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P R Ó L O G O 

D u r a n t e largo t i empo he ido esc r ib iendo y co­
lecc ionando mul t i tud de fórmulas cul inarias , con 
el único fin de que sirvieran de a lguna ut i l idad á 
mi hija; pero varias amigas mías sos teniendo, no 
sé si con razón, que la c lar idad de las explicacio­
nes , lo bien c o m b i n a d o de cier tos guisos y el 
exacto cálculo de las can t idades hac ían d ichas fór­
mulas de apl icac ión general , me h a n a n i m a d o á 
publ icar las . Conjunto de ellas es la p resen te obr i ta 
que espero será acog ida con benevolenc ia , t an to 
porque he p rocu rado que resulte al a l cance de 
todas las intel igencias, como p o r q u e comprend ien ­
do coc ina española , ca ta lana , cubana , amer i cana , 
francesa é i ta l iana, p u e d e satisfacer t odos los gus­
tos y l lenar todas las neces idades . Si así lo es t ima 
t ambién el públ ico, á quien la ofre/.co, q u e d a r á n 
p l enamen te satisfechas las asp i rac iones de 

La Autora. 





S O P A S 

S O P A Á L A M O N A D A . — P o r c a d a vaso 
de leche una onza de sémola b ien fina-, c u a n d o 
empieza á ca lentarse la leche se echa la sémola 
con cu idado de mover la c o n t i n u a m e n t e , y después 
que ha d a d o un par de hervores se apa r t a , y cuan­
do empieza á enfriarse se le echa por c a d a vaso 
d e leche un huevo b a t i d o , se mueve b ien y se 
pone al ho rno cinco minu tos y se polvorea de azú­
car b l anca mol ida . 

S O P A ECONÓMICA.—Pues to en una ca­
zuela acei te ó man teca , se p ica un poco de cebolla, 
unos dientes de ajo, un poco de toma te y un poco 
de perejil, t odo muy menud i to ; se deja sofreír 
pon iéndole sal y se pone agua suficiente p a r a los 
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platos de sopa que se qu ie ran hacer ; después que 
haya herv ido se pasa por un t amiz , se pone el 
pan , que se t e n d r á p r e p a r a d o co r t ado b ien fino 
pa ra la sopa, se deja hervir bas t an te y se le p o n e n 
huevos en te ros ó ba t idos , c o m o guste m á s , se 
sazona de sal y se sirve cal iente . 

S O P A D E COLIFLOR.—Se cuecen habi ­
chuelas b lancas , c u a n d o están coc idas se cue lan 
y se pone el ca ldo de ellas al fuego., c u a n d o h ierve 
se le echa coliflor, un pedazo de pan tos tado , u n a 
tac i ta de acei te , y cuando la coliflor y el pan es tán 
b l andos se le echa la sopa que se quiera , pero la 
más á propós i to es fideos gordos . C u a n d o están 
cocidos se sirve. 

C A L D O GALLEGO.— E n un puchero se 
p o n e el agua suficiente pa ra la familia que sea, 
se pone med ia l ibra de habichue las b lancas , c u a n d o 
el agua hierve se le echa ga l l ina , ca rne de vaca , 
j a m ó n , una cebol la entera , una cabeza de ajos y 
un pedazo de toc ino ; c u a n d o esto h a herv ido bas­
tan te se le echa pa ta tas , n a b o s y bas t an te col , és ta 
que sea b lanca , y cuando ya está la verdura coc ida 
se le echa un chorro de acei te y un poco de vina­
gre ó zumo de naranja ; ya sazonada de sal, se deja 



S O T A S 

hervir un poqu i to más y se sirve. Es te ca ldo d e b e 
quedar un poco espeso. 

E S C U D E L L A D E P A G E S . — E n una olla 
se pone una c u c h a r a d a de m a n t e c a , un pa r de 
cebollas co r t adas á r e b a n a d a s muy finas, pedac i tos 
de toc ino , un poco de p imen tón co lo rado ; c u a n d o 
todo esto está b ien frito se echa el agua suficiente 
para los p la tos de sopa que se qu ie ran hacer ; 
antes que el agua se ca l iente se le echa hab ichue­
las, pa ra seis p la tos de sopa m e d i a l ibra de habi ­
chuelas; c u a n d o el agua hierve se le echa un hueso 
de j amón , un par de pa ta t a s pa ra que se deshagan 
y sal; después que h a herv ido un par de horas se 
le echa u n a pelota ca t a l ana (á con t inuac ión irá la 
expl icación) , después que ha herv ido o t ra hora , 
que ya la pa t a t a y hab ichue las es tán deshechas , 
se le echan unas pa ta t a s á pedac i tos y t amb ién 
col menud i t a , c u a n d o lo úl t imo ya está b l a n d o se 
echa arroz y fideos gordos , la can t i dad á gusto d e 
cada uno , y al servirlo se saca la pe lo ta en un 
plato y lo d e m á s se sirve en una sopera . 

L a pe lo ta se h a c e de una can t i dad de ca rne 
como de med ia l ibra, que sea de buey, masa b ien 
limpia, se p ica y j u n t o un poco de toc ino se 
repasa que no t enga nervios n i pellejos, y se p ica 



t amb ién u n a rami ta de perejil y med io d ien te de 
ajo; esto se p o n e en un pla to , se echa un huevo 
y si es muy g r a n d e se p o n e sólo la yema, un poco 
d e miga de pan mojada y expr imida , p imien ta y 
sal, se mueve bas t an t e ra to p a r a que se u n a bien, 
y luego se pone en un lado un poco de ha r ina 
pa ra r edondea r l a y se echa con m u c h o cu idado 
al puche ro p a r a que n o se desba ra te . 

AJIACO Á L A GLORIA.—Se pone en una 
olla una c u c h a r a d a de m a n t e c a , se fríen las car­
nes de vaca, puerco , y si puede ser una oreja de 
puerco y u n a r e b a n a d a de pan , c u a n d o está un 
poco d o r a d a se le echa agua, c o n s u m i d a ésta se 
a ñ a d e el agua suficiente pa ra las v iandas , c u a n d o 
hierve se le echa el ñ a m e , p lá tano verde , yuca, 
ma langa y q u i m b o m b ó ; después que a b l a n d e n éstas 
se p o n e ca labaza , bon ia to y el p l á t ano m a d u r o , 
luego se m a c h a c a en un mor te ro dos ó t res hilos 
de azafrán, dos ó tres g ranos de p imien ta , un 
poco de nuez moscada , u n a hoja de laurel, dos ó 
tres clavos de especie y una miga de pan , se le 
echa esa p i cada al ajiaco y q u e d a t e r m i n a d o . 

O L L A P O D R I D A C U B A N A . — S e p repa ra 
u n a olla m e d i a n a con agua has ta la mi tad , se le 
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echa un poco de sal, dos l ibras de ca rne d e ter­
nera de la r i ñonada , un pedazo de toc ineta , un 
puñado de ga rbanzos remojados y una l ibra de 
carne de ce rdo fresca; se le a ñ a d e un cuar to de ga­
llina y se p o n e á cocer e s p u m á n d o l o . Después que 
ha hervido como una hora se le p o n e p l á t ano pin­
tón con cascara, un chorizo, un p u ñ a d o de habi­
chuelas t iernas , med io repol lo, un pedazo de cala­
baza, una berenjena, u n a malanga , ca labaza de 
Castilla, dos nabos , dos bonia tos , cua t ro tomates , 
dos cha lo tes , una cebol la y un pedazo de cala­
baza de la isla; se deja que h ie rva t o d o c o m o 
otra hora y se espuma, luego se m a c h a c a en el 
mor tero dos ó tres ajos, unos g ranos d e comino , 
dos granos de p imien ta y un poco de cu lan t ro ; 
hecho de esto u n a pasta , se deslíe con 'caldo de 
la olla y se echan en la misma, con dos hebras 
de azafrán, se deja hervir un buen ra to y se sirve 
cal iente. 

S O P A E S C A R C H A D A . — S e t iene p repara ­
das en un pla to unas r e b a n a d a s de p a n co r t adas 
bien finas y se p r e p a r a n a l iñadas con acei te y 
vinagre. E n una sar tén se p o n e agua y sal, c u a n d o 
hierve se echa un huevo y c u a n d o la clara em­
pieza á cuajar y la y e m a q u e d a b landa , se des-
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p r e n d e la y e m a con una cuchara , se revuelve con 
el pan , después se pone el resto del huevo y el 
agua de la sar tén, se vuelve á mover y se sirve 
ca l iente . P o r c a d a pla to de sopa se p o n e . u n h u e v o . 

S O P A D E I N V I E R N O . — E n una cazuela 
se p o n e una c u c h a r a d a de m a n t e c a , una cebol la 
b ien picadi ta , dos ó tres tomates sin piel, és tos 
se p o n e n cuando la cebol la está frita. Se t i ene 
pan cor tado en hojas muy finas que se echa rán 
c u a n d o el t o m a t e esté do rad i to , se deja que coja 
color, se p o n e su sal co r re spond ien te , se le e c h a 
ca ldo y si no hay ca ldo agua; c u a n d o está el p a n 
b ien deshecho se b a t e n dos huevos y se echan al 
caldo p a r a que hierva un poco más . Es ta s o p a 
se p u e d e hace r con acei te los días d e vigilia, 
en tonces se p o n e n un par de dientes de ajo pica­
dos j un to con la cebolla , y en vez d e ca ldo se le 
p o n e agua de jud ías ó de verduras . 

CALDO D E E N F E R M O . — P a r a este c a l d o 
es necesar io que la ca rne sea de la pa r te m á s 
magra y l impia de pellejos; en un puche ro se p o n e 
el agua necesar ia p a r a el ca ldo que se desea ha­
cer, c u a n d o hierve se echa la ca rne , un p e d a z o 
de gallina, un poco de cebol la b l a n c a y un hueso 
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de te rnera de la par te de la rod i l l a ; se deja her­
vir á fuego lento por espacio de siete horas , y al 
dar lo al enfermo se cue la ; este ca ldo q u e d a r á 
claro c o m o el agua . 

S O P A S E N C I L L A CON H U E V O S . — S e 
pone en una cazuela ace i te y m a n t e c a , dos gra­
nos de ajo p i cados muy menud i to , un poco de 
cebolla t amb ién menud i t a , c u a n d o cojan color se 
echa pan co r t ado muy fino, y c u a n d o empieza á 
dora r se echa el agua suficiente p a r a los pla tos 
de sopa que se qu ie ran hacer y se sazona de sal; 
cuando ya haya herv ido lo necesar io , se echan 
dos huevos, se mueve bien, y se deja hervir un 
minuto y se s i rve; es ta expl icac ión es para seis 
platos de sopa . 

S O P A D E A L M E N D R A S . — E n una cazuela 
se pone el agua necesar ia p a r a los pla tos de 
sopa que se quieran hacer . P a r a seis p la tos de sopa, 
media l ibra d e a lmendra s . 

La pas ta de a lmendra s se vende en las confi­
terías p r e p a r a d a con azúcar , ésta se deslíe con el 
agua y se echa u n a cascara de l imón y un peda-
cito de cane la e n t e r a ; c u a n d o hierve se le echa 
el pan á r e b a n a d a s s u m a m e n t e finas, ha de ser 
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paneci l lo y se deja hervir has ta que esté b ien des­
hecho : se sazona de dulce á gusto del pa ladar . 

Es t a sopa en Anda luc ía y Casti l la la N u e v a se 
a c o s t u m b r a h a c e r l a ' p a r a N o c h e b u e n a . 

S O P A D E Q U E S O . — E n una sar tén se p o n e 
p a r a seis p la tos de sopa una onza d e m a n t e c a , 
dos onzas de man tequ i l l a y una cebol la m e d i a n a 
s u m a m e n t e fina, se deja que cueza, no p u e d e 
dorarse p o r q u e la mantequ i l l a lo impide ; se t iene 
cor tadas hojas de p a n g randes pero muy finas. 
Se p o n e en u n a cacero la de hierro dos ó t res 
cucha radas del frito de la sar tén, se cubre la super­
ficie con hojas de pan , se vuelve á p o n e r un p a r 
de c u c h a r a d a s de m a n t e c a d e la sar tén e n c i m a 
del pan , u n a c a p a d e queso r ayado , o t ra vez p a n , 
o t ra vez m a n t e c a , y queso has ta que se conc luya 
el pan , q u e d a n d o enc ima la m a n t e c a y queso, se 
le echa un poco de ca ldo que se c o m p r e n d a p a r a 
cocer el pan y se pone al h o r n o . 

Es ta sopa h a d e q u e d a r espesa . 

S O P A D E P O L L O . — E n una olla se p o n e 
el agua suficiente pa ra los pla tos de sopa que se 
qu ie ran hacer . C u a n d o esté cal iente se echa, p a r a 
seis p la tos de sopa, med io pollo, un hueso d e 
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j amón , un poco cíe toc ino , un poco de but i fa r ra 
negra, un hueso d e rodil la, una pa ta ta , un peda -
cito de cebol la y unas hab ichue las sin piel (éstas 
se ponen un m o m e n t o e a agua cal iente y se des­
p rende la piel), se p o n e su sal co r respond ien te y se 
deja hervir po r espacio d e cua t ro horas con p o c o 
fuego, y un m o m e n t o an tes de servirse se echan 
fideos de cabel lo de ángel , moviéndo los cont inua­
mente has ta que estén coc idos p a r a que el pol lo 
se deshaga, y se sirve todo j u n t o : esta sopa es 
muy sabrosa p a r a las personas desganadas . 

S O P A D E P E S C A D O . — S e p o n e en una 
cazuela acei te , r e b a n a d a s de pa ta t a s y de cebolla, 
cuando empieza á freir se echa unos d ien tes d e 
ajo, una hoja de laurel y un manojo de pereji l : 
cuando todo está á m e d i o do ra r se echa el agua 
necesaria p a r a hace r la sopa con su sal cor respon­
d ien te ; c u a n d o h a herv ido un r a to se pasa po r un 
tamiz y se coloca en el ca ldo t rozos d e p e s c a d o , 
éste puede ser el que se qu ie ra , se deja hervir 
para que coja el gusto del pescado . E n la sopera 
se t iene p r e p a r a d o p a n tos tado co r t ado á pedac i tos , 
humedec iéndolos d e acei te , se coloca el p e s c a d o 
en la sopera y luego se echa el ca ldo por enc ima 
para servirlo. 
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S O P A D E RAP.—El r ap se l impia echán­
dolo en agua cal iente p a r a que se le d e s p r e n d a 
una b a b a que t iene por enc ima , se ab re por la 
barr iga , se le qui tan las t r ipas y u n a telita neg ra 
q u e t iene den t ro ; el h ígado se gua rda p a r a la pica­
da , se lava con agua fría y se p o n e á escurr ir 
con sal. 

E n una cazuela se pone ace i te , m u c h a cebol la 
fina, dos ó tres dientes de ajo menud i tos , t omate ; 
c u a n d o todo está b ien frito se echa el pescado , 
y cuando ha cog ido color se t iene el pan co r t ado 
muy fino y se echa en la cazuela pa ra que se tueste 
y coja gusto, se echa el agua suficiente p a r a la 
can t i dad de sopa que se quiera hacer : se macha ­
can unas cuantas a lmendra s tos tadas y se echan 
en la sopa; t ambién se coge un par de dientes de 
ajos, se m a c h a c a n en el mor te ro con unas got i tas 
d e ace i te , se hace un alioli y se le echa sazonán­
dolo d e sal. Se deja hervir pa ra que el pan quede 
bien desecho y se sirve cal iente . 

Es ta sopa es de vigilia. 

AJIACO M A T A N C E R O . — U n a s horas antes 
de hacer lo se a d o b a n las carnes con sal, o régano , 
a jedrea (ó sea sejulida), ajos á pedazos , zumo de 
naranja agria ó vinagre y p imienta negra ; las c a r : 



nes han de ser de buey, de cerdo ó costillas, oreja 
de puerco , y si se quiere gal l ina ; estas carnes se 
fríen en la sar tén con m a n t e c a ; se t iene el agua 
necesar ia p r e p a r a d a en una olla, y c u a n d o hierve 
se echan las ca rnes fritas; se dejan hervir por espa­
cio de una hora pa ra echa r las v iandas c u b a n a s 
cine son : ñame , yuca y ma langa , que se t e n d r á n 
peladas y p r e p a r a d a s ; c u a n d o han herv ido una 
hora más se pone u n a p a t a t a y p lá tano verde qui­
t ada la cascara , después 'que ha hervido o t ro ra to 
se echa el p l á t ano m a d u r o t amb ién sin cascara 
y se deja hervir has ta que esté en su p u n t o ; ha d e 
quedar un poco e speso : se coge har ina de maíz 
y se deslíe con m a n t e c a y ca ldo del mismo ajiaco, 
•se hacen unas pelo tas en forma de a lbónd igas 
g randes , y en un puche ro •con ca ldo del mismo 
ajiaco se dejan hervi r apa r t e p a r a que no se des­
hagan, y an tes de servirse el ajiaco se co locan en 
la sopera. 

S O P A D E N O C H E . — S e hacen hervir gui­
santes t i rabeques (capuchinos) , c u a n d o están b lan­
dos se les deja el agua necesar ia pa ra los p la tos 
•de sopa que se qu ie ran hacer . E n la sar tén se fríe 
un poco de cebol la y toma te , c u a n d o está b ien 
deshecho se echa en la olla de los t i rabeques . Se 
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hace unas a lbónd igas de ca rne de ce rdo , ó d e 
buey con tocino, ajo, perejil y una yema de huevo, , 
hechas éstas que sean pequeñas se fríen en la sar­
t én con ha r ina y se co locan en la olla de la sopa . 
Se deja hervir un cuar to de hora , se sazona d e 
sal y se sirve. 

O L L A P O D R I D A E S P A Ñ O L A . - E n un 
puchero se p o n e el agua suficiente d e los p la tos 
de sopa que se qu ie ran h a c e r ; c u a n d o hierve se 
echa med ia l ibra de ca rne de buey, med ia l ibra 
de ca rne de ce rdo , un cuar to de gallina, un cho­
rizo, un t rozo de j a m ó n , toc ino , un hueso d e cer­
do, se deja hervir por espacio de tres h o r a s , y 
luego se a ñ a d e m e d i a l ibra de ga rbanzos del 
Saúco, que han d e es tar r emojados d e la n o c h e 
anter ior , á la med ia ho ra su sal co r r e spond ien t e , 
y c u a n d o están b l andos los ga rbanzos se e c h a n 
unas cuantas pa ta t a s en te ras y med ia l ibra d e 
judías t iernas y un t rozo de ca labaza de Cast i l la ; 
coc ida la verdura se cuela el ca ldo y se h a c e la 
sopa de lo que se quiera . 

S O P A JIGOTE.—El j igo te es un ca ldo m u y 
substancioso de carne de buey y gall ina. P a r a d o c e 
personas una gall ina, un t rozo de j a m ó n y u n a 
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l ibra de carne , se sazona de sal y se deja hervir 
por espacio de c inco horas á fuego len to . Se coge la 
gall ina sepa rando los huesos y las pieles, y se p ica 
con 'la m e d i a luna. E n una cazuela se p o n e un 
poco de man teca , un poqu i to de cebol la suma­
mente fina, un t o m a t e sin p ie l ; hecho este frito 
que esté b ien deshecho , se echa la gal l ina que se 
t iene p i cada y se cuela el ca ldo; se deja hervir por 
espacio de quince minutos . Es ta sopa es á p ropó­
sito pa ra la N o c h e b u e n a ú otras cenas de convi te . 

Se t iene en la sopera p a n frito co r t ado á cua-
drad i tos como se hace p a r a el puré , y allí se echa 
el ca ldo j igote . 

M O F O N G O P O R T O R R I Q U E Ñ O . — S e 
a d o b a n las ca rnes c o m o el Ajiaco Ma tance ro , se 
t iene el agua p repa rada , c u a n d o hierve se echan 
las carnes sin freir; se echan las v iandas en el 
mismo o rden que el Ma tance ro , a ñ a d i é n d o l e cala­
baza y las pelotas de maíz de la mi sma m a n e r a , 
con la diferencia que el p l á t ano ve rde después 
que está b l ando se m a c h a c a en un mor t e ro y se 
hacen unas pelo tas g randes del t a m a ñ o d e u n a 
naranja y se co locan p a r a que h ie rvan un ra to 
con las v i a n d a s . Es te es el v e r d a d e r o Mofon-
go P o r t o r r i q u e ñ o . T a n t o el Ajiaco M a t a n c e r o 
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como éste t ienen que estar muy per fumados d e 
h ierbas . 

S O P A J U L I É N . — S e h a c e el puche ro c o m o 
de cos tumbre ; cuando se cuela p a r a hace r la sopa 
se echa n a b o , zanahor ia , cebol l i ta t ierna, pa ta ta , 
col de Bruselas, t odo esto p icado como el grueso 
de un g rano de arroz; c u a n d o esto empieza á es tar 
coc ido se le a ñ a d e n las h ierbas Ju l ién bien pica-
di tas: c u a n d o está t o d o b l a n d o se sirve. 

E n la sopera ya se t iene p r e p a r a d o de ante­
m a n o pan tos tado cor tado á pedac i tos como cuan­
do se hace puré , y allí se echa la sopa . 

P U C H E R O Á L A M A D R I L E Ñ A . — S e 
p o n e en una olla la can t i dad de agua que se 
quiera , y c u a n d o hierve se echa la carne , gall ina, 
tocino, hueso de j a m ó n , hueso de ce rdo y chorizo, 
se deja hervir un par de horas á fuego vivo, luego 
se le a ñ a d e ga rbanzos del Saúco, que se t i enen en 
remojo del d ía anter ior ; ú l t imamen te se le echa 
pata ta , col y o t ra ve rdura si se quiere , luego se 
cuela pa ra hacer la sopa que se quiera. ' 



POTAJES 

POTAJE Á L A M A D R I L E Ñ A . — S e hier­
ven ga rbanzos que ya se t i enen remojados del día 
anter ior , cuando es tán b landos se echa col á peda­
citos, en la sar tén se p o n e acei te , se fríe una reba­
n a d a de pan y se qui ta c u a n d o está frita, se moja 
en una taci ta d e vinagre y luego se m a c h a c a en 
el mor te ro , e c h a n d o el ace i te de la sar tén y el 
vinagre de la tac i ta en el potaje y el pan m a c h a ­
cado, se sazona de sal y se deja hervir que coja 
bien el gusto y se sirve. 

POTAJE Á L A M A L L O R Q U I N A . — S e 
hierven los ga rbanzos remojados del día anter ior , 
se coge en una cazuela man teca , bas t an te cebol la 
bien fina, t oma te sin piel, c u a n d o está esto ya frito 
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se p o n e but i farra ca ta lana á pedazos ; c u a n d o esto 
ha cogido el gusto del frito se echan los ga rbanzos 
sin ca ldo , se da un pa r de vuel tas has ta que todo 
haya cogido el gusto y luego se la echa el ca ldo 
del ga rbanzo , se deja hervir á fuego lento sazo­
nándo lo de sal y p imien ta mol ida , y an tes de ser­
virse se t ienen huevos hervidos, se cor tan á reba­
n a d a s y se colocan en el potaje . 

P O T A J E D E G U I S A N T E S . — E n una ca­
zuela se pone m a n t e c a , a lguna can t i dad de cebol la 
p icada , pedac i tos de tocino, ó ca rne de ce rdo ; 
c u a n d o está esto frito se le echa tomate , y cuan­
do el t o m a t e está frito se echan los guisantes , un 
poco de p imien ta mol ida y sal, se da .vueltas á los 
guisantes , se les echa el ca ldo ó agua p a r a que 
cuezan con poco fuego has ta que estén en su p u n t o . 

L E N T E J A S Á L A P E R F E C T A . — C u a n d o 
está el agua h i rv iendo se echan las lentejas b ien 
l impias, y c u a n d o están b l andas se les p o n e sal, 
se fríe en la sar tén con acei te unos g ranos d e ajo, 
una r ebanada , de pan ; c u a n d o está frito se separa 
en un mor te ro y el acei te que ha q u e d a d o se echa en 
las lente jas ; se m a c h a c a el pan y los ajos se echan 
t amb ién y se le pone un poco de vinagre, se deja 
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hervir un ra to para que coja el gusto. Son exqui­
sitas estas lentejas. 

H A B I C H U E L A S R E H O G A D A S . — Se 
hierven la can t idad de habichue las que se quie­
ran, á med io hervir se les echa una cabeza de ajos 
entera , una cebol la g rande á pedazos , u n a j icara de 
acei te , una c u c h a r a d a de vinagre, sal, u n a hoja 
de laurel y un poco de p imien ta negra; con este 
c o n d i m e n t o se dejan hervir has ta que estén b lan­
das . Al echar eso se d e b e ya dejar la c an t i dad de 
agua suficiente pa ra poder las servir, sino queda r í a 
muy claro él ca ldo y d e b e queda r un poco espeso. 

G U I S A N T E S Á L A F R A N C E S A . — E n 
Una cazuela con m a n t e c a se pica una lechuga bien 
fina, cuando empieza á ca lentar se echan los gui­
santes que se rehoguen y cuezan con el agua que 
suelta la lechuga, cuando están cocidos se sepa­
ran del fuego y se les echa una c u c h a r a d a de azú­
car, se revuelven bien y se sirven. Es te guiso se 
ha de hacer con un fuego muy lento. 

H A B A S Y G U I S A N T E S R E H O G A D O S . 
— E n una olla de boca a n c h a se pica cebol la 
t ierna en bas tan te can t idad , pedaci tos de toc ino ó 
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carne de ce rdo , butifarra, a lgún ajo menud i to ; 
cuando eso está frito se echan las h a b a s y gui­
santes, una hoja de laurel , h ie rbabuena , p imien ta 
en g rano y sal, se r ehogan has t a que empieza á 
dorar ; se coloca un plato con agua enc ima pa ra 
que filtre y cuecen sin agua y se mueve con la 
olla con t inuamen te ; c u a n d o están casi coc idas se 
las p o n e vino seco ; la m a n t e c a pa ra este guiso ha 
d e ser muy a b u n d a n t e , á fuego lento pa ra que no 
se quemen . Este guisado pueden hacerse las h a b a s 
solas ó los guisantes solos ó con pa ta t i t as t ie rnas 
y t ambién p u e d e aumentárse le alcacho.fas si gus­
tan: éstas han de estar herv idas an tes para que n o 
a m a r g u e el guiso. 

P O T A J E P O R T O R R I Q U E Ñ O D E HA­
B I C H U E L A S C O L O R A D A S . — E n una cazue­
la se p o n e man teca dé ce rdo y un poco de acei te , 
se fríe cebolla, un d iente de ajo y tomates sin 
piel; cuando está medio frito se pone j a m ó n á 
pedac i tos y unas salchichas ó but i farra b l anca ; 
c u a n d o todo está frito se cogen las hab ichue­
las sin ca ldo (éstas ya se t ienen hervidas) , y se 
t ienen bas t an te ra to moviéndolas pa ra que cojan 
el gusto de las subs tancias ; se echa u n a .cucharada 
d e azúcar b l anca y o t ra de mantequi l la , se d a 



algunas vueltas y luego se echa el caldo de las ha­
bichuelas , se dejan hervir con fuego lento por es­
pacio de med ia h o r a y se sirven. Si se quiere p o n e r 
p lá tanos maduros en tonces se supr ime el azúcar 
y éstos se colocan después que el ca ldo está pues to 
pa ra que no se deshagan . C o m o las hab ichue las 
co loradas de Pue r to R ico a c o s t u m b r a n ser muy 
duras , se ponen en remojo cua t ro ó c inco ho ras 
en agua fría antes de hervir las . 

H A B I C H U E L A S A L F O N S I N A S . — E n 
una cazuela con acei te se fríe cebolla, ajo y toma­
te, éstos sin piel; c u a n d o están á med io freir se 
echan costi l las de ce rdo á pedazos , se da vuel tas 
hasta que se sofría b ien t o d o ; se echan las habi­
chuelas que ya se t ienen herv idas de a n t e m a n o , 
con cu idado de echar las sin ca ldo p a r a que se 
sofrían mejor; se hace una p i cada de a lmendra s 
tos tadas , p iñones y avel lanas, y con el ca ldo d e 
las hab ichue las se deslíe b i en y se echa en la ca­
zuela p a r a que hierva un r a to . 

POTAJE D E H A B I C H U E L A S B L A N ­
CAS.—Se coge una can t idad de hab ichue las blan­
cas y se hierven. E n una cazuela se p o n e ajo, 
aceite, cebol la y tomate ; c u a n d o esto está frito 
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se le echan but i farra ca t a l ana á pedazos , luego se 
e c h a n las hab ichue las sin ca ldo pa ra que den algu­
nas vuel tas , pon iéndo le el agua de las mismas 
hab i chue l a s p a r a que cuezan. C u a n d o están coci­
d a s se le ag rega huevos duros por enc ima corta-
d e s á r ebanadas , y se sirven cal ientes . 

P O T A J E D E G A R B A N Z O S Á LO P O N -
CEÑO.—Se pone en u n a olla el agua necesar ia 
p a r a el puche ro de la familia; p a r a seis personas 
bas ta u n a pa t a d e te rnera , ésta se pa r t e por la 
mi tad , se lava b ien y se echa con agua fría, con 
una cebol la y dos ó tres d ien tes de ajos en te ros ; 
c u a n d o la pa ta h a herv ido bas t an te ra to que em­
pieza á ab landar , se echa med ia l ibra de garban­
zos del Saúco, éstos ya se t ienen remojados del 
d ía an te r ior , una onza de j a m ó n á pedac i tos , un 
poco de tocino, med ia l ibra de t r ipa de t e rnera 
c o r t a d a á pedazos , u n a pa ta ta , unos g ranos de 
p imien ta , med io chorizo, un polvo de o régano , si 
puede ser de Pue r to R i c o , y su sal correspon­
d ien te ; se deja hervir con fuego lento por espacio 
d e t res horas has ta que el ca ldo q u e d e espeso 
p a r a servirse b ien ca l iente . 



CARNES 

CARNE Á L A D O L O R E S . — S e coge la 
ca rne bien t ie rna como pa ra hace r biftec, que no 
sea muy gruesa, después de l avada se p o n e en un 
plato, se polvorea d e sal y canela , se reboza de 
har ina , se fríe en u n a sar tén b ien d o r a d a ; en una 
cazuela se pone m a n t e c a y cebol la p icada , c u a n d o 
está frita se le echa agua y si se p u e d e ca ldo ; 
cuando hierve se co locan las ta jadas de ca rne , que 
se t ienen ya fritas, se hace una p i c a d a de ave­
l lanas, a lmendras ó p iñones , y se deja hervir has ta 
que t ome p u n t o . 

C A R N E D E P A S C U A S . — E n una ta r te ra 
se coloca un t rozo de lomo con sal y p imien ta , 
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cuando está d o r a d a se ret ira; se t ienen coles q u e 
sean b l ancas herv idas con sal y se p o n e n á escu­
rrir, y en la m a n t e c a d e l ' l o m o se fríen un p o c o , 
después se co loca la c a rne o t ra vez en la t a r t e ra 
con la col al r ededor , se p o n e n huevos duros cor­
t ados á r e b a n a d a s por enc ima de la col y se pol­
vorean de queso ó de miga de p a n r a y a d a , se 
p o n e al ho rno , y si no hay h o r n o con fuego en­
cima has ta servirlo. 

C A R N E Á L A F R A N C E S A . — S e coge un 
trozo de lomo ó ca rne m a g r a d e ce rdo , se p o n e 
en una ta r t e ra con m a n t e c a ca l iente , que sea és ta 
un poco escasa por t ener la ca rne bas t an t e grasa; 
c u a n d o está b ien d o r a d a se p o n e un poco d e ce­
bol la b ien p i cad i t a , se deja que se fría con la 
carne , después se pone leche que la cubra , y con 
fuego lento se va mov iendo c o n t i n u a m e n t e ha s t a 
que la salsa q u e d e r e d u c i d a con la m a n t e c a d e 
la leche. 

C A R N E CON COLIFLOR.—Se coge c a r n e 
de t e rnera ó buey á lonjas ó en te ra , c o m o se 
quiera , y se sofríe con m a n t e c a , cebol la y t o m a t e , 
un g rano d e ajo en te ro y sa l ; c u a n d o está frita 
se le echa agua ó ca ldo p a r a que a b l a n d e ; la coli-
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flor se t iene d a d a un hervor y pues ta á escurrir á 
pedazos con sal, se fríe con ha r ina en la sar tén y 
se coloca en la salsa de la ca rne , se hace una pica­
d a de a lmendras y se p o n e á fuego lento p a r a que 
no se deshaga la coliflor y se deja que coja gus to . 

CARNE CON CIRUELAS. — E n u n a ca­
zuela con m a n t e c a se co loca la ca rne á pedazos 
pequeños como pa ra hace r es tofado, con sal y 
p imien ta mol ida; cuando está algo d o r a d a se le 
pone cebolla muy p i c a d a y se deja do ra r más con 
la carne ; si se quiere co locar unas pa ta t a s á taja­
das se puede co locar antes d e las ciruelas; éstas 
se t ienen en agua ca l iente un ra to an tes p a r a que 
ab landen , se expr imen b ien y se echan en la 
c a r n e ; c u a n d o todo está b ien d o r a d o en la sar tén 
se hace tostar ha r ina con m a n t e c a y se le echa 
agua ó ca ldo , y se echa á la c a rne s azonándo la 
y de jándo la hervir pa ra que tome p u n t o . 

CARNE Á L A R A I M U N D A . — S e coge un 
trozo de ca rne , sea de buey ó te rnera , se m e c h a 
con tocino, se coloca en una olla de b o c a a n c h a 
y se le a ñ a d e una cabeza de ajos, una cebol la , 
un toma te , sal, man teca , unos g ranos de p imien ta , 
una hoja de laurel , t odo esto en c r u d o : c u a n d o 
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está la ca rne d o r a d a se le echa una j icara e n t r e 
vino y aguard ien te , c u a n d o está med io b l a n d a se 
le p o n e u n a miga de p a n y se deja á fuego l en to 
t a p a d a con un papel d e est raza y un pla to con a g u a 
enc ima; c u a n d o está b l a n d a se pasa por un tamiz 
a ñ a d i é n d o l e un poco de ca ldo ó agua si es necesa r io . 

C A R N E L U I S XV.—Se coge ta jadas de ter­
ne ra ó buey y se d o r a con m a n t e c a ; c u a n d o es tá , 
se le echan unos t oma te s sin piel y unos guisan­
tes ó setas p a r a que dé b u e n g u s t o ; luego se le 
agrega un vasito de vino seco y un poco d e ha­
r ina des le ída con agua ó ca ldo . Se deja hervi r 
has ta que q u e d e en su pun to . 

CARNE LEOCADIA.—Se p o n e m a n t e c a en 
u n a cazuela y se echa la ca rne y sal, se deja do­
rar bien, se le a ñ a d e agua poco á poco has ta q u e 
esté la ca rne t i e rna , q u e d a n d o ot ra vez en la 
misma g ra sa ; se echa ajo y perejil bien p icad i to , 
cuando ha t o m a d o el gusto se separa la ca rne y 
se echa med ia c u c h a r a d a d e ha r ina y se deja 
tos tar b ien, se vuelve á p o n e r la ca rne añad i én ­
dole m e d i a c o p a de vino seco, u n a hoja de lau­
rel y el agua necesar ia , y con poco fuego se de ja 
hervir has ta que esté en su p u n t o . 



LONJITAS F R I T A S . — Se p r e p a r a n u n a s 
lonjitas de ca rne d e te rnera c o r t a d a á t iras de d o s 
dedos de anchas , se p o n e n un ra to con sal y 
l imón. Se hace una pas ta compues ta , pa ra t res 
cucharadas de ha r ina un huevo y med ia taza d e 
leche-, apa r t e se b a t e n dos claras b ien subidas , y 
luego se une á lo d e m á s mov iéndo lo s iempre d e 
un mismo l ado . M o m e n t o s an tes de servirse se 
mojan las lonjitas de ca rne en esa pasta , y se fríen 
con bas t an te m a n t e c a en la sar tén . Es te p l a t o 
a b u n d a y al mismo t i empo b ien p r e s e n t a d o . 

FRICASÉ M O N T A Ñ É S . — C o r t a d a la c a r n e 
á r ebanadas finas l impia de pieles y nervios , se 
lava y se p o n e á escurrir con sal y p imien t a ; 
se pone man teca en la cazuela y se echa la c a r n e 
r ebozada de h a r i n a ; c u a n d o está frita se separa 
y en la misma m a n t e c a se p ica cebol la fina, y 
cuando está d o r a d a se vuelve á co locar la c a r n e 
y se le echa un poco d e v ino; c u a n d o h a c o g i d o 
el gusto se echa agua ó ca ldo y se deja hervi r 
con fuego lento has ta que esté coc ida . 

FRICASÉ D E T E R N E R A . — C o r t a d a la 
carne y l impia de la misma m a n e r a que la an te­
rior, c u a n d o está b ien seca se envuelve en h a r i n a 
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y se fríe en sar tén. Se p r epa ra una cazuela con 
manteca , b a s t a n t e cebol la b ien picadi ta , y c u a n d o 
es tá frita se le echa un poco de toma te , u n a r a m a 
d e perejil b ien p icada ; b ien deshecho y frito esto, 
esa salsa se echa des le ída con agua ó ca ldo , y 
c u a n d o empieza á hervir se co locan las ta jadas 
d e carne , se deja hervir con fuego lento ponién­
do les unas setas para da r gusto . 

CARNE E N F I A M B R E . — S e t o m a un trozo 
d e ca rne de buey de la pa r te l l amada con t r a t apa , 
y se echa en u n a olla d e b o c a ancha , con man­
teca , unas hojas de laurel, tomil lo, clavos, ajos, 
p imien ta ( todo en grano) , sal, v ino b l a n c o y el 
a g u a necesar ia p a r a cocer , se deja á fuego lento 
has ta que esté b ien b l a n d a y haya q u e d a d o seca 
d e ca ldo . 

C A R N E Á LA E S P A Ñ O L A . — S e coge un 
t rozo de ca rne de te rnera ó buey y se deja dora r 
e n una cazuela con m a n t e c a , luego se le a ñ a d e 
el agua suficiente pa ra que a b l a n d e . E n la sar tén 
se fríe cebol la b ien fina y unos toma tes , c u a n d o 
está esto do rad i to se le echa u n a poca d e ha r ina 
p a r a que dore t a m b i é n , y todo esto se echa des­
leído con agua 6 ca ldo en la cazuela de la ca rne 



pasado por un tamiz. Se le a ñ a d e unos champi -
ñons p a r a darle buen gusto . 

P U L P E T A S D E CARNE.—Se hacen unos 
filetes muy finos y regulares , se p ica en la med ia 
luna carne , j a m ó n y gal l ina con perejil, ajo, un 
poco de toc ino y se re l lenan a t á n d o l o s : después 
se envuelven con har ina , se fríen en la sar tén con 
manteca , y cuando están do rados se co locan en 
una cazuela y se les hace u n a salsa de a lmendra s 
tos tadas y una yema de huevo m a c h a c a d a , se deja 
hervir un rato hasta que quede en una salsa regu­
lar pa ra poder lo servir. 

CARNE E N C E B O L L A D A . — S e coloca en 
uiia cazuela un t rozo de ca rne que no sea muy 
gruesa, se pone u n a c u c h a r a d a de m a n t e c a , unos 
clavos de especie , tres ó cua t ro g ranos de pimien­
ta, sal y m u c h a cebol la co r t ada á r e b a n a d a s , se 
p o n e á fuego lento, que con el j u g o que suelta la 
ca rne y el de la cebol la sea suficiente p a r a que 
quede b l a n d a . Es ta ca rne es muy sabrosa-. 

CARNE Á LO S A N FRANCISCO.—Se 
coge un t rozo de ca rne no muy alta, que sea de 
ternera , se le da un poco con la m a n o del mor-
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te ro p a r a a l lanar la m á s ; después de b ien l impia 
se p o n e en u n a cazuela con man teca , ajos p i cados , 
cebol la á r e b a n a d a s , p imien tos á tajadas, b a s t a n t e 
t oma te , unos g ranos d e p imien ta y sal y un p o c o 
de vino seco, t odo esto en c rudo ; se p o n e la c a r n e 
á fuego lento y b ien t a p a d a , p o r q u e ha de coce r 
sin agua y neces i ta el sudor d e la tapa . Esta c a rne 
es muy buena . 

C A R N E Á L A J A R D I N E R A . — D e s p u é s 
de a sada la ca rne en u n a cazuela con m a n t e c a y 
un poco de canela , se le p o n e unas hab ichue l a s 
t iernas , cebol le ta t ierna, pa ta ta , zanahor ia , guisan­
tes, ca labac ines , a lgún ajo t ie rno y unos g ranos d e 
p imien ta , t odo esto en c rudo , y con poco fuego 
se deja cocer pon iéndo le una copi ta de vino y 
unas ace i tunas sin semilla; se le a ñ a d e un poco d e 
ca ldo si hay neces idad . 

B L A N Q U E T T E D E V E A U Á L A 
F R A N C E S A . — S e p r e p a r a n costil las d e la ca­
beza de ternera , se lavan y se p o n e n á escurr ir 
con sal. E n u n a sar tén se p o n e m a n t e c a , se fríe 
cebol la p i c a d a y tomates , y se co locan las costi­
llas que es tán en a d o b o ; en una cazuela se p o n e 
agua, ha r ina desleída, y se echa u n a c u c h a r a d a 
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de m a n t e c a de vaca, y allí se colocan las costi­
llas y se echa ese a d o b o d e toma te por enc ima 
pasado por un tamiz . E n el m o m e n t o de servirse 
se a ñ a d e un vaso de leche, echándo lo con cu idado 
que no h ierva p a r a que no se cor te ; al poco ra to 
se sirve. 

C A R N E Á L A MARÍA.—Se coge ca rne de 
vaca ó t e rne ra y se cor ta á pedazos pequeños ; en 
una cazuela se p o n e man teca , se echa la ca rne 
cebolla á pedazos , un poco de p imen tón , un clavo 
una hoja de laurel, unos g ranos de p imien t a ; en 
el mor tero se m a c h a c a n unos g ranos de ajo, que 
ya se han frito en la man teca , unas avel lanas y 
un poco d e perejil, se hace una p i c a d a desleída 
con agua ó ca ldo , se echa en la cazuela y se deja 
hervir con fuego lento ya sazonado d e sal. 

CARNE CON A N C H O A S . — P a r a u n a l ibra 
de carne, tres anchoas , un par d e ajos y una 
rama de perejil, se p ica muy m e n u d o las anchoas , 
los ajos y el perejil, y c u a n d o se p o n e el biftec 
en la sar tén se le echa por enc ima todo ese p i cado 
y se deja cocer c inco minu tos . 

P E R N I L Á L A A L E M A N A . — S e p repa ra 
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una cazuela con lonjas de p e m i l muy de lgadas y 
r e b a n a d a s de pan pasadas por m a n t e c a , h ie rbas 
finas, setas, criadil las pues tas a l t e rna t ivamen te 
has ta q u e esté l lena la cazuela, a c a b a n d o por el 
perni l ; hecho esto se polvorean con miga de pan 
pa ra poner lo al ho rno y se sirve. 

A L B Ó N D I G A S D E CARNE. — Se coge 
u n a l ibra de carne que sea t oda masa , se pica bien 
fina sin que t enga nervios , se le a ñ a d e ajos pica-
d i to s y perejil, después un par de huevos , y se 
b a t e has ta que esté todo un ido . Se coge u n a tac i ta 
con ha r ina y se hacen las a lbónd igas todas igua­
les. E n u n a cazuela se p ica m u c h a cebol la fina y 
unos tomates , e chándo le agua ó ca ldo , y c u a n d o 
hierve se echan las a lbóndigas , luego se hace una 
p i c a d a de a lmendra s y se sazona de sal de jándolo 
hervir un r a to con poco fuego. 

R O S B I F Á L A I N G L E S A . — S e t o m a un 
trozo de filete ó culata , se l impia b ien , se po lvo­
rea de p imien ta y sal. E n el m o m e n t o de servir­
se, en una cazuela se p o n e bas t an t e m a n t e c a de 
vaca ó ce rdo , y c u a n d o está b ien ca l iente se e c h a 
la ca rne t a p á n d o l a bien y d á n d o l e vuel tas ha s t a 
que quede b ien d o r a d a . Es t a c a r n e es m u y b u e n a 



C H U L E T A S Á L A P A P I L L O T . — S e 
lavan b ien y luego se secan en un paño , se les 
echa sal, m a n t e c a de r re t ida y pan r ayado , se en­
vuelven en un pape l de b a r b a y se p o n e n al ho rno 
en fuego lento ó en una parr i l la si no hay h o r n o ; 
cuando se c o m p r e n d e que están asadas se sirven 
en el mismo papel . 

COLA D E CARNERO Á L A PARRI­
LLA.—Se coge la cola y se echa al puche ro p a r a 
que esté b l anda , luego se asa en la parri l la, y se 
hace una salsa de dos g ranos de ajo, un bor rego , 
y se va u n t a n d o por enc ima de la cola, y vol­
viéndola á fin de que quede cubier ta de la pas ta 
y b ien do rad i t a . Es ta cola es muy bon i t a y 
buena. 

C A R N E A M E R I C A N A . — P i q ú e s e b ien una 
libra de ca rne d e buey, y en u n a cacero la se pone 
manteca y cebol la b ien fina, c u a n d o está coc ida se 
le a ñ a d e t o m a t e , p i m e n t ó n co lorado en polvo, sal y 
canela; así que esté un poco coc ido se echa la car­
ne que se dore un poco y se le a ñ a d e agua ó ca ldo; 
así que esté b ien b l a n d a la c a rne se le p o n e n peda­
citos de p a t a t a á cuadrad i tos , y p a r a espesar la 
salsa se le p o n e un poco de ha r ina tos tada . 
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C A R N E CON A L C A C H O F A S . — E n una 
cazuela con m a n t e c a se p o n e bas t an te cebol la y 
ajos p icados , unos g ranos de p imienta , una hoja 
de laurel , y á med io freir se echa la ca rne á tro­
zos, se deja freir más y se le echa agua pa ra que 
ab lande , después se pone toma te y se deja sofreír 
más , se vuelve á cubr i r de agua y se co locan las 
a lcachofas que ya se t ienen hervidas con sal y 
puestas á escurrir ; á fuego lento se deja que hier­
va; pa ra espesar la salsa se tues ta en la sar tén con 
m a n t e c a un poco de har ina , se deslíe con agua y 
se echa al guisado de ca rne . 

C A R N E Á L A J O A Q U I N A . — S e pone un 
t rozo de carne en c rudo , con sal, p imien ta y ca­
nela, después se p o n e m a n t e c a en una cazuela , 
c u a n d o está b ien cal iente se echa la ca rne envuel­
ta , cuando está d o r a d a se t r incha m u c h a cebol la 
b i e n fina, cua t ro ó c inco g ranos de ajo, un par de 
t oma te s , t odo en jun to con la ca rne p a r a que se 
r e h o g u e bien, c u a n d o está se ag regan 1 5 cén t imos 
d e setas (muchardoiis), se les d a un pa r de vuel­
tas , se echa el agua suficiente p a r a que cueza la 
c a r n e , y c u a n d o está b l a n d a se pasa la salsa por 
un tamiz y se sirve. 



C O S T I L L A S Á L A B E C H E M E L L E . — 
Se pone al fuego una cazuela con una cucha rada 
de m a n t e c a de ce rdo , un p o c o de cebolla, un 
poco de j a m ó n y med io ajo, t o d o bien p icado , 
después un p o c o d e p imien ta , cane la y sal, se deja 
cocer t o d o b ien , y c u a n d o está se le ag regan dos 
cucha radas de har ina , c u a n d o está deshecha se le 
pone leche, por c a d a c u c h a r a d a de ha r ina diez 
cént imos de leche, y c u a n d o t o d o está bien coc ido 
se pone en un pla to á enfriar y después se arre­
glan las costi l las. És tas se pe lan del hues i to y se 
pasan po r aquel la pas ta , y después se pasan por 
huevo y gal le ta p icada , y un m o m e n t o an tes de 
servirse se fríen con m a n t e c a en la s a r t én ; han 
de queda r do rad i t a s . 

Se sirven b ien cal ientes . 

LOMO D E CERDO E N V U E L T O E N 
COL.—Se coge una col b ien b l a n c a y de hoja 
grande , se p o n e á hervir no muy coc ida p a r a que 
no se deshaga , se pone á escurrir con sal y pi­
mien ta negra . E l lomo se cor ta en ta jadas finas 
y se pasa po r m a n t e c a en u n a sar tén; c u a n d o está, 
se coge la col, se envuelve el lomo y se a ta , 
friéndolo en la sar tén r ebozado de har ina . E n una 
cazuela se p o n e m a n t e c a , cebol la p icada , unos 
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tomates , se le echa agua, y allí se co loca el lomo; 
se hace una p i c a d a de nuez y se deja hervir con 
poco fuego. 

F I L E T E T R U F A D O . — S e t o m a un t rozo 
de filete de te rnera , se m e c h a de cor tad i t a s de 
trufas, se u n t a b i e n de m a n t e c a de ce rdo , se pol­
vorea d e p imienta , sal y l imón. Se co loca d e n t r o 
de un pape l de b a r b a y se pone al ho rno que n o 
tenga m u c h a fuerza, p a r a que se vaya coc i endo 
poco á poco . Es exquisi to. 

C A R N E Á L A JULIA.—Se p o n e un poco 
de m a n t e c a de ce rdo en la sar tén, c u a n d o está 
cal iente se le echa una p o c a de har ina , la que se 
moverá c o n t i n u a m e n t e p a r a que no se q u e m e ; en 
s iendo tos tada se le echa cebol la b ien fina y al­
gunos granos de ajo chafados , se hace freir un ra to 
y después se le a ñ a d e un poco de agua cal iente , 
revolviéndolo has ta echar le enc ima de la ca rne 
asada pon iéndo le a lgunas a lcapar ras , una j i ca ra 
de vino b lanco , una hoja de laurel, o régano , todo 
esto ha de hervir un ra to á fuego lento para ser­
virse c u a n d o esté en su p u n t o . 

CARNE R E L L E N A . — P a r a esta ca rne se 



t oma la pa r t e de ca rne que se l lama tajada, que 
se pela; qu i t ada la piel, que lo hace el carnice­
ro, se lava y se p o n e á escurrir con sal y p imien ta . 
Se t iene p r e p a r a d o el re l leno, que consiste en 
carne de ce rdo muy p icada , j a m ó n , un huevo 
duro en tero , a lcaparras , ace i tunas sin semilla, 
cebolla muy p icada y perejil p icado , todo esto se 
pasa en m a n t e c a en una sar tén; se rel lena la c a r n e 
que quede como una pe lo ta y se a ta con un hilo. 
En una cazuela se pone m a n t e c a y se deja do ra r 
la carne , después se a ñ a d e cebol la fina, t o m a t e 
sin piel, y c u a n d o t o d o está frito se le p o n e agua 
ó caldo, se deja hervir que ab l ande , se coloca en 
una fuente y se cuela la salsa por enc ima de la 
carne pa ra que q u e d e b ien fina y boni ta . 

C H U L E T A S Á L A B E C H E M E L L E 
( o t r a s ) . — S e p r e p a r a n las chuletas l impiándolas 
bien el pali to, se cuecen un poco con ajo, cebolla, 
perejil y sal pa ra que tomen un poco el gusto y 
se dejan enfriar. Se p r epa ra en la sar tén una cucha­
rada de man teca , dos de har ina y dos tac i tas de 
leche que se echa poco á p o c o ; se t iene prepa­
rado pan r ayado , huevo ba t ido , se pone la sar tén 
con m a n t e c a no muy cal iente , se moja la chule ta 
en la bechemel le , luego en el huevo, luego en el 
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pan r ayado , se p o n e en la sar tén y se dejan dora r 
bien. 

C A R N E D E B U E Y ( C U N I L L ) CON 
G U I S A N T E S . — Se coge la ca rne y se pone á 
clorar con m a n t e c a y sal en una cazuela; c u a n d o 
está , se le a ñ a d e agua pa ra que cueza, pon iéndo le 
unos ajos enteros y cebol la á t rozos; c u a n d o está 
b ien b l a n d a y sin agua se ponen tomates á sofreir, 
luego se añaden los guisantes y pa ta tas pequeñas , 
éstas se dejan dora r bas t an te ra to y se le a ñ a d e el 
agua suficiente p a r a que todo ab lande , hac iéndo le 
una p i cada de a lmendras , y se sirve con poco ca ldo . 

C H U L E T A S D E T E R N E R A E N PA­
P E L . — D e s p u é s de bien l impias y puestas á escu­
rrir se polvorean de sal y p imienta , se rebozan 
por a m b o s lados con miga de pan r a y a d a , se 
co locan en un pla to y se derr i te m a n t e c a de ce rdo 
por enc ima y se mezcla con perejil y cebolla 
t ie rna bien p icado y un poco de ajo t ierno; todo 
esto se echa po r enc ima de las chuletas , se cubren 
con tajadas de toc ino , se envuelven en un papel 
b l anco u n t a d o de m a n t e c a pa ra que se asen en 
el ho rno á fuego lento y se sirven con el mismo 
papel . 
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B I F T E C G A L L E G O . — S e cor tan los biftecs 
gordos y de ca rnes t iernas c o m o el filete ó la 
cadera , se l impian b i e n de pieles, se lavan, y con 
sal se p o n e n á escurr ir un m o m e n t o y se secan 
bien con un paño . Se p o n e en una vasija leche 
y huevo ba t ido , p a r a u n a l ibra de ca rne una taza 
de leche y dos huevos ; esto bien un ido se colo­
can los biftecs todo el ra to que se pueda , y en el 
m o m e n t o de servirlos se t iene p r e p a r a d a miga de 
pan rayada , se envuelven en esa miga de p a n y 
se fríen con bas t an t e m a n t e c a y bien ca l iente . 

C A R N E Á L A A N D A L U Z A . — U n trozo 
de ca rne t ie rna de t e rne ra ó buey, c o m o se quiera; 
en una cazuela con m a n t e c a se hace dora r con 
su sal c o r r e s p o n d i e n t e ; c u a n d o está a s a d a se le 
pone el agua necesar ia p a r a que ab l ande , conclui­
da ésta se le p o n e cebol la y t oma te s p a r a que coja-
el gusto y se deja sofreir un poco m á s ; se t i enen 
p r e p a r a d a s coles d e Bruselas , pa ra una l ibra de 
carne tres onzas d e coles, á éstas se les d a un her­
vor con sal, se escurren, se envuelven en har ina , 
se fríen, y se co locan en la ca rne con zanahor i a 
también he rv ida y c o r t a d a á ruedas , se fríen y se 
colocan en la c a r n e ; t a m b i é n se p o n e unas cebo-
Hitas t iernas , pequeñas , en te ras , unas ace i tunas sin 
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.semilla; pues to todo se le d a un par de vuel tas 
con la ca rne y se echa el ca ldo ó agua p a r a que 
todo ab lande , t en iendo cu idado que no se pegue , 
que es algo fácil por la ha r ina que lleva la 
col y la zanaho r i a ; cuando está en su pun to se 
sirve. 

C A R N E Á L A ROSITA. — S e coge un 
trozo de carne de t e rne ra y en c rudo se le echa 
bas tan te cebolla, una p e q u e ñ a can t i dad de har ina , 
y se deja do ra r todo j u n t o ; luego se le echa la 
can t idad de agua pa ra que cueza. 

E n la m i s m a fuente que ha de servirse se des­
líe una y e m a de huevo cruda, y en un mor t e ro 
se p ica perejil b ien p icad i to y se une á la y e m a 
de huevo de la fuente, todo b ien deshecho , allí se 
co loca la ca rne e c h á n d o l e la salsa en que ha co­
c ido por encima, un iéndolo todo muy bien . 

C A R N E D E CERDO Á L A H A B A N E ­
RA.—Se coge la ca rne de ce rdo c o r t a d a en 
pedazos en u n a fuente y se a d o b a con vinagre , 
sal, o régano y ají dulce; luego que ha t o m a d o bien 
el a d o b o se p o n e á freir y q u e d a r á muy sabrosa . 
Se a d o r n a con pla tani to frito al r ededor . 



E S T O F A D O D E CARNE D E C U E L L O . 
— E n una olla de b o c a a n c h a con m a n t e c a se trin­
cha cebolla , dos ó tres d ientes de ajo p icados , cuan­
do está d o r a d o se echa p imen tón co lorado y en 
seguida la ca rne co r t ada á pedac i tos ; se deja sofreír 
hasta que se ha consumido el ca ldo que ésta suelta, 
se deja dora r un poco y se ponen pa ta t a s t iernas, una 
hoja de laurel, o régano , p imienta , ajos enteros , ce­
bollas pequeñas enteras , y se deja sofreír, luego se le 
añade un poqui to de vinagre y vino, y se deja que 
cueza poco á poco con un plato enc ima que sude . 

C R E U L A T . — S e tiene carne p i cada de ce rdo 
ó t e rnera un ida con perejil y ajos, t ambién unas 
hojas de col b lancas d a d a s un hervor y pues tas á 
escurrir con sal. E n un mo lde p e q u e ñ o , que no 
tenga dibujos , se ponen unas lonjas de toc ino cru­
zadas: enc ima del c ruzado de toc ino se coloca 
una hoja de col u n t a d a de m a n t e c a , una cant i­
d a d de la ca rne p icada , o t ra hoja de col t ambién 
u n t a d a d e man teca , o t ra vez p icado de ca rne has ta 
te rminar , que será con las hojas de col, pe ro en 
vez de una se p o n e n dos . Se coloca en el h o r n o , 
y al m o m e n t o de servirse se saca del mo lde con 
cu idado que quede en te ro . Se le echa por enc ima 
salsa de f r i candó . 
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C A R N E D E F A M I L I A . — U n trozo de ca rne 
de la pa r te que se quiera, pero la mejor es el re­
vés de espa lda de ternera , l avada y pues ta con 
sal; se p o n e en el fuego una cazuela con m a n t e c a , 
c u a n d o está cal iente se co loca la ca rne , se deja 
a s a r un poco y se le a ñ a d e un pa r de t o m a t e s 
en te ros y bas t an te cebolla; c u a n d o está esto b ien 
d o r a d o se le echa agua, y c u a n d o hierve con un 
colador en la misma cazuela se cuela la cebol la 
y el t oma te que saque b ien las substancias , se 
t iene p repa radas pa ta t a s pequeñas , si puede ser 
t iernas mejor, y se co locan en la ca rne , de j ándo la 
hervir con fuego lento , después de una hora se le 
echa un chor ro de vino y que siga coc iendo con, 
fuego lento has ta que esté b i en b l anda . 

R O S B I F Á L A E S P A Ñ O L A . — S e t o m a 
un t rozo de ca rne d e lomo de buey y se cor ta á 
tajadas del t a m a ñ o que se quiera , a p l a n á n d o l a 
bien. Póngase en una sar tén m a n t e c a d e vaca y 
de puerco , se r eboza la ca rne con har ina , y b ien 
cal iente la m a n t e c a se e c h a en ella la ca rne , se 
polvorea de sal y p imien ta , se vuelve de vez en 
c u a n d o y se sirve bien ca l ien te . 

C A R N E B A R C E L O N E S A . — S e cor ta la 
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carne b ien fina de te rnera , de la par te l l a m a d a 
cntstó, se lava y se p o n e á escurrir con sal : p a r a 
med ia l ibra de ca rne se neces i ta una onza de man­
teca de vaca , ésta se p o n e á der re t i r en la sar tén, 
se ag regan 1 0 cén t imos de leche y se espesa con 
har ina; cuando esto está hecho una pas ta se un t a 
la ca rne por los dos lados , después se pasa en 
huevo y galleta, se fríen en m a n t e c a b ien ca l ien te 
y se sirve cal iente . 

R O P A VIEJA E N S A R T É N . — E n m a n t e c a 
se p o n e unas cebol las p icadas , cuando es tán fri­
tas se echa un polvo de ha r ina y se revuelve t o d o 
hasta que t o m e color; échese ca ldo del puchero, , 
sal y p i m i e n t a , y cuando se está c o n s u m i e n d o 
la salsa se echan tajadi tas de ca rne que gene­
ra lmente sobran del coc ido ; rocíase con un poco 
de v inag re , a p a r t á n d o l o c u a n d o esté b ien co­
cida. 

LOMO CON T O M A T E . — C o r t a d o el lomo 
se fríe en sar tén un m o m e n t o , se p i c a ajos y pe­
rejil muy m e n u d o y se echa en la sar tén p a r a que 
acabe d e freirse con el lomo, se p o n e u n a cucha­
rada de ha r ina p a r a que se tues te t a m b i é n con el 
lomo, y se t iene de a n t e m a n o h e c h a una ' sa l sa d e 
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t oma te que se co loca en la sar tén, se deja hervir 
un m o m e n t o , se sazona de sal y se sirve. 

P I C A D I L L O H A B A N E R O . — E n una olla 
d e boca a n c h a se p o n e m a n t e c a a b u n d a n t e , cuan­
d o está cal iente se coloca una l ibra de carne que 
sea t ierna, dos ó tres ajos enteros , cebol la á pe­
dazos , sal y un chorro de vinagre, y esto se deja 
que cueza con fuego lento con el jugo de la ca rne 
y de la cebolla, c u a n d o está b l a n d a se p ica en la 
med ia luna. En una sar tén se pone cebol la b ien 
fina con man teca , cuando empieza á freir se pone 
la carne , que ya se t iene picada, y las subs tancias 
q u e han q u e d a d o en la ol la; con poco fuego p a r a 
q u e no quede muy seco. 

C H U L E T A S R E A L E S . — T ó m e s e buenas 
chuletas lavadas y puestas á escurrir con sal. Se 
p r epa ra una cazuela con manteca , y en la med ia 
luna se p ica cebolletas , setas, un poco de toci­
n o y perejil; t odo esto se echa en la m a n t e c a de 
la cazuela, y se colocan las chuletas que cuezan 
c o n poco fuego. C u a n d o están á medio cocer se 
separan y se dejan enfriar. T ó m e s e papel b l anco , 
se un ta con acei te por los lados, póngase enc ima 
una lonja de toc ino muy de lgada , luego la chuleta , 
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j ' sobre ésta med ia c u c h a r a d a de la salsa en que 
se han coc ido las chuletas , ciérrese la papil lote, 
se a ta el ex t remo de la chuleta , repí tase igual ope­
rac ión p a r a c a d a chuleta , y luego pónganse en 
las parri l las para que tomen co lo r ; pa ra servirlas 
se qui ta el hilo pero se sirven en el pape l . 

C A R N E A L GRATIN.—Se cor ta la ca rne 
en tajadas d e l g a d a s ; en una cazuela, con la que 
se t iene que servir, se pone un poco de ca ldo , 
un chorr i to de vino b lanco , pepinil lo, perejil , una 
cebol le ta , todo bien p i cado , sal, p imien ta y pan 
rayado , se van co locando enc ima las tajadas y se 
echan sobre ellas los mismos cond imen tos que 
debajo, cubr iéndolo todo con pan r ayado ; se pone 
la cacerola al ho rno y se deja cocer has ta que 
esté en su pun to , t en iendo cu idado que no se 
pegue en el fondo; para servirse se le a ñ a d e un 
poco de ca ldo si hace falta. 

C A R N E E N S A L S A E S P E S A . — S e pone 
en una cazuela la ca rne par t ida en lonjas delga­
das con un poco de man teca , después de derre­
tida ésta se añad i rá una c u c h a r a d a de ha r ina y 
se deja dora r j un to con la carne , se e c h a agua ó 
caldo pa ra que ab l ande , con un manoj i to de pere-

4 
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jil , se deja hervir un ra to que espese la salsa y 
se separa el manoj i to de perejil, y en el m o m e n t o 
de servirse se b a t e n p a r a una l ibra d e ca rne d o s 
huevos y se agrega al guisado. 

E S T O F A D O D E CARNE. — S e cor ta la 
carne á pedac i tos y se le p o n e un polvo de pi­
mien ta y sal y se deja así u n a hora . Se p o n e ace i te 
en una olla con ajos, t o m a t e y cebolla , y así que 
esté med io frito se a ñ a d e la ca rne p a r a que dore ; 
c u a n d o está, se ponen pa ta t a s y cebol l i tas peque ­
ñas, una hoja d e laurel, med ia tac i ta de v ino , y 
con un pla to enc ima con agua se deja cocer con 
poco fuego, mov iéndo lo c o n t i n u a m e n t e has ta q u e 
esté á p u n t o de servirse. 

C A R N E A L C A P A R R A D A . — U n trozo d e 
ca rne d e buey ó te rnera b ien l avado se p o n e con 
sal. E n una cacero la con man teca , c u a n d o ésta 
está b ien cal iente , se reboza la ca rne con ha r ina 
y se coloca en la cacero la p a r a que dore , c u a n d o 
está, se p o n e un p o c o de agua p a r a que a b l a n d e , 
consumida ésta se le agrega cebol la y tomates 
pa ra que la ca rne a c a b e d e dora r con estas subs­
tancias , se le a ñ a d e más agua p a r a que a c a b e d e 
a b l a n d a r y consumida ésta que quede en la man-
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t e c a : med ia taza de a lcapar ras b ien expr imidas 

p a r a que suel ten el ác ido se co locan en la carne , 

se deja da r un pa r de hervores y se sirve. 

TASAJO C A M A G Ü E Y A N O . — Se pone 
en remojo una n o c h e antes y luego se le da un 
hervor; se deshi lacha, y en u n a cazuela ó sarte'n se 
p ica bas t an te can t i dad de cebol la , t omates sin 
piel y un par de d ien tes de ajos p icados , y en esa 
salsa se p o n e el tasajo que vaya coc iendo con fue­
go len to y que tome el gusto de este c o n d i m e n t o . 
Esta ca rne es muy seca y neces i ta la m a n t e c a en 
abundanc i a . 





AVES Y CAZA 

CONEJO Á LO F I G U E R A L . — E l conejo 
después de bien l impio y puesto á escurrir con sal 
y p imien ta se pone luego en un pla to con acei te , 
se t iene un par de horas en este a d o b o y se pasa 
por la parr i l la . E n una cacerola se fríe man teca , 
ajos, perejil , bas t an te cebolla, y luego se echa el 
conejo que acabe de d o r a r s e ; se a ñ a d e u n a hoja 
de laurel, un poco de canela , unas gotas de aguar­
diente y unas setas l l amadas mitchardons; en u n a 
sartén se pone á freir ha r ina y con acei te se des­
líe, pon iéndo le un poco de ca ldo ó agua pa ra que 
acabe de desleír, se echa por enc ima del conejo 
y se deja hervir un ra to has ta que esté en su 
pun to . 
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P E R D I Z CON T O S T A D A S . — D e s p u é s de 
p r e p a r a d a con sal y p imien ta se p o n e en tina ca­
zuela con m a n t e c a á sofreír, c u a n d o está un poco 
sofrita se le ponen unas ceboll i tas b ien p icadas , 
u n a onza de j a m ó n cor tado á c u a d r a d i t o s , unas 
cuantas setas, añad iéndo le c a d a ra to un poco de 
ca ldo pa ra que vaya coc iendo con fuego lento . Al 
servirlo se p o n e en la fuente la perdiz en cua t ro 
par tes y c a d a par te enc ima de u n a tos tada de pan , 
y esta salsa se echa po r e n c i m a de la perdiz . 

P E C H U G A S D E G A L L I N A CON S A L ­
SA Á L A E S P A Ñ O L A . — S e p o n e u n a cazuela 
al fuego con dos cucha radas de m a n t e c a de ce rdo 
y med ia de vaca, m e d i a cebolla, un par de dientes 
de ajo, zanahor ia , med ia hoja de laurel, p imien ta 
negra/ un poco de j a m ó n , un n a b o y sal, t o d o 
esto se c u e c e ; cuando está se le echa un vasito 
de vino ranc io , y c u a n d o está b i en un ido se le 
echan dos cucha radas de har ina ; en es tando des­
leído se le pone ca ldo suficiente p a r a que a b l a n d e 
y se pasa por un tamiz . Después se ar reglan las 
pechugas , se les qui ta el hueso y la piel, se me­
c h a n de j a m ó n y se co locan den t ro de la salsa, 
que vayan coc iendo poco á poco , y en la salsa se 
le puede co locar p iñones y trufas. 



P O L L O A L N A T U R A L . — E l pollo d e b e 
ser muy t i e r n o ; después de l impio y co r t ado en 
cua t ro t rozos y pues to con sal, se fríe en una sar­
tén con man teca , c u a n d o está d o r a d i t o se separa , 
y en la m a n t e c a del mismo pollo se fríe ajo, pere­
jil p icad i to , se le p o n e un polvi to de p imienta , 
unas go tas d e l imón, y en el m o m e n t o de servirse 
se coloca por enc ima del pol lo . 

P A T O CON N A B O S . — D e s p u é s de l impio 
y co r t ado á trozos se r ehoga con m a n t e c a en u n a 
cazuela has ta que adqu ie ra un he rmoso color; 
pásese luego con la misma m a n t e c a p e q u e ñ o s na­
bos d e igual t a m a ñ o ; c u a n d o empiezan á dorar 
se hace un mojo con ca ldo , añádese sal, p imienta , 
un manoj i to de perejil, cebol le ta t ierna, una cabeza 
de ajos y una hoja de laure l ; póngase el pa to en 
esta salsa, y c u a n d o esté med io coc ido se le va 
d a n d o vuel tas c u i d a n d o que no se d e s h a g a ; esto 
se hace á fuego muy lento y c u a n d o la salsa está 
r educ ida se sirve cal iente . 

CONEJO Á LO P A G É S . — S e fríe el conejo 
en una cazuela con manteca , después se echa ce­
bolla b ien p i cad i t a y un par de tomat i tos que 
acaben de dorar . E n el mor t e ro se m a c h a c a un 
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grano de ajo, un poco de perejil, un poco de cho­
colate , unas cuan ta s a lmendras tos tadas , p imien ta 
negra , un p o c o de bor rego ó sea b izcocho sin 
dulce , un t rozo del h ígado del ave y un poco d e 
vino: t o d a esa p i c a d a se deslíe con ca ldo ó agua 
y se echa al conejo, se sazona de sal y se deja 
hervir has ta que esté en su pun to . 

P O L L O S R E B O Z A D O S . — D e un pollo se 
sacan seis pa tas que s o n : na lgas , las pa tas del 
h o m b r o y las pa tas del pol lo . Se p o n e n á cocer 
con un poco de ca ldo , sal, un manoj i to de perejil 
y unos g ranos de ajos; después que es tán coc idas 
se sacan las pa tas y se deja un poqu i to de ca ldo . 
Se b a t e un poco de ha r ina con leche que q u e d e 
dura pa ra luego bat i r la b ien en el ca ldo que las 
pa tas h a n de jado ; en este b a t i d o se le pone nuez 
moscada , se mojan las pa tas con ese c o n d i m e n t o 
y luego en p a n rayado , y c u a n d o se van á freir 
en m a n t e c a se mojan en huevo b a t i d o : se sirven 
cal ientes. 

P E C H U G A S Á LO P A R I S I E N S E . — L a s 
pechugas se co r t an lo más g randes pos ib le , se 
m e c h a n de j a m ó n y se dejan p r e p a r a d a s p a r a 
freirías después que la salsa esté lista. E n u n a 
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cazuela se p o n e man teca , cebol la p icada , t oma te s 
y una r a m a de perejil, c u a n d o esté frita se p o n e 
el agua que se crea necesar ia y se le a ñ a d e n los 
huesos y pieles q u e se h a n s a c a d o de las pechu­
gas y un hueso de j a m ó n y se deja hervir has ta 
que q u e d e r educ ida la salsa. 

Se fríen las pechugas r ebozadas en har ina y 
t amb ién tos tad i tas de pan , se co loca en u n a fuente 
una ta jada d e pechuga y enc ima una tos tadi ta de 
pan , o t ra pechuga y otra tos tadi ta , y así sucesi­
vamen te has ta q u e estén todas . Se echa la salsa 
por enc ima pasada por un tamiz, y si se quiere 
se a d o r n a la fuente al r e d e d o r con berros , ensa­
lada ó p imien tos co lorados . 

P E R D I Z E N S U Q U E T . — L a perdiz des­

pués de qu i t adas las t r ipas , b i en l impia y lavada, 

se le p o n e sal, y en una sar tén con m a n t e c a se 

envuelve la perdiz en te ra en har ina , se fríe y se 

coloca en una olla; en el mor te ro se m a c h a c a un 

grano d e ajo, unas a l m e n d r a s , perejil, un poco de 

chocola te , una tac i ta d e acei te y una c u c h a r a d a 

de v inagre , t o d o eso con un poco de ca ldo se 

echa por enc ima de la perdiz; t ambién se echa en 

la olla una hoja de laurel y se deja cocer con 

fuego lento pa ra servirse. 



PAJARITOS D E MODA.—Se p r e p a r a n los 
pajar i tos b ien lavados y puestos á escurrir con 
sal, se p ica una can t idad de j a m ó n y se re l lenan, 
se fríen en la sa r tén con m a n t e c a r ebozados de 
huevo y .galleta mol ida . En una cazue la se pre­
p a r a una salsa con m a n t e c a de vaca, cebol la y 
t oma te s , si éstos no t ienen jugo se les a ñ a d e un 
poco de agua, po rque esta salsa ha de ser abun­
d a n t e , se co locan los pajari tos y se dejan hervir 
un ra to has ta que reduzca la salsa p a r a servirlos. 

G U I S A D O D E P O L L O Ó CONEJO Á 
L A I S L E Ñ A . — D e s p u é s de b ien l impios se p o n e 
m a n t e c a en u n a sar tén y se rehogan , luego se co­
loca en la olla d o n d e ha de cocer y en la grasa 
q u e queda se fríe a lgunas cebollas y se echa sobre 
los pollos ó conejo con a lgunas especies . E n se­
gu ida se a ñ a d e un poco de sal, un vaso de vino 
b l anco y se ponen á fuego lento con un pucher i to 
e n c i m a con agua d e b i e n d o estar así cerca de una 
hora . Se asan los h ígados del ave, se m a c h a c a n 
con un diente de ajo, se mezcla con caldo, se echa 
en el ave y se deja da r un par de hervores , con 
lo que sale una excelente salsa. 

G A L L I N A P E P I T O R I A . — S e cor ta en pe-
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dazos , se p o n e con man teca , perejil, un ajo p i c a d o 
y se sazona de sal. E n una cazuela se dora bien, 
después se echa el agua suficiente pa ra que ab lande : 
se m a c h a c a en el almirez, ajo, azafrán, a lmendras 
tos tadas y u n a y e m a d e huevo duro , se echa y se 
deja hervir has ta que q u e d e en su pun to p a r a ser­
virlo. 

CONEJO N A V A R R O . — S e fríe el conejo en 
m a n t e c a y envuel to en har ina . E n u n a cazuela se 
p o n e agua ó ca ldo , u n a cabeza de ajos, un poco 
d e r o m e r o , tomil lo , y se deja cocer con las taja­
d a s del conejo con cu idado que no a b l a n d e mu­
cho p a r a sacar el hueso sin que se d e s h a g a ; se 
t ienen pa t a t a s herv idas y m a c h a c a d a s , y en la sar­
tén que se ha frito el conejo con un poco de 
m a n t e c a d e vaca se pasa la pas ta de pa ta ta , y 
pa ra que una más se p o n e un poqti i to de har ina ; 
se coge el conejo , que ya se t iene el hueso saca­
d o , se r eboza con esta pas ta de pa ta t a , se envuel­
ve en har ina , se fríe y se co locan en la fuente, y 
e n el m o m e n t o de servirse se rocía d e la salsa, 
q u e ha de q u e d a r espesa; ésta p a s a d a por tamiz . 

P E R D I Z Á L A V I N A G R E T A . — Después 
d e bien l avada se p o n e en una cazuela acei te , se 
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coloca la perdiz entera , se echa cebol la á pedac i tos , 
se sazona de sal y se deja freir; después se le p o n e 
una taci ta d e vinagre , un ajo, una r a m a de perejil 
p i cado , una hoja de laurel y un poco de agua, y se 
deja hervi r has ta que quede en la salsa del v inagre . 

L I E B R E S A L A M A N Q U E Ñ A . — C o r t a d a 
en pedazos y lavada se p o n e en una cazuela, se 
echa una taza de vino b l anco , dos hojas de lau­
rel, unos g ranos d e p imien ta , unos ajos en te ros , 
un poco de perejil, dos clavos de especie y sal, se 
deja en a d o b o 2 4 horas , t amb ién se p o n e unas go­
tas de l imón. Se saca de la cazuela y se pasa las 
ta jadas en una sar tén p a r a secarle el jugo , se separa , 
y en la misma sar tén se echa m a n t e c a , cuando está-
cal iente se rebozan las tajadas de la l iebre en hari­
na y se fríen bien doradas ; se van co locando en u n a 
cazuela, y en la m a n t e c a de la sar tén se tuesta un 
poco de har ina , se le echa un poco de agua pa ra 
recoger la grasa de la sar tén y se echa en la ca­
zuela ; se m a c h a c a en el almirez un ajo, un c lavo, 
dos granos d e p imienta , que son las subs tancias en 
que es taba en a d o b o el conejo; eso se echa en la 
cazuela y se deja hervir s azonándo lo bien de sal. 

P I C H O N E S E N P A P E L . — D e s p u é s d e 
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bien l impios, se co r t an los a lones y se dividen en 
dos par tes , se po lvorean con sal y se pasan por 
m a n t e c a en una cazuela. C u a n d o hayan t o m a d o 
color se sacan, y en aquel la m a n t e c a se echa una 
c u c h a r a d a de har ina , se tas , perejil p i cado , y con 
ca ldo se le hace una salsa que r e d u c i d a quede en 
buen pun to , y se echa por e n c i m a de los p icho­
nes r epa r t i éndo la de m o d o que toque á todos 
pa r te igual. Se pone u n a lonja de t e rnera bien fina 
en t re t rozo y t rozo de p ichón, se envuelven en 
pape l b l anco u n t a d o de m a n t e c a y se asan en la 
parr i l la . Estos p i chones se p resen tan á la mesa 
en el mismo papel . 

CONEJO Á L A V A L E N C I A N A . — C o r t a d o 
en pedazos , p r e p a r a d o y escurr ido , se envuelve en 
ha r ina y se fríe en la sar tén. Se coloca en una 
olla de b o c a ancha : en la m a n t e c a que ha que­
d a d o del conejo se fríe la pas ta p r e p a r a d a que es: 
m a c h a c a r tres g ranos de ajo, un p imien to verde , 
y perejil; el h ígado del ave, que ya se t iene frito, 
se polvorea de p imien ta negra , y todo se fríe en 
la sar tén, se le echa un poco de ca ldo ó agua, se 
deja hervir un ra to , se sazona de sal, y se echa 
po r enc ima del conejo que está en la olla. Este 
guiso es muy sabroso . 
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G A L L O CON VINO.—Se cor ta á pedazos 
y se fríe en m a n t e c a . L a a sadura se apar ta ; s acada 
el ave, en la misma m a n t e c a se fríe una cebol la 
b ien p icada ; el ave ya frita se pone en un puche ­
ro y se echa por enc ima la cebol la frita con la 
m a n t e c a , un vaso de vino b l anco y dos hojas 
de laurel . Después que el vino se ha consumido , 
se asa la asadura en parri l la, y en el almirez se 
m a c h a c a con dos g ranos de p imien ta y se deslíe 
en la grasa del mismo puchero pa ra que h a g a 
salsa. 

G A L L I N A Á L A M A R E N G O . — C ó r t e s e 
una gal l ina á t rozos c o m o p a r a la pepi tor ia , pón­
gase en una cacero la con acei te y sal has ta que 
haya t o m a d o co lor ; se le a ñ a d e una rami ta d e 
perejil y a lgunas setas, y si se quiere o t ras hier­
bas finas, se hace todo eso unir b ien á la gal l ina. 
Se hace una p i c a d a de p iñones , p a n tos tado y un 
poqui to de vino r a n c i o ; es to desle ído con ca ldo 
se echa en la gal l ina pa ra que a b l a n d e . C u a n d o 
está coc ida se co loca en una fuente y se a d o r n a 
con las setas. 

CONEJO Á L O C A S U A L . — D e s p u é s de 
l impio el conejo se coloca en una ta r te ra á t rozos 



ó entero , c o m o se quiera , con sal, p imien ta y. 
m a n t e c a , unos d ien tes d e ajo, un par de cebol las 
á pedazos y unos cuan tos tomates sin p ie l ; t odo 
esto se p r epa ra en c rudo , se p o n e al h o r n o , y si 
n o hay h o r n o , con fuego a r r iba y fuego abajo; 
c u a n d o está en su p u n t o se sazona y se sirve 
ca l iente . 

PERDIZ CON COL.—La perdiz después de 
l impia se p o n e en una cazuela con sal y m a n t e c a , 
en te ra ó en pedazos , c o m o se qu ie ra ; después de 
a s a d a se le a ñ a d e cebol la b i en p icada , tomates 
sin piel y se deja sofreír un poco más pon iéndo le 
el agua suficiente pa ra que a b l a n d e ; las coles ya 
se t i enen p r e p a r a d a s d a d a s un hervor con un 
poco d e sal, toc ino y j a m ó n p a r a que se coc inen 
con sabor , t r a t a n d o que sean éstas b ien b lancas , 
se ponen á escurr ir b a s t a n t e r a t o ; se h a c e n unas 
pelot i tas c o m o a lbóndigas , se envuelven en ha r ina 
y se fríen en la sar tén con m a n t e c a co locándo la s 
en la salsa d e la perdiz; se m a c h a c a n unas cuan­
tas a lmendras tos tadas y se echan en la salsa, se 
h a c e hervir con fuego len to p a r a que n o se des­
haga la col, y se deja has ta que esté en su pun to 
p a r a servirla. 
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P O L L O S Á L A C A T A L A N A . — C o r t a d o 
el pollo en pedazos y b ien l impio, se t iene en u n a 
cazuela man teca , c u a n d o está ca l iente se echa el 
pollo, dos g ranos de ajo p icados , un p o c o de 
cebol la b ien fina, unos granos de p imien ta y sal; 
c u a n d o empieza á dorarse se a ñ a d e más cebol la 
c o r t a d a larga y fina, después p imien tos co lo rados 
á pedac i tos , bas t an te s tomates sin piel y se deja 
con el calor del fuego n a d a más y se sazona que 
esté bien de sal. T a m b i é n se p u e d e hacer de este 
m o d o el baca lao . 

G A L L I N A M A N C H E G A . — S e p o n e la ga­
llina l impia en una cacero la con dos tazas de 
agua, dos nabos en pedac i t o s , un poco de sal, 
med ia taza de vino seco y un p u ñ a d o de habi­
chuelas t iernas, una rajita de canela , una cebol la 
g r a n d e par t ida , tres cucha radas de vinagre, dos 
d ien tes de ajo enteros y un poco de m a n t e c a . Se 
pone á fuego lento t a p á n d o l o bien, y c u a n d o está 
b l a n d a el ave que haya q u e d a d o en la grasa se 
sirve echándo le la salsa por enc ima . 

CONEJO Á L A F R A N C E S A . — L i m p i o y 
cor tado á tajadas, b ien escurr ido con sal; en una 
cazuela se p o n e m a n t e c a de cerdo y ace i t e , se 
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dora el conejo y se saca ; en esa grasa se p o n e 
un p icado , que ya se t iene p r e p a r a d o , de cebolla, 
tomates , j amón , toc ino y perejil; cuando esto está 
frito se une al conejo y se le d a un par de vuel­
tas pa ra que coja el gusto del frito, se echa una 
cop i ta de vino y después el agua suficiente para 
que cueza, y si puede ser mejor es ca ldo . 

P A V O R E L L E N O A L H O R N O . — D e s ­
pués de d e s p l u m a d o y l impio se ab re lo m e n o s 
posible pa ra l impiar lo de den t ro , p a r a que al re­
l lenarlo quede mejor; l avado b ien se p o n e á escu­
rrir; se m a c h a c a en el almirez perejil, ajos en bas­
tante can t idad , p imien ta y sal ; se un ta man teca 
y lo m a c h a c a d o por den t ro , esto se hace con la 
m a n o pa ra que pene t re más; se t iene p r e p a r a d o 
un rel leno que p u e d e hacerse de ca rne de ce rdo 
ó de buey p icada ó á ta jadas , c o m o se quiera , y 
se fríe en una cazuela con man teca , sal, but i farra 
y salchichas á trozos, p iñones , pasas , ciruelas, 
huevo d u r o á p e d a z o s , una m a n z a n a en cua t ro 
partes, ace i tunas qu i t ada la semilla y a lcapar ras . 
Este re l leno sólo se pasa en m a n t e c a , e chándo le 
un vaso de vino seco; se rel lena y se cose el ave; 
del m a c h a c a d o que se le puso den t ro se u n t a po r 
fuera, r o d á n d o l o de vino y bas tan te man teca . Se 

5 
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coloca en una cazuela exprofeso pa ra estas aves; 
al r ededo r se coloca varias cebollas en te ras y 
a lgunos bon ia tos que asados son muy exquisi tos . 
Se sirve bien cal iente . Este pavo va al h o r n o 
c o m o ya se h a d icho . 

P O L L O S Á L A V E N E C I A N A . — E l pol lo 
des t r ipado y so l lomado se ab re por la espa lda 
desde el pescuezo á la rabadi l la , y se ap lana b ien . 
Se p o n e en una cazuela con m a n t e c a de vaca y se 
deja d o r a r ; se afiade med ia taza de vino r anc io 
pa ra que coja el g u s t o ; se p o n e ca ldo , un p o c o 
de perejil, sal y p imien ta negra , de jándolo q u e 
cueza á fuego len to . C u a n d o está coc ido se re­
duce el c a l d o , añad iéndo le m a n t e c a mezc lada 
con har ina , la que se echa sobre el pol lo, pues to 
éste en un pla to que sopor te el fuego; se cubre el 
pollo de la salsa y con queso r ayado , p o n i é n d o l e 
á fuego lento en un horni l lo; se sirve c u a n d o h a y a 
t o m a d o color y la salsa esté reduc ida . Se sirve en 
el mismo p la to que h a ido al horni l lo. 

P E C H U G A S D E G A L L I N A Á L O G E -
N O V E S . — L a s pechugas , qu i t ada la piel y hue­
sos en c rudo , se co r t an á ta jadas s u m a m e n t e finas 
y lo más anchas posible , con la m a n o del mor-
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te ro se ap lanan , se lavan y se ponen á escurrir 
con sal, se envuelven en huevo y miga de p a n y 
se fr íen; se co locan en la fuente en que se han 
de servir, y se les pone por enc ima a l capa r ra s y 
ruedas de pepini l los. E n una sar tén se fríe ajo, 
cebolla, perejil, p imen tón co lorado , p imien ta ne­
gra, zanahor ia á pedac i tos y toma te ; c u a n d o esto 
está frito se le echa ha r ina p a r a que se tueste y 
un poco de vino. Las pieles y huesos de las pe­
chugas se hacen hervir con un poco de j a m ó n y 
con este ca ldo; en el m o m e n t o de servirse se pasa 
por el tamiz el frito ya i nd i cado por enc ima de 
las pechugas , que ya es tán co locadas en la fuente. 

CONEJO Á L A RABIA.—Limpio y co r t ado 
á tajadas g randes se pone á escurr ir con sal; se 
coloca en una cazuela con m a n t e c a de ce rdo , 
cuando está d o r a d o se h a c e u n a salsa de alioli 
(en las salsas ya está la explicación) , se echa en 
la cazuela del conejo, se revuelve b ien p a r a q u e 
coja el gusto y después se le echa un poco de 
agua ó ca ldo p a r a que cueza un ra to y muy des­
pacio , pa ra servirse. 

PERDIZ M A N C H E G A . — L a perdiz b ien 
l impia y con sal se h a c e freir en la sar tén con 
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acei te y m a n t e c a has ta que esté do rada , y se co­
loca en u n a olla de b o c a ancha . E n la mi sma sar­
tén se fríe j a m ó n á pedac i tos , una cabeza de ajo 
en te ra y se echa en la o l l a ; un pedac i to de hoja 
de laurel se m a c h a c a en el almirez, y con vino 
ranc io y acei te se deslíe b ien y se echa en la olla; 
se p o n e a d e m á s un clavo de especie, un poqu i to 
de canela en te ra y tres ó cua t ro g ranos de pimien­
ta entera ; todo eso se coloca en la olla, se t apa 
bien con un papel de es t raza y un p la to con agua 
e n c i m a ; se p o n e á fuego lento p a r a que cueza 
so lamente con el sudor, d á n d o l e vuel tas cont inua­
men te has ta que esté en su pun to . 

P O L L O S CON VINO.—Se coge un pollo 
b ien cebado , se l impia y se r ehoga á fuego vivo 
en una cacero la con acei te ; se p o n e n unas lonjas 
de t e rnera de lgadas ; échese después vino, y cuan­
do el ave está en sazón se deslíe un poco de fé­
cula de p a t a t a disuel ta en man teca , se echa esta 
salsa por enc ima de los pol los y se deja hervir un 
rato . 

CONEJO E N P A P E L . — H e c h o á t rozos el 
conejo, cuezase en m a n t e c a y luego se p o n d r á en 
cajitas de papel ; se h a c e una p i c a d a con el h ígado 
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del conejo, dos yemas d e huevo, un polvo d e 
p imien ta , sal, ajo y perejil, y con esto se un ta el 
cone jo ; luego se cierra en las cajitas de papel y 
se pone al h o r n o . 

P E R D I C E S E N E S C A B E C H E . — D e s p u é s 
de l impias se fríen en un p o c o de acei te y se 
colocan en una cazuela con u n a j icara de vinagre , 
dos de agua, un manoj i to de h ie rbas , apio , tomi­
llo, nabos , laurel, zanahoria, ' chirivía, una cabeza 
de ajo, cebolla y especies de todas clases; c u a n d o 
están cocidas y la salsa se ha consumido se reti­
ran del fuego. Se co locan las perd ices en una 
fuente, y en la sar tén en que se lian frito las per­
dices se p o n e acei te y v inagre , se deja hervir y 
se echa por enc ima de las pe rd i ce s ; luego las 
substancias que h a n q u e d a d o en la cazuela se 
pasan por un co lador y t a m b i é n se echan por 
enc ima de las perd ices . Es ta s perd ices se p u e d e n 
comer frías si se quiere . 

P O L L O S D E CARRETERO.—Se hacen 
del pollo cuar tos y se fríen en la sar tén con acei­
te . E n la mi sma sar tén se p o n e agua ó ca ldo con 
sal, se m a c h a c a n unos ajos, un poco de azafrán, 
y con un poco de vino neg ro se deslíe b ien y se 
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deja hervir un par de hervores con un poco d e 
pan r ayado p a r a espesar la salsa. Se t ienen los 
pollos en u n a cazuela y se les echa por enc ima 
la salsa y se deja que cueza un poco , con cu idado 
de menear lo á m e n u d o . C u a n d o está en su pun to 
se sirve. 

CONEJO G U I S A D O . — D e s o l l a d o y l impio 
se cor ta en pedazos y se p o n e en una olla ó ca­
zuela con ace i te c rudo , perejil, ajos y p imien ta 
pa ra que se r ehogue á fuego l e n t o ; se a ñ a d e un 
poco de agua, y c u a n d o está á med io cocer se 
echa unas hojas d e laurel, clavos, un polvo de 
cane la con unas a lcapar ras ó rajas de l imón. Cuan­
do está en su pun to se sirve. 

P O L L O S S A L T E A D O S E N S A L S A 
B L A N C A . — S e qui tan las pieles al pollo y luego 
se asa en la par r i l la ; apa r t e y con poco fuego, 
en una cazuela se p o n e m a n t e c a de vaca , dos 
cucha radas de har ina , y c u a n d o está frita ésta con 
la m a n t e c a se a ñ a d e quince cén t imos de leche de 
vaca y un poco de ca ldo , se co loca el pol lo y se 
deja espesar un poco pa ra servirlo ca l iente . 

P A T O Á L A I T A L I A N A . — E l p a t o des-
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pues de l impio y co r t ado á trozos en una cazuela 
se deja dorar , después se le agrega ajos en te ros , 
ceboll i tas pequeñas , u n a hoja de laurel, un clavo, 
un pedac i to de canela , unas gotas de v i n o ; se 
tapa , y con fuego lento se deja r ehoga r c o m o si 
se hiciera es tofado; cuando está casi coc ido se le 
a ñ a d e ca ldo . Se hierven unos maca r rones gordos 
con agua ó ca ldo , y c u a n d o están casi coc idos se 
escurren y se co locan en la cazuela del pa to p a r a 
que a c a b e n de ab l anda r . Como esta ave t i ene 
m u c h a grasa, q u e d a n los maca r rones muy sabrosos . 

CONEJO E N L A S A R T É N Á L A MA­
RINESCA.—Se fríe en la sar tén unos pedazos 
de toc ino cor t ados á pedac i tos , se echa luego el 
conejo cor tado á pedazos c o m o pa ra la pepi tor ia , 
y antes de poner lo en la sar tén se r ebozan los 
pedazos en har ina . C u a n d o están bas t an t e d o r a d o s 
se les echa u n a taza de ca ldo , unas cebol l i tas pe­
queñas , setas, sal y p imienta , con un vasito de vino 
rancio ; todo esto se deja cocer á g ran fuego p a r a 
que reduzca la salsa, que no ha de ser muy abun­
dan te . La cocc ión del conejo á la mar inesca h a 
de ir pocos minu tos al fuego. 
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COCRETAS D E R E I N A . —S e coge ca rne 
asada, pa ra tres onzas un seso y un pedazo de 
pechuga de ga l l ina ; las dos ú l t imas subs tanc ias 
hervidas y t o d o m a c h a c a d o en el mor t e ro . E n una 
sartén se p o n e un poco de m a n t e c a y un poco d e 
ha r ina pa ra que se tueste , luego unas cuan tas cu­
charadas de c a l d o ; se t iene p r e p a r a d o un p o c o 
de j a m ó n b ien p i cado y se echa en el ca ldo , 
cuando hierve se echa la pas ta que se t iene ma­
chacada en el mor te ro , c u a n d o está b ien espeso, 
á pun to de hace r las cocre tas , se re t i ra del fuego, 
y cuando está frío se le echa una y e m a d e huevo 
moviéndolo b i e n ; se deja la clara del huevo , que 
b a t i d a sirve p a r a rebozar las cocre tas ; t amb ién se 
rebozan con gal le ta mol ida y se sirven cal ientes . 
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COCRETAS M A D R I L E Ñ A S . — Se coge 
ca rne d e ce rdo , j a m ó n y ca rne de ternera , se 
cor ta todo á pedac i tos , se pasa por la sar tén con 
m a n t e c a y luego se pica bien fino; se t iene pre­
p a r a d a en la sar tén un poco de m a n t e c a y se 
tuesta un poco de har ina , se echa la leche, cuan­
d o va á hervir en tonces se p o n e t o d o el p i c a d o 
d e las carnes que ya se t ienen sazonadas , se espesa 
b ien y se t iende en u n a fuente pa ra que se enfríe, 
se hacen las cocre tas del t a m a ñ o que se quieran , se 
envuelven en galleta, huevo, y luego o t ra vez en 
galleta , y se fríen. 

COCRETAS D E G A L L I N A . — S a n c o c h a d a 
la gal l ina se qu i tan las pieles y huesos, se p ica 
bien fino, t ambién se p ica un poco de j a m ó n , se 
sazona con sal, p imien ta y un polvo de canela; 
se t iene en la sar tén un poco d e man teca , se tuesta 
har ina, se echa la leche, y c u a n d o va á hervir se echa 
el p icado de gallina, se espesa bien, y luego se pone 
en una fuente t end ida pa ra que se enfríe, se hacen 
las cocre tas y se r ebozan con huevo y gal le ta . 

COCRETAS D E COL.—Picada la ca rne de 
ce rdo , ajo, perejil, jaiiTén y y e m a de huevo duro , 
se une bien . 
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P a r a una l ib ra de carne , t res onzas de j a m ó n 
y tres yemas de huevo , se sazona de sal y pi­
mienta . Se t i enen unas hojas de col b l a n c a s d a d a s 
un hervor , y pues tas á escurr i r se p o n e n luego 
en u n a tabla , se va pon i endo el p i cado den t ro de 
ellas y se envuelven en forma de cocre tas , se a tan 
con un hilo, se envuelven en ha r ina y se fríen con 
m a n t e c a en la sar tén . E n u n a cazuela se h a c e una 
p icada de cebol la y tomates , y c u a n d o está d o r a d a 
se echa agua -, cuando hierve se echan las cocre­
tas de col. Se hace una p i c a d a d e a l m e n d r a s , 
se sazona de sal y p imienta . Se dejan hervir un 
ra to . 

COCRETAS D E P E S C A D O . — S e coge una 
masa de pescado , la mer luza es el mejor ; se fríe 
en u n a sar tén y luego se d e s m e n u z a b ien qu i tán­
dole las pieles y espinas . E n la sa r tén se p o n e 
man teca , se tues ta har ina , y allí se echa la leche; 
cuando hierve se pone la mer luza y se hace u n a 
b u e n a pas ta un poqu i to espesa y se deja enfriar 
sazonándolo de sal; luego se h a c e n las cocre tas , 
se enhar ina con gal le ta m o l i d a y huevo b a t i d o , 
luego se envuelven o t ra vez en ha r ina y se fríen 
en la sar tén con m a n t e c a b ien ca l i en te . 
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O T R A S COCRETAS D E G A L L I N A . — 
H e r v i d a la gal l ina se le qui tan las pieles y hue­
sos; se fríe en la sar tén bas t an t e can t i dad de cebo­
lla p i c a d a b ien fina, un poco de ha r ina , p imien­
ta y un poco de nuez m o s c a d a ; frito esto se le 
a ñ a d e med ia taza de l e che ; c u a n d o está h e c h o 
una pas ta se deja enfriar, se hacen las cocre tas y 
se fríen. 

COCRETAS M A L L O R Q U Í N A S . — S e p ica 
la carne , si se quiere , del cocido, con cebol la b i en 
fina, y se pasa en un poco de m a n t e c a por la 
sa r t én ; después de frita se b a t e n dos c laras d e 
huevo bien ba t idas y las yemas se echan en la 
carne , después de sazonadas, con sal y p imien ta 
se coge una c u c h a r a d a d e c a r n e , se echa en l a 
clara, se forma cocre ta y se fríe en m a n t e c a , y 
si no l igara se la echa un poco de pan mo jado 
y b ien expr imido y se une con la ca rne an tes d e 
hace r las cocre tas . 

COCRETAS D E B A C A L A O . — D e s p u é s d e 
cocido b ien el baca l ao se le qu i tan las pieles y 
espinas y se d e s m e n u z a b ien . E n una cazuela se 
pone ace i te ; se fríe, sin que se p o n g a rubio , cebo­
lleta t ie rna y ajos, y c u a n d o está la cebol la frita 
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se le echa el baca l ao pa ra que dé unas cuan ta s 
vueltas; t a m b i é n se p o n e perejil p i cado , se le echa 
leche en u n a can t idad que no esté ni espeso ni 
c l a ro , se deja que dé un hervor e c h á n d o l e un poco 
de ha r ina pa ra que forme una especie de pasta; 
cuando se saca de la lumbre se le a ñ a d e dos ó 
tres yemas de huevo, según la can t i dad de pasta , 
y se deja enfriar p a r a luego dar le con u n a cucha ra 
la forma de cocretas , y con ha r ina se fríe en man­
teca cal iente . 

COCRETAS Á LA B E C H E M E L L E RE­
L L E N A S D E A L C A C H O F A S . — E n la sar tén 
se pone m a n t e c a de vaca, cuando está de r re t ida se 
echa j a m ó n co r t ado á cantos pequeños dándo le un 
par de vueltas; se echa la leche en la sar tén de­
j a n d o una poca para desleír la har ina; cuando va 
á hervir se echa la ha r ina des le ída mov iéndo la 
para que no se empelote , a d e m á s un poco de nuez 
moscada y cuando está espesa se separa del fuego; 
se t iene alcachofas hervidas y se ponen á escurr ir 
de jando sólo el cogollo, éste se seca bien con un 
paño y se co locan en la sar tén de la salsa beche-
melle, d á n d o l e vuel tas con una cuchara pa ra que 
quede el cogollo en med io y tome la forma de una 
cocreta ; se co locan en un pla to p a r a que se enfríen, 
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pues la pas ta t iene que estar cal iente c u a n d o se 
hace esta operac ión ; ya frías, se envuelven en ga­
lleta, huevo y o t ra vez galleta, se fríen en la sar­
tén con m a n t e c a y se sirve cal iente c o m o las 
d e m á s cocre tas . 

CO CRETAS D E FAMILIA.—Las cocre tas 
de familia es un p la to a p r o v e c h a d o p a r a las fami­
lias que no qu ie ran p resen ta r el coc ido á la mesa . 
Se p ica en la m e d i a luna las ca rnes del coc ido , 
el j a m ó n , el toc ino , la gal l ina si la hay, los gar­
banzos y la pa ta ta , t en i endo el cu idado de qui ta r 
las pieles de los ga rbanzos que se puedan , y p a r a 
da r un poco más de subs tanc ia se p o n e un p o c o 
de cebolla b ien fina, un t o m a t e y perej i l ; t o d o 
esto se une al p i cado d e las carnes , con un pa r 
de yemas de huevo y se hacen las cocre tas pasán­
dolas por har ina . 



L E N G U A E N T O M A T A D A . — C o n agua 
hi rviendo se l impia la lengua, se le qui ta la piel 
y se lava b ien con agua fría. E n u n a cazuela se 
t iene man teca , c u a n d o está cal iente se echa la 
lengua con unos d ien tes de ajo, c u a n d o está do­
rada se cubre de agua, se le echa unos p e d a z o s 
de cebolla, unos g ranos de p imien ta , sal, y se deja 
hervir has ta que esté t i e rna y que quede p o c o 
ca ldo; se cor ta la lengua á r e b a n a d a s b ien finas, 
se t iene tomates asados , se qui ta la piel, se echan 
en la cazuela y se de shacen b ien con b a s t a n t e 
salsa que ha q u e d a d o de la lengua, se sazona de sal, 
se deja hervir con poco fuego has ta que t o m a el 
gusto del tomate , y en el m o m e n t o de servirlo se 
ponen las tajadas de la lengua en la fuente y se 
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pasa la salsa por un t a m i z ; de la mi sma m a n e r a 
se puede hace r el baca l ao ó la ca rne . 

L E N G U A CARMENCITA. — D e s p u é s de 
b ien l impia, c o m o en la anter ior , se pone en una 
olla con m a n t e c a y sal, y se deja que se dore 
con poco fuego; c u a n d o está d o r a d a se le echa 
agua pa ra que a b l a n d e bien, luego se fríe en una 
sar tén una cebolla b ien p icada , unos d ien tes de 
ajo, unos pedac i tos d e toc ino , una hoja de laurel, 
unos tomates sin piel (ó salsa de tomate) , c u a n d o 
está frito se echa una copi ta d e vino seco, y t o d o 
este sofrito se echa en la olla con la lengua po­
n iéndo le unas setas, y se deja hervir un ra to . 

L E N G U A Á LA P A P I L L O T . — D e s p u é s 
d e herv ida la lengua se le qui ta el pellejo, cór tese 
á pedazos , póngase enc ima h ierbas finas, cúbrase 
c a d a pedazo (que sean todos d e la m i s m a forma), 
en un pape l u n t a d o con acei te , después de habe r 
t en ido la p recauc ión de cubr i r c a d a lado con 
toc ino , pl iégúese y ciérrese b ien el pape l á fin d e 
que el jugo no p u e d a escurrirse, y póngase algu­
nos minu tos á tos tar en la parr i l la . 

L E N G U A Á L A MARINERA.—Después 
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de l impia se hace he rv i r ; cór tase en ruedas 5- se 
cuela el ca ldo en que haya c o c i d o ; se pone todo 
en una cazuela con dos vasos de vino b lanco , 
ceboll i tas fritas en m a n t e c a con un poco de hari­
n a ; r educ ida la salsa á su pun to se p o n e sobre 
pedazos d e pan frito, e chándo le la salsa por en­
c ima de la lengua. 

L E N G U A D E T E R N E R A . — D e s p u é s de 
l impia como las anter iores , se cor ta en trozos más 
ó menos gruesos, cúbrase con man teca , con lau­
rel, tomillo, miga de pan , p imien ta y sal, después 
se cubre con un pape l u n t a d o con m a n t e c a y se 
tuesta á fuego lento. Se sirve ca l iente . 

L E N G U A A L G R A T É N . — S e l impia, se 
mecha con j a m ó n y tocino, en una cacero la de 
hierro con bas t an te man teca , y se deja asar; c u a n d o 
está dorad i t a se cor ta en ruedas d e l g a d a s ; en la 
fuente en que haya de servirse se pone un poqu i to 
de caldo, una cucharad i t a de v inagre , pepini l los , 
perejil, una ceboll i ta co r t ada fina, un poco de 
perifollo p icad i to y sazonado con sal y p imien ta , 
se va pon iendo enc ima las tajadas, y se echan 
por enc ima los mismos cond imen tos que deba­
jo , cubr iéndolo todo con pan r a y a d o ; póngase 

0 
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en el h o r n o has ta que esté cocido p a r a poder la 
servir. 

L E N G U A Á L A E S C A R L A T A . — T ó m e s e 
u n a lengua fresca de buey, póngase en a d o b o con 
sal en a b u n d a n c i a , dos cucha radas de p imien ta 
mol ida , ocho dientes de ajo muy p icados y med io 
real de sal de n i t ro . D i c h a lengua queda cubier ta 
con el a d o b o por espacio d e tres días, d á n d o l e 
vueltas cada doce h o r a s ; póngase en p rensa cu­
b ie r ta to t a lmen te de sal t ambién du ran te tres días, 
y al cabo d e este t i empo póngase á cocer con 
una r ami ta de perejil, dos hojas de laurel , un poco 
de canela y ocho clavos de especie y vino blan­
co. U n a vez coc ida quítese el pellejo y después 
póngase en p rensa pa ra darle la forma que se 
crea convenien te . Es ta lengua se sirve fría. 



H Í G A D O S 

HÍGADO Á L A L E O C A D I A . — C o r t a d o 
el h ígado á pedac i tos muy finos, se lava y se pre­
para con pimienta , v inagre y sa l ; poco antes de 
servirlo se pone en una cazuela m a n t e c a , b a s t a n t e 

hasta que se dora b ien , se echa el h ígado dejan­
do el jugo que h a sol tado en el p la to , se d a vuel­
tas al h ígado has ta que está un poco coc ido , se 
echa un poco de vino, después se echa el jugo 
reservado con un par d e cucha radas de ca ldo , 
se sazona de sal y se deja al fuego has ta ser­
virlo. 

cebolla bien p icadi ta , c u a n d o ésta empieza á freirse 

se pone una c u c h a r a d a de ha r ina y se m u e v e 
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H Í G A D O S E N B I F T E C Á L A F R A N ­
C E S A . — Q u i t a d a la piel y co r t ado á r e b a n a d a s 
b ien finas todo lo más g randes posible , se lava y 
se le pone sal y p imien t a ; en el m o m e n t o d e ser­
virlo, en u n a sar tén se p o n e m a n t e c a y se fríen 
los . bif tecs; ya se t iene p r e p a r a d o ajo y perejil 
b ien m e n u d o y se le p o n e por enc ima; la m a n t e c a 
que ha q u e d a d o en la sar tén se echa t amb ién por 
enc ima y se sirven cal ientes . 

Es tos biftecs son muy exquisi tos. 

H Í G A D O S Á L A P A R I S I E N S E . — P r e p a ­
r a d o c o m o el anter ior , pero cor tado más pequeño , 
se coloca en la sar tén m a n t e c a , se cor ta un poco 
de cebol la fina, cuando está d o r a d a se echa el 
h ígado con el caldo que tenga, se t iene ya p i c a d o 
bien fino bas t an t e can t idad de ajo y perejil, se le 
deja coger el gusto de eso y se sirve ca l iente . 

H Í G A D O D E T E R N E R A . — S e t iene pre­
p a r a d o cor tado á pedaci tos , l avado , pues to con 
sal, p imien ta y u n a hoja de laurel ; en una cazuela 
se p o n e m a n t e c a , se fríen unos d ien tes de ajo, se 
separan , y se echa el h ígado que se fría en la 
man teca ; en un almirez se m a c h a c a n los ajos fri­
tos , miga de p a n mojada , unas avel lanas y un poco 
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de perejil, se h a c e con esto la salsa con a g u a ' ó 
caldo, se echa en el h ígado y se deja hervir un 
poco que quede en su p u n t o . 

H Í G A D O Á L A I T A L I A N A . — C o r t a d o el 
h ígado á t iras, se lava y se a d o b a con sal, pimien­
ta mol ida y vinagre , y asi se deja un ra to ; en la 
sar tén se p o n e m a n t e c a , se fríe cebol la á r ebana­
das, se echa el h ígado , después que está algo 
frito se cor tan p imientos co lorados á t i ras largas , 
y cuando ha cogido bien el gusto, en la salsa que 
deja el h ígado se pone un poco de har ina b ien 
des le ída y se echa al h ígado ; esto se h a c e en fue­
go vivo y en el m o m e n t o de servirse. 

H Í G A D O G U I S A D O . — E n una cazuela se 
fríe una r e b a n a d a d e pan , luego se saca, y en la 
man teca se fríe cebol la b ien p icada , un d ien te d e 
ajo, unos tomates sin la piel, un poco de perejil, 
luego se p o n e n las pa ta tas á r e b a n a d a s ó cantos , 
y cuando están bien d o r a d a s se echa el h ígado 
para que t amb ién se do re ; se le echa ca ldo ó agua, 
se m a c h a c a en el a lmirez el p a n que se t iene ya 
tostado, se echa en la salsa y se deja con poco 
fuego pa ra que cueza poco á poco . 
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H Í G A D O S D E G A L L I N A A L B A Ñ O 
M A R Í A . — P a r a tres h ígados un vaso de l e che ; 
los h ígados se m a c h a c a n en el mor t e ro b ien finos 
y con su sal co r respond ien te ; se echa la leche, se 
une bien, se pasa por un co lador dos 6 tres veces, 
se pone en un molde , se echa una c u c h a r a d a de 
m a n t e c a de ce rdo que pene t r e en el fondo del 
m o l d e y se hace hervir al b a ñ o María . 

H Í G A D O S E N P E P I T O R I A . — S e l impian 
los h ígados con sal y agua, después se p i can y se 
fríen en acei te ó m a n t e c a de ce rdo con un poco 
de cebo l la ; c u a n d o estuvieren fritos se les a ñ a d e 
u n a salsa de avel lanas , ajo, miga d e p a n tos t ada 
y espec ias ; se deslíe todo con un poco de agua 
ó caldo, a ñ a d i e n d o un huevo duro p i cado , revuél­
vase todo , déjese cocer un ra to y se sirve. 

H Í G A D O Y S A N G R E Á L A CATA­
L A N A . — Se p o n e en la sa r tén m a n t e c a y luego 
cebol las cor tadas á ruedas , pero en bas t an t e can­
t idad; c u a n d o está á med io do ra r se le pone el 
h ígado , que ya se t iene co r t ado á pedac i tos pe­
queños , luego que está b ien d o r a d o se cor ta la 
sangre b ien fina y se echa, se d a a lgunas vuel tas 
p a r a que cueza y se sirve bien cal iente . 
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H Í G A D O E N P A P E L . — S e cor ta en lonji­
tas como de un d e d o de largas, y se pone en 
a d o b o compues to de acei te , p imienta , sal y hier­
bas finas; tómese después pape l b l a n c o recio y se 
hacen unas cajitas que se u n t a n con m a n t e c a ; 
póngase den t ro una lonjita de lgada de toc ino y 
un poco de las h ie rbas finas del a d o b o y enc ima 
la ta jada del h ígado , después o t ra vez hierbas y 
o t ra lonj i tas; ciérrese la caja y póngase en la 
parril la, dejándolo asar has ta que el pape l se pon­
ga muy dorado , y en tonces se puede servir en 
seguida. 





R I Ñ O N S A U T É . — Después de co r t ado y 
qui tado las man tecas , se lava con l imón y sal ; en 
el m o m e n t o de servirlo se fríe con la m a n t e c a 
una cucha rada de har ina , cebol la b i en fina, se fríe 
un poco el r iñon y se le a ñ a d e vino seco y se 
sirve cal iente . 

El r iñon s iempre se hace á fuego vivo. 

RIÑON CON V I N O . — C o r t a d o en ruedas 
delgadas, se pone á fuego vivo con m a n t e c a , sal, 
p imienta , perejil y cebol las muy p i c a d a s , se re­
vuelve p a r a que coja el gusto de t o d o ; c u a n d o 
está cocido se le echa un poco de har ina cu idando 
que no se pegue, después se agrega un vaso de 
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vino generoso ; se revuelve con el v ino sin dejarlo 
coce r m u c h o . 

R I Ñ O N Á LA B R I O C H E . — S e coge el 
r iñon ya lavado y a r reg lado , luego se ensar ta pri­
mero el r iñon co r t ado á ruedas , pan , toc ino y 
j a m ó n , todo en una var i ta de hierro , y se p o n e á 
asar á fuego len to . Es guisado muy fino. 

R I Ñ O N Á L A CASERA.—Cór tese un r iñon 
en tiras de lgadas , póngase al fuego con man teca , 
sal, p imien ta , perejil, cebol la y un ajo p icado . 
Después d e coc ido se le a ñ a d e u n a cucharad i t a 
d e v inagre , un poco de caldo, y déjese cocer á 
fuego muy vivo pa ra que no endurezca . 

R I Ñ O N P A R I S I E N S E . — E l r iñon de te rnera 
cor tado fino y á pedazos pequeños , se qui tan las 
mantecas , se lava con agua y v inagre y se deja 
has ta el m o m e n t o de hacer lo . P a r a preparar lo se 
coge una olla, se pone p a r a una l ibra de r iñon 
un vaso de agua, med io de vino seco, una hoja 
de laurel, med ia cabeza de ajos, una cebol la en 
pedazos , u n a r a m a de perejil, unos g ranos de 
p imien ta y un poco de p imen tón c o l o r a d o ; todo 
esto se p o n e á hervir con fuego lento pa ra que 
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reduzca la mi tad . U n poco an tes de servirlo se 
pone en una sar tén m a n t e c a , se echa el r iñon con 
sal á cocer á fuego vivo, c u a n d o ya está consu­
mida el agua que suelta el r iñon se le echa la 
salsa que ya está p r e p a r a d a y p a s a d a por un 
tamiz, se deja hervir un poco , se sazona d e sal y 
se sirve bien ca l iente . 





P A T A M A L L O R Q U I N A . — H e r v i d a la pa ta 
c o r t a d a á pedaci tos , se sepa ran los huesos; en una 
cazuela se p o n e man teca , unos d ientes de ajo, y 
c u a n d o están bien fritos se qui tan y se sofríe en 
aquel la man teca cebol la b ien p i cada en b a s t a n t e 
can t idad y si puede ser t ie rna mejor y bas t an te 
tomate ; c u a n d o está algo frito se e c h a n p iñones ; 
frito todo se echa la pata , se sazona de sal y se 
mueve bas t an te ra to , se le a ñ a d e un poco de ca ldo 
de la misma pa ta y se sirve c u a n d o está en su 
punto . 

P A T A R E B O Z A D A . — H e r v i d a la pa t a se 
co r t a á pedazos algo g randes , y en el m o m e n t o 
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de servirla se b a t e un par d e huevos y se p ica 
un p o c o de perejil fino en el huevo; se t iene ga­
lleta mol ida , se reboza en el huevo, después en 
la gal le ta y luego en el h u e v o ; se t iene la sar tén 
con m a n t e c a ó acei te b ien cal iente y se fríe q u e 
quede dorad i ta . 

P A T A Á L A C A T A L A N A . — H e r v i d a d e 
la misma mane ra , se cor ta á p e d a c i t o s ; en u n a 
cazuela se p o n e man teca , cebol la p icada , p imien­
tos y t o m a t e s ; frito esto se echa r e b a n a d a s d e 
p a t a t a s , unos guisantes si los h a y , c u a n d o h a 
cogido el gusto del frito se echa la pa ta , se d a 
a lgunas vuel tas y se echa el ca ldo de la mis­
m a p a t a ; se m a c h a c a n unos d ientes de a jo , que 
se p u e d e n freir an tes en la man teca , perejil en 
bas t an t e can t idad , un poco de azafrán y unos 
granos de p imien ta ; t odo esto b ien m a c h a c a d o se 
echa en la pa ta , se sazona de sal y se deja her­
vir bas t an te ra to que q u e d e la salsa un poco espe-
sita para servirlo b ien ca l ien te . 

T R I P A Á L A A L E M A N A . — P u e d e hacerse 
cua lquier clase de tr ipa, pero la más á propós i to 
es la d e te rnera por ser más t ie rna y sabrosa; 
ésta después de co r t ada á pedac i tos pequeños y 
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l avada con agua cal iente , sal y v inagre , se expri­
me b ien y se lava en dos ó tres aguas frescas. E n 
una cazuela con m a n t e c a se p o n e la t r ipa con sal 
y se deja dora r b i e n ; cuando está, se fríe en la 
sartén un poco de pan , perejil y un grano de ajo 
por c a d a l ibra de t r ipa ; el p a n después de frito 
se moja en vinagre, se m a c h a c a todo bien, y con 
caldo se deslíe y se le echa á la t r ipa ; y se deja 
hervir con poco fuego has ta que tome p u n t o ; si 
se quiere pone r manos de ternera , t a m b i é n se 
puede ; éstas se hacen hervir, an tes se qui tan los 
huesos, se corta á pedazos y se p o n e jun to con 
la t r ipa al freirlo; en tonces el ca ldo de la pa t a 
sirve para hacer la salsa. 

P A T A A L C A P A R R A D A . — C o c i d a la pa t a 
y cor tada á pedac i tos , se s epa ran los huesos, se 
pone en una cazuela man teca , se p ica cebol la 
bien fina y unos tomates sin p ie l ; frito es to se 
echa la pata , que dé a lgunas vueltas, después se le 
añade a lmendras c rudas , a l c apa r r a s , ace i tunas 
qu i tada la semilla, pasas qu i tándoles las semillas 
y pal i tos; cuando haya t o m a d o b ien el gusto es to 
del frito se le d a a lgunas vueltas más y se agrega 
sal, la necesar ia , y caldo d e la mi sma pa ta , y se 
deja hervir con fuego lento has ta que está en 
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su pun to . Que quede con muy poco ca ldo y un 

poco espeso. Sírvase cal iente . 

CABEZA D E CABRITO Á L A S A N S -
F A Ç O N . — Este plato es muy sabroso, pero se 
ha de comer en familia. Las cabezas b ien lava­
das y par t idas por la mi tad , sin qui tar el seso ni 
la lengua, y ésta b ien raspada , se coloca en una 
tar tera , se unta de m a n t e c a , ajo, perejil b ien pi­
cado , p imien ta negra , sal, l imón y p a n r a y a d o ; 
se ponen al ho rno y se sirve en la misma tar tera 
que se ha hecho el guisado. 

M A N O S D E T E R N E R A G U I S A D A S . — 
Se p o n e en u n a sar tén m a n t e c a y en ella se echa 
un poco de toc ino en tiras que se fría; se a ñ a d e 
cebolla, un ajo p icado y un poco de har ina , has ta 
que esté todo fri to; luego se echa agua ó ca ldo 
y se deja hervir pa ra que se espese. Después se 
hace pasar esta salsa por un co lador y se va 
echando sobre las manos , coc idas de a n t e m a n o y 
co locadas en una cazuela, y se man t i enen calien­
tes al lado del fuego. 

P A T A Á LO F E L I P E . — P r i m e r o de todo 

se p o n e una c u c h a r a d a de m a n t e c a en u n a cazue-
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la, unos ajos, cebolla y t o m a t e ; cuando todo está 
bien frito se echa el mismo ca ldo de las pa tas , 
q u e es el t o d o ; en seguida se p ican cua t ro granos 
de ajos, jun to con a lmendra s ó p iñones , una ras-
padi ta de nuez moscada , unas hebr i tas d e azafrán, 
y cuando todo está h i rv iendo se cor ta la pa ta en 
pedazos como uno quiera, que ya se t iene hervi­
d a de a n t e m a n o , y se echa p a r a que cueza, y 
c u a n d o está en su pun to se sirve cal iente . 

M O N D O N G O P O R T O R R I Q U E Ñ O . — 
L a v a d o y escurr ido con sal, c o m o ya se t iene ex­
pl icado en las an te r io res : en una cazuela se pica 
cebol la y tomate en bas t an te can t idad , se pone 
el mondongo , y si se quiere pa ta hervida qui tán­
dole el hueso, y se deja sofreír con el t oma te , se 
pone ca labaza y pa t a t a á trozos, t odo esto se deja 
sofreír con la pa ta y el m o n d o n g o , se m a c h a c a 
en el mor te ro un grano de ajo, perejil, azafrán, 
p imienta y p iñones , esta p i c a d a se echa en el 
m o n d o n g o con ca ldo ó agua, y se deja hervir con 
fuego lento hasta que esté en pun to . 

T R I P A E N T A R T E R A . — D e s p u é s de bien 
limpia la t r ipa se pone co r t ada en pedazos que 
se escurran un m o m e n t o : se pone m a n t e c a en 

7 
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una sar tén y se envuelve de pedazo en p e d a z o 
en la har ina , la gal leta y el huevo ba t i do ; o t ra vez 
en la gal le ta se fríe en la man teca , luego se van 
co locando los pedazos en una tar tera , t e r m i n a d o 
se echa la m a n t e c a que q u e d a en la sar tén con 
unas goti tas de ca ldo por enc ima de la t r ipa , y 
con fuego lento se va coc inando , a ñ a d i é n d o l e 
goti tas de ca ldo , has ta que está en su pun to p a r a 
poder la servir b ien cal iente . 

P A T A Á L A A N D A L U Z A . — S e sancochan 
los g a r b a n z o s ; apa r t e se cor ta la pa t a en pedazos 
y se lava con agua cal iente , sal y v inagre , se ex­
pr ime y se echa en agua fría; se p o n e en u n a ca­
zuela m a n t e c a , se p ica en el mor t e ro cebol las , 
ajos, tomates , un p imien to , un poco d e p imien ta 
negra , esto se echa en la man teca , seguido la pa ta 
y jun to un chorizo en pedazos , se p o n e á fuego 
lento y se va m o v i e n d o has ta que q u e d e sin cal­
d o ; en tonces se echa'n los ga rbanzos con el caldo-
que t engan y una c u c h a r a d a de v inag re ; si está 
muy seco, se le a ñ a d e un poco de agua, se hace 
hervir con fuego lento, sazonándolo , y se deja has ta 
que esté p r e p a r a d o pa ra servirlo. 

C A L L O S Á L A G I T A N A . — L a v a d o s los 
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callos, como ya se t iene ind icado , y la pa ta b ien 
limpia, se hace hervir t o d o j u n t o : los callos se 
cor tan á pedac i tos y á la pa ta se le qu i tan los hue­
sos. E n una cazuela se p o n e m a n t e c a , pedac i tos 
de j amón , med io chorizo, unos ajos enteros , unas 
gotas de l imón : en ese refrito se r ehogan los callos 
y la p a t a ; t amb ién se p o n e n unos ga rbanzos que 
ya se t ienen hervidos de a n t e m a n o : en el mor t e ro 
se pica pan remojado , unos hilos de azafrán, un 
grano de a jo , un poco de culant ro , y con el 
mismo caldo de los callos se deslíe esta p i c a d a 
y se deja hervir pa ra que se espese un poco y 
servirlo bien cal iente . 

CABEZA D E T E R N E R A . - - D e s p u é s de 
l impia y puesta á escurrir con sal, se fríe en una 
sar tén con m a n t e c a r ebozada d e har ina . Se separa 
y en la misma sar tén se p ica ajo, perejil y toma­
te, se fríe, se echa un poco de ca ldo , se co loca 
las tajadas de la cabeza que se t ienen ya fritas, 
se polvorea de p imien ta y se deja hervir un ra to 
pa ra que espese. 





P E S C A D O S 

L A N G O S T I N E S Á L A B E C H E M E L L E . 
— Se sofríe cebol la b ien m e n u d a en una cazuela 
con m a n t e c a de ce rdo , c u a n d o empieza á do ra r 
se a ñ a d e n los mar iscos y pedac i tos de j a m ó n me­
n u d o s ; luego u n a c u c h a r a d a de ha r ina de las de 
sopa con un cuart i l lo de leche, se hace una pas t a 
espesa c o m o p a r a hace r cocre tas . Al sacar las del 
fuego se les a ñ a d e u n a c u c h a r a d a de m a n t e c a de 
vaca, perejil t r i nchado muy m e n u d o en b a s t a n t e 
can t i dad y la sal necesar ia . Se t ienen ya los lan­
gost ines hervidos , qu i t ada la cascara , de j ando un 
poqu i to en la cola, se envuelven en esa pas ta y 
se r ebozan con gal le ta y huevo y o t ra vez galle­
ta, y se fríen en m a n t e c a cal iente . Es ta pas ta 
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t a m b i é n sirve p a r a rebozar l angos ta ó hacer co­

cretas. 

P A S T E L D E MERLUZA. — Después de 
herv ida con sal, se pica muy menud i t a , se le aña­
d e huevos ba t idos á p roporc ión , pasas , a lgunos 
pedazos de pera-, póngase esta masa en un pas­
te lón de hoja ldra ó en e m p a n a d a s , luego se p o n e 
al horno has ta que esté bien a sado . 

P E S C A D O EMILIA. — S e h a c e hervir el 
pescado , si puede ser, á r ebanadas , con cebolla , 
sal, una hoja de laurel y una r a m a de perejil. Des­
pués d e herv ido se escurre b i e n : se t iene en una 
ta r t e ra u n a c u c h a r a d a de m a n t e c a de ce rdo y se 
fríe un poco de j a m ó n b ien p icado , se p o n e un 
poqu i to de har ina , y cuando está frita se le echa 
p a r a cada l ibra de pescado 1 0 c én t imos de leche, 
después o t ra can t idad de mantequi l la ; c u a n d o esto 
h ie rve ' se coloca el pescado , y en el m o m e n t o de 
qui tar lo del fuego se b a t e n dos yemas de huevo, 
se deslíen con un poco de agua fría p a r a que no 
se cor te , se le echa por enc ima del pe scado y se 
sirve. P a r a este guiso ha de ser mero ó sollo (lia-
b a r r o ) . 
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T O R T U G A G U I S A D A . — S e cor ta en pe­
dazos y se fríe en m a n t e c a ó acei te con dos hojas 
de laurel, dos cebol las p i cadas y un poco de sa l ; 
luego que esté eso frito se le agrega un vaso de 
vino generoso y cua t ro cucharones de ca ldo , un 
manojo de perejil p i cado , dos cebol las pa r t idas y 
avel lanas tostadas-, b i en p icado se r e d u c e t o d o á 
polvo, se deslíe con agua ó ca ldo , se echa en la 
to r tuga y se deja hervir un ra to . 

P E S C A D O Á L A M I N U T A . — S e coge un 
pescado que sea á propós i to , un poco duro y 
poca espina, se abre de a r r iba abajo del lomo, 
se le saca la espina, c u i d a n d o que q u e d e todo en 
una pieza, se p o n e á escurr ir con sal, y al mo­
mento de servirse se reboza de galleta mo l ida y 
huevo ba t ido , se fríe en acei te cal iente , se coloca 
en la fuente, pon iéndo le u n a rami ta de perejil por 
enc ima pa ra adorna r lo . 

C A L A M A R E S E N S U T I N T A . — U n a vez 
separada con cu idado la bolsa de la t in ta que 
t ienen los ca lamares , se vierte ésta con m u c h o 
cuidado en una taza. Se lavan per fec tamente , y 
hecho esto se co locan en un pla to , d o n d e se ado­
barán con sal y zumo de l imón. 
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Para hace r la salsa se fríe en la sar tén, con 
acei te , miga d e pan , cebol la p i c a d a y un ajo. 
C u a n d o esto está frito, se saca y se m a c h a c a en 
el almirez, a ñ a d i e n d o un poco de vino b l anco , y 
todo esto se une con la t inta del ca lamar . 

Los ca lamares , después que han p e r m a n e c i d o 
en a d o b o como q u e d a dicho, se escurren bien, 
se asan un poco sobre las parri l las, se par ten en 
pedazos y éstos se co locan en una tar tera , ver­
t iendo sobre ellos la salsa p r e p a r a d a , . pon iéndo la 
así al fuego has ta su comple ta cochura . Se sirven 
bien cal ientes . 

P E S C A D O Á LO J U L I Á N . — D e s p u é s d e 
l impio se coloca en una tar tera , se pica m u c h o 
perejil sin t roncho , un grano de ajo, se unta por 
den t ro y fuera del pescado , pon iéndo le sal, pan 
r ayado y bas t an t e acei te , se pone en el ho rno . 
Es un pescado sencillo y sabroso . 

P E S C A D O A L G R A T É N . — E l l enguado 
es el más á propós i to pa ra este guiso. Después de 
bien l impio, qu i t ada la piel y espina por el lomo, 
se pone con sal á escurr ir un poco , se envuelve 
en huevo y galleta y se fríe con ace i t e : después 
de frito se coloca en una ta r te ra y se a d o r n a todo 



el r ededor de langost ines , que ya se t ienen hervi­
dos, éstos se pe lan del med io y se deja la cabeza 
y la cola sin pelar, por ser más bon i to . E n una 
sartén se deslíe leche y har ina , y c u a n d o empieza 
á espesar se echa por enc ima del pescado , se pol­
vorea de queso de H o l a n d a y se p o n e al h o r n o . 
Si se quiere a d o r n a r más , se p o n e a l r ededor al­
mejas y por enc ima c h a m p i ñ o n s . 

ALMEJAS E N S A L S A V E R D E . — S e ras­
pan b ien las almejas y se p o n e n en u n a cazuela 
al fuego sin agua p a r a que se ab ran b i en ; luego 
se qui tan del cascarón, g u a r d a n d o el agua que 
aquéllas han sol tado. Se p ica en una cazuela ce­
bolla b ien fina y t o m a t e s ; c u a n d o está casi frito 
se pone una c u c h a r a d a de har ina p a r a que se 
tueste b ien con el t o m a t e ; se echan las almejas, 
de jando el ca ldo de ellas a p a r t e ; se m a c h a c a en 
el mor te ro un poco de azafrán, perejil y p imien ta , 
y con el caldo de las almejas y un p o c o más del 
puchero se deslíe esa p i c a d a y se echa en las 
almejas, de jándolas hervir á fuego len to . Es te guiso 
se hace con acei te . 

P E S C A D O Á L A V I N A G R E T A . — S e pre­
paran dos huevos hervidos , ace i tunas , pepini l los 
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un poco de cebol las , t o d o muy p icado se le echa 
ace i te y v inag re ; p a r a este guiso se hierve an tes 
el pescado y se co loca en una fuente p a r a echar le 
es ta salsa por enc ima y se sirve en seguida. 

L A N G O S T A Á L A C A T A L A N A . — E n 
u n a cacero la de hierro se p o n e mi tad acei te y mi­
t ad man teca ; se echa bas t an t e can t idad de cebo­
lla b ien fina, y c u a n d o empieza á coger color se 
cor ta la langos ta á r e b a n a d a s con la cascara , 
se echa en la cacero la d á n d o l e vuel tas con la ce­
bolla, p o n i e n d o su sal c o r r e s p o n d i e n t e , con el 
cu idado que la langos ta n o se salga de la cascara ; 
se m a c h a c a n en el mor te ro a lmendra s tos tadas , 
med io sequillo, una cuar ta pa r t e de un c u a d r o de 
choco la te , una j icara de vino ranc io , y si la lan­
gosta t iene huevos se m a c h a c a n t ambién , pero 
an tes de pone r el v i n o ; se echa esa p i cada á la 
cacero la y con fuego lento se deja hervir por 
espacio de med ia hora . Se sirve que no quede 
muy clara la salsa. 

M E R L U Z A Á LO R O S E L L Ó N . — D e s p u é s 
de b ien l impia se elige un buen t rozo del medio 
ó de la co la , cuezase con sal en agua y vino 
b l a n c o ; hágase luego una p i cada de pifiones, un 
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poco de perejil, un ajo p e q u e ñ o y p a n t o s t a d o , 
m a c h á q u e s e en -el a lmirez todo esto y viér tase 
sobre la cazuela d o n d e se cuece la merluza, des­
l iéndolo con ca ldo , y se deja dar un hervor p a r a 
servirlo. 

O S T R A S D E S A L S A MELA. — S e p ican 
unas cebol las muy menud i t a , luego langosta , alme­
jas , j a m ó n , un poqu i to d e p imien ta , nuez m o s c a d a 
y sal; t odo eso se p ica por s epa rado . Se coge la 
cebol la y se sofríe con m a n t e c a de ce rdo y un 
poco de vaca, cuando está d o r a d a se le echa dos 
cucha radas de har ina , cuando está d o r a d a se echa 
la langosta y las almejas, ' se deja freir un poco y 
se le pone leche, luego el j a m ó n y perejil y un 
poco de pan t o s t a d o ; c u a n d o está hecho esto se 
pone en las conchas y se raya p a n po r enc ima y 
se pone al ho rno . 

P E S C A D O A R A G O N É S . — E n v u e l t o el pes­
c a d o en har ina , se co loca en u n a t a r t e r a ; se pica 
cebol la muy fina, se le p o n e u n a c u c h a r a d a de 
salsa de tomate , y se co loca en la t a r t e ra una 
r ama de perejil que se qu i ta rá al poner lo en la 
mesa, se le polvorea de p i m e n t ó n co lorado , un 
poco de acei te y una c u c h a r a d a de c a l d o ; t o d o 
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ésto en c rudo y si p u e d e ser merluza, mejor ; se 
co loca en el ho rno y se deja cocer has ta que es té 
en su pun to . 

A L B Ó N D I G A S D E P E S C A D O . — S e c o g e 
u n a clase de pescado que t enga m u c h a masa, b ien 
l impio y c o n d i m e n t a d o se hierve, se sacan las 
espinas , se m a c h a c a el pescado y se le echa miga 
de pan , un poco de acei te , perejil y cebol la p ica­
da, especias finas, huevos y un poco de sa l ; se 
amasa todo este p i cado hac i endo las a lbónd igas , 
y un tándo las con zumo de l imón, se fríen en ace i t e . 
Se p o n e u n a cazuela al fuego con c a l d o , s a l , 
perej i l , cebol las y un poco de o r é g a n o , c u a n d o 
empieza á hervir se echan las a lbóndigas , se sazo­
n a de especia y se espesa con a lmendras tos t adas , 
todo b ien majado; luego que estén cocidas se apar­
tan del fuego y se les echa una y e m a de h u e v o 
b a t i d a y un poco d e pan r ayado pa ra que cuaje 
el ca ldo . Se sirven cal ientes . 

P E S C A D O Á LO GITANO.—Se coge un 
trozo de mer luza en te ra del med io , se lava, se 
pone á escurrir con sal y se fríe con acei te en­
vuel ta en ha r ina en una sar tén . Después de frita 
se p o n e en una cazuela, y en la mi sma sar tén se 
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p o n e aceite, con dos ó tres g ranos de ajo b i e n 
p icados , ba s t an t e cebol la b ien fina, tomate , una 
hoja d e laurel, un poco de p imien ta neg ra y sa l ; 
frito esto, se echa por enc ima del pe scado . E n el 
mor te ro se m a c h a c a perejil y en la sar tén se echa 
un poco d e agua pa ra recoger los restos del frito, 
se echa en el mor te ro , y esa agua del perejil se 
echa por enc ima del pescado , se deja hervir á 
fuego lento, moviéndo lo con la mi sma cazuela 
para que no se deshaga , y se deja has ta el mo­
mento de servirlo. 

P E S C A D O Á L A M A Y O N E S A . — E l más 
á propósi to es la langosta , pero puede hacerse 
con otro pescado que t enga bas t an te masa , se 
pone á hervir y se coloca en una fuente, corta­
d a á tajadas. Al m o m e n t o de servirlo se hace la 
salsa de este m o d o : una yema d e huevo se deslíe 
en el mor te ro con sal y p imien ta , luego se echa 
acei te poco á poco , s iempre moviéndo lo d e un mis­
mo lado; cuando está esto bien ba t ido se le a ñ a ­
d e una cucharad i t a de v inagre b u e n o y se co loca 
esta salsa por enc ima del pescado . Se sirve frío. 

L A N G O S T A Ó L A N G O S T I N E S Á L A 
B O R D E L E S A . — S e pica una cebolla b ien gran-
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de y un poco de zanahor ia ; se clora en m a n t e c a , 
se le a ñ a d e u n a r a m a de perejil, un poco d e to­
millo, una hoja d e laurel, ajo p i cado , un clavo d e 
espec ia , sal, p i m e n t ó n y un poqu i to de nuez mos­
cada : se le a ñ a d e una c o p a de vino b l anco , o t r a 
de ca ldo , se cuece t o d o por espacio de una h o r a y 
se pasa por un tamiz; luego p ó n g a s e al fuego fuerte 
y se agregan los langost ines ó la langos ta hecha á 
trozos, se deja cocer , e spesando l ige ramente la sal­
sa con una cucha rad i t a d é fécula de pa ta t a . 

A L M E J A S S E V I L L A N A S . — S e p o n e n en 
una cazuela las almejas b ien r a s p a d a s y l impias y 
al fuego sin agua, m o v i é n d o l a c o n t i n u a m e n t e p a r a 
que se a b r a n . Se separan , g u a r d a n d o el caldo q u e 
han so l tado . E n la misma cazuela se p i can cebo­
llas (para seis docenas d e almejas dos cebol las 
g randes bien picaditas) , dos g ranos de ajo tam­
bién p icados y unos cuan tos tomates ; cuando es tá 
frito se echan las almejas, se les da un par d e 
vueltas, luego se les echa el ca ldo de ellas que se 
t iene g u a r d a d o . L a p i c a d a se h a c e d e un hilo d e 
azafrán y p imien ta negra . Se deja á fuego len to 
has ta que quede en su punto. 

P E S C A D O FRITO.—Es te pla to pa rece m u y 



P E S C A D O S I I I 

sencillo y que no necesi ta explicación, y á mis 
lectoras les diré que es el más difícil p a r a ser 
bien p resen tado . C o r t a d a s las r e b a n a d a s de mer­
luza ó el pescado que se quiera, lavado y p u e s t o 
á escurrir con sal, que la t o m e por todas pa r t e s 
igual; en el m o m e n t o de servirla se t iene ace i te 
en la sartén b ien cal iente y con un pape l de es­
traza ó un paño se seca b ien el pescado , se en­
vuelve en har ina y se fríe, n o d á n d o l e vuel ta á la 
tajada has ta que se c o m p r e n d a que está frita, por­
que no volviéndola más de una vez n o se deshace : 
si se quiere freir con huevo, p r e p a r a d o t o d o d e 
la misma manera , se qui ta el hueso del med io 
(entonces ha de ser mer luza que no sea de la cola), 
se une bien la tajada, se envuelve en har ina , luego 
en el huevo, y se sirve b ien cal iente . 

S O L L O E N P A P E L ( l l u b a r r o ) . — S e c o g e 
un sollo g randec i to y se l impia sin abr i r lo , se le 
echa por la b o c a un poco d e sal y p imien ta ne­
gra y se le p o n e en la b o c a u n a r ami t a d e pere­
jil ó perifollo. Se coge un pape l d e b a r b a y se 
unta de m a n t e c a de vaca en abundanc i a , allí se 
envuelve el pescado , a t ándo lo de la cabeza y d e 
la cola, se p o n e á la parr i l la c o n poco fuego, 
cu idando que no se q u e m e el p a p e l ; c u a n d o se 
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toca y está ya duro es señal que está coc ido , se 
desenvuelve y se coloca en una fuente, ado rnán­
dolo de perejil ú o t ra h ierba . 

ZARZUELA.—Se p o n e acei te al fuego y se 
fríen ajos y tomates , allí se e c h a n pescados fuer­
tes, c o m o sepia, ca lamares , langost ines , langos ta , 
todo esto se rehoga bien y se le echa perejil pica­
do , un poco de har ina des le ída con ca ldo; cuan­
do ha herv ido bien, que todo esté b l ando , se 
ag regan los pescados b landos , como merluza, so­
llo y ot ros pescados que se quieran , c u a n d o ya 
está en su pun to se sazona d e sal y p imienta . E n 
la fuente que t iene que servirse se co locan unas 
r e b a n a d a s de pan tos tado, e c h a n d o enc ima el guiso, 
y se sirve b ien cal iente . 

L E N G U A D O A L CAPRICHO.—Se coge 
un lenguado g rande , se enha r ina y se coloca con 
acei te en una tar tera y se fríe. Se hace una pica­
da, en el mor te ro , de ajos, azafrán, perejil, un 
poco de ha r ina y unas got i tas de acei te , se des­
líe esto b ien con un poco d e ca ldo y se echa por 
enc ima del l enguado , se deja hervir un rato pa ra 
que coja el gusto . Se sirve en la misma ta r te ra que 
se h a guisado. 
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M E R L U Z A CON OSTRAS.— I . a merluza 
l impia y pues ta á escurr ir con sal, se seca bien 
con un p a ñ o , se envuelve en har ina , se co loca en 
la tar tera con bas t an t e can t i dad d e acei te , y b ien 
cal iente c u a n d o se echa el pe scado ; se le a ñ a d e 

•una cabeza de ajos, unos tomates , unos granos 
d e pimienta , un mano jo de perejil, dos ó tres hilos 
d e azafrán y el agua d e una lat i ta d e ostras, se 
deja hervir un ra to , se sirve rodeándo lo con las 
ost ras de la lati ta. 

MERLUZA CON S A L S A I S L E Ñ A . — S e 
fríe á ruedas , sin har ina , se escurre y se coloca 
en una cazuela , y en el acei te se fríe cebolla , un 
grano de ajo y un polvo de p imienta . Apa r t e se 
machaca la c iará de un huevo duro , avel lanas , un 
diente de ajo, bas t an te perejil y la y e m a del huevo 
duro, á todo esto se le echa agua ó ca ldo , y des­
pués de bien revuel to se echa esta salsa á la mer­
luza y se deja hervir un rato pa ra servirla. Es to 
para una libra de pescado . 

ESCABECHE.—El pescado , después de b ien 
frito, sin har ina , se co loca en una vasija h o n d a . 

Se p repara un sofrito a b u n d a n t e de cebolla, 
pimientos verdes p icados , tomates y diez ó doce 
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dientes de ajo en te ros y ap las tados . Se pone ace i t e 
al fuego, a r reg lado á la can t idad de pescado q u e 
se prepara-, c u a n d o el acei te está cal iente se qui ta 
el gusto con miga de pan , en tonces se echan los 
ajos, y cuando están rojos se echa todo el avío, y 
á med io freir se qui ta del fuego y se deja enfriar . 
Se p o n d r á en el mor te ro unos cominos p icados , se 
añad i rá ajos crudos , una c u c h a r a d a de sal, p imen­
tón colorado, cua t ro cucha radas de acei te c r u d o , 
todo mojado con cua t ro cucha radas de vinagre, y se 
echará el sofrito de cebollas y p imen tón , etc. , e tc . 
Arreg lado el pescado , se echa un poco d e nuez 
m o s c a d a r a s p a d a , unos clavos d e especias, u n a s 
hojas de laure l , unos granos d e p imien ta negra 
y un poco de o régano . T o d o se echa sobre el 
pescado , y si se puede que lo cubra b ien el ace i te 
y v inagre . 

P E S C A D O A L H O R N O . — P a r a el h o r n o 
puede ser el pescado que se quiera , pero el más 
á propós i to es el besugo . Después de l impio con 
sal y b ien escurr ido, se coloca en u n a t a r t e ra con 
bas t an te can t i dad d e acei te , t omates á pedazos , 
una hoja de laurel, o régano , p i m e n t ó n co lorado , 
perejil y ajos p icados en la med ia luna, cebollas 
cor tadas á ruedas y co locadas por enc ima del 
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pescado, y se rocía con vino seco y se coloca al 
horno ; cuando se va á servir ' se le p o n e alrede­
dor unos huevos duros par t idos á r e b a n a d a s pa ra 
adornar la fuente. 

P E S C A D O E N S A L S A V E R D E . — U n tro­
zo de merluza que sea de la cola, después de la­
vado y puesto á escurrir con sal; en una cazuela 
que sea b ien p lana se co loca el pescado , secán­
dolo antes con un p a ñ o , t en iendo cu idado que no 
se pegue del fondo; á med io cocer se vuelve con 
una paleta pa ra que n o se deshaga . E n el mor­
tero se m a c h a c a a lgunos ajos, ba s t an t e c a n t i d a d 
de perejil, media c u c h a r a d a de har ina , t o d o esto 
se deslíe con agua y se pasa por un tamiz por 
encima del pescado ; se deja hervir un ra to con 
fuego lento . 





B A C A L A O Á L A VIZCAÍNA.—El baca­
lao remojado de la n o c h e anter ior , co r t ado á ta­
jadas , si es de ca l idad duro se le da un hervor , 
se qui tan las espinas con cu idado que n o se des­
haga; se p ica bas t an te cebolla , a r r eg lada al ba­
calao que se quiera c o m p o n e r y se pone á freir 
con bas tan te acei te ; se p o n e n á asar m u c h o s toma­
tes y se pasan por un tamiz p a r a sacar el jugo, 
que se une con la cebol la c u a n d o ésta está dora­
da; se co locan las ta jadas de baca l ao y se deja 
hervir con fuego lento un ra to , después se p o n e n 
pimientos de lata por enc ima del baca l ao , y un 
m o m e n t o an tes de servirse se co locan tos tadas de 
pan a l rededor ; este p la to t iene que servirse en la 
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misma cacero la que se guisa y enca rgo que la ce­
bol la sea p i cada s u m a m e n t e fina. 

B A C A L A O Á L A C A T A L A N A . — E l ba­
calao , pues to en remojo del d ía anter ior , se co r t a 
á t rozos g randes : se p r epa ra u n a t a r t e ra con acei­
te, y cuando está b ien ca l iente se coloca el baca­
lao envuelto en har ina ; c u a n d o está algo d o r a d o , 
se p ica en la m e d i a luna bas t an t e c a n t i d a d de 
ajos y perejil , y se echa por enc ima , pon iéndo le 
bas t an te s t oma te s b ien p icados , y se deja hervi r 
con fuego lento que con el j ugo del t o m a t e se 
cueza: se sirve en la mi sma ta r te ra : t a m b i é n se 
p u e d e p o n e r p imien tos po r enc ima , sean de lata 
ó del día. 

B A C A L A O LIGERO.—Después de herv ido 
el baca lao y un poco escurr ido , se co loca en un 
pla to , s azonándo lo de sal y p imien ta mol ida ; en 
la sar tén se p o n e ace i te , c u a n d o está ca l ien te se 
le echa ajos y perejil, que ya se t iene b ien pica­
do , y al m o m e n t o de echa r esto en el ace i te se 
saca del fuego, se esparce enc ima del baca lao , 
t a p á n d o l o b ien y ce rca del fuego, que no se 
enfríe. 
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B A C A L A O E N C E B O L L A D O . — D e s p u é s 
d e b ien desa lado se reboza de har ina y se fríe 
hecho trozos, luego se p ica ajos, ba s t an t e cant i ­
d a d de cebol la y perej i l ; c u a n d o está un poco 
frito se le p o n e p imien ta y p imen tón co lorado , 
luego se coloca el baca l ao y se da un par de vuel­
t a s ; se b a t e n dos huevos con un poco de vinagre 
y se echa el baca l ao ag regándo le un poqu i to de 
a g u a ; cuando empieza á herv i r se sazona de sal 
y se qui ta del fuego. 

Es ta expl icación es pa ra una l ibra de baca l ao . 

B A C A L A O CLARÍS.—Se p o n e en una ca­
zuela bas t an te acei te , cuando está b i en cal iente se 
echan pa ta tas y el baca lao , y se le d a a lgunas 
vueltas has ta que t o d o está f r i to; en un mor te ro 
se m a c h a c a n unos d ientes d e ajo, unos t oma te s 
según la can t i dad del guiso, se deslíe esta p i cada 
con agua ó ca ldo y se echa al b a c a l a o ; se deja 
hervir sazonándolo de sal y á fuego lento has ta 
que tome pun to p a r a servirlo. 

B A C A L A O E N CAZUELA. — C ó r t e s e el 
baca lao en trozos de regular t a m a ñ o , se co locan 
d e m o d o que cubra el fondo de una cazuela, pón­
gase sobre ello una espesa c a p a de p a n rayado , 
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ajos, perejil; enc ima ot ra capa de baca lao has ta 
que se llene la cazuela . Se rocía después con 
acei te c rudo y agua para que cubra t odo . Se p o n e 
á fuego lento, de jando cocer el baca l ao hasta q u e 
se haya consumido casi por comple to el agua . 
Sírvase en la cazuela. 

B A C A L A O Z A R A G O Z A N O . — E n una ol la 
de boca a n c h a se p o n e acei te y bas t an t e cebol la 
p icada , y en c rudo se echan pa ta tas co r t adas á 
cantos c o m o si fuesen pa ta t a s pequeñas ; c u a n d o 
están r ehogadas y un poco d o r a d a s se a ñ a d e n dos 
ó t res t oma te s y se co loca el baca l ao á pedazos 
remojado pero c rudo , se le echa una j i c a r a , d e 
agua, luego se le hace una p i cada de perejil con 
p imien ta y se deja hervir has ta que tome p u n t o 
p a r a servirlo. 

B A C A L A O G U I S A D O . — E n u n a cazuela se 
p o n e acei te , unos d ien tes de ajo que se dejan 
tostar b ien y se q u i t a n ; un poqui to de cebol la 
p icada , t oma te y p imien to si lo hay; frito esto, se 
echan r e b a n a d a s dé pa ta ta , c u a n d o han cogido el 
gusto del frito se echan las tajadas de baca l ao 
b ien expr imidas , se d a a lgunas vuel tas y se cubre 
de agua ó ca ldo . Se m a c h a c a n en un mor t e ro 
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a lmendras , perejil, un poco de azafrán y los ajos 
que se han frito, se a ñ a d e un poco de har ina y 
se deslíe con acei te e chándo lo al baca lao ; se deja 
hervir con fuego lento has ta que la pa t a t a esté 
b landa , se sazona d e sal y se sirve. T a m b i é n se le 
puede poner á este baca l ao ga rbanzos , habichue­
las ó guisantes , t en iéndo los ya herv idos de ante­
mano , y se colocará antes d e echar la p icada . 

B A C A L A O Á L A A M E R I C A N A . — E n 
una cacerola se pone acei te y se coloca el baca­
lao b ien expr imido , que ya se t iene remojado y 
desa lado ; se pone unas cebol las co r t adas á reba­
nadas , unos d ientes de ajo p icadi tos , perejil tam­
bién p icado , a l m e n d r a s c rudas pe ladas , pasas , una 
hoja de laurel, t omates sin piel y p imien to ; pues to 
todo esto, se p o n e á fuego lento y si puede ser 
al ho rno . 

B A C A L A O Á L A CARMEN S Á N C H E Z . 
—Se pone en remojo baca l ao de Escocia . Al d ía 
siguiente se l impia de pellejos y espinas y se des­
hoja. Así, en lengüetas de lgadas , se pasa por ace i te 
frito; en todo el inter ior d e u n a ta r te ra se va co­
locando en camaradas , se po lvorea con p a n raya­
do y acei te revuel to con perejil p i cado muy me-
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n u d o . Se tapiza b ien la superficie con pan r ayado 
so lamente , se e m p a p a un poco de acei te y se 
p o n e al h o r n o á med io temple du ran t e una hora . 

M U S E L I N A D E B A C A L A O . — R e m o j a d o 
el baca lao y l impio de pellejos y raspas , se des­
hi lacha y se empapa , dos horas an tes de servirlo, 

-en una papil la, que se h a c e del m o d o siguiente: 
por cuat ro cucha radas de har ina , dos de agua y 
cuat ro de acei te , se sazona y se le p o n e unas go­
tas de coñac . C o n un t enedo r se van cog iendo 
las h i lachas del baca l ao así p r e p a r a d a s y se fríen 
con acei te b i en ca l ien te y en bas t an t e can t idad . 

Es te guiso se h a c e á fuego muy vivo. 

B U D Í N D E BACALAO.—Se hierve l ibra 
y med ia d e baca lao , se p ica b ien y se le agrega 
una l ibra de pan remojado de a n t e m a n o con le­
che; se b a t e n cua t ro huevos y se mezc lan con el 
baca l ao y dos cucha radas de mantequi l la , pasas, 
un poqui to de nuez m o s c a d a rayada : t o d o esto 
d e b e queda r muy ba t ido . Se un t a un mo lde con 
mantequi l la , se echa el compues to y se p o n e al 
ho rno . S e p a r a d a m e n t e se hace u n a salsa con dos 
pa ta tas herv idas y mol idas , un poco de leche, dos 
yemas d e huevo y mantequi l la , se p o n e un rato 
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al fuego y se mueve p a r a que no se cor te : al t iem­
po de servir el bud ín se echa esta salsa por en­
c ima . 

R E V O L T I L L O D E BACALAO.—Se c o g e 
baca lao remojado de ve in t icua t ro horas y se des­
hi lacha b ien , se sofríe bas t an t e , en acei te cal iente , 
e n la sarte'n, y luego se b a t e n los huevos que cada 
uno quiera , según la can t i dad del baca lao , y se 
hace el revoltil lo, s azonándo lo de sal: es á p ropó­
sito pa ra los días d e vigilia. 

A L B Ó N D I G A S D E B A C A L A O . — U n a li­
b ra de buen baca l ao d e I r l a n d a es la can t idad 
pa ra seis personas . Se p o n e en remojo veinticua­
tro horas , se le qu i tan pellejos y espinas y se p ica 
muy m e n u d i t o . E n u n a cacero la se echa dos cu-
cha radas de acei te , y c u a n d o está cal iente , dos 
cucha radas d e har ina , se mueve bien, y antes de 
tomar color la ha r ina se agrega med io vaso de 
ca ldo ó leche (lo mi smo da) . E n la cacerola , y 
fuera del fuego, se une el b a c a l a o con perejil b i e n 
p icado, se amasa t o d o y se liga con un huevo 
ba t ido . Se deja enfriar y se h a c e n las a lbónd igas , 
que se fríen en ace i te , p a s a d a s por ha r ina . Se 
hace una salsa de cebolla , ajo, tomates , y se co-



1 2 4 L A B U E N A C O C I N E R A 

locan las a lbónd igas , echándo les una p i cada d e 
a lmendra s tos tadas y su agua co r respond ien te p a r a 
que cuezan, se dejan hervir un ra to pa ra servirlas 
cal ientes . 

B A C A L A O S E N C I L L O . — S e p o n e en re­
mojo b u e n baca lao de Escocia , y en u n a sar tén, 
con acei te , se fríe á t rozos envuel to en har ina . E n 
u n a cazuela se p o n e bas t an t e can t i dad de cebo­
lla p icada , y á med io do ra r se echa el baca l ao , 
que dé un par de vuel tas; se hace una p i cada d e 
ajos, perejil a b u n d a n t e , un poco de har ina y u n a s 
gotas d e acei te , se revuelve b ien y se echa, tra­
t a n d o que hierva con poco fuego p a r a que n o se 
deshaga el baca lao , se sazona de sal y se sirve 
que la salsa quede espesita. 

B A C A L A O CON S E T A S . — S e coge el ba­
calao, ya remojado , se enha r ina y se fríe en la 
sar tén con acei te . E n u n a cazuela se p ica un po­
qui to de cebol la fina, un g rano d e ajo y t o m a t e ; 
c u a n d o esto está d o r a d o se hace u n a p i cada d e 
sequillo y se deslíe con ca ldo ó agua y se e c h a 
al sofrito; c u a n d o hierve se echa el baca l ao , cui­
d a n d o que no se deshaga . Apar te , en una tar tera , 
se pone acei te y man teca , se co locan las setas 
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con un par d e d ien tes de ajo y a lgunas salchichas , 
c u a n d o ya t o d o está b l a n d o se echan al baca lao 
y queda muy exquisi to: se sirve con p o c a salsa. 

B A C A L A O E S T O F A D O . — E n una olla de 
boca ancha se cor ta á ruedas bas t an t e cebol la 
muy fina; p a r a una l ibra d e baca l ao u n a cebol la 
regular: c u a n d o está á med io do ra r se coloca el 
baca lao á ta jadas ( remojado del d ía antes), unos 
cuantos d ientes d e ajo en te ros y una hoja de lau­
rel; se mueve c o n t i n u a m e n t e con cu idado que no 
se deshaga; si se quiere se le puede añad i r unas 
pasas y p iñones , que le d a muy buen sabor . Es te 
baca lao t iene que guisarse con fuego lento, por­
que no se le p o n e agua y ha d e q u e d a r con la 
salsa del acei te . Se sirve c o m o verdura . 

B A C A L A O H E R V I D O CON G U A R N I ­
CIONES D E H U E V O S D U R O S . — E s t e ba­
calao se remoja pocas horas pa ra que no se ablan­
de ; se pone en una olla con agua fría p a r a que 
hierva con unas cuan tas pa ta t a s enteras , ajo y cebo­
lla; cuando ha hervido un ra to se echa el bon ia to 
en te ro ; cuando t o d o está cocido se p rueba de sal, 
que ésta no se pone has ta ver si el baca l ao h a sol­
tado la que t iene; se escurre en el m o m e n t o de 
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servirse y se p o n e en u n a fuente, g u a r n e c i é n d o l o 
d e r e b a n a d a s de huevos duros a l rededor ; se le 
echa acei te y v inagre y se t iene p r e p a r a d a bas ­
tan te can t i dad d e perejil p i cado con la m e d i a 
luna y se polvorea b ien : este baca l ao es m u y sa­
broso y bon i to . 

B U C H E S D E B A C A L A O . — P u e s t o s en re­
mojo del d ía an ter ior se les da un hervor . E n u n a 
cazuela se pone acei te con bas t an t e can t i dad d e 
cebolla, ajos y tomates ; c u a n d o está frito se co­
locan los buches b ien escurr idos p a r a que coja e) 
gusto del frito, y si es t i empo d e guisantes , t am­
bién se ponen , h i rv iéndolos j un to con los buches ; 
después de un ra to que se le d a vuel tas con t o d o 
el frito que ya hemos d icho , en la sar tén, con 
acei te , se fríe una c u c h a r a d a d e har ina , se ma­
chaca en el mor te ro un poco de perejil, y con el 
agua que se h a n herv ido los buches se deslíe 
el perejil y se recoge la ha r ina d e la sar tén y 
t o d o se echa al guiso; se le a ñ a d e un poco de 
p imien ta y se sazona d e sal; se deja hervir un 
rato con fuego lento . 

B A C A L A O CON H U E V O . — E l b a c a l a o 
remojado , b ien b l ando , se cor ta á t rozos, se le 



B A C A L A O S 127 

qui tan las espinas que se p u e d a n , sin que se des-' 
haga . Se t iene p r e p a r a d a har ina desleída con hue­
vo, un p o c o d e perejil b ien p icad i to ; se t iene la 
sar tén p r e p a r a d a con acei te cal iente; se coge la ta­
jada , se seca b ien con un papel , se un ta en aque l 
huevo y se fríe, s i rviéndolo ca l iente . El r ededor de 
la fuente que se co loque se p u e d e a d o r n a r de es­
carola b ien b l a n c a ó lechuga. 

B A C A L A O Á L A M A D R I L E Ñ A . — E l ba­
calao, que ya se t iene remojado de. a n t e m a n o , en 
una sartén, se fríe envuel to en har ina: en u n a tar­
tera se pone acei te y se coloca el baca lao ; en la 
misma sar tén se fríen r e b a n a d a s d e pa ta ta y se 
colocan en la tar tera ; se fríe cebolla, co r t ada á 
ruedas, y se coloca t amb ién en la tar tera ; se p ica 
ajos y perejil con la m e d i a luna y a lgunos toma­
tes asados sin piel y t o d o se coloca en la tar tera . 
U n poqui to de agua ó ca ldo que an tes se p u e d e 
recoger las grasas de la sar tén, se sazona de sal 
y p imienta mol ida , y se coloca al h o r n o . 





A R R O Z 

ARROZ Á L A M I L A N E S A . — E n una ca­
cerola se pone m a n t e c a con bas t an t e can t i dad de 
cebolla b ien fina, c u a n d o empieza á dora r se echa 
el p icado que se t iene p r e p a r a d o , que es j amón , 
tomates y anchoas (para c a d a l ibra de arroz dos 
anchoas); cuando esto está d o r a d o se echa el 
arroz, de jando que coja color: se le a ñ a d e un 
poco más de j a m ó n á pedac i tos ; se le echa salsa 
de carne ó caldo, se deja hervir á fuego vivo, y 
antes que se c o n s u m a el ca ldo se le agrega que­
so rayado: se t iene un molde u n t a d o de m a n t e c a 
y polvoreado de gal leta mol ida , se p o n e el a r roz 
en el molde y se coloca al h o r n o ; al servirse se 
saca del molde . Á este arroz puede ponerse pol lo 
ó pescado. 

9 



. 1 3 0 L A B U E N A C O C I N E R A 

ARROZ CON P I C H O N E S . — S e asan los 
p i chones co r t ados á pedazos en u n a cazuela con 
m a n t e c a y sal, á med io dora r se le p o n e cebol la 
b ien p i cada en bas t an te can t idad , se le agrega to­
mates , y c u a n d o están fritos se le p o n e u n a reba­
n a d a de sobreasada , d á n d o l e vuel tas pa ra que se 
u n a b ien con el t oma te ; se lava el arroz en un co­
lador, aprisa, que no se a b l a n d e , y con la m a n o se 
escurre bien, se echa á la cazuela, moviéndo lo con­
t i nuamen te has ta que esté d o r a d o . E n el m o m e n t o 
de servirse se h a c e una p i c a d a de ajo, perejil, dos 
granos d e p imien ta neg ra y un hilo de azafrán, 
y con el agua suficiente se echa esta p i cada para 
que cueza con fuego vivo, con cu idado que no se 
pegue del fondo, y se sirve á gusto de c a d a uno . 

ARROZ D E S A B O Y A . — P ó n g a s e á hervir 
ca rne de te rnera , gall ina, toc ino , but i farra y un 
poco d e j a m ó n ; cuando esté coc ido se cor ta en 
pedazos b ien p e q u e ñ o s ; después se sofríe en una 
cazuela con m a n t e c a un poco d e cebol la menuda , 
tomates , y se e c h a á freir lo que ya se t iene pi­
cado ; después se agrega el ca ldo , y c u a n d o está 
h i rv iendo se echa el arroz, pe ro éste n o t iene que 
estar muy cocido; u n a vez fuera del fuego, se ba­
ten seis huevos y se le echa por enc ima ; se pone 
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fuego a r r iba p a r a que quede enc ima del arroz 
como una tort i l la do rada , y se sirve en la mi sma 
cazuela. 

ARROZ CON B A C A L A O . — E n u n a cazue­
la, pues ta la mi t ad acei te y man teca , se t r incha 
cebolla b ien fina en bas t an t e can t i dad y toma te s 
asados, cuando están á med io freir se p o n e u n a 
r ebanada de sobreasada , y bien deshecho y un ido 
se añade el baca lao , que se t iene p r e p a r a d o d e 
la mane ra s iguiente: en seco se asa (para u n a l ibra 
de arroz tres onzas de bacalao) , c u a n d o está asa­
do se abre en hi lachas y se p o n e en agua, laván­
dolo bien pa ra desalar lo , se expr ime y se e c h a 
en la cazuela del frito, se d a un par de vuel tas y 
se pone el arroz y se sofríe todo j u n t o . Se ma­
chaca un g rano d e ajo, u n a r ami ta de perejil, aza­
frán, p imienta ; con agua ó ca ldo se deslíe, y se 
echa el arroz p a r a que h ierva c o n fuego vivo. 

A R R O Z P A E L L A V A L E N C I A N A . — 
A este arroz puede mezclarse t o d a clase de aves, 
carnes y pescados ; pero del m o d o que va la expli­
cación es lo bas t an te pa ra que q u e d e b u e n o . E n 
una cacerola se pone m a n t e c a y bas t an te c a n t i d a d 
de cebolla muy fina, cuando está frita se le echa 
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sepia ó ca lamares , que ya se t ienen fritos apa r t e , 
pol lo , conejo, ca rne d e ce rdo ó costillas, but i farra 
b l a n c a y un poco d e j a m ó n p i cado ; c u a n d o esto 
está d o r a d o , se agrega t o m a t e sin piel, sobreasada 
p icadi ta , almejas, que ya se t ienen p r epa radas , 
ab ier tas , y el agua de ellas se g u a r d a p a r a el 
arroz; luego se echa el arroz p a r a que dore . Se 
e c h a el agua suficiente pa ra que ab l ande , y á fue­
go vivo se cuece el arroz; luego se le a ñ a d e una 
p icada de un g rano de ajo, perejil, p imienta , toda 
esta p i cada se agrega al arroz; c u a n d o empieza á 
secarse se p o n e un p imien to asado , co r t ado á tiras 
largas, se coloca por enc ima y se sirve en la mis­
m a cacerola . 

ARROZ D E CORTEZA. — S e pone una 
b u e n a c u c h a r a d a de m a n t e c a en una cazuela, se 
cor ta gal l ina c ruda á pedac i tos , c u a n d o está dora­
d a se le pone agua pa ra que ab l ande ; c u a n d o está 
consumida se p o n e cebol la p icada , t res onzas de 
j a m ó n cor tado m e n u d o , así se echa el arroz; cuan­
d o está b i e n d o r a d o se pone el agua suficiente 
p a r a que cueza, se sazona de sal y p imien ta y 
se pone á hervir con fuego v ivo; c u a n d o está 
seco se b a t e n cua t ro yemas de huevo p a r a cada 
l ibra de a r roz , y se echa por enc ima para que 



c u b r a ; se p o n e al ho rno y se sirve ca l i en te . 
Es te arroz es exquisi to. Se sirve en la cace­

rola. 

ARROZ D E FAMILIA.—Si queda aves ó 
carne asada del d ía antes , se p u e d e hace r el a r roz 
de familia. Se p o n e m a n t e c a en u n a cacerola , 
cuando está ca l iente se le echa cebol la b a s t a n t e 
a b u n d a n t e y fina, y a lgunos tomates sin piel y 
j amón bien p icad i to ; se une con los restos d e 
pollo ó carne , y c u a n d o ha t o m a d o el gusto del 
frito se a ñ a d e el arroz que tome color, movién­
dolo con t inuamen te p a r a que n o se queme , se sa­
zona de sal y p imien ta , se le p o n e el agua sufi­
ciente pa ra que hierva á fuego vivo: se hace u n a 
p icada de a lmendras tos tadas y perejil, y c u a n d o 
está en su pun to se sirve. 

ARROZ B L A N C O C U B A N O . — P a r a este 
arroz es necesar io medi r el agua: pa ra u n a taza 
de arroz, dos de agua . És ta se p o n e en una ca­
zuela con sal y m a n t e c a , cuando hierve se echa 
el arroz, l avándolo apr isa p a r a que no se a b l a n d e , 
y se deja hervir á fuego vivo; c u a n d o está aca­
b a n d o de cocer se le p o n e un p o c o más de man­
teca en el fondo de la cazuela, qu i t ándo le fuego 
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p a r a que cueza más despac io : este arroz se ha d e 
servir b ien seco y el g rano bien enteró . 

ARROZ B L A N C O P O R T O R R I Q U E Ñ O . 
— E n u n a cazuela se p o n e m a n t e c a ; pa ra u n a l ibra 
d e arroz se ponen dos g ranos de ajo, c u a n d o están 
d o r a d o s se apa r t an y se echa el arroz, d á n d o l e 
sólo una vuelta, que coja el gusto d e la man teca , 
se a ñ a d e sal y el agua necesar ia pa ra que. cueza 
á fuego vivo, y c u a n d o está en su pun to se sirve. 

ARROZ CON P O L L O . — D e s p u é s de l impio 
el pollo y co r t ado á pedazos se echa en m a n t e c a 
cal iente , b ien expr imido p a r a que dore sin des­
hacerse , á med io dora r se le echa bas t an t e canti­
d a d de cebol la fina, tomates a sados y sin piel; 
cuando el t oma te está d o r a d o se le a ñ a d e j a m ó n 
p icad i to : el arroz se lava en un co lador aprisa, 
que no se ab lande , y b ien seco se echa en el so­
frito, se deja dora r ba s t an t e ra to , y c u a n d o t iene 
un b u e n color se m a c h a c a un g r a n o d e ajo y pe­
rejil, y con agua h i rv iendo , que ya se t iene pre­
pa rada , se deslíe la p i c a d a y se echa al arroz, 
añad iéndo le el agua necesar ia , y con fuego vivo 
se deja cocer , sazonándolo de sal y pimienta; 
cuando está en su p u n t o se sirve. 
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ARROZ B A R C E L O N É S . — E n una cacero la 
se p o n e mi t ad m a n t e c a mi t ad ace i te , se t iene ca­
lamares y sepia p repa rados , l impios con sal, se 
echan á la cacero la que frían, c u a n d o empiezan 
á dora r se les p o n e m u c h a cebolla , t omates asa­
dos y unos d ien tes d e ajo p icad i tos , j a m ó n á pe­
dac i tos , guisantes (si es el t i empo d e ellos), a lme­
jas r a spadas y l impias, una ta jada de sobreasada ; 
todo esto b ien frito, se p o n e el arroz que dore 
bien, se a ñ a d e el agua necesar ia p a r a que ablan­
de, co locando unos langost ines por enc ima , cru­
dos , para que cuezan j un to con el arroz. Se sazo­
na de sal y se sirve cal iente . 





RELLENOS 

L A N G O S T A R E L L E N A . — S e hace hervir 
la langosta y después se desp rende la carne, del 
cascarón, t en iendo cu idado que éste no se rompa ; 
se pica la langos ta con j a m ó n , ajo, perejil y un 
poco de cebolla, huevo duro y una miga de pan 
mojada pa ra unirlo b i e n ; este p icado se fríe en 
una sar tén con acei te , se re l lenan los cascarones 
y se rebozan con huevo y gal le ta por la pa r te re­
llena y se d o r a en acei te en la sar tén . Se coloca 
en una fuente unidos los dos pedazos pa ra que 
tenga la figura de la langos ta sin pa tas , po rque la 
carne de éstas se ap rovecha p a r a el p i c a d o ; la 
parte de ar r iba de la langos ta t iene unos picos 
•que se cor tan pa ra poder la freir b ien . Se co loca 
en una fuente con r amas de perejil por enc ima ó 
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se p u e d e a d o r n a r la fuente con ensa lada 6 lechuga 
que sea bien b lanca . 

C O N C H A S R E L L E N A S . — S e hace hervir 
mer luza ó langosta sazonándo la de sa l ; ya her­
vida, se pone á escurrir , se desmenuza , y se fríe 
con mantequ i l l a y p imien ta . Se deslíe a p a r t e una 
can t idad de leche con har ina , se p o n e al fuego 
p a r a que espese, se re t i ra del fuego y se une con 
dos yemas de huevo b ien ba t ido has ta formar una 
crema, y se vuelve á p o n e r al fuego echándo le 
mantequi l la y la sal necesar ia . Se ret i ra del fuego 
después de haber lo m e n e a d o b ien , se une con la 
pas ta de langos ta ó mer luza y se co loca en las 
conchas . Se polvorean con miga de p a n rayado , 
y enc ima se a d o r n a n con dos ó tres c h a m p i g n o n s y 
unos pedac i tos de j a m ó n á cuadrad i tos . Se colo­
can al h o r n o has ta que estén d o r a d o s de enc ima. 

C H A C H O T E S R E L L E N O S Á L A MA­
L L O R Q U I N A . — Se pa r t en por la mi t ad á lo 
largo y se hacen hervir h a s t a que estén un poco 
b landos , t r a t ando que la cascara no se deshaga , 
que es necesar ia pa ra rel lenarlos, se saca la carne 
y se p o n e en un pla to h o n d o p i sándo la con una 
cucha ra p a r a que suelte t oda el agua y quede 



bien seco, se m a c h a c a un poqu i to de cebol la b i en 
.fina como pas ta , se p o n e m a n t e c a en una sar tén, 
se fríe ese poqu i to de cebolla, se co loca la pas ta 
con mantequi l la , azúcar , cane la y sal, después se 
pasa en la man teca , se re l lenan las cascaras , se re­
bozan con huevo-y gal leta , se fríen en m a n t e c a 

;y se sirven b ien cal ientes . Es te p la to es r iquís imo. 

P A T A T A S R E L L E N A S . — L a s pa ta t a s que 
sean todas iguales y lisas, se pelan, se les a h u e c a 
todo lo que se p u e d a con u n a cuchara que hay 
expreso pa ra e s o ; la pa r t e del rel leno se t apa con 
clara de huevo ba t ido , se envuelve t oda la p a t a t a 
en har ina y se fríe en la sar tén con a c e i t e ; el 
relleno es de ca rne de ce rdo b i e n p icada , huevo 
duro, a lcaparras , y se sazona de sal y p imien ta . 
En u n a cazuela se p o n e ace i te y m a n t e c a , cebol la 
bien picadi ta y unos t oma te s sin piel , c u a n d o está 

: es to do rado se echa agua ó ca ldo y c u a n d o hier­
ve se colocan las pa t a t a s que ya se t ienen relle­
nas. Se hace una p i cada de a lmendras , perejil, 
ajo y azafrán, y c u a n d o está en su p u n t o se sirve. 

H U E V O S R E L L E N O S Á L O G E N O -
VES. — Herv ido el huevo se vacía en te ro , de jando 
la mitad de la cascara has ta después p a r a rel lenarlos 
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con más faci l idad. L a y e m a se une con un p i c a d o 
de anchoas , ajo, perejil s u m a m e n t e fino, se relle­
n a n , se envuelven en har ina y se fríen. Se p o n e 
en u n a cazuela ace i te ó m a n t e c a ; se hace u n a 
p i c a d a d e ajo, perejil, a lmendras , azafrán, p imienta 
n e g r a y sal, se disuelve con agua ó ca ldo , se echa 
en la cazuela, y c u a n d o h ierve se co locan los 
huevos pa ra que h ie rvan h a s t a que estén en su 
pun to p a r a servirlos. 

M E L O C O T O N E S R E L L E N O S . — P e l a d o s 
los me loco tones , que sean maduros , pero fuertes, 
se les qui ta la semilla, se re l lenan de ca rne bien 
p icad i ta y p a s a d a a n t e s con m a n t e c a en la sar tén, 
se sazona de sal; ésta puede ser de ce rdo , t e rnera 
ó ca rnero , se envuelven en c lara d e huevo b a t i d a 
y se fríen con m a n t e c a . E n u n a cazuela se pica 
cebol la b i en fina, c o m o si fuera pas ta , se le aña­
de una cucha rad i t a de har ina , o t ra de azúcar , un 
poco de chocola te , un poco d e canela , y se le echa 
agua en poca can t idad , y se co locan los meloco­
tones pa ra que h ie rvan un ra to en poco fuego, 
has ta que t o m e n p u n t o . D e esta m a n e r a se puede 
re l lenar las peras . 

CORAZÓN R E L L E N O . — S e p r epa ra un 
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corazón de ce rdo ó ternera , se ahueca del cen t ro : 
se pica ca rne de lomo ó ternera , un pedazo de ce­
bolla b ien fina, un poco de perejil t a m b i é n pica­
do , se une todo , se a ñ a d e a lgunas a lcapar ras y se 
t iene un huevo hervido; se va re l l enando el cora­
zón, sazonándolo an tes de sal y p imienta , se co­
locan pedazos d e huevo den t ro del corazón, se 
cose el hueco . E n una cazuela se p o n e m a n t e c a 
y el corazón pa ra que se d o r e , después se cubre 
d e agua ó ca ldo y se le p o n e pedazos de cebol la 
en esa salsa, que vaya coc iendo despac io y cuan­
d o está ya b l ando , se t ienen toma te s asados sin 
piel, se echan en la p o c a salsa que hay que tener, 
para que con poco fuego se vaya hac i endo una 
salsita de tomates , se sazona de sal. E n el mo­
mento de servirlo se p o n e el corazón en la fuente 
y se pasa esta salsa por tamiz. 

C E B O L L A S R E L L E N A S . — S e pelan, se 
•quita el cogollo y se re l lenan con rel leno igual al 
•de las a lbóndigas ; se t apan con ha r ina y se p o n e n 
e n una tar tera , roc iándo las con acei te , ajo y pe­
rejil bien p icad i to . Se co locan al h o r n o has ta que 
estén doradi tas . 

P I M I E N T O S R E L L E N O S . — L o s pimien-
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tos, vacíos y b ien l impios de las semillas, con cui­
d a d o que no se pa r t an , se p o n e n á escurrir y se 
p r epa ra un p i cado d e med ia l ibra de ca rne d e cer­
do , un seso herv ido , j a m ó n , huevo duro , ajo, pe­
rejil y p imien ta , con esta pas ta se rel lenan, sazo­
n á n d o l o s de sal y fritos en la sar tén con har ina . 
E n una cazuela se h a c e la salsa con man teca , una 
cebol la bien p icadi ta , dos toma te s sin piel; cuan­
do está se p o n e ca ldo , se co locan los p imien tos 
y se espesan con un polvo de gal le ta mol ida . Es ta 
can t idad es p a r a re l lenar seis p imientos . 

C A L A M A R E S R E L L E N O S . — Después 
de b ien l impios los ca lamares , se hace el re l leno de 
ca rne de ce rdo , j a m ó n b ien p i cado , cebolla , pere­
jil, un huevo hervido, p a n r ayado , un t o m a t e sin 
piel, sal y p imienta , t a m b i é n se p ican las pa tas de 
los ca lamares , y todo esto se pasa en la sar tén con 
aceite: se unta den t ro del ca l amar un poqu i to de 
acei te , se re l lenan y se cosen. En una cazuela se 
hace una salsa de cebol la fina, tomates sin piel y 
una pa ta ta á ruedas pa ra que se deshaga , y se co­
locan los ca lamares que h iervan con fuego lento, 
y en el m o m e n t o de servirlos se pasa la salsa por 
un t amiz , por enc ima de los ca lamares cuando 
están en la fuente. 
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A L C A C H O F A S R E L L E N A S . — Q u i t a d a s 
todas las hojas viejas del rededor , se hacen hervir 
con agua; se p ica ca rne que sea ya asada , toc ino, 
ajos y perejil, un poco de cebolla; en una sar tén se 
pone m a n t e c a , med ia cucharad i t a de ha r i na , y 
se echa el p icado p a r a que una b ien con la hari­
na; se re l lenan las alcachofas, se envuelven en 
har ina y se fríen. Se hace una p i c a d a de almen­
dras, se deslíe con ca ldo ó agua, luego se pone 
en una cazuela, se co locan las alcachofas pa ra que 
hiervan un poco , y se sirven. 

H U E V O S R E L L E N O S . — S e hierven los 
huevos y se pa r t en por la mi tad , se sepa ran las 
yemas y se desba ra t an , mezc lándose después con 
un poco d e cebolla , perejil y j a m ó n , todo bien 
picado, re l lénense los huevos , envuélvanse en hari­
na y se fríen. P é n g a n s e en u n a fuente: se h a c e 
una salsa, que se les echa po r enc ima , b ien ca­
liente, en el m o m e n t o de ponerse á la mesa . Es ta 
salsa se hace p o n i e n d o al fuego, en u n a cazuela, 
un poco de m a n t e c a ; en un co lador se p o n e hari­
na y se le echa un poco d e leche, revolv iéndolo 
aprisa pa ra que la ha r ina se mezcle con la leche 
antes de caer en la m a n t e c a ; se le p o n e el relle­
no, si ha sobrado , un poco de nuez m o s c a d a y 



1 4 4 I .A 11UENA C O C I N E R A 

mantequi l la ; cuando empieza á hervir se separa 
p a r a que no se espese m u c h o . 

B O L L O S R E L L E N O S . — S e par t en los pa­
necillos á lo largo; se les qui ta un poco de miga, 
se t iene j a m ó n p icado , ca rne asada , perejil; se re­
l lenan los bollos, se mojan con leche, y en el mo­
m e n t o de servirlos se rebozan con huevo y se fríen 
en la sar tén con m a n t e c a bien cal iente; se p u e d e 
polvorear de azúcar y cane la mol ida . 

C A L A B A C I N E S R E L L E N O S . — D e s p u é s 
de r a spados y vacíos se re l lenan con ca rne de cer­
do , a lcaparras , acei tunas , pasas , huevo duro , y des­
pués se fríen en la sar tén envuel tos en har ina : se 
hace una salsa y se co locan en ella p a r a que hier­
van un ra to: esta salsa se hace á gusto d e c a d a uno . 

B E R E N J E N A S R E L L E N A S . — S e hierven 
enteras ; cuando están, se pa r t en y se les saca la 
carne , ésta se maja en un mor te ro , añad iéndo le 
gal leta mol ida, azúcar, canela , cascara d e l imón y 
un poco de anís y una y e m a de huevo; t o d o esto 
se ba te has ta que q u e d a hecho una pas ta , y se re­
l lenan las berenjenas , se pasan en huevo ba t ido 
y galleta y se fríen en man teca . 
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B A C A L A O R E L L E N O . — S e p o n e en re­
mojo un b a c a l a o en tero por espacio de veint icua­
tro horas ; éste ha de ser pequeño : se qui tan las 
espinas del med io y se p o n e á escurrir . Se h a c e 
un rel leno de ca rne d e ce rdo p icada , unos dien­
tes de ajo, perejil, cebol las , unas pasas, p iñones , 
ace i tunas y huevo duro en te ro ó p i cado , como se 
quiera; se pasa este rel leno por la sar tén con man­
teca y se coloca den t ro del baca lao , se cose que 
quede r e d o n d o y largo c o m o un sa lch ichón . E n 
una tar tera se p o n e bas t an te acei te , se envuelve el 
bacalao en har ina , y cuando el acei te está b ien 
caliente se co loca el baca lao : se t iene p icado bas­
tante ajo y perejil, se polvorea el baca lao , t ambién 
con pan r ayado , y se co loca al ho rno . Se sirve en 
la misma tar tera . 

COLIFLOR R E L L E N A . — L a coliflor t iene 
que ser de esas t an unidas . Se hace un rel leno de 
carne asada, sea de te rnera ó cerdo , perejil, ajo 
picadito, sal y p imienta , se rel lena la coliflor todo 
lo más posible, después se a ta con un hilo, b ien 
apretada, que n o se vaya el rel leno, se envuelve 
en har ina y se fríe en la sar tén . E n u n a olla que 
entre bien la coliflor se hace un sofrito de cebo­
lla, unos tomates , ajos p icadi tos ; c u a n d o está frito 

10 
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se p o n e el agua necesar ia que cubra la coliflor, 
con una hoja de laurel , unos granos de p imien ta 
y o régano , c u a n d o empieza á hervir se coloca la 
coliflor, de jándola has ta que esté bien b l anda ; se 
sirve co locando la salsa por enc ima . 

P E S C A D O R E L L E N O . — E l pescado t iene 
que ser en tero y de ca l idad dura ; el más á pro­
pósito es el besugo; después de e s c a m a d o se a b r e 
por el lomo p a r a qui tar le la espina, y con facili­
d a d se p u e d e n qui tar las t r ipas; se lava y p u e d e 
ponerse á escurrir con sal ba s t an t e ra to . Se t iene 
un p i cado de ca rne de ce rdo ó te rnera , j a m ó n , 
huevo duro , cebolla , ajos y perejil; ese p i cado se 
pasa por la sar tén, se rel lena el pescado y se cose. 
E n una ta r te ra se p o n e acei te y se co loca el pes­
cado envuel to en har ina . Se t iene bas t an t e canti­
d a d de tomates asados y sin piel, se t r inchan por 
enc ima del pescado y se p o n e al h o r n o ; con una 
cuchara se va e c h a n d o la salsa de t o m a t e por en­
c ima del pescado . Se sirve en la mi sma ta r te ra . 

C U E L L O S D E G A L L I N A R E L L E N O S . 
— L o s cuellos se les qui ta el hueso y pico , que 
sólo quede la cabeza con la piel. Se hace un pi­
cado de carne de ce rdo , ajo, perejil, y se sazona 
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de sal, se re l lenan los cuellos y se cosen y se fríen 
en la sar tén con m a n t e c a . E n una cazuela se p o n e 
manteca , u n a cebolla , cua t ro tomates y pan , cuan­
do todo está frito se p ica en el mor te ro , y con 
agua se deslíe y se pasa por un tamiz en la mis­
m a cazuela; se co locan los cuellos y se dejan hervir 
con fuego lento has ta que estén en su pun to . 





COL C O M P U E S T A . — S e coge una col y se 
qui ta el cogol lo sin deshacer la ; ésta t iene que ser 
b lanca , se lava b ien , y c u a n d o el agua hierve se 
echa en te ra y se deja d a r un pa r de hervores con 
su sal co r respond ien te , se escurre y se p o n e en 
agua fría unos diez minu tos p a r a que se le qui te 
el gusto de la col; se p o n e á escurr ir o t ra vez y 
después se co loca en u n a olla con m a n t e c a . E n una 
sartén se p o n e m a n t e c a y acei te , un par d e dien­
tes de ajo p a r a que se tuesten, se qu i tan los ajos 
y se pica cebol la en b a s t a n t e c a n t i d a d ; c u a n d o 
ésta empieza á do ra r se a ñ a d e salchichas á peda­
zos, sobreasada , un poco de p imen tón co lorado , 
y se t iene p r e p a r a d o unas hab ichue las hervidas , 
que se dejarán sofreir en este refrito, y se echa 
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t o d o esto en la olla que está la col; se p o n e un 
poco de ca ldo ó agua de las habichuelas , se sa­
zona de sal, se t apa b ien y se deja hervir con poco 
fuego, has ta que se c o m p r e n d a que la col está 
b ien coc ida pa ra servirse. 

COLIFLOR Á L A P E P E T A . — S e hierve 
la can t idad de coliflor que se quiera y luego se 
p o n e á escurrir, p o n i é n d o l a luego en u n a fuente. 
E n el mor te ro se hace una salsa de un grano de 
ajo, perejil, apio (la hoja), una miga de pan mojada 
en v inagre ; c u a n d o esto está b ien p icado se le va 
e c h a n d o acei te poqu i to á poco has ta hace r un alioli, 
que se echará por enc ima en el m o m e n t o de servirse. 

P I S T O . — P i q ú e n s e dos ó tres cebol las de re­
gular t a m a ñ o , se sofríen en acei te cal iente , se aña­
de t o m a t e bien picadi to , así que esté frito se pican 
tres beren jenas á cuadrad i tos y se dejan sofreír 
b i en ; d e la misma m a n e r a se a ñ a d e dos pimien­
tos , ya fritos, se pe lan seis ca labac ines , se pican 
igual q u e lo d e m á s y se incorpora , d a n d o algunas 
vuel tas , s azonándo lo de sal y p imienta , se mueve 
c o n t i n u a m e n t e pa ra que se deshaga , se pone el 
a g u a necesar ia p a r a que cueza, c u a n d o esté con 
p o c o ca ldo se sirve. 
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E S P Á R R A G O S S E V I L L A N O S . — S e po­
nen los espár ragos en agua, después de qu i t ada 
la pa r t e dura ; se p o n e una cazuela con acei te , se 
fríen unos g ranos de ajo, una r e b a n a d a de pan; 
apa r t ado esto se echa en el ace i te los espárra­
gos que cuezan con la p o c a d e agua que suel tan, 
y si se quiere se a ñ a d e un poco más de agua, 
hasta que queden bien b landos ; se sazona con sal 
y un poco de p imen tón co lorado (esto si se quiere); 
luego se m a c h a c a n los ajos y el p a n con un poco 
de v inagre , se echa la salsa, y después que ha 
t o m a d o el gusto se le echan huevos estrel lados. 

B U D Í N D E BRÓCULI .—Se hace h e r v i r l a 
verdura y se pone á escurrir y se pica b ien fina. 
En una fuente se p r epa ra ca rne de ce rdo p i cada 
y se une con esa v e r d u r a ; p a r a una p ina de bró-
culi med ia l ibra de ca rne de ce rdo y dos huevos, 
éstos t ambién se unen á la ca rne y t o d o se sazona 
de sal. Se un ta un molde con m a n t e c a de ce rdo , 
se polvorea de galleta mol ida y se echan aquel las 
substancias , se p o n e al ho rno pa ra que se dore ; 
cuando está se sirve en una fuente. 

J U D Í A S V E R D E S A L B O R O T A D A S . — 
Se cuecen judías verdes en agua que hierva á bor-
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bo tones y se sazonan de sal á gusto de c a d a u n o . 
Ya cocidas las judías , se escurren , y en la m i s m a 
olla se vuelven á p o n e r con acei te frito, perejil 
p icado y unas t i ras largas y es t rechas d e pimien­
tos co lorados , se saltea el todo p a r a que se mez­
cle y se sirve c o m o l egumbre sola. 

B E R E N J E N A S I T A L I A N A S . — S e t o m a n 
unas que sean buenas , se d iv iden en dos par tes á lo 
largo, se vacía el in ter ior y se p ica la ca rne s a c a d a 
del fruto. Se pone este p i cado en un plato y se aprie­
ta con una cuchara p a r a que suelte el agua que tie­
n e n ; á este p i cado se le a ñ a d e toc ino p icado , miga d e 
p a n remojada en ca ldo ó leche y se echa p imienta ; 
con todo esto se rel lena el in ter ior de las berenjenas ; 
se e m p a n a d a y se cuecen con una ta r te ra al h o r n o . 

A C E L G A S M A L L O R Q U Í N A S . — L a s acel­
gas después de lavadas y herv idas con sal se 
ponen á escurrir t r a t ando que las hojas estén en­
t e r a s ; se b a t e n dos claras de huevo c o m o para 
suspi ros , se unen las yemas , se les pone sal y 
azúcar y se coge la hoja por el t ronco , se e m p a p a 
en el huevo, se t iene la m a n t e c a ca l iente en u n a 
sar tén de jando caer la hoja que forme un buñue lo , 
se vuelve del otro lado y se sirven. 
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C O L I F L O R Á L A I T A L I A N A . — H e r v i d a 
la coliflor con sal, j a m ó n y toc ino , se p o n e á es­
currir un poco , después se co loca en una ta r te ra 
con mantequi l la ó queso, lo que mejor gus t e ; si 
es lo ú l t imo se p o n e un poco de man teca , se cu­
bre de leche y se p o n e al h o r n o . Se sirve en la 
tar tera . 

B E R E N J E N A S P A L M E S A N A S . — S e 
pelan una can t i dad de berenjenas , se co r t an á cua­
d r a d l o s , se fríen en la sar tén con man teca , luego, 
se apa r t an y en la mi sma m a n t e c a se fríe igual 
cant idad d e p a t a t a s co r t adas t a m b i é n á cuadra-
di tos ; c u a n d o es tán b l a n d a s se a p a r t a n y se fríe 
un p imiento que ya se t iene a sado y pe lado ; todo 
esto b ien un ido se mezc la con un par de huevos 
y se coloca en un mo lde u n t a d o d e m a n t e c a y 
guarnecido de p imientos e n c a r n a d o s , t amb ién asa­
dos y qu i t ada la piel se p o n e al h o r n o ; c u a n d o 
se saca se p o n e en una fuente y se le echa una 
salsa de t o m a t e por enc ima q u e ya se t iene pre­
pa rada de a n t e m a n o . Son exquisi tos . 

G U I S A N T E S Á L A N A V A R R A CON 
G U A R N I C I O N E S D E H U E V O S D U R O S . 
—Se sal tean los guisantes con viveza en m a n t e c a 
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d e ce rdo y en una sar tén, luego se mojan con 
unas gotas de vino ranc io . Se sazonan, y b ien ta­
p a d a la cacerola se me te al horno du ran t e med ia 
hora . E n u n a fuente se p r e p a r a n los huevos duros 
cor tados en rodajas y fo rmando corona, y en el 
cent ro se echan los guisantes p a r a servirlos. 

B E R E N J E N A S SUIZAS.—Picada la cebo­
lla b i en fina y unos t oma te s sin piel, b ien deshe­
cho se colocan las berenjenas á r e ba na da s , que 
ya se t i enen pe ladas y con sal: enc ima de éstas 
se coloca u n a capa de queso y miga de pan ; otra, 
capa de berenjenas y o t ra de miga de pan y queso 
has ta t e rminadas las berenjenas , que conc luya por 
el queso, y luego se le a ñ a d e u n a c u c h a r a d a de 
mantequi l la : esto se p o n e al ho rno que se dore bien. 

P I S T O Á L A F R A N C E S A . — E n u n a sar­
tén, con m a n t e c a bien cal iente , se echan los ca­
labacines , que se t ienen ra spados y cor tados en 
can tos algo pequeños pues tos á escurr ir con sal; 
se sacuden con cu idado p a r a que no se deshagan, 
y cuando están b l a n d o s se b a t e n huevos y se 
echan , moviéndo los de m o d o que se envuelvan 
los t rozos de ca labac ín con el huevo: para seis 
personas se p o n e n cua t ro huevos . 
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B E R E N J E N A S M A L L O R Q U Í N A S . — 
Cor t adas las berenjenas á lo largo, se p o n e n bas­
tan te ra to con sal, se lavan y se ponen á escurrir; 
se deslíe ha r ina con agua en un pla to y b ien des­
hecho: en el m o m e n t o de servirse se envuelven en 
aquel la har ina y se van friendo en la sar tén con 
manteca , p a r a servirlas cal ientes . Si se quiere po­
ner un huevo en la har ina , q u e d a r á n m u c h o más 
sabrosas y boni tas . 

A L C A C H O F A S G U I S A D A S . — S e les qui­
tan las hojas exteriores, se p o n e n á cocer en agua 
hi rv iendo, se ponen luego en una cazuela con cal­
do , se sazona con sal y un polvo de p imienta ; se 
fríe cebolla en acei te , se echa u n a c u c h a r a d a de 
harina, has ta que se dore : se vierte este sofrito so­
bre las alcachofas, se da dos ó tres vueltas , y se 
sirve poco después . 

B E R E N J E N A S E N P L A T O . — P e l a d a s las 
berenjenas se p o n e n á hervir , cuando es tán blan­
das se escurren un poco y se m a c h a c a n en el 
mor tero: en u n a sar tén se p o n e m a n t e c a , pasas , 
p iñones y a lcapar ras ; se echa esta pas ta de beren­
jena, después que se haya frito un poco se coge 
un plato y se un ta de man teca , se coloca esa pas ta 
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con huevos hervidos y cor t ados á r e b a n a d a s , tra­
t a n d o de cubrir con la pas ta de la be ren jena los 
huevos y t o d o lo d e m á s ; se polvorea con gal le ta 
mol ida , y con un cuchil lo se forman cuadros , y 
se pone al ho rno p a r a que se dore . 

M E N E S T R A . — L a menes t r a se a c o s t u m b r a á 
hace r de alcachofas y guisantes ; pe ro si se qu ie re 
se puede añad i r pa ta tas pequeñas y t iernas , q u e 
queda más sabrosa . 

E n una olla d e b o c a a n c h a se p o n e m a n t e c a , 
se t r incha cebol la t ierna m e n u d i t a en b a s t a n t e 
can t idad , ajos p icados , toc ino y j a m ó n , á med io 
freir se le a ñ a d e but i farra y lomo, y si gusta , un 
poco de chorizo pa ra que dé color, c u a n d o está 
d o r a d o se echan los guisantes y alcachofas , á éstas 
se da antes un hervor p a r a que no amarguen , un 
poco de p imien ta en t e r a , una hoja d e laurel y 
h i e rbabuena . Es to se r ehoga con fuego lento, ta­
p a d o con un pla to con agua enc ima pa ra que 
vayan coc iendo , se p u e d e añad i r unas gotas de 
caldo ó vino, pero se sirve espesi to . 

B E R E N J E N A S G A R I G U E N S A S . — L a s 
berenjenas se co r t an á lo largo y a lgo gruesas, se 
lavan y se ponen á escurr ir con sal, luego se re-



V E R D U R A S 157 

bozan de har ina y se fríen en la sar tén con ace i te . 
E n u n a cazuela se p o n e acei te , ajo, perejil, cebo­
lla y tomates ; b ien frito esto, se echan las beren­
jenas , se les da un par de vueltas y luego se hace 
una p i cada de nueces ó avel lanas , des le ída con 
agua ó ca ldo , se echa y se deja hervir con poco 
fuego, y se sirve con poco ca ldo . Son exquisi tas . 

P I M I E N T O S MEJICANOS.—Los pimien­
tos han de ser de esos gordos y cor tos ; después 
de vac iados y b ien l impios, se t iene p r e p a r a d o un 
picado de j a m ó n , ca rne de cerdo , tomate y cebo­
lla, esto se pasa por una sar tén con sal y p imienta , 
se coloca en c a d a p imien to has ta la mi tad , se con­
cluye de re l lenar con arroz b l anco coc ido , que 
también se t iene p r e p a r a d o de a n t e m a n o , se co­
loca en u n a ta r te ra u n t a d a de m a n t e c a y se p o n e n 
de pie, que quede la par te del rel leno p a r a arr iba: 
se ponen al ho rno has ta que estén b ien d o r a d o s . 

Se sirven cal ientes y en la misma tar tera . 

V E R D U R A D E A L C A C H O F A S . — E s t a s , 
qui tadas las hojas exteriores, se cor tan las pun tas , 
se hierven con sal, c u a n d o es tán b l andas se es­
curren y se t ra ta de conservar las cal ientes has ta 
el m o m en to de servirlas, que se co locan en una 
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fuente, y se hace la salsa s iguiente: se m a c h a c a 
en el mor t e ro a lgunos ajos, perejil, un poco d e 
p imien ta negra , acei te y v inagre en abundancia- , 
b i en des le ído esto se echa por enc ima de las al­
cachofas , que son m u y sabrosas . 

H A B I C H U E L A S T I E R N A S E N S U 
JUGO.—Después de b ien l impias se p o n e n en 
una olla con r e b a n a d a s de cebolla , una cabeza d e 
ajos, unos g ranos d e p imienta , sal, unas lonjas 
de j a m ó n , u n a can t i dad de acei te y, si se quiere , 
un poco d e v inagre ; t o d o esto se p o n e en c rudo , 
se t apa b ien y con fuego lento se deja cocer has ta 
que estén b l andas , que se servirán cal ientes . 
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T O R T I L L A N A V A R R A . — P u e s t a la man­
teca en la sar tén, se pica pa t a t a s á cuadrad i tos 
pequeños , c u a n d o empieza á freirse se echa cebo­
lla, t amb ién menud i t a , y t a m b i é n t o m a t e p icadi to ; 
cuando todo está en su pun to y sazonado de sal, 
se ba ten los huevos y se hace la tort i l la . 

P A T A T A S E N T O R T I L L A . — S e p o n e n á 
asar una l ibra d e pa ta tas en t re las cenizas, después 
se pelan y se r educen á pasta , con seis yemas de 
huevo, cua t ro onzas de azúcar en polvo, se le 
agrega mantequi l la , v ino dulce y seis claras d e 
huevo b ien ba t idas ; se mezcla b ien todo , y se hace 
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la tort i l la en man teca . Es ta se sirve cal iente, pol­
voreada con azúcar b ien fino y cane la mol ida . 

R E V O L T I L L O D E H U E V O . — S e pica en 
la sar tén dos ó tres cebollas g randes ; con m a n t e c a 
cuando empieza á dorarse se le pone una libra de 
tomates m a d u r o s sin piel ó cua t ro cucha radas 
d e salsa de toma te de la ta ; c u a n d o está frito se 
b a t e n seis huevo.s, con su sal cor respond ien te , y 
se unen con el tomate , moviéndo lo con t inuamen te , 
has ta que cuaje el huevo , que q u e d a hecho el re­
volt i l lo; se sirve ca l iente . 

P A S T E L D E P A T A T A . — E s t a tortil la es á 
propós i to pa ra servir en vez de ve rdu ra : se hace 
hervir las pa ta t a s con piel á fuego vivo, lavándo­
las antes pa ra que se les qui te la t ierra. Se pelan 
y se m a c h a c a n en el mor te ro , t en i endo cu idado 
que n o se enfríen, sino la pas ta se empelo ta : se 
t i enen ch icharones p repa rados y se unen con la 
pasta, pon iéndo le sal; en la sar tén, con man teca 
cal iente , se echa la pasta , y se hace el pastel del 
grueso que se quiera; c u a n d o está d o r a d a de los 
dos lados se sirve. 

T O R T I L L A D E G A R B A N Z O S . — H e r v i -
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d o s los ga rbanzos se m a c h a c a n en el mor te ro , se 
pasan en acei te ó m a n t e c a en la sar tén: se ba ten 
los huevos con sal, se une la pas ta de la sar tén 
c o n los huevos , se vuelve á pone r la sar tén con 
m a n t e c a al fuego, y se hace la tort i l la. Es ta tor­
tilla se p u e d e hace r p a r a postres: t odo se hace 
igual, a ñ a d i é n d o l e en la pas ta cane la y azúcar 
molida. 

R E V O L T I L L O D E S O B R E A S A D A . — E n 
la sartén, con man teca , se pone la sobreasada á ta­
jadas , qu i tándole la piel; al m o m e n t o que empie­
za á ca len tar se ba ten los huevos y se hace el re­
voltillo, p o r q u e la sobreasada , si se dora mucho , 
pierde la substancia . 

T O R T I L L A D E P A N . — E s t a tort i l la es sa­
brosa y económica , po rque se pueden ap rovecha r 
los mendrugos d e pan ; se ponen en remojo, y 
cuando están b ien b landos se expr imen m u c h o , 
y en man teca bien cal iente se fríen un poco , se lia-
ten los huevos con sal, y se h a c e la tort i l la. 

T O R T I L L A D E P A T A T A S . — P a r a que 
sea sabrosa t iene que ser la pa ta ta , después de 
pelada, co r t ada á r e b a n a d a s s u m a m e n t e finas, en 

i i 
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el ex t remo de una piel de cebol la ; se lavan en un 
co lador pa ra escurrir las bien, y se p o n e sal; cuan­
do están b ien secas se fríen en la sar tén con 
acei te b ien cal iente , moviéndolas con la p u n t a d e 
un cuchil lo p a r a que n o se deshagan ; c u a n d o se 
c o m p r e n d e que están b l andas , po rque estas pata­
tas no t i enen que coger color, se t ienen los hue­
vos que se qu ie ran ba t idos con un poco de sal, y 
se echan las pa ta t a s en el plato que está el huevo, 
moviéndolas b ien para que se una el huevo con 
la pa ta ta ; se vuelve á pone r la sar tén al fuego con 
acei te , y c u a n d o está ca l iente se h a c e la torti l la. 

T O R T I L L A Á L A F R A N C E S A . — P u e s t a 
la m a n t e c a que esté b i en cal iente, se b a t e n los hue­
vos con perejil b i en p icado y su sal cor respondien­
te. Se h a c e la tort i l la que quede larga y es t recha. 

T O R T I L L A D E CEBOLLA. '—Para esta 
tort i l la la cebol la h a d e estar co r t ada á r e b a n a d a s 
largas, pero muy finas, con su sal cor respondien te . 
Se fríe en la sar tén, con acei te , mov iéndo la con­
t inuamente , y c u a n d o empieza á do ra r se baten 
los huevos y se hace la torti l la. Se sirve caliente. 

T O R T I L L A D E G U I S A N T E S . — H e r v i d o s 
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los guisantes con ajo, sal y pedazos de cebolla , 
se cuelan, y c u a n d o es tán b ien secos se pasan en 
man teca po r la sar tén; se b a t e n los huevos y se 
hace la tort i l la . Se sirve b ien ca l iente . 

T O R T I L L A D E E S P Á R R A G O S TRI­
G U E R O S . — Estos a c o s t u m b r a n ser muy amar ­
gos y es preciso tener los en agua fría un pa r de 
horas an tes de hervirlos, qu i tándoles la pa r t e dura . 
Ya hervidos, que se h a b r á hecho con sal, ajos y 
pedazos de cebolla , se escurren, se pasan en man­
teca, se b a t e n los huevos y se hace la tort i l la. 

T O R T I L L A D E H A B I C H U E L A S . — H e r ­
vidas las hab ichue las , que estén b ien b l andas , con 
una cuchara se ap las tan un p o c o y se pasan en 
manteca en la sar tén . Se b a t e n los huevos y se 
hace la tortilla, moviéndo lo b ien p a r a que se una 
el huevo con las hab ichue las . 





M A C A R R O N E S Á L A N E W - Y O R K . — 
Cójase una cacerola , póngase bas t an te m a n t e c a , 
cebolla b ien p icada , tomates a sados sin piel, b ien 
p icados y a b u n d a n t e s ; á med io freir se le echa 
pedaci tos de j a m ó n , la can t idad que se quiera , y 
cuando todo está b ien frito se echan los maca­
r rones , que ya se t ienen hervidos de a n t e m a n o 
y puestos á escurr i r ; éstos se hierven con leche y 
se van e c h a n d o los maca r rones en el frito del 
tomate d á n d o l e vueltas pa ra que coja b ien el gusto 
y color, se van m o v i e n d o echándo les queso, q u e 
ya se t iene r ayado ; después que ya se ha m o v i d o 
bas tante ra to que está el queso p e g a d o al maca­
rrón, se t iene reservada una salsa de ca rne asada 



i66 L A B U E N A C O C I N E R A 

ó de fricasé, pero la mejor es la de lengua, y con 
esta salsa se cubren los macar rones . ) ' se p o n e n al 
h o r n o has ta el m o m e n t o de servirlos, que se ser­
virán con la mi sma cacerola . 

Es te guiso es exquisi to. 

M A C A R R O N E S Á L A I T A L I A N A . — S e 
t i enen ya hervidos los m a c a r r o n e s con ca ldo ó 
agua, se p o n e n á escurrir , y se t iene p r e p a r a d a 
una salsa de a lgún a s a d o ; en una cacero la d e 
h ier ro se p o n e un poco de salsa, una can t i dad 
de queso d e bola r a y a d o , se cubre d e macar ro ­
n e s , se vuelve á p o n e r salsa , queso y otra vez 
maca r rones has ta que t e rmine , conc luyendo por 
salsa; se p o n e con fuego a r r iba y abajo y si hay 
ho rno mejor . Po r una l ibra de m a c a r r o n e s se po­
nen tres onzas de queso . 

M A C A R R O N E S Á L A E S P A Ñ O L A . — 
P a r a u n a l ibra de m a c a r r o n e s una l ibra de tomates 
y u n a de ca rne . Los maca r rones se hacen hervir 
con agua ó ca ldo y se p o n e n á escurrir con sal. 
Los t oma te s se asan y se h a c e la salsa, ésta se 
coloca en u n a cacero la pon iéndo le los macar ro­
nes y d á n d o l e unas cuan ta s vueltas. L a ca rne se 
asa y con la salsa se cub ren los m a c a r r o n e s ana-
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diéndoles tres onzas de queso r a y a d o por enc ima 
y se pone al ho rno . 

H U E V O S F L O R E N T I N A . — S e cuecen los 
huevos que estén d u r o s ; c u a n d o están fríos se les 
qui ta la cascara , se pa r t en por la mi t ad y rebo­
zan con u n a pas ta de ha r ina desleída con agua 
que quede espesa y clara de huevo y se fríen en 
la sar tén con a c e i t e . E n u n a ta r te ra se derr i te 
man teca de vaca , se echa cebol la p i cada muy me­
n u d a , pereji l , a jo , h i e r b a b u e n a , y se sazona de 
s a l ; se liga con un poco de har ina y se le p o n e 
el agua necesar ia pa ra que hierva la salsa á fuego 
lento med ia hora . Se co locan los huevos y se pol­
vorean de miga de p a n r a y a d o y queso de P a r m a ; 
todo se h u m e d e c e con unas gotas de ace i te . Se 
pone al ho rno la ta r te ra d u r a n t e diez minu tos y 
se sirve. 

H U E V O S E N E S C A B E C H E . — S e hierven 
los huevos , c u a n d o están duros se pa r t en por la 
mi tad á lo la rgo, se sacan las yemas , con las que 
se p repara un rel leno con dos d ien tes de ajo, tres 
granos de p imien ta y sa l ; se une t o d o b ien con 
un sofrito de cebol la y toma te p icadi to . C o n esto 
se rel lenan los huevos en el hueco que deja la 
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y e m a ; se envuelve en har ina la pa r te re l lena y se 
fríen; se p o n e n á enfriar en u n a fuente y se pre­
pa ra apa r t e una salsa con acei te , ajo y p i m i e n t a 
mol ida , cebol la en r e b a n a d a s y una hoja de lau­
rel; c u a n d o está frito se echa un poco de v inagre , 
y se vierte t o d o junto por enc ima de los huevos . 
Es tos huevos se sirven fríos. 

H U E V O S VIZCAÍNOS.—En u n a cacero la 
de hierro se p o n e m a n t e c a d e ce rdo y la mi sma 
can t idad de man tequ i l l a de vaca, un poqu i to d e 
cebolla s u m a m e n t e p i c a d a y un poco de j a m ó n 
t a m b i é n p i cado ; c u a n d o esto está d o r a d o se echa 
una c u c h a r a d a de har ina , y c u a n d o t iene color se 
p o n e la leche que se cree necesar ia ; p a r a m e d i a 
d o c e n a de huevos u n a copa d e leche; c u a n d o ésta 
empieza á hervir se par ten los huevos en un p la to 
y se van e c h a n d o en la leche de uno á uno que 
vayan cua jando como si fuese en u n a sar tén; cuan­
do están, se sirven en la misma cacerola . 

H U E V O S G U I S A D O S . — S e p o n e en una 
cazuela una c u c h a r a d a d e m a n t e c a ó acei te , se 
fríe una r e b a n a d a de pan , unos d ien tes de ajo, 
u n a r a m a de perejil, se separa en el m o r t e r o ; en 
el acei te ó m a n t e c a se fríe unas pa t a t a s á reba-
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nadas , y c u a n d o están se les echa caldo ó agua, 
se m a c h a c a lo del mor te ro , se echa á la salsa 
sazonándolo d e sal y p imienta , y c u a n d o están 
las p a t a t a s b l a n d a s se echan los huevos par t idos 
por la mi tad , que ya se t ienen hervidos de ante­
mano . Si se qu ie ren supr imir los huevos q u e d a 
un plato de pa t a t a s muy sab roso . 

H U E V O S H I G H - L I F E . — S e coge una re­
b a n a d a de pan d e tres dedos de grueso , que n o 
sea del día, se cor tan c u a d r a d o s c o m o p a r a hace r 
e m p a r e d a d o s qui tándoles la cor teza. Con una copa 
de regular t a m a ñ o se hace una m a r c a y se ahueca 
hasta la mi tad de la p ro fund idad del grueso del 
pedazo . E n una sar tén g r ande , capaz pa ra conte­
ner á lo m e n o s cua t ro r e ba na da s , se p o n e en can­
t idad bas t an te m a n t e c a de ce rdo ó acei te , según 
el gusto de c a d a persona . Sobre fuego vivo, cuan­
do esté en pun to de freir el l íquido de la sar tén, 
con m u c h a l igereza se echan las r e b a n a d a s de pan 
con la par te vac i ada hac ia ar r iba , y en c a d a hueco 
se echa un huevo sin pé rd ida de t i empo; con una 
cuchara se va e c h a n d o la m a n t e c a por enc ima del 
huevo. Es fácil d e c o m p r e n d e r el e fec to : c lara y 
yema del huevo con ten idas en el alvéolo del pan , 
se fríen allí den t ro al par que se convier ten las 
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r e b a n a d a s en p ica tos tes muy dorad i tos . Se sacan 
y se sirven sobre u n a servil leta b ien p l a n c h a d a 
co locada enc ima de una fuente r e d o n d a . 

Es t e p la to es de t o d o lujo. Manjar de gourmet, 
q u e deja g ra tos r ecue rdos en los pa ladares más 
exigentes . 

H U E V O S CON T O M A T E . — H e r v i d o s y 
qu i t ada la cascara , se cor tan po r la m i t a d á lo lar­
go , se envuelven en ha r ina y se fríen en la sar tén 
con m a n t e c a . E n u n a cazuela se pica bas tan te 
cebol la fina y toma te s sin piel, c u a n d o es tán do­
r a d o s , se les a ñ a d e un poco de c a l d o , después 
que h a herv ido un ra to se pasa po r un tamiz 
y se co locan los huevos . Se sirve, sazonándolos 
d e sal. 

P A T A T A S S A L P I Q U É . — D e s p u é s de coci­
das las pa ta t a s se pe lan y se co r t an á rebanadas , 
se co locan en una fuente, se po lvorean de sal y 
p imien ta . E n el mor te ro se p ica una yema de 
huevo duro , ajo, perejil; se deshace esto con aceite 
c o m o una salsa y se echa por enc ima de las pa­
ta tas . Si se qu ie ren hace r más económicas se su­
pr ime el huevo y se le p o n e un poco d e pimentón 
co lo rado . 
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P A T A T A S E N T A R T E R A . — H e r v i d a s las 
pa ta tas con sal, se m a c h a c a n b ien finas y se echa 
para una l ibra de pa ta t a s un par d e huevos , una 
c u c h a r a d a de mantequ i l l a y un polvito de canela . 
E n una ta r te ra se un t a m a n t e c a , se coloca la pas ta 
de pa ta ta y se p o n e al horno . Se sirve c u a n d o está 
bien dorad i ta . 

: P A T A T A S J O S E F I N E . — S e p o n e en una 
cacerola de h ier ro un poco de acei te y m a n t e c a 
y se coloca la can t i dad de pa ta tas que se quiera , 
cor tadas á r e b a n a d a s n o muy finas p a r a que no 
se deshagan; allí se hecha b u e n a can t idad de pe­
rejil y ajo b ien p i cado en la med ia luna, se agrega 
sal, p imien ta neg ra y agua que las cubra , y se po­
nen á fuego lento que h i e rvan : todo esto se pre­
para en c rudo antes de poner las al fuego. C u a n d o 
se sacan del fuego estas pa ta t a s se les echa un 
huevo ba t ido por enc ima . 

De la misma m a n e r a p u e d e n guisarse beren­
jenas . 

P A T A T A S R E A L E S . — S e hierven con sal; 
muy p icadas al m o r t e r o se les echa por c a d a l ibra 
d e pa ta tas un huevo y u n a cucharad i t a de mante ­
ca de vaca; b i en revuel tas se p o n e n en una cazuela 
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u n t a d a de m a n t e c a y se p o n e al ho rno pa ra q u e 
suban . Son muy boni tas . 

P A T A T A S D U Q U E S A . — S e p o n e n á coce r 
u n a l ibra de pa ta tas ; se m o n d a n , se m a c h a c a n en 
el mor t e ro y se h a c e un puré con tres onzas d e 
m a n t e c a d e vaca, cua t ro huevos , un poco d e pe­
rejil b ien p icado y sal; se mezcla t o d o y se hacen 
bolas ap las tadas , se envuelven en har ina , se fríen 
en m a n t e c a has ta que q u e d e n b ien dorad i tas . 

P A T A T A S P E R U A N A S . — S e hierven las 
pa ta t a s con piel, se pe lan y se m a c h a c a n en el 
mor t e ro en ca l iente p a r a que no se empe lo ten . Se 
mezc lan huevos y se b a t e n un ra to ; pa ra u n a libra 
de pa ta t a s dos huevos; después que esté ba t ido lo 
suficiente se p o n e una c u c h a r a d a de la pas ta de 
pa t a t a en un pla to , se t iene el re l leno d e a n t e m a n o 
hecho , que es j a m ó n p icad i to y ca rne de cerdo ó 
te rnera , un poco d e cebol la b ien p i c a d a y un to­
mate ; esto se pasa por la sar tén con man teca ; se 
coloca una c u c h a r a d a enc ima de la pa t a t a y luego 
o t ra c u c h a r a d a de pa ta ta , y con la m a n o se da la 
forma de una pa ta ta , y se fríe en la sar tén con 
m a n t e c a cal iente . Es tas pa ta t a s son m u y buenas 
servidas cal ientes , pero si se quiere t a m b i é n se 
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puede hace r una salsa de toma te , y al m o m e n t o 
d e servirlas se echa por enc ima. 

P A T A T A S H O L A N D E S A S . — E n una ca­
cerola se p o n e man teca , u n a poca d e cebol la pi­
c a d a s u m a m e n t e fina y sólo mar t iguada , se echa 
un tomate , se deslíe b i en y se p o n e n las pa ta t a s 
cor tadas á r e b a n a d a s no muy finas p a r a que no 
se deshagan al dar les un par de vuel tas; las pata­
tas con el sofrito se les echa leche (para tres l ibras 
2 0 cént imos , ó sea med io p o r r ó n ) , un poco de 
queso de bo la r ayado ; c u a n d o h a hervido un ra to , 
que ya se a b l a n d a n se re t i ran del fuego; cuando 
es tán frías se b a t e n dos yemas de huevo y se unen 
con las pa ta tas : se hace hervir un huevo, se sepa­
ra la y e m a , ésta se m a c h a c a en el m o r t e r o , se 
deslíe con un poco más d e leche y se echa en 
las pa ta tas , se les ag rega u n a c u c h a r a d a de man­
teca de vaca, se polvorean de p a n rayado , se les 
pone una capa d e queso de bola y se p o n e n al 
ho rno . Se sirven con la misma ta r te ra y han de 
quedar dorad i t as . 

P A T A T A S Á L A C A T A L A N A . — E n una 
cazuela se p o n e m i t a d m a n t e c a y mi t ad acei te , se 
fríe bas tan te cebol la y un par de g ranos de ajo 
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t o d o p icado , á med io do ra r se a ñ a d e un pa r de 
tomates sin piel y un polvo de p imen tón encar­
n a d o ; cuando todo está b ien frito se p o n e n las 
pa ta t a s co r t adas á cantos , c u a n d o h a n cogido 
bas t an t e color se echa el agua necesar ia p a r a q u e 
ab landen , con u n a p i c a d a d e avel lanas tos tadas ; 
c u a n d o es tán en. su pun to se sirven. 

B U D Í N D E P A T A T A . — H e r v i d a s las pa­
ta tas con piel, se pe lan y se m a c h a n en el mor­
tero has ta que estén s u m a m e n t e finas, se p o n e la 
pas ta en una fuente d e po rce l ana y se sazona de 
sal, dos y e m a s de huevo , mantequi l la , queso 
de bola r ayado , t o d o esto b ien un ido se coloca 
en un molde , que antes se unta d e m a n t e c a y se 
polvorea de galleta mol ida ; se p o n e al ho rno , 
cuando se c o m p r e n d a que t iene color se vuelve 
del molde en una fuente y se sirve cal iente . 

P U R É D E P A T A T A . — S e pone en la sartén 
m a n t e c a á derret i r y en ella se echa cebol la pi­
cada, un ajo y las pa ta t a s co r t adas en t iras; en e l . 
m o m e n t o que se h a n d a d o a lgunas vuel tas se echa 
en un puchero todo lo que con t i ene la sar tén y 
con el agua precisa se p o n e á cocer ; luego se saca 
y se maja todo muy b ien en un almirez de m o d o 
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que forme u n a pas ta que sirve p a r a ado rna r las 
fuentes de a sado ó formar una pe lo ta y pone r l a 
al lado de la ca rne . 

OTRO P U R É D E P A T A T A . — H e r v i d a la 
pata ta con piel se pe lan y se m a c h a c a n bien; en 
la sartén se p o n e m a n t e c a y mantequi l la , c u a n d o 
está der re t ida se echa leche, c u a n d o va á hervi r 
se echa la masa de pa ta ta , se sazona de sal y se 
pone con fuego lento has ta que espese b ien ba­
t iéndolo c o n t i n u a m e n t e y se sirve al r e d e d o r d e 
la carne a sada ó m e c h a d a . T a m b i é n este p u r é 
después de listo se p u e d e freir fo rmando cocre tas 
y se puede servir de la misma mane ra . 

A L B Ó N D I G A S D E P A T A T A . — H e r v i d a s 
las pata tas con piel, se m a c h a c a n en el mor t e ro 
hasta que estén b ien finas, se sazonan d e sa l ; en 
el mismo mor te ro se les p o n e mantequi l la , b ien 
unido se hacen las a lbóndigas en un j i ca ra con 
har ina y se fríen con m a n t e c a en la sar tén . Son 
muy sabrosas y p rop ias p a r a colocar al r e d e d o r 
de carnes asadas . 

MANJAR N E G R E R O . — E n u n a cazuela se 
pone bas tan te can t i dad de man teca , cebolla, ajos 
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y tomates , c u a n d o está frito se echan pedac i tos 
d e ca rne asada de ce rdo , c u a n d o está t o d o do­
r a d o con su sal co r respond ien te , p imien ta y un 
polvo de p i m e n t ó n co lorado se sofríe b ien, se echa 
la can t idad de agua a r reg lada á la har ina de maíz 
que se quiera hacer , y c u a n d o hierve se echa la 
har ina moviéndo la con t inuamen te pa ra que no se 
empe lo te y con fuego lento pa ra que no se pegue 
y cueza bien; esto ha de q u e d a r muy espeso. 

S E S O S A U B E U R R E NOIR.—Después de 
hervidos los sesos se cor tan en r a b a n a d a s como 
de un dedo de anchas ; se p o n e mantequ i l l a en la 
sar tén á freir has ta que toma un color oscuro, 
después de lo cual se echan los sesos cubr iéndo­
los con perejil b ien p icadi to . Se sirven cal ientes. 

S E S O S E N T O M A T A D O S . — S e coge im 
seso de ternera , se pone á hervir con sal, se pone 
á escurrir; en una cazuela se echa acei te ó man­
teca, un poco de cebolla b ien fina, bas t an te can­
t idad de t o m a t e s ; c u a n d o está frito se echa un 
poco de ca ldo , se deja hervir un rato y luego se 
pasa por un tamiz y en esa salsa se coloca el seso. 
Es te es un plato muy sabroso . 
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MIGAS T O L E D A N A S . — S e p repa ra por la 
noche el pan co r t ado á pedac i tos pequeños rocia­
dos con agua y sal; en el m o m e n t o de servirse, 
en la sar tén se p o n e m a n t e c a y ch icha r rones me-
nudi tos y c u a n d o está b ien cal iente se echa el pan 
ya p r e p a r a d o po lvoreándolo de p imen tón co lo rado 
y se va d a n d o vuel tas has ta que queden bien do-
radi tas ; p u e d e n servirse con huevos fritos y los 
to ledanos las toman después del chocola te . 

A C E I T U N A S D E S O R P R E S A . — T i e n e n 
éstas que ser sevillanas, se co r t an en r e d o n d o 
como si pe la ran una naranja con cu idado que no 
se par tan , se t ienen anchoas desa ladas y cor tadas 
á pedaci tos ; se co loca en c a d a ace i tuna un peda-
cito de a n c h o a y u n a ó dos a lcaparras , se t iene 
cuidado de unir las b ien que no se es t ropeen y pa­
rezcan en teras . Se pueden colocar en un frasco 
con acei te y se conservan unos días . 

Q U E S O D E CERDO.—Se par te u n a cabeza 
de cerdo á pedazos y se p o n e á hervir con un 
poco de tomil lo, ajos, unos g ranos de p imien ta y 
sal; luego se va c o r t a n d o en pedac i tos pequeños , 
mezclando go rdo y m a g r a y se co locan en un 
molde liso con una t a p a d e r a que en t re b ien p a r a 
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poner lo al b a ñ o María; c u a n d o se c o m p r e n d a que 
está coc ido se deja enfriar con peso enc ima p a r a 
prensar lo , luego se saca del mo lde c o m o si fuese 
un flan. 

Q U E S O C A R D E N A L . — S e p o n d r á en una 
cacero la d e la ta un cuart i l lo de leche, m e d i a l ibra 
de m a n t e c a fresca de vaca, de r r i t i éndo la p r ime ro , 
una docena de huevos m u y ba t idos , dos onzas d e 
a lmendras b ien m a c h a c a d a s y cua t ro c u c h a r a d a s 
g randes de ha r ina d e ar roz . 

Las a lmendra s y la h a r i n a se d isolverán bien 
con med io cuart i l lo d e leche que luego se agre­
gará al o t ro med io cuart i l lo y t o d o se incorpora 
b i en . H e c h o esto se p o n e á cocer en b a ñ o María, 
por lo cual bas ta rá p o n e r la cacero la den t ro de 
u n a vasija mayor l lena de agua h i rv iendo , tenien­
do cu idado que n o pa re de hervi r y se añad i rá 
agua cal iente á m e d i d a que la del b a ñ o dismi­
nuya . Se p o n d r á por ú l t imo u n a t a p a d e r a con 
fuego fuerte enc ima p a r a que se tues te la superfi­
cie y quede b ien c o m p a c t o el queso . Se sirve 
fr ío. 

Q U E S O D E PUERCO.—Se coge algo de 
masa , las orejas, los hocicos , un poco de empella 
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del hijar, y se hierve un poco; luego se pica no 
muy fino, se sazona como las butifarras catalanas, 
con sal y bastante pimienta, se coge una tripa de 
las más grandes y gordas, y se rellena la tripa bien 
apretada y se vuelve á cocer un poco más para 
que endurezca. Se pone entre dos paños, pisán­
dolo con una plancha para que coja la forma del 
queso. Se sirve frío. 

Q U E S O D E P A V O T R U F A D O . — E l pavo, 
después de bien limpio, se desprende la piel con 
todo el cuidado posible para que no se rompa, se 
descarna toda la carne de los huesos, se pica con 
jamón y trufas (éstas cortadas á pedacitos); para 
un pavo regular media libra de jamón: sazonado 
de sal y pimienta molida, se rellena la piel, se 
cose, se envuelve en una servilleta gruesa, se pone 
á hervir dentro de una olla con agua y sal, cuan­
do se comprenda que esto está 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 está frío. 

CARACOLES.—Los caracoles se tienen que 
lavar muchas veces con agua y vinagre, hasta 
quitarles lá baba; cuando están limpios se hierven 
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con sal. E n una cazuela se pone aceite, bastante 
cebolla muy picada, cuando está dorada se echan 
los caracoles sin caldo, dándoles vueltas para que 
tomen el gusto de la cebolla; se machacan unos 
ajos con un poco de galleta molida y el picante 
que uno quiera, pero este plato necesita estar 
fuerte de pimienta; con el caldo que se han her­
vido los caracoles se deslíe la picada y se echa 
en la cazuela y deja hervir un rato para poderlos 
servir. 

P A T A S D E CERDO Á L A DOMINICA­
N A . — L a s patas, partidas por la mitad á lo largo 
y hervidas, se saca el hueso. Se pica jamón, ga­
llina (que ya se tiene hervida), ajo, perejil, pimienta 
negra; todo esto, bien unido, se rellenan, y en el 
momento de servirse se reboza en huevo y galleta 
molida la parte rellena, y se sirve caliente. 

Si se quiere se tiene preparada una salsa de 
tomate, y en el momento de servirla se pasa por 
un tamiz por encima de las patas. 



SALSAS 

S A L S A D E R O B E R T . — S e pone manteca 
en una cazuela, con una cucharada de harina, y 
se deja dorar; después se añaden unas cebollas 
picadas, sal, pimienta y unas cucharadas de cal­
do, póngase al fuego un cuarto de hora, y antes 
de servirla añádase un poco de vinagre y un poco 
de mostaza; muévase hasta que esté todo desleído. 

Esta salsa es excelente para las carnes de cerdo. 

A L I O L I CATALÁN.—Se i s granos de ajo 
machacados en el mortero, un poco de sal, y se 
va echando aceite poquito á poco, batiéndolo con­
tinuamente hasta que esté en su punto, que ha de 
quedar bien espeso. 

Esto sirve para asados, hervidos y verduras. 
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S A L S A D E O S T R A S . — L a s ostras, sin con­
chas, por supuesto, se cuecen en vino blanco, luego 
se agrega un poco de caldo de pescado, si lo hay, 
dejando que cueza y se reduzca á una tercera parte; 
se baten dos ó tres yemas de huevo, que se incor­
poran, meneándolo todo sin cesar, se pasa por un 
tamiz, se calienta y se le añaden otras ostras cor­
tadas á pedacitos pequeños. Se sirve caliente. 

S A L S A P I C A N T E . — S e cortan muy finos 
dos ó tres puerros ó ajos silvestres, los que se pon­
drán á freir con un poco de manteca; se echará 
la cuarta parte de un vaso de vinagre, el que se 
dejará reducir, aumentando luego un cucharón de 
caldo y pimienta molida blanca, dejándolo todo 
cocer á fuego lento por un cuarto de hora al 
ángulo de la hornilla: se desengrasa, y al tiem­
po de servirla se le aumenta pepinillos y alcapa­
rras. 

S A L S A D E MOSTAZA.—Se hace reducir 

en una cacerola tres ó cuatro vasos de buen caldo 

con sal, pimienta y ajos, hasta la mitad; se le 

aumenta una cucharada de mostaza, se pasa por 

la estrameña y se sirve caliente. 



S A L S A D E VIGILIA.—Se hace untando 
todo el fondo de una cazuela con aceite, y po­
niendo en ella zanahorias, cebollas cortadas en 
ruedas y tajadas de pescado de toda especie: se 
pone agua para que hierva un rato; se le añaden 
ajos, setas, vino blanco, hasta que reduzca á una 
consistencia regular, y se pasa por tamiz. 

S A L S A T A R R A S E N S E . — S e machaca en 
el mortero un grano de ajo, un poco de pan re­
mojado, una yema de huevo bien batida; se va 
echando aceite hasta que quede espesa, se sazona 
de sal y se sirve fría. 

S A L S A T Á R T A R A . — S e hierve un huevo; 
después de duro se pica en la media luna; se pica 
perejil y cebolla, que quede todo bien fino; cuando 
está se echa en una salsera y se le agrega aceite 
al gusto de cada uno; esta salsa es riquísima y 
sirve para echar encima de patatas hervidas; éstas 
se cortan á rebanadas colocadas en una fuente, y 
se echa la salsa por encima. 

S A L S A Á L A P R O V E N Z A L . - S e cogen 

dos yemas de huevo y se les pone un poco de 

zumo de limón, un polvo de pimienta y un ajo 
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machacado, se sazona de sal, batiéndolo continua­

mente, y se le añadirá un poco de aceite. 

S A L S A M A Y O N E S A . — E n el mortero se 
ponen dos yemas de huevo, medio ajo, sal, pi­
mienta, un poco de miga de pan remojada, y se 
baten bien; poco á poco se le echa el aceite que 
se crea conveniente, procurando que se una todo 
bien; también se le puede añadir unas gotas de 
limón, si se quiere. 

Esta salsa sirve para echar por encima del pes­

cado, y queda exquisito. 

S A L S A A M A R I L L A . — S e pica en el almi­
rez pan frito, ajos y cominos, un clavo de espe­
cia, unas hebras de azafrán: se deslíe con caldo 
y se deja dar un hervor para servirla, que se hace 
caliente. 

S A L S A B L A N C A . — S e pone manteca de 

vaca á la sartén, allí se echa agua y harina des­

leída; cuando está se echa un vaso de leche, con 

cuidado que no se corte. Esta salsa sirve para 

poner encima de toda clase de fritos y de ver­

duras: se sirve fría. 



S A L S A V E R D E . — L a salsa verde se hace de 
perejil picado en el mortero; allí se echa un poco 
de harina, ajo, aceite; esto se deslíe bien y sirve 
para toda clase de pescados y legumbres: se sirve 
frío. 

S A L S A BECHAMEL.—Derr í tase un poco 
de manteca y en ella se deslíe una cucharada de 
harina; añádase á esta mezcla, poco á poco, un 
vaso de leche, meneándolo todo sin cesar hasta 
que hierva: para hacerla más superior se fríe en 
una cazuela manteca, cebolla hecha ruedas, zana­
horia y perejil; se rehoga bien, y después, con 
leche, se revuelve bien, sazonándola de sal y nuez 
moscada; cuando empieza á hervir se agrega poco 
á poco á lo ya hecho anteriormente, se deja cocer á 
fuego lento por espacio de media hora, y después 
se pasa por un tamiz para servirla. 

Se sirve fría. 

S A L S A D E CREMA.—Fríase manteca en 
una cazuela y una cucharada de harina, un buen 
picado de perejil y una cebolleta hecha trozos, 
sal y pimienta, nuez moscada raspada y un vaso 
de nata ó leche; se menea mucho, dejándolo her­
vir un cuarto de hora; esta salsa es muy buena 
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para las patatas )•, si se quiere, para el bacalao 

hervido. Se sirve fría. 

S A L S A E S P A Ñ O L A . — P ó n g a s e en una ca­
cerola caldo, un vaso de vino blanco, perejil en 
rama, cebollas, ajos, clavo de especia, una hoja 
de laurel, dos cucharadas de aceite, un poco de 
culantro y una cebolla en ruedas; hágase cocer 
todo junto á fuego lento por espacio de media 
hora, luego pásese por un tamiz, sazonándolo con 
sal y pimienta. Se sirve fría. 

S A L S A D E T O M A T E . — L a salsa de toma­
te, para que tenga más sabor, se fríe con man­
teca, un poco de cebolla, arreglada según la can­
tidad que se quiera hacer de salsa; en una cazuela 
ó sartén, cuando está medio dorada, se echan to­
mates sin piel, y si no los hay se ponen de lata: 
se deja freir un rato; cuando está bien unido con 
la cebolla se echa un poco de agua ó caldo y, si 
se quiere, pimienta negra en polvo; se pasa por 
un tamiz y se sirve fría. 

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



ENSALADAS 

E N S A L A D A I N G L E S A . — E s t a ensalada es 

casi económica; cuando no se come la carne del 

cocido y se quiere aprovechar, se deshilacha en 

una fuente y se colocan huevos duros cortados á 

rebanadas; se machaca en el mortero unos granos 

de ajo, según la cantidad de carne, aceite, vina­

gre y sal; esta salsa se esparce por encima de la 

carne y de los huevos. Se sirve fría. 

E N S A L A D A D E E S P Á R R A G O S . — S e 
hierven los espárragos con sal, cuando están blan­

dos se ponen á escurrir en un colador. 

Se les hace una salsita con aceite, vinagre, sal, 

pimienta negra, un poco de cebolla bien fina, ajo 

y perejil, picadito todo muy menudo y todo en 
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crudo; se pone en una salsera para ir untándolos 

según se vayan comiendo. Es muy buena esta salsa. 

E N S A L A D A D E N O V I A . — L a gallina, des­
pués de hervida, se coloca en una fuente, quitán­
dole los huesos; se cogen aceitunas grandes, se 
les quita la semilla, tratando que queden como 
enteras, se colocan por los lados de la gallina; 
luego hojitas de escarola ó lechuga por el rede­
dor; también se colocan rebanadas de huevos duros 
por el medio de la fuente, que quede la gallina 
casi cubierta. Se machaca en el mortero un cliente 
de ajo, un poco de pimienta negra, dos yemas de 
huevo duro, un poquito de vinagre y un poco de 
aceite y sal, á proporción de la gallina, y esa pi­
cada, bien desleída, se echa por encima. 

E N S A L A D A D E LANGOSTA.—Después 
de Cocida se parte y se saca la carne, se corta á 
ruedas y se coloca en una fuente y se hace la en­
salada, compuesta de huevos duros, alcaparras, 
pepinillos, encurtidos cortados á pedacitos y lomas 
de anchoas, se sazona con sal, aceite, vinagre, pi­
mienta y, si gusta, un poco de mostaza inglesa ó 
francesa. 



E N S A L A D A RUSA.—Se hierve todo por 
separado, habichuelas tiernas, patatas, guisantes, 
remolacha, zanahoria, huevo duro, y se corta to­
do á cuadraditos. En una fuente se colocan las 
habichuelas, seguido la patata, los guisantes, la re­
molacha y la zanahoria; con todo esto queda la 
fuente cubierta: se tienen unas anchoas prepara­
das, que se colocarán al medio de la fuente, al­
rededor las alcaparras y aceitunas (éstas sin semi­
lla) y el huevo, y en el borde de la fuente se 
colocan unas hojas de lechuga blanca; se aliñan 
con aceite, vinagre, sal y pimienta, y se sirve. 
Este plato es presentable. 

E N S A L A D A F R A N C E S A Á LO SAINT-
P H I L I P E . — Se colocan en una fuente las an­
choas que se quieran, bien limpias y desaladas; 
se aliñan con aceite y vinagre; se tiene preparado 
y picado muy finito bastante cantidad de pere­
jil, bastantes yemas de huevo duro y las claras 
también picadas, pero cada cosa por separado. 
Encima de las anchoas se pone una cenefa de 
perejil que las cubra del ancho 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 concluya pol­
lo que ha empezado. Si se quiere variar la colo­
cación es á gusto del que lo adorna, tratando que 
las anchoas queden cubiertas. Esta ensalada es 
muy bonita y buena. 

G A Z P A C H O C A T A L Á N . — S e pone cebo­
lla bien picada en una sopera, un poco de pimienta 
bien fina, unos pedacitos de jamón, un tomate 
sin piel, agua, vinagre, aceite y sal, se echa el pan 
bien fino á pedazos y se sirve en la misma so­
pera. 

G A Z P A C H O Á L A F R A N C E S A . — S e 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 dulce mo­
jadas; se tiene cuidado de no dejarlas mucho tiem­
po en el agua, porque si quedan muy blandas 
pierde el mérito el gazpacho. 



F R I T U R A S D E P A T A T A S Á L A FRAN­
CESA.— Se coge la patata y se hierve con piel, 
se machaca en el mortero de una d una para que 
quede 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 operación se bate otro huevo aparte y 
se echa por encima de la patata, se vuelve á tra­
bajar otro rato. Para una libra de patatas se le 
ponen dos huevos, pero el primero se pone sin ba­
tirlo; ya echa la pasta, se pone bastante manteca 
en una sartén pequeña y honda, para más econo­
mía de manteca, se echa una cucharada de la pasta 
y queda la forma de un buñuelo que se dejará 
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dorar . Se sirven calientes y son muy á propó­
sito para adornar las fuentes de carnes ó pollos 
asados. 

F R I T U R A S D E S A N T A T E R E S A . — S e 
tienen cortadas rebanadas de pan finas y viejas, 
se colocan en una fuente y se polvorean de canela 
molida y si se quiere se echa un poco de vino seco; 
se hace hervir leche sazonada de azúcar, cuando 
está se echa por encima del pan, para que quede 
bien mojado; al momento de servirse se tiene un 
huevo batido, se mojan las rebanadas de pan en 
el huevo y se fríen en manteca en la sartén, se pol­
vorean de azúcar blanca molida. 

E M P A R E D A D O S MERCED.—Se pica un 
pedacito de jamón, un poco de tocino, un poco 
de cebolla bien fina y un poco de perejil. E n la 
sartén se fríe con manteca la cebolla y luego todo 
lo demás, medio tomate sin piel y unas cuantas al 
caparras; hecho este frito se deja enfriar; se tiene 
ya preparadas unas rebanadas de pan viejo muy 
finas, quitada la corteza, que quede del tamaño de 
la palma de la mano, se tiene preparado leche ó 
caldo, se moja el pan, se le pone un poco del 
frito, se pone la otra tapa encima, se tiene un 
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huevo batido, se moja en el huevo y se fríen en la 
sartén con manteca. 

Son muy sabrosos y sencillos de hacer. 

E M P A R E D A D O S M A L L O R Q U I N E S . — 
Cortada la sobreasada en rebanadas, se fríe y 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. También se puede freir el pan en la 
manteca de la sobreasada y servirlo junto. 

B U Ñ U E L O S G A R R I G U E N S E S . — S e hace 
hervir la patata con piel, después se pela y se ma­
chaca en el mortero muy fina, se le añade yemas 
de huevo según la cantidad que se hacen, un poco 
de corteza de limón rayada; se trabaja esta pasta 
y si queda muy clara se le añade un poco de ha­
rina y se hacen los buñuelos en la sartén. Después 
de hechos se bañan en almíbar y se sirven. 

E M P A N A D A S T U R C A S . — Se toma media 
libra de harina que sea buena, se pone sobre un 
tablero limpio y se hace un hueco en el centro y 
allí se echa un huevo, un poco de vino blanco, sal, 
una cucharada de mantequilla y otra de manteca 

Ï 3 
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de cerdo; se amasa todo mucho, y luego con un 
rodillo se extiende haciéndolos del tamaño que se 
quieran con una tapa de caja de lata, se corta la 
pasta con mucha facilidad; se rellenan y se cierran 
y con bastante cantidad de manteca bien caliente 
se fríen en la sartén. El relleno se hace de carne 
de cerdo bien picada, se pasa por manteca en una 
cazuela, se le añade pasas, alcaparras, aceitunas sin 
semilla, un huevo duro á pedazos, piñones si se 
quiere y un poco de vino rancio, pimienta negra y 
su sal correspondiente; este relleno se puede hacer, 
en vez de carne, jamón, y también de pescado. 

B U Ñ U E L O S D E H I G O . — L o s higos se 
parten por la mitad y se ponen en leche cinco ó' 
seis horas y en el momento de servirse se prepara 
harina desleída con huevo y se van rebozando cada 
trozo de higo con esta pasta. Se fríe en manteca, 
bien caliente y se sirve colocados en la fuente. 

F R I T U R A S D E CALABAZA. — Se 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, limón rayado, azúcar, ésta muy poca, un 



F R I T U R A S 195 

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

Estos buñuelos no se pueden hacer con 
manteca muy abundante, porque se desha­
cen al hacerlos, se tiene que añadir la man­
teca según se va consumiendo, y tampoco 
suben como los otros buñuelos, pero son 
muy finos. 

B U Ñ U E L O S D E L TIO-NELO.—Se 
deslíe un patricón (ó cuartillo) de leche con 
tres onzas de harina, dos 
ó tres gotas de limón ó 
vinagre, esto se tiene pre­
parado un par de horas 
antes de hacerlos, y en el 
momento de servirse se 
baten para esta cantidad 
tres claras de huevo á pun­
to de merengue y se une 

con lo preparado anterior y se hacen los buñuelos 
con un molde exprofeso (como se ve en la fig. i . a ) , 
se pone en la sartén bastante cantidad de aceite, 
y cuando está bien caliente se hacen los buñuelos 

FlG. i — Molde para buñuelos del 
Tío Ne lo . (Dimensiones: 2 6 X 7 c m 0 
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uno á uno tratando que el aceite los cubra, cuando 
empieza á 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 se sirven 
bien calientes polvoreándolos de azúcar. 

B U Ñ U E L O S D E MONJA.—En una cace­
rola se pone manteca y mantequilla, cuando está 
derretida se pone la leche, cuando ésta hierve se 
echa harina, moviéndola para que espese, se saca 
del fuego, cuando está fría 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 está bastante 
batido, en una sartén ó cacerola se pone mucha 
cantidad de manteca ó aceite bueno, cuando hierve 
se van echando cucharadas de la pasta y se forma 
el buñuelo que debe quedar redondo, se colocan 
en una fuente y se polvorean de azúcar ó almíbar. 

F R I T U R A S D E P A T A T A S . — S e cuecen 
las patatas enteras, después se pelan y se macha­
can calientes para que no se empeloten; se les 
pone yemas de huevo, para una libra de patatas 
tres yemas, una cucharada de mantequilla, un 
poco de canela, limón rayado, poca azúcar y una 
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cucharada de harina para unirla, luego de bien 
unido se hacen los buñuelos con poca manteca en 
la sartén, añadiendo conforme se vaya concluyen­
do, que así quedan mejor. A l sacarlos se escurren 
bien y se polvorean de azúcar molida. 

S E S O S H U E C O S . — S e deslíe agua con ha­
rina que quede un poco espesa; se baten las claras 
bien como para hacer suspiros, y luego se mezclan 
las dos cosas batiéndolos bien. Se tiene el seso 
hervido y cortado a pedacitos pequeños, se incor­
pora en lo demás; en la sartén se pone bastante 
aceite y cuando está bien caliente se hacen los 
buñuelos, tratando que cada uno tenga una rueda 
de seso en medio. Estos buñuelos han de subir 
mucho. 

B U Ñ U E L O S D E V I E N T O . — S e pone en 
una cazuela agua con sal y una cucharada de man­
teca, cuando hierve se echa la harina, moviéndola 
para que no se empelote; cuando está cocida que 
se desprende de la cazuela se aparta del fuego y se 
deja enfriar para ponerle los huevos; para una 
libra de harina doce huevos, se baten todo lo 
más posible, en el batir consiste que queden bue­
nos; en una cazuela se pone manteca en abun-
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dancia, cuando está bien caliente se hacen los 
buñuelos echándolos con una cuchara y con un 
palito se le da vueltas para que queden redondos. 
Se colocan en almíbar. 

B U Ñ U E L O S D E B A C A L A O Á L A CA­
T A L A N A . — Hervido el bacalao y quitadas las 
espinas y pieles se pica en la media luna, también 
se pica ajos y perejil, esto se une con una pasta de 
agua y harina que ya sé tendrá preparada, allí 
se añaden las yemas que se quieran y las claras se 
baten aparte y se unen. Se hacen los buñuelos en 
la sartén con aceite, han de quedar bien doradi-
tos. Se sirven calientes. 

B U Ñ U E L O S D E B A C A L A O Á L A A N ­
D A L U Z A . — S e hierve el bacalao de la misma 
manera que el anterior, quitándole pieles y espi­
nas: se machaca en el mortero. E n una vasija se 
tiene desleída agua con harina y se une el baca­
lao, se ponen yemas de huevo, se baten las cla­
ras aparte á punto de suspiros, se unen sazonán­
dolo de sal, y se hacen los buñuelos en la sartén 
con aceite caliente y abundante. Estos buñuelos 
suben mucho y quedan redonditos. 



EMBUTIDOS 

CHORIZOS E X T R E M E Ñ O S . — L a carne 
de cerdo que sea magra y escogida se pica y la 
misma cantidad de ternera ó buey. Se coloca en 
un lebrillo, se machaca una cantidad de ajos; para 
cada carnicera de carne un ajo bien picadito, se 
sazona de sal, se pone bastante cantidad de pimen­
tón colorado dulce y picante, se mueve bastante 
y se tiene en adobo ocho días moviéndolo cada 
día un poco, y al terminar esos días se hacen los 
chorizos pequeños y gordos, atándolos por los 
extremos y colocándolos en sitio fresco hasta que 
se sequen. 

B U T I F A R R A CATALANA.—Estas butifa-



2 0 O l ' . A B U E N A C O C I N E R A 

rras para ser más sabrosas tiene que ser la carne 
un poco mantecosa y escogida sin nervios; se 
trincha, se sazona de sal y pimienta, ésta abun­
dante, se hace el embutido del tamaño que se 
desee, se ata por los extremos y se ponen á hervir 
un cuarto de hora y si son gruesas media hora. 

S A L C H I C H Ó N D E V I C H . — L a carne 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 2 4 horas á escurrir, moviéndolo 
bien; terminado estas horas que la carne ya ha 
soltado todo el jugo, se prepara tocino cortado á 
cuadraditos y se une con la carne; se hacen los 
salchichones con la tripa bien ancha y apretando 
.mucho las carnes; se ata por los extremos ponién­
dole en cada atadura pimienta molida para que 
se conserven más; se colocan en parte fresca para 
que se sequen bien. 

B U T I F A R R A D E S A N G R E . — P a r a este 

embutido se pueden aprovechar los desperdicios 

de las carnes; la asadura y las cortezas del tocino 

hervidas se pueden unir á la carne para picarlo 

junto; se añade la sangre en crudo, se sazona de 
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sal y pimienta á gusto de cada uno, y se llenan 

las tripas dejándolas flojas para que al hervir no 

se revienten; se atan y hierven igual que las bu­

tifarras catalanas. 

S O B R E A S A D A S M A L L O R Q U Í N A S . — 
Escogida la carne y trinchada, se pone la sal co­

rrespondiente, pimentón dulce y picante en abun­

dancia, se amasa bastante rato y se hacen las 

sobreasadas; después se le pone dos ó tres días 

peso encima para que queden prensadas, se colo­

can en parte fresca para que se sequen bien. 





REPOSTERÍA 

G O F R E S F R A N C E S E S . — P a r a 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 poco 

á poco la harina, luego el perfume, después la 

leche. Se pone al fuego 

una sartén con aceite y 

manteca, que no hierva 

muy fuerte; se unta el 

molde en el aceite, lue­

go en la pasta, que no 

le cubra; se vuelve á po­

ner en el aceite, cuando se ve 

Dimensiones: 6 v=>o™. dorado se desprende del molde 

\ 
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gofre trances 
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con la punta de un cuchillo, se vuelve del otro 
lado para que también se dore, y se saca con cui­
dado que no se partan, porque quedan muy fini­
tos; se polvorean de azúcar muy fina, y si se 
quieren para adornar asados no se les pone el 
azúcar. 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 azúcar y nueve onzas de manteca, su­
primiendo cuatro onzas de ésta para ponerlas de 
mantequilla: en un lebrillo se parten los huevos y 
se baten un poco, se pone la manteca y se sigue 
batiendo, se pone el azúcar y se vuelve á batir, 
después se pone la harina, pasada por un tamiz, 
y la mantequilla, batiéndolo 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 y muy bonitos. 

Nota. Esta pasta se ha de ba'tir tres horas para 

que quede en su punto. 

Z A P A T I L L A S R E L L E N A S CON CRE­
MA.—Se toman las zapatillas, se rebajan con mu-
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cho cuidado de la parte inferior, que quede bas­
tante hoyo, y luego se llenan con crema que esté 
bien espesa y con otra zapatilla se tapa, y al mo­
mento de ponerlas á freir se pasan por huevo ba­
tido. Estas zapatillas aon muy delicadas y se pue­
den rellenar de nata, cabello de ángel ú otro dulce 
bueno. (Se recomienda este dulce por lo exquisito.) 

HOJALDRES.—Para media libra de harina, 
un huevo, una cucharada de manteca de cerdo, 
una onza de mantequilla, un par de cucharaditas 
de azúcar blanca molida y media j icara 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 fríen; luego, al sacarlos, se polvorean de azúcar 
blanca y se sirven bien calientes. 

T O R T A D E A L M E N D R A S . — P i q ú e s e bien 
una libra de almendras y se le añade nueve onzas 
de azúcar, diez yefhas de huevo, una cucharada de 
harina y una copita de leche; así que esté todo 
bien unido, se pone en un molde que ya se ten­
drá untado de mantequilla, y se pone al horno, 
que no esté muy caliente. Se sirve fría. 
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P A S T A L Y O N E S A . — T ó m e s e cuatro onzas 
de manteca de vaca sin sal, se pone en una ca­

cerola al fuego, añadiéndole un 
patricón (ó cuartillo) de leche; cuan­
do hierve se le pone media libra 
de harina; así que se desprenda de 
la cacerola se vacía en un plato, y 
cuando está fría se le añaden ocho 
huevos y se baten bien: todo se 
echa en la funda, y según se quiera 

F i G . 4 . — M o l d e para s e hacen las figuras en manteca ó 
pasta lionesa. (Di­

mensiones: 4 2 X 5 2 aceite bien caliente en la sartén; 
milímetros.) . . . , 

al sacarlas se polvorean de azú­
car blanca molida. 

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

P L U M - P U D I N G . — S e pone media libra 
de miga de pan bien fina; tres' onzas de grasa de 
riñon de buey, cortado en pedazos pequeños; dos 
onzas de azúcar blanca en polvo; cuatro onzas de 
dulce seco de naranja y de cidra, cortada- en pe­
dazos; un poco de raspadura de corteza de limón; 
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un poco de nuez moscada; seis huevos; tres onzas 

de pasas sultanas; tres onzas de pasas de Corinto; 

dos onzas de harina. Póngase todo esto en una 

sopera, y añádase la suficiente leche y coñac para 

hacer una pasta espesa. Átese dentro de una ser­

villeta enharinada, coloqúese dentro de un pu­

chero con agua y déjese hervir de cuatro á cinco 

horas. Sírvase con una salsa hecha con coñac, cua­

tro onzas de mantequilla, un poco de harina, azú­

car en polvo, un poco de raspadura de limón. Esta 

salsa se sirve hirviendo, ó bien se baña el puding 

con buen ron y se le pone fuego en el momento 

de servirlo. 

Mucho cuidado en añadir agua al puchero du­

rante la cocción y que no pare de hervir. 

B I S C U I T MOSCOVITA. — S e machacan 

bien dos onzas de almendras, mezclándolas poco 

á poco con dos huevos; cinco onzas de azúcar 

blanca; bátase con cuatro yemas de huevo; se 

amasa todo esto con cuatro orizas de harina, aña­

diéndole dos onzas de manteca de vaca, y todo 

batido se pone en un molde untado de manteca 

y salpicado de pedacitos de almendras, y se cuece 

á horno lento. 
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P E S T I Ñ O S . — P ó n g a s e en una fuente 16 onzas 
de harina, se le agrega una j icara de aceite ca­
liente con un poco de anís, dos jicaras de vino 
blanco seco, también caliente; así que está todo 
eso unido se amasa bien y con el rodillo se adel­
gaza la pasta, se hacen figuras ovaladas y se fríen 
en aceite bien caliente. Se pone á hervir una libra 
de miel de abejas mezclada con un poco de agua, 
y cuando hiervan se echan los pestiños de dos en 
dos ; al sacarlos se polvorean de grajeas. 

CAÑAS.—Se hace la masa con harina, hue­
vos y agua templada, se trabaja bien, se buscan 
cañas naturales del grueso y largo que se quie­
ran, se corta la masa á tiras estrechas y se cubren 
las cañas con la masa, dejando sólo una punta 
descubierta. L a manteca estará al fuego hirvien­
do, se echará las cañas, y se vuelven hasta que 
estén doradas, luego se separan de las cañas y se 
les echa crema fina y fría dentro y un poco de 
canela y azúcar por encima, advirtiendo que me­
jor es ponerlos al horno para que se frían, y á 
falta de éste se fríen con manteca en una sartén. 

P O L V O R O N E S . — P a r a tres cucharadas de 

azúcar blanca, tres de manteca de cerdo, media 
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taza de anís y una libra de harina, se trabaja todo 

muy bien, se hacen los polvorones y se mandan 

al horno. 

G A L L E T A S . — P a r a una libra de azúcar me­
dia de manteca de vaca, doce huevos, la mitad 
con claras y la otra mitad sin ellas, pocilio y me­
dio de aguardiente de anís, 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 ponen al horno. 

G A L L E T A S D E M A N T E C A . — P a r a tres 
onzas de manteca derretida tres onzas de azúcar 
molida, una libra de harina, tres yemas de huevo 
con dos claras, se incorporan al azúcar con la 
manteca, después que está bien amasado se van 
incorporando los huevos y una raspadura de limón; 
en seguida se va echando la harina poco á poco, 
y después que está bien amasado se hacen las ga­
lletas y se ponen al horno. Son exquisitas. 

T O R T A D E A L M E N D R A S R E L L E N A 
D E D U L C E D E F R U T A . — D o s libras y me­
dia de azúcar blanca molida; dos libras y media 
de almendras en pasta; cuatro onzas de manteca 
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de cerdo; 16 huevos; cuatro libras dulce de frutas; 
la cascara de un limón rayada; media onza canela 
molida; media libra de harina. 

Modo de hacerla.—En los huevos se echa el 
azúcar y con una cuchara se baten bien; después 
se echa la manteca y el limón y se vuelve á ba­
tir; se echa la almendra, volviéndolo á batir. Luego 
se echa la harina y la canela y se vuelve á batir; 
luego se echa el dulce; cuando está todo unido 
se echa en la tartera, que ya estará cubierta de 
papel blanco untado de manteca: se manda al 
horno. 

Advertencia. E n las cuatro libras de dulce 
que se necesitan para la confección de la torta, 
es indispensable que dos libras sean de naranja 
solamente y las otras dos libras de dulces variados. 

S U B F L E T S F L A M E N C O S . — S e separan 
las yemas de las claras de tres huevos y se baten 
aparte las yemas y las claras, éstas hasta que estén 
á la nieve; se mezclan después y se separan tam­
bién tres onzas de manteca fina de vaca, en la 
que se deslíe: cuando está caliente se añade una 
cucharada de harina, poniendo después dos cu­
charadas de leche y por último los huevos ; se 
llenan los moldes hasta la mitad y se ponen al 
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horno unos minutos, y cuando están dorados se 

sirven. 

P U D Í N I N G L É S . — S e tiene pan viejo que 
sea de mucha miga, se echa dentro una sopera 
con leche hirviendo para que se deshaga bien; 
cuando está deshecho, se echan los huevos que 
uno quiera, una cucharada de manteca, otra de 
mantequilla, azúcar, canela molida, clavos de es­
pecia también molidos, almendras tostadas, bas­
tantes pasas, que se abren por la mitad, se les 
quita la semilla y se echan un rato en vino seco 
que ese vino también se echa á la sopera, tratan­
do que quede la pasta clara, que se puede hacer 
echándole más leche ó vino. 

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

L A COLINETA.—Bátense bien doce hue­
vos (clara y yema juntas), se les añade 16 onzas 
de azúcar fina, 16 onzas de almendras molidas, 
media libra de harina, una copita de anisado; así 
que esté todo unido se echa en un molde, que ya 
estará untado con mantequilla, y se pone al horno 
para que cueza. 
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A L M E N D R A D O S . — Para un cuartillo de­
leche tres onzas de azúcar, dos azucarillos, una 
cucharada de manteca fresca, medio real de cola 
de pescado, un poquito de vainilla, cuatro huevos 
y canela molida: con esto se hacen los almendra­
dos, y se ponen al horno para que se doren. 

BIZCOCHOS G A D I T A N O S . — P a r a media 
libra de almendras crudas, media libra de azú­
car blanca molida. Se machacan bien las almen­
dras hasta que estén hechas una pasta, y se mez­
clan con el azúcar; se baten para esa cantidad 
una docena de yemas de huevo, y bien batidas 
se unen con la pasta de almendra y el azúcar; se 
echa una copita de vino rancio, y todo esto bien 
amasado se coloca en un molde, untándolo antes 
de manteca, y se pone al horno; cuando se crea que 
está cocido se deja enfriar para sacarlo del molde. 

P A N - Q U E Q . — C u a t r o huevos; dos tazas de 
azúcar; una de mantequilla; una de leche; cuatro 
de harina; una cucharada de bicarbonato; media 
nuez moscada. Si se quiere puede ponérsele nue­
ces, pasas ó frutas abrillantadas. Se hace el biz­
cocho y se coloca en un molde untado de mante­
ca, y se pone al horno que se dore. 
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P E T I T S CHOUX.—Para una taza de man­
teca de cerdo derretida, tres tazas de agua, media 
libra de harina y seis huevos. 

E n una cazuela se pone la manteca, cuando 
está derretida se echa el agua, cuando hierve se 
echa la harina, moviéndola continuamente para 
que no se empelote; cuando está consumida el 
agua se aparta del fuego y se deja enfriar para 
echarle los huevos; todo junto se bate un rato: se 
pone por cucharadas en una lata en forma de bu­
ñuelos y se pone al horno; éstos suben mucho y 
quedan redondos como una naranja; cuando están 
dorados se apartan y se dejan enfriar; se abren 
un poco por la mitad para colocar adentro cre­
ma, nata, pasta de cocretas ó picado de carne: 
siempre que sean una de las dos últimas substan­
cias se echa un poco de sal á la pasta. Se sirven 
frías. 

B I Z C O C H O S D E S A B O Y A . — T ó m e s e 
doce huevos, tanto azúcar como pesen los huevos, 
y la mitad de este peso, de harina. 

Rómpense los huevos, separando las claras de 
las yemas; se baten las últimas con el azúcar en 
polvo, añadiéndole un poco de flor de naranjo; se 
baten fuertemente las claras hasta que hayan to-
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mado el aspecto 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 y cuece al 
horno medianamente caliente. Si se quiere se pue­
de bañar el bizcocho, tomando al efecto azúcar 
en polvo, una clara de huevo y el zumo de limón; 
se bate todo y se recubre el bizcocho, dejándolo 
secar. 

M A Z A P Á N E N CAJETILLAS.—Media 
libra de almendras dulces, hervidas y peladas, se 
machacan hasta hacerlas pasta, y se reducen más 
y mejor deshaciéndolas con el rodillo de hacer 
masa. Se les da otra vuelta, mezclándolas con 
media libra de azúcar en polvo; se añade luego 
seis huevos bien batidos, un poco de canela en 
polvo y el zumo de medio limón; hecho lo cual 
se echa la masa en cajetillas de papel y se ponen 
al horno templado hasta que suba la masa y que­
den bien dorados. 

P A S T E L I L L O S C A S E R O S — S e toma la 

cantidad de harina que se quiera, se pone sobre 

un tablero limpio, se hace un hueco al medio y 

allí se echa un huevo y un poco de vino, una 

cucharada de manteca de cerdo y otra de vaca. 
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Se amasa bieír y con un rodillo se estira la pasta, 
y con el mismo se forman las hojas del ancho 
que uno quiera. Se rellenan que puede hacerse 
de dulce en almíbar. Colocado el dulce sobre una 
hoja se cubre con otra uniéndolas bien que no 
se salga el relleno. Se pone manteca en la sar­
tén y se fríen, pero si hay horno quedan mucho 
mejor. 

También puede hacerse el relleno de carne ó 
pescado; en ese caso tiene que estar todo bien 
picadito y dispuesto como para hacer albóndigas. 

R O S Q U I L L A S ROGELIO.—Se pone una 
libra de harina en una vasija y se echa una copa 
grande de vino rancio y se amasa bien, luego se 
le añade una copa de aceite, habiéndole quitado 
antes el gusto con miga de pan ó cascara de 
limón; esto se amasa bastante rato hasta que se 
comprenda que está en su punto, se hacen las 
rosquillas redondas con un agujero en medio, se 
pone bastante aceite en la sartén, y cuando está 
bien caliente se echan para que se doren y que­
den todas iguales. Luego se colocan en una fuente 
y se hace un almíbar clarito y se les echa por 
encima. Se sirven fríos. 
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M A N T E C A D O S D E V A L L A D O L I D . — 
Estos mantecados se hacen batiendo una libra de 
azúcar blanca fina con cuatro libras de manteca 
dulce de tocino, después se añade medio porrón 
de vino de Málaga y un poco de nuez moscada 
en polvo; hecho esto se forma una masa blanda 
mezclándola harina; se aplanan dejándolas del 
grueso de un duro, luego se cortan los manteca­
dos con un cortador de la forma que se quiera, 
pero la mejor es redondos, se ponen sobre planchas 
de lata, un momento al horno para que queden 
á medio dorar; se polvorean de azúcar blanca 
cuando están fríos. Son muy sabrosos. 

B I Z C O C H O S R E L L E N O S . — S e ponen 
garbanzos á remojar y- después se cuecen con sal 
hasta que estén blandos; se les quita el pellejo, se 
machacan en el almirez y se mezclan con azúcar 
blanca molida hasta que quede una pasta blanda 
y se le añade un poco de canela molida; después 
se parten los bizcochos por el medio y entre dos 
pedazos se coloca una pequeña cantidad de pasta; 
se rebozan con huevo batido, se fríen en aceite y 
por último se rebozan con azúcar molida cuando 
están fuera de la sartén. Se sirven fríos. 
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CAZUELA.— Se hierven unos boniatos con 
piel, se pelan y se tiene calabaza amarilla hervida, 
dos partes de calabaza para una de boniato, las 
dos cosas bien machacadas se unen y se les añade 
huevos, canela molida, mantequilla, azúcar, todo 
esto bien batido; se pone en una tartera untándola 
de manteca y luego se ponen al horno; se sirve en 
la misma tartera. 

B U D Í N D E B O N I A T O . — E l 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 boniato se 
deslíe en la leche, se le ponen huevos, mantequi­
lla, manteca de cerdo, canela, pasas de Corinto y 
azúcar; bien unido esto y bien dulce al paladar, se 
unta un molde con manteca y se pone al horno. 

T O R T A D E A L M E N D R A S Á L A SEVI­
L L A N A . — Se coge una libra de almendras, se 
pelan y se machacan bien hasta hacer una pasta; 
se baten una docena de yemas de huevo, se tiene 
cocido aparte cuatro onzas de tocino y se macha­
can bien en el almirez, se baten las yemas, cuando 
estén bien batidas se va echando la pasta de al-
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mendras y también el tocino y poco á poco una 
libra de azúcar blanca molida; todo esto hecho 
una pasta se pone en una cacerola con un papel 
untado en manteca para que no se pegue, se le 
echa canela molida dentro; después que está todo 
preparado en la cacerola, se le ponen almendras 
enteras por encima y se le polvorea de canela y 
azúcar; se pone al horno y cuando se ve seca es 
que ya está bien cocida. 

BIZCOCHOS D E Á N G E L . — S e clarifica 
una libra de azúcar (no importa que no sea blan­
ca) en un cuartillo de agua, poniéndola á hervir y 
agregándola á una clara de huevo. Cuando rompe 
el hervor se quitará la espuma y se colará el lí­
quido en un paño tupido. 

Se tendrá preparado una libra de bizcochos or­
dinarios, unidos de dos en dos por la parte infe­
rior y una docena de huevos bien batidos. Hecho 
ésto, las parejas de bizcochos se rebozan en el 
huevo y se echan después en el almíbar caliente 
pero no hirviendo con la rapidez necesaria para 
que los bizcochos no se deshagan. Colocados bien 
en una fuente, se les echará por encima el almíbar 
sobrante y luego se agregará un cuartillo de vino 
y se polvorean de grajeas y canela molida. 
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P A S T E L I L L O S SUIZOS. — Después de 
amasada la pasta como repetidas veces se ha di­
cho bien delgada, córtese en hojas, para cada pas­
telillo un redondel solo; póngase encima el dulce 
que se quiera, se levantan las orillas, se cruzan por 
encima del dulce unas cintas de masa, se cuece al 
horno, al sacarlos se bañan por encima con azú­
car y se pasa la paleta echa ascuas. 

M A N T E C A D O S C U B A N O S . — U n a libra 
de manteca de cerdo se amasa con otra de ha­
rina de trigo; cuando está bien trabajada esta 
masa se le añade una libra de azúcar molida y 
pasada por tamiz, un huevo, canela molida y una 
raspadita de limón. Se vuelve á trabajar la masa 
y esta operación da por resultado una pasta com­
pacta. Se da la forma á los mantecados y puestos 
en pápeles se meten en el horno, el que ha de 
estar á medio temple. 

M A Z A P Á N D E FRESA.—Fórmese la pasta 
con una libra de almendras dulces, seis onzas de 
azúcar y ocho onzas de fresas machacadas y pa­
sadas por tamiz; debe cocer dos ó tres hervores 
hasta que esté un poco espesa y luego se deja 
enfriar. 
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T O R T A MURCIANA.—Una libra de almen­
dras, otra de azúcar, una docena de huevos, éstos 
se baten y después se les pone las almendras lim­
pias, y muy bien picada mezclada con el azúcar 
dos adarmes de canela, un polvo, clavos; todo esto 
se bate junto tres cuartos de hora. Se tiene una 
tartera preparada con un papel blanco untado de 
manteca, se aboca y se lleva al horno, y al sacarlo 
se polvorea de azúcar fina. 

BIZCOCHOS D E R E I N A .—Para tres onzas 
de harina, onza y media de azúcar blanca y cua­
tro huevos. Éstos se baten bien y después se le 
agregará el azúcar echando poco á poco el batido 
sobre aquélla. Después se incorpora la harina, y 
con el rodillo de amasar se forma una pasta suave 
y no muy compacta pero bien unida; hecho lo 
cual se divide y coloca en moldes ó en cajetillas 
de papel ligeramente impregnadas de manteca y 
se ponen al horno á un calor moderado. 

A L M E N D R A D O S . — S e cortan en pedazos 

una libra de almendras dulces y se echan en -una 

vasija con doce onzas de azúcar en polvo y las 

suficientes claras de huevo; se hace una masa que 

se extiende en hojas de papel blanco; cuando está 
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frío se pone al horno cuidando que no se tuesten 

mucho. 

C O L I N E T A G R A N A D I N A . — S e baten 24 
yemas y una clara de huevo; se le agrega una 
libra de almendras crudas machacadas, una libra 
de azúcar en polvo, un poco de canela también 
en polvo, una copita de Jerez rancio, tres onzas 
de suspiros (polkas) que sean viejos, se deshacen 
mucho hasta que queden casi como una harina, 
todo esto se amasa muy bien, se coloca en el 
molde y se pone en seguida en el horno para evi­
tar que las almendras no se pasen. 

HOJUELAS.—Para media libra de harina se 
le ponen seis huevos batidos, una cucharada de 
vino dulce y un poco de canela molida, un poco 
de azúcar; para ablandar la pasta se le añade un 
poco de leche y un poquito de sal, y con una 
cuchara se van friendo en manteca en una sartén 
pequeña, y al sacarlas se les polvorea con azú­
car bien fina. 

P U D Í N D E A L M E N D R A S . — Por cada 
onza de azúcar blanca póngase una onza de al­
mendras y una yema de huevo mezclándola con 
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un poco de limón, luego se unta bien una cace­
rola ó tartera con manteca de vaca y se pone un 
papel untado dentro de ella. Se cogen las yemas 
y se revuelven bien con el azúcar y las almendras 
picadas, sin más operación que echarlo en la ca­
cerola y ponerlo al horno. 

M A N T E C A D O S E N CAJITAS D E PA­
P E L . — S e pone media libra de manteca de vaca, 
se bate bien y se mezcla media libra de azúcar y 
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. 

P A S T E L I L L O S D E A L M E N D R A S . — 
Por cada libra de harina se ponen ocho yemas de 
huevo, una libra de azúcar molida, media libra 
de manteca de vaca, media de manteca de cerdo, 
un poquito de limón y canela. Se baten bien las 
yemas con la manteca y el azúcar. Las almendras 
bien picadas se amasan aparte con azúcar y tres 
yemas de huevo. Se hacen los pastelillos en la 
forma que se quiera y se ponen al horno. 

R O S Q U I L L A S D E COLACIÓN.—Se bate 

un huevo, se une la cascara de un limón rayada, 
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una jicara de anisado, un poquito de aceite, me­

dia libra de harina, tres onzas de azúcar y un 

polvo de sal ; todo esto bien amasado se hacen 

las rosquillas y se llevan al horno. 

T O R T A S D E C H I C H A R R O N E S . — P a r a 

libra y media de harina dos huevos, media libra 

de azúcar, una libra de chicharrones, una cucha­

rada de manteca y una raspadita de limón. 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, y para hacerlas con facilidad 

se polvorea de harina la lata, que se han de po­

ner al horno y con la mano se aplanan encima 

de la lata, se polvorean de azúcar y se dejan do­

rar bien sacándolas con mucho cuidado que no 

se partan. 





CREMA F R I T A . — R o m p e r dos huevos fres­
cos en una ensaladera, batirlos y hacerles absor­
ber toda la harina que puedan tomar,,para formar 
una pasta consistente. Batir cuatro huevos más y 
añadirlos á dicha pasta, agitándola bien, á fin de 
que sea lo más unida posible. Se tiene preparado 
un cuartillo de leche y una cascara de limón, y 
para que coja el gusto del limón se deja calentar 
la leche; cuando está fría se separa el limón y 
sirve para desleir la pasta de harina y huevos pre­
viamente preparada; coged esta crema y ponedla 
á fuego lento, meneándola sin cesar. Cuando la 
crema haya permanecido al fuego durante un rato, 
se le añadirá una cucharadita de agua de azahar, 
tres onzas de azúcar en polvo, un poquito de sal 

15 
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y una cucharada de manteca fresca, y se deja un 
momento más al fuego; cocida la crema, se unta 
el fondo de una fuente grande y honda, á fin de 
que forme una capa alta. Cuando está fría se corta 
la crema en tiras anchas, se pasan por huevo ba­
tido, pasarlas luego en miga de pan fina y freirías 
en manteca bien caliente en la sartén. 

COMPOTA D E P E R A S D E I N V I E R ­
NO.—Se pelan y se dividen en cuatro partes, y 
se quitan las semillas. Se pone una vasija al fuego, 
con el agua necesaria y azúcar; para una libra de 
peras tres onzas de azúcar, un poco de canela, y 
se 'pone á fuego moderado: al momento de. sa­
carlo se le añade un vaso de vino rancio. 

H U E V O S D E S O R P R E S A . — H á g a s e un 
pequeño agujero en un huevo con la punta de 
un cuchillo, deslíese la yema con una aguja gor­
da, á fin de que se pueda vaciar bien. Habién­
dolo sacado todo se llena esta cascara con la cre­
ma que se quiera, por medio de un embudito, sea 
crema de vainilla, de limón ó de chocolate. Co­
loqúese el huevo ó huevos en hueveras y sírvase 
en una servilleta como huevos pasados por agua; 
se pueden llenar también de manjar blanco ó de 
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cualquier gelatina que pueda cerrarse por medio 

de cola de pescado, colocando luego los huevos 

sobre hielo, y se sirven fríos. 

ARROZ CON D U L C E P O R T O R R I Q U E ­
Ñ O . — Se pone una cazuela con agua, azúcar, 

canela, clavos de especias, jengibre, y cuando 

está" hirviendo se le pone el arroz y un pol vito 

de sal, y luego que se seca se le añade manteca 

y se espesa con casabe molido; cuando está co­

locado en la fuente se polvorea con más casabe 

molido. 

G E L A T I N A D E LECHE.—Medio porrón 

de leche; se le pone una piel de limón 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 leche en dos partes: en una se pone 

cuatro onzas de azúcar, y en la otra un cuarto y 

medio de cola de pescado. Cuando están derreti­

das ambas cosas se pasa por un tamiz, se mezcla 

para ponerlo en los moldes. E n caso de querer 

darle color y mejor gusto, antes de colarlo se 

le añade dos yemas de huevo. Se pone al baño 

María. 



228 L A H I I E N A C O C I N E R A 

D U L C E D E T O M A T E . — S e escogen los 
tomates de la corteza gruesa y de poca semilla, si 
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 el tomate con 
cuidado de no desbaratarlo, se limpia bien de 
adentro para quitarles la semilla con agua fría y 
luego se ponen á escurrir. Se hace el almíbar; po­
niendo la mitad de la cantidad del azúcar de la 
pasta que se tendrá ya pesada; en el almíbar, des­
pués de purificado, se le añade canela entera y 
unos clavos de especia enteros; cuando hierve se 
coloca el tomate: es muy conveniente cuando 
se vaya á colocar en el almíbar, con un paño ir 
secándolos. Se deja hervir con fuego lento, hasta 
que tome punto. 

CREMA D E C A S T A Ñ A S . — S e pone en una 
cacerola dos onzas de harina de castañas, ó sea 
mejor 25 castañas cocidas, mojadas con corta can­
tidad de leche; se añaden dos yemas de huevo, 
medio cuartillo de leche, un trozo de manteca de 
vaca y cuatro onzas de azúcar en polvo. Se deja 
hervir todo durante algunos minutos, se 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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tómago muy delicado, pues es algo difícil de di­
gerir. 

H U E V O S Á L A N I E V E . — S e baten las 
claras de cinco huevos, y cuando están bien hue­
cas sé juntan con cuatro onzas de azúcar y se si­
gue batiéndolas hasta que estén bien mezcladas. 
Se hace hervir dos- cuartillos y medio de leche 
con vainilla y se van echando cucharadas de clara 
grandes que forme un huevo de gallina: después 
que han cocido durante algunos minutos por un 
lado, se vuelven, y cuando estén se van echando 
en una fuente, y se sigue la misma operación hasta 
que se concluye la clara. Luego se cuela la misma 
leche en que han hervido las claras, y juntas con 
las cinco yemas y azúcar se hace una crema cla-
rita, que se echa por encima de las Claras. Se 
sirven fríos. 

D U L C E D E P E R A S . — S e mondan las peras 

y se dividen en cuatro partes, se ponen á hervir 

en una vasija con agua como 10 minutos, luego 

se separan, y en esa agua que se han hervido se 

hace el almíbar, poniendo media libra de azúcar 

por cada libra de fruta: después de purificado el 

almíbar se deja hervir un rato más hasta que era-
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pieza á espesar, que se echará la fruta y un pe­
dazo de canela; se deja hervir á fuego lento hasta 
que tome buen punto. 

P U D Í N D E M A N Z A N A . — S e hace un dul­
ce de manzana que quede con poco almíbar, se 
cogen bizcochos y 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
dín puede, hacerse también de pera. 

G E L A T I N A D E H U E V O . — P a r a medio 
porrón de leche se echan seis yemas de huevo; 
estas yemas, trabajadas muy bien con azúcar, 
cuando está la leche tibia se le pone cola de pes­
cado blanca (para esa cantidad de leche cinco 
hojas); cuando está bien deshecha se quita la le­
che del fuego y se deja enfriar, y bien fría se une 
con aquellas yemas que se tienen trabajadas con 
el azúcar, se le añade vainilla entera, que luego 
debe quitarse, y se pone todo al fuego, se bate 
del mismo modo que se hace la crema, luego se 
pone en un molde y se sirve frío. 

Y E M A S D E R E I N A . — S e 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 baño María: cuando están doradas se 
cortan á pedazos y se echan en almíbar' caliente 
hasta que se hinchan, que se sacan y se les echa 
un poco de almíbar por encima. Se sirven frías. 

D U L C E D E M E M B R I L L O E N P A S T A . 
— S e cuecen los membrillos con piel, procurando 
que queden un poco duros", después se pelan y se 
rallan: cuando se han hecho estas dos operacio­
nes se mezcla con el azúcar y se pone á fuego 
lento, dejándolo hervir cosa de media hora, sin 
dejar de moverlo continuamente. 

Las cantidades son, para una libra de pasta de 
membrillo nueve onzas de azúcar blanca molida. 

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

M E R E N G U E S E N CAJITAS D E P A ­
P E L . — Se baten seis claras de huevo con diez 
onzas de azúcar bien fina: se tienen bien picadas 
ocho onzas de almendras y se incorporan á 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. 

F L A N D E MAIZENA.—Para cada patricón 
(ó cuartillo) de leche, una yema de huevo y una 
cucharada de maizena; bien batida la maizena con 
las yemas de huevo, se le pone la leche, ya hervida 
y fría, se sazona de azúcar á gusto del paladar, se 
cuela y se le añade un poco de canela, y con fuego 
lento se mueve continuamente; 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 económico. 

D U L C E D E M E L O C O T Ó N . — S e mondan 
los melocotones y se cortan á pedazos, y si son 
pequeños se ponen enteros, por cada libra una 
copa de agua y la mitad de azúcar que pese el 
melocotón; se ponen que hiervan sin taparlos, por­
que sueltan mucho jugo ; se dejan á fuego lento 
para que tomen punto; se le añade un poco de 
canela entera. Se sirve frío. 

L E C H E FRITA.—Se pone en una cacerola 

una cucharada de manteca y dos de harina, y se 

deslíe bien; poco á poco se va echando leche 



(como medio cuartillo), batiéndola bien, y la leche 
sazonada de azúcar al paladar; también se le pone 
un poco de vainilla molida. E n una fuente llana 
se pone pan rayado y se echa la leche por enci­
ma, teniendo cuidado que esté bastante espesa: 
cuando está fría se corta en pedazos al gusto de 
cada uno, y se tiene preparado un huevo batido 
y más pan rayado, se envuelve dos veces en el 
huevo y el pan. Se fríen en una sartén con aceite 
bien caliente y se dejan dorar para luego servir­
las frías. 

COCRETA D E F R U T A . — E n invierno sólo 
puede hacerse de peras y manzanas; este plato es 
más gustoso en estío, 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 fruta, el zumo de una naranja 
y cuatro onzas de azúcar b lanca ; puesto á fuego 
lento se deslíe hasta hecho una pasta, se deja en­
friar, se tiene desleída un poco de harina con un 
poco 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 fríen en 
una sartén con manteca de vaca hasta que que­
den doradas. Se sirven frías. 
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F L A N D E A L B A R I C O Q U E S . — S e cuecen 
los albaricoques, se les quita el hueso, y la pasta 
que forman se pasa por un tamiz. Se le agrega azú­
car en cantidad proporcionada y huevos batidos. 
Esta pasta se echa en un molde de hoja de lata, 
que antes se forra de caramelo ó azúcar tostado, 
y se pone á cuajar en baño María. Al servirlo se 
le añade un poco de jarabe de grosellas ó naranja, 
y las almendras de los albaricoques, si son dul­
ces, se hacen pedacitos, y se pone un par de hojas 
de cola de pescado para unirlo todo bien. 

Y E M A S D E COCO.—Por cada coco media 
libra de azúcar, y cuando tiene punto el almíbar 
se echa el coco rayado; cuando está bien espeso 
se hacen bolas y se pasan por azúcar blanca mo­
lida y se ponen á secar. Son muy sabrosas. 

GELATINA.—Dosis : media libra de azúcar; 
tres yemas de huevo; seis hojas de cola de pes­
cado; una cascara de limón y medio cuartillo de 
leche; un poco de vainilla. 

Se cuece la leche con el limón y la vainilla. 
Guando está fría se unen las tres yemas de huevo 
batidas; se tiene el almíbar preparado, se le aña­
de la cola de pescado, que estará remojada de 
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antemano; cuando está disuelta en el almíbar se 

echa la leche; bien incorporado todo se cuela con 

un paño sobre el molde. Conviene hacerlo con 

anticipación para que la gelatina esté fría y pueda 

sacarse fácilmente del molde. Se sirve fría. 

D U L C E D E Y E M A S Y A L M E N D R A S . 
— P a r a una libra de azúcar clarificada y á su punto, 

mézclese una libra de almendías bien molidas ó 

rayadas, y se ponen al fuego que cuezan, pero no 

mucho; después se deja enfriar el almíbar (que ya 

está con la almendra) , cuando- está tibio se le 

agregan 18 yemas de huevo batidas y se cuecen 

en muy poco fuego sin dejar de menearlo hasta 

que tenga el punto necesario. 

C H A N T I L L Í . — Se toma un cuartillo de flor 

de nata, se bate por espacio de dos horas con un 

batidor hasta que esté bien espeso; aparte se ba­

ten tres claras de huevo á punto de merengue, y 

á éstas se les pone la cantidad de azúcar al pala­

dar. E n una fuente redonda se ponen tres onzas 

de melindros, y cuando la nata y las claras estén 

bien- unidas se echa por encima de los melindros, 

se polvorean de grajeas ú otros confites. Son ex­

quisitos. 
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COCRETAS D E CREMA.—Se hace una 
crema muy espesa y después se deja enfriar; rás­
pese miga de pan duro y bátase la clara de dos 
huevos; cójase una cucharada de crema y envuél­
vase con el pan, después con la clara de huevo, 
y fríase después en la sartén con manteca. 

B A R B A R O I . — H á g a s e una mezcla con seis 
yemas de huevo, una taza de nata y seis cucha­
radas de azúcar blanca molida. Se bate hasta que 
la pasta esté bien fina, se añade una corteza de 
limón. Aparte en una cacerola se pone un cuar­
tillo de leche, cinco hojas de cola de pescado 
blanca cortada á pedazos para que se deslía pron­
to, además una cascarita de limón y un poco de 
vainilla; cuando esté esto desleído se le añade 
otro cuartillo de leche y se pasa por un tamiz. 
Mézclese con la pasta preparada anteriormente y 
viértase en un molde. Coloqúese esto en abun­
dante hielo y se deja por espacio de tres horas 
para poderlo servir. 

D U L C E D E M A N Z A N A S CON ZUMO 
D E N A R A N J A S . — Se cogen unas manzanas 
buenas, se mondan, se cortan y se echan en una 
cacerola con agua para que cuezan; cuando estén 
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bien blandas se pasan por un tamiz: por cada 
libra de manzanas una libra de azúcar y el zumo 
de seis naranjas; se pone todo á cocer hasta darle 
la consistencia del dulce de membrillo. 

Se echan en tarros de vidrio ó en vasijas. 

ISLA F L O T A N T E . — P a r a un litro de leche 
cuatro yemas de huevo y su correspondiente azú­
car; se hace una crema y se pone en la dulcera; 
bátanse bien las claras, y así que estén se les pone 
cristal de guayaba á pedacitos y se coloca haciem 
do suspiros encima de la crema. 

C A B E L L O D E ÁNGEL.—-Se abre una ca­
labaza y se hace hervir en una cacerola hasta que 
se desprenda el cabello de la cascara; se echa 
luego en un lebrillo con agua fría y se limpia de 
semillas y corazón, y se echa el cabello en otro 
lebrillo con agua fría; después de bien limpio se 
pone en remojo hasta el día siguiente. Se tiene 
el almíbar ya hecho y purificado, se escurre bien el 
cabello, y cuando el almíbar hierve se echa el ca­
bello, un pedazo de canela y una cascara de cor­
teza de limón; se deja hervir con fuego lento hasta 
que tome su punto. 

Advertencia. E l cabello, después de exprimido, 
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se pesa, y por cada libra de cabello, una y media 
de azúcar. 

Y E M A S D O B L E S . — L a s yemas dobles es 
un dulce muy delicado, pero sencillo de hacer. 
E n una cacerola que sea algo ancha y de poca 
profundidad se hace un almíbar claro; para un 
litro de agua una libra de azúcar y seis yemas de 
huevo. Las yemas se baten mucho en una vasija 
de porcelana, y cuando están se van echando á 
cucharadas en el almíbar, quitando del fuego la 
cacerola en el momento de echarlo; se vuelve á 
poner al fuego y con mucha rapidez se dobla como 
si fuese una tortilla á la francesa, y se van colo­
cando en una dulcera; cuando la cantidad de 
yemas está lista, se deja el almíbar que- espese 
más para echarlo encima de las yemas. 

P L Á T A N O S Á LO P O R T O R R I Q U E ­
ÑO.—Quitada la piel, se fríen enteros en la sartén 
con manteca y mantequilla; cuando empiezan á 
dorar se les añade vino de mesa, azúcar, canela 
entera, y se dejan hervir un rato con fuego lento 
hasta que se comprenda que están en su punto: han 
de quedar un poco espesos. Se sirven calientes. 
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L E C H E H O R N E A D A . — Para un litro de 
leche se ponen seis huevos bien batidos, un poco 
de limón rayado, nuez moscada y mantequilla; su 
correspondiente azúcar, que quede un poco dulce; 
póngase en una vasija de loza y se pone al horno 
para que se tueste. E s muy sabrosa. 

CREMA D E NARANJAS.—Por cada vaso 
de zumo de naranjas dulces se ponen tres yemas de 
huevo y ocho cucharadas de azúcar blanca (de las 
de sopa), media onza de almidón de hacer dul­
ces disuelto con un poco de agua; primero se 
ponen las yemas en el azúcar y después el almi­
dón, y últimamente el zumo de las naranjas, revol­
viéndolo siempre de un mismo lado para que no 
se corte. Se sirve cuando está fría. 

Q U E S O D E A L M E N D R A S . — S e pesan 
perfectamente media libra dé almendras crudas, 
machacadas bien finas; se clarifica media libra de 
azúcar y se le echa una raspadura de limón,, un 
poco de canela, y se ponen á cocer en el almíbar 
las .almendras hasta que esté espeso y en punto. 
Después 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 ó fuente, y 
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sin parar, con dos cucharas de madera mojadas en 

agua caliente, se les da la forma del queso. 

S U S P I R O S . — S e 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 azú­
car; todo esto se une bien. Se hacen en manteca, 
en una sartén, á manera de buñuelos, y al sacar­
los se polvorean de azúcar molida y se sirven bien 
calientes. 

N A T I L L A D E C A F É . — S e baten bastante 
rato doce yemas de huevo y se le añade azúcar 
molida: se pone un litro de leche á hervir y media 
onza de café, pasándolo por la cafetera para que 
sólo quede el gusto, y cuando está se va echando 
á las yemas batidas, sin parar de moverlo, y así se 
pone al fuego, siempre moviéndolo, y cuando hier­
ve un poco se echa en una fuente para servirlo. 

R E Q U E S Ó N . — S e coge la hierba-col y se 
pone en remojo de un día para otro; luego se ma­
chaca en el mortero y se pasa por un trapo Gon 
el agua que ha estado en remojo, y esa agua se 
echa á la leche en el momento que vaya á hervir 
y fuera del fuego; se mueve con una cuchara hasta 
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que cuaje, se pone á escurrir en un trapo claro 

y queda listo, para .servirse con azúcar molida. 

C H I F L É . — T r e s yemas de huevo, media libra 
de azúcar, ocho claras de huevo; se baten las 
claras, y luego las yemas con el azúcar, y se une 
todo con canela molida y se pone al horno en lata. 

F L A N D E A V E L L A N A S . — S e majan seis 
docenas de avellanas, se pasan por tamiz echán­
doles por encima del tamiz poco á poco medio 
litro de leche hirviendo á fin de que pasen mejor 
y tome la leche el gusto. Después de estar fría la 
leche se le añaden seis yemas de huevo y una cla­
ra, un poco de canela y se echa todo en la flanera 
para ponerlo al baño María. 

M E R E N G U E S D O B L E S Á L A E S P A ­
Ñ O L A . — Se baten seis claras de huevo en una 
vasija, cuando están bien batidas se les añade 
una libra de azúcar y un poco de raspadura de 
limón muy fina; hecho esto se toma la pasta á cu­
charadas y con cada una de ellas se forma encima 
de un papel blanco el merengue, dándole á todos 
con igualdad la misma forma de una gruesa cas­
taña; ya hechos, se polvorean con azúcar fina, se 

16 
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ponen los papeles sobre una hoja de lata y se co­
locan al horno flojo; después de cocidos que se 
conoce cuando están dorados, se sacan, se dejan 
enfriar y se separan con cuidado de los papeles 
para que no se estropeen. Se sirven cuando están 
fríos. 

CREMA E S P E C I A L . — S e pone en una ca­
cerola medio litro de buen vino blanco, azúcar 
y una corteza de limón; se deja cocer un rato y 
aparte se baten ocho yemas de huevo á las que se 
va incorporando poco á poco el vino ya frío y sin 
dejar de moverlo hasta que se mezcle bien. Se 
echa en un molde y se pone al baño María. 

H U E V O S A L RON.—Se hierven seis hue­
vos que queden bien duros, se pelan y se parten 
á lo largo; se sacan las yemas y se pican en el 
mortero con un poco de azúcar al paladar y unas 
gotas de ron que forme una pasta algo espesa; 
cuando están se rellenan los huecos de las yemas 
con esta pasta y 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 se fríen que queden dora-
ditos. 
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TOCINO D E L CIELO.—Se toma una do­
cena de yemas de huevo y siete onzas de azúcar 
se baten muy bien las yemas con el azúcar, se hace 
un almíbar clarito y se une todo bien, se pone en 
un tubo exprofeso y se pone al bafio María para 
que cuajen. Es riquísimo. 

ARROZ JÍBARO.—Para la leche de dos co­
cos, una libra de arroz, nueve onzas de azúcar 
pasas, canela y limón. El coco se raya y con el 
agua del coco, aumentando más agua porque sería 
poca, se hace calentar y se saca la leche, que se 
hace exprimiendo el coco unido con el agua. Esta 
operación se hace dos ó tres veces para sacar bien 
las substancias del coco; cuando la leche hierva se 
sazona de azúcar y se le añade la canela, el limón 
y las pasas, y se le echa el arroz para que ablande 
á fuego muy vivo; ha de quedar espeso. 

CREMA ITALIANA.—Bátase doce yemas 
de huevos y cuatro vasos de vino de Málaga, seis 
onzas de azúcar y un poco de canela, todo unido 
póngase en una cacerola sobre fuego vivo, mué­
vase deprisa con un molinillo de chocolate hasta 
que la espuma haya llenado la cacerola. Sírvase sin 
pérdida de tiempo en j icara de crema. 
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MANJAR B L A N C O C U B A N O . — U n a li­
bra de harina de arroz con dos litros de leche de 

coco ó de vaca, azúcar al paladar y dos cuchara­

das de agua de azahar. 

Se deslíe la harina de arroz con la leche y el 

azúcar, se pone al fuego moviéndolo continua­

mente de un mismo lado, cuando se empieza á 

espesar se le agrega una cucharada de manteca de 

cerdo y cuando se separa que está en su punto, se 

le añaden dos cucharadas de agua de azahar. 

Se unta un molde de manteca, y se echa para 

dejarlo enfriar y poderlo servir. 

B I E N - M E - S A B E P O R T O R R I Q U E Ñ O . 
— P a r a un coco grande cinco yemas de huevo, una 

libra de azúcar, canela y limón. El azúcar se hace 

almíbar y el agua del coco sirve para sacar la leche 

del coco; se cogen las yemas, se baten y se le echa 

el almíbar, luego la leche y cuando está bien unida 

se 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 

se corte; y cuando vaya á hervir repasarla en se­

guida. 
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N A T I L L A D E V A I N I L L A . — P a r a medio 
porrón de leche, seis yemas de huevo y media cu­
charada de harina de trigo ó maizena, esto bien 
batido con azúcar, se une la leche hervida y fría, 
canela entera, vainilla y cascara de limón, se sa­
zona al paladar, se pasa por un tamiz y se deslíe 
bien en el mismo tamiz con una cuchara el limón, 
la canela y la vainilla para que saque bien las 
substancias, se pone al fuego moviéndolo conti­
nuamente del' mismo lado y cuando hierva se 
aparta en seguida para que no se corte, se coloca 
en una fuente y cuando está fría se puede quemar 
que es mucho mejor; entonces se hace más es­
pesa que es poniéndole más cantidad de harina. 
Para quemarla se venden unos moldes exprofesos 
y el que no lo tenga puede hacerlo con una plan­
cha, después que está bien caliente se polvorea la 
natilla de azúcar y se pone la plancha encima, te­
niendo el cuidado de ir poniendo el azúcar según 
se vaya quemando para que no se agüe. 

ARROZ CON L E C H E . — P a r a un porrón de 

leche tres onzas de arroz, una raja de canela y el 

azúcar al paladar; se deja cocer el arroz á fuego 

lento, y cuando está cocido se pone en una fuente 

polvoreándolo de canela. 
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P U D Í N D E ARROZ CON L E C H E . — 
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 porrón 
de leche: todo esto bien batido, que quede espe­
so; se pone en un molde mantequilla y miga de 
borrego, se coloca en el molde y se pone al horno. 
Los huevos se ponen cuando está frío el arroz 
con leche. 

F L A N . — Q u e m a d o el molde con azúcar, que 
coja color todo el rededor, se baten los huevos 
(para medio litro de leche seis yemas y una clara), 
se le añade el azúcar escasa; bien batido todo se 
echa la leche ya hervida y fría, se pone canela 
entera, una cascara de limón; se machaca vaini­
lla, se sazona de azúcar al paladar y se cuela, se 
echa en el molde, se pone éste dentro de otro 
mayor, es decir, al baño María, con fuego vivo, 
teniendo cuidado de añadir 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 está cocido metiendo un 
palito, y si sale seco está concluido. 

S O P A B O R R A C H A . — E l bizcocho tiene que 
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ser duro, cortado á rebanadas; se rocía de vino 
rancio; se hace una almíbar claro, cuando está 
purificado se van echando los pedazos de bizco­
cho, que den un hervor en el almíbar, y se co­
locan en la fuente que se han de servir. E l almíbar 
que queda se echa por encima. Se baten unas 
claras á punto de merengue, se cubre el bizcocho 
y se polvorea de grajeas. 

M A T Ó D E MONJA. — Para hacer medio 
porrón de leche de almendras se necesita tres 
onzas de almendras crudas; e'stas se ponen en agua 
hirviendo para quitarles la piel; se machacan, y 
con agua se va sacando la leche hasta que las 
almendras no tengan jugo; hecha esta operación 
se une otro medio porrón de leche de vaca ó de 
cabra; para esta cantidad de leche tres onzas de al­
midón de hacer dulces, azúcar al paladar; se pasa 
por un colador, se añade canela entera, y en una 
cacerola se pone al fuego, moviéndolo continua­
mente por un mismo lado, y cuando va á hervir 
se ponen cuatro gotas de esencia de limón, y 
cuando está espeso se echa á los moldes. Se sir­
ve frío. 

F L A N D E NARANJAS.—Para seis yemas 
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de huevo el zumo de seis naranjas dulces. Se ba­

ten las yemas con azúcar, se une el zumo de las 

naranjas, se sazona de azúcar y se cuela: se tiene 

el molde quemado de la misma manera que el 

flan ya explicado, se pone el líquido en el molde 

con canela entera y se coloca al baño María. 

M A N Z A N A S A L R O N . — L a s manzanas, 

peladas y quitada la semilla, que queden enteras, 

se cortan á ruedas y se ponen en ron cuatro 6 

cinco horas. Se prepara harina desleída con agua 

y claras de huevo batido, y al momento de ser­

virlas se une el ron que haya quedado de las man­

zanas, á la pasta, y se envuelven las tajadas en 

esa pasta; se fríen en aceite caliente, polvoreán­

dolas de azúcar molida. 



M A N T E C A D O . — Para un porrón de leche 

doce yemas de huevo; éstas se baten bien con 

azúcar, -se les pone vainilla, que se bate con las 

yemas para que se deslía bien: para un porrón de 

leche media varita de vainilla y un trozo de ca­

nela; se une la leche con las yemas, se cuela dos 

ó tres veces para quede bien fina; se pone al fue­

go, moviéndola siempre de un mismo lado para 

que no se corte, como si fuese crema, y cuando 

empieza á sacar humo se retira del fuego y se 

deja enfriar. Luego se echa en la heladora. 

Se prepara la nieve cortada á pedazos y pol­

voreada de sal para que tenga más fuerza, y se 

va poniendo en la heladora, echando bastante sal 
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(la mejor es la sal granulada que usan los pana­

deros), y según se va echando hielo, siempre la 

sal, hasta que esté helado. Entonces se sirve. 

H E L A D O D E F R E S A . — S e exprimen las 
fresas bien, pasándolas por un tamiz; después se le 
agrega un poco de agua tibia al bagazo para acabar 
de sacar más el jugo, se sazona de azúcar á gusto 
del paladar, se coloca en la heladora y se hiela en 
la misma forma que el helado anterior, y se sirve. 

L E C H E M E R E N G A D A . — P a r a un porrón 

de leche ocho claras de huevo. 

Se hierve la leche con canela entera, cuando 
está se deja enfriar. Se baten las claras bien su­
bidas, á punto de merengue, se unen con la leche, 
se echa una cucharada de agua de azahar de la 
superior, se sazona de azúcar á gusto del paladar, 
se pone en la heladora y se hiela en la misma 
forma que los anteriores. Esta leche merengada es 
una cosa superior. 

B I S C U I T G L A C É . — U n a libra de azúcar 

blanca, medio porrón de flor de leche, ocho 

yemas de huevo y un poco de vainilla. 

El azúcar se hace almíbar á punto de aceite, 
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las yemas se baten muy bien, y se les va echan­
do el almíbar muy despacio y caliente, luego la 
leche y la vainilla, y cuando está bien unido todo 
se pone en el molde, que estará bien cubierto de 
hielo, y se deja así por espacio de tres á cuatro 
horas; entonces se saca del molde y puede servirse. 

Q U E S I T O S H E L A D O S . — P a r a un porrón 
de leche ocho yemas de huevo, seis onzas de azú­
car , canela ó vainilla. Se baten las yemas, se les 
echa la leche, luego el azúcar y lo último la canela 
ó vainilla, se pone á helar en un molde igual que 
el biscuit glacé. Se sirve al sacarlo del molde. 

CREMA H E L A D A . — P a r a un porrón y me­
dio de leche ocho yemas de huevo y una clara, el 
azúcar al paladar. 

Se deslíen las yemas con el azúcar, después se 
le agrega la leche fría moviéndola hasta que en­
gruesen; se pasa por un lienzo, se le añade una 
cascara de limón para que coja gusto y se pone á 
helar en la heladora igual que los demás helados. 

S O R B E T E D E CHOCOLATE.—Se deslíen 

diez yemas de huevo, dos cuartillas de leche y se 

mezcla perfectamente con media libra de chocolate 
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disuelto con agua, se sazona á gusto del paladar y se 
pone á fuego lento, meneándolo 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 demás helados. 

H E L A D O D E C A F É CON L E C H E . — P a r a 
un porrón (ó litro) de leche una onza de café. L a 
leche se hace hervir y el café molido se pone en 
la cafetera y se pasa de la misma manera que se 
acostumbra, pero en vez de agua la leche; se pone 
el azúcar á gusto del paladar y se pone en la he­
ladora para que se hiele como los anteriores. 

H E L A D O D E M E L Ó N . — S e escoge un 
melón bien maduro y dulce, se pela y la pasta se 
pasa por un tamiz, sacando todo el liquido que 
se pueda, se pone el azúcar á gusto de cada uno, 
tratando que quede un poco dulce y se pone á 
helar como los demás helados. 

H E L A D O D E M E L O C O T O N E S . — L o s 
melocotones han de ser de la clase mollares, se 

pelan y se pasan por un tamiz y después en un 

lienzo para que quede más fino, se pone el azúcar 

al paladar y se pone á helar como los anteriores. 



LICOR D E C O M A N D A N T E . — P o r caria 
porrón de aguardiente sin anís, una libra de azú­
car blanca y una naranja dulce entera. Se coloca 
esto en un pote de cristal de boca ancha, añadién­
dole un pedazo de vainilla entera y bien tapado 
se tiene cuarenta días; terminado estos días se filtra 
en un papel de filtro y luego se coloca en botellas. 

LICOR D E M E N T A . — P a r a tres libras de 
azúcar fina, medio porrón de espíritu de vino bue­
no, 5 céntimos de hierbabuena, 20 céntimos de es­
píritu de menta, tres porrones de agua. Se coloca 
en un pote de cristal cuarenta días y en ese tér­
mino se filtra en la misma forma que el anterior. 
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E S E N C I A D E N A R A N J A S . — S e ponen 
doce cascaras de naranjas dulces en un litro de 
espíritu dev ino de 36 grados; se deja veintiún días 
bien tapado y en ese tiempo ya está en punto de 
tomarlo. Sirve para refrescos; para cada copa 
de agua, una cucharada pequeña de dicha esencia 
y se sazona de azúcar blanca molida. 

A G U A D E A Z A H A R . — P a r a un litro de 
agua, se pone un cuarto de onza de flor de na­
ranjo, se tapa herméticamente y se tiene nueve días 
á sol y sereno; después se filtra y se coloca en bo­
tellas tapándolas bien. 

R A T A F I A . —Para dos porrones de aguar­
diente de Holanda, media onza de anís, ídem de 
Saliandria, ídem de canela de Holanda, tres cla­
villos, una nuez moscada, dos nueces tiernas, una 
piel de limón, un ramito de María Luisa, un poco 
de menta de hacer licor, un poco de doncell y un 
poco de nepta. Se deja cuarenta días á sol y se­
reno , pasados los cuales se cuela y se le añade 
catorce onzas de azúcar y ya queda lista. 

L a ratafia es muy eficaz para los dolores de es­
tómago y de vientre. 
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V I N O AROMÁTICO.—Para cuatro porro­
nes de vino seco superior, se pone: dos libras de 
azúcar blanca molida, cinco nueces tiernas, 5 cén­
timos de canela entera, tres claveles del campo, 
3 céntimos de comino, una cascara de limón, un 
poco de menta verde, de tarongina, de nepta, de 
María Luisa, de manzanilla, de orégano, de esplie­
go, de romero, de sejolida, de tomillo, de espárra­
gos silvestres, de ruda, de salvia, y de mata; una 
rosa, una nuez moscada, un poco de mejorana 
(morduix), de hisopo, de hierba de postar, de alba­
ca (fábrega), de doncell, de hinojo (fonoll), de 
menterola, y de broida. 

Las nueces y el vino se ponen nueve días á sol 
y sereno, después de este tiempo se cuela y se co­
loca en el vino todo lo demás que queda citado 
en la lista. 





R E C E T A P A R A L O S J U A N E T E S 

D/c Subtrato de bismuto y calomelano. i gramo 

Vaselina pura 10 » 
Formula del D r . Manzaneque. 

T I N T A S U P E R I O R . — P a r a un porrón de 

agua se echa en una botella con ocho cuartos de 

tierra de hacer tinta (del color que se quiera) y seis 

céntimos de goma en polvo, se remueve bien la 

botella y queda hecha una tinta superior. 

M O D O D E H A C E R V I N A G R E . — C u a n d o 

el vino se empieza á agriar se puede aprovechar 

para hacer vinagre, que queda muy bueno. Para 

cuatro litros de vino uno de agua y nueve gar-

17 
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banzos enteros, y en viernes echar una tacita de 

agua tibia; se deja bien tapado, y á los seis me­

ses se halla un vinagre superior. 

R E M E D I O P A R A L O S C A L L O S 
Acido salicílico i gramo. 

Extracto de cáñamo indiano. 50 » 

Alcohol de 90 grados 1 » 

Éter de 62 grados. . . . . . . 2 » 
Colodión elástico 5 » 

'Mézclese en un frasco de tapón esmerilado; 
apliqúese cada dos días durante una semana, por 
medio de un pincel, sobre la callosidad. A los po­
cos días el callo se quita fácilmente bajo la pre­
sión del dedo ó después de un baño de pies. 

R E M E D I O P A R A L A S Q U E M A D U R A S . 
— E n el momento de la desgracia se masca cho­

colate y se cubre toda la parte quemada; á las 

dos ó tres horas puede quitarse el chocolate, que 

no quedará nada de ampolla: es un remedio algo 

raro, pero eficaz. 

R E M E D I O P A R A L A B R O N Q U I T I S 
D E L O S N I Ñ O S . — S e deslíe aceite de almen­
dras dulces, sebo de Flandes y ceniza de buen 
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tabaco; esto, bien unido y caliente, se unta en los 

bronquios: es un remedio eficaz para los niños. 

MODO D E L A V A R R O P A N E G R A . — 
Se 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 está 

húmedo se plancha con un paño encima, y queda 

la pieza como nueva. 





A V I S O S 

Las naranjas dulces solamente lo son los me­

ses del año que no tienen r, que son: Mayo, Ju­

nio, Julio y Agosto. 

—Siempre que para guisar se use perejil, debe 

machacarse; porque entero, si se quema, repugna. 

—Cuando se ahume algún guisado, se pone la 

cazuela en agua sin tapar y con una cuchara se 

separa el guiso del fondo, se deja como diez mi­

nutos y se puede servir sin cuidado, pues no se 

nota el gusto del ahumado. 

— A los tomates siempre es necesario, para 

que los guisos sean mejor presentados, quitarles 

la piel; esto se hace con facilidad asándolos. 

— A los garbanzos no se les puede poner la sal 

hasta que estén á medio cocer, porque se endurecen. 
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— L a s personas que les repugne el gusto de 

azafrán en la sopa y la deseen con color, puede 

usarse el chorizo ó sobreasada mallorquina, que 

clan buen gusto y color. 

— L o s que deseen que las patatas queden do­

radas las pueden freir con manteca, y los que las 

quieran blancas con aceite. 

— E l puchero es lo más delicado de hacer para 

que quede en su punto. Primeramente medir el 

agua (es necesario tener un pote de hoja de lata 

de á litro); para cuatro personas tres potes de 

agua. Cuando empieza á hervir se echan las car­

nes, á las dos horas los garbanzos, á la hora las 

verduras y sal, cuando están cocidas se puede 

hacer la sopa; resultan cuatro horas de hervir: las 

primeras con fuego vivo y después de echar los 

garbanzos con fuego lento hasta terminar. 

—Para que el tocino se conserve 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 está fría se 

coloca en una jarra, poniendo el tocino á pedazos. 
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