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PROLOGO

Durante largo dempo he ido escribiendo y co-
leceionando multitud de formulas culinarias, con
el iinico in de «ue sirvieran de alguna utlidad 4
mi hija; pero varias amigas mias sosteniendo, no
sé s con razén, que la claridad de las explicacio-
nes, lo bien combinade de ciertos guisos y cl
cxacto cdleulo de las cantidades hacian dichas for-
mulas de aplicacion general, me han animado d
publicarlas. Conjunto de ellas es la presente obrita
qua espero serdi acogida con lienevolencia, tanto
porque he procurado que resulte al alcance de
todas las inteligencias, como porque comprendien-
do cocina espafiola, catalana, cubana, americana,
francesz ¢ italiana, puede satisfacer todos los gus-
tos v llenar todas las necesidades, Si asi lo estima
también el puallico, 4 quien la ofrezeo, quedarin
plenamente satisfechas las aspiraciones de

La Autora.
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SOPA A LA MONADA.- Por cada vaso
de leche una cnza de sémela bien finay cuando

empieza 4 calentarse la leche se echa la sdmola
con cuidado de moverla continuamente, y después
que ha dado un par de hervores se aparta, y cuan-
do empieza 4 enfriarse se le echa por cada vaso
de leche un hueve batido, se mueve bien y se
pone al horno cinco minutes y se polvorea de azi-
car hlanca molida,

SOPA ECONOMICA.—Puesto c¢n una ca-
zuela aceite & manteea, se pica un pace de cebolla,
unos dientes de ajo, un poco de tomate y un poco
de perejil, todo wmuy menudito; se deja sofreir
poniéndole sal y se pone agua suficiente para los
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platos de sopa que se quieran hacer; después que
haya hervido se pasa por un tamiz, se pone el
pan, quc se tendrd preparado cortado bien fino
para la sopa, se deja hervir bastante y s¢ le ponen
huevos enteros ¢ batidos, como guste mds, se
sazona de sal y se sirve caliente.

SOPA DE CQOLIFLOR.—3e cuecen habi-
chuclas blancas, cuando estin cocidas se cuelan
y se pone el caldo de ellas al fuego, cuando hierve
se le echa coliflor, un pedazo de pan tostado, una
tacita de aceite, v cuando la coliflor y el pan estin
blandos se le echa la sopa que se quiera, pero la
mis d propésito es fideos gordos. Cuande estin
cocidos se sirve. ‘

CALDO GALLEGO.—Fn un puchero se
pone el agua suficiente para la familia que sca,
s2 pone media libra de habichuelas blancas, cuando
el agua hierve se le echa gallina, carne de vaca,
jamén, una cebolla entera, una cabeza de ajos y
un pedazo de tocino; cuando esto ha hervido bas-
tante se le echa patatas, nabos y bastante col, dsta
que sea blanca, y cuandoe ya estd la verdura cocida
se le echa un chorro de aceite y un poco de vina-
gre 6 zumo de naranja; ya sazonada de sal, se deja



hervir un poquito mds y se sirve., Este caldo debe
quedar un poco espeso.

ESCUDELLA DE PAGES.—En una clia
s¢ pone una cucharada de manteca, un par de
cebollas cortadas 4 rebanadas muy finas, pedacitos
de tocino, un poce de pimentdn colorado; cuando
todo esto estd bien frito se echa el agua suficiente
para los platos de sopa que se (uieran hacer;
antes que el agua se caliente se le echa habichue-
las, para seis platos de sopa media libra de habi-
chuelas; cuando el agua hierve ge le echa un hueso
de jamdn, un par de patatas para que sc deshagan
y sal; después que ha hervide un par de horas se
le echa una pelota catalana (4 continuacion ird la
cxplicacion), después que ha hervide otra hora,
que ya la patata y habichuelas estdn deshechas,
se le echan unas patatas 4 pedacitos y tambidn
col menudita, cuando lo dltime ya estd blando se
echa arroz y fideos gordos, la cantidad 4 guste de
cada uno, y al servirlo se saca la pelota en un
plate y lo demiis se sirve en una sopera,

La pelota se hace de una cantidad de¢ carne
como de media libra, que sea de buey, masa bien
limpia, se pica y junto un poco de tocino se
r¢pasa que no tenga nervios ni pellejos, y s¢ pica



10 T.A BUENA COUINERA

tambign una ramita de perejil v medio diente de
ajer esto se pone en un plate, se echa un huevo
v

o

i es muy grande se pone $6lo la yema, un poco
de miga de pan mojada y exprimida, pimienta v
sal, se mueve bastante rato para que se una bien,
¥ luego se pone en un lado un poco de harina
para redondearla y se echa con mucho cuidado
al puchero para que no s¢ desbarate,

AJIACO A LA GLORIA.—Se pone en una
olla una cucharada de manteca, se frien las car-
nes de vaca, puerco, ¥ si puede ser una oreja de
puerco y una rebanada de pan, cuande estd un
peco dorada se lo echa agua, consumida dsta se
afiade el agua suficiente para las viandas, cuando
hierve se le echa el Aame, plitano verde, yucs,
malanga v nuimbombé; después que ablanden éstas
s¢ pone calabaza, bonlato v ¢l plitano maduro,
luego se machaca en un mortero dos ¢ tres hilos
de azafrin, dos 6 tres grancs de pimienta, un
poco de nuez moscada, una hoja de laurel, dos @
tres clavos de especie v una miga de pan, sc lc
echa esa picada al ajlaco y queda terminado.

OLLA PODRIDA CUBANA.—3e prepara
una olla mediana con agua hasta ia ntad, se le
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echa un poco de sal, dos libras de carne de ter-
nera de la rifionada, un pedazo de tocineta, un
puiiado de garbanzos remojados y una libra de
carne de cerda fresca; se le aflade un cuarto de ga-
Iina ¥ se pone 4 cocer espumdndolo. Iespués que
ha hervido como una hora se le pone pldtano pin-
ton con cdscara, un chorizo, un puiiado de habi-
chuelas tiernas, medio repollo, un pedazo de cala-
baza, una berenjena, una malanga, calabaza de
Castilla, dos nabos, dos boniatos, cuatro tomates,
dos chalotes, una cebolla ¥ un pedazo de cala-
baza de la isla: se deja que hierva ‘todo como
otra hora y s¢ cspwma, luego se machaca en el
mortero dos 0 tres ajos, unos granos de comino,
dos granos de pimienta ¥ un poco de culantro;
hecho de esto una pasta, se deslie con Ttaldo de
la olla y se echan en la misma, con dos hebras
de azafrdn, se deja hervir un buen rato y sc sirve
caliente.

SOPA ESCARCHADA.—Se tiene prepara-
das en un plato unas rebanadas de pan cortadas
bien finas y se preparan alifiadas con aceite v
vinagre, En una sartén se pone agua v sal, cuando
hierve se echa un huevo y cuande la clara em-
pieza & cuajar y la yema queda Dlanda, se des-
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prende la yema con una cuchara, se revuelve con
¢l pan, después se pone el resto del huevo y el
agua de la sartén, se vuclve 4 mover y sc sirve
caliente. Por cada plato de sopa se pone.un huevo.

SOPA DE INVIERNO.—En una cazuela
se pone una cucharada de manteca, una cebolla
bien picadita, dos 6 tres tomates sin piel, dstos
se ponen cuando Ja cebolla esta frita. Se tiene
pan cortade en hojas muy finas que se echardn
cuando el tomate esté doradito, se deja que coja
color, se pone su sal correspondiente, s¢ le echa
caldo y st no hay caldo agua; cuando cstd ¢l pan
hien deshecho se baten dos huevos v se echan al
calde para que hierva un poco mds. FEsta sopa
se puede hacer con aceite los dias de vigilia,
entonces se ponen un par de dientes de ajo pica-
dos junto con la cebolla, y en vez de caldo se le
pone agua de judias ¢ de verduras.

CALDO DE ENFERMO.—Para este caldo
es necesario que la carne sea de la parte mds
magra ¥ limpia de pellejos; en un puchero se pone
¢l agua necesaria para el caldo que se desea ha-
cer, cuando hierve se echa la carne, un pedazo
de gallina, un poco de cebolla blanca y un hueso
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de ternera de la parte de la rodilla; se deja her-
vir 4 fuego lento por espacic de siete horas, y al
darlo al enfermo se cuelay este caldo quedard
clara coma el agua.

SOPA SENCILLA CON HUEVOS.—5e
pone en una cazuela aceite y manteca, dos gra-
nos de ajo picados muy menudito, un poco de
cebolla también menudita, cuando cojan color se
echa pan cortado muy fino, ¥ cuando empieza 4
dorar se echa el agua suficienie para los platos
de sopa que se quieran hacer y se sazona de sal;
cuando ya haya hervido lo necesario, se echan
dos huevos, se mueve bien, y se deja hervir un
minuto y se sirve; esta explicacion es para seis
platos de sopa.

SOPA DE ALMENDRAS.—En una cazuela
s¢ pone el agua necesaria para los platoes de
50pa ¢ue se quieran hacer. Para seis platos de sopa,
media libra de almendras,

La pasta de almendras se vende en las confi-
terfas preparada con azicar, ésta se deslie con el
agua y se echa una cdscara de limén y un peda-
cito de canela entera; cuando hierve se le echa
el pan 4 rebanadas sumamente finas, ha de ser
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panecillo y s¢ deja hervir hasta que esté bien des-

hecho: se sazona de dulce 4 gusto del paladar.
FEsta sopa en Andalucia y Castilla la Nueva sc

acostumbra hacerla’ para Nochebuena.

SOPA DE QUESO.—En una sartén se pone
para seis platos de sopa una onza dc mantcca,
dos onzas de mantequilla y una cebolla mediana
sumamente fina, se deja que cueza, no puede
dorarse porque la mantequilla lo impide; se tiene
cortadas hojas de pan grandes pero muy finas.
Se pone en una cacerola de hicrro dos ¢ tres
cucharadas del frito de la sartén, se cubre la super-
ficie con hojas de pan, se vuelve 4 poner un par
de cucharadas de manteca de la sartén encima
del pan, una capa de queso rayado, otra vez pan,
otra vez manteca, y (ueso hasta que se concluya
¢l pan, quedando encima la manteca y queso, se
le echa un poco de caldo que se comprenda para
cocer ¢l pan y se pone al horno.

Esta sopa. ha de quedar espesa.

SOPA DE POLLO.—En una olla se pone
el agua suficiente para los platos de sopa que se
juieran hacer. Cuando esté caliente se echa, para
seis platos de sopa, medio pollo, un hueso de
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jamon, un poco de tocino, un poco de hutifarra
negra, un huese de rodilla, una pataia, un peda-
cito de cebolla y unas habichuelas sin piel {éstas
se ponen un momento en agua caliente y se des-
prende la piel), se pone su sal correspondiente v se
deja hegvir por espacio de cuatro horas con poco
fuego, y un momento antes de servirse se echan
fidcos de cabello de dngel, moviéndelos continua-
mente hasta que cstén coctdos para que-cl polle
se deshaga, y se sirve todo junto: esta sopa es
muy sabrosa para las personas desganadas.

SOPA DE PESCADO.—5e ponc en una
cazuela aceite, rebanadas de patatas y de cebolla,
cuando empieza 4 freir se ccha unos dientes de
ajo, una hola de laurel y un manojo de perejil:
cuando todo estd 4 medio dorar se echa el agua
necesaria para hacer la sopa con su sal correspon-
diente; cuando ha hervido un rato se pasa por un
tamiz v se coloca en el caldo trozos de pescado,
¢ste puede ser el que se quiera, se deja hervir
para qie coja el gusto del pescado. En la sopera
se tiene preparado pan tostado cortado i pedacitos,
humedeciéndolos de accite, se coloca el pescado

en la sopera y luego se echa el caldo por encimn
para servirlo,
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SOPA DE RAP.—El rap se limpia echdn-
dolo ¢en agua caliente para que se le desprenda
una baba que tiene por encima, s¢ abre por la
barriga, se le quitan las tripas y una telita negra
que tiene dentro; el higado se guarda parz la pica-
da, se lava con agua fria vy se pone 4 escurrir
con sal, .

Ea una cazuela se pone aceite, mucha cebolla
fina, dos ¢ tres dientes de ajo menuditos, tomate:
cuando todo estd bien frite se echa el peseado,
v cuando ha cogido color se tiene el pan cortado
muy fno ¥ se echa en la cazuela para que se tueste
v coja gusto, se echa el agua suficiente para la
cantidad de sopa que se quiera hacer: se macha-
can unas cuantas almendras tostadas y se echan
en Ja sopa; también se coge un par de dientes de
ajos, s¢ mmachacan en el morterc con unas gotitas
de aceite, se hace un alioli y se le echa sazondn-
dolo de sal. Se deja hervir para que el pan quede
bien desecho y se sirve caliente.

Fsta sopa es de vigilia,

AJIACO MATANCERO.—Unas horas antes
de hacerlo se adoban las carnes con sal, orégano,
ajedrea (90 sea sejulida), ajos 4 pedazos, zomo de
naranja agria O vinagre y pimienta negra; las car-
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nes han de ser de buey, de cerdoe ¢ costillas, orcia
de puerco, y si se quiere gallina; estas carnes se
frien en la sartén con manteca; s¢ tiene ¢l agua
necesaria preparada en una olla, ¥y cuando hierve
se echan las carnes fritas: se dejan hervir por espa-
cio de una hora para echar las viandas cubanas
que son: dame, yuca v malanga, que se tendrin
peladas v preparadas: cuande han hervide una
hora mas se pone una patata y plitano verde qui-
tada la cdscara, despuds que ha hervido otro rato
se echa el plitano maduro también sin cdscara
v se deja hervir hasta que esté en su punto; ha de
quedar un poco espeso: se coge harina de maiz
v se deslic con manteca v caldo del mismo ajiaco,
s¢ hacen unas pelotas en forma de albondigas
grandes, y en un puchero-con calde del mismo
ajiaco se dejan hervir aparte para que no se des-
hagan, y antes de servirse el ajiaco se colocan en
la sopera,

SOPA DE NOCHE. -Se hacen hervir gui-
santes tirabecues {capuchinos), cuando estin blan-
dos se les deja el agun necesaria para los platos
de sopa que s¢ quicran hacer. En la sartén se frie
un poco de cebolla v tomate, cuando estd bien
deshecho se echa en ia olla de los tirabeques. Se

2
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hace unas albondigas de carne de cerdo, & de
huey con tocing, ajo, perejil y una yema de huevo,
hechas dstas que sean pequedias se frien cn la sar-
tén con harina v se colocan en la olla de la sopa.
Se deja hervir un cuarto de hora, se sazona de
sal ¥ se sirve.

OLLA PODRIDA ESPANOLA.—En un
puchero se pone el agua suficiente de los platos
de sopa que se quieran hacer; cuando hierve se
echa media libra de carne de huey, media libra
de camea de cerdo, un cuarto de gallina, un cho-
rizo, un trozo de jamoén, tocinge, un huesc de cer-
do, se deja hervir por espacio de tres horas, ¥
luego se afiade media libra de garbanzos del
Salico, rue han de estar remojados de la noche
antericr, 4 la media hora su sal correspondiente,
y cuando estdin blandos los garbanzos se echan
unas cuantas patatas enteras y media libra de
judias tiernas y un trozo de calabaza de Castilia;
cocida la verdura se cuela el caldo y se hace la
sopa de lo que se quiera.

SOPA JIGOTE.—EIl jigote es un caldo muy
substancioso de carne de buey y gallina. Para doce
personas una gallina, un trozo de jamén y una
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libra de came, se sazcna de sal v se deja hervir
por espacio de cinco horas 4 fuego fento. Se coge la
galiina separando los huesos y las pieles, ¥ se pica
con ‘la media luna. En una cazuela se pone un
poco de manteca, un poquito de cebolla suma-
mente fina, un tomate sin piel; hecho cste frito
yue esté bien deshecho, se echa la gallina que se
tiene picada y se cuela el caldo; se deja hervir por
espacio de quince minutos. Esta sopa es d propd-
sito para la Nochebuena 1 otras cenas de convite.
Se tiene en la sopera pan frito cortado 4 cua-
dradites como se hace para ¢l puré, y alli sc echa
¢l caldo jigote.

MOFONGO PORTORRIQUENO.—Sc
adoban las carnes como el Ajiaco Matancero, se
tiene el agua preparada, cuando hierve se echan
las carnes sin freir; se echan las viandas en el
mismo orden que el Matancero, afiadiéndele cala-
haza y las pelotas de mafz de la misma manera,
con la diferencia que el plitano verde después
que estd blando se machaca en un mortero v se
hacen unas pelotas grandes del tamafio de una
naranja vy se colocan para que hiervan un rato
con las viandas, Hste es ¢! verdadero Mofon-
go Portorriqueio. Tanto el Ajiaco Matancero
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como dste tienen que estar muy perfumados de

hierbas.

SOPA _]ULIE‘N.~S@ hace el puchero como
de costumbre; cuando se cuela para hacer la sopa
s¢ echa nabo, zanahoria, cebollita tierna, patata,
col de Bruselas, fodo esto picado coma el grueso
de un grano de arroz: cuando esto empieza 4 cstar
cocido se le afiaden las hierbas Julién hien pica-
ditas: cuando estd todo blando se sirve.

En ln sopera ya se tienc preparado de ante-
mano pan tostado cortado 4 pedacitos como cuan-
do se hace puré, y alli se echa la sopa.

PUCHERO A LA MADRILENA.— 8¢
‘pone en una olla la cantidad de agua que se
quiera, ¥y cuando hierve se echa la carne, gallina,
tocino, hueso de jamon, hueso de cerdo y chorizo,
se deja hervir un par de horas 4 fuego vive, luege
se le anade garbanzos del Saico, que se ticnen en
remojo del dia anterior; dltimamente se le echa
patata, col y ofra verdura si se cuiere, luego se
cuela para hacer la sopa que se quiera.
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POTAJE A LA MADRILENA,—Sc¢ hier-
ven garbanzos que ya se tiencn remojados del dia
anterior, cuando estdn blandos se echa col 4 peda-
citos, en la sartén se pone aceite, se frie una reba-
nada de pan y se quita cuando estd frita, se moja
en una tacita de vinagre y luego se machaca en
el mortere, echando el aceite de la sartén v el
vinagre de la tacita en el potaje y ¢! pan macha-
cado, se sazona de sal vy se deja hervir que coja
bien el gusto y se sirve,

POTAJE A LA MALLORQUINA. —Se
hierven los garbanzos remojados del dia anterior,
$¢ coge en una cazuela manteca, bastante cebolla
bien hma, tomate sin piel, cuando estd csto ya frito
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s& pone hutifarra catalana 4 pedazos] cuando esto
ha cogido el gusto del frito se echan los garbanzos
sin caldo, se-da un par de vueltas hasta que todo
haya cogido ¢l gusto ¥ luego se la echa el caldo
del garbanzo, se deja hervir d fuego lento saze-
adindolo de sal y pimienta molida, y antes de ser-
virse ge tienen huevos hervidos, se cortan 4 reba-
nadas y se colocan en el potaje.

POTAJE DE GUISANTES.—En una ca-
zuela se pone manteca, alguna cantidad de celiolla
picacda, pedacitos de tocina 6 carne de cerdo;
cuando estd esto frito se le echa tomate, y cuan-
do cl tomate estd frito se echan les guisantes, un
paco de pimienta molida y sal, se da vueltas 4 los
guisantes, se les echa el caldo 60 agua para que
cuexzan con poco fucgo hasta que estén en su punto,

LENTEJAS A LA PERFECTA.— Cuando
estd ¢l agua hirviendo se echan las lentejas Dbien
limpias, y cuando estdn blandas se les pone sa!,
se frie en la sartén con aceitc unos granocs de ajo,
una rebanada, de pan; cuando estd frito se separa
en un mortero ¥ el aceite que ha quedado se echa en
las lentejas; se machaca el pan y 10s ajos se echan
también y s¢ le ponc un poco de vinagre, se deja
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hervir un rato para que coja el gusto, Son exqut-
sitag cstas lentejas.

HABICHUELAS REHOGADAS. — 3¢
hierven la cantidad de habichuelas que se quie-
ran, 4 medio hervir se les echa una cabeza de ajos
entera, una cebolla grande 4 pedazos, una jicara de
aceite, una cucharada de vinagre, sal, una hoja
de laurel ¥ un poco de piumienta negra: con este
condimento se dejan hervir hasta que estén blan-
das. Al echar eso se debe ya dejar la cantidad de
agua suficiente para poderlas servir, sino quedaria
muy clare €] caldo y debe quedar un poco espeso.

GUISANTES A LA FRANCESA.—En
una cazuela con manteca se pica una lechuga bien
fina, cuando empieza & calentar se echan los gui-
santes que se rehoguen y cuezan con el agua que
suelta la lechuga, cuando cstdn cocidos se sepa-
ran del fuegoe y se les echa una cucharada de azi-
car, se revuelven bien y se sirven. Este guiso sc
ha de hacer con un fuego muy lenta,

HABAS Y GUISANTES REHOGADOS.
—En una olla de Dboca ancha se pica cebolla
tierna en hastante cantidad, pedacitos de tocine 6
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carne de cerdo, hutifarra, algin ajo menudito;
cuando eso estd frilo se echan las habas y gui-
santes, una hoja de laurel, hierbabuena, pimienta
en grano y sal, se rehogan hasta que empieza 4
dorar; s¢ coloca un plato con agua encima para
que hltre ¥ cuecen sin agua y se Ltueve con la
olla continuamente; cuando estdn casi cocidas se
125 pone vino seco; la manieca para esle guiso hi
de ser muy abundante, d fuego lento para que no
se quemen. Este guisado pueden hacerse las halas
solas 0 los guisantes solos ¢ con patatitas tiernas
v también poede aumentdrsele alcachofas s1 gus-
tan: éstas han de estar hervidas antes para que no

amargue el guiso.

POTAJE PORTORRIQUENO DE HA-
BICHUELAS COLORADAS.—En una cazue-
la se pone manteca de cerdo y un poco de aceite,
s2 frie cebolla, un diente de ajo y tomates sin
piel; cuando estd medio frito se pone jamoén i
pedacitos y unas salchichas 6 Dbutifarra Dhlanca;
cuando todo estd frito sc cogen las habichue-
fas sin caldo (éstas ya se tienen hervidas), y se
tienen bastante rato moviéndolas para que cojan
el gusto de las substancias: se echa una cucharada
de azicar blanca y otra de mantequilla, se da
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algunas vueltas y luege se echa el caldo de las ha-
hichuelas, se dejan hervir con fuego lento por es-
pacio de media hora y se sirven. Si se quiere poner
plitanos maduros entonces se suprime el aziear
y éstos se colocan después que el caldo estd puesto
para que no se deshagan. Como las habichuelas
coloradas de Tuerto Rico acostumbran ser muy
duras, s ponen en remojo cuatro & cinco horas
en agua fria antes de hervirlas,

HABICHUELAS ALFONSINAS. — En
una cazuela con aceite se frie cebolla, ajo v toma-
te, €stos sin piely cuando estdn 4 medio freir se
cchan costillas de cerdo d pedazos, se da vueltas
hasta que se sofria Dien todo; se echan las habi-
chuglas que ya se tienen hervidas de antemano,
can cuidado de echarlas sin caido para que se
sofrian mejor; se hace una picada de almendras
tostadas, pifiones y avellanas, v con el calde de
las habichuelas se deslic bien v se echa en la ca-
zuela para que hierva un rato.

POTAJE DE HABICHUELAS BLAN-
CAS.- -Se coge una cantidad de habichuelas blan-
cas ¥ se hierven. En una cazuela se pone ajo,
aceite, cebolla y tomate; cuando esto estd frito
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se le echan butifurra catalana d pedazos, luego sc
cchan las habichuelas sin caldo para que den algu-
nas vueltas, poniéndole el agua de las mismas
habichuclas para que cuezan. Cuando estdin coci-
das se le agrega huevos duros per encima corta-
dos 4 rebanadas, y se sirven calientes,

POTAJE DE GARBANZOS A L.O PON-
CENO.—Se pone en una alla el agua necesaria
para el puchero de la familia; para seis personas
hasta una pata de terpera, dsta se parte por la
mitad, s2 lava bien y se echa con agua fria, con
una ceholla ¥y dos 6 tres dientes de ajos enteros:
cuando la pata ha hervido bastante rato que em-
pieza 4 ablandar, se echa media libra de garban-
z0s del Satdico, éstos ya se tienen remojados del
dia anterior, un2 onza de jamoén 4 pedacilos, un
npoco de tocino, media libra de tripa de ternera
cortada 4 pedazos, una patata, unos granos de
pimienta, medio chorizo, un polvo de orégane, sl
puede ser de Tuerte Rico, y su sal correspon-
ciente; se deja hervir con fuego lento por-espacio
de tres horas hasta que el caldo quede espese
para servirse bien caliente,
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CARNE A LA DOLORES.—Se coge la
carne bien tierna como para hacer biftec, que no
sea muy gruesa, después de lavada se pone en un
plato, se polvorea de sal y cancla, s¢ reboza de
harina, se fric en una sartén bien dorada; ¢n una
cazucla se pone manteca y cebolla picada, cuando
cstd frita se le echa agua y si se puede caldo;
cuando hierve se colocan las tajadas de carne, que
se tienen ya fritas, se hace una picada de ave-
ilanas, aimendras ¢ pifiones, v se deja hervir hasta
que tome punto.

CARNE DE PASCUAS.—En una tartera
se celoca un trozo de Jomo con sal y pimienta,
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cuande estd dorada se relira; se tienen coles que
sean Dlancas hervidas con sal v s¢ ponen 4 escu-
rrir, v en la mantecn del’lomo se frien un poco,
después se coloca la carne otra vez en la tartera
con la col al rededor, se ponen huevos dures cor-
tados 4 rebanadas por encima de la col v se pol-
vorean de quesoe 6 de miga de pan rayada, se
pone al horno, y si no hay horno con fuego en-
cima hasta servirlo.

CARNE A LA FRANCESA.—Se coge un
trozo de lomo 6 carne magra de cerdo, se pone
en una tartera con manteca caliente, que sea dsta
un poco escasa por tener la carne bastante grasa;
cuando estd bien dorada se pone un poco de ce-
bolla bien picadita, se deja que se fria con la
carne, despuds se pone leche que la cubra, y con
fuego lento se va moviendo continuamente hasta
que la salsa quede reducida con la manteca de
la leche,

CARNE CON COLIFLOR.—Se coge carne
de ternera 6 buey 4 lonjas 6 entera, como se
quiera, v se sofrie con manteca, cebolla v tomate,
un grano de ajo entero y sal; cuando estd frita
se le echa agna 6 caldo para que ablande; la coli-



CARNES ] 29

flor se tiene dada un hervor y puesta i escurrir 4
pedazos con sal, se frie con harina en la sartén y
se coloca en la salsa de la carne, se hace una pica-
da de almendras ¥ se pone 4 fuego lento para que
no se deshaga la coliflor ¥ se deja que coja guste.

CARNE CON CIRUELAS.,—En una ca-
zuela con manteca se coloca la carne d pedaros
pequefios como para hacer estofado, con sal v
pimienta molida; cuando estd algo dorada sc le
pone cebolla muy picada y se deja dorar mds con
la carne; si se (1uiere'(:010car unas patatas 4 taja-
das se puede colocar antes de las ciruelas: dstas
se tienen en agua caliente un rato antes para que
ablanden, se exprimen hien v se echan ¢n la
carne; cuando todo estd bien dorado en la sartén
se hace tostar harina con manteca y se le echa
agua 6 caldo, y se echa & la carne sazondndoela
y dejindola hervir para que tome punto.

CARNE A LA RAIMUNDA.—Sc¢ coge un
trozo de carne, sea de buey ¢ ternera, se mecha
con tocing, se coloca on una olla de boea ancha
y se le aflade una cabeza de ajos, una cebollz,
un tomate, sal, manteca, unos granos de pimienta,
una hoja de laurel, todo esto en crudo: cuando
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estd la carne derada se le echa una jicara entre
vino y aguardiente, cuando estd medio blanda se
le pone una miga de pan y se deja £ fuege lento
tapada con un papel de estraza y un plato con agua
encima; cuando estd blanda se pasa por un tamiz

afiadiéndole un poco de caldo 0 agua si es necesario.

CARNE LUIS XV.—8e coge tajadas de ter-
nera 6 buey y se dora con manteca; cuando estd,
se le echan unos tomates sin plel y unos guisan-
tes 0 setas para que dé buen gusto; luego se le
agrega un vasito de vino seco y un poco de ha-
rina desleida con agua & caldo. Se deja hervir
hasta que quede en st punto.

CARNE LEOCADIA.—Se pone manteca en
una cazuela y se echa la carne y sal, se deja do-
rar bien, se le afiade agua poco 4 poco hasta que
csté la carne tiemna, quedando otra vez en la
misma grasa; se ccha ajo v perejil bien picadito,
cuando ha tomado el gusto se separa ia carne y
se echa media cucharada de harina y se deja
tostar bien, se vuelve 4 poner la carne afadién-
dole media copa de vino seco, una hoja de law
rel y el agua necesaria, v con poco fuego se deja
hervir hasta que esté en su punto.
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LONJITAS FRITAS.—Sc¢ preparan unas
lonjitas de carne de ternera cortada d tiras de dos

dedos de anchas, se ponen un rato con sal y
limon. 5S¢ hace una pasta compuesta, para tres
cucharadas de harina un huevo y media taza de
leche; aparte sc baten dos claras bien subidas, y
luego se une 4 Jo demds moviéndolo siempre de
un mismo lado. Momentos antes de servirse se¢
mojan las lonjitas de carne en esa pasta, y se frien
con bastante manteca en la sartén. Este plato
abunda v al mismo ticmpe bien presentado,

FRICASE MONTANES.—Cortada la carne
4 rebanadas finas limpia de pieles y nervios, se
lava v se pone 4 escurrir con sal y pumnienta:
se pone manteca en la cazuela y s¢ echa la carne
rehozada de harina; cuando estd frita se separa
¥y en la misma manteca se¢ pica cebolla fina, v
cuando cstd dorada se vuelve & colocar la carne
y s& le echa un poco de vinoy cuando ha cogido
el gusto se echa agua 6 caldo y se dejn hervir

con fuego lento hasta que esté cocida,

FRICASE DE TERNERA.--Cortada la
carne y limpia de la misma manera que la ante-
rior, cuando estd bien seca se envuelve en harina
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v se frie en sartén. Se prepara una cazuela con
manieca, bastante cebolla bien picadita, v cuando
estd frita se le echa un poco de tomate, una rama
de perejil bien picada; bien deshecho y frito esto,
esa salsa sc echa desleida con agua 0 caldo, y
cuando empieza 4 hervir se colocan las tajadas
de carne, se deja hervir con fuego lento ponién-
doles unas setas para dar gusto.

CARNE EN FIAMBRE.—5c¢ toma un trozo
de carne de buey de la parte llamada contratapa,
v s¢ echa en una olla de boca ancha, con man-
teca, unas hojas de laurel, tomillo, claves, ajos,
pimienta (todc en grano), sal, vino blanco v ¢l
agua necesaria para cocer, se deja 4 fuego lento
hasta que esté bien blanda y hava quedado seca
de caldo.

CARNE A LA ESPANOLA.—Se coge un
trozo de carne de ternera 6 buey y se deja dorar
en una cazuela con manteca, luego se le afiade
el agua suficiente para que ablande. En [a sartén
s¢ frie cebolla bien fina ¥ unos tomates, cuande
estd esto doradito se le echa una poca de harina
para que dore también, y todo esto se echa des-
leido con agua 6 caldo en la cazuela de ia carne
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pasado por un tamiz. Se le afade unos champt-
fions para darle buen gusto.

PULPETAS DE CARNE.— Se hacen uncs
filetes muy fAnos y regulares, se pica en la media
luna carne, jamén y gallina con pergjil, ajo, un
poco de tocino v se rellenan atdndolos: después
se envielven con harina, se frien en la sartén con
manteca, y cuando estan dorados se colocan en
una cazuela v se les hace una salsa de almendrus
tostadas y una yema de huevo machacada, se deja
hervie un rato hasta que quede en una salsa regu-
lar para poderlo servir,

CARNE ENCEBOLLADA.—35e coloca en
una cazuela un troze de carne que no sea muy
gruesa, se pone una cucharada de manteca, unos
clavos de especie, tres & cuatro granos de pimien-
ta, sal v mucha cebolla cortada 4 rebanadas, se
rone d fuego lento, que con ¢l jugo que suelta la
cirne y el de la cebolla sea suficiente para que
quede blanda. Esta carne es muy sabrosa,

CARNE A LO SAN FRANCISCO.—Se
coge un irozo de carne no muy alta, que sea de
ternera, se le da un poco con la mang del mor-

3
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tero para allanarla mads; después de Dbien limpia
s¢ pone en una cazuela con manteca, ajos picados,
cebolla d rebanadas, pimientos 4 tajadas, bastante
tomate, unos granos de pimienta y sal ¥ un poco
de vino seco, todo esto en crudo; se pone la carne
4 fuego lento ¥ bien tapada, porque ha de cocer
sin agua y necesita el sudor de la tapa. Esta came
es muy buena.

CARNE A LA JARDINERA.—- Despucs
de asada Ja carne en una cazuela con manteca y
un poco de canela, se le pone unas habichuelas
tiernas, cebolleta tierna, patata, zanahoria, guisan-
tes, calabacines, algin ajo tierno y unos granos de
pimienta, todo esto en crudo, y con poco fuego
se¢ deja cocer poniéndole una copita de vino ¥y
unas aceitunas sin semillay se le afiade un poco de
caldo si hay necesidad.

BLANQUETTE DE VEAU A LA
FRANCESA.—Se preparan costillas de la ca-
beza de ternera, se lavan y se ponen 4 escurrir
con sal. En una sartén se poune manteca, se frie
cebolla picada y tomates, y se colocan las costi-
Nas que estin en adobe; en una cazuela se pone
agua, harina deslefda, vy se echa una cucharada
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de manteca de vaca, y alll s colocan las costi-
Nas v se ccha esc adobe de tomate por encima
pasado por un tamiz. En el momento de servirse
se anade un vaso de leche, echindolo con cudado
que no hierva para que no se corte; al poco rato
SC girve,

CARNE A LA MARIA.—Se cage came de
vaca O ternera y se corta 4 pedazos pequefios: en
una cazuela se pone manteca, se echa la carne
cebolla 4 pedazos, un poco de pimentdn, un clavo
una hoja de laurel, unos granos de pimienta: en
el mortero se machacan unos granes de ajo, que
va se han frito en la manteca, unas avellanas y
un poco de perejil, se hace una picada desleida
con agua ¢ caldo, se echa en la cazuela y se deja
hervir con fuego lento ya sazonado de sal.

CARNE CON ANCHOAS.—Para una libra
de carne, tres anchoas, un par de ajos y una
rama de perejil, se pica muy menudo las anchoas,
los ajos y el perejil, y cuando se pone el biftec
en la sartén se le echa por encima tedo ese picado
v se deja cocer cinco minutos,

PERNIL A LA ALEMANA.—Se prepara
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una cazuela con lonjas de pernil muy delgadas y
rebanadas de pan pasadas por manteca, hierbas
finas, setas, criadillas puestas alternativamente
hasta que esté llena la cazuela, acabande por ¢l
pernil; hecho esto se polvorean con miga de pan
para ponerlo al horno ¥ se sirve.

ALBONDIGAS DE CARNE.—Se coge
una libra de carne que sea toda masa, se pica hien
fina sin que tenga nervios, se le afjade ajos pica-
ditos y perejil, despuds un par de huevos, y se
bate hasta que esté todo unido. Se coge una tacita
con harma ¥ se hacen las albondigas todas igua-
les. En una cazuela se pica mucha cebolla fina y
unos tomates, echindole agua ¢ caldo, ¥y cuando
hierve se echan las albondigas, luego se hace una
picada de almendras y se sazona de sal dejdndolo
hervir un rato con peco fuego.

ROSBIF A LA INGLESA.- Se toma un
trozo de filete 6 culata, se limpia bien, se polvo-
rea de pimienta y sal. Ko ¢l momento de servir-
s2, cn una cazuela se pone bastante manteca de
vaca ¢ cerdo, y cnando estd hien caliente se echa
la carne tapdndola bien y ddndole vueltas hasta
que quede bien dorada. Esta carne es muy huena
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CHULETAS A LA PAPILLOT.— Se
lavan bien y hiego se secan en un pafio, se les
echa sal, manteca derretida v pan rayado, se en-
vuelven en un papel de barba y se ponen al horno
en fuego lento é en una parrilla si no hay horno;
cuando se comprende que cstdn asadas se sirven
en el mismo papel.

COLA DE CARNERO A LA PARRI-
LL.A.—Se coge la cola y se echa al puckero para
que esté blanda, luego se asa en la parrilla, ¥ se
hace ung salsa de dos granos de ajo, un borrego,
¥y s¢ va untando por encima de la cola, v vol-
vidndola 4 fin de que quede cubierta de la pasta
y Dblen doradita. Esta cola es muy honita y
hruena.

CARNE AMERICANA.—Piquese bien una
libra de carne de buey, y en una cacercla se pone
manteca y cebolla bien fina, cuando estd cocida se
le afade tomate, pimentén colorado en polvo, sal y
canela; asi que esté un poco cocido se echa la car-
ne que se dore un poco y se le afiade agna o caldo;
asi que esté bien blanda la carne se le ponen peda-
citos de patata 4 cuadraditos, y para espesar la
salsa se le pone un poco de harina tostada.
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CARNE CON ALCACHOQFAS.—En unz
cazucla con manteca se pone bastante cebolla ¥
ajos picados, unos granos de pimienta, una hoja
de laurel, v 4 medio freir se echa la carne 4 tro-
208, se deja freir mds v se le echa agua para que
ahlande, después se pone tomate y se deja sofreir
mds, se vuelve 4 cubrir de agua y se colocan las
alcachofas que ya se tienen hervidas con sal v
puestas d escurrir; d fuego lento se deja que hier-
vay para espesar la salsa se tuesta en la sartén con
manteca un poco de harina, se deslie con agua ¥
se echa al guisado de carne.

CARNE A LA JOAQUINA.—Se pone un
trozo de carne en crudo, con sal, pimienta y ca-
nela, después se pone manteca en una cazuela,
cuandoe estd bien caliente se echa la carne envuel-
ta, cuando estd dorada se trincha mucha cebolla
bicn fina, cuatro ¢ cinco granos de ajo, un par de
tomates, todo en junto con la carne para que se
rehogue Dbien, cuando estd se agregan :g céntimos
de setas Guuchardons), se les da un par de vucl-
tas, se echa el agua suficiente para que cueza la
carne, ¥ cuando estd blanda se pasa la salsa por
un tamiz y se sirve.
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COSTILLAS A LA BECHEMELLE.—
Se pone al fuego una cazuela con una cucharada
de mantcea de cerde, un poco de cebolla, un
poco de jamén y medio ajo, todo bien picade,
después un poco de pimienta, canela y sal, se deja
cocer tode bien, ¥ cuando estd se le agregan dos
cucharadas de harina, cuando estd deshecha se le
pone leche, por cada cucharada de harina diez
céntimos de leche, v cuando todo estd bien cocido
se pone en un plato 4 enfriar y después se arre-
glan las costillas. Fstas se pelan del huesito v se
pasan por aquella pasta, y después se pasan por
huevo y galleta picada, y un momento antes de
servirse se frien con manteca en la sartén: han
de quedar doraditas.

Se sirven bien calientes.

LOMO DE CERDO ENVUELTO EN
COL.—Se coge una col bien blanca y de hoja
grande, se pone 4 hervir no muy cocida para (e
no se deshaga, se pone 4 escurrivr con sal y pi-
micnta negra. El lomo se corta en tajadas finas
} s€ pasa por manteca en una sartén; cuando estd,
s¢ coge la col, se envuelve el lomo ¥ se ata,

friéndole en la sartén rebozado de harina. En una
cazuela se pone manteca, cebolla picada, unos
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tomates, se le echa agua, v alli se coloca el lomo:
s¢ hace una picada de nuez y se deja hervir con
poco fuego.

FILETE TRUFADO.- Se toma un trozo
de filete de ternera, se mecha de cortaditas de
trufas, s¢ unta bien de manteca de cerdo, se pol-
vorea de pimienta, sal y limén. Se coloca dentro
de un papel de barba y se pone al horne que an

tenga mucha fuerza, para que se vaya cociendn
poca i poco. Es exquisite,

CARNE A LA JULIA.—Se pone un poco
de manteca de cerdo en la sartén, cuando esti
caliente se le echa una poca de harina, la que se
moverd eontinuamente para UE ne 5¢ qUEME: €n
siendo tostada se le echa cebolla bien fina y al-
gunos granos de ajo chafados, se hace freir un rato
y después se le afade un poco de agua caliente,
revolviéndolo hasta echarle encima de la carne
asadn poniéndole aigunas alcaparras, una jicara
de vino blanco, una hoja de laurel, orégano, todo
esto ha de hervir un rato 4 fuego lento para ser-
virse cuando esté en su punto.

CARNE RELLENA.—Yara esta carne se
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toma lo parte de carne que se Nlama lajada, que
se pelay quitada la piel, que lo hace el carnice-
ro, se lava y se pone d esenrrir con sal v pimienta.
Se tiene preparade el relleno, que consisle ¢n
carne de cerdo muy picada, jandn, un hucvoe
duro entero, alcaparras, aceitunas sin semilla,
cebolla muy picada y perejil picado, todo esto se
pasa en manteca en una sartén: se rellena la carne
que quede como una pelota y se ata con un hile.
En una cozuela se pone manteca y se deja dorar
la carne, después se afiade cebolla fina, tomate
sin piel, ¥y cuando todo estd frito se le pone agua
q calde, g2 deja hervir que ablande, se coloca en
una fuente y se cuela la salsa por encima de la
carne para que quede bien fina y honita,

CHULETAS A LA BECHEMELLE
(otras).—Se preparan las chuletas limpidindolas
lien el palito, se cuccen un poco con ajo, cebolla,
perejil y sal para que tomen un poco ¢l gusto y
se dejan enfriar. Se prepara en la sartén una cucha-
rada de manteca, dos de harina v dos tacitas de
leche que se echa poco d poco: se tiene prepa-
rado pan rayade, huevo batido, se pone la sartén
con manteca no muy caliente, se moja la chuleta

¢n la bechemelle, luego en el huevo, Juego en el
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pan rayado, se pone en la sartén ¥ se dejan dorar
Lien.

CARNE DE BUEY (CUNILL) CON
GUISANTES.
dorar con manteca y sal en una cazuela; cuando

be coge la carne y se ponc i

estd, se le afade agua para que cueza, poniéndole
unes ajos cnteros v cebolla 4 trozos; cuando estd
Lien Dlanda y sin agua se ponen tomates d sofreir,
luego se afiaden los guisantes y patatas pequefas,
éstas se dejan dorar bastante rato v se le aijade el
agua suhclente para que todo ablande, hacidndole
una picada de almendras, y sesirve con poco caldo.

CHULETAS DE TERNERA EN PA-
PEL.—Después de bien limpias y puestas d cscu-
rrir se polverean de sal y pimienta, se rebozan
por ambos lados con wmiga de pan rayada, se
colocan en un plato ¥ se derrite manteca de cerdo
por encima y se mezcla con perejil vy cebolle
tierna bien picado y un poco de ajo tierno; todo
esto se echa por encima de las chuletas, se culren
con tajadas de tocino, se envuelven en un papel
blanco untado de manteca para que se asen en
el horno 4 fucgo lento y se sirven con ¢l mismo
papel.
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BIFTEC GALLEGO.—5¢ cortan los biftecs
gordos y de carnes tiernas como el filete ¢ la
eadera, se liapian bien de pieles, se lavan, y con
sal ¢ ponen 4 eICUIrr un momento y s€ scean
bien con un pafo. Se pone en una vasija leche
v huevo lbatido, para una libra de carne una taza
de leche y dos huevos: esto bien unido se colo-
can los biftecs todo el rato que se pueda, y en el
momento de servirlos se tiene preparada miga de
pan rayada, se envuelven en esa miga de pan ¥
se frien con Dbastante manteca v bien caliente.

CARNE A LA ANDALUZA.-Un trozo
de carne tierna de ternera ¢ buey, como se guiera;
en una cazuela con manteca se hace dorar con
su sal correspondiente; cuando estd asada se le
pone el agua necesaria para que ablande, conclui-
da ésta se le pone cebolla y tomates para que coja.
el gusto y se deja sofreir un poco madsy se tienen
preparadas coles de Bruselas, para una lihra de
carne tres ounzas de coles, 4 éstas se les da un her-
vor con sal, se escurren, se envielven en harina,
se frien, y se colocan en la carne con zanahoria
también hervida v cortada 4 ruedas, se frien v se
colocan en la carne; también se pone unas ccho-
tlitzs tiernas, pequefias, enteras, unas aceitunas sin
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semilla; puesto todo se le da un par de vueltas
con la carne y se echa el caldo ¢ agua para que
todo ablande, teniendo cuidado que no se pegue,
que es algo ficll peor la harina (ue lleva la
col v la zanahoria; cuando estd en su punto sze

S1TVE,

CARNE A LA ROSITA.—Se¢ coge un
troze de carne de ternera v en crudo se le echa
hastante cebolla, una pequefia cantidad de harina,
y s¢ deja dorar todo junto; luego s¢ le ccha la
cantidad de agua para que cueza.

En la misma fuente que ha de servirse se des-
ffe una vema de huevo cruda, y en un mortero
se pica perejil bien picadite y sc unc 4 la vema
de hueve de la fuente, todo bien deshecho, alli se
coloca la carne echandole la salsa en que ha co-
cido por encima, uniéndolo todo muy bhien.

CARNE DE CERDO A LA HABANE-
RA.- 5e coge la came de cerdo cortada en
pedazos en una fuente y se adoba con vinagre,
sal, orégano y ajf dulce; luego que ha tomado hen
¢l adobo se pone 4 frelr y quedara muy sabrosa.
Se aderna con platanito frito al rededor.
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ESTOFADO DE CARNE DE CUELLO.
-—FEn una olla de boca ancha con manteca se trin-
cha cebotla, dos 6 tres dientes de ajo picados, cuan-
do estd dorado se echa pimentén colorado v en
seguida la carne cortada & pedacitos; se deja sofreir
hasta que se ha consumido el caldo que dsta suelta,
se deja dorar un poco y se penen patatas tiernas, una
hoja de laurel, orégano, pimienta, ajos enteros, ce-
hollas pequefas enteras, y se deja sofreir, luego se le
afiade un poquito de vinagre v vina, v se deja que
cleza poco i poco con un plato encima que sude.

CREULAT.--5S¢ tiene came picada de cerdo
¢ ternera unida con perejil ¥ ajos, tambidn unas
hojag de col blancas dadas un hervor ¥ puestas d
escurrir eon sal, Enoun molde pequefio, que no
tenga dilngos, se ponen unas lenjas de tocino cru-
zadas: encima del cruzade de tocino se coloca
una hoja de col untada de manteca, una canti-
dad de In carne picada, otra heja de col también
untada de manteen, otra ver Heado de carne hasta
terminar, que serd con las hojas de col, pero en
vez de una se ponen dos. Se eoleca en el horno,
v al momento de scrvirse se saca del molde con
cuidado que quede entero. Se le echa por encima
salsa de fricandd.
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CARNE DE FAMILIA.—Untrozo de carne
de la parte que se quiera, pero la mejor es el re-
vés de espalda de ternera, lavada y puesta con
sal; se pone en el fuege una cazuela con manteca,
cuando estd caliente se coloca la carne, se deja
asar un poco ¥ s¢ le afiade un par de tomates
enteros v bastante cebolla: cuando estd esto bien
dorado se le echa agua, y cuando hierve con un
colador en la misma cazuela se cuela la cebolla
v ¢l tomate que saque bien las substancias, se
tiene preparadas patatas pequedias, si puede ser
tiernas mejor, y se colocan en la carne, dejindola
hervir con fuego lento, después de una hora se le
echa un chorro de vino y que siga cociendo con
fuego lento hasta que esté bien blanda.

ROSBIF A LA ESPANOLA.—Se toma
un trozo de carne de lemo de buey y se corta &
tajadas del tamafio que se quiera, aplandindola
bien. Pongase en una sartén manteca de vaca v
de puerco, sz reboza la carne con harina, y bien
caliente la manteca se echa en ella la carne, se
polvorea de sal y pimienta, se vuelve de vez en
cuande y se sirve bien caliente.

CARNE BARCELONESA.—5e corta la
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carng hien Mna de ternera, de lo parte llamada
cruestd, se lava ¥ se pone d escurric con sal: para
media libra de carne se necesita una onza de man-
teca de vaca, ésta se pone d derretir en la sartén,
se agregan io céntimos de leche y se espesa con
harina; cuando esto estd hecho una pasta se unta
la carne por 1os dos lados, despuds se pasa en
huevo y galleta, se frien en manteca hien caliente
y se sirve caliente.

ROPA VIEJA EN SARTEN.—FEn manteca
s¢ pone unas cebollas picadas, cuando estin fri-
tas se¢ echa un polvo de harina y se revuelve todo
hasta que tome color; échesa caldo del puchero,
sal y pimienta, y cuando se estd consumiendo
la salsn se echan tajaditas de carne que gene-
ralmente sobran det cocido; roclase con un poco
de vinagre, apartdndolo cuando esté¢ bien co-
cida.

LOMO CON TOMATE.—Cortado el lomo
se frie en sartén un momento, s¢ pica ajos v pe-
rzjil muy menudo y se echa en la sartén para que
acabe de freirse con i lomo, se pone una cuicha-
rada de harina para que se tueste también con el
lome, y se tiene de antemano hecha una’salsa de
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tomate que se coloca en la sartén, sc deja berviv

un momento, se sazona de sal y se sirve.

PICADILLO HABANEROQO.—FEn una olla
de boca ancha se pone manteca abundante, cuan-
do estd callente s¢ coloca una libra de carne que
sea tierna, dos ¢ tres ajos enteros, cebolla 4 pe-
dazos, sal y un cherro de vinagre, v esto se deja
qiie cueza con fuege lento con el jugo de la carne
y de la cebolla, cuando estd blanda se pica en ln
media luna. En una sartén se pone cebolla bien
fina con manteca, cuando empieza i freir se pone
1a carne, que ya se tiene picada, v las subslancias
que han quedade en la olla; con poco fuego para
que no quede muy seco.

CHULETAS REALES.. lT'dmese buecnas
chuletas lavadas y puestas d escurrir con sal, Se
prepara una cazuela con manteca, y en la media
luna se pica cebolletas, setas, un poco de toci-
no y perejil; todo esto se echa en la manteca de
la cazuela, y se colocan las chuletas que cuezan
con peco fuego, Cuando estdin 4 medio cocer s¢
separan v se dejan enfriar. T'dmese papel blance,
se unta con aceite por los lados, pongase encima
una lonja de tocino muy delgadd, luego la chuleta,
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v sobre dsta media cucharada de la salsa en que
se han cocide las chuletas, ciérrese la papillote,
s ata el extremo de la chuleta, repitase igual ope-
racion para cada chuleta, ¥ luego pénganse en

las parriilas para que tomen color; para servirlas
se quita ¢l hilo pero se sirven en el papel.

CARNE AL GRATIN.—Se corta la carne
en tajadas delgadas; en una cazuela, con la que
s¢ tiene que servir, se pone un poce de caldo,
un chorrito de vino blanco, pepinillo, perejil, una
cebolleta, todo bien picado, sal, pimienta ¥ pan
rayade, se van colocando encima las tajadas y se
echan sobre ellas los mismos condimentos «ue
debajo, cubriéndolo todo con pan rayadoy se pone
la cacerola al horno y se deja cocer hasta que
estd en su punto, teniendo cuidado que ne se
pegue en ¢l fondo: para servirse se le adade un
poce de caldo si hace falta.

CARNE EN SALSA ESPESA.—5e pone
en una cazuela la carne partida en lonjas delga-
das con un poco de manteca, después de derre-
tida ésta se anadiri una cucharada de harina ¥
se deja dorar junto con la carne, se echa agua 6
caldo para que ablande, con un manojito de pere-

4
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jil, se deja hervir un rato que espese la salsa v
se separa el manojito de perejil, y en ¢l momento
de servirse se haten para una lbra de came dos
huevos vy se agrega al guisado.

ESTOFADO DE CARNE.—Se¢ corta Ia
carne 4 pedacitos y se le pone un polvo de pi-
mienta y sal y se deja asi una hora. Se pone aceite
en una alla con ajos, tomate y cebolla, y asi que
esté medio frito se afiade la carne para que dore;
cuando estd, se ponen patatas y cebollitas pevque-
fias, una hoja de laurel, media tacita de vino, y
con un plato encima con agua se deja cocer con
poco fuego, moviéndolo continuamente hasta que
esté 4 punto de servirse.

CARNE ALCAPARRADA.—-Un troze de
carne de buey ¢ ternera bien lavado se pone con
sal. En una cacercla con manteca, cuando ésta
estd bien caliente, se reboza la carne con harina
y se coloca en la cacerola para que dore, cuando
¢std, se pone un poco de agua para que ablande,
consumida dsta se le agrega cebolla y tomates
para que la carne acabe de dorar con estas subs-
tancias, se le afiade mds agua para que acabe de
ablandar y consumida ésta que quede en la man-
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teca: media taza de alcaparras bien exprimidas
para qne suelten ¢l dcido se colocan éen la carne,
s¢ deja dar un par de hervores y se sirve.

TASAJO CAMAGUEYANO.
en remojo una noche antes y juego se le da un

be pone

hervor; se deshilacha, y en una cazuela 6 sartén se
pica bastante cantidad de cebolla, tomates sin
piel v un par de dientes de ajos picados, y en esa
salsa se pone el tasajo que vaya coclendo con fue-
o lento ¥ que tome el gusto de oste condihmento,
Fsta carne s muy seca v necesita la manteca en
abundancia.
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CONEJO A LO FIGUERAL.—E! conejo
después de bign limpio ¥y puesto 4 escurrir con sal
v pimienta s¢ pone lucgo en un plato con aceite,
se tiene un par de horas en este adobo v se pasa
por la parrilla. En una racerola se [rie manteca,
njos, perejil, bastante cebolla, ¥ luego se echa el
congjo que acabe de dorarse: se afade una hoja
de laurel, un poco de canela, unas gotas de aguar-
diente y unas selas lamadas mudchardons; en una
sarlén se pone & freir harinz y con aceite se des-
le, poniéndole un poco de caldo 0 agua para que
acabe de desleir, se acha por encima del conegjo
y s¢ deja hervir un rato hasta que esté en su
punto.
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PERDIZ CON TOSTADAS.—Tespuds de
preparada con sal y pimicnla se pone en una ca-
zuela con manteca d sofreir, cuando estd un poco
sofrita se le ponen unas cebollitas bicn picadas,
una onza de jamén cortado 4 cuadraditos, unas
cuantas setas, afiadiéndole cada rato un poco de
caldo para que vaya cociendo con fuego lento. Al
servirlo se pone en la fuente la perdiz en cratro
partes y- cada parte encima de una tostada de pan,
v esta salsa se echa por encima de la perdiz.

PECHUGAS DE GALLINA CON SAL-
SA A LA ESPANOLA.—Se pone una cazuela
al fuego con dos cucharadas de manteca de cerde
v media de vaca, media cebolla, un par de dientes
de ajo, zanahoria, media hoja de laurel, pimienta
negra; un poco de jamon, un nabo y sal, todo
esto se cuece; cuando estd se le echa un vasito
de vine rancio, y cuando esti bien unido s¢ le
echan dos cucharadas de harina; en cstando des-
lefdo se e pone caldo suficiente para que ablande
¥ sC pasa por un tamiz. Despuéds se arreglan las
pechugas, se les quita et hueso v la piel, se me-
chan de jamoén y se colocan dentro de la salsa,
que vayon coclendo poco 4 poco, ¥ en la salsa se
le puede colocar pificnes y trufas,
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FPOLLO AL NATURAL.—EI pollo debe
ser muy tierno; despuds de limpio v cortado en
cuatro trozos y puesto con sal, se frie en una sar-
tén con manteca, cuando estd doradito se separa,
v en la manteca del mismo pollo se frie ajo, pere-
il picadito, se le pone un polvito de pimienta,
unas gotas de limon, y en el momento de servirse
se coloca por encima del polio.

PATO CON NABOS.—Después de limpio-
v cortado & trozos se rehoga con manteca en una
cazuela hasta que adquiera un hermoso color
pdsese luego con la misma manteca pequefios na-
bos de igual tamafio; cuande empiezan 4 dorar
s¢ hace un mojo con caldo, afiddese sal, pimienta,
un manojito de perejil, cebolleta tierna, una cabeza
de ajos v una hoja de laurel, pongase el pato ¢n
esta salsa, ¥y cuando esté medio cocido se le va
dando vueltas cuidande que ne se deshaga: esto
se hace & fuego muy lento v cuando la salsa estd
reducida sc sirve caliente,

CONEJO A LO PAGES.- Se frie el conejo
¢n una cazuela con manteca, después se echa ce-
bolia bien picadita y un par de tomatitos que
acaben de dorar. En el mortero se machaca un
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Loy
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grano de ajo, un poce de perejil, un poce de cho-
colate, unas cuantas almendras tostadas, pimienta
negra, un poco de borrege ¢ sea Dhizcocho sin
dulce, un trozo del higado del ave y un poco de
vinu: toda esa picada se deslie con caldo 6 agua
v se echa al conegjo, se sazona de sal v se deja
hervir hasta que esté en su punto.

POL.LOS REBOZADQS, —De un pollo se
sacan sels patas que son: nalgas, las patas del
homhbro v las patas del pollo, Se ponen 4 cocer
con un poco de caldo, sal, un manojito de perejil
y unos grancs de ajos; después que estdn cocidas
se sacan las patas v se deja un poquito de caldo.
Se bate un poco de harina con leche que quede
dura para luego batirla bien en el caldo que las
patas han dejado; en este batido se le pone nuez
moscada, se mojan las patas con ese condimento
v luego en pan ravado, y cuando se van 4 freir
en manteca se mojan en huevo batido: se sirven

calientes.

PECHUGAS A LO PARISIENSE.—lLas
pechugas s¢ cortan lo muis grandes posible, se
mechan de jamon y se dejan preparadas para
freirlas después que la salsa esté lista, Fn una
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cazuela se pone manteca, cebolla picada, tomates
y una rama de pergjil, cuando esté frita se pone
el agua que se crea necesaria v s¢ le ataden los
huesos y pieles que se han sacado de las pechu-
gas y un hueso de jamon y se deja hervir hasta
que quede reducida la salsa.

Se frien las pechugas rcbozadas ¢n harina y
también tostaditas de pan, se coloca ¢n una fuente
una tajada de pechuga v encima una tostadita de
pan, otra pechuga y otra tostadita, v asi sucesi-
vamente hasta que estén todas. Se echa la salsa
por encima pasacda por un tamiz, v sl se quiere
se adorna la fuente al rededor con berros, ensa-
lada ¢ pimientos colorados.

PERDIZ EN SUQUET.—ILa perdiz des-
puds de quitadas las tripas, bien limpia v lavada,
se le pone sal, y en una sartén con manteca se
enviuelve la perdiz entera en harina, se frfe v se
coloca en una olla; en cl nertero se machaca un
grano de ajo, unas almendras, perejil, un poco de
chocolate, una tacita de aceite v una cucharada
de vinagre, tode esu con un paco de caldo se
echa por encima de la perdiz: tambidn se echa en
la olln una hoja de laurel y se deja cocer con

fuego lento para servirse,
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PAJARITOS DE MODA.—Se preparan los
pajaritos bien lavados v puestos 4 escurrir con
sal, se pica.una cantidad de jamén y se rellenan,
-se frien en la sartén con manteca rebozados du
htuievo v galleta molida. En una cazuela se pre-
para una salsa con manteca de vaca, cebolia ¥
tomates, sl ¢stos no ticnen jugo s¢ les afiade un
poco de agua, porque esta salsa ha de ser abun-
dante, se colocan los pajaritos y se dejan hervir
un rato hasta que reduzca la salsa para servirlos.

GUISADO DE POLLO O CONEJO A
LA ISLENA.—-Después de bien limpios se pone
manteca en una sartén v se rehogan, luego se co-
loca en la olla donde ha de rcocer v en Ia grasa
que queda se frie algunas cebellas v se echa sobre
los pollos ¢ conejo con algunas especies. Fn se-
guida se afiade un poen de sal, un vaso de vine
blance y se ponen 4 fuego lento con un pucherito
‘encima con agta debiendo estar asi cerca de una
bora. Se asan los higados del ave, se machacan
con un diente de ajo, se mezcla con caldo, se echa
en el ave ¥ se dejo dar un par de hervores, con
lo que sale una excelente salsa.

GALLINA PEPITORIA.—Se corta en pe-
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dazos, se pone con manteca, perejil, un ajo picado
v s¢ sazona de sal. En una cazuela se dora bien,
después se echa el agua suficiente para que ablande:
se machaca en el almirez, ajo, azafrdn, almendras
tostadas ¥ una yema de huevo duro, se echa y se
~deja hervir hasta que guede cn su punto para ser-
virlo,

CONEJO NAVARRO.—S8e frie el conejo en
manteca y envielto en harina. En una cazuela se
pone agua 6 caldo, una cabeza de ajos, un poce
de romero, tomillo, ¥ se deja cocer con las taja-
das del conejo con cuidado que no ablande mu-
cho para sacar el hueso sin que se deshaga; se
tienen patatas hervidas y machacadas, y en Ia sar-
tén que e ha frito el congjo con un poco de
manteca de vaca se pasa la pasta de patata, v
para ¢ue una mdas se pone un poquito de harina;
se coge el congjo, que ya se tiene el hueso saca-
do, se reboza con esta pasta de patata, se envuel-
ve en harina, se frie y se colocan en la fuente, v
en el momento de servirse se rocia de la salsa,
que ha de quedar espesa: ésta pasada por tamiz.

PERDIZ A LA VINAGRETA.- Después
de bien lavada se pene en una cazuela aceite, se
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coloca la perdiz entera, se echa cebolla 4 pedacitos,
se sazona de sal y se deja freir: después se le pone
una tacita de vinagre, un ajo, una rama de perejil
picado, una heja de laurel y un poco de agua, y se
deja hervir hasta que quede en la salsa del vinagre.

LIEBRE SALAMANQUENA.— Cortada
en pedazos ¥ lavada sc pone en una cazuela, se
echa una taza de vino Dblanco, dos hojas de lau-
rel, unos granos de pimienta, unos ajos enteros,
un poco de perejil, dos clavos de especie v sal, se
deja en adobo z4 horas, también se pone unas go-
tas de Iimoén. Se saca de la cazucla v s¢ pasa las
tajadasen una sartén para secarle el jugo, se separa,
¥ en la misma sartén se echa manteca, cuando estd
caliente se rebozan las tajadas de ta liehre en han-
na y se frien bien deradas; se van colocando cnuna
cazuiela, y €n la manteca de la sartén se tuesta un
poco de harina, se le echa un poco de agua para
recoger la grasa de la sartén y se echa en la ca-
zuela; se machaca en el almirez un ajo, un clavo,
dos granos de pimienta, que son las substancias en
que estaba en adobo el conejo; eso se echa en la
cazuela v se deja bervir sazondndolo bien de sal.

PICHONES EN PAPEL.— Después de
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bien limpios, se cortan los alones ¥ s¢ dividen en
dos partes, se pelvorean con sal ¥ sc pasan por
manteea en una caztela. Cuando havan tomado
color se sacan, ¥ en aquella manteca se echa una
cucharada de harina, setas, perejil picado, ¥ con
caldo se le hace unz salsa que reducida quede en
buen punto, v se echa por encima de los picho-

B

nes repartiéndola de wmodo que toque d todos
parte igual. Se pone una lonja de ternera bien fina
entre trozo y trozo de pichon, se envuelven en
papel blanco untado de manteca y se asan en la
parrilla. Fstos pichones se presentan 4 la mesa
en ¢l mismo papel.

CONEJO A LA VALENCIANA.—Cortado
en pedazos, preparado y escurrido, se envuelve en
harina y se frie en la sartén. Se coloca en una
olla de boca ancha: en la manteca que ha que-
dado del congjo se frie la pasta preparada que es:
machacar tres granos de ajo, un pimiento verde,
v perejil; el higado del ave, que ya se tiene frito,
se polvorea de pimienta negra, v tedo se frie en
ta sartén, se le echa un poco de caldo 6 agua, se
deja hervir un rato, se sazona de sal, y se echa
por encima del conejo que estd en la olla. Fste
guiso es muy sabroso,
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GALLQO CON VINQO.—S¢ corta 4 pedazos
¥ se frie en manteca. La asadura se aparta; sacada

el ave, en la misma manteca se frie una cebolla
bien picada; el ave ya frita se pone en un puche-
ro y se echa por encima lta cebolla frita con la
manteca, un vaso de vino blanco v dos hojas
de laurel. Después que el vino se ha consumido,
se asa la asadura en parrilla, y en el almirez se
miichaca con dos granoes de pimienta y se destie
en la grasa del mismo puchero para que haga

salsa,

GALLINA A LA MARENGOQ. - Cortese
una gallina 4 trozos como para la pepitoria, pon-
gase en una cacerola con aceite v sal hasta que
haya tomado color; se le anade una ramita de
perejil ¥ algunas setas, y sl se quiere otras hier-
Las finas, se hace todo eso unir bien 4 la gallina.
Se hace una picada de pifiones, pan tostado y un
poquito de vino rancio; esto desleido con caldo
se echa en la gallina para que ablande. Cuandoe
estd cocida se coloca en una fuente y se adorna

con ias setas,

CONEJO A LO CASUAL.—Después de
limpio el conejo se coloca en una tartera d trozos
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4 entero, como se quiera, con sal, plmienta .
manteca, unos dientes de ajo, un par de ccbollas
i pedazos y unes cuantos tomates sin piel; todo
¢sto se prepara cn crudo, se ponc al horno, v si
no hay horno, con fuego arriba y fuego abajo;
cuando estd en su punto se sazona y se sirve
caliente.

PERDIZ CON COL.—La perdiz despucs de
limpia s¢ pone en una cazucla con sal v manteca,
entera & en pedazos, como sc quiera; despuds de
asada se le afiade cebolla bien picada, tomates
sin piel y se deja sofreir un poco mds poniéndole
el agua suficiente para que ablande; las celes yva
se¢ tienen preparadas dadas un hervor con un
poco de sal, tocine y jamon para que se cocinen
con sabor, tratando que sean éstas bien blancas,
se ponen 4 escurrir bastante rato:; se hacen unas
pelotitas como albondigas, se envuelven en harina
y se frien en la sartén con manteca colocdndolas
en la salsa de la perdiz; s¢ machacan unas cuan-
tas almendras tostadas vy se echan en la salsa, se
hace hervir con fuege lento para que no se des-
haga la col, ¥ se deja hasta que csté en gu punto
para servirla,
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POLLOS A LA CATALANA.—Cortado
el pollo en pedazos y bien limpio, se tiene en una
caruela manteca, cuando estd caliente se echa el
pollo, dos granos de ajo picades, un poce de
ceholla bien fina, unos granos de pimienta vy sal;
cuande empicza 4 dorarse se afade mds cebolla
cortada larga y fina, despuds pimicntos colorados
- 4 pedacitos, bastantes tocimaies sin piel ¥ se deja
con el cator del fuege nada mds v se sazona que
esté bien de sal. También s¢ puede hacer de esle

nedo ¢l bacalao.

GALLINA MANCHEGA.--S¢ pone la ga-
Hina limpta en una cacerola con dos tazas de
agua, dos nabos en pedacitos, un poco de sal,
media taza de vino seco v un punado de habi-
chuelas tiernas, una rajita de canela, una ceboella
grande partida, tres cucharadas de vinagre, dos
dientes de ajo enteros y un poco de manteca, Se
pone 4 fuego lento tapdndolo bien, y cuando estd
blanda el ave que haya quedado en la grasa se
sirve echdndole la salsa por encima,

CONEJO A LA FRANCESA.—Limpio y
cortado 4 tajadas, bien escurrido con sal; en una
cazuela se pone manteca de cerdo y aceite, se
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dora ¢l concjo y s¢ sacay en esa grasa se pone
un picado, que ya se tiene preparado, de cebella,
tomates, jamén, tocino y perejil; cuando esto estd
frito se une al conejo ¥ se le da un par de vuel-
tas para que coja el gusto del frito, sc echa una
copita de vino y después el aguan suficiente para
que cueza, y si puede ser mejor es caldo.

PAVO RELLENO AL HORNO.—Des-
pucs de desplumado y Umpio se abre lo menos
posible para limpiarlo de dentro, para que al re-
llenarlo quede mejor; lavado bien se pone 4 escu-
rrir; s& machaca en el almirez perejil, ajos en Las-
tante cantidad, pimienta y sal: se unta manteca
y to machacade por dentro, este se hace con la
mano para que penetre mids; se¢ tienc preparado
un reileno que puede hacerse de carne de cerdo
6 de buey picada ¢ 4 tajadas, como se quicra, y
se frie en una cazuela con manteca, sal, butifarra
¥ salchichas 4 trozos, pifiones, pasas, ciruelas,
hueve duro 4 pedazos, una manzana en cuatro
partes, aceitunas quitada la semilla ¥ alcaparras.
Este relleno solo se pasa en manteca, echdndole
un vaso de vino seco; se rellena y se cose el ave;
del machacado que se le puso dentro se unta por
fuera, rocidndolo de vino y bastante manteca. Se

3
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coloca en una cazuela gxprofeso para estas aves;
al rededor sc coloca varias cebollas enteras y
algunos boniatos que asados sor muy exquisitos.
Se sirve Dien caliente. Iste pavo va al homo
como va se ha dicho,

POLLOS A LA VENECIANA.—EI pollo
destripado y sollomado se abre por la espalda
desde el pescuezo 4 la rabadilla, y se aplana bien.
Se pone en una cazuela con manteca de vaca y se
deja dorar; se afiade media taza de vine rancio
para que coja el gusto; se pone caldo, un poco
de perejil, sal y pimienta negra, dejandolo que
cueza i fuego lento. Cuando estd cocido se re-
duce el calde, afadiéndole manteca mezclada
con harina, la que se echa sobre cl pollo, puesto
éste en un plato que soporte el fuego; se cubre el
pollo de la salsa y con queso rayado, poniéndole
d {uego lento en un hornillo; se sirve cuando haya
tomado color vy la salsa esté reducida. Se sirve en
el mismo plato que ha ido al hornillo.

PECHUGAS DE GALLINA A LO GE-
NOVES.—Las pechugas, quitada lz piel y hue-
sos en crudo, se cortan d tajadas sumamente finas
y lo mds anchas posible, con la mano del mor-
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tero se aplanan, s¢ lavan y se ponen 4 escurrir
con sal, se envuelven en huevo y miga de pan y
se frien; se colocan en la fuente en que se han
de servir, ¥ se les pone por encima alcaparras y
ruedas de pepinillos. En una sartén se fric ajo,
cebella, perelil, pimenton colorado, pimicnta ne-
gra, zanahoria 4 pedacitos y tomate; cuando esto
estd frito se le echa harina para que se tueste y
un poco de vino, Las pieles v huesos de las pe-
chugas se hacen hervir con un poco de jamén y
con cste caldo; en el momento de servirse se pasa
por ¢l tamiz ¢l frito ya indicado por encima dc
las pechugas, que ya estdn colocadas en Ia fucnte.

CONE]JO A LA RABIA.—Limpio y cortado
i tajadas grandes se pone #£ escurrir con sal; se
coloca en una cazuela con manteca de cerdo,
cuando estd dorado se hace una salsa de alioli
{en las salsas ya estd la explicacién), se echa en
la cazugla del congjo, s revuelve bien para que
coja el gusto y despuds se le echa un poco de
agua ¢ caldo para que cueza un rato y muy des-
pacio, para servirse.

PERDIZ MANCHEGA.—La perdiz bien
limpia y con sal se hace freir en la sartén con
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acelte v manteca hasta que esté dorada, y se co-
loca en una olla de boca ancha. En la misma sar-
tén se frie jamon & pedacitos, una cabeza de gjo
entera v se echa en la clla; un pedacito de hoja
de laurel se machaca en el almirez, ¥ con vino
rancio y aceite se deslie bien v se echa en la olla:
s¢ ponc ademds un clavo de cspecie, un poquito
de canela entera v tres ¢ cuatro granos de pimien-
ta entera; todo eso se coloca en la olla, se tapa
bien con un papel de estraza y un plato con agua
encima: s¢ pone 4 fuego lento para que clczn
solamente con el sudor, ddndole vueltas continua-
mente hasta que esté en su punto.

POLLOS CON VINO.—Se coge un pollo
bien cebado, se limpia y se rehoga 4 fuege vivo
en una caccrola con aceite; se ponen unas lonjas
de ternera delgadas; échese despuéds vino, ¥ cuan-
do el ave estd en sazén se deslie un poco de fé-
cula de patata disuelta en manteca, se ccha esta
salsa por encima de los pollos v se deja hervir un
rato.

CONEJO EN PAPEL.—Hecho & trozos el
conejo, cuézase en manteca y luego se pondrd en
cajitas de papel; se hace nna picada con el higado
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del conejo, dos yemas de huevo, un polvo de
pimienta, sal, ajo y perejil, y con esto se unta el
conegjo; luego sc clerra en las cajitas de papel ¥
se pone al horno.

PERDICES EN ESCABECHE.—Despuds
de limpias se frien en un poco de aceite y se
colgcan en una cazuela con una jicara de vinagre,
dos de agua, un manojito de hierbas, apio, tomi-
lio, nabos, laurel, zanahoria, chirivia, una cabeza
de ajo, cebolla y especies de todas clases; cuando
estdn cocidas y la salsa se ha consumido sc reti-
ran del fuego. Se colocan las perdices ¢n una
fuente, y en la sartén en que se han frito las per-
dices se pone aceite y vinagre, se deja hervir y
se echa por encima de las perdices: luego las
substancias que han quedado en la cazuela se
pasan por un colader y también se echan por
encima de las perdices. Estas perdices se pueden
comer frias si se quiere.

POLLOS DE CARRETERO.—Se¢ hacen
del pollo cuartos y se frien en la sartén con acei-
te. En la misma sartén se pone agua ¢ caldo con
sal, s machacan unos ajos, un poco de azafrin,
¥ con un poco de vino negro sc deslie bien y se
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deja hervir un par de hervores con un poco de
pan rayado para espesar la salsa. be tienen los
pollos en una cazuela y se les echa por encima
la salsa y se deja que cueza un poco, con cuidade
de menearlo & menudo. Cuando estd ¢ su punto
se sirve.

CONEJO GUISADO.—Desollado y limpio
se corta en pedazos y se pone ¢n una olla & co-
zuela con aceite crudo, perejil, ajos y pimienta
para que se rehogue 4 fuego lento; se afiade un
poco de agua, y cuando estd 4 medio cocer se
echa unas hojas de laurel, clavos, un polvo de
canela con unas aleaparras 0 rajas de liman. Cuan-
do estd en su punto se sirve.

POLLOS SALTEADOS EN SALSA
BLANCA.—Se quitan las pieles al pello y lucgo
se asa en la parrillay aparte y con poco fuego,
en una cazuela se pone manteca de vaca, dos
cucharndas de harina, y cuando cstd frita ésta con
la manteca se afade quince céntimos de leche de
vaca ¥y un poco de calde, se coloca el pollo v se
deja espesar un poce para servirlo caliente,

PATO A LA ITALIANA.—FEl pato des-
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pués de limpio y cortado 4 trozos en una cazuela
se deja dorar, despuds se le agrega ajos enleros,
cebollitas pequefias, una heja de laurel, un clavo,
un pedacito de canela, unas gotas de vino; se
tapa, y con fuego lento se deja rehogar como si
se hictera estofado; cuando estd casi cocido se e
afiade caldo. Se hierven unos macarrcnes gordos
con agua ¢ caldo, y cuando estin casi cocidos se
escurren y se colocan en la cazuela del pato para
aue acaben de ablandar. Como esta ave tiene -
mucha grasa, quedan los macarrones muy sabrosacs.

CONEJO EN LA SARTEN A LA MA-
RINESCA.—Se frie en la sartén unos pedazos
de tocino cortados 4 pedacitos, se echa luego el
conejo cortade 4 pedazos como para la pepitoria,
vy antes de ponerlo en la sartén se rehozan los
pedazos en harina. Cuando estdn bastante dorvados
se les echa una taza de caldo, unas cebollitas pe-
quefias, setas, sal y pimienta, con un vasito de vino
rancio; todo esto se deja cocer 4 gran fuego para
que reduzea ia salsa, que no ha de ser muy abun-
dante. T.a coccién del conejo 4 la marinesca ha
de ir pocos minutos al fuego.
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COCRETAS DE REINA.-—-S%e coge carne
asada, para tres onzas un seso y un pedazo do
pechuga de gallina; las dos Wltimas substancins
hervidas y todo machacado en el mortere. En una
sartén se pone un poco de manteca y un poco de
harina para que se tueste, luego unas cuantas cu-
charadas de caldo; se tiene preparado un poco
de jamodn bien picado y se ccha en el caldo,
cuando hicrve se echa la pasta que se tiene ma-
chacada en el mortero, cuando estd bien espeso,
4 punto de hacer las cocretas, se retira del fuego,
y cuando estd frio se le echa una yema de huevo
moviéndolo bien; sc deja la clara del huevo, que
batida sirve para rebozar las cocretas; también se
rebozan con galleta molida y se sirven calientes,
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COCRETAS MADRILENAS.— Se coge
came de cerdo, jamén y carne de ternera, se

[
4

corta todo 4 pedacitos, se pasa por la sartén con
manteca ¥ luego se pica bien fino; se tiene pre-
parada en la sartén un poco de manteca ¥ se
tuesta un poco de harina, se echa la ieche, cuan-
do va 4 hervir entonces se pone todo el picado
de las carnes fue ya se tienen sazonadas, se espesa
bien y se tiende en una fuente para que se enfrie,
se hacen las cocretas del tamaiio que se quieran, se
envuelven en galleta, huevo, y luego otra vexz en
galleta, v se frien.

COCRETAS DE GALLINA.~Sancochada
la galline se quitan las pieles y huesos, se pica
bien fino, también s¢ pica un poco de jamédn, se
sazona con sal, pimienta y un polvo de canela:
s tiene en la sartén un poco de manteca, se tuesta
harina, se echa la leche, v cuando va 4 hervic se echa
¢l picado de gallina, se espesa bien, y luegoe se pone
en una fuente lendida para que se enfrie, se hacen
las cocretas y se relbozan con huevo y galleta.

COCRETAS DE COL.—Picada la carne de
cerdo, ajo, percjil, jamén y yema de huevo durc,
se une hien,
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Para una libra de carne, tres onzas de jamoén
y tres yemas de huevo, se sazona de sal y pi-
mienta. Se tienen unas hojas de col blancas dadas
un hervor, y puestas 4 escurrir s¢ ponen luego
en una tabla, se va poniendo el picado dentro de
ellas y se envuelven en forma de cocretas, se atan
con un hilo, se envuelven en harina y se fiten con
manteca en la sartén. En una cazuela se hace una
picada de ceholla y tomates, y cuando estd dorada
s¢ echa agua; cuando hierve se echan las cocre-
tas de col. Se hace una picada de almendras,
s¢ sazona de sal ¥ plmienta. Se¢ dejan hervir un
rato.

COCRETAS DE PESCADO.—5e¢ coge una
masa de pescado, la merluza es el mejor; se fric
en una sartén y luego se desmenuza bien quitdn-
dole las picles y cspinas. En la sartén se pone
manteca, se tuesta harina, y alli se echa la leche;
cuando hierve se pone la merluza v se hace una
buena pasta un poquito espesa y se deja cnfriar
sazondndelo de saly luego se hacen las cocretas,
se enharina con galleta molida v huevo batide,
luego s¢ envuelven otra vez en harina y se frien
en la sartén con manteca bien caliente.
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OTRAS COCRETAS DE GALLINA.—
Hervida la gallina se le quitan las picles y hue-
£0s; se frie en la sartén hastante cantidad de cebo-
Ha picada bien fina, un poco de harina, pimien-
ta ¥y un poco de nucz moscada; {rito esto se le
afiade media taza de leche; cuando ecstd hecho
una pasta se deja enfriar, se hacen las cocretas y
se frien.

COCRETAS MALLORQUINAS.—5e pica
la. carne, si se quiere, del cocido, con cebolla bien
fina, ¥ se pasa en un poco de manteca por la
sartén; después de frita se baten dos claras de
huevo bien hatidas y las yemas sc cchan en Ia
carme, despuds de sazonadas con sal y pimienta
s¢ coge una cucharada de carne, se echa en la
clara, se forma cocreta y se frfe en manteca, y
s1 no ligara se la ccha un poco de pan mojado
¥ bien exprimido y se une con la carne antes de
hacer las cocretas.

COCRETAS DE BACALAOQO.—Despuds de
cocido bien el bacalao se le quitan las pieles y
espinas y se desmenuza bien, En una cazuela se
pone aceite; se fric, sin que se ponga rubio, cebo-
lleta tierna y ajos, y cuande estd la cebolla frita
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se le echa el bacalao para que dé unas cuantas
vueltas; también se pone pergjil picado, se le echa
leche en una cantidad que no esté ni espese ni
claro, se deja que dé un hervor echdandole 1 poco
de harina parz que forme una especic de pasta;
cuando se saca de la lumbre se le anade dos &
tres yemas de huevo, segun la cantidad de pasta,
y se deja enfriar para luego darle con una cucharn
la forma de cocretas, y con harina se frie en man-
teca caliente.

COCRETAS A LA BECHEMELLE RE-
LLENAS DE ALCACHOFAS.—FEn la sarlén
se pone manteca de vaca, cuando estd derrctida se
echa jamén cortado d cantos peqgueiios ddndole un
par de vucltas; se echa la leche en la sartén de-
jando una poca para desleir 12 harina; cuande va
&4 hervir se echa la harina desleida moviéndola
para que no se empelote, ademds un poco de nuer
moscada y cuando estd espesa sc separa del fuego;
se tiene alcachofas hervidas v se ponen d escurrir
dejando s6lo el cogollo, éste se seca hien con un
pafio y se colocan en la sartén de la salsa beche-
melle, dindole vueltas con una cuchara para que
quede el cogollo en medio v tome la forma de una
cocreta; se colocan en un plato para que se enfrien,
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pues la pasta tiene que estar caliente cuando se
hace esta operacidn: ya frias, se envuelven en ga-
Heta, huevo v otra vez galletn, se frien en la sar-
tén con manteca ¥ se sirve caliente como las
demds cocretas.

COCRETAS DE FAMILIA.—Las cocretas
de familia es un plato aprovechado para las fami-
lias que no quieran presentar el cocido 4 la mesa.
Se pica en la media luna las carnes del cocido,
el jamdn, el tocine, la gallina si la hay, los gar-
banzos v la patata, teniendo el cuidado de quitar
las pieles de los garbanzos que se puedan, y para
dar un poco mds de substancia se pone un poco
de cebolla bien fina, un tomate y perejil; todo
esto se une ol picado de las carnes, con un par -
de yemas de huevo y se hacen las cocretas pasdn-
dolas por harina,



LENGUAS

LENGUA ENTOMATADA.—Con agua
hirviendo sc limpia la lengua, se le quita la piel
y s¢ lava bien con agua fria. En una cazucla se
tiene manteca, cuando estd caliente se echa la
lengua con unos dientes de ajo, cuande estd do-
rada se cubre de agua, se le echa unos pedazos
de ceholla, unos granos dc pimienta, sal, v s¢ deja
hervir hasta que esté tierma y que quede poco
caldo; se corta la lengua 4 rebanadas bien finas,
se tiene tomates asados, se quita. la piel, se echan
en la cazuela y sc deshacen bien con Dbastante
salsa que ha quedado de lalengus, sc sazona de sal,
se deja hervir con poco fuego hasta que toma el
gusto del tomate, y en el momento de servirlo se
ponen las tajadas de la lengua en la fuente y se
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pasa la salsa por un tamiz; de la misma mancra
se¢ puede hacer el bacalac ¢ la carne,

LENGUA CARMENCITA. —Despues de
bier limpia, como en la anterior, s¢ pone en una
olla con manteca v sal, ¥y se deja que se dore
con poco fuego; cuando estd dorada se le echa
agua para que ablande bien, luego se frie en una
sartén una cebolla bicn picada, unos dientes de
ajo, unos pedacitos de tocino, una hoja de laurel,
unos tomates sin piel (6 salsa de tomate), cuando
estd frito s¢ echa una copita de vino seco, y todo
este sofrito s¢ ccha en la olla con la lengua po-
niéndole unas setas, y sc deja hervir un rato.

LENGUA A LA PAPILLOT.—Después
de hervida la lengua se le quita ¢l pellejo, cortese
& pedazos, pongase cucima hierbas finas, cibrase
cada pedazo [que sean todos de la misma formal,
en un papel untado con aceite, después de haber
tenido la precaucién de cubrir cada lado con
tocine, pliéguese y ciérrese hien el papel d fin de
que el jugo no pueda escurrirse, y pongase algu-
nos minttos d tostar en la parrilla.

LENGUA A LA MARINERA.—Despuds
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de limpia se hace hervir; cortase en ruedas y se
cuela el caldo en que haya cocido; se pone todo
en una cazuela con dos vasos de vino blanco,
cebollitas fritas en manteca con un poco de hari-
na: reducida la salsa 4 su punto se pone sobre
pedazos de pan frito, echindole la salsa por en-
cima de la lengua.

LENGUA DE TERNERA.—Después de
limpia como las antericres, se corta en trozos mds
¢ menos grueses, cubrase con manteca, con lau-
rel, tomillo, miga de pan, pimienta y sal, despuds
sc cubre con un papel untado con manteca y se
tuesta 4 fuego lento. Se sirve caliente.

LENGUA AL GRATEN.— Se limpia, se
mecha con jamén y tocino, en una cacerola de
hierro con bastante manteca, ¥ se deja asar: cuandoe
estd doradita sc corta en ruedas delgadas; en la
fuente en que haya de servirse se pone ua poquito
de calde, una cucharadita de vinagre, pepinillos,
perejil, una cebollita cortada fina, un poco de
perifollo picadite v sazonado con sal y pilﬁicnta,
se va poniendo encima las tajadas, v se echan
por ¢ncima los mismos condimentos que deba-
je, cubriéndolo todo con pan rayado:; pénzase

[
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en el horno hasta que esté cocido para poderla

SETVIT.

LENGUA A LA ESCARLATA,—Témese
una lengua fresca de buey, pongase en adobo con
sal en abundancia, dos cucharadas de pimienta
molida, oche dientes de ajo muy picados y medio
real de sal de nitro. Dicha lengua queda cubierta
con el adobo por espacie de tres dias, ddndele
vucltas cade doce horas; pongase en prensa cu-
hierta totalmente de sal también durante tres dias,
y al caho de este tiempo pdngase 4 cocer con
una ramila de perejil, dos hojas de Jaurel, un poco
de canela y ocho claves de especie y vino blan-
co. Una vez cocida quitese el pellejo v despuds
pongase en prensa para darle la forma que se
crea conveniente. Esta lengua se sirve fria.
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HIGADO A LA LEOCADIA.— Cortado
el higado 4 pedacitos muy finos, se lava y se¢ pre-
para con pimienta, vinagre y sal; poco antes de
servirle se pone en una caziela mianteca, bastante
cebolla bien picadita, cuando ésta empieza 4 freirse
s¢ pone una cucharada de harina y se mucve
hasta que se dora bien, se echa ¢l higado dejan-
do el juge que ha soltado en el plato, se da vuel-
tas al higado hasta que estd un poco cocido, se
ccha un poco de vino, después se echa el jugo
reservado con un par de cucharadas de caldo,
se sazona de sal y se deja al fuego hasta ser-
virlo.
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HIGADOS EN BIFTEC A LA FRAN-
CESA.—Quitada la piel y cortado 4 rebanadas
bien finas todo lo mds grandes posible, se lava y
se le ponc sal y pimienta; en el momento de ser-
virlo, en una sartén s¢ pone manteca ¥ s¢ frien
los. biftecs; ya s¢ tiene preparado ajo y perejil
hien menudo y se le pone por encima; la manteca
que ha quedado en la sartén se echa también por
cncima y se sirven calientes,

Estos biftecs son muy exquisitos.

HIGADOS A LA PARISIENSE.Prepa-
rado como el anterior, pero cortado mds pequefio,
s¢ coloca en la sartén manleca, s¢ corta un poco
de cebolla fing, cuando cstd dorada se echa ¢l
higado con el caldo que tenga, se tiene ya picado
bien fino bastante cantidad de ajo y perejil, se le
deja coger el gusto de eso v s¢ sirve caliente.

HiGADO DE TERNERA.-Se tiene pre-
parado ccrtado & pedacitos, lavade, puesto con
sal, pimienta y una hoja de laurel: en una cazuela
s¢ pone manteca, s¢ fricn unos dientes de ajo, se
separan, y se echa el hipado que se fria en la
manteca; en un almirez se machacan los ajos fri-
tos, miga de pan mojada, unas avellanas y un poco
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de perejil, se hace con esto la salsa cen agua’ 6
caldo, se echa cn ¢l higado y se deja hervir un

<

poco que quede en su punto.

HIGADO A LA ITALIANA.—Cortado el
higado 4 tiras, se lava y se adoba con sal, pimien-
ta molida ¥ vinagre, y asi se deja un rato; en la
sartén se pone manteca, se frie ceholla i rebana-
das, se echa el higado, después que estd algo
frito se cortan pimientos colerados 4 tiras largas,
v cuando ha cogido bien el gusto, en la salsa que
deja el higado se pone un poce de harina bien
desleida y se echa al higado; esto se hace en fue-
g0 vive y en el momento de servirse.

HIGADO GUISADO.—En una cazuela se
frie una rebanada de pan, luego se saca, vy en la
manteca se frie cebolla bien picada, un diente de
ajo, unos tomates sin la piel, un poco de perejil,
luego se ponen las patatas d rebanadas ¢ cantos,
y cuando estdn bien doradas se echa el higado
para que tambign se dore; se le echa caldo ¢ agua,
se machaca en ¢l almirez ¢l pan que se tienc ya
tostado, se echa en la salsa v se deja con poco
fuego para que cueza poco 4 poco.
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HIGADOS DE GALLINA AL BANO
MARIA.— Para tres higados un vaso de leche;
los higados se machacan en el mortero bien finos
vy con st sal correspondiente; se echa la leche, se
une bien, se pasa por un colador dos 6 tres veces,
se pone en un molde, s¢ echa una cucharada de
manteca de cerdo ue penetre en el fondo del
molde y se hace hervir al bafio Maria,

HIGADOS EN PEPITORIA.—S¢ limpian
los higados con sal v agua, despuéds se pican y se
frien ¢n aceite & manteca de cerdo con un poco
de cehollay cuande estuvieren fritos se les aflade
una salsn de avellanas, ajo, miga de pan tostada
v especias; se deslie todo con un poco de agua
¢ caldo, afiadiendo un hueve duro picado, revuél-
vase todo, déjese cocer un rato y se sirve.

HIGADO Y SANGRE A LA CATA-
LANA.—Se pone en la sartén manteca v luego
cebollas cortadas i ruedas, pero en hastante can-
tidad; cuando estd 4 medio dorar se le pone ¢l
higade, que va se tiene cortado 4 pedacitos pe-
quefios, luego cue estd bien dorade se corta la
sangre bien fina y se echa, se da algunas vucltas
para quc cueza y se sirve hien caliente,
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HIGADO EN PAPEL.—Se corta en lonji-
tas como de wun dede de largas, ¥ se pone en
adobo compuesto de aceite, piimenta, sal y hier-
bas finas; tomese después papel blanco recio y se
hacen unas cajitas que se untan con manteca:
pongase dentro una lonjita delgada de tocine y
an poco de las hierbas finas del adebo y encima
la tajada del higado, después otra vez hierbas y
otra lonjitas; cidérrese la caja y pongase en la
parrilla, dejindole asar hasta que el papel se pon-
ga muy dorado, ¥ entonces se puede scrvir cn
seguida.
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RINON SAUTE.—Después de cortado y
quitade las mantecas, se lava con limoén vy sal; en
¢l momento de servirlo se frie con la manteca
una cucharada de harina, cebolia bien fina, se frie
un poce el rifion y se le afade vine seco vy se
sirve caliente.

Fl rifién siempre s¢ hace 4 fuego vivo.

RINON CON VINO.—Cortado en ruedas
delgadas, se pone 4 fuego vivo con manteca, sal,
pinmienta, perejil y cebollas muy picadas, se re-
vuelve para que cojo el gusto de todo; cuando
estd cocido se le echa un poco de harina cuidando
que no se pegue, despuds se agrega un vaso de



qo LA NUENA COCINEHA

vino genernso; se revuelve con el vine sin dejarlo
cocer mucha.

RINON A LA BRIOCHE.—S$¢ coge el
riién ya lavado y arreglado, luego se cnsarta pri-
mero el rifion cortade 4 ruedas, pan, tocino vy
jamadn, todo en una varita de hierro, v se pone 4

asar 4 fuego lento. ¥s guisada muy fino.

RINON A LA CASERA.—Cortese un rifin
¢n tiras delgadas, pongase al fuego con manteea,
sal, pimienta, perejil, cebolla ¥ un ajo picado.
Después de cocido se le afade una cucharadita
de vinagre, un poco de caldo, y déjese cocer d
fuego muy vivo para que no endurezca.

RINON PARISIENSE.—FE! rifién de ternera
cortado fino y 4 pedazos pequefios, se quitan las
muantecas, s lava con agua y vinagre ¥ se deja
hasta el momento de hacerlo. Para prepararlo s
coge una olla, se pone para una libra de rifion
un vaso de agua, medio de vino seco, una hoja
de laurel, media cabeza de ajos, una cebolla en
pedazos, una rama de perejil, unos granos de
pimienta y un poco de pimentén colorado; todo
esto se pone 4 hervir con fuego lento para que
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veduzea la mitad. Un poco antes de servirlo se
pone en una sartén manteca, s¢ ccha el rifién con
“sal 4 cocer 4 fuego vive, cuande ya estd consu-
mida e! agua que suelta el rifién sc le ccha I
salsa que va estd preparada y pasada por un
taniz, se deja hervir un poco, se sazona de sal ¥
s¢ sirve bien caliente.
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 PATAS Y CALLOS
DE TERNERA

e p——

PATA MALLORQUINA.—Hcrvida la pata
cortada d pedacitos, se separan los huesos; en una
cazuela se pone manteca, unos dientes de ajo, ¥
cuando estdin bien fritos se quitan y se sofric en
acquella manteca cebolla bien picada en hastante
cantidad v si puede ser tierna mcjor y bastante
tomate; cuando estd algo frito se echan pifones;
frito todo se echa la pata, s¢ sazona de sal y se
mueve bastante rato, se le afiade un poco de caldo
de la misma pata vy se sirve cuando esti en su
punto.

PATA REBOZADA.—Hervida la pata se
corta 4 pedazos algo grandes, y en el momento
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de servirla se bate un par de hucvos v sc pica
un poco de perejil fino en ¢l huevo, se tiene ga-
lleta molida, se reboza en el hueve, después en
la galleta y luego en el huevo; se tiene la sartén
con mantcea O acelte bien caliente y se frie que

quede doradita.

PATA A LA CATALANA. -Hervida de
la misma manera, se corta 4 pedacitos) en una
cazuela se pong manteca, ceholla picada, pimien-
tos ¥ tomates; frito esto se echa rebanadas de
patatas, unos gulsantes st los hay, cuando ha
cogido el gusto del frito se echa la pata, se da
algunas vueltas v se echa el caldo de la mis-
ma patay se machacan unos dientes de ajol, que
s¢ pucden freir antes en la manteca, perejil en
bastante cantidad, un poce de azafrdn y unos
granos de pimienta; todo esto hien machacado se
echa en la pata, sc sazona de sal y se deja her-
vir bastante rato que quede la salsa un poco espe-
sita para servirlo hien caliente.

TRIPA A LA ALEMANA.—Puede hacerse
cualquier clase de tripa, pero la mds 4 proposito
es la de ternera por ser mds tierna y sabrosa;
ésta después de cortada 4 pedacitos pequefios y
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lavada con agua caliente, sal ¥y vinagre, s¢ expri-
me hien v se lava en dos 0 tres aguas frescas, Kn
una carzuela con manteca se pone la tripa con sal
v s¢ deja dorar bien; cuandoe estd, se frie en la
sartén un poco de pan, pergjil y un grano de ajo
por cada libra de tripa; el pan después de frito
s¢ moja en vinagre, se machaca todo bien, y con
caldo sc deslie y se le echa 4 la tripa, y se deja
hervir con poco fuego hasta que toeme punto; si
se quiere poncr manocs de ternera, también se
puede; éstas se hacen hervir, antes s¢ quitan los
hueses, s¢ corta 4 pedaxos v sc poue junto con
la tripa al freirlo; entonces el caldo de la pata

sirve para hacer la salsa.

PATA ALCAPARRADA.—Cocida la pata
¥y cortada 4 pedacitos, se separan los huesos, sc
pone en una cazuela manteca, s¢ pica cebolla
bien fina y unos tomates sin picly frito esto se
echa la pata, que d¢ algunas vueltas, después se le
afiade almendras crudas, alcaparras, aceitunas
quitada la semilla, pasas quitdndeles las semillas
y palitos; cuando haya tomado bien el gusto esto
del frito se le da algunas vueltas mds y se agrega
sal, la necesaria, y caldo de la misma pata, y se
deja hervir con fuego lento hasta que estd en
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sipunto. Que quede con muy poco caldo ¥ un
poco espeso. Sfrvase caliente.

CABEZA DE CABRITO A LA SANS.
FACON.—Este plato es muy sabrose, pero se
ha de comer en familia. Las cabezas hien lava-
das y partidas por la mitad, sin quitar e seso ni
la lengua, ¥ dsta bien raspada, se coloca en una
tartera, se unta de manteca, ajo, perejil bien pi-
cado, pimienta negra, sal, limén y pan rayado;
se ponen al horno y se sirve en la misma tartera
que se ha hecho el guisado.

MANOS DE TERNERA GUISADAS.—
Se pone en una sartén manteca y en ella se echa
un poco de tocino en tiras que se frfa; se afiade
cebolla, un ajo picado y un poco de harina, hasta
que estd tode frito; luego se echa agua o caldo
v se deja hervir para que se espese. Despuds se
hace pasar esta salsa por un colador y se va
ecchando sobre las manos, cocidas de antemano ¥
colocadas en una cazuela, ¥ se mantienen calien-
tes al lado del! fuege.

PATA A LO FELIPE. Primero de todo
s¢ pone una cucharada de manteca en una cazuc-



PATAS ¥ CATLOS DE TERNERA 97

la, unos ajos, cebolla v tomate: cuande todo estd
bien frito se echa ¢l mismo caldo de las patas,
que es ¢l todo; en seguida se pican cuatro granos
de ajos, junto con almendras ¢ pifiones, una ras-
padita de nuex moscada, unas hebritas de azafrin,
v cuando todo estd hirviendo se corta la pata en
pedazos como uno quiera, que ya se tiene hervi-
da de antemano, y se echa para que cueza, ¥
cuando estd en su punto se sirve caliente,

MONDONGO PORTORRIQUENO.—
Lavado y escurrido con sal, como ya se tiene ex-
plicado en las anteriores: en una cazuela se pico
cebolla vy tomate en bastante cantidad, se pone
¢l mondonge, v s se quicre pata hervida quitdn-
dole el huese, y se deja sofreir con el tomate, se
pone calabaza ¥ patata i trozos, todo esto se deja
sofreir con la pata v el mondongo, se machaca
en el mortero un grano de ajo, perejil, azafrdn,
pimienta y pifiones, esta picada se echa en el
mondongo con calde 6 agua, ¥ se deja hervir con

fuego lento hasia que esté en punte.

TRIPA EN TARTERA. — Después de Lien
limpia 1z tripa s¢ pone cortada en pedazos que
SE escurran un momento: se pene manteca en

7



48 TA RUENA COCINERA

una sartén y se envuelve de pedazo en pedazo
en la harina, la galleta v el huevo batido; otra vez
en la galleta se frie en la manteca, luego se van
colocando los pedazos en una tartera, terminado
se¢ ccha la manteca que queda en la sartén con
unas gotitas de caldo por encima de la tripa, v
con fuego lento se va cocinando, aiiadiéndole
gotitas de caldo, hasta que estd en su punto para
poderla servir hien caliente,

PATA A LA ANDALUZA.—Sesancochan
los garbanzos; aparte se corta la pata cn pedazos
y ge lava con agua caliente, sal y vinagre, se ex-
prime vy se echa en agua fria: se pone en una ca-
zuela manteca, se pica en el mortero cebolias,
ajos, tomates, un pimiento, un poco de pimienta
negra, esto se echa en la manteca, seguido la pata
y junto un chorizo cn pedazos, se pone 4 fuego
lento y se va moviendo hasta que quede sin cal-
do; entonces se echan los garbanzos con el caldo
que tengan y una cucharada de vinagre; st estd
muy seco, se le afade un poco de agua, se hace
hervir con fuego lénto, sazondndolo, y se deja hasta
que esté preparado para servirlo.

CALLOS A LA GITANA.— Lavados los
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callos, como ya se tiene indicade, y la pata bien
limpia, se hace hervir todo junto: los callos se
cortan 4 pedacitos y 4 la pata se le quitan los hue-
s0s. Kn 1una cazuela se pone mantcca, pedacitos
de jamon, medio chorizo, unos ajos enteros, unas
gotas de limon: en ese refrito se rehogan los callos
v la pata; también se ponen unos garbanzos que
ya se tienen hervidos de antemana: en el mortero
se pica pan remojado, unos hilos de azafrdan, un
grano de ajo, un poco de culantro, y con el
mismo caldo de los callos se deslie esta picada
v se deja hervir para que se espese un poco y
servirlo bicn caliente.

CABEZA DE TERNERA.— Después de
limpia y puesta 4 escurrir con sal, se frie en una
sartén con manteca rebozada de harina. Se separa
y en la misma sartén se pica ajo, perejil y toma-
te, se frie, se echa un poco de caldo, s¢ coloca
las tajadas de la cabeza qic sc ticnen ya fritas,
se polvorea de pimicnta y se deja hervir un rato
para que espese.
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LANGOSTINES A LA BECHEMELLE,
- -%e sofrie cebolla bien menuda en una cazucla
con manteca de cerdo, cuando empieza 4 dorar
se afiaden les mariscos y pedacitos de jamdn me-
nudos; luego una cucharada de harina de las de
sopa con un cuartillo de leche, se hace una pasta
espesa como para hacer cocretas, Al sacarlas del
fuego se les afinde una cucharada de manteca de
vacy, perejil trinchado muy menudo en hastante
cantidad y la sal necesaria, Se tienen ya los lan-
gostines hervidos, quitada la cdscara, dejande un
poquito en la cola, se envuelven en esa pasta y
¢ rebozan con galleta y huevo y otra vez galle-
ta, ¥y se frien en manteca caliente. Esta pasia
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tambidn sirve para rebozar langosta ¢ hacer co-
cretas.

PASTEL DE MERLUZA.—Despuds de
hervida con sal, se pica muy menudita, se le aia-
de huevos batidos & proporcion, pasas, algunos
pedazos de peras pongase esta masa en un pos-
telon de hojaldra 6 en empanadas, luego se ponc
al horno hasta que esté hien asado.

PESCADO EMILIA.—5e hace hervir el
pescado, s1 puede ser, & rebanadas, con celxelia,
sal, una hoja de laurel y una rama de perejil, Des-
pués de hervido se escurre bien: se tiene en una
tartera una cucharada de manteca de cerdo v se
frie un poco de jamoén bien picade, se pone un
poquito de harina, y cuando estd frita se le ccha
para cada libra de pescado 1o céntimos de leche,
despuds otra cantidad de mantequilla; cuando esto
hierve se coloca ¢l pescado, y en ¢l momento de
quitarlo del fuego se baten dos yemas de huevo,
se deslien corn un poco de agua fria para que ne
se corte, se lo echa por encima del pescado y s
sirve. Para este guiso ha de ser mero o sollo {llu-
barro).



PERCADOS 03

TORTUGA GUISADA.—5e coria en pe-
dazos y se frie en manteca & aceite con dos hojas
de laurel, dos cebollas picadas y un poce de sal;
tuego que esté eso frito se le agregan un vaso dc
vino generoso y cuatro cucharones de caldo, un
manojo de perejil picado, dos cebollas partidas v
avellanas tastadas: bien picado se reduce todo &
poivo, se deslie con agua 6 caldo, se echa en la
tortuga y se deja hervir un rato,

PESCADO A LA MINUTA.—S$e coge un
pescado que sea d propdsito, un poco dure y
poca espina, sc abre de arriba abajo del lomo,
sc le saca la espina, cuidando que quede todo en
una pleza, se pone 4 escurrir con sal, ¥ al mo-
mento de servirse se reboza de galleta molida y
huevo batido, se frfe en aceite caliente, se coloca
en la fuente, poniéndole una ramita de perejil por
encima para adornarlo.

CALAMARES EN SU TINTA.—Una ver
separada con cuidado la bolsa de la tinta que
tienen los calamares, se vierte ésta con mucho
cuidado en una taza. Se lavan perfectamente, y
hecho esto se colocan en un plato, donde se ado-
bardn con sal y zumo de limon,
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Para. hacer la salsa s¢ fric en la sartén, con
aceite, miga de pan, cebolla picada y un ajo.
Cuando esto estd frito, se saca y se machaca en
el almirez, afiadiendo un poco de vino blanco, y
todo esto se une con la tinta del calamar,

l.os -calamares, despuds que han permanecido
en adobo como queda dicho, se escurren bicn,
se asan un poco sobre las parrillas, se parten en
pedazos y €stos se colocan en umna tartera, ver-
tiendo sobre ellos la salsa preparada, poniéndala
asi al fuego hasta su completa cochura. Se sirven
bien calientes,

PESCADO A LO JULIAN. Despucs de
limpio se coloca en una tartera, se pica mucho
pergjil sin tronche, un grano de ajo, se unta por
dentro y fuera del pescado, poniéndole sal, pan
rayado v bastante aceite, se pone en el horno.
Fs un pescado sencillo y sabroso,

PESCADO AL GRATEN.—El lenguado
es el mds d propoésito para este guiso. Después de
bien limpio, quitada la piel y espina per el lomo,
se pone con sal & escurrir un poco, se envuelve
en huevo y galleta y se frie con aceite: después
de frito se coloca en una tartera y se adorna todo



PESCADOS 105

el rededor de langostines, que ya s¢ tienen hervi-
dos, €stos se pelan del medio y se deja la cabeza
y la cola sin pelar, por ser mds bonito, En una
“sartén se deslie leche y harina, v cuando empieza
4 espesar se echa por encima del pescade, se pol-
vorea de queso de Holanda y se pone al homno,
51 se quiere adornar mds, se pone alrededor al-
mejas ¥ por encima champifions.

ALMEJAS EN SALSA VERDE.— Se ras-
pan bien las almejas y se ponen en una cazuela
al fuego sin agua para que se abran bien; luego
se quitan del cascardn, guardando el agua cue
ayuéllas han solitado. Se pica en una cazuela ce-
bolla bien fina y tomates: cuando estd casi frito
s¢ pone una cucharada de harina para que se
tueste bien con el tomate; se echan las almejas,
dejando el ecaldo de ellas aparte; se machaca en
¢l mortero un poco de azaflrdn, perejil y pimienta,
y con el caldo de Jas almejas y un poco mds del
puchero sc deslie esa picada y se echa en las
almejas, dejindolas hervir 4 fuego lento, Fste guiso
se hace con aceite.

PESCADO A LA VINAGRETA.—Se pre-
paran dos huevos hervidos, aceitunas, pepinillos
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un poco de cebollas, todo muy picado se le echa
aceite v vinagre; para este guiso se hierve antes
el pescado y se coloca en una {uente para echarle
esta salsa por encima y se sirve en seguida. '

LANGOSTA A LA CATALANA.—fin
una cacerola de hierro se pone mitad aceite v mi-
tad manteca; se echa bastante cantidad de cebo-
lla bien fina, y cuando empieza i coger color se
corta ln langosta 4 rebanadas con la cdscara,
se echn en la cacercla ddndole vueitas con la ce-
bella, peniendo su sal correspondiente, con ¢l
cuidado que la langosta no se salga de la cdscara;
se machacan en el mortero almendras tostadas,
medio sequilio, una cuarta parte de un cundre de
chocolate, una jicara de vino ranclo, y si la lan-
gosta tiene huevos se machacan también, pero
antes de poner ¢l vino; se ccha ¢sa picada 4 la
cacerola v con fuege lento se deja hervir por
espacio de media hora. Se sirve que no quedc
muy clara la salsa.

MERLUZA A LO ROSELLON.—Después
de bien limpia se elige un buen trozo del medio
6 de la cola, cuézase com sal en agua ¥ vino
blanco; hdgase luego una picada de pifiones, un



PESCADOSR roy
poco de perejil, un ajo pequefic y pan tostado,
machdquese en -¢l almirez todo esto y viértase
sohre la cazuela donde se cucce la merluza, des-
liéndolo con caldo, y se deja dar un hervor para
servirlo. :

OSTRAS DE SALSA MELA.--5e pican
unas cehollas muy menudita, luego langosta, alme-
jas, jamon, un poquito de pimienta, nuez moscada
y sal; todo eso se pica por separado. 3e coge la
cebolla y se sofrie con manteca de cerde y un
poca de vaca, cuando estd dorada se le echa dos
cucharadas de harina, cuando estd dorada se echa
ta langosta v las almejas, se deja freir un poco v
s¢ le pone leche, luego el jamén y perejil ¥ un
poca de pan tostado; cuando estd hecho esto se
pone en las conchas ¥ se raya pan por encuni y
se pone al horno.

PESCADO ARAGONES.——Envuelto el pes-
cado en harina, se coloca en una tartera; se pica
cebolla muy fina, se le pone una cucharada de
salsa de tomate, y se coloca en la tartera tna
rama de perejil que se quitard al ponerlo en la
inesa, se le polvoren de pimenton colorado, un
poco de aceite y una cucharada de caldo; todo
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este en crudo y s1 puede ser merluza, mejor; se
coloca en el horno y se deja cocer hasta que esté
en su punto.

ALBONDIGAS DE PESCADO.—Sc coge
una clase de pescado que tenga mucha masa, bien
limpio vy condimentado se hierve, se sacan las
espinas, se machaca el pescado y se le echa miga
de pan, un poco de aceite, perejil ¥ cebolla pica-
da, especias finas, huevos y un poco de saly se
amasa todo este picado haciendo las albondigas,
y unidndolas con zumo de limaén, se frien en aceite.
Se pone una ecazuela al fuego con caldo, sal,
perejil, cebollas y un poco do ordganc, cuande
empieza d hervir se echan las albéndigas, se sazo-
na de especia y se espesa con almendras tostadas,
todo bien majado; luego que estén cocidas se apar-
tan del fuego y se les echa una yema de huevo
batida y un poco de pan rayado para que cuaje
el caldo. Se sirven calientes.

PESCADO A LO GITANO.—Se coge um
trozo de merluza entera del medio, se lava, se
pone 4 escurrir con sal v se frfe con aceite en-
vuelta en harina en una sartén. Después de frita
s¢ pone en una cazuela, ¥y en la misma sartén se
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pone aceite, con dos & tres granos de ajo Dbien
picados, bastante cebolla bien fina, tomate, una
hoja de laurel, un poco de pimicnta negra ¥ sal;
frito esto, se echa por encima del pescado. En ¢l
mortero se machaca perejil y en la sartén se echa
un poco de agua para recoger los restos del frito,
se echa en el mortere, y esa agua del perejil se
echa por cncima del pescade, se deja hervir 4
fuego lento, moviéndolo con la misma cazuela
para que no se deshaga, v se dejan hasta €1 mo-
mente de servirlo.

PESCADO A LA MAYONESA.—FI mis
4 propdsito es la langosta, pero puede hacerse
con ofro pescado que tenga bastante masa, sc
pone 4 hervir y se coloca en una fuente, corta-
da 4 tajadas. Al momento de servirlo se hace la
salsa de este modo: una yema de hueve se deslie
en ¢l mortero con sal y pumienta, tuego se echa
aceite poce 4 poce, siempre maoviéndolo de un mis-
mo lado: cuando estd csto bien batido se le ada-
dc una cucharadita de vinagre bueno v se coloca
esta salsa por encima del pescado. Se sirve frio,

LANGOSTA O LANGOSTINES A LA
BORDELESA.—Se pica una ccbolla hien gran-
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de y un poco de zanahoria; se dora en manteca,
se le afade una rama de perejil, un poco de to-
mille, una hoja de laurel, ajo picado, un clavo de
especia, sal, pimentén y un poquito de nuez mos-
cada; se le afiade una copa de vino blanco, ofra
de calde, se cuece todo por espacio de una hora y
se pasa por un tamiz; Tuego pdngase al fuegoe fuerte
y se agregan los langostines ¢ la langosta hecha 4
trozos, se deja cocer, espesando ligeramente la sal-
sa con una cucharadita de fécula de patata,

ALMEJAS SEVILLANAS.—Se ponen en
una cazuela las almejas bien raspadas y limpias y
al fuego sin agua, moviéndola continnamente para
que se abran. Se separan, guardando el caldo que
han soliade. En la misma cazuela se pican cebo-
llas (para scis docenas de almejas dos cebollas
grandes bien picaditas), dos granos de ajo tam-
hién picades y unos cuantos tomates; cuando estd
frito se echan las almejas, se les da un par de
vueltas, luego sc les echa el caldo de ellas que se
tiene guardado. La picada se hace de un hilo de
azafrdn y pimienta negra. Se deja 4 fuego lento

hasta que quede en su punto.

PESCADO FRITO.—Este plato parece muy
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sencillo ¥ que no necesita explicacion, y  mis
lectoras les diré que es el mds dificil parn ser
bien presentado. Cortadas las rebanadas de mer-
luza ¢ el pescado que se quiera, lavado y puesto
i escurrir con sal, que la tome por todas partes
igual; en el momento de servirla se tiene aceite
en la sartén Dbien caliente y con un papel de es-
traza & un paiio se seca bien el pescado, s¢ en-
vielve en harina y se frie, no ddndole vuelta & la
tajada hasta que se comprenda que estd frita, por-
que no volviéndola mds de una vez no se deshace:
s1 se quicre freir con huevo, preparado todo de
la misma manera, se quita el hueso del medio
{entonces ha de ser merluza que no sea de la cola),
s¢ une hien la tajada, se envuelve en harina, luego
cn el huevo, y se sirve hien caliente,

SOLLO EN PAPEL (llubarro).—Se coge
un sollo grandecito y se limpia sin abrirlo, se le
¢cha por la boca un poco de sal y pimienta ne-
gra y se le pone en la boca una ramita de perec-
il 6 perifollo. Se coge un papel de barba v se
unta de manteca de vaca en abundancia, alli se
envuelve el pescado, atdndolo de la cabeza y de
la cola, se pone 4 la parrilla con poco fuego,
cuidando que no se queme el papel; cuando se
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toca y estd ya duro es sefial que esti cocido, se
desenvuelve y se coloca en una fuente, adorndn-
dolo de perejil 1 otra hierba.

ZARZUELA.—8¢ pone aceite al fuego y se
frien ajeos y tomates, alli se echan pescados fuer-
tes, como sepia, calamares, langestines, langosta,
tode esto se rehoga Dbien v se le echa perejil pica-
do, un poco de harina desleida con caldo; cuan-
do ha hervido hien, que todo esté blando, se
agregan los pescados blandos, como merluza, so-
llo ¥ otros pescados que se quieran, cuando ya
estd en su punto se sazona de sal y pimienta, En
la fuente que tiene que servirse se colocan unas
rebanadas de pan tostado, echando encima el guiso,
¥ se sirve bien caliente.

LENGUADO AL CAPRICHO.—Se coge
un lenguade grande, se enharina y se coloca con
acelte en una tartera y se frie. Se hace una pica-
da, en el mortero, de ajos, azafrdn, perejil, un
poce de harina y unas gotitas de aceite, se des-
lic esto bien con un poco de caldo v se echa por
encima del lenguado, se deja hervir un rato para
que coja el gusto, Se sirve en la misma tartera que
se ha guisade.
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MERLUZA CON OSTRAS.—i.a merluza
limpia y puesta 4 escurnir con sal, se seca bien
con un pafio, se envuelve en harina, se coloca en
la tartera con bastante cantidad de aceite, y bien
caliente cuando se echa el pescade; se le afiade
-una cabeza de ajos, unos tomates, unos granos
de pimienta, un manojo de pergjil, dos ¢ tres hilos
de azafrdn v el agua de una latita de ostras, se
-deja hervir un rato, se sirve rodedndolo con las
ostras de la latita.

MERLUZA CON SALSA ISLENA.—Se
frie 4 ruedas, sin harina, se escurrc y se coloca
€n unn cazuela, y en el aceite se frie cebolla, un
grano de ajo y un polvo de pimienta. Aparte se
machaca la clara de un huevo duro, avellanas, un
diente de ajo, bastante perejil y la yema del huevo
duro, 4 todo esto se le ccha agua 6 calde, y des-
pués de bien revuelto se echa esta salsa 4 la mer-
luza y se deja hervir un rato para servirla. Esto
para una libra de pescado. ‘

ESCABECHE.—E! pescado, &cspués de bien
frito, sin harina, se coloca en una vasija honda.
Se prepara un sofrite abundante de cebolla,
pimientos verdes picados, tomates v diez ¢ doce

B

3
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dientes dec ajo enteros v aplastados. Se pone aceite
al fuego, arreglado 4 la cantidad de pescado que
se prepara; cuando el aceite estd caliente se quita
el gusto con miga de pan, entonces se echan los
ajos, y cuando estdn rojos se echa todo el avio, y
4 medio frelr se quita del fuego y sc deja enfriar.
Se pondrd cn el mortero unos cominos picados, se
antadird ajos crudos, una cucharada de sal, pimen-
ton colorado, cuatro cucharadas de aceite crudo,
todo mejado con cuatro cucharadas de vinagre, y se
echard ¢l sofrito de cebollas y pimenton, etc., elc.
Arreglado el pescado, se echa un poco de nuez
moscada raspada, unos clavos de especias, unas
hojas de laurel, unos granos de pimienta negra
y un poco de orégano. Todo se echa sobre el
pescado, y si se puede que lo cubra bien el aceite
y vinagre.

PESCADO AL HORNO.—Para el horno
puede ser el pescado que se quiera, pero el mds
i proposito es el besugo. Después de limpio con
sal ¥ bien escurrido, se coloca en una tartera con
bastante cantidad de aceite, tomates 4 pedazos,
una hoja de laurel, orégano, pimentén colorado,
perejil ¥ ajos picados cn la media luna, cebollas
cortadas & ruedas y colocadas por encima deb
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pescado, ¥ se rocia con vino seco ¥ s coloca al
homo; cuando se va i servir-se le pone alrede-
dor unos huevos duros partidos 4 rebanadas para
adornar la fuente,

PESCADO EN SALSA VERDE.—Un tro-
zo de merluza gue sea de la cola, después de la-
vado y puesto 4 escurrir con sal; en una cazuela
aque sea bien plana se coloca el pescado, scedn-
dolo antes con un pafio, teniendo cuidado que no
s¢ pegue del fondo; & medio cocer se vuelve con
una paleta para que no se deshaga. En el mor-
tero se machaca algunos ajos, bastante cantidad
de perejil, media cucharada de harina, todo esto
se deslie con agua y se pasa por un tamiz por
encima del pescado; se deja hervir un rato con -
fuego lento.
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BACALAO A LA VIZCAINA.—EI baca-
lao remojado de la noche anterior, cortado 4 ta-
jadas, si es de calidad duroc se le da un hervor,
se quitan Jas espinas con cuidado que no se des-
haga;, se pica bhastante cebolla, arreglada al ba-
calao que se quiera componer y se pone i ireir
con bastante aceite; se ponen & asar muchos toma-
tes y se pasan por un tamiz para sacar el jugo,
que se une con la ceholla cuando ésta estd dora-
da; se colocan las tajadas de Dacalao y se deja
hervir con fucgo lento un rato, despuds se ponen
pimientos de lata por encima del bacalao, y un
momente antes de servirse se colocan tostadas de
pan alrededor; este plato ticne que servirse en la
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misma cacercla que se guisa y encargo que la ce-
bolla sea picada sumamente fina.

BACALAO A LA CATALANA.—El ba-
calac, puasto en remojo del dia anterior, se corta
d trozos grandes: se prepara una tartera con acei-
te, y cuando cstd bien caliente se coloca el baca-
lao envuelto en harina; cuando estd algo dorade,
se pica en la media luna bastante cantidad de
ajos v peregjil, y se echa por encima, poniéndale
hastantes tomates bien picados, y se deja hervir
con fuego lento que con el jugo del tomate se
cueza: se sirve en la misma tartera: también se
puede poner pimientos por encima, sean de lata
6 del dia.

BACALAO LIGERO.—Después de hervido
el bacalao ¥ un poco escurrido, se coloca en un
plato, sazondndolo de sal y pimienta molida; en
la sartén se pone aceite, cuando estd caliente se
le echa ajos vy perejil, que ya se tiene bien pica-
do, ¥ al momento de echar esto en el aceite se
saca del fuego, se esparce encima del bacalao,
tapindolo bien y cerca del fuego, que no se’
enfrie,
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BACALAO ENCEBOLLADO.— Después
de hien desalado se reboza de harina y se fric
hecho trozos, luego se pica ajos, bastante canti-
dad de cebolla y perejil; cuando estd un poco
frito se le pone pimienta y pimentén colorado,
luego se coloca el bacalao y se da un par de vuel-
tas; se baten dos huevos con un poco de vinagre
y se echa el bacalao agregdndole un poquito de
agua; cuando empieza 4 hervir se sazona de sal
v se quita del fuego. '

Esta explicacién es para una libra de bacalao.

BACALAO CLARIS.—Se pone cn una ca-
zuela bastante aceite, cuando estd bien caliente se
echan patatas y el bacalao, y se le da algunas
vieltas hasta que todo estd frito; en un morterc
s¢ machacan unos dientes de ajo, unos tomates
scgin la cantidad del guiso, se deslie esta picada
con agua § caldo y se echa al bacalao; se deja
hervir sazondndolo de sal y 4 fuego lento hasta
que tome punto para servirlo, '

BACALAO EN CAZUELA.—Cortese cl
bacalao en trozos de regular tamafio, se colocan
de modo que cubra el fondo de una caztela, pon-
gase sobre ello una espesa capa de pan rayado,
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ajos, perejfil; encima otra capa de bacalac hasta
que se llene la cazuela, Se rocia despuds con
aceite crudo y agua para que cubra todo. Se pone
a fuego lento, dejando cocer el bacalao hasta que
se haya consumido casi por completo el agua.

Sirvase en la cazuela,

BACALAO ZARAGOZANO.—En una olla
de boca ancha se pone aceite y bastante cebolla
picada, y en crudo se echan patatas cortadas 4
cantos como si fuesen patatas pequeiias, cuando
estin rehogadas y un poco doradas se afinden dos
0 tres tomates y se coloca el bacalao a pedazos
remojado pero crudo, se le echa una jlcara. de
agua, luego se le hace una picada de perejil con
pimienta y se dejn hervir hasta gue tome punto

para servirlo.

BACALAQ GUISADO.—En una cazuela se
pone accite, unos dientes de ajo que se dejan
tostar bien y se quitan; un poquito de cebolla
picada, tomate y pimiento silo hay; frito esto, se
echan rchanadas de patata, cuando han cogido el
gusto del frito se echan las tajadas de bacalao
bien exprimidas, se da algunas vueltas y se cubre
de agua & caldo, Se machacan en un mortero
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almendras, perejil, un poco de azafrin y los ajos
que se han frito, se afiade un poco de harina y
se deslie con aceite echandolo al bacalao; se deja
hervir con fuego lento hasta que la patata esté
blanda, se sazona de sal y se sirve. También se le
puede poner 4 este bacalao gatbanzos, hahichue-
las 6 guisantes, teniéndolos ya hervidos de ante-
mano, y se colocard antes de echar la picada.

BACALAQO A LA AMERICANA.—En
una cacerola se pone‘nceite y se coloca el baca-
lac bien exprimido, que ya se tiene remojado ¥
desalado; se pone unas cebollas cortadas 4 reba-
nadas, unos dientes de ajo picaditos, perejil tam-
bién picade, almendras crudas peladas, pasas, una
hoja de laurel, tomates sin piel y pimiento: puesto
todo esto, se pone 4 fuego lento y si puede ser
al horno.

BACALAO A LA CARMEN SANCHEZ.
~-5e pone en remojo bacalao de Escocia. Al dia
siguiente se limpia de pellejos y espinas v se des-
hoja. Asi, en lengiietas delgadas, se pasa por aceile
frito; en todo el interior de una tartera se va co-
locando en camaradas, se polvorea con pan rayva-
do y aceite revuelto con perejil picado muy me-
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nude. Se tapiza bien la superficie con pan rayado
solamente, se empapa un poco de aceite v se

s

pone al horno 4 medic temple durante una hora.

MUSELINA DE BACALAQO.—Remojado
el bacalao y Jimpic de pellejos y raspas, se des-
hilacha y se empapa, dos horas antes de servirle,
-en una papilla, que se hace del modo siguiente:
por cuatro cucharadas de harina, dos de agua y
cuatro de aceite, s¢ sazona y s¢ le pone unas go-
tas de cofiac. Con un tenedor se van cogiende
las hilachas del bacalao asi preparadas y se fricn
con aceite bien caliente'y en bastante cantidad.

Fste guisc se hace 4 fuego muy vivo.

BUDIN DE BACALAO.—Se hicrve lilra
y media de bacalao, se pica bien y se le agregn
una libra de pan remojado de antemano con le-
che; se haten cuatro huevos y se mezclan con el
bacalao v dos cucharadas de mantequilla, pasas,
un poquite de nuez moscada rayada: todo esto
debe quedar muy batido. Se unta un molde con
mantequilla, se echa ¢l compuesto y se pone al
horno. Separadamente se hace una salsa con dos
patatas hervidas v molidas, un poco de leche, dos
yemas de huevo y mantequilla, se pone un rato
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al fuego y se mueve para que no se corte: al tiem-
po de servir el budin se echa esta salsa por en-
cima.

REVOLTILLO DE BACALAO.—Se coge
bacalac remojado de veinticuairo horas y se des-
hilacha bicn, se sofrfe Dastante, en aceite caliente,
en la sartén, y luego se baten los huevos que cada
uno quiera, segin la cantidad del bacalao, y se
hace el revoltillo, sazondndclo de sal: es 4 propé-
sito para los dias de vigilia.

ALBONDIGAS DE BACALAO.—Una li-
bra de buen bacalao de Irlanda es la cantidad
para seis personas. Se pone en remojo veinticua-
tro horas, se le quitan pellejos y espinas ¥ se pica
muy menudito. En una cacerola se echa dos cu-
charadas de aceite, y cuando estd caliente, dos
cucharadas de harina, se mueve bien, y antes de
tomar color la harina se agrega medio vaso de
<aldo 6 leche (lo mismo da). En la cacercla, v
fuera del fuego, se une el bacalac con perejil bien
picade, se amasa todo y se liga con un huevo
batido., Se deja enfriar y se hacen las albéndigas,
que se frien en accite, pasadas por harina. Se
hace una salss de cebella, ajo, tomates, y se co-
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locan las albéndigas, echdndoles una picada de
almendras tostadas y su agua correspondiente para
que cuezan, s¢ dejan hervir un rato para servirlas
calientes.

BACALAQ SENCILLO.—Se pone en re-
mojo buen bacalao de Escocia, v en una sartén,
con aceite, se frie 4 trozos envuelto en harina, En
una cazuela se pone bastante cantidad de celo-
lla picada, vy @ medio dorar se echa el bacalao,
que dé un par de vueltas; se hace una picada de
ajos, perejil abundante, un poco de harina y unas
gotas de aceite, se revuelve bien y se echa, tra-
tando que hierva con poco fuego para que no se
deshaga el bacalao, se sazona de sal y se sirve
que la salsa quede espesita,

BACALAO CON SETAS.—Se coge el ba-
calac, ya remojade, se enharina y se frie en Ia
sartén con aceite, En una cazuela ge pica un po-
quite de ecbolla fina, un grano de ajo y tomate;
cuando esto estd dorado se hace una picada de
seruillo vy se deslie con caldo ¢ agua y se echa
al sofrito; cuande hierve se echa el bacalao, cui-
dando que no se deshaga. Aparte, en una tartera,
s¢ pone aceite y manteca, se colocan las setas
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con un par de dientes de aje y algunas salchichas,
cuando ya todo estd blando se echan al bacalao
v queda muy exquisito: se sirve con poca salsa.

BACALAO ESTOFADO.—FEn una olla de
boca ancha se corta 4 ruedas bastante cebolla
muy fina; para una libra de bacalao una ccbolla
-regular: cuando estd 4 medio dorar se coloca el
bacalao 4 tajadas (remojado del dia antes), unos
cuantos dientes de ajo enteres y una heja de lauo-
rel; se mueve centinuamente con cuidado que no
se deshagn; si se quiere se le puede afiadir unas
pasas y pifiones, que le da muy buen sabor. Este
bacalao tiene que guisarse con fuego lento, por-
que no se le pone agua y ha de quedar con la
salsa del aceite, Se sirve como verdura.

BACALAQO HERVIDO CON GUARNI-
CIONES DE HUEVOS DUROS.—Este ba-
calao se remoja pocas horas para que no se ablan.
de: se pone en una oilla con agua fria para que
hierva con unas cuantas patatas enteras, ajo y cebo-
lla; cuando ha hervido un rato se echa el boniato
entero; cuando todo estd cocido se prucha de sal,
que €sta no se pone hasta ver si el bacalae ha sol-
tado Ja que tiene; se escurre en el momento de



126 1A LUENA COCINERA

servirse y se pone en una fuente, guarneciéndolo
de rebanadas de huevos duros alrededor; se le
echa accite y vinagre y se tiene preparada Das-
tante cantidad de perejil picado con la media
luna y se polvorea bien: este bacalao es muy sa-
broso y bhonito.

BUCHES DE BACALAOQO.—Tuestcs en re-
mojo del dia anterior se les da un hervor, En una
cazuela se pone aceite con bastante cantidad de
cebolla, ajos y tomates; cuando estd frito se co-
locan los buches bien escurridos para que coja €}
guste del frito, y si es tiempo de guisantes, tam-
bién se ponen, hirviéndolos junto con los Luches;
después de un rato que se le da vueltas con todo
el frito que ya hcmos dicho, en la sartén, con
aceite, se frie una cucharada de harina, se ma-
chaca en el mortero un poco de perejil, y con el
agua quz se han hervido los buches se deslie
el perejil y se recoge la harina de la sartén y
todo se echa al guiso; se le afiade un poco de
pimienta y se sazona de sal; se deja hervir un
rate con fuego lento,

BACALACO CON HUEVQO.—El bacalao
remojado, bien hlando, se corta 4 trozos, sc le
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quitan las espinas que se puedan, sin que se des~
haga, Se tiene preparada harina desleida con hue-
vo, un poco de pergjil bien picadito; se tiene la
sart¢n preparada con aceite caliente; se coge la ta-
jada, se seca bien con un papel, se unta en aquel
huevo y se frie, sirviéndolo caliente. K1 rededor de
la fuente que se coloque se puede adornar de cs-
carola bien blanca 6 lechuga.

BACALAO A LA MADRILENA.—-El ba-
- calao, que ya se tiene remojado de antemane, en
una sartén, se frie envuelto en harina: en una tar-
tera s¢ pone aceite y sc coloca ¢l bacalao: en la
misma sartén se frien rebanadas de patata y se
colocan en la tartera; se frie cebolla, cortada 4
ruedas, y se coloca también en la tartera; se pica
ajos y perejil con la media luna y algunos toma-
tes asados sin piel v todo se coloca en la tartera.
Un poquito de agua ¢ caldo que antes se puede
recoger las grasas de la sartén, se sazona de sal
¥ pimienta molida, y se coloca al horno.
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ARROZ A LA MILANESA. a ca-
cerola se pone manteca con bastante cantidad de
_ cebolla bien fina, cuando empieza 4 dorar se echa
el picado que se tiene preparado, que es jamén,
tomates y anchoas (para cada libra de arroz dos
anchoas), cuando esto estd dorado se echa el
arroz, dejande que coja color: se le afiade un
poco mds de jamén 4 pedacitos; se le echa salsa
de carne 6 caldo, s¢ deja hervir & fuego vivo, y
antes que se consuma el caldo sc le agrega que-
50 rayado: se tiene un molde untado de manteca
¥ polvoreado de galleta molida, se pone el arroz
<n el molde y se coloca al horno; al servirse sc

saca del molde. A cste arroz pucde ponerse pollo
© pescado.
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ARROZ CON PICHONES.—5e¢ asan los
pichones cortados 4 pedazos en una cazuela con
manteca y sal, 4 medic dorar se le pone cebolla
bien picada en bastante cantidad, se le agrega to-
mates, y cuande estin fritos se le pone una reba-
nada de sobreasada, dindole vueltas para que se
una bien con ¢l tomate; se lava cl arroz en un co-
lador, aprisa, que no se ablande, y coa la mano se
escurre bien, se echa d la cazuela, moviéndolo con-
timuamente hasta que esté dorado. En el momento
de servirse se hace una picada de ajo, perejil, dos
granos de pimienta negra y un hilo de azafrdin,
y con el agua suficiente se echa esta picada para
que cueza con fuego vive, con cuidado que no se
pegue del fondo, y se sirve 4 gusto de cada uno.

ARRQOZ DE SABOYA.—Podngase 4 hervir
carne de terncra, gallina, tocino, butifarra y un
peco de jamodn; cuando esté cocide se corta en
pedazos bien pequefios; después se sofrie en una
cazueia con manteca un poco de cebolla menuda,
tomates, y se echa 4 freir lo que ya se tiene pi-
cado; despuéds se agrega el caldo, vy cuando estd
hirvierdo se echa el arroz, pero éste no tiene que
estar muy cocido; una vez fuera del fuego, se ba-
ten seis huevos y se le echa por encimaj se pone
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fuego arriba para gue quede encima del arroz
como una tortilla dorada, y se sirve en la misma
cazuela.

ARROZ CON BACALAO.—En una cazue-
la, puesta la mitad aceite y manteca, se trincha
cebolla bien fina en bastante cantidad y tomates
asados, cuando estdn 4 medio freir se pone una
rebanada de sobreasada, ¥ bien deshecho y untdo
se afiade el bacalao, que se tiene preparado de
la manera siguiente: en scco se asa (para una libra
de arroz tres onzas de bacalao), cuando estd asa-
do se abre en hilachas y se pone en agua, lavin-
dolo bien para desalarlo, se exprime y se echa
en la cazuela del frito, se da un par de vueltas y
se pone el arroz y se sofrie todo junto. Se ma-
chaca un grano de ajo, una ramita de perejil, aza-
frén, pimienta; con agua o caldo se deslie, vy se
echa el arroz para que hierva con fuego vivo.

ARROZ PAELLA VALENCIANA,—
A este arroz puede mezclarse toda clase de aves,
carnes y pescados; pero del modo que va la expli-
cacién es lo bastante para que quede bueno. En
una cacerola se¢ pone manteca y bastante cantidad
de cebolla muy fina, cuando estd frita se le echa
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sepla 6 calamares, que ya se tienen fritos aparte,
pollo, conejo, carne de cerdo & costillas, Lutifarra
blanca y un poco de jamon picado; cuando esto
estd dorado, se agrega tomate sin piel, sobreasada
picadita, almejas, que ya se tienen preparadas,
abiertas, y el agua de ellas se guarda para ¢!
arroz; luego se ccha el arroz para que dore. Se
echa el agva suficiente para que ablande, y 4 fue-
go vivo se cuece el arroz: luego se le afade una
picada de un granoc de ajo, perefil, pimienta, toda
esta picada se agrega al arrozi cuando empieza 4
secarse se pone un pimiento zsado, cortado 4 tiras
largas, se coloca por encima v se sirve en la mis-
ma cacerola.

ARROZ DE CORTEZA.—S5e¢ pone una
buena cucharada dc manteca en una cazuela, se
corta gallina cruda d pedacitos, cuando estd dora-
da se le pone agua para que ablande; cuando estd
consumida se pone cebolla picada, tres onzas de
jamén cortado menudo, asi se echa el arroz; cuan-
do estd bien doradeo se pone el agua suficiente
para que cueza, se sazona de sal y pimienta y
se pone 4 hervir con fuego vivo, cuando estd
seco se baten cuatro yemas de huevo para cada
libra de arroz, y se echa por encima para que
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cubra; se pone al horno y se sirve caliente.
Este arroz es exquisito. Se sirve en la cace-
rola.

- ARROZ DE FAMILIA.—S51 queda aves ¢
carne asada del dia antes, se puede hacer el arroz
de familia. Se pone manteca en una cacerols,
cuando estd caliente se le echa ceholla bastante
abundante y fina, y algunos tomates sin piel ¥
jamon Dbien picadito; se une con los restes de
pollo 6 carne, y cuando ha tomado el gusto del
frito se afiade el arroz que tome color, movién-
dolo continuamente para que no se (uUeme, se sSi-
zona de sal y phnienta, se le pone el agua suf-
ciente para que hierva 4 fuego vivo: se hace una
picada de almendras tostadas y perejil, ¥ cuando
estd en su punto se sirve,

ARROZ BLANCO CUBANO.—I'ara este
arroz es necesario medir el agua: para una taza
de arroz, dos de agua. Esta se pone en una ca-
zucla con sal y manteca, cuando hierve se echa
el arroz, lavandolo aprisa para que no se ablande,
y se deja hervir 4 fuego vivo; cuando estd aca-
bando de cocer se le pone un poco mds de man-
teca en el fondo de la cazuela, quitdndole fuego
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para que cueza mids despacio: este arroz se ha de
servir bien seco y. el grano bien entero.

ARROZ BLANCO PORTORRIQUENOQ.
—En una eazuela se pone manteca; para una libra
de arroz se ponen dos granes de ajo, cuando estdn
dorados se apartan y se echa el arroz, ddndole
s6lo una vuelta, que coja el gusto de Ja manteca,
se afiade sal y el agua necesaria para que cueza
d fuego vivo, y cuando estd en su punto se sirve.

ARROZ CON POLLO.—Después de limpio -
el pollo ¥ cortado 4 pedazos se echa en manteca
caliente, bien exprimido para que dore sin des
hacerse, 4 medio dorar se le echa bastante canti-
dad de cebolla fina, tomates asados y sin piel:
cuando el tomate estd dorado se le afiade jamdén
picadito: el arroz se lava en un colador aprisa,
quc no sc ablande, y bien seco se echa en el so-
frito, se deja dorar hastante rato, ¥ cuando tiene
un buen color se machaca un grano de ajo y pe-
rejil, y con agua hirviendo, que ya se tiene pre-
parada, se deslie la picada y se echa al arroz,
afiadiéndnle el agua necesaria, v con fuego vive
se deja cocer, sazonandolo de sal y phmienta;
cuando cstd en su punto se sirve.
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ARROZ BARCELONES.-—En una cacerola
s¢ pone mitad manteca mitad aceite, se tiene co-

lamares v sepia preparados, limpios con sal, se
cchan 4 Ia cacerola que frian, cuande empiezan
i dorar se les pone mucha cebolla, tomates asa-
dos y unos dientes de ajo picaditos, jamdn 4 pe-
dacitos, guisantes (s1 es el tiempo de ellos), alme-
jas raspadas y limpias, una tajada de sobreasada;
todo esto hien frito, se pone el arroz que dore
bien, se afiade el agua necesaria para que ablan-
de, colocando unos langostines por encima, cru-
dos, para que cuezan junto con ¢l arroz. Se saxo-
nz de sal y se sirve caliente.
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LANGQOSTA RELLENA. 5S¢ hace hervir
la langosta y después se desprende la carne del
cascarén, teniendo cuidado que dste no se rompa;

se pica la langosta con jamén, ajo, perejil y un
poco de cebolla, huevo duro y una miga de pan
mojada para unirlo bien; este picado se frie en
una sartén con aceite, se rellenan los cascarones
¥ se rebozan con huevo y galleta por la parte re-
llena y se dora en aceite en la sartén. Se coloca
en una fuente unidos los dos pedazos para que
tenga la figura de la langosta sin patas, porque la
carne de éstas se aprovecha para el picado; la
parte de arriba de la langosta tiene unos picos
que se cortan para poderla {rcir bien. Se coloca
en una fuente con ramas de perejil por encima 6
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se puede adernar la fuente con enzalada 6 lechuga
que sea bien blanca, '

CONCHAS RELLENAS.—Se hace hervir
merluza 0 langosta sazondndola de sal; ya her-
vida, se pene 4 escurrir, se desmenuza, y se frie
‘con mantequilla y pimienta. Se deslie aparte una
cantidad de leche con harina, se pone al fugge
para que espesc, se retira del fuege y se une con
dos yemas de huevo bien batido hasta formar una
crema, ¥ se vuelve 4 poner al fuego echindole
mantequilia v la sal necesaria, Se retira del fuego
despuds de haberlo meneado bien, se une con la
pasta de langosta ¢ merluza y se coloca en las
conchas. Se polvorean con miga de pan rayado,
y encima se adornan con dos 6 tres champignons v
unas pedacitos de jamén 4 cuadraditos, Se colo-
can al horno hasta que estén dorados de encima,

CHACHOTES RELLENOS A LA MA-
LLORQUINA. — Se parten por la mitad 4 lo
largo y se hacen hervir hasta que estén un poco
blandos, fratando que la cdscara no se deshaga,
que es necesaria para rellenarlos, se saca la carne
y se pone en un plato hondo pisindola con una
cuchara para que suclte toda el agua ¥ quede

v
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bien seco, se machaca un poquito de ceholla bien
fina como pasta, se pone manteca ¢n una sartén,
se frie -ese poquito de cebolla, se coloca la pasta
con mantequilla, azdcar, canela y sal, después se
pasa ¢n la manteca, se retlenan las cdscaras, se re-
bozan con hueve -y galleta, se frien en manteca
:¥ se sirven bien calientes. Este plato es riquisimo.

PATATAS RELLENAS,
sean todas iguales y lisas, s¢ pelan, se les ahueca

l.as patatas que

{odo lo que se pueda con una cuchara que hay
expreso para eso; la parte del relleno se tapa con
.«clara de huevo batido, se envuelve toda la patata
en harina y se frfe cn la sartén con aceite: el
relleno es de carne de cerdo bien picada, huevo
duro, alcaparras, y se sazona de sal y pimienta.
En una cazuela se pone aceite y manteca, cebolla
bien picadita y unos tomates sin piel, cuando estd
.esto dorado se echa agua 6 caldo y cuando hier-
ve s¢ colocan las patatas que ya se tienen relle-
mas. Se hace una picada de almendras, perejil,
ajo y azafrin, y cuando estd en su punto se sirve.

HUEVOS RELLENOS A LO GENO-
VES.—Hervido el huevo se vacia entero, dejando
la mitad de 1a edscara hasta despuds para rellenarlos
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con mds facilidad. La yema se une con un picado
de anchoas, ajo, perejil sumamente fino, se relle-
nan, se envuelven en harina y se frfen. Se pone
en una cazuela aceite ¢ wmanteca; se hace una
picada de ajo, perejil, almendras, azalrdn, pimienta
negra y sal, se disuelve con agua ¢ caldo, se echa
en la cazuela, y cuando hierve se colocan los
huevos para que hiervan hasta que estén en su

-

punto para servirlos,

MELOCOTONES RELLENOS.—Pelados
los melocotones, que sean maduros, pero fuertes,
se les quita la semilla, se rellenan de carne bien
picadita y pasada antes con manteca en la sartén,
se sazona de sal; ésta puede ser de cerdo, ternera
G carnero, se envuelven en clara de hucvo hatida
y se frien con manteca. En una cazuela se pica
cebolla bien fina, como si fuera pasta, se le afa-
de una cucharadita de harina, otra de azicar, un
poco de chocolate, un poco de canela, y sc le echa
agua en poca cantidad, y se colocan los meloco-
tones para cue hiervan un rato en poco fuego,
hasta que tomen punto. De esta manera se puede
rellenar las peras.

CORAZON RELLENGQ,—Se prepara un
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corazon de cerdo 6 ternera, se ahueca del centro:
s¢ pica carne de lomo 6 ternera, un pedazo de ce-
bolla bien fina, un poco de pergjit también pica-
do, se une todo, se anade algunas alcaparras y se
tiene un huevo hervido; se va rellenando el cora-
z6mn, sazondndolo antes de sal v pimienta, se co-
locan pedazos de huevo dentro del corazén, se
cose el hueco. En una cazuela se pone manteca
y el corazén para que s¢ dore, despuéds se cubre
de agna 6 caldo y se le pone pedazos de cebolla
en esa salsa, que vaya cociendo despacio y cuan-
do estd ya blando, se tienen tomates asados sin
piel, se echan en Ia poca salsa que hay que tener,
para que con poco fuego se vaya haciendo una
salsita de tomates, se sazona de sal. En el mo-
mento de servirlo se pone el corazén en la fuente
¥ se pasa esta salsa por tamiz.

CEBOLLAS RELLENAS.—Se pelan, se
quita el cogollo y se rellenan con relleno igual al
de las albondigas; se tapan con harina y se poren
en una tartera, rocidndolas con aceite, ajo y pe-
rejil bien picadito, Se colocan al horno hasta que
estén doraditas,

PIMIENTOS RELLENOQOS.—Los pimien-
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tos, vacios y hien limpios de las semillas, con cui-
dado que no se partan, se ponen 4 escurtir y se
prepara un picado de media libra de carne de cer-
de, un seso hervido, jamén, huevo duro, ajo, pe-
rejil y pimienta, con ¢sta pasta se rellenan, sazo-
nindolos de sal y fritos en la sartén con harina.
En una cazuela sc hace la salsa con manteca, una
cebolla Dhien picadita, dos tomates sin piel: cnan-
do estd se pone caldo, se colocan los pimientos
y s¢ ¢spesan con un polvo de galleta molida, Esta

cantidad es para rellenar seis pimientos.

CALAMARES RELLENOS. — Después
de bien limpios los calamares, se hace el relleno de
carne de cerdo, jamon bien picado, cebolla, pere-
jil, un huevo hervido, pan rayado, un tomate sin
piel, sal ¥ pimienta, también se pican las patas de
los calamares, v todo esto se pasa en la sartén con

“aceite: se unta dentro del calawar un poquite de
aceite, se rellenan v se cosen. En una cazucla se
hace ura salsa de cebolla fina, tomates sin picl ¥
una patata d ruedas para que se deshaga, y se co-
locan los calamares que hiervan con fuego lento,
y en ¢l momento de servirlos se pasa la salsa por
un tamiz, por encima de los calamares cuando

estdin en la fuente.
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ALCACHOFAS RELLENAS.— Quitadas
todas las hojas viejas del rededor, se hacen hervir
con agua; se pica carne que sea ya asada, tocino,
ajos y perejil, un poco de cebolla; en una sartén se
pone manteca, media cucharadita de harina, ¥
se echa el picado para que una hicn con la hari-
na; se rellenan las alcachofas, se envuelven en
harina v se frien, Se hace una picada de almen-
dras, se deslie con caldo ¢ agua, luego se pone
en una cazuela, s colocan las alcachofas para que
hiervan un poco, y s¢ sirven,

HUEVOS RELLENOS.—3e¢ hierven los
huevos y se parten por la mitad, se separan las
vemas y se desbaratan, mezclindose después con
un poco de cebolla, perejil ¥ jamén, todo bien
picado, reliénense los huevos, envuélvanse en hari-
na y se frien. Pénganse en una fuente: se hace
una salsa, que se les echa por encima, bien ca-
liente, en ¢l momento de ponerse 4 la mesa. Esta
salsaz s¢ hace poniendo al fuego, en una cazuela,
un poco de manteca; en un colador se pone hari-
na y se le echa un poco de leche, revolviéndolo
aprisa para que la harina se mezcle con la leche
antes de caer en la manteca; se le pone el relle-
no, si ha sobrado, un poco de nuex moscada y
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mantequilla; cuando empieza 4 hervir se separa
para uc no s¢ espese mucho,

BOLLOS RELLENOS.-—5e parten los pa-
necillos 4 lo largo; se les quita un poco de miga,
se tlene jamodn picado, carne asada, perejil; se re-
ilenan los bollos, se mojan con leche, y ¢n el mo-
mento de scrvirlos se rebozan con huevo y se frien
en la sartén con manteca bien caliente; se puede
polvorear de azicar y canela molida.

CALABACINES RELLENQS, —Después
de raspados y vacfos se rellenan con carne de cer-
do, alcaparras, aceitunas, pasas, huevo duro, y des-
pués se frien en Ia sartén envueltos en harina: se
hace una salsa y se colocan en ella para que hier-
van un rato: esta salsa se hace 4 gusto de cada uno.

BERENJENAS RELLENAS.—Se hierven
enteras; cuando estin, se parten y se les saca la
carne, €sta se maja en un mortero, afiadiéndole
galleta molida, amicar, canela, cdscara de limén y
un poco de anis y una yema de huevo; todo esto
se bate hasta que queda hecho una pasta, y se re-
llenan las berenjenas, se pasan en huevo batido
y galleta y se frien en manteca.
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BACALAO RELLENOQO.--S¢ pone en re-
moje un bacalae entero por espacio de veinticua-
tro horas; éste ha de ser pequefio: se quitan las
espinas del medio y se pone 4 escurrir. Se hace
an relleno de carne de cerdo picada, unos dien-
tes de ajo, perejil, cebollas, unas pasas, pifiones,
aceitunas y huevo durc entero ¢ picado, como se
¢uiera; se pasa este relleno por la sartén con man-
teca y se coloca dentro del bacalao, se cose que
quede redondo y lirgo como un salchichdn., En
una tartera se pone bastante aceite, se envuelve el
bacalao en harina, ¥ cuando el aceite estd bien
caliente se coloca el hacalao: se tiene picado bas-
tante ajo y perejil, se polvorea el bacalao, también
con pan rayado, y se coloca al horno, Se sirve en
la inisma tartera.

COLIFLOR RELLENA.l.a colitlor tiene
que ser de esas tan unidas. Se hace un relleno de
carne asada, sca de ternera ¢ cerdo, perejil, gjo
picadite, sal y pimienta, se rellena la coliflor todo
lo mds posible, después se ata con un hilo, bien
apretada, que no se vaya el relleno, se envuelve
en harina y se fric en la sartén. En una olla que
entre bien la coliflor se hace un sofrito de cebo-
lla, unos tomates, ajos picaditos; cnando estd frito

10
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s¢ pone el agua necesaria que cubra la coliflor,
con una hoja de laurel, unos gmﬁos de pimienta
y orégano, cuando empieza i hervir se coloca Ia
coliflor, dejandola hasta que esté bien blanda; se
sirve colocando la salsa por encima.

PESCADO RELLENOQ.—EI pescado tiene
que ser entero ¥ de calidad dura; el mds 4 pro-
posito es el besugo; después de escamado se abre
per el lomo para quitarle la espina, y con facili-
dad se pueden quitar las tripas; se lava y puede
ponerse i escurrir con sal bastante rato. Se tiene
un picado de carne de cerdo ¢ ternera, jamon,
huevo duro, cebolla, ajos y perejil; ese picado se
pasa por la.sartén, se rellena el pescado y se cose.

"En una tartera se pone aceite y se coloca el pes-
cado envuelto en harina. Se tiene bastante canti-
dad de tomates asados y sin piel, se trinchan por
encima del pescade y se pone al horno; con una
cuchara se va echando la salsa de tomate por en-
cima del pescado. Se sirve en la misma tartera.

CUELLOS DE GALLINA RELLENOS.
—Los cuellos se les quita el hueso y pico, que
solo quede In cabeza con la piel. Se hace un pi-
cado de carne de cerdo, ajo, pergjil, y se sazona
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de sal, se rellenan los cuellos y s¢ cosen y se fricn
en la sartén con manteca. En una cazuela sc pone
manteca, una cebolla, cuatro tomates y pan, cuan-
do todo estd frito se pica en el mortero, ¥ con
_agua se deslle v se pasa por un tamiz en la mis-
ma cazuela; se colocan los cuellos y se dejan hervir
con fuego lento hasta que estén en su punto,
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COL COMPUESTA.—83e coge una col y se
quita el cogollo sin deshacerla; dsta ticne que ser
blanca, se lava bien, y cuando el agua hierve se
ccha entera y se deja dar un par de hervores con
su sal correspondiente, se escurre y se pone cn
agua fria unos diez minutos para que s¢ le quite
el gusto de la col; se pone d escurrir otra vez y
después se coloca en una olla con manteca. Fn una
sartén se pone manteca y aceite, un par de dien-
tes de ajo para que se tuesten, se quitan los ajos
¥ se pica cebolla en bastante cantidad; cuando
€sta empleza 4 dorar se afiade salchichas 4 peda-
208, sobreasada, un poco de pimentén colorado,
y se tiene preparado unas habichuelas hervidas,
que se dejardn sofreir en este refrito, v se echa
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todo esto en la olla que estd la col; se pone un
poco de caldo ¢ agua de las habichuelas, se sa-
zona de sal, se tapa bien y se deja hervir con poco
fuego, hasta que se comprenda que la col estd
bien cocida para servirse,

COLIFLOR A LA PEPETA.—Se hierve
Ia cantidad dc coliflor que se quiera y luego se
pone & escurrir, peniéndola luego en una fuente,
En el mortero se hace una salsa de un grano de
ajo, perejil, apio {la hejal, una miga de pan mojada
en vinagre: cuando esto estd bien picado se le va
echando aceite poquito 4 poco hasta hacer un alioli,
que se echar4 por encima en el momento de servirse.

PISTO.—Piquense dos ¢ tres cebollas de re-
gular tamaifio, sc sofrfen en aceite caliente, sc afia-
de tomate bien picadito, asi que esté frito se pican
" tres berenjenas 4 cuadraditos y se dejan sofreir
bien; de la misma manera se ailade dos pimien-
tos, ya fritos, se pelan seis calabacines, se pican
igual que lo demds y se incorpora, dando algunas
vueltas, sazondndole de sal y pimienta, se mueve
continuamente para que se deshaga, se pone el
agua necesaria para quefuem, cuando esté con
poco caldo se sirve.
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ESPARRAGOS SEVILLANOS.—Se po-
nen los espdrragos en agua, después de qaitada
la parte dura: se pone una cazuela con aceite, se
frien unos granos de ajo, una rebanada de pan;
apartado esto se echa en el accite los espdrra-
gos que cuezan con la poca de agua que sueltan,
y sl se quiere se adade un poco mds de agua,
hasta que queden bien blandos; se sazona con sal
v un poco de pimentén colorado (esto si se quiere);
luego se machacan los ajos v el pan con un poco
de vinagre, se echa la salsa, v después ue ha

4

tomado ¢l gusto se le echan huevos estrellados,

BUDIN DE BROCULIL—Se hace hervirla

verdura v se pone 4 escurrir ¥ se pica bien fina.
En una fuente se prepara carne de cerdo picada
y se une con esa verdura; para una pifia de bro-
culi media libra de carne de cerdo y dos huevos,
éstos también se unen 4 la carne y todo se sazona
de sal. Se unta un molde con manteca de cerdo,
s¢ polvorea de galleta molida y sc cchan aquellas
substancias, se pone al horno para (ue se dore;

cuando estd se sirve en una fuente.

JUDIAS VERDES ALBOROTADAS,.—

Se cuecen judias verdes en agua que hierva d bor-
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botones y se sazonan de sal & gusto de cada uno.
Ya cocidas las judfas, se escurren, y en la misma
olla se vuelven 4 poner con aceite frito, perejfil
picado v unas tiras largas v estrechas de pimien-
tos colorados, se saltea el todo para que se mez-
cle vy se sirve como legumbre sola,

BERENJENAS ITALIANAS.—8e toman
unas que sean buenas, se dividen en dos partes 4 lo
largo, se vacia el interior ¥ se pica la carne sacada
del fruto. Se pone este picado en un plata y sc aprie-
ta con una cuchara para que suelte el agua que tie-
nen; i este picadose Je aade tocino picade,miga de
pan remojada en caldo 6 leche y se echa pimienta;
con todo esto se rellena el interior de las berenjenas;
se empanada y s¢ cuecen con una tartera al horno.

ACELGAS MALLORQUINAS, —Las acel-
gas después de lavadas y hervidas con sal se
ponen d escurrir tratando que las hojas estén en-
teras; se baten dos claras de huevo como para
suspiros, se unen las yemas, se les pone sal ¥
azicar y se coge la hoja por el tronco, se empapa
en ¢l huevo, se tiene la manteca ‘caliente en una
sartén dejando caer la hoja que forme un buiiuelo,
se vuelve del otro lado v se sirven.
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COLIFLOR A LA ITALIANA.—Hervida
la coliflor con sal, jamén y tocino, se pone 4 es-
currit un poce, después se coloca en una tartera
con mantequiila 6 quese, lo que mejor guste; si
es lo ultimo se pone un poco de manteca, se cu-
brc de leche y se pone al horno. Se sirve en la
tartera.

BERENJENAS PALMESANAS.—Se
pelan una cantidad de berenjenas, se cortan 4 cua-
draditos, se frien en la sartén con manteca, luego
se apartan y en la misma manteca se frie igual
cantidad de patatas cortadas también € cuadra-
ditos; cuando estin blandas se apartan y se {rie
un pimiento que ya se tiene asado y pelado; todo
esto hien unido se mezcla con un par de huevos
y s¢ coloca en un molde untado de manteca y
guarnecido de pimientos encarnados, también asa-
dos y quitada la piel se pone al horno; cuandoe
s¢ saca se¢ pone en una fuente y se le echa una
salsa de tomate por encima que ya se tiene pre-
parada de antemano. Son exquisitos.

GUISANTES A LA NAVARRA CON
GUARNICIONES DE HUEVO0OS DUROS.
—3e saltcan los guisantes con viveza en manteca
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de cerdo y en una sartén, luego se mojan con
unas gotas de vino rancio. Se sazonan, y bien ta-
pada. la cacerola se mete al horno durante media
hora. En una fuente se preparan los huevos duros
cortados en rodajas v formando corona, v en el

centro se cchan los guisantes para servirlos.

BERENJENAS SUIZAS.—Picada la cebo-
lla hien fina y unes tomates sin piel, bien deshe-
che se colocan las berenjenas 4 rebanadas, que
va s¢ tienen peladas y con sal: encima de éstas”
se coloca una capa de queso y miga de pan; otra,
capa de berenjenas y otra de miga de pan y «uesc
hasta terminadas las berenjenas, que concluya por
el queso, y luego se le afiade una cucharada de
mantequilla: esto se pone al horno que se dore Lien.

PISTO A LA FRANCESA.—En una sar-
tén, con manteca bien caliente, se echan los ca-
labacines, que se ticnen raspados y cortados cn
cantos algo pequenos puestos d escurrir con sal
se sacuden con cuidado para ¢ue no se deshagan,
¥y cuando estdn blandos se Dbaten hueves y se
echan, moviéndolos de modo que se envuelvan
los trozos de calabacin con el huevo: para scis
perscnas se ponen cuatro huevos,
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BERENJENAS MALLORQUINAS. —
Cortadas las berenjenas 4 lo largo, se ponen has-
tante rato con sal, se lavan y se ponen & escurrir;
se deslie harina con agua en un plato y bien des-
hecho: en el momento de servirse se envuclven en
aquelia harina y se van friendo en la sartén con
manteca, para servirlas calientes. 51 se quiere po-
ner un hueve en la harina, quedardn mucho mds
sabrosas ¥ bonitas,

AL.CACHOFAS GUISADAS.—S3e les qui-
tan las hojas exteriores, se ponen 4 cocer en agua
hirviendo, se ponen luego en una cazuela con cal-
do, se sazona con sal y un polvo de pimienta; se
frie cebolla en aceite, se echa una cucharada de
harina, hasta que sc dore: se vierte este softito so-
bre las alcachofas, se da dos ¢ tres vueltas, y sc
sirve poco después.

BERENJENAS EN PLATO.—Yeladas las
Lerenjenas sc ponen d hervir, cuando estin Llan-
das se cscurren un poco y se machacan en el
mortero: en una sartén se pone manteca, pasas,
pifiones y alcaparras; se echa esta pasta de beren-
jena, después que se haya frito un poco s¢ coge
un plato y se unta de manteca, se coloca esa pasta
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con huevos hervides y cortados 4 rebanadas, tra-
tando de cubrir con la pasta de la berenjens los
huevos y todo lo demds; se polvorea con galleta
molida, y con un cuchille se forman cuadros, y
se pone al horno para que se dore.

MENESTRA.—La menestra se acostumbra 2
hacer de alcachofas y guisantes; pero si se quiere
se puede afadir patatas pequefias y tiernas, que
queda mds sabrosa.

En unza olla de boca ancha se pone manteca,
se trincha cebolla tierna meuudita en bastante
cantidad, ajos picados, iocino v jamén, 4 medio
freir se le afiade butifarra v lomo, y si gusta, un
poco de chorizo para que d¢ color, cuando estd
dorado se echan los guisantes y alcachofas, 4 dstas
se da antes un hervor para que no amarguen, un
poco de pimienta entern, una hoja de laurel y
hierbabuena. Esto se rehoga con fuego lento, ta-
pado con un plato con agua encima para que
vayan cociendo, se puede afiadir unas gotas de
caldo & vino, pero se sirve espesito.

BERENJENAS GARIGUENSAS.—Las
berenjenas se cortan 4 lo largo y algo gruesas, se
lavan y se ponen 4 escurrir con sal, luego se re-
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bozan de harina y se frien en la sartén con aceite.
En una cazuela se pone aceite, ajo, perejil, ccho-
lla v tomates; bien frito esto, se echan las beren-
jenas, se les da un par de vueltas y luego se hace
una picada de nueces ¢ avellanas, desleida con
agua o caldo, se echa y se deja hervir con poco
fuego, v se sirve con poco caldo. Son exquisitas.

PIMIENTOS MEJICANOS.—Los pimien-
tos han de ser de esos gordos y cortos; después
de vaciados y bien limpios, se tiene preparado un
picado de jamon, carne de cerdo, tomate ¥ cebo-
lia, esto se pasa por una sartén con sal y pimienta,
se coloca en cada pimiento hasta la mitad, se con-
cluye de rellenar con arroz blanco cocido, que
también se tiene preparado de antemano, se co-
loca en una tartera untada de manteca y se ponen
de pie, que quede ia parte del relleno para arriba:
se ponen al horno hasta que estén bien doradoes,

Se sirven calientes y en la misma tartera.

VERDURA DE ALCACHOFAS. — Estas,
quitadas las hojas exteriores, sc cortan las puntas,
se hierven con sal, cuando estin blandas se es-
curren y se trata de conservarlas calientes hasta
¢l momento de servirlas, que se colocan en una
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fuente, y se hace la salsa siguiente: se machaca
¢n el mortero algunos ajos, perejil, un poco de
pimienta negra, aceite y vinagre en abundanciag
iMen desleido esto se echa por encima de las al-
cachofas, que son muy sabrosas.

HAEBICHUELAS TIERNAS EN SU
JUGOQ.—Después de bien limpias se ponen en
una olla con rebanadas de cebolla, una cabeza de
ajos, unos granos de pimienta, sal, unas lonjas
de jamon, una cantidad de aceite y, si se quiere,
un poco de vinagre; todo esto se pone en crudo,
se tapa bien y con fuego lento se deja cocer hasta
que estén blandas, que se servirdn calientes,




TORTILLA NAVARRA.—Puesta la man-
teca en la sartén, se pica patatas 4 cuadraditos
pequeiios, cuando empieza 4 freirse se echa celo-
lla, también menudita, y también tomate picadito;
cuando todo estd en su punto y sazonado de sal,
se baten los huevos y se hace la tortilla.

PATATAS EN TORTILLA.—Se ponen i
asar una libra de patatas entre las cenizas, después
se pelan v se reducen 4 pasta, con scis yemas de
huevo, cuatro onzas de aziicar en polvo, se le
agrega, mantequilla, vino dulce y seis claras de
huevo bien batidas; se mezcla bien todo, y se hace



160 LA BUENA COCINERA

la tortila en manteca. Esta se sirve caliente, pol-
voreada con azicar bien fino y canela melida,

REVOLTILLO DE HUEVO.—Se pica en
la sartén dos 6 ires cebollas grandes; con manteca
cuando empieza § dorarse se le pone una libra de
tomates maduros sin piel 6 cuatro cucharadas
de salsa de tomate de lata; cuando estd frito se
baten seis huevos, con su sal correspondiente, y
se unen con el tomate, moviéndolo continuamente,
hasta que cuaje el huevo, que queda hecho el re-
voltillo; se sirve caliente.

PASTEL DE PATATA.—Esta tortilla es 4
proposito para servir en vez de verdura: se hace
hervir las patatas con piel 4 fuego vivo, lavindo-
las antes parn que se les quite la tierra. Se pelan
y se machacan en el mortero, teniendo cuidado
que no se enfrien, sino la pasta se empelota: se
tienen chicharones preparados y se uaen con la
pasta, poniéndole sal; en la sarténm, con manteca
caliente, se echa la pasta, y se hace el pastel del
grueso que se quiera; cuando estdi dorada de los
dos lados se sirve.

TORTILLA DE GARBANZOS.—Hervi-
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dos los garbanzos se machacan en el mortero, se
pasan en aceite & manteca en a sartén: se baten
los huevos con sal, se une la pasta de la sartén
con los huevos, se vuelve 4 poner la sartén con
manteca al fuego, y se hace la tortilla. Fsta tor-
tilla se puede hacer para postres: todc se hace
igual, afadiéndole en la pasta canela y azucar
molida.,

REVOLTILLO DE SOBREASADA.- En
la sartén, con manteca, se pone la sobreasada 4 ta-
jadas, quitindole la piel; 2l momente que empie-
z1 4 calentar se baten los huevos v se hace el re-
voltille, porque la sobreasada, si se dora mucho,
pierde la substancia.

TORTILLA DE PAN.—Ksta tortilla es sa-
brosa y econémica, porque se pueden aprovechar
los mendrugos de pan; se ponen en remojo, y
cuando estin bien blandos se exprimen mucho,
y en manteca bien caliente se frien un poco, se ha-
ten los huevos con sal, y se hace la tortilla.

TORTILLA DE PATATAS. Para que
sea sabrosa tiene que ser la patata, después de

pelada, cortada d rebanadas sumamente finas, en

1T
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¢l extremn de una piel de cebolla; se lavan en un
colador para escurrirlas bien, y se pone sal; cuan-
do estdin bien secas se frfen en la sartén con
aceite bien caliente, moviéndolas con la punta de
un cuchillo para que no se deshagan; cuando se
comprende que estin blandas, porque estas pata-
tas no tienen que coger color, se tienen los hue-
v0f (ue se quieran batidos con un poco de sal, y
se echan las patatas en el plato que estd el huevo,
moviéndolas bien para que se una el huevo con
Ta patata; se vuelve 4 poner la sartén al fuego con
aceite, ¥ cuando estd caliente se hace la tortilla.

TORTILLA A LA FRANCESA. Puesta
la manteca que esté bien caliente, se baten los hue-
vos con perejil bien picado y su sal correspondien-
te. Se hace la tortilla gque quede larga y estrecha.

TORTILLA DE CEBOLLA. Para esta
tortilla la cebolla ha de estar cortada 4 rebanadas
largas, pero muy finas, con su sal correspondiente.
Se frie en la sartén, con aceite, moviéndola con-
tinuamente, v cuando empieza 4 dorar se baten
108 huevos y se hace la tortilla. Se sirve caliente.

TORTILLA DE GUISANTES.—Hervidos
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los guisantes con ajo, sal y pedazos de ceholla,
se cuelan, y cuando estdn hien secos se pasan en
manteca por la sartén; se baten los huevos y se
hace la tortiila, Se sirve bien caliente.

TORTILLA DE ESPARRAGOS TRI-
GUEROS. —Estos acostumbran ser muy amar-
gos y es preciso tenerlos en agua fria un par de
horas antes de hervirlos, quitindeles la parte dura,
Ya hervides, que se habri hecho con sal, ajos v
pedazos de cebolla, se escurren, se pasan en man-
teca, se baten los huevos v se hace la tortilla.

TORTILLA DE HABICHUELAS.—Her-
vidas las habichuelas, que estén bien blandas, con
una cuchara se aplastan un pocao y se pasan en
manteca en la sartén, Se baten los huevos y se
hace la tortilla, moviéndolo bicn para que s¢ una
el huevo con las habichuelas.
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MACARRONES A LA NEW-YORK.—
Cdjase una cacerola, pongase hastante manteca,
cebolla bien picada, tomates asados sin piel, bien
picados y abundantes; 4 medio freir se le echa
pedacitos de jamén, 1a cantidad que se quiera, v
cuando todo estd bien frito se echan los maca-
rrones, que va se tienen hervidos de antemano
¥ puestos d escurrirg éstos se hierven con leche y
se van echande los macarrones en el frito del
tomate ddandole vueltas para que coja bien el gusto
y color, se van moviendo echdndoles queso, que
¥& se tiene rayado; después que ya se ha movido
bastante rato que estd el queso pegado al maca-
Irén, se tiene reservada una salsa de carne asada
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6 de fricasé, pero la mejor es la de lengua, y con
esta salsa se cubren los macarronesy se ponen al
horno hasta el momento de servirlos, que se ser-
virdn con la misma cacerola.

Fste guiso es exquisito,

MACARRONES A LA ITALIANA.—Se
tienen ya hervidos los macarrones con caldo ©
agua, se penen & escurrir, y se tiene preparada
una salsa de algin asado; en una cacerola de
hierro se pone un poco de salsa, una cantidad
de queso de bola rayado, se cubre de macarro-
nes, se vuelve 4 poner salsa, queso y otra vez
macarronas hasta que fermine, concluyendo por
salsa;, se pone con fuego arriba v abajo y st hay
horno mejor. Por una libra de macarrones se po-
nen tres onzas de queso.

MACARRONES A LA ESPANOLA.—
Para una libra de macarrones una libra de tomates
v una de carne. Los macarrones se hacen hervir
con agua 0 caldo y se ponen 4 escurrir con sal.
Los tomates se asan y se hace la salsa, dsta se
coloca en una caccrola poniéndole los macarro-
nes y ddndole unas cuantas vueltas. La carne se
asa y con la salsa se cubren los macarrones afa-
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diéndoles tres onzas de queso rayado por encima
y se pone al horno.

HUEVOS FLORENTINA.—Se cuecen los
huevos que estén dures; cuando estdn frios se les
quita la cdscara, se parten por la mitad y rebo-
zan con una pasta de harina desleida con agua-
que quede espesa y clara de huevo y se frien en
la sartén con aceite. En una tartera se derrite
manteca de vaca, se echa cebolla picada muy me?
nuda, perejil, ajo, hierbabuena, y se sazona de
saly se lign con un poco de harinag vy se le pone
el agua necesaria para que hierva la salsa 4 fuego
lento media hora. Se colocan los huevos ¥ se pol-
vorean de miga de pan rayado y queso de Parma;
tode se humedece con unas gotas de aceite. Se
pone al horno la tartera durante diez minutos y
s¢ sirve,

HUEVOS EN ESCABECHE.—-Sc hierven
tos huevos, cuande estdn duros se parten por la
mitad 4 lo largo, se sacan las yemas, con las que
s¢ prepara un relleno con dos dientes de ajo, tres
granos de pimienta y sal; se une todo bien con
un sofrite de cebolla y tomate picadito. Con esto
se rellenan los huevos en el hueco que deja la
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yema: se envuelve en harina la parte rellena y se
frien; se ponen & enfriar en una fuente y se pre-
para aparte una salsa con aceite, ajo y pimienta
molida, cebolla en rebanadas y una hofa de lau-
rel; cuando estd frito se echa un poco de vinagre,
y se vierte todo junto por encima de los huevos.
Estos huevos se sirven {rios.

HUEVOS VIZCAINOS.—FEn una cacerola
de hierro s¢ pone nanteca de cerdo y la misma
cantidad de mantequilla de vaca, un poquito de
ceholla sumamente picada y un poco de jamodn
también picado; cuando esto estd dorado se echa
una cucharada de harina, y cuando tiene color se
pone la leche que se cree necesaria; para media
docena de huevos una copa de leche; cuando ésta
¢mpicza & hervir se parten los huevos en un plato
v se van echando en la leche de uno 4 uno cque
vayan cuajando come st fuese en una sartén; cuan-
do estdn, se sirven en la misma cacerola,

HUEVOS GUISADOS.--5¢ pone en una
cazuela una cucharada de manteca & aceite, se
frie una rebanada de pan, unos dientes de ajo,
una rama de perejil, se separa en cl mortero; en
el aceite ¢ manteca se frie unas patatas d reba-
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nadas, v cuando estdn se les echa caldo ¢ agua,
se machaca lo del mortero, se echa 4 la salsa
sazondndolo de sal y pimienta, y cuando estdn
las patatas blandas se echan los huevos partidos
por la mitad, que ya sc¢ ticnen hervidos de ante-
mano. 91 se guieren suprimir los huevos queda
un plato de patatas muy sabroso.

HUEVOQS HIGH-LIFE.—Se coge una re-
banada de pan de tres dedos de grueso, que no
sea del dia, se cortan cuadrados como para hacer
emparedades quitdndoles la corteza. Con una copa
de regular tamaifio se hace una marea y se ahueca
hasta la mitad de la profundidad del grueso del
pedazo. ¥n una sartén grande, capaz para conte-
ner i lo menos cuatro rebanadas, se¢ pone en can-
tidad bastante manteca de cerdo ¢ aceite, segln
el gusto de cada persona. Sobre fuego vive, cuan-
do csté en punto de freir el lquido de la sartén,
«on mucha ligereza se cchan las rebanadas de pan
con la parte vaciada hacia arriba, v ¢n cada hueco
s¢ echa un huevo sin pérdida de tiempo; con una
cuchara se va echando la manteca por encima del
huevo. Es ficil de comprender el efecto: clara y
yema del huevo contenidas en el alvéolo del.pan,
se frien alll dentro al par que se convierten las
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rebanadas en picatostes muy doraditos. Se sacan
y se sirven sobre una scrvilleta bien 'planchnda
colocada encima de una fuente redonda.

Este plato es de todo lujo. Manjar de gowrmiet,
que deja gratos recuerdos en los paladares mas
exigentes.

HUEVOS CON TOMATE.—Hervidos y
quitada la cdscara, se cortan por la mitad 4 lo lar-
go, se envuelven en harina y se frien en la sartén
con manteca. En una cazuela se pica hastante
cebolla fina y tomates sin piel, cuando estdn do-
rados se les afiade un poco de caldo, después
que ha hervido un rato sc pasa por un tamiz
y se colocan los huevos. Se sirve, sazondndolos
de sal.

PATATAS SALPIQUE.—Después de coci-
das las patatas se pelan y se cortan 4 rebanadas,
se colocan en una fuente, se polvorean de sal y
pimienta. En el mortero se pica una yema de
huevo duro, ajo, perejil; se deshace esto con aceite
como una salsa y se echa por encima de las pa-
tatas. Si se quieren hacer mds econdmicas se Su-
prime el huevo y se le pone un poco de pimenicén
colorado.
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PATATAS EN TARTERA.—Hervidas las
patatas con sal, se machacan bien finas y se echa
para una libra de patatas un par de huevos, una
cucharada de faantequilla y un polvito de canela.
En una tartera se unta wanteca, se coloca la pasta
de patata y se¢ pone al horno. S¢ sirve cuando ests
bien doradita.

PATATAS JOSEFINE.—Se pone en una
cacerola de hierrc un poco de aceite y manteca
y se coloca la cantidad de patatas que se quiera,
cortadas 4 rebanadas no muy finas para que ne
se deshagan; alli se hecha buena cantidad de pe-
rejil y ajo bien picado en la media luna, se agregn
sal, pimienta negra y agua que las cubra, ¥ se po-
ren 4 fuego lento que hiervan: todo esto se pre-
para en crudo antes de ponerlas al fuego, Cuando
se sacan del fuego estas patatas se les echa un
huevo batido por encima.

De la misma manera pueden guisarse beren-
jenas.

PATATAS REALES.—Se hierven con sal;
muy picadas al mortero se les echa por cada libra
de patatas ur hueve y una cucharadita de mante-
ca de vaca; bien revueltas se ponen en una cazuela
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untada de manteca y se pone al horno para que
suban. Son muy lonitas.

PATATAS DUQUESA.—Se ponen 4 cocer
una libra de patatas; se moendan, se machacan en
el mortero ¥ se hace un puré con tres onzas de
manteca de vaca, cuatro huevos, un poco de pe-
rejil bien picado y sal; se mezcla todo y s¢ hacen
holas aplastadas, se envuelven en harina, se frien
en manteca hasta que queden bien doraditas.

PATATAS PERUANAS.—3e hierven las
patatas con piel, se pelan y se machacan en el
mortero en caliente para que no se empeloten. Se
mezclan huevos v se baten un rato; para una libra
de patatas dos huevos; después que esté batido lo
suficiente se pone una cucharada de la pasta de
patata en un plato, se tiene el relleno de antemano
heche, que es jamén picadito v carne de cerdo 6
ternera, un poco de cebolla bien picada y un to-
mate; esto se pasa por la sartén con manteca; s¢
coloca una cucharada encima de la patata y luego
otra cucharada de patata, y con la mano se da la
forma de una patata, y se frie en [a sartén con
mantcca caliente. Kstas patatas son muy buenas
servidas calientes, pero si se quiere también se
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puede hacer una salsa de tomate, ¥ al momento
de servirlas se echa por encima.

PATATAS HOLANDESAS.—En una ca-
cerola se pone manteca, una poca de cebolla pi-
cada sumamente fina y sélo martiguada, se echa
un tomate, se deslie bien y se ponen las patatas
cortadas 4 rebanadas no muy finas para que no
se deshagan al darles un par de vueltas; las pato-
tas con el sofrito se les echa leche {para tres libras
20 céntimos, 6 sea medio porrén}, un poco de
queso de hola rayado: cuando ha hervido un rato,
que ya se ablandan se retiran del fuego; cuando
estdn frias se baten dos yemas de huevo y se unen
con las patatas: se hace hervir un huevo, se sepa-
ra la yema, €sta se machaca en el mortero, se
deslic con un poco mids de leche y se echa en
las patatas, se les agrega una cucharada de man-
teca de vaca, se polvorean de pan rayado, se les
pone una capa de queso de bola y se ponen al
horno. Se sirven con la misma tartera y han de
quedar doraditas.

PATATAS A LA CATALANA.—En una
cazuela se pone mitad manteca y mitad aceite, se
frie hastante cebolla y un par de granos de ajo
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tedo picado, 4 medio dorar se afinde un par de
tomates sin piel y un polvo de pimentdn encar-
nado; cuando todo estd bien frito se ponen las
patatas cortadas 4 cantos, cuando han cogido
bastante color se echa el agua necesaria para que
ablanden, con una picada de avellanas tostadas;
cuando estin en su punto se sirven.

BUDIN DE PATATA. Hervidas las pa-
tatas con piel, se pelan y se machan en el mor-
tero hasia que estén sumamente fnas, sc pone la
pasta en una fuente de porcelana y se sazona de
sal, dos yemas de hueve, mantequilla, quesc
de bola rayado, todo esto bien unido se coloca
en un molde, que antes se unta de manteca y se
polvorea de galleta molida; sc pone al horno,
cuando se comprenda que tiene color se vuelve
del molde en una fuente y se sirve caliente.

PURE DE PATATA.—Se pone en la sartén
manteca 4 derretir ¥ en ella se echa cebolla pi-
cada, un ajo y las patatas cortadas en tiras; 2n el
momento que se han dado algunas vueltas se echa
en un puchero todo lo que contiene la sartén ¥
con el agua precisa s¢ pone 4 cocer; luego se saca
v se maja todo muy bien en un almirez de mode
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que forme una pasta que sirve para adornar las
fuentes de asade ¢ formar una pelota y ponerla
al lado de la carne.

OTRO PURE DE PATATA.—Hervida In
patata con piel se pelan y se machacan bien; en
la sartén se pone manteca y mantequilla, cuando
estd derretida se echa leche, cuando va 4 hervir
se echa la masa de patata, se sazona de sal y se
pone con fuego lento hasta que espese bien ha-
tiéndolo continuamente y se sirve al rededor de
la carne asada 6 mechada. También este purd
despuds de listo se puede freir formando cocretas
¥ s¢ puede servir de la misma manera.

ALBONDIGAS DE PATATA.—Hervidas
lag patatas con piel, se machacan en el mertero
hasta que estén bien finas, se sazonan de sal; en
el mismo mortero se les pone mantequilla, bien
unido se hacen las albéndigas en un jicara con
harina y se frien con manteca en la sartén. Son
muy sabrosas y propias para colocar al rededor
de carnes asadas.

MANJAR NEGRERQ.—En una cazueln se
pone bastante cantidad de manteca, cebolla, ajos
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v tomates, cuando estd frito se echan pedacitos
de carne asada de cerdo, cuando estd todo do-
rado con su sal correspondiente, pimienta y un
polvo de pimenton colorado se sofrie bien, se echa
la cantidad de agua arreglada 4 la harina de maiz
que sc quicra hacer, ¥ cuando hierve se ccha la
harina moviéndola continuamente para que no se
empelote y con fuego lento para que no se pegle
v cueza oien; esto ha de quedar muy espeso.

SESOS AU BEURRE NOIR,—Despusés de
hervidos los sesos se cortan en rabanadas como
de vn dedo de anchas: se pone mantequilla en la
sartén 4 freir hasta que toma un color oscuro,
después de lo cual se echan los sesos cubriéndo-
los con pereji! bien picadito. Se sirven calientes.

SESOS ENTOMATADOS.—-Se coge um
seso de ternera, se pone 4 hervir con sal, se pone
4 escurrir; en una cazuelz se echa aceite ¢ man-
teca, un poco de cebella bien fina, bastante can-
tidad de tomates: cuando estd frito se echa un
poco de caldo, se deja hervir un rato y luego se
pasa por un tamiz ¥ en esa salsa se coloca el seso.
KEste es un plate muy sabrosc.
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MIGAS TOLEDANAS.—Se prepara por la
nache el pan cortade 4 pedacitos pequefios rocia-

dos con agua ¥ sali en el momento de servirse,

en la sartén se pone manteca v chicharrones me-
nuditos v cuando estd bien caliente se echa el pan
va preparade polvoredndolo de pimentén colorado
v se va dando vueltas hasta que queden bien do-
raditas; pueden servirse con huevos fritos y los

teiedanos Ias toman después del chocolate.

ACEITUNAS DE SORPRESA.—Tienen
éstas (ue ser sevillanas, se cortan en redondo
como si pelaran una naranja con cuidado ¢ue no
se partan, se tienen anchoas desaladas y cortadas
i pedacitos: se coloca en cada aceituna un peda-
cito de anchoa y una 0 dos alcaparras, se tiene
cuidade de unirlas bien que no se estropeen y pa-
rezcan enteras. Se pueden colocar en un frasco
con aceite y se conservan unos dias,

QUESO DE CERDO.—5e parte una cabeza
de cerdo 4 pedazos y se pone 4 hervir con un
pece de tomillo, ajos, unos granos de pimienta y
sal; luego se va cortando en pedacitos pequeiios,
mezclando gordo y magra ¥ se cclocan en un
molde liso con una tapadera (ue entre bien para

T2
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ponerlo al baio Maria; cuando s¢ comprenda que
estd cocido se deja enfriar con pese encima para
prensarlo, luego se saca del molde como si fuese

un flan,

QUESQO CARDENAL.—Sc pondrd en una
cacerola de lata un cuartillo de leche, media libra
de manteca fresca de vaca, derritiéndola primero,
una docena de huevos muy batidos, dos onzas de
almendras bien machacadas v cuatro cucharadas
grandes de harina de arroz.

Las almendras y la harina se disolverdn lLien
con medio cuartillo de leche que luego se agre-
gard al otro medio cuartillo ¥ tode se incorpora
bien. Hecho esto se pone 4 cocer en bafio Maria,
por lo cual bastardi poner la cacerola dentro de
una vasija mayor llena de agua hirviendo, tenien-
do cuidado que no pare de hervir y se afiadird
agua caliente 4 medida que la del bafio dismi-
nuya. Se pondrd por dltimo una tapadera con
fuegn fuerte encima para que se tueste la superti-
cie v quede bhien compacto el queso. Se sirve
frio.

QUESO DE PUERCO.—Se coge algo de
masa, las orejas, los hocicos, un poco de empella
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del hijar, ¥ se hierve un poce; luego sc pica no
muy fino, se¢ sazona como las butifarras catalanas,
cen sal y bastante pimienta, se coge una tripa de
las mds grandes y gordas, y se rellena la tripa bien
apretada y se vuelve 4 cocer un poco mis para
que endurezca, Se pone entre dos pafios, pisdn-
dolo con una plancha para que coja la forma del
queso. Se sirve frio.

QUESQ DE PAVO TRUFADO.
después de bien limpio, se desprende la piei con
toda el cuidado posible para que no se rompa, s¢
descarna toda la camnc de los huesos, se pica con
jamon y trufas (éstas cortadas 4 pedacitos), para

El pavo,

ur pavo regular media libra de jamon: sazonado
de sal v pimienta molida, se rellena la piel, se
cose, se envielve en una servilleta gruesa, se pone
4 hervir dentro de una olla con agua y sal, cuan-
do se comprenda que esto estd cocido se saca del
agua y se pisa con pesos veinticuatro horas para
que coja buena forma; pasado este tiempo se quita
la servilleta y se sirve cuando estd frio,

CARACOLES.—Los caracoles se tienen que
lavar muchas veces con agua v vinagre, hasta
quitarles la baba; cuande estdn limpios se hierven



180 LA BUERA COCINERA

con sal. En una cazuela se pone aceite, bastante
cebolla muy picada, cuando estd dorada se echan
los caracoles sin caldo, dandeles vueltas para cue
tomen el gusto de la cebolla: se machacan unos
ajos con un poco de galleta molida y el picante
que une cuiera, pero este plato necesita estar
fuerte de pimienta; con ¢l caldo que se han her-
vido los caracoles se deslie la picada v se echa
en la cazuela y deja hervir un rato para poderios

Servir.

PATAS DE CERDO A LA DOMINICA-
NA.—Las patas, partidas por la mitad 4 lo largo
y hervidas, se saca cl hueso. Se pica jamon, ga-
llina (que ya se tiene hervida), ajo, perejil, pimienta
negra; todo esto, bien unido, se rellenan, v en el
momenta de servirse se rcboza en huevo y galleta
molida la parte rellena, ¥ se sirve caliente.

Si se quiere se tiene preparada una salse de
tomate, y en el momento de servirla se pasa por
un tamiz por encima de las patas. '
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SALSA DE ROBERT.—Se pone manteca
en una cazuela, con una cucharada de harina, y
se dejn dorar; después se afaden unas cebollas
picadas, sal, pimienta y unas cucharadas de cal-
do, pongase al fuego un cuarto de hora, y antes
de servirla afiddase un poco de vinagre v un poco
de mostaza; muévase hasta que esté todo desleido.

Esta salsa es execelente para las carnes de cerdo.

ALIOLI CATALAN,—Seis granos de ajo
machacados ¢n el mortero, un poco de sal, vy se
v echando aceite poquito 4 poco, batiéndolo con-
tinuamente hasta que esté en st punto, que ha de
quedar hien espeso,

Esto sirve para asados, hervidos y verduras,
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SALSA DE OSTRAS.—I.as ostras, sin con-
chas, por supuesto, se cuecen en vine blanco, lnego

se agrega un poco de caldo de pescado, si 1o hay,
dejando que cueza y s¢ reduzea 4 una tercera parte;
se baten dos ¢ tres yemas de huevo, que se incot-
peran, menedndole todo sin cesar, se pasa por un
tamiz, se calienta y se le ailaden otras ostras cor-
tadas 4 pedacitos pequenos. Se sirve caliente.

SALSA PICANTE.. -Se cortan muy finos
dos o tres puerros ¢ ajos silvestres, los que se pon-
drdn 4 freir con un poco de manteca; se echard
la cuarta parte de un vase de vinagre, ¢l que se
dejard reductr, aumentando luego un cucharon de
caldo y pimienta melida blanca, dejindelo todo
cocer i fuego lento por un cuarto de hora al
dangulo de la hornilla: se desengrasa, y al tiem-
po de servirla se le aumenta pepinillos v alcapa-
rras.

SALSA DE MOSTAZA.—S3e hace reducir
en una cacerola tres ¢ cuatro vasos de buen calde
con sal, pimienta y ajos, hasta la mitad; se le
aumenta una cucharada de mostaza, se pasa por
la estramefia v se sirve caliente,
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SALSA DE VIGILIA.—Se hace untando
todo el fondo de una cazuela con aceite, y po-
niendo en clla zanahorias, cebollas cortadas en
ruedas v tajadas de pescado de toda especie: se
pone agua para que hierva un rato; se le afiaden
ajog, setas, vino blanco, hasta que reduzca d una
consistencia regular, ¥ se pasa por tamiz,

SALSA TARRASENSE.—Se machaca en
¢l mortero un grano de ajo, un poco de pan re-
mojade, una vema de huevo bien batida; se va
echando aceite hasta que quede espesa, se sazona
de sal y sc sirve fria.

SALSA TARTARA. Se hierve un huevo;
después de duro se pica en la media luna; se pica
perejil y cebolla, que qﬂede todo bien fino; cuando
estd se echa en una salsera y se le agrega aceite
al gusto de cada uno; esta salsa es riquisima y
sirve para echar encima de patatas hervidas; éstas
se cortan 4 rebanadas colocadas en una fuente, y
s¢ echa la salsa por cncima.

SALSA A LA PROVENZAL.—Se¢ cogen
dos yemas de huevo y se les pone un poco de
zumo de Hmén, un polve de pimienta y un ajo
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machacaco, se sazona de sal, batiéndelo continua-
mente, y se le afiadird un poco de aceite,

SALSA MAYONESA.—En el mortero se
ponen dos yemas de huevo, medio ajo, sal, pi-
mienta, un poco de miga de pan remojada, y se
haten Dbien; poco 4 poco se le echa el aceite que
se crea conveniente, procurando que se una todo
Dbien; también se le pucde anadir unas gotas de
Hmoén, si se quiere.

Esta salsa sirve para echar por encima del pes-

cado, ¥ queda exquisito,

SALSA AMARILLA.—Sc pica en el almi-
rez pan frito, ajos y cominos, un clavo de espe-
cia, unas hebras de azafrdn: se deslie con caldo
y se deja dar un hervor para servirla, que se hace
caliente.

SALSA BLANCA.—Se pone manteca de
vaca & la sartén, allf se echa agua y harina des-
leida; cuando estd se echa un vaso de leche, con
cuidado fue no se corte. Esta salsa sirve para
ponecr encima de toda clasc de fritos y de ver-
duras: se sirve fria.
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SALSA VERDE.
percjil picado en el mortero; alll se echa un poco

La salsa verde se hace de

de harina, ajo, aceite; esto sc deslie Lien v osirve
4 ’ -

para toda clase de pescados y legumbres: se sirve

frio.

SALSA BECHAMEL.—Derritase un poco
de manteea v en ella se deslic una cucharada de
harina; afddase 4 esta mezela, poco 4 poco, un
vaso de leche, menedndolo todo sin cesar hasta
que hierva: para hacerla mds superior se frie en
una caztela manteca, cebolla hecha ruedas, zana-
horin y perejil; se rchoga bien, v despuds, con
leche, se revuelve Dhien, sazondndola de sal y nuez
moscada; cuande empieza 4 hervir s¢ agrega poco
d peco d lo ya hecho anteriormente, se deja cocer i
fuego lento por espacio de media hora, v después
se pasa por un tamiz para servirla. '

Se sirve fria.

SALSA DE CREMA.—iTfase manteca en
una cazuiela y una cucharada de harina, un buen
picado de perejil y una cebolleta hecha trozes,
sal y pimienta, nuez moscada raspada y un vaso
de nata 6 leche; se menea muche, dejindolo her-
vir un cuarto de hora; esta salsa es muy buena
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para las patatas v, si se quiere, para ¢l bLacaluo
hervido, Se sirve fria,

SALSA ESPANOLA.—Déngase en una ca-
cerola caldo, un vase de ving blanco, perejil en
rama, cebollas, ajos, ¢lave de especia, una hoja
de laurcl, dos cucharadas de aceite, un poco de
culantro v una cebolla en ruedas: hdgase cocer
todn junt2 d fuego lento por espacio de media
hora, Inego pdsese por un tamiz, sazondndolo con
sal v pimienta. 5S¢ sirve fria,

SALSA DE TOMATE.—L.a sulsa de tema-
te, para que tenga mds sabor, se frie con man-
teca, un poco de celolln, arreglada segin la can-
tidad que se quicra hacer de salsa; ¢n una cazuela
& sartén, cuando estd medio dorada, se echan to-
mates sin piel, y 81 no los hay se ponen de lata:
se deja freir un rato; cuande estd bien unido con
la cebolia se echa un peco de agua ¢ caldo v, &
se quiere, pimienta negra en polvor se pasa por
un tamiz y se sirve fria.

Esta salsa sirve para el cocido, para la sopa 6
para encima de las verduras.




ENSALADA INGLESA,—Esta ensalada es
casi economica; cuando ne se come la carne del
cocido v se quiere aprovechar, se deshilacha cn
una fuente y se colocan huevos duros cortados d
rchanadas; se machaca en el mortero unos granos
de ajo, segiin la cantidad de carne, aceite, vina-
gre ¥ sal; esta salsa se esparce por encima de la
carne v de los huevos. Se sirve frin.

ENSALADA DE ESPARRAGOS.—Se
hierven los espirragos con sal, cuando estin blan-
dos se ponen 4 escurrir en un celador,

Se les hace una salsita con aceite, vinagre, sal,
pimienta negra, un poco de cebolla biea fina, ajo
y percjil, picadito todo muy menude vy todo en
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crudo; se pone en una salsera para ir untdndolos
segun se vayan comiendo. Es muy buena esta salsa.

ENSALADA DE NOVIA.—La gallina, des-
pués de hervida, se coloca en una fuente, guitin-
dole los huesos; se cogen aceitunas grandes, se
les quita la semilla, tratando que queden como
enteras, se colocan por los lades de la gallina:
luego hojitas de escarola 6 lechuga por €l rede-
dor; también se colocan rebanadas de huevos duros
por el medio de la fuente, que quede la gallina
casl cubierta. Se machaca en el mortero un diente
de ajo, un poco de pimienta negra, dos vemas de
" huevo duro, un poquite de vinagre y un poco de
aceite vy sal, 4 proporcion de la gallina, v esa pi-
cada, bien deslefda, se echa por encima.

ENSALADA DE LANGOSTA.—Déspuds
de cocida se parte v se saca la carne, se corta d
ruedas y se coloca en una fuente y se hace la en-
salada, compuesta de huevos duros, alcaparras,
pepinillos, encurtidos cortados 4 pedacitos y lomas
de anchoas, se sazona con sal, aceite, vinagre, pi-
mienta y, si gusta, un poco de mostaza inglesa &
francesa.
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ENSALADA RUSA.—Se hierve todo por
separado, habichuelas tiernas, patatas, guisantes,
remoclacha, zanahoria, huevo duro, y se corta to-
do 4 cuadraditos. En una fuente se colocan las
habichuelas, seguide la patata, los guisantes, la re-
molacha v la zanahoria; con todo ¢sto queda la
fuente cubierta: se tienen unas anchoas prepari-
das, que se colocardn al medio de la fuente, al-
rededor las alcaparras ¥ aceitunas (dstas sin semi-
Ha) ¥ el huevo, y en el borde de la fuente se
colocan unas hojas de lechuga blanca; se alifian
con aceite, vinagre, sal y pimienta, v se sirve,

=

Este plato es presentable.

ENSALADA FRANCESA A LO SAINT-
PHILIPE, —S¢ colocan en una fuente las an-
choas que se quieran, bien limpias y desaladas;
se alifan con aceite y vinagre; se tiene preparado
¥y picade muy finito bastante cantidad de pere-
jil, bastantes yemas de huevo dure y las claras
también picadas, pero cada cosa por separado.
Encima de las anchoas se pone una cenefa de
perejil que las cubra del anche de dos dedos, se-
guido otro ancho igual de las claras y otro de pere-
jil, del mismo modo otro ancho de yemas, seguido
otro de perejil, luego claras hasta terminar el an-
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cho de la fuente, tratando de que concluva por
lo que ha empczadoe. 31 s¢ quicre variar la colo-
cacién es 4 gusto del que lo adorna, tratando que
las anchoas queden cubiertas. Esta ensalada es
muy bonita y buena.

GAZPACHO CATALAN.—Se pone celio-
lla bien picada en una sopera, un poco de pimienta
bien fina, unos pedacitos de jamén, un tomate
sin piel, agua, vinagre, aceite y sal, se echa el pan
bien fino 4 pedazos y se sirve en la misma so-
pera,

GAZPACHO A LA FRANCESA.- Se pica
en el mortero anchoas con un ajo, aceite, vinagre
y nueces hasta que forme una pasta, la que se
coloca encima de galletas grandes sin dulee mo-
jadas; se tiene cuidado de no dejarlas mucho tiem-
pa en el agua, porque si quedan muy Dblandas
pierde el mérito el gazpacho.




FRITURAS
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FRITURAS DE PATATAS A LA FRAN-
CESA. —S5e coge In patata y se hierve con piel,
se¢ machaca en ¢l mortero de una 4 una para que
gquede la pasta bien fina, se coloca en una fuente
honda y se le pone un huevo y un poco de sal, se
amasa con una cuchara todo el tiempo posible;
echa esta operacién se bale otro huevo aparte y
s¢ echa por encima de la patata, se vuelve & tra-
bajar otro rate. Para una libra de patatas se le
ponen dos huevos, pero el primero se pone sin ba-
tirlo; ya echa la pasta, se pone hastante manteca
en una sartén pequeiia y honda, para mds econo-
mia de manteca, se echa una cucharada de la pasta
¥ queda la forma de un Dbufiuelo que se dejard
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dorar. Sc¢ sirven calientes y son muy 4 propo-
sito para adornar las fuentes de carpes 6 pollos
asados.

FRITURAS DE SANTA TERESA.—S¢
ticnen cortadas rebanadas de pan finas ¥ vigjas,
se colocan en una fuente v se polvorean de canela
molida ¥ si se quicre se echa un poco de vino seco;
se hace hervir leche sazonada de azicar, cuando
estd se echa por encima del pan, para que quede
bien mojadeo; al momento de servirse s¢ ticne un
huevo batido, se mojan las rebanadas de pan en
el huevo y se frien en manteca en la sartén, se npol-
vorean de azucar blanca molida.

EMPAREDADOS MERCED.—Se pica un
pedacito de jamoén, un poco de tocino, un poco
de cebolla bien fina y un poco de perejil. En la
sartén se fife con manteca la cebella v luege todo
lo demds, medio tomate sin piel y unas cuantas al
caparras; hecho este frito se deja enfriar: sc tiene
ya preparadas unas rebanadas de pan vigjo muy
finas, quitada la corteza, que quede del tamaido de
la palma de la mano, se tienc preparadeo leche 0
caldo, se moja el pan, se le pone un poco del
frito, s2 pone la ofra tapa encima, se ticne un
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hueve batido, se moja er el huevo y se frien en la
sartén con manteca.
Son muy sal:rosos y sencillos de hacer.

EMPAREDADOS MALLORQUINES, —
Cortada la sobreasada en rebanadas, se frie ¥ ya
se tiene preparado el pan cortado muy fino; se
coge una rebanada de la sobreasada bien caliente,
se aprieta entre dos pedazos de pan y se sirve de

esta manera. ‘l'ambién se puede freir el pan cn la
manteca de la sobreasada y servirlo junto.

BUNUELOS GARRIGUENSES.-- ¢ hace
hervir la patata con piel, después se pela y se ma-
chaca en el mortero muy fina, se le afiade yemas
de huevo segin la cantidad que s¢ hacen, un poco
de corteza de limon ravada: se trabaja esta pasta
¥ sl queda muy clara se le afiade un poco de ha-
rina ¥ se hacen los hufivelos en la sartén. Despuds
de hechos se bafian en almfbar v se sirven.

EMPANADAS TURCAS.—5¢ tema media
libra de harina que sea buena, se pone sobre un
tablere limpio y se hace un hueco en el centro vy
alli se echa un huevo, un poca de vino blanco, sal,
ma cucharada de mantequilla y otra de manteca

13
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de cerdo; se amasa todo mucho, y luego con un
rodillo se extiende haciéndolos del tamaiio que se
quieran con una tapa de caja de lata, se corta la
pasta con mucha facilidad; se rellenan y se cierran
v con bastante cantidad de manteca bien caliente
se frien en la sartén. El relleno se hace de carne:
de cerdn bien picada, se pasa por manteca en una
cazuela, se le afiade pasas, alcaparras, aceitunas sin
semilia, un huevo duro 4 pedazos, pifiones si se
quierc y un poco de vino rancio, pimienta negra v
su sal correspondiente; este relleno se puede hacer,
en vez de carne, jamon, y también de pescado.
o W w o Ta - P

BUNUELOS DE HIGO.—Los higos se
parten por la mitad y se ponen en leche cinco &
seis horas y en ¢l momento de servirse s¢ prepara
harina deslefda con huevo y se van rebozando cada
trozo de higo con esta pasta. Se {rie en manteca
bien caliente y se sirve colocados en la fuente.

FRITURAS DE CALABAZA.—5¢ coge
un trozo de calabaza de la amarilla y se hierve
hasta que esté bien blanda, luego se pone en una
escurredera para que escurra bien. Se coloca en
una vasija para amasarlo con mantequilla, canela
molida, limén rayado, azicar, €sta muy poca, un



FRITURAS 195

par de yemas de huevo y una cucharada de [
harina para que ligne Dbien, todo esto se
amasa y se hacen las frituras con manteca i
en la sartén.

Estos buiiueios no se pueden hacer con
manteca muy abundante, porque se desha- i
cen al hacerlos, se tiene que afiadir la man- | '
teca segin se va consumiendo, y tampoco )
suben como los otros bufiuelos, pero son
muy finos.

BUNUELOS DEL TIO-NELO.—Se
deslie un patricon (6 cuartillo) de leche con
tres onzas de harina, dos

6 tres gotas de limon 6
vinagre, esto se tiene pre-
parado un par de horas
antes de hacerlos, y en ¢l
momento de servirse se

baten para esta cantidad
. [FtG. 1 «— dolde para buhweios del

tresclaras de hueve & pun-  Tio'Kelo, (Dimensiones: 263¢7 cm. )

to de merengue y se une

con lo preparado anterior y s¢ hacen los bufiuelos

con un molde exprofeso (como se ve en la fig. ©.*},

s¢c pone en la sartén Dbastante cantidad de aceite,

y cuande estd hien caliente se hacen los bufiuelos
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uno & uno tratando que el aceite los cubra, cuando
empicza d cuajar la pasta se desprende del molde
con la punta de un cuchillo y se deja dorar del
otro lado. Se escurren bien del aceite y sc sirven
bien ecalientes polvoreandolos de azicar.

BUNUELOS DE MONJA.—En una cace-
rola se pone mantcca ¥y mantequilla, cuando estd
derretida se pone la leche, cuando ésta hierve se
echa harina, moviéndola para que espese, se saca
del fuego, cuande estd fria se le ponen huevos,
batiéndolo mucho rato; en el batir consiste que
quede bien. Para cada cuartillo de leche tres on-
zas de harina y tres huevos; cuando estd bastante
batido, en una sartén O cacerola se pone mucha
canlidad de manteca ¢ aceite bueno, cuando hierve
se¢ van echando cucharadas de la pasta y se forma
el buiuelo que debe quedar redondo, se colocan
en una fuente y se polvorean de azucar & almibar.

FRITURAS DE PATATAS. —Se cuecen
las patatas enteras, despuds se pelan y se nacha-
can calientes para qie no s¢ empeloten; sc les
pone yemas de huevo, para una libra de patatas
tres yemas, una cucharada de mantequilla, un
poco de canela, limén rayado, poca azicar y una
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cucharada de harina para unirla, luego de bien
unido se hacen los buiiuelos con poca manteca en
la. sartén, afiadiendo conforme s¢ vaya concluyen-
do, que asi quedan mejor. Al sacarlos se escurren
hien y se polvorean de azicar molida.

SES50S8 HUECOS.—Se deslie agua con ha-
rina que quede un pocolcspesa; s¢ baten las claras
bien como para hacer suspiros, y luego sc mezclan
las dos cosas batiéndolos bien. Se tiene el seso
hervido y cortado 4 pedacitos pequefios, se incor-
pora en lo demds; en la sartén se pone Dastante
aceite y cuando ecstd bien caliente se hacen los
butiuelos, tratando que cada une tenga una rucda
de seso en medio. Estos hufiuelos han de subir
mucho,

BUNUELOS DE VIENTOQ.—Se¢ pone en
una cazuela agua con szl y una cucharada de man-
teca, cuando hierve se echa la harina, moviéndola
para que no se empelote; cuando estd cocida que
se desprende de la cazuela se aparta del fuego y se
deja enfriar para ponerle los huevosy para una
libra de harina doce huevos, se baten todo lo
més posible, en el batir consiste que queden hue-
nos; en una cazucla sc pone manteca en albun-
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dancia, cuando estd bien caliente se hacen los
bufinelos echéndolos con una cuchara y con un
palito se le da vueltas para que queden redeondos.
Se colocan en almibar.

BUNUELOS DE BACALAQ A LA CA-
TALANA.—Hervido el bacalao y quitadas las
espinas y pleles se pica en la media luna, también
se pica ajos y perejil, esto se une con una pasta de
agia y harina que ya sé tendrd preparada, alif
sc afinden las yemas que se quieran y las claras se
baten aparte y se unen. Se hacen los Dufiuelos en
la sartén con aceite, han de quedar bien doradi-
t0s. Se sirven calientes.

BUNUELOS DE BACALAO A LA AN-
DALUZA.—Se hierve el bacalao de la misima
manera que el anterior, quitdndole pieles y espi-
nas: se machaca en el mortero, En una vasija se
tiene desleida agua con harina y se unc el baca-
lao, se poncn yemas de huevo, se baten las cla-
ras aparte 4 punto de suspiros, se unen sazondn-
dolo de sal, v se hacen los buiiuelos en la sartén
con aceite caliente y abundante. Estos bufiuelos
suben mucho y quedan redonditos.




CHORIZOS EXTREMENOS,—La carne
de cerdo que sea magra y escogida se pica y la
misma cantidad de ternera & buey. Se ccloca en
un lebrillo, se machaca una canttdad de ajos; para
cada carnicera de carne un ajo bien picadito, se
sazona de sal, se pone bastante cantidad de pimen-
ton colorado dulce vy picante, se mueve bastante
v se tiene en adobo oche dias moviéndolo cada
dia un poco, v al terminar esos dias se hacen los
chorizos pequefios v gordos, atdndolos por los
extremos y colocdndolos en sitio fresco hasta que
se sequen,

BUTIFARRA CATALANA.--Estas butifa-



200 LA BUENA COUINERA

rras para ser mds sabrosas tiene que ser la carne
un peco mantecosa v cscogida sin nervios; se
trincha, se sazona de sal y pinienta, “Ssta abun-
dante, se hace el embutido del tamafio que se
desee, se ata por los extremos y se ponen 4 hervir
un cuarto de hora y si son gruesas media hora.

SALCHICHON DE VICH.—La came para
estos embutidos tiene que ser de la parte del
lomo; después de trinchada y puesta con sal y
pimienta, parte molida y la otra entera, se pone
con este adobo 24 horas 4 escurrir, moviéndeolo
bien; terminado estas horag que la carne ya ha
soltado todo el jugo, se prepara tocino cortado #
cuadraditos y se une con la carne; se hacen lns
-salchichones con la tripa bien ancha y apretando
nmucho las carnes; se ata por los extremos ponién-
dole en cada atadura pimienta molida para que
se conserven mds; se colocan en parte fresca para
que se sequen bien.

BUTIFARRA DE SANGRE.—Para este
embutido se pueden aprovechar los desperdicios
de las carnes; la asadura y las cortezas del tocino
hervidas se pueden unir 4 la carne para picarlo
junto; se afiade la sangre en crudo, se sazona de
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sal y pimienta d gusto de cada uno, y se llenan
las tripas dejindolas flojas para que al hervir no
se revienten; se atan y hierven igual que las bu-
tifarras catalanas.

SOBREASADAS MALLORQUINAS. --
Escogida la carne y trinchada, se pone Ta sal co-
rrespondiente, pimentén dulce y picante en abun-
dancia, se amasa bastante rato y sc hacen las
sobreasadas; después se le pone dos 6 tres dias
peso encima para que queden prensadas, se colo-
can en parte fresca para que se sequen bien.

i
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GOFRES FRANCESES. Para tres on-
zas de harina de patata se ponen dos huevos
enteros, sal, un poco de perfume y medio vaso
de leche.

Se baten los huevos y se va echando peco
d poco la harina, luego el perfume, después la
leche, Se pone al fuego
una sartén con aceite y
manteca, que no hicrva
muy fuerte; s¢ unta el ;
melde ¢n el aceite, lue- . -

¢
Manger del
go en la pasta, que no gofre irancés

33 cim. largo

le cubra; se vuelve 4 po-

ner en el aceite, cuando se ve

Fis. 2.—Gofre fruncés
Dimensiones: 6 42> 2 cm, dorado se desprende del molde
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con la punta de un cuchillo, se vuclve del otro
lado para que también se dore, y se saca con cul-
dado que no se partan, porque quedan muy fini-
tos; se polvorean de azicar muy fina, ¥ si se
quieren para adornar asados no se les pone el
azicar. Para estos gofres se necesita un molde
exprofeso {como el de las figuras 2 y 3).

MAGDALENAS,— Se pesan los huevos que
uno quiera; por cada libra de huevos una de hari-
na, una de azicar y nueve onzas de manteca, su-
primiendo cuatro onzas de dsta para ponerlas de
mantequilla: en un lebrillo se parten los huevos y
se balen un poce, se pone la manteca y se sigue
batiendo, se penc ¢l azicar y se vuelve 4 batir,
después se pone la harina, pasada por un tamiz,
y la mantequilla, batiéndeolo hasta que esté claro.
Se tienen los moldecitos untados de manteca y se
van llenando, pero no muy llenos, para que no
se derramen, y se ponen al horno. Estos bizcochos
son exquisitos ¥ muy bonitos,

Nota. Esta pasta se ha de batir tres horas para
que quede en su punto.

ZAPATILLAS RELLENAS CON CRE-
MA.—Sec toman las zapatillas, se rebajan con mu-
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cho cuidado de la parte inferior, que quede bas-
tante hoyo, ¥ lucge se llenan con crema que esté
bien espesa y con otra zapatilla se tapa, y al mo-
mento de ponerlas & freir se pasan por huevo ba-
tido, Estas zapatillas son muy delicadas y se pue-
den rellenar e nata, cabello de dngel i otro dulce
bueno. {(Se recomienda este dulce por 1o exguisito.)

HOJALDRES.—Para media libra de harina,
un huevo, una cucharada de manteca de cerdo,
una onza de mantequilla, un par de cucharaditas
de aziecar blanca molida y media jicara de vino
blanco; todo esto se amasa bien en una fuente y
se estira la pasta con el rodillo, y con una espuela
de cortar pasta se van dando la forma que cada
uno quiera, y con bastante manteca en la sartén
se frien; Tuego, al sacarlos, se polvorean de axlcar
blanca y se sirven bien calientes.

TORTA DE ALMENDRAS.---Piquese bien
una libra de almendras y se le aflade nueve onzas
de azicar, diez yethas de huevo, una cucharada de
harina y una copita de lechey asi que esté todo
bien unido, se pone en un molde que ya se ten-
dri untado de mantequilla, y se pone al horno,
que ne esté muy caliente. Se sirve fria.
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PASTA LYONESA.—1'6mese cuatro onzas
de manteca de vaca sin sal, se pone en una ca-
cerola al fuego, afiadiéndole un
patricén (6 cuartillo) de leche; cuan-
do hierve se le pone media lihra
de harina; asf que se desprenda de
la cacerola se vacia ¢n un plato, y
cuando estd fria se le afiaden ocho
huevos y se baten bien: todo se
echaenla funda, y segiin se quiera
FiG, . —Moldepura ge hacen las figuras en manteca &

pasta Honesa, {DH-

mensiones: 42332 aceite bien caliente en la sartén;
milimetras. )

. al sacarlas se polvorean de azut-
car blanca melida.

Nota.—La funda es tamafio y forma de un co-
lador de café con un agujero en la punta; d den-
tro va un tubito de hoja de lata, también con agu-
jero, v que quede justo al final de la funda; para
mds exactitud véase la figura n.° 4.

PLUM-PUDING.

de miga de pan hien fina; tres onzas de grasa de
Crifién de buey, cortado en pedazos pequeilos; dos
onzaz de azticar blanca en polvo; cuatro onzas de
dulce seco de naranja y de cidra, cortada. cn pe-
dazos; un poco de raspadura de corteza de limén;

Se pone media libra
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un poco de nuez moscada; seis huevos; tres onzas
. de pasas sultanas; tres onzas de pasas de Cerinto;
dos onzas de harina, Poéngasc todo esto en una
sopera, y afddase la suficiente leche y cofiac para
hacer una pasta espesa. Atese dentro de una ser-
villeta enharinada, coloquese dentro de un pu-
chero con agua y déjese hervir de cuatro 4 cinco
-horas, Sirvase con una salsa hecha con conac, cua-
tro onzas de mantequilla, un peco de harina, azd-
car en polvo, un poco de raspadura de limén. Esta
salsa se sirve hirviendo, 6 bien se bafia el puding
con buen ron y se le pone fuego en el momento
de servirlo.

Mucho cuidado en afadir agua al puchero du-
rante la coccién y que no pare de hervir.

-BISCUIT MOSCOVITA.—3e machacan
bien dos onzas de almendras, mezclindolas poco
4 poco con dos huevos; cinco onzas de azdcar
blanea; bdtase con cuatro yemas de huevo; se
amasa todo esto con cuatro onzas de harina, afia-
diéndole dos onzas de manteca de vaca, v todo
batido se pone en un molde untado de manteca
y salptcado de pedacitos de almendras, ¥ se cuece
d horno lento.
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PESTINOS.—-Pongase en una fuente 16 onzas
de harina, se le agrega una jicara de aceite ca-
liente con un poco de anis, dos jlcaras de vino
blanco seco, también caliente; asi que estd todo
cso unido se amasa bien y con ¢l rodillo se adel-
gaza la pasta, se hacen figuras ovaladas y se frien
en aceite bien caliente. Se pone 4 hervir una libra
de miel de abejas mezclada con un poco de agua,
y cuando hiervan se echan los pestifios de dos en
dos; al sacarlos se polvorean de grajeas.

CANAS. -Se hace 1a masa con harina, hue-
vos v agua templada, se trabaja bien, se buscan
caiias naturales del grueso y largo que se cuie-
ral, se corta la masa d tiras estrechas v sc cubren
las cafias con la masa, dejando solo una punta
descubierta. La manteca estard al fuego hirvien-
do, se echarda las cafias, y se vuelven hasta cque
estén doradas, luego se separan de las caiias y se
les echa crema fina y fria dentro y un poco de
canela y aziicar por encima, advirtiendo que me-
jor es ponerlos al horno para que se frian, v 4
falta de éste se frien con manteca en una sartén.

POLVORONES.—Para tres cucharadas de

azncar blanca, tres de manteca de cerdo, media
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taza de anis y una libra de harina, sc trabaja todo
muy bien, se hacen los polverenes y se mandan
al horno.

GALLETAS.—DPara una libra de aznicar me-
dia de manteca de vaca, doce hucves, la mitad
con claras y la otra mitad sin ellas, pocille ¥ me-
dio de agnardiente de anfs, y harina la que pueda
admitir, dejando la masa como para hacer empa-
nadas. Se hacen las galletas de la forma que se
quiera y se poncen al homo.

GALLETAS DE MANTECA.—Para tres
onzas ¢le manteca derretida tres onzas de azicar
molida, una libra de harina, tres yemas de huevo
can dos c¢laras, se incorporan al azicar con la
mantcea, despuds que estd bien amasade se van
incerporando los huevos y una raspadura de limén;
en seguida se va echando la harina poce d poco,
v después que estd bien amasado se hacen las ga-
lletas y se ponen al horno. Son exquisitas.

TORTA DE ALMENDRAS RELLENA
DE DULCE DE FRUTA.Dos libras v me-
dia de azicar blanca molida; dos libras y media

de almendras en pasta; cuatro onzas de manteca

14
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de cerdo; 16 huevos; cuatro libras dulece de frutas;
la cdscara de un limén rayada; media onza eanela
molida; media libra de haripa.

Aode de hacerfa—En los huevos se echa el
azicar ¥ con una cuchara se baten bien; despuds
se echa la manteca y el limén y se vuelve 4 ha-
tir; se echa la almendra, volviéndolo 4 batir. Luego
s¢ echa la harina y la canela y se vuelve 4 batir;
. luego se ccha el dulce; cuando estd todo unido
se echa en la tartera, que ya estard cublerta de
papei blanco untado de manteca: se manda al
horno. .

Advertencia. En las cuatro libras de dulce
que se necesitan para la confeccién de la torta,
es indispensable que dos libras sean de naranja
solamente v las otras dos libras de dulces variados.

SUBFLETS FLAMENCOS.—Se separan
las yemas de las claras de tres huevos y se baten
aparte [as yemas y las claras, €stas hasta que estén
4 la nieve; se mezclan después y se separan tam-
bién tres onzas de manteca fina de vaca, en la
que se deslie: cuando estd caliente se aflade una
cucharada de harina, poniendo despuds dos cu-
charadas de leche y por dltimo los huevos; se
llenan ios moldes hasta la mitad y se ponen al
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horno unos minutos, y cuando estin dorados se

sirven.

PUDIN INGLES.-Se tiene pan vigjo que
sea de mucha miga, se echa dentro una sopera
con leche hirviendo para que se deshaga bilen;
cuando csti deshecho, se echan los huevos que
uno quiera, una cucharada de manteca, otra de
mantequilla, azicar, canela molida, claves de es-
pecia tamhbién molidos, almendras tostadas, bas-
tantes pasas, que se abren por la nutad, sc les
quita la semilla y s¢ echan un rato en vino seco
que ese vino también se echa 4 la sopera, tratan-
do que quede la pasta clara, que se puede hacer
echdndole mids leche 6 vino.

Tuege se untan los moldes con manteca, se
echa la pasta y se ponen al horno para que
se dore.

LA COLINETA.—Bdtense hien doce hue-
vos {clara y yema juntas), se les afiade 16 onzas
de aziicar fina, 16 onzas de almendras molidas,
media Hbra de harina, una copita de anisado; asi
(ue esté todo unido se echa en un molde, que ya
¢stard untado con mantequilla, y se pone al horno
para que cueza.



[
—
(3]

LA BUENA COCINERA

ALMENDRADOS.—Para un cuartillo de.
leche tres onzas de azicar, dos azucarillos, una
cucharada de manteca fresca, medio real de cola
de pescado, un poquito de vainilla, cuatro huevos
v canela molida: con esto se hacen los almendra-
dos, y s2 ponen al horno para que se doren.

BIZCOCHOS GADITANOS.—Para media
lihra de almendras crudas, media libra de azi-
car blanca molida. Se machacan bien lag almen-
dras hasta que estén hechas una pasta, y se mes-
clan con el agzicar; se baten para esa cantidad
una docena de yemas de huevo, y bien batidas
se unen con la pasta de almendra y el azicar: se
echa una copita de vino rancio, y tedo esto bien
amasado se coloca en un molde, untdndolo antes
de ianteca, v se pone al horno; cuando se crea que
estd cocido se deja enfriar para sacarlo del molde.

PAN-QUEQ.—Cuatro hueves; dos tazas de
azicar; una de mantequilla; una de leche; cuatro
de harina; una cucharada de bicarbenato; media
nuez moscada, 5i se quiere puede ponérsele nue-
ces, pasas ¢ frutas abrillantadas. Se hace el Diz-
cocho y se coloca en un molde untado de mante-
ca, y se pone al horno que se dore.
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PETITS CHOUX.—Para una taza de man-
teca de cerdo derretida, tres tazas de agua, media
libra de harina ¥ seis huevos.

En una cazuela se pone la manteca, cuando
estd derretida se echa el agua, cuande hierve se
echa la harina, moviéndola continuamente para
que no se empelote; cuando estd consumida el
agua se aparta del fuego y se deja enfriar para
echarle los huevos; todo junto se bate un rato: sc
pone por cucharadas en una lata en forma de bu-
nuelos ¥ se pone al horno; dstos suben mucho y
quedan redondos come una naranja; cuando estdn
dorados se apartan y se dejan enfriar; se abren
un poco por la mitad para colocar adentro cre-
ma, nata, pasta de cocretas ¢ picado de carne:
siempre que sean una de las dos dltimas substan-
cias se echa an poco de sal 4 la pasta. Se sirven
frias.

BIZCOCHOS DE SABOYA.—Témesc
doce huevos, tanto aziicar como pesen los huevos,
v Ia mitad de este peso, de harina.

Roempense los huevos, separando las claras de

3

las yemas; se baten las tltimas con cl azicar en
polvo, afiadiéndele un poco de flor de naranjo; se
baten fuertemente las claras hasla que hayan to-
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mado el aspecte de la nieve, y mézclese con las
yemas; se afiade entonces la harina y se bate bien,
Se pone la pasta en un molde untado ¥ cuece al
horno medianamente caliente. 51 s¢ quiere se pue-
de baiiar el bizcocho, tomando al efecto aziicar
en polvo, una clara de huevo y el zumo de liman,
se bate todo y se recubre el bizcocho, dejindolo
secar,

‘MAZAPAN EN CAJETILLAS.—Media
libra de almendras dulces, hervidas y peladas, se
machacan hasta hacerlas pasta, v se reducen mds
v mejor deshaciéndolas con el rodillo de hacer
masa, Se les da otra vuelta, mezclindolas con
media libra de azicar en polvo; se afiade luego
seis huevos hien Dbatidos, un poco de canela en
polvo y el zumo de medio limén; hecho lo cual
se echa la masa en cajetillas de papel v se ponen
al horno templade hasta que suba lo masa y que-
den bien dorados,

PASTELILLOS CASEROS.—Se toma la
cantidad de harina que se quiers, se pone sabre
un tablero limpio, se hace un bucco al medio ¥
alli s¢ echa un huevo y un poco de vine, una
cucharada de manteca de cerdo v otra de vacsa.
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Se amasa bien ¥ con un rodillo se cstira la pasta,
v con el mismo se forman las hojas del ancho
que uno quiera. Se rellenan que puede hacerse
de dulce en almibar. Colocado el dulce sobre una
hoja se¢ cubre con otra uniéndolas bien que no
se salga el relleno. Se pone mantcca en la sar-
tén v se frien, pero si hay horno quedan mucho
mejor.

También puede hacerse el relleno de carne &
pescador en ese caso tiene que estar todo bien
picadito v dispuesto como para hacer albdndigas,

ROSQUILLAS ROGELIO.—8e pone una
libra de harina en una vasija y se echa una copa
grande de vino rancio ¥ se amasa bLien, luego se
le afiade una copa de aceite, habidndole quitado
antes el gusto con miga de pan 6 cdscara de
limon; esto se amasa bastante rato hasta que se
comprenda que esti en su punto, se hacen las
rosquillag redondas con un agujero cn medio, se
pone bastante aceite en la sartén, y cuando estd
bien caliente se echan para que se doren vy que-
den todas iguales. Luego se colocan en una fuente
¥ se hace un almibar clarito y s¢ les echa por
encima. Se sirven frios.
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MANTECADOS DE VALLADOLID.--
Estos mantecados se hacen batiende una libra de
azicar blanca fina con cuatro libras de manteca
dulee de tocino, después se afiade medio porrén
de vino de Milaga y un poco de nuez moscada
en polvo; hecho esto se forma una masa blanda
mezclindela harinay se aplanan dejdndolas del
gruese de un duro, luego se cortan los manteca-
dos con un cortador de la forma que se quiera,
pero la mejor s redondos, se ponen sobre planchas |
de lata, un momento al horno para que queden
i medio dorar; se polvorean de azicar hlanca
cuando estin frics. Son muy sabrosos.

BIZCOCHOS RELLENOQOS.—5¢ ponen
garbanzos i remojar y- despuds se cuecen con sal
hasta que estén Dblandos; se les quita el pellejo, se
machacan en el almrez y se mezclan con azlicar
blanca melida hasta que quede una pasia blanda
y se le aflade un poco de canela molida; después
se parten los bizcochos por el medio y entre dos
pedazos se coloca una pequefia cantidad de pasta;
se rebozan con hucvo batido, se fricn en accite y
por ultimo se rebozan con azicar molida cuandn
estin fuera de la sartén. Se sirven frios.
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CAZUELA.—Se hierven unos boniatos con
piel, se pel.au ¥ se tiene calabaza amarilla hervida,
dos partes de calabaza para una de honiate, las
dos cosas hien machacadas s¢ unen y se les afiade
huevos, canela molida, mantequilla, aziicar, todo
esto bien batidoy se pone en una tartera untdndola
de manteca y luego se ponen al horno: se sirve en
la misma tartera.

BUDIN DE BONIATO.—El boniato se
hace hervir con piel, teniendo el cuidado de lavar-
los antes para que no tengan tierra, después de
hervidos se pelan y se machacan en el mortero.
Se tiene leche hervida y la pasta del bomato se
deslie en la leche, se le ponen huevos, mantequi-
lla, manteca de cerdo, canela, pasas de Corinto y
azicar; bien unido estc y bien dulce al paladar, se
untz un molde con manteca y se pone al horne,

TORTA DE ALMENDRAS A LA SEVI-
'LLANA.—Se coge una libra de aimendras, se
pelan y se machacan bien hasta hacer una pasta;
se haten una docena de yemas de huevo, se tienc
cocido aparte cuatro onzas de tocino y se macha-
can hien en el almirez, se baten las yemas, cuando
estén bien batidas se va echando la pasta de al-
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meadras y también el tocino ¥ poco 4 poco una
libra de azdicar blanca malida; todo esto hecho
una pasta se pone cn unu cacerola con un papel
untado en manteca para Que no se pegue, se le
echa canela molida dentro; despuds que estd todo
preparado en la cacerola, se le ponen almendras
cnteras por encima vy se le polvorea de canela y
aziecar; se pene al horno v cuando sc ve seca es
que ya estd bien cecida.

BIZCOCHOS DE ANGEL.—Se clarifica
una libra de azicar (no importa que no sea blan-
ca) en un cuartilo de agua, poniéndola 4 hervir y
agregindola 4 una clara de huevo. Cuando rompe
el hervor se quitard la espuma v se colard el Ii-
quido en un pafio tupido,

8¢ tendrd preparado una libra de bizeochos or-
dinarios, unidos de dos en dos por la parte infe-
vior y una docena de huevos bien batidos. Hecho
ésto, las parejas de bizcochos se rebozan ecn el
huevo ¥ sc echan despuds en cl almibar caliente
pero no hirviendo con la rapidez necesaria para
que los bizcochos no se deshagan. Colocados bien
en una fuente, se les echard por encima el almibar
sobrante v luego se agregard un cuartillo de vino
y se polvorean de grajeas y canela molida.
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PASTELILLOS SUIZOS. — Después de
amasada la pasta como repetidas veces se ha di-
cho bien delgada, cortese en hojas, para cada pas-
telillo un redondel solo; péngase encima el duice
que se quiera, se levantan las orillas, se cruzan por
encima del duice unas cintas de masa, se cuece al
horno, al sacarlos se bafian por encima con azd-
car y se pasa la paleta echa ascuas.

MANTECADOS CUBANOS.—Una libm
de manteca de cerdo sc amasa con otra de ha-
rina de trigo; cuando estd bien trabajada esta
masa se le aflade vna libra de azicar molida ¥
pasada por tamiz, un huevo, canela molida y una
raspadita de limén. Se vuelve d trabajar la masa
y esta operacion da por resultado una pasta com-
pacta. Se da la forma 4 los mantecados y pucstos
¢n papeles se meten en el horno, el que ha de
estar 4 medio temple,

MAZAPAN DE FRESA.—Iormese la pasta
" con una libra de almendras dulces, seis onzas de
azucar y ocho onzas de fresas machacadas y pa-
sadas por tamiz; debe cocer dos ¢ tres hervores
hasta que esté un poco espesa y luego se deja
enfriar,
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TORTA MURCIANA.-—Una libra de almen-
dras, otra de axzucar, una docena de huevos, éstos
se baten y después se les pone las almendras lim-
plas, ¥ muy bien plecada mezclada con ¢l azdear
dos adarmes de canela, un polvo, clavos; todo csto
se hate junto tres cuartos de hora. Se tiene una
tartera preparada con un papel blanco untado de
manteca, se aboca y se lleva al hornoe, v al sacarle
sc polvorca de azicar fina, -

BIZCOCHOS DE REINA.—Para tres onzas
de harina, onza y media de azdcar blanca y cua-
tro huevos. Esios se baten bien v después se le
agregard el azicar echando poco 4 poco ¢l batido
gobre aguélla. Después se incorpora la harina, y
con el rodillo de amasar se forma una pasta suave
y no miy compacta pero bien unida; hecho lo
cual se¢ divide y coloca en moldes 6 en cajetilias
de papel ligeramente impregnadas de manteca y
se ponen al horno 4 un calor moderado.

ALMENDRADOS.—5e cortan en pedazos
una libra de almendras dulces y se echan en una
vasija con doce onzas de azdcar en polvo y las
suficientes claras de huevo: se hace una masa que
se cxtiende cn hojas de papel blanco; cuando estd
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frio se pone al horno cuidando que no se tuesten
mucho.

COLINETA GRANADINA.—Se baten 24
yemas y una clara de huevo; se le agrega una
libra de almendras crudas machacadas, una libra
de azicar en pelvo, un poco de canela también
en polve, una copita de Jerez rancio, tres onzas
de suspiros (polkas} que sean viejos, se deshacen
tmucho hasta que queden casi como una haring,
todo esto se amasa muy bien, se coloca en el
molde v se pone en seguida en el horno para evi-
tar que las almendras no se pasen.

HQOJUELAS,—Para media libra de harina se
te ponen seis hucvos Datidos, una cucharada de
vino dulce y un poco de canela molida, un poco
de azicar; para ablandar la pasta se le afiade un
poco de Jeche vy un poquito de sal, ¥ con una
cuchara s¢ van friendo en manteca en una sartén
pequena, y al sacarlas se les pelvorea con aza-
car bien fina.

PUDIN DE ALMENDRAS. — Por cada
onza de azicar Llanca pongase una onza de &l-
mendras ¥ una yema de huevo mezclindola con
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un poce de limon, luego se unta bien una cace-
rola & tarlera con manteca de vaca y s& poune un
papel untado dentro de ella. Se cogen las yemas
y s¢ revuelven hien con el azdcar v las almendras
picadas, sin mds operacion que echarlo en la ca-
cerola v ponerlo al horno.

MANTECADOS EN CA]ITAS DE PA.
PEL.—Se pone media libra de manteca de vaca,
se bate bien y se mezcla media libra de azicar v
otra media de harina, ocho huevos, y todo junto
se bate, se pone en las cajitas de papel, y se po-
nen al horno que esté bien caliente.

PASTELILLOS DE ALMENDRAS.—
Por cada libra de harina se ponen ocho yemas de
hueve, una libra de azucar molida, media libra
de manteca de vaca, media de manteca de cerdo,
un pocuito de limén y canela. Se haten bien las
yemas ¢on la manteca y el aziicar. Las almendras
bien picadas se amasan aparte con azicar y tres
yemas de huevo. Se hacen los pastelillos en la
forma cque se rquiera y se ponen al horno.

ROSQUILLAS DE COLACION.—Se bate
un huevo, se une la cdscara de un limdn rayada,
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una jicara de anisado, un poquito de aceite, me-
dia libra de harina, tres onzas de azicar vy un
polvo de sal; todo esto bien amasade se hacen
las rosquillas y se llevan al horno.

TORTAS DE CHICHARRONES. —Tara
libra ¥ media de harina dos huevos, media libra
de azicar, una libra de chicharrones, una cucha-
rada de manteca v una raspadita de limén. Los
chicharrones se tienen picados con la media luna
y todo se une para amasarlo bien, separando parte
de la harina para hacer las tortas, que éstas han de
quedar muy finas, v para hacerlas con facilidad
s¢ polvorea de harina la lata, que se han de po-
ner a! homo y con la mano se aplanan encima
de la lata, se polvorean de azicar y se dejan do-
rar bien sacdndelas con mucho cuidado que no
se partan,

Ses
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CREMA FRITA.—Romper dos huevos fres-
cos en una ensaladera, batirtos ¥ hacerles absor-
ber toda la harina que puedan tomar, para formar
una pasta consistente. Datir cuatro huevos mds y
afiadirlos 4 dicha pasta, agitindola Dbien, 4 fin de
que sea fo mds unida posible. Se tiene preparado
un cuartillo de leche y una cdscara de limon, y
para que coja el gusto del imdn se deja calentar
la leche; cuando estd fria se separa el limon y
sirve para desleir la pasta de harina ¥ huevos pre-
viamente preparada; coged esta crema y ponedla
d fuego lento, menedndola sin cesar, Cuando la
crema haya permanecido al fuege durante un rato,
se le afiadird una cucharadita de agua de azahar,
tres onzas de azlcar e¢n polvo, un poquito de sal

. Iy
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¥ una cucharada de manteca fresca, y se deja un
momento mis al fuego; cocida la crema, se unta
el fondo de una fuente grande v honda, 4 fin de
que forme una capa alta. Cuando estd fria se corta
la crema en tiras anchas, se pasan por huevo ba-
tido, pasarlas luego ¢n miga de pan fina y freirlas
en manteca bien caliente en la sartén.

COMPOTA DE PERAS DE INVIER-
NO.—Se pelan v se dividen en cuatro partes, y
se quitan las semillas, Se pone una vasija al fuego,
con ¢l agua necesaria y azucar; para una libra de
peras tres onzas de azicar, un poco de canela, y
se ‘pone 4 fuego moderado: al momento de sa-
carlo se le afinde un vase de vino rancio.

HUEVOS DE SORPRESA.— Higase un
pequefio agujero en un hueve con la punta de
un cuchillo, desliese la yema con una aguja gor-
da, 4 fin de que se pueda vaciar bien. Habi€n-
dolo sacado todo se liena esta cdscara con la cre-
ma que se quiera, por medio de un embudito, sea
crema de vainilla, de limon 6 de chocolate. Co-
16quese el huevo ¢ huevos en hueveras y sirvase
en una servilleta como huevos pasados por agua;
s¢ pueden llenar también de manjar blanco 6 de
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cualquier gelatina que pueda cerrarse por medio
de cola de pescado, colocando luego los huevos
sobre hielo, ¥ se sirven frios.

ARROZ CON DULCE PORTORRIQUE-
NO.— 8¢ pone una cazuela con agua, azcar,
canela, clavos de especias, jengibre, v cuando
estd” hirviendo se le pone el arroz ¥y un polvito
de sal, y luego que se seca se le afiade manteca
y se espesa con casabe molido; cunndo estd co-
locado en la fuente se pelvorea con mds casabe

molido.

GELATINA DE LECHE.—Mcdio porrén
de lechey se le pone una piel de limén y un poco
de canela en pedazo, se le deja un rato hasta que
tome el gusto de ambas cosas; luego se quita y
se divide la Jeche en dos partes: en una se pone
cuatro onzas de azicar, y en la otra un cuarto y
medio de cola de pescado. Cuando estdn derreti-
das ambas cosas se pasa por un tamiz, se mezcla
para ponerlo en los moldes, En caso de querer
darle coler y mejor guste, antes de colarlo se
le afiade dos yemas de huevo. Se pone al bafio
Marfa,
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DULCE DE TOMATE.—Se cscogen los
tomates de la corteza gruesa y de poca scmilla, st
pueden ser de unos que tienen la forma de pera;
puestos en un lebrillo se les echa agua hirviendo
hasta que sueltan la piel, se abre ¢l tomare con
cuidado de no desbaratarlo, s¢ limpia bien de
adentro para quitarles la semilla con agua fria y
Inego se ponen 4 escurrir. Se hace el almibar, po-
niendo la mitad de la cantidad del azicar de la
pasta que se tendrd ya pesada; en ¢l almibar, des-
pués de purificado, se le afiade canela entera y
unos clavos de especia enteros; cuando hierve se
coloca el tomate: es muy conveniente cuando
se vaya 4 colocar en el almibar, con un paifio ir
sccdndolos. Se deja hervir con fuego lento, hasta
que tome punto.

CREMA DE CASTANAS.—Se pone enuna
caceroln dos onzas de harina de castafias, 6 sea
mejor z3 castafias cocidas, mojadas con corta can-
tidad de leche; se afiaden dos yemas de huevo,
medio cuartillo de leche, un trozo de manteca de
vaca y cuatro onzas de azucar en polve. Se deja
hervir todo durante algunos minutos, s¢ retira
del fuego, se pasa por un tamiz y se deja enfriar.
Este plato no deben usarlo las personas de es-
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tomago muy delicado, pues es alge diffcil de di-

gerir.

HUEVOS A LA NIEVE.—Se baten las
claras de cinco huevos, y cuando estin bien hue-
cas sé& juntan con cuatro onzas de aziicar y se si-
gue batiéndolas hasta que estén bien mezcladas.
Se hace hervir dos cuartillos ¥y medic de leche
con vainilla y sc van echando cucharadas de clara
grandes que forme un huevo de gallina: después
que han cocide durante algunos minutos per un
lado, se vuelven, v cuando estén se van echando
en una fuente, y se sigue la misma operacion hasta
que se conciuye la clara. Luego se cuela la misma
leche en que han hervido las claras, y juntas con
las cinco yemas y aziicar se hace una crema cla-
rita, cue se echa por encima de las ¢laras. Se
sirven frios.

DULCE DE PERAS.—Se mondan las peras
y se dividen en cuatro partes, s¢ ponen d hervir
en una vasija com agua como to minutos, luego
s€ separan, y en esa agua que se han hervido se
hace el almfbar, poniende media libra de amicar
por cada libra de fruta: después de purificado el
almibar se deja hervir un rato mds hasta que cm-
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pleza 4 espesar, que se echard la fruta y un pe-
dazo de¢ canela; se deja hervir 4 fuego lento hasta
que tome buen punto.

PUDIN DE MANZANA.—Se hace un dul-
ce de manzana que fuede cen poce almibar, se
cogen hizcochos ¥ se deshace todo muy bien; se le
ponen dos yemas de huevo y una clara; se pone
en un molde con mantequilla al horno. Este pu-
éfn puede hacerse también de pera.

GELATINA DE HUEVO.—Para medio
porrén de leche se echan seis yemas de huevo;
estas yemas, trabajadas muy bien con azicar,
cuando estd la leche tibia se le pone cola de pes-
cado blanca (para esa cantidad de leche cinco
hojas}, cuando estd bien deshecha se quita la le-
che del fuego y se deja enfriar, y bien fria se une
con aquellas yemas que se tienen trabajadas con
el azicar, se le afiade vainilla entcra, que luego
debe quitarse, y se ponc todo al fuego, se bate
del mismo modo que se hace la crema, luego se
pone en un moelde y se sirve frio.

YEMAS DE REINA.—Se baten las yemas
que se quieran muy bien batidas y se ponen en
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una lata al horno; en caso que no hubiese horno
se hacen al bafio Marfa: cuando cstdn doradas se
cortan 4 pedazos v se echan en almibar caliente
hasta que se hinchan, que se sacan v se les echa
un poco de almibar por encima. Se sirven frias.

DULCE DE MEMBRILLO EN PASTA.
—8Se cuecen los membrillos con piel, procurando
que’queden un poco dures, después se pelan y se
rallan: cuando se han hecho estas dos operacio-
nes se mezcla con el azicar v se pone 4 fuego
lento, dejdndolo hervir cosa de media hora, sin
dejar de moverlo continuamente.

Las cantidades son, para una libra de pasta de
membrillo nueve onzas de azdcar blanea molida.

Para conocer si tiene punto necesario se de-
rrama una poca encima de un plato, y si no corre
cs la sefial que estd en su punto, entonces puede
echarse en los moldes.

MERENGUES EN CAJITAS DE PA-
PEL.—Se baten seis claras de huevo con diex
onzas de azicar bien fina: se tienen bicn picadas
ocho onzas de almendras y se incorporan & las
claras sin batirlas; se llenan las cajitas hasta la
mitad y se colocan en una lata al horno, éste ha
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de estar muy fuerte y las cajitas se hacen de pa-
pel blanco de barba,

FLAN DE MAIZENA.—Para cada patricon
{6 cuartilio} de leche, una yema de huevo y una
cucharada de maizena; hien batida la maizena con
las yemas de hueve, se le pone la teche, ya hervida
y fria, s¢ sazona de aziicar 4 gusto del paladar, se
cuela y se le afiade un poco de canela, y con fuego
lento se mueve continnamente; se tiene el molde
untado de mantequilla, y cuando se desprende de
la cacerola se echa en el molde para dejarlo en-
friar. Este flan es exquisito y econdmico.

DULCE DE MELOCOTON. -Se mondan
los melocotones y se cortan £ pedazos, v si son
pequenios se poneu enteros, por cada libra una
copa de agua y la mitad de azicar quc pese el
melocotdny se ponen que hiervan sin taparlos, por-
que sueltan mucho jugo; se dejan 4 fuego lento
para que tomen punto; se le afiade un poco de
canela entera. Se sirve frio.

LECHE FRITA.—5Se pone en una cacersla
una cucharada de manteca v dos de harina, y se
desliec bien; poco 4 poco se va echando leche
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(como medio cuartillo}, batiéndola bien, y la leche
sazonada de azicar al paladar; también se le pone
un poco de vainilla molida. En una fuente llana
s¢ pone pan rayado ¥ se echa la leche por enci-
ma, teniendo cuidado que esté hastante espesa:
cuando estd frfa sc corta en pedazos al gusto de
cada uno, y s¢ tiene preparado un hueve batido
y mds pan rayado, se envuelve dos veces en el
huevo y el pan. Se frien en una sartén con aceite
bien caliente y se dejan dorar para luego servir-
las frias,

COCRETA DE FRUTA.—En mvicno sélo
puede hacerse de peras y manzanas; este plato es
mds gustoso en estio, porque se puede hacer de
otras frutas. Sin embargo, las peras y manzanas
con zumo de naranjas dan muy buen resultado.
Para una libra de {ruta, el zumo de una naranja
y cuatro onzas de azicar blanca; puesto 4 fuego
lento se deslie hasta hecho una pasta, se deja en-
friar, se tiene deslefda un poco de harina con un
peco de vino blanco y un huevo; con dos cu-
charas se hace de la pasta la forma de cocretas,
se envuelven en la harina preparada y se frien en
una sartén con manteca de vaca hasta que que-
den doradas. Se sirven frias.
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FLAN DE ALBARICOQUES.—&e cuecen
los atbaricoques, se les quita el hueso, ¥ la pasta

que forman se pasa por un tamiz. Se¢ le agrega azi-
car en cantidad proporcionada v hucvos batidos.
Fsta pasta se echa en un molde de hoja de lata,
que antes se forra de caramelo & aziicar tostado,
y s& pone & cuajar en bafio Marfa. Al servirlo se
Te aftade un poco de jarabe de grosellas 6 naranja,
y las almendras de los albaricoques, si son dul-
ces, se hacen pedacitos, ¥ se pone un par de hojas
de cola de pescado para unirlo todo bien.

YEMAS DE COCO.—Por cada coco media
libra de azucar, y cuando tiene punto el almibar
se echa el coco rayado; cuando estdi bien espeso
se hacen holas y se pasan por azicar blanca me-
lida y se ponen d secar. San muy sabrosas,

GELATINA.— Dosis: media libra de azucar;
tres yemas de huevo; seis hojas de cola de pes-
cado; una cdscara de limén y medio cuartillo de
leche; un poco de vainilla.

Se cuece la leche con el limén y la vamilla.
Cuando estd fria se unen las tres yemas de huevo
batidas; se tiene ¢l almibar preparado, se le afia-
de la cola de pescado, que estars remojada de
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antcmano; cuando estd disuelta en el almibar se
echa la leche; Lien incorporade todo se cuela con
un paflo sobre el molde. Conviene hacerlo con
anticipacién para que la gelatina esté fria v pueda
sacarse ficilmente del molde. Se sirve fria,

DULCE DE YEMAS Y ALMENDRAS.
—Para una libra de azicar clarificada y 4 su punto,
mézclese una libra de almendras bien mwolidas 6
ravadas, y se ponen al fuego que cuezan, pero no |
mucho; después se deja enfriar el almibar {que ya
estd con la almendra)}, cuando- estd tibio se le
agregan 18 yemas de huevo batidas y se cuecen
en muy poco fuego sin dejar de menearla hasta
que tenga el punto necesario.

CHANTILLIL—Se toma un cuartillo de flor
de nata, se bate por espacio de dos horas con un
batider hasta que esté bien espeso; aparte se ba-
ten tres claras de hueve 4 punto de merengue, y
d éstas se les pone la cantidad de azucar al pala-
dar. En una fuente redonda se ponen tres onzas
de melindros, ¥ cuando la nata y las claras eslén
bien unidas se -echa por encima de los melindros,
se polvorean de grajeas 1 otros cenfites. Son ex-
quisitos.



236 1.A BUENA COCINERA

COCRETAS DE CREMA.—Se hace una

crema muy espesa v después se deja enfriar; ras-

pese miga de pan durc y bdtase la clara de dos
huevos; céjase una cucharada de crema y envuél-
vase con el pan, después con la clara de hueve,
jf friase después en la sartén con manteca.

BARBAROI. Hidgase una mezcla con seis
vemas de huevo, una taza de nata y seis cucha-
radas de azicar blanca molida. Se bate hasta que
la pasta esté bien fina, se afiade una corteza de
limén. Aparte en una cacerola se pone un cuar-
tillo de leche, cinco hojas de cola de pescade
blanca cortada d pedazos para que se deslia pron-
to, ademds una cascarita de limon y un poco de
vainilla; cuando esté esto desleido se le afiade
otro cuartillo de leche y se pasa por un tamiz.
Meézclese con la pasta preparada anteriormente y
viértase ¢n un molde. Cologuese este en abun-
dante hielo y se deja por espacio de tres horas
para poderlo servir.

DULCE DE MANZANAS CON ZUMO
DE NARANJAS.—Se cogen unas manzanas
buenas, se mondan, se cortan y se echan en una
cacernla con agua para que cuezan; cuando estén
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bien Dblandas se pasan por un tamiz: por cada
libra de manzanas una libra de azicar y el zumo
de seis naranjas; sc pone todo 4 cocer hasta darle
la consistencia del dulce de membrillo.

Se echan en tarros de vidrio O en vasijas.

ISLA FLOTANTE.—TPara un litra de leche
cuatro yemas ¢de huevo y su correspondiente axu-
cary s¢ hace una crema y se pone en la dulcers;
batanse bien las claras, v asi que estén se les pone
cristal de guayaba 4 pedacitos v se coleca hacien-
do suspiros encima de la crema.

CABELLO DE ANGEL.—Se abre una ca-
labaza y se hace hervir en una cacerola hasta que
se desprenda el cabello de la cdscara: se echa
luego en un lebrillo con agua fria y se limpia de
semillas y corazon, v se echa el cabello en otro
lebrillo con agua fria; después de bien limpio se
pone en remojo hasta el dia siguicnte. Se tiene
el almibar ya hecho y purificado, se escurre hien el
cabello, v cuande el almibar hierve se echa el ca-
bello, un pedazo de canela y una cdscara de cor-
teza de hmoén; se deja hervir con fuego lento hasta
que tome su punto.

Advertencia. El cabello, después de exprimido,
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se pesa, y por cada libra de calello, una v media
de azicar.

YEMAS DOBLES.—Las ycmas dobles es
un dulce muy delicado, pero sencillo de hacer.
Fn una cacerola que sea algo ancha ¥ de poca
profundidad se hace un almibar claro; para un
litro de agua una libra de azdcar y seis yemas de
huevo. Las yemas se baten mucho en una vasijo
de porcelana, y cuando estin se van echando 4
cucharadas en el almibar, quitando del fuego Ia
cacergla en el momento de echarlo; se vuelve 4
poner al fuego y con mucha rapidez se dobla como
si fuese una tortilla d la francesa, y se van colo-
cando en una dulcera; cuando la cantidad de
vemas estd lista, se deja el almibar que- espese
mis para echarlo encima de las yemas.

PLATANOS A LO PORTORRIQUE-
ﬁO.fQuitada la piel, se frfen enteros en la sartén
con manteca y mantequilla; cuando empiezan 4
dorar se les afade vino de mesa, aziicar, canela
entera, vy se dejan hervir un rato con fuego lento
hasta que se comprenda que estdn en su punto: han
de quedar un poce espesos. Se sirven calientes.



DULCKS - 239

LECHE HORNEADA.
teche se ponen seis huevos bien batidos, un poco
de limdn rayado, nuez moscada y mantequilla; su
correspondiente azicar, quc gquede un poco dulce;

Para un litro de

pongase en una vasija de loza y se pone al horno
para que se tueste. Es muy sabrosa.

CREMA DE NARAN]JAS,—Tor cada vasc
de zumo de naranjas dulces se ponen tres yemas de
huevo y ocho cucharadas de azucar blanca {de las
de sopa), media onza de almidon de hacer dul-
ces disuelto con un poco de agua; primero sé
ponegn las yemas en el azicar y después el almi-
don, y iltimamente ! zumo de las naranjas, revel
viéndolo siempre de un mismo lado parz que no
se corte. Se sirve cuando estd fria.

QUESO DE ALMENDRAS.—Se pesan
perfectamente media libra de almendras crudas,
machacadas bien finas; se clarifica media libra de
azicar y se le echa una raspadura de limon,. un
poco de canela, ¥y se ponen 4 cocer en el almibar
las almendras hasta que esté espeso y en punto.
Despuds se le echan cinco huevos y una clara,
todo muy batido, y se revuelve un poco hasta que
se una el huevo. Se hace en un perol 0 fuente, y
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sin parar, con dos cucharas de madera mojadas en
agua caliente, se les da la forma del queso.

SUSPIROS.—Se baten tres huevos con tres
onzas de harina de flor; se le agrega un poco de
vainilla, media taza de leche y un polvo de azi-
car; todo esto se une bien. Se hacen en manteca,
cn una sartén, 4 manera de bufiuelos, y al sacar-
los se polvorean de aziicar molida y se sirven bien
calientes,

NATILLA DE CAFE.—S$e baten bastante
rato doce yemas de huevo y se le aflade amicar
molida: se pone un litro de leche 4 hervir y media
enza de café, pasindolo por la cafetera para que
s¢lo quede el gusto, y cuando estd se va echando
i las yemas batidas, sin parar de moverlo, y asi se
pene al fuego, siempre moviéndolo, y cuando hier-
ve un poco se echa en una fuente para servirlo.

REQUESON.—Se coge la hierba-col ¥ s¢
pone en remojo de un dia para otro; luego se ma-
chaca en el mortero y se pasa por un trapo con
el agua que ha estado en remojo, y esa agua se
echa 4 la leche en el momento que vaya 4 hervir
y fuera del fuego; se mueve con una cuchara hasta
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que cuaje, se pone 4 escurrir en un trapo claro
v queda listo, para servirse con azdcar meoelida.

CHIFLE.—Tres yemas de huevo, media libra
de azicar, ocho claras de huevo; se baten las
claras, ¥ luego las yemas con ¢l azdcar, y se une
tode con canela molida y se pone al horno en lata.

FLAN DE AVELLANAS.—S5e majan seis
docenas de avellanas, se pasan por tamiz echdin-
doles por encima del tamiz poco 4 poco medio
litto de leche hirviendo 4 fin de que pasen mejor
v tome la leche el gusto. Después de estar fria la
leche se le afiaden seis yemas de huevo y una cla-
ra, un poco de canela y se echa todo en la flanera
para ponerlo al bafioc Maria.

MERENGUES DOBLES A LA ESPA-
NOLA.—Se baten seis claras de huevo en una
vasija, cuando estin bien Dbatidas se les afiade
una libra de azicar y un poco de raspadura de
Hmén muy fina; hecho esto se toma la pasta 4 cu-
charadas y con cada una de ellas se forma encima
de un papel blanco el merengue, dindole 4 todos
con igualdad la misma forma de una grucsa cas-
taiia; ya heches, se polvorean con aztcar fina, se

10
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ponen los papeles sobre una hoja de lata y se co-
locan al harno flojo; después de cocidos que se
conoce cuando estdn dorados, se sacan, se dejan
enfriar y se separan con cuidade de los papeles
para que no se estropeen, Se sirven cuando estdn
frios.

CREMA ESPECIAL.
cerola medio litro de buen vino blanco, azicar
y una corteza de limdn; se deja cocer un ratoe y
aparte se baten ocho yemas de huevo 4 las que se

oe pong en una ca-

va incorporando poco 4 poco el vino ya fric y sin
dejar de moverlo hasta que se mezcle bien. Se
echa en un molde y se pone al baio Maria.

HUEVOS AL RON.—8Se hierven seis hue-
vos que queden bien duros, sc pelan y se parten
i lo largoy se sacan las yemas y se pican en el
mortere con un poco de azicar al paladar y unas
gotas de ron que forme una pasta algo espesa;
cuando estdn se relienan los huecos de las yemas
con esta pasta v se bate en un plato una clara bien
subida, se rebozan de esta clara los huevos y se
pasan por galleta molida, y con buen aceite y gran
cantidad en la sartén sc frien que queden dora-
ditos,
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TOCINO DEL CIELO.—Se toma una do-
cena de yemas de huevo y siete onzas de azicar

se baten muy Dien las yemas con ¢l azicar, se hace
un almifbar clarito y se une todo bicm, se pone en
un tubo exprofeso y se pone al bafio Maria para
que cuajen. Es riquisimo.

ARROZ JIBARO.Para la leche de dos co-
cos, una libra de arroz, nueve onzas de: azicar
pasas, canela y limén, El coco se raya y con el
agua del coco, aumentande mds agua porque seria
poca, se hace calentar y se saca la leche, gue se
hace exprimiendo el coco unido con el agua. Esta
operacion se hace dos ¢ tres veces para sacar bien
las substancias del coco; cuando la leche hierva se
sazona de azucar vy se le afiade la canela, el limén
¥ las pasas, y se le echa ¢l arroz para que ablande
4 fuego muy vivoy ha de quedar espeso.

CREMA ITALIANA. Bidtase doce yemas
de huevos v cuatro vasos de vino de Mdlaga, seis
onzas de azucar y un poco de canela, todo unido
pongase en una cacerola sobre fuego vive, mué-
vase deprisa con un molinillo de chocolate hasta
cue la espuma haya llenado la cacerola. Sirvase sin
pérdida de tiempo en jicara de crema.
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MANJAR BLANCO CUBANO.—Una Ii-

bra de harina de arroz con dos litros de leche de

" coco 6 de vaca, aziicar al paladar y dos cuchara-
das de agua de azahar,

Sc deslie la harina de arroz con la leche y el
azicar, se pone al fuego moviéndolo continua-
mente de un mismo lado, cuando se empiera 4
espesar se le agrega una cucharada de manteca de
cerdo y cuando se separa que estd cm su punto, se
le afiaden dos cucharadas de agua de azahar.

Se unta un molde de manteca, v se echa para

dejarlo enfriar y poderlo servir.

BIEN-ME-SABE PORTORRIQUENO.
—Para un coco grande cinco yemas de huevo, una
libra de azicar, canela y limon. El azicar se hace
almibar y et agua del coco sirve para sacar la leche
del €OCO; Se COgen las yemas, se baten y se le echa
el almibar, luego la leche y cuande estd bien unida
s¢ pone al fuego hasta que hierva que se echa en
una fuente que de antemano se tiene preparada
con bizcochos, Se ha de tener cuidado al hacerla,
de moverla siempre de un mismo lado para que no
sc corte; y cuando vaya 4 hervir repasarla en se-
guida.
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NATILLA DE VAINILLA.—Para medio
porrén de leche, seis yemas de huevo y media cu-

charada de harina de trigo ¢ maizena, esto bien
batido con azicar, se une Iz leche hervida y fria,
canela entera, vainilla y cdscara de limén, se sa-
zona al paladar, se pasa por un tamiz y se deslfe
bien en el mismo tamiz con una cuchara el limon,
la canela ¥ la vamnilla para que saque bien las
substancias, se pone al fuego moviéndolo conti-
nuamente del” mismoe lade y cuando hierva se
aparta en seguida para que no se corte, se coloca
en una fuente v cuando estd fria se puede quemar
que es mucho mejor; entonces se hace mds es-
pesa que es poniéndole mds cantidad de harina.
Para quemarla se venden unos moldes exprofesos
y el gue no lo tenga puede hacerlo con una plan-
cha, después que estd bien caliente se pelvorea la
natilla de azucar y se pone la plancha encima, te-
niendo ¢l cuidado de ir poniendo el azticar segin
se vaya quemando para que no se agiie.

ARROZ CON LECHE.—Para un porrén de
leche tres onzas de arroz, una raja de canela y el
azticar al paiadar; se deja cocer el arroz 4 fuego
lento, y cuando estd cocido se pone en una fuente
polvoredndolo de canela.
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PUDIN DE ARRQOZ CON LECHE.—

Hecho el arroz con leche bien espeso, se le pone

dos yemas de huevo y una clara, una onza y me-
dia de pasas de Corinto; esto es para un porron
de leche: todo esto bien batido, que quede espe-
s0; s¢ pone en un molde mantequilla y miga de
borrego, se coloca en el molde y se pone al horno.
Los huevos se ponen cuando estd frfo el arrox
con leche.

FLAN,—Quemade el molde con azdcar, que
coja color todo el rededor, se baten los huevos
(para medio litro de leche seis yemas y una clara),
se le afiade e! azdcar escasa; bien Dbatido todo se
echa la leche ya hervida y frfa, se pone cancla
entera, una cdscara de limon; se¢ machaca vaini-
lla, se sazona de azucar al paladar y se cuela, se
echa en el molde, se pone éste dentro de otro
mayor, es decir, al bafio Marfa, con fuego vivo,
teniende cuidado de afadir agua antes que se
concluya, y poniendo fuego encima de la tapa del
molde hasta que esté tostada de encima; y de
adentro se sabe cuando estd cocide metiendo un
palito, v si sale seco cstd concluide.

SOPA BORRACHA., —Fl bizcocho tiene que
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ser duro, cortado 4 rebanadas; se rocfa de vino
'rzmcio; s¢ hace una almibar claro, cuando estd
purificado se van echando los pedazos de bizco-
cho, que den un hervor en el almibar, y se co-
locan en la fuente que se han de servir. El almibar
que queda se echa por encima. Se baten unas
claras 4 punto de mercngue, se cubre el bizcocho
y se polvorea de grajeos.

MATO DE MONJA.— Para hacer medio
porrdon de leche de almendras se necesita tres
onzas de almendras crudas: éstas se ponen en agua
hirviendo parn quitarles la piel; se machacan, y
con agua se va sacando la leche hasta que las
almendras no tengan jugo: hecha esta operacion
se une otro medic porrén de leche de vaca 6 de
cabra; para esta cantidad de leche tres onzas de al-
midon de hacer dulces, aztcar al paladar; se pasa
por un colador, se ajfade canela entera, ¥ en una
cacerola se pone al fuego, moviéndolo continua-
mente por un mismo lado, y cuands va 4 hervir
se ponen cuatro gotas de esencia de limén, y
cuando estd cspeso se echa 4 los moldes. Se sir-
ve frio,

FLAN DE NARANJAS.—-Para seis yemas
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de hueva el zuomo de scis naranjas dulees. Se ba-
ten las vemas con azdcar, se une el zumo de las
naranjas, se sazona de azdcar y se cuela: se tiene
el molde quemado de la misma manera que el
flan ya explicado, se pone el liquido en el molde
con cancla entera y se coloca al bafio Maria.

MANZANAS AL RON.—Las manzanas,
peladas v quitada la semilla, que queden enteras,
se cortan 4 ruedas y se ponen en ron cuatro o
cinco horas. Se prepara harina deslelda con agua
y claras de huevo batido, y al momente de ser-
virlas se une el ron que haya quedado de las man-
zanas, 4 la pasta, y se envuelven las tajadas en
esa pasta; se frfen en aceite caliente, polvoredn-
dolas de aznicar molida,




HELADOS

MANTECADO.—PYara un porron de leche
doce yemas de huevo; éstas se baten bien con
azicar, se les pone vainilla, que se hate con las
yemas para «ue se deslia bien: para un porrén de
leche media varita de vainilla y un trozo de ca-
nela; se une la leche con las yemas, se cuela dos
g tres veces para quede bien fina; se pone al fue-
o, moviéndola siempre de un misme lado para
(ue no se corte, como s fuese crema, y cuando
empieza & sacar humo se retira del fuego y se
deja enfriar. Luego se echa en la heladora,

Se prepara la nieve cortada 4 pedaxzos y pol
voreada de sal para que tenga mids fuerza, v se

J

va poniendo en la heladora, echando hastante sal
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(Ia mejor es la sal granulada que usan los pana-
deros), y segin se va echando hielo, siempre la
sal, hasta que esté helado. Entences se sirve.

HELADQ DE FRESA.—Se exprimen las
fresas bicn, pasandolas por un tamiz; después se le
agrega un poco de :Lgua.tibia al bagazo para acabar
de sacar mds el jugo, se sazona de aziicar 4 gusto
del! paladar, se coloca en la heladora v se hiela en
la misma forma que el helado anterior, y se sirve.

LECHE MERENGADA.—Para un porrén
de leche ocho claras de huevo.

Se hierve la leche con canela entera, cuando
estd se deja enfriar. Se baten las claras bien su-
bidas, 4 punto de merengue, se unen con la leche,
se echa una cucharada de agua de azahar de la
superior, se sazona de aztcar 4 gusto del paladar,
se¢ pong en la heladora y se hiela en la misma
forma que los anteriores. Esta leche merengada es
una €osa superior. i

BISCUIT GLACE.—Una libra de axicar
blanca, medio porrén de flor de leche, ocho
yemas de hueve v un poco de vainilla,

El azicar se hace almibar & punto de aceite,
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las yemas se baten muy bien, y se les va echan-
do el almibar muy despacio y caliente, luego la
leche y la vainilla, y cuando estd bien unido todoe
sc¢ pone en el molde, que estard bien cubierto de
hielo, ¥ se deja asf por espacio de tres 4 cuatro
horas; entonces se saca del molde v puede servirse.

QUESITOS HELADOS.—Para un porrén
de leche ocho yemas de huevo, seis onzas de azi-
car, canela 0 vainilla. Se baten las yemas, se les
echa la leche, luego el aztcar y lo dltimo la canela
6 vainilla, se pone 4 helar en un molde igual ue
el biscuit glacé. Se sirve al sacarlo del molde.

CREMA HELADA.—Para un porrén y me-
dio de leche ocho yemas de huevo y una clara, el
anicar al paladar.

Se deslien las yemas con el aztcar, después se
le agrega la leche frla moviéndola hasta que cn-
gruesen; se pasa por un lienzo, se le afiade una
cdscara de limén para que coja gusto y se pone d
helar en la heladora igual que los demis helados,

SORBETE DE CHOCOLATRE. —Se deslien
diez yemas de huevo, dos cuartilles de leche y se
merxcla perfectamente con media libra de chocolate
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disuelto con agua, se sazona 4 gusto del paladar y se
pone 4 fuego lento, menedndolo sin cesar hasta que
tome un regular espesor. Se retira del fuego para de-
jarlo enfriar y después se pone en la heladora para
helar de la misma manera que los demds heladoes,

HELADO DE CAFE CON LECHE.—Para
un porrén {6 litro) de leche una onza de café. La
leche se hace hervir y el café molide se pone en
la cafetera y se pasa de la misma manera que s
acostumbra, pero en vez de agua la leche; se ponc
el azdcar 4 gusto del paladar y se pone en la he-
ladora para que se hiele como los anteriores.

HELADO DE MELON.—Se escoge un
melén bien maduro y dulce, se pela y la pasta se
pasa por un tamiz, sacando todo el liquido ue
se pueda, se pone el azicar 4 gusto de cada uno,
tratando que quede un poco dulce vy se pone 4
helar como los demds helados.

HELADO DE MELOCOTONES.— Los
melocotones han de ser de la clase mollares, se
pclan y se pasan per un tamiz ¥ despuds en un
lienzo para que quede mds fino, se pone el azicar
al paladar y se pone & helar como los anteriores.



LICOR DE COMANDANTE.—Por cada
porréon de aguardiente sin anis, una libra de azi-
car blanca y una naranja dulce entera. Se coloca
esto en un pote de cristal de boca ancha, afiadién-
dole un pedazo de vainilla entera y bien tapado
se tiene cuarenta dias; terminado estos dias se fAltra
cn un papel de filtro y luego se coloca en botellas.

LICOR DE MENTA. -Para tres libras de
azicar fina, medio porrén de espiritu de vino bue-
no, 5 céntimos de hierbabuena, ze céntimos de es-
piritu de menta, tres porrones de agua. Se coloca
en un pote de cristal cuarenta dias y en ese tér-
mino se filira en la misma forma que el anterior.



2354 LA BUENA COCINERA

ESENCIA DE NARANJAS.— 5S¢ ponen
doce cdscaras de naranjas dulces en un litro de
espiritu de vino de 36 grados; se deja veintitn dias
bien tapado y cn ese tiempo ya estd en punto de
tomarlo. Sirve para refrescos; para cada copa
de agua, una cucharada pequeiia de dicha esencia
y se sazona de amicar blanca molida.

AGUA DE AZAHAR.—Para un litro de
agua, se pone un cuarto de onza de flor de na-
ranjo, se tapa herinéticamente y se tiene nueve dias
4 sol y sereno; despuds se filtra ¥ se coloca en bo-
tellas tapdndolas bien.

RATAFIA.—Para dos porrones de aguar-
diente de Holanda, media onza de anis, idem de
Saliandria, idem de canela de Helanda, tres cla-
villos, una nuez moscada, dos nueces tiernas, una
piel de limén, un ramito de Mariz Luisa, un poco
de menta de hacer lcor, un poco de doncell y un
poco de nepta. Se deja cuarenta dias 4 sol y se-
reno, pasados los cuales se cuela y se le ziade
catorce onzas de aszticar y va queda lista.

La ratafia es muy eficaz para los dolores de es-
tomago y de vientre.
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VINO AROMATICO.~-Para cuatra porro-
nes de ¥ino seco superior, se pone: dos libras de
azicar blanca molida, cinco nueces tiernas, 5 cén-
timos de canela entera, tres claveles del campo,
3 céntimos de comino, una cdscara de limon, un
poco de menta verde, de tarongina, de nepta, de
Maria Luisa, de manzanilla, de orégano, de esplie-
go, de romero, de sejolida, de tomillo, de espirra-
ros silvestres, de ruda, de salvia, y de mata; una
rosg, una nucz moscada, un poco de mejorana
(morduix}, de hisopo, de hierha de postar, de alba-
ca (fibrega), de doncell, de hinojo (fonoll), de
menterola, y de broida.

l.as nueces y el vino se ponen nueve dias 4 sol
y sereno, después de este tiempo s¢ cuela y s¢ co-
loca en el vino todo lo demds que queda citado
en la Hsta.



BN

Biblioteca Nacional de Espana



- RECETAS UTILES

R ————

RECETA PARA LOS JUANETES
D/e Subtrato de bismute ¥ calomelano, 1 gramo

Vaselino pura. . . . . . . 10 @
Férmula del Dr. Manzareque.

TINTA SUPERIOR,—Parz un porrén dc
agua se echa en una botella con ocho cuartos de
ticrra de hacer tinta (del color que se quiera) y seis
céntimos de goma en polvo, s& remueve bien la
botella ¥ queda hecha una tinta superior.

MODO DE HACER VINAGRE.—Cuando
el vino se empicza & agriar se puede aprovechar
para hacer vinagre, que queda muy bueno. Dara
cuatro litros de vine uno de agua y nueve gar-

17
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banzos cnteros, y en viernes echar una tacita de
agua tibia; se deja bien tapado, y 4 los seis me-
ses se halla un vinagre superior,

REMEDIO PARA LOS CALLOS

Acido salicflico. . . . . . . 1 gramo.
Fxtracto de cfiamo indiano. . . 50 ®
Alcohol de go grados, . . . . T

Iiter de Gz grados. . . . . . 2z »
Coloditn eldstico. . . . . . 5 »

'Mézclese en un frasco de tapon esmerilado;
apliquese cada dos dias durante una semana, por
medio de un pincel, sobre la callosidad. A 1os po-
cos dias el callo se quita facilmente bajo la pre-
sién del dedo ¢ después de un bafio de pies.

REMEDIO PARA LAS QUEMADURAS,
En el momento de la desgracia se masca cho-
colate ¥ se cubre toda la parte quemada; 4 las
dos @ tres horas puede quitarse el chocolate, que
no quedard nada de ampolla: es un remedio algo

rarg, pero eficaz,

REMEDIO PARA LA BRONQUITIS
DE LOS NINOS.—Se deslie aceite de almen-
dras dulces, sebo de Flandes y ceniza de buen
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tabaco; esto, bien unido y calicnte, se unta en los
bronguios: es un remedio eficaz para los nifios,

MODO DE LAVAR ROPA NEGRA.—
Sc cuela un café clarito, se pone la ropa adentro,
se deja por espacio de una hora estregando las
manchas; sin enjuagar se envuelve, y cuando estd
humedo se plancha con un pafio encima, y queda
la pieza como nueva.
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Las naranjas dulces solamente lo son los me-
ses del afio que no tienen 7, que sont Mayo, Ju-
nio, Julio v Agosto,

—>Sicmpre que para guisar se use perejil, debe
machacarse; porque entero, si se quema, repugna.

—Cuando se ahume algin guisado, se pone la
cazuela cn agua sin tapar y con una cuchara se
separa el guiso del fondo, se deja como diez mi-
nutos ¥ se puede servir sin cuidado, pues no se
nota ¢l gusto del ahumado.

—A los tomates siempre es necesario, para
que los guisos sean mejor presentados, quitarles
la piel; esto se hace con facilidad asdndolos.

—A los garbanzos no se les puede poner la sal
hasta que estén 4 medio cocer, porque se endurecen.
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—l.as personas que les repugne el gusto de
azafrin en la sopa y la deseen con color, puede
usarse el chorizo ¢ sobreasada mallorquina, que
dan buen gusto v color.

—TLos que deseen que las patatas queden do-
radas las pueden freir con manteca, y las que las
quicran blancas con aceite.

El puchero es lo mds delicado de hacer para

que quede en su punto. Primeramente medir el
agua {cs necesario tener un pote de hoja de lata
de 4 litro); para cuatro personas tres pates de
agua. Cuando empieza 4 hervir se echan las car-
nes, 4 las dos horas los garbanzos, 4 la hora las
verduras y sal, cuando estin cocidas se puede
hacer la sopa; resultan cuatro horas de hervir: las
primeras con fuego vivo y después de echar los
g‘arhénxos con fuego lento hasta terminat.
—Para que el tocino se conscrve fresco, des-
pués de tenerlo veinticuatro horas con sal, como
es costumbre hacer, se prepara una cantidad de
agua, arreglada al tocino, con abundancia de sal,
y se deja hervir tres horas, y cuando estd fria se
coloca en una jarra, poniendo el tocing 4 pedazos.
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