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,1/ dar á Ja publicidad, esta colección de re- 
cetas de cocina, que he ordenado sin pretensión 
alguna, solo rne guia el propósito de poner ú dis­
posición de los dueños de casa, un manual en que 
encuentre explicada, en Jornia fácil y sencilla' 
la manera de preparar algunos platos con que 
obsequiar, en las comidas fiel hogar, á los que 
buscan en ellas, la alegría y el bienestar, después 
de bis fatigas de la tarea diaria. — Volver á la 
casa y encontrarse en la mesa, todos los dias con 
el mismo puchero ó con el mismo guiso, es algo 
que cansa y quita el apetito. — /di cambio un /dato 
nuevo, una salsa bien hecha, un codi mentó va­
llado, que signifique aunque en apariencia, una 
modificación en los alimentos, gusta siempre y la 
novedad atrae á aquellos para quien.es ha sido 
preparado, no solo por el placer de comer una 
cosa distinta, sino porque la proligidad de su pre­
paración, revela la preocupación y el cuidado de 
la compañera ó de la madre.

l\u es, pues, para los grandes cocineros, maes­
tros en el arte, que mi trabajo puede ser útil, y 
tonta vanidad seria el pretenderlo. Ellos tienen 
recursos y medios, de que no disponen en la gene-

quien.es


validad de los casos, nuestras cocinas de. familia,, 
en las que es preciso conciliar muchas veces las: 
exigencias del paladar con las cifras del pre­
supuesto. ’

Abrigo la esperanza de que mi propósito será 
bien interpretado, disculpándoseme el lenguaje lla­
no que he debido emplear y me hago la ilusión 
de creer que mi colección de recetas, ha de ser 
utilizada con éxito por las Señoras, ( que felizmente 
en nuestro país son muchas), para quienes es una 
agradable distracción, ocupar algunas horas de la 
man ana en la preparación de Menúes cariados y 
agradables. -

Sírvame también y principalmente de escusa 
el fin caritativo á que destino los resultados pecu­
niarios de este libro, que serán invertidos e/i el 
Sanatorio que con tanto acierto dirige la Comi­
sión de Damas de Caridad.

A. L. ir.

t
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Puchero criollo

Se pone la olla al fuego con agua hasta la 
mitad y una vez que empieza á hervir se le echa 
un buen puñado de sal; el hueso y la carne.

Después de espumado se le echa la cebolla, 
los nabos, porros y zanahorias. Se deja hervir hora 
y media á fuego muy lento.

Luego se le echa el arroz, papas, batatas, 
choclos, (5 ó 6 chalas lavadas y aladas) zapallo, 
tocino, morcilla, chorizo y una hojita de laurel.

Se deja hervir otra hora y media á fuego 
muy lento.

Nota — El buen puchero precisa tres horas para 
hervir pues no se puede hacer á fuego fuerte.

Puchero de gallina

Se hace lo mismo que el anterior y se le 
¿nade al poner la carne una gallina bien pelada y 
lavada.
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Se sirve el puchero junio con una salsita de 
lom ile: ó de huevo cocido, bien picado y mez­
clado con aceite y vinagre.

También se puede servir con una ensalada de 
repollo.

Caldo á la minuta

Hay ciertos casos en los cuales se precisa 
hacer caldo y no se tiene nada preparado, para 
entonces es útil la recela siguiente :

Se loman 600 gramos de carne de vaca y se 
corta en pedazos, se ponen en una cacerola con 
agua con sal, mía zanahoria, un hongo y un poco 
de apio. Se deja hervir por 1/2 hora — Se espuma, 
se pasa por una muselina y con este caldo se pue­
de hacer una sopa muy ligera, hueñi corno para 
enfermos.
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SOPAS

Sopa á la reina 4-

Se balen bien en una sopera 3 yemas crudas, 
luego se añade un vaso chico de leche, se revuel- 
ve bien y al fin se vierte poco á poco el caldo 
bien hirviendo.

Al mandarlo á la mesa se le agrega pedaeilos de 
pan frito.

Sopa “ Caréme ”

Se pasan en manteca una docena de zanahorias, 
dos de nabos y media de papas. Luego se ponen á 
cocer en una cacerola con agua, donde se ha he­
cho hervir por media hora una docena de puerros 
con un poco de sal. Se lapa y se deja cocía ir lodo 
junio por dos horas más.

Después se saca la verdura y se hace un puré, se 
vuelve á hervir oirá vez con el agua se le añade 
una cucharada de manteca y se sirve en la sopera 
sobre cuatro yemas crudas bien batidas y si se 
qnicre se le añade pan frito.
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Sopa primaveral

Se hace sudar unos minutos sobre la plancha en 
cacerola seca y bien lapada, acederas, espinacas 
( dos atados de eada cosa ) zanahorias, papas, nabos 
y apio todo corlado en tiritas.

Se revuelve y se agrega una cucharada de man­
teca.

Se hace sallar lodo ligeramente y luego se vierte 
sobre esto, una buena cantidad de caldo desgrasa­
do, y un puñado de arvejas que se habrán cocina­
do antes en agua y sal.

Se deja hervir un ralito se sazona y se sirve.

Sopa de fideos

En un buen caldo se hace hervir un buen pu­
ñado de fideos, una vez cocinados se les agrega 
una cucharada de extracto « Liebig »

Se hace liviana para que predomine el caldo.

Sopa de avena

Se compra para esla sopa un paquete de ave­
na extranjera (Quaker Oats) y se hace de la 
manera siguiente :

Se revuelven dos ó tres cucharadas de esla 
avena (según la cantidad que se quiera hacer) en 
una laza con agua fria y luego se echa en el caldo 
hirviendo.

Una vez que esla bien cocinada y espesa Se
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pasa por el colador y se vuelve á poner en la 
cacerola, se le dá olio hervor y se sirve.

Nota— (hieda muy rica añadiéndole menudos 
de aves, cortados en pedacitos.

La cantidad de dos cucharadas de avena es 
para sopa de 6 personas.

Caldo vegetal

Se pone la noche antes en remojo, un puñado 
de arvejas, uno de habas y uno de garbanzos y 
porotos. Al día siguiente se ponen á cocinar en 
agua, y cuando hierven un buen rato, se les añade 
dos papas, una zanahoria y un nabo. Se deja 
hervir todo hasta que se deshaga. Después se 
revuelve, se sazona y se pasa por colador.

Nota — Esta sopa es para los (pie no pueden 
comer carne. ' '

Sopa de huevo 4-

Se balen bien en la sopera tres yemas de hue­
vo, luego se les añade media laza de leche y 2 
cucharadas de queso rallado.

Después se calienta bien el caldo, cuando 
hierve se espesa con dos cucharadas de harina 
desleídas en agua fría.

Luego se va echando oslo poco á poco en la 
sopera y revolviendo sin cesar para que no se 
corten los huevos.
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Nota — Se puede servir con cuadraditos de pan
frito, ó de queso fresco.

Sopa de ostras

Esta se hace lo mismo que la anterior, con la 
diferencia (pie después de bien batidas las yemas 
en la sopera, se añaden las ostras y en vez de la 
media taza de leche se echa el agua de estas.

Sopa de tortuga

Se cocina una tortuga en agua y sal. agregán­
dole perejil, laurel, cebolla, hongos, jamón * y 
pimienta. Se le añade también 2 huevos duros bien 
pisaditos. Una vez todo bien cocinado se le añade 
una copa de vino.

Ñuta — Después de cocinar la tortuga, se cuela 
el caldo y se sirve sobre verduras cocidas corla- V
das en pedaeilos.

Sopa Saint Germain

Se fríen en manteca unas cebollas, zanahorias 
y jamón, se añade unas arvejas y el caldo que se 
quiera usar.

Se pasa todo por tamiz y se vuelve á calentar 
antes de ponerlo en la sopera. Se sirve con 
cuadraditos de pan frito. ' /
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Consommé de tomates

Se hace primero un buen caldo, se cuela bien 
para desgrasarlo y se vierte en una cacerola con 
3/4 kilo de tomates maduros y corlados en rebana­
das, i cebolla, i zanahoria también corlada, 12 
granos de pimienta unas hojas de apio, 2 clavos, 
un poco de lomillo y orégano, una hoja de laurel 
y un poquito de perejil. Se pica ti ñámenle 1/2 
kilo de pulpa y se añade á lo demás, junio con 1 
clara de huevo batida á merengue. Se revuelve 
todo bien y se deja remojar por 20 minutos. Lue­
go se pone al fuego revolviendo hasta que empieza 
á hervir, entonces se retira y se deja sobre la 
plancha para que hierva despacio por 1 2 hora.

Se cuela lo más despacio posible por una mu­
selina, se vuelve á calentar y se sirve en la sopera 
con unas rebanaditas de pan frito.

Manera de dar buen color á las sopas

Cuando no se dispone de «Extracto Liebig» 
ó para aquellos (pie no deben comer carne pue­
den usar el siguiente procedimiento en el caldo 
(pie mejora mucho el gusto de las sopas.

Se hace un caramelo con una copita de agua 
y 200 gramos de azúcar, casi quemado se le anade 
un poco más de agua, se deja hervir hasta que 
tome la consistencia de la miel y se guarda en un 
frasco.

Esto se conserva por muchos días teniéndolo
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en un frasco tapado y en paraje fresco y se usa 
la cantidad que se desea. Una cucharada de las 
de sopa llena de caramelo es bastante para una 
cantidad de caldo-como para G personas.

Ox-tail soup (liviana)

Ingredientes :
i cola de vaca, i zanahoria, i cebolla, i 

nabo, una cabeza de apio blanco, pimienta, sal, 2 
clavos de olor y las claras de 2 huevos y sus cás­
caras.

.Modo de hacerla:
Se corta la cola en pequeños trozos, se cu­

bren. de agua y se dejan hervir añadiéndole al 
último la sal.

Después de agregar los demás ingredientes 
menos los huevos, se tapa bien la cacerola y se 
deja hervir muy suavemente por Zj horas. Después 
de este tiempo se retira la cola y se deja enfriar el 
caldo.

Una vez frío, se le saca la grasa, se clariíica 
con los huevos, se pasa por una franelita, se 
vuelve á calentar y se sirve con verduras lina- 
mente picadas y la cola en trozos pequeños.

Si se quiere se le añade 1 copila de vino y si 
se desea más espesa, se le agrega al servirla una 
cucharada de harina deshaciéndola primero en un 
poco de caldo antes de agregarla á la sopa.’
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Sopa de pescado (vigilia)

Ingredientes:
5oo gramos pescado — fresco, una cucharada 

de manteca, i vaso de agua — 1/2 vaso de leche, 
1/2 de crema, 1 cucharada de harina, 2 yemas de 
huevo, una zanahoria bien picada, 2 cebollas y un 
manojo perejil, unas gotas de limón, sal y pi­
mienta al paladar.

Modo de hacerlo.
Se corta el pescado en pedazos, se colocan en 

la olla con el agua, la zanahoria, hongos, pe­
rejil y sal, se deja hervir 20 minutos y se 
cuela.

En la cacerola al fuego se derrite la manteca 
con la harina, luego se le añade la leche y crema 
después el caldo revolviéndolo por 4 ó 5 minutos.

Después se baten bien las yemas con la 
crema., se añaden á la sopa pero fuera del fuego 
para <|uc no hierva, Se revuelve por 2 ó tres mi­
nutos y se sirve.

Se puede mandar á la mesa con cuadraditos 
de pan frito.

Sopa á la créme -/-

Se baten 2 yemas de huevo con 1 clara, se le 
añade 1 2 vaso de leche, sal. pimienta, nuez nos- 
cada y se pasa por un colador.

Después se vierte en una budinera untada con
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manteca y se deja cocer al baño de María bien 
tapado con un papel untado con manteca.

Una vez cocinado, se deja enfriar, se corta en 
p< dacitos y se sirve con un buen caldo ó una sopa 
de verduras.

Si se quiere se sazona el caldo con queso 
rallado.

Otra sopa de vigilia

1 ngredientcs :
3 ó j vasos de agua, j cucharadas manteca, 2 

lechugas picaditas, 1 cabeza de apio blanco, cor­
lada en cuadraditos, 2 lechugas y 3 ó { cuchara­
das de repollo también picado, 2 cucharitas de 
vinagre, 2 yemas de huevo, sal y pimienta.

Modo de hacerlo :
Se calienta la manteca y se añaden las legum­

bres, cubriendo bien la cacerola se dejan cocinar 
despacio por 1 2 hora.

Luego se agrega el agua hirviendo, se sa­
zona bien y se deja en el fuego hasta que las ver­
duras estén bien cocinadas.

Después se balen bien las 2 yemas de huevo 
se revuelven con unas cucharadas de caldo tibio y 
se añaden á la sopa revolviendo todo bien, se 
deja un ralo hasta que el huevo se cocina, se sazona 
y se sirve.

1
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Sopa de vigilia

Ingredientes :
6 vasos de leche, 2 cucharadas de manteca, 1 

cucharada de harina, medio repollo finamente 
picado,' sal y pimienta al paladar.

Modo de hacerla:
Se calienta la manteca en una cacerola enlo- 

zada y luego se añade el repollo dejándolo cocinar 
suavemente por 20 minutos. Después se agrega la 
leche hirviendo, se deja al fuego por 10 minutos 
más, después se añade la harina que se ha des­
leído de antemano en un poquito de agua caliente. 
Se sigue revolviendo el fuego otros 6 minutos, se 
sazona y se sirve.
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SALSAS

Salsa de papa

Se deshacen bien dos papas cocidas y se ba­
ten con una yema de huevo crudo.

Luego Se les agrega aceite y vinagre y un po­
quito de sal, se revuelve bren y se sirve.

Salsa de menta para acompañar 
el cordero asado

Se pican bien finitas unas hojas de menta 
fresca se ponen en la salsera y se revuelven con 
una cucharada de vinagre, un terrón de azúcar y 
bastante agua caliente.

Se sirve fría después de 2 ó 3 horas de ha­
berla preparado.

Salsa de vino para aves

Se mezcla una copa de viúo seco con la 
misma cantidad del jugo del ave, ’ se añade pi­
mienta y sal al paladar.

Se revuelve bien junto con una cucharada de
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manteca y una de harina, se le hace dar un her­
vor y se sirve sobre la presa ó en salsera aparte.

Salsa de manteca para puchero 
ó budines

Ingredientes : dos cucharadas manteca, ' i cu­
charada mostaza francesa, perejil bien picado y 
azúcar en vez de sal.

Modo de hacerlo.
Se derrite bien la manteca, se anaden los de­

más ingredientes mezclándolos bien y se sirve en 
una salsera.

Salsa de frutas para el puchero

Se hace dorar una cebolla finamente picada 
en la sartén, con el aceite bien hirviendo y en 
seguida se echan unos tomates pelados y cortados, 
duraznos y peras en tajadas, una cucharadita de 
sd y otra de azúcar. Se tapa y se deja cocinar á 
fuego muy lento.

Se sirve caliente.

Salsa española

Se hacen dorar 2 cucharadas de harina en 
una cacerola con bastante caldo como para formar 
una salsa espesa y se deja cocinar 1/2 hora.

Después de sazonarla bien se le agrega un po- 
quito de jamón, 12 copita de vino blanco y una
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ó dos cucharadas de hongos frescos y bien pica- 
ditos.

Salsa holandesa

Se ponen en una soperila las yemas de 4 hue­
vos. i/j vaso de agua, jugo de limón, sal, pimienta 
y tres cucharadas de manteca en pedacitos.

Se revuelve todo al fuego hasta que espese y 
se sirve fría.

Salsa para pescado

Se ponen en una cacerolita dos cucharadas 
de manteca, se revuelven bien con una cucharada 
grande de harina, un poco de sal y pimienta, i 
taza de agua en donde ha hervido ya el pescado, 
1/2 cebolla sin picar y dos cucharadas de vino 
seco.

Una vez (pie haya hervido hasta espesar se retira 
del fuego y se sirve junto con el pescado. Antes 
de servirla se retira la cebolla.

Salsa blanca

Se derriten al fuego 25 gr. de manteca, donde 
se hace dorar la misma cantidad de harina que se 
deslíe con 1/2 litro de leche. Se revuelve lodo muy 
bien, hasta que hierva, entonces se retira del fuego 
y se deja sobre la plancha para que se cocine 
muy despacio, siempre revolviéndola. Una vez
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pronta se sazona bien y si se quiere se le anadón 
unas yemas do huevo crudo.

Salsa de remolacha

Se hace derretir en una cacerolita al fuego 
una cucharada de manteca, luego se añade una de 
harina y una vez está bien dorada se le añade sal, 
pimienta y una laza de agua de remolachas, se deja 
espesar y se sirve en la salsera ó cubriendo el pes­
cado ó budín etc.

Se adorna la fuente con las remolachas en 
meditas.

Salsa dinamarquesa

Se baten bien dos huevos en una cacerola apor­
celanada. después se le añaden 3/4 parles de una 
taza de vinagre, 2 cucharadas de manteca derretida, 
1 cucharada de azúcar, sal, pimienta, mostaza y 4 
cucharadas de crema ó leche. Se bale hasta (pie 
espese sin dejarla hervir, después se deja enfriar y 
luego se cubre con esto cualquier picadilllo de 
ave ó carne fría.

Salsa de cebollas

Se pelan cebollas, se cocinan en leche y con 
esto se hace una salsa blanca que se pasa por el 
tamiz, se sazona y si se quiere se le añaden 1 ó 2 
yemas.
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Salsa mousseline

Se ponen en una cacerola 3 yemas de lluevo, 
un poco de manteca y una cucharadita de café de 
jugo de limón ; se coloca esta cacerola al baño 
maria y se balen bien el contenido hasta (pie las 
yemas queden espesas como una mayonesa. En­
tonces se les añade ia5 gramos de manteca que se 
van mezclando de á poquitos.

Esta salsa debe de quedar espesa y muy lisa, 
se sazona con sal y pimienta y á último momento 
se le incorpora dos cucharadas de crema bien 
fresca.

Salsa de anchoas

Se hace como la holandesa añadiéndole un 
poco de la salsa de anchoas cu conserva.

Salsa de huevo duro -v

Dos huevos cocidos se pican bien con un poco 
de perejil.

Se les agrega sal, pimienta, una cucharada de 
aceite, una de vinagre y una de caldo. Se revuelve 
todo bien y se sirve fría.

Salsa de mostaza

Una cucharada grande de manteca se revuelve 
bien con una yema de huevo, cuando esté bien



LA COCINERA ECONOMICA 23

mezclada se le agrega una cucharadita de mostaza 
francesa y un poquito de vinagre.

Se baten bien y se pone en la salsera.
Sota—Es muy buena para el puchero.

Salsa tártara

Esta es una salsa mayonesa á la cual se le 
agregan alcaparras y perejil todo bien picadito.

Salsa mayonesa

Se mezcla bien una yema cocida y dos crudas, 
Luego se les va echando una taza de aceite., gola 
por gota y revolviendo sin cesar.

Cuando lome el espesor que se desea, se sa­
zona con sal, pimienta y unas gotas de vinagre ó 
limón.

Salsa de chocolate

Se disuelven dos panes de chocolate Menier 
en una laza de agua caliente.

Luego se hacen hervir bien, junto con un pan 
francés tostado y bien pisado. Se sazona con sal y 
pimienta, y esto se añade al plato de ave ó de 
carne ya cocinado y se le da unos hervores antes 
de mandarlo á la mesa. *

Nota—Especial para patos y becacinas,
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Salsa de huevo al baño maria

Se revuelve en una cacerolita 2 yemas crudas, 
un cucharón de caldo, una cuchara grande de vi­
nagre, sal y pimienta.

Se pone al baño maria revolviéndola hasta que 
espese.

Salsa de pan (para pato ó pavo)

Ingredientes :
1 vaso de leche, 1/2 cucharada manteca, 2 

cucharadas pan rallado, 1 pedazo de cebolla, 1 
clavo ó un poco de nuez noscada rallada, sal y 
pimienta al paladar.

Modo de hacerla :
Se hace hervir el clavo con la leche y cebolla, 

y en seguida se agrega el pan, se deja (pie hierva 
por 20 minutos, muy suavemente, después de 
osle tiempo se saca la cebolla y el clavo, se re­
vuelve con la manteca, se sazona y se sirve.

Otra salsa de menta

Se pica muy Unamente un puñado de hojas 
de menta seca, se ponen en la salsera se le añade 
si son 4 cucharadilas de menta, 2 cucharaditas de 
azúcar y 1 2 vaso de vinagre ó vino blanco, se 
revuelve hasta que se disuelva el azúcar se deja 
reposar 2 horas y se sirve con el cordero.
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Salsa para acompañar aves
ó cordero hervido

Ingredientes :
i vaso de caldo donde se ha hervido el ave ó 

carne, 1/2 vaso de leche, 1 cucharada de manteca. 
1 de harina, 1 de perejil muy picadito sal y pi­
mienta á gusto.

Modo de hacerla :
Se derrite al fuego en un sartcncito, la man­

teca, luego se mezcla bien con la harina, 2 ó 3 
minutos después se le añade la leche y el caldo. 
Se deja por un ratilo sobre la plancha, se sazona, 
se le agrega el perejil y se sirve.

Hay <|ue cuidar que no hierva el perejil, por- 
que pierde su lindo colo verde,

Salsa para pescado hervido

Se hace lo mismo que la anterior, empleando 
el caldo del pescado.

Esta salsa no lleva leche. ।

Salsa tomate

Ingredientes :
1 kilo de tomates, 1/2 vaso de buen caldo, 1 

cebolla pequeña cortada finamente, un ramito 
perejil, lomillo y laurel. 1 cucharada manteca, 1/2 
cucharada harina, azúcar, sal y pimienta.

Modo de hacerla :
Se parten los tomates por la mitad y se apre-
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tan para sacarles el jugo y se ponen en una cace­
rola, se añade el caldo, cebolla, perejil y otras 
hojas aromáticas, sal y pimienta y se cocinan por 
una hora y después se pasa todo por un tamiz.

En oirá sartén se derrite la manteca y se 
deshace la harina cocinándola por 2 ó 3 minutos, 
después se añade el puré de tomates, se agrega el 
azúcar al gusto y se sirve.

Salsa soubise

Ingredientes :
1/2 vaso salsa Béechamel, 2 cucharadas de 

caldo, 2 cebollas, azúcar, sal y pimienta.
Modo de hacerla:
Se pelan y se cocinan bien las cebollas en 

agua y sal, después se retiran del agua y se cor­
tan lo más Unamente posible.

Se colocan después en una cacerolita con las 
dos cucharadas de caldo y se cocinan suavemente 
con la cacerola lapada, y se dejan hasta que se 
reduce toda el agua.

Luego se le añade la salsa Béchamel, se deja 
espesar, se añade azúcar, sal y pimienta y se 
sirve.

Salsa genovesa

1 vaso de leche, 2 cucharadas crema, 1 cu­
charada de manteca, 1 cucharita chica de harina, 
2 cebollas, sal y pimienta al paladar.
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Se pelan las cebollas y se Jes hace dar un 
hervor.

Se pone en una cacerolita con una nueva 
agua hirviendo y sal y se dejan hasta que se pon, 
gan tiernas por i hora.

Después se sacan del agua y se pican bien.
Por otro lado se derrite la manteca en una ca­

cerolita, se le añade la harina, después la leche y 
crema, se deja espesar, se sazona bien y un ralbo 
antes de servirla se le añaden las cebollas.

Salsa béchamel

Ingredientes :
i cucliarada muy llena de harina, 2 cuchara­

das de manteca, 1 vaso de leche ó caldo, una cc- 
bollita, perejil, tomillo, y laurel, 8 ó 10 granitos de 
pimienta.

Modo de hacerla: . . ' - -
Se hace dar un hervor á la leche con cebolla, 

pimienta perejil, tomillo y laurel.
Por otro lado se derrite en la sartén al fuego 

la manteca, se añade la harina y se revuelve bien 
sin dejarla dorar agregue la leche deje hervir 
siempre revolviendo y después se deja sobre la 
plancha que se cocine despacio por i5 ó *20 mi­
nutos.

Se pasa después por una muselina ó linón, y 
se vuelve á la sartén se sazona con nuez noscada 
un poco de sal y pimienta al paladar.
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Salsa máitre d’hotel

Ingredientes :
1 vaso de salsa Bechámel, 3 cucharadas man. 

leca, el jugo de 1 2 limón, 1 cuchara perejil 
picadito, sal y pimienta á gusto.

Modo de hacerla :
Se pone la salsa Bechámel en una caccrolita 

con un poco de agua y se revuelve hasta (pie 
esta se reduzca, luego se le añade la manteca re­
volviendo bien. Se vierte en la salserita, se le 
añade el perejil, limón, sal y pimienta y en segui­
da se sirve bien caliente,

Receta para dar buen color á las salsas

Se procede lo mismo que con el caldo, usan­
do el caramelo en menor ó mayor cantidad según 
se desea.

Salsa de anchoas

Ingredientes:
1/2 vaso de leche, medio vaso de caldo de 

pescado ó agua, una cucharada de manteca, una 
cucharita de harina y 1 de esencia de anchoas.

Modo de hacerla :
Se derrite bien la manteca y se deslíe en ella 

la harina, se deja cocinar 6 minutos. Se añade el 
caldo y leche, se deja hervir, después se retira del 
juego se le añade la esencia de anchoas y se em­
plea como se quiera.
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Salsa de anchoas de otra manera

Ingredientes :
1 vaso de manteca derretida, 1 cucharita de 

esencia de anchoas.
Modo de hacerla :
Se mezcla la manteca con la esencia, se re­

vuelve bien y se emplea á gusto.

Salsa perejil para el cordero

Ingredientes:
l na cucharada de harina, una cucharada pere­

jil picado, una taza jugo del asado, 4 cucharadas 
agua ó leche, sal y pimienta.

Se mezcla 
leche.

Luego se 
mezcla con la 
minutos.

Después se

la harina con el agua fría ó la

hace hervir el jugo del asado y se 
harina dejándola cocinar por 2 ó 3

sazona y se añade el perejil, no
dejándolo hervir pues loma un feo color.

Salsa de huevo (para pescado 
ó ave hervida)

Ingredientes :
í cucharadas manteca derretida, 1 cucharita de 

té de jugo de limón, sal, pimienta y 2 huevos 
cocidos duros.

Se cocinan los huevos bien duros y se dejan
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enfriar, se pelan y se separan las yemas que se
deshacen bien pasándolas por el tamiz. Después 
se pican las claras muy finamente y se les añade
la manteca hirviendo, se revuelve bien y se sazona 
Al final se le incorporan las yemas y se sirve.

Crema para aves

Se pone en un tacho un poco de leche y un 
pedacito de cebolla, 8 gramos de pimienta y espe­
cies. Se deja hervir 10 minutos y se pasa después 
por un colador. - '

Con esta leche se hace una salsa blanca, 
estando espesa se retira del fuego y se mezcla con 
dos huevos batidos, hongos picaditos y j cuchara­
das nata cruda.

Sirve para acompañar aves asadas.
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PESCADOS

Budín de corbinas

Ingredientes: dos corbinas, i lata sardinas 
sin espinas, 5 huevos.

Modo de hacerlo :
Se hierve el pescado, se le quitan las espinas 

y se pisa bien con las sardinas después de haber­
las limpiado. ■ *

Luego se calienta un poco de aceite y en el 
se frie 12 cebolla bien picad^.

En este aceite se echa el pescado, se remueve 
un poco y se retira del fuego. Se le añade enton­
ces, sal y pimienta al paladar, tres yemas y tres 
claras batidas á merengue, se mezcla todo bien y 
se vierte en una budinera untada con manteca y 
pan rallado, Se deja en el horno hasta (pie se 
dore.

Puede servirse con salsa mayonesa caliente ó 
salsa de tomate.

Al mandarlo á la mesa se adorna con huevo 
duro muy picadito.

Coquillas de pescado

Se hierve bien el pescado y se le quitan las 
espinas.
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Luego se hace un mojito en la sartén, de 
aceite, cebolla, tómale, ají, sal y pimienta. A esto 
se le agrega el pescado desmenuzado, y se re- 
vuclvc bien, se retira del fuego y se le añade, 
siempre revolviéndolo, un huevo ( yema y clara). 
Se rellenan con esto los timbales ó coqúillas, se 
rocían con pan rallado y se ponen al horno hasta 
que se doren. ' ■ ’

Coqúillas de bacalao

Se hacen igual á las anteriores cuidando de 
no usar el bacalao hasta después de haberlo tenido 
una noche en remojo.

Bacalao con leche

Se pone una*noche el bacalao en remojo. 
Luego se hierve bien, se le quitan las espinas y 
se pisa en el mortero.

Se hace un mojo de aceite, cebolla picada, 
un diente de ajo, i tomate y i ají dulce.

(Cuando esto está bien frito, se le echa el 
bacalao y se deja cocinar un ralo.

Después se le añade medio pan remojado en 
leche y una cucharada de manteca.

A los pocos minutos se sirve con triangulaos 
de pan frito alrededor.

Nota— 12 kilo de bacalao es suficiente para 
una fuente regular.
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Coquillas de ostras

Para seis coquillas se abre un tarro de ostras.
Modo de hacerlo: Se hace primero una salsa 

blanca de la siguiente manera.
Se derrite al fuego una cucharada de manteca 

con una de harina, se le agrega medio vaso de 
leche y medio vaso del agua de las ostras.

Se revuelve hasta que espese, se retira del 
fuego y se le añade una yema de huevo crudo, 
las ostras y un poquito de sal y pimienta.

Se rellena con esto las coquillas echándoles 
pan rallado por encima y se meten al horno hasta 
(pie se doren.

Pescado en escabeche

Se fric primero bien 2 ó 3 corbinas cortadas 
en pedazos de dos dedos de ancho.

Luego se pone á hervir 1 taza grande de 
aceite, 1/2 de vinagre, un limón corlado en reba­
nadas, unas hojas de laurel, pimienta en grano, 
sal y las especies más (pie se quieran. Con esto, 
se cubre el pescado y se deja por uno ó dos dias 
antes de comerlo.

Mejillones á la oriental

Se lavan con cuidado y se ponen al fuego en 
una cacerola en seco para (pie suelten el jugo,

C. E. 3.
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luego se retiran del fuego, se aparta el jugo y se 
les (juila una de las lapas.

Después se hace en una cazuela un mojo ó 
fritura de cebolla con aceite y se condimenta bien, 
se ponen los mejillones y se les echa el jugo y un 
poco de caldo, se les añade una cantidad de pan 
rallado ó arroz, en este ciso hay que añadir más 
caldo para que el arroz se cocine bien.

Timbales á la montevideana

Se hierven bien en agua y sal i ó 2 corbinas 
chicas luego se les sacan las espinas y se desme­
nuzan bien.

Por otra parte se hace una salsa blanca, se 
agrega al pescado y se revuelve bien con dos ye­
mas de huevo y dos claras batidas á merengue.

Se untan los timbales con manteca, se relle­
nan con la mezcla, se cubren de pan rallado y se 
meten al horno hasta que se doren.

Ñola— Es mejor poner un poquito de manteca 
sobre cada timbal antes de meterlos en el horno.

Camarones au gratín

Se limpian bien los camarones en 2 ó 3 aguas 
se les quita las barbas y toda la cáscara dura y 
después se cocinan con leche y agua por unos 
diez minutos.

Una vez cocidos se retiran del agua, se corlan 
en pedacitos y se mezclan con r cucharadita pere­
jil finamente picado, sal y pimienta.
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Después se hace una salsa blanca muy espesa 
se le añade los camarones, se pone al fuego por 
un calilo y con esto se rellenan las conchas ó tim­
bales.

Se rocían con jugo de limón y pan rallado y 
se coloca sobre cada uno un pedacilo de manteca.

Se ponen un ratilo á dorar al horno y se sir­
ven bien caliente.

Pescado aux Champignons

_ Se pican unos hongos muy menuditos, se sal­
tan bien con manteca y se sazonan con sal y 
pimienta.

Por otra parte se limpia y se escama bien 
una pescadilla, un lenguado ó cualquier otro pes­
cado, después de bien limpio se corta en bifes 
bien delgados y se dejan un ralo en una fuente 
rociándolos con limón, sal y pimienta.

Después se coloca en el ccnlro de cada bife 
una cucharada de hongos, se arrolla bien y se 
van colocando en una fuente de horno untada 
con manteca.

Se mete la fuente en un horno suave por vein­
te minutos y al mandarlos á la mesa se cubren 
con una salsa blanca mezclada con el resto de los 
hongos.

Sardinas á la Provenzal - 1

Se hierven bien en agua y sal 10 ó 12 alados 
de espinacas. Después se retiran del agua, se cscu-
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rren bien y se machacan por un rato hasta (pie 
queden casi como un puré. Luego se pone en una 
sartén al fuego una cucharada de manteca, se deja 
dorar, se anaden las espinacas, sal. nuez moscada, 
pimienta y un poco de pan bien remojado en leche, 
se revuelve bien y se retira del fuego.

Por otro lado se acomodan en una fuente de 
horno una camada de sardinas (en conserva) 
sacándoles el aceite de antemano, encima se pone 
una camada de espinacas, después otra de sardinas 
y por último otra de espinacas. Se polvorea con 
queso rallado y huevo duro bien picadito y se deja 
un ratito en el horno para (pie se caliente.

Se manda á la mesa en la misma fuente guar­
necida de rebanadas de pan frito.

Croquetas de Os+ras

Se cocinan en agua y sal i kilo de papas, se 
pisan bien, se revuelven con dos huevos, (yemas 
y claras ) y una cuchara de manteca y se extiende 
la mezcla sobre un plato hasta que se enfrie.

Por otro lado se hace una salsa blanca bas­
tante espesa y se mezcla con unas 8 ó 10 ostras 
cortadas en pedaeilos y se deja enfriar.

Cuando ambas pastas están frías se forma con 
la de papas las croquetas poniendo en el centro 
de cada una un poco de la crema de ostras : se 
envuelven en huevo y pan rallado y se fríen en 
grasa bien hirviendo.
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Pescado au macaroni

Se limpia bien un lenguado grande ó cualquier 
olio pescado lino, se corla en bifes largos y del­
gados, se colocan por un ralo en una fuente 
rociándolos con limón, sal y pimienta.

Por olro lado se hacen cocinar bien en agua 
y sal, un cuarto kilo fideos tallarines.

Después se unta con manteca una fuente de 
horno, se acomoda en el fondo una hilera de 
bifes, sobre éstos una cama de fideos y así sucesi­
vamente hasta llenar la fuente.

Se humedecen con caldo ó leche y se nicle la 
fuente al horno hasta que se cocine el pescado.

I n rato antes de mandarlo á la mesa se cubre 
con una salsa blanca bien condimentada con queso 
rallado. Se deja dorar un ralito al horno y se sirve.

Budín de bacalao

Ingredientes :
12 kilo de bacalao, i litro de leche, () hue­

vos, 4 papas, un mojilo de aceite cebolla, aji y 
tomates.

Modo de hacerlo :
Se cocina el bacalao y las papas con la leche, 

después se aparta, se le sacan las espinas y se des­
hace bien junto con las papas, se revuelve con 5 
yemas de huevo y con la mitad del mojo de cebo­
llas. Por último se le añaden las claras batidas á 
merengue, se sazona bien y se pone en budinera
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untada con manteca y pan rallado al horno al baño 
mai ía.

Después (pie está pronto se cubre con la otra 
mitad del mojo de cebollas.

Pescado relleno

Se limpia bien cualquier clase de pescado, se 
abre por el lomo y se le saca las espinas cuidando 
de deshacerlo lo menos posible. Después se rellena 
y se pone en la sartén con i 2 taza de aceite y 
bastante pan rallado para que no se pegue en el 
fondo. Se sirve después con una salsa blanca.

Relleno para el pescado

Se baten bien 4 claras y se mezclan con 1 
pan remojado en leche, mostaza, sal, pimienta, 3 
cucharadas de queso rallado, orégano y perejil muy 
picado.

Pescado á la catalana

Se cuece el pescado en vino blanco, después 
se pone en una fuente de horno, se cubre con 
salsa blanca y queso rallado y se deja en el horno 
hasta (pie se dore.

También se puede hacer con salsa de tomate 
cu vez de salsa blanca y en este caso no se pone
al horno.
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Pescado á la colbert

Se lax an bien los pescados y después se remo­
jan en leche. Por otra parle se cubre con aceite y 
miga de pan el fondo de una asadera, se coloca 
en ella el pescado, cubriéndolos de trecho en tre­
cho con pedaeilos de manteca. Se mete al horno y 
una vez prontos se sirven con una salsa á la mai- 
tre d’hotel.

Coquillas de pescado á la bechamel

Se cocina bien el pescado se le sacan las es­
pinas y se deshace en pedaeilos.

Luego se mezcla con la siguiente salsa. Se de­
rrite al fuego una cucharada de manteca y se re­
vuelve con una cucharada grande de harina, se le 
agrega un cucharón de caldo ó leche y cuando 
eslá espesa se le echa una cucharada de vinagre, 
sal pimienta y nuez moscada al paladar.

Se saca del fuego, se mezcla con el pescado 
y con esta pasta pasta se rellenan las coquillas, se 
cubren con pan rallado y se dejan en el horno 
hasta (pie se doren.

Anchoa á “La catalana"

Se limpia bien una anchoa y se pone en una 
fuente de horno con aceite tino, 1/2 hoja de lau­
rel, orégano, lómales, ajíes y cebollas en rueda l 
sal. pimentón y pimienta, dos dientes de ajo des-



LA COCINERA ECONOMICA

hechos, igual cantidad de agua caliente que de 
aceite y una cucharada de vinagre.

Se pone á un horno regular por media hora, 
rociando siempre la anchoa con el jugo y se sir­
ve con papas hervidas.

Croquetas de Bacalao

Se remoja el bacalao por espacio de 8 horas.
Se hace hervir después un cuarto de hora, se 

desmenuza y se va pisando en el mortero con un 
poquito de ajo.

Luego se hace una salsa blanca, se incorpora 
á ella el bacalao, un poco de sal y pimienta, pe­
rejil picado, nuez moscada, dos ó tres papas coci­
das y pisadas y al lin dos huevos bien balidos.

Se revuelve toda esta pasta por un ralo, lue­
go se forman las croquetas, se envuelven en pan 
rallado y huevo y se frión en aceite hirviendo.

Sola — Se pueden servir con salsa de tomate.

Bifes de corbina

Se untan con un poco de manteca unos bifes 
de corbina y se ponen á asar sobre la plancha 
muy caliente.

Se dejan dorar de los dos lados y se sirven 
con un poco de perejil picado por encima y papas 
cocidas alrededor.

Nota — Este es un plato que hay (¡ue hacerlo, 
unos minutos antes de mandarlo á la mesa.
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Bacalao á la americana

Se pisa bien el bacalao (después de cocido) 
con igual cantidad de papas. Se revuelve bien con 
una cucharada grande de manteca, un poco de 
sal y bastante pimienta (que quede picante ). Se 
pone en una fuenlecita honda untada con mante­
ca, y se deja en el horno hasta que se dore por 
encima.

Pastel de bacalao

Se remoja una noche antes el bacalao. Des­
pués se cocina bien, se deshace en pedacitos y se 
guisa como cualquier picadillo de pastel.

Luego se pone en una fuente de horno y se 
cubre con la siguiente pasta:

Se pisan unas papas cocidas y se revuelven 
con una cucharada de manteca, un poco de sal y 
pimienta.

Con esto se cubre el bacalao y se pone al 
horno por un ralo.

Pescado á la argentina

Se hierve bien el pescado y se le sacan las 
espinas, se sazona con sal y pimienta se acomoda 
en el centro de una fuente de horno y se cubre 
con una salsa blanca.

Aparte, se cocinan unas papas y se hace con 
ellas un puré mezclado con dos yemas de huevo 
crudas y las dos claras batidas á merengue.
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lisio se acomoda en forma de merengados 
alrededor del pescado y se pone la fuente al hor­
no por unos minutos hasta que se dore. Se le pue­
den agregar ostras ó camarones á la salsa blanca.

Budín de pescado

Se cocinan bien dos corbinas, se le sacan las 
espinas y se deshacen bien, mezclándolas con 5 
huevos, una tacita de leche con un poquito de pan 
muy deshecho, una cebollita frita con un poco de 
aceite, sal y pimienta. Todo bien unido se pone 
en un molde untado con manteca al baño de Ma­
ría.

Se sirve con una salsa blanca con alcaparras.

Fish cakes

Ingredientes :
Los restos de cualquier pescado del día ante­

rior: si equivale á ooo gramos hay que añadirle 
25o de papas pisadas, 2 huevos, una cucharada 
manteca, pan rallado, leche, sal y pimienta.

Se calienta la manteca en la sartén, se añade 
el pescado en pedazos, luego las papas, i yema 
de huevo, sal, pimienta y leche como para formar 
la pasta, se deja un ralo al fuego y después se 
pone en una fuente.

Una vez frío se forman unas bolitas que se 
envuelven en la yema y las dos claras bien bati­
das, después en pan rallado y por último se fríen 
en aceite ó grasa bien hirviendo.
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Pastel de pescado

Los mismos ingredientes que para los lish ca- 
kes, pero en vez de formar bolas, se coloca toda 
la pasta en una fuente de horno bien untada con 
manteca.

Se unta por encima con huevo, se polvorea 
con pan rallado y se mete al horno por 20 minu­
tos.

Flish Klosh (receta australiana)

Ingredientes:
25o gramos pescado cocido y frío, una cucha­

rada jamón ó tocino finamente picado, otra de ce­
bolla, una de manteca, una de salsa de anchoa, 
sal y pimienta al paladar y un poco de leche.

Se fríe en la manteca la cebolla y el jamón se 
añade la harina, después la leche y se deja hervir 
20 minutos.

Se mezcla después con el pescado, se sazona 
y se deja en un plato á enfriar.

Una vez frío se forman bolas que se hierven 
por 5 minutos en agua ó caldo del pescado.

Se escurren después bien y se sirven cu­
biertas de una rica salsa de tomate 11 otra salsa 
cualquiera.

Revoltijo de pescado

Ingredientes:
3 huevos, 3 cucharadas de pescado cocido
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bien desmenuzado, 2 cucharadas de manioca, una 
cucharada de crema ó leche, sal y pimienta.'

Modo de hacerlo :
Se calienta la manteca en la sartén, se añade 

el pescado y cuando está muy caliente se agregan 
los huevos y se sazona bien.

Se deja cocinar lodo lentamente, revolviendo 
sin cesar hasta que empiezcn los huevos á endu­
recerse, entonces se acomodan sobre- las tostadas 
de pan que se tienen ya calientes y se sirve 
enseguida.

Esta medida es para dos personas.

Pescado frito

Para freír bien pescado, después de haberlo 
lavado y corlado como se desea, hay que secarlo 
muy bien, luego envolverlo en harina, después en 
huevo balido sazonado con sal y pimienta y por 
último en pan rallado.

Se fríe en aceite hirviendo mezclado con grasa 
si se quiere.

Cuando los íilcls son largos y delgados (pie- 
dan muy bien ensartándolos antes de ¡reírlos en 
los fierritos (para asará la parrilla), se fríen y 
se mandan en ellos á la mesa.

El lenguado queda muy bien frito asi.
El pescado frito se sirve con una guarnición 

de perejil frito y bien encrespado.
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Pescado á la parrilla

El pescado para cocinarlo así, se lava y se 
seca bien y después se unía con aceite se sazona 
con sal. pimienta y unas golas de limón y se pone 
á dorar sobre la parrilla ó la plancha muy caliente.

Los íilets de corbina quedan bien así.
Si el pescado es muy lino, mejor es envol­

verlo en un papel untado con aceite ó manteca — 
Se manda en el papel á la mesa.

Pescado hervido

Para hervir pescado es mejor tener una cace­
rola especial para este objeto, que tienen en el 
medio una división llena de agujeros que se puede 
levantar, asi el pescado no se despedaza al sa­
carlo del agua.

Sobre esta división ó colador se coloca el pes­
cado envuelto en una muselina, el agua debe ape­
nas cubrirlo.

Se conoce cuando está bien cocido porque la 
carne se despega del hueso. Entonces se saca un 
poco del agua de la cacerola lo bastan’e para «pie 
el pescado quede en seco y asi se deja hasta el 
momento de servirlo. Al agua es mejor agregarle 
limón ó vinagre asi la carne del pescado se 
conserva blanca.

Se sirve con una-salsa mailrc d’holel y ador­
nado en rebanaditas limón y una rueda de cama­
rones ú ostras.
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Huevos revueltos con ostras

Ingredientes:
i docena ostras, 6 huevos, i cucharada man­

teca fresca, i cucharita de té de pasta de anchoa, 
sal y pimienta a gusto.

Modo de hacerlo :
Se mezcla la manteca con la pasta de anchoa 

y se pone á calentar en la sartén, después se le 
añaden los huevos batidos y sazonado con la sal 
y pimienta, se revuelven hasta que se empiezen á 
endurecer entonces se les agrega lo más ligera­
mente posible las ostras cortadas en pedacitos.

Se sirve sobre rebanadas de pan tostado un­
tadas con manteca.

Ostras “on horsebach”

Ingredientes :
12 ostras, 12 rebanaditas de jamón, 12 roba- 

naditas de pan frito, media cucharadila perejil 
picado, jugo de limón, sal y pimienta.

Modo de hacerlo :
Se corlan rebanaditas de jamón largas y an­

gostas, se sazonan con perejil, sal y pimienta, se 
pone una ostra sobre cada rebanada, se rocía con 
unas gotas de limón, se envuelve bien con el 
jamón y se asegura con un palito de dientes.

Se fríen en la sartén ó se cocinan en el hor­
no, solo el tiempo necesario para calentar el jamón 
de lo contrario la ostra se vuelve dura, después se



LA COCINERA ECONOMICA

les sacan los palitos y se sirven sobre el pan frito, 
para empezar el almuerzo ó comida.

Canapés de caviar

Prepare unos triángulos ó cuadradlos de pan 
de molde, no más largos de { ó 5 centímetros, se 
tuestan ligeramente, úntelos con manteca, después 
con caviar y por último se rocían con unas golas 
de limón y pimienta si se quiere.

Pique finamente un huevo cocido y adorne con 
esto los canapés.

Canapés de sardinas

Estos se hacen como los anteriores, pero en 
vez de caviar, se emplean sardinas, bien peladas 
y deshechas con manteca hasta formar una pasta 
(pie se sazona con sal y pimienta.

Sota—También se pueden hacer estos cana­
pés de langosta ó cualquier otra conserva.

Se varía el adorno, usando aceitunas, remo­
lachas, zanahorias etc., etc.

Este plato se sirve para empezar el almuerzo 
ó comida.

Canapés de anchoas

Ingredientes:
6 anchoitas en conserva, media cucharada de 

manteca, i yema de huevo, 1/2 cucharita de pere-



4* LA COCINELA ECONÓMICA

jil finamente picado, pan tostado en cundidos ó 
triangulaos de un centímetro de espesor y 3 ó 4 
de largo, sal y pimienta.

Modo de hacerlo :
Se pelan y se sacan las espinas al pescado y 

se desmenuza bien.
Se calienta la manteca al fuego se añaden las 

anchoas perejil yema de huevo y pimienta, se re­
vuelve un poco hasta que espese la pasta. Después 
se extiende sobre las rebanaditas de pan y se sirve 
lo más caliente posible.

Se sirve para empezar el almuerzo ó comida.

Ostras a la créme

Para 5 timbales se abre un tarro de ostras.
Modo de hacerlo :
Se hace primero una salsa blanca de la si­

guiente manera :
Se derrite al fuego una cucharada manteca 

con una de harina, se le agrega medio vaso de 
leche y medio vaso del agua de las ostias.

Se revuelve hasta que espese, se retira del 
fuego, se le añade una yema de huevo crudo, las 
ostras y un poquito de sal y pimienta se deja 
cocinar un ralito. Por otro lado se coloca en el 
fondo de los timbales lechuga picadila. se cubre 
con la crema de ostras y por encima se adorna 
con huevo duro picadito y una ostra en el centro 
de cada timbal.
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Sardinas á l'imperatrice

Se cocinan (i hueves, se pelan y parten por 
la mitad, se deshacen bien las yemas y se mez­
clan con 6 sardinas en conserva sin espinas y 
bien peladas, se añade una cucharada de manteca, 
sal y pimienta.

Con esto se rellena las mitades de las claras, 
se acomodan de manera de imitar la yema que se 
sacó y se ponen en una fuentecita rodeadas de 
perejil.

Es plato para empezar un almuerzo.

Ensalada de arroz y sardinas

Se lava una laza de arroz, después se seca 
muy bien. Luego se echa en el agua hirviendo 
con un poco de sal y unas ramilas de perejil.

Una vez bien cocido se saca del agua y se 
pone en un colador hasta que se seque bien. 
Después de frío se revuelve con aceite y vinagre, 
se coloca en pirámide en el centro de una fuente 
y alrededor se colocan las sardinas de manera 
que queden recostadas sobre la pirámide. Se puede 
adornar con unas ruedas de zanahoria cocida y 
huevo duro picadito.

White bait

Estos pescaditos tan chiquitos son muy difíci­
les para freír bien.

C. E. 4.
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Una buena manera es la siguiente :
Se escogen los pescaditos más chicos que hay,, 

y se refriegan con un poco de sal gruesa, luego se 
lavan bien, apretándolos un poco para sacarles las- 
tripas, se lavan después en varias aguas y si hay 
hielo se dejan un rato en él.

Después se ponen en un paño limpio y se se­
can bien.

En otro paño se vierte harina y se vuelven á 
poner los pescaditos, y de ahí se pasan á un co­
lador grande forma canasta y se hacen sallar un 
rato para sacarles la harina que tengan de más. El 
mismo colador con los pescados se sumerge en la 
sartén con el aceite bien hirviendo y se dejan, 
freír 3 ó 4 minutos, moviendo el colador todo el 
tiempo para que se doren los pescados por todos 
lados. Después se retira el colador de la sartén, 
se deja escurrir la grasa ó aceite un rato y se si­
gue asi hasta concluir toda la cantidad. Luego se 
sazonan con sal y pimienta y se sirven con rue­
das de limón.

Nota — También se fríen ensartándolos de 3 
á 4 pescaditos en un palito de dientes y se ponen 
en el aceite hirviendo, hasta que se doren.

Sardinas con tomates

Se toman 8 sardinas en conserva y se pelan 
bien. Por otra parte se cocinan 2 tomates y se pa­
san por un linón, se pone este puré en una cacc- 
rolita y cuando está caliente se añade una cucha-
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radita de té de maizena desleída en un poquito de 
jugo del lómate, se revuelve bien y se sazona con 
sal y pimienta y un poco de queso rallado.

Con esto se cubren 8 rebanadas de pan tos­
tado y untado con manteca: sobre cada tostada se 
acomoda la sardina se cubre con otro poquito de 
la salsa se meten al horno para que se calienten y 
se sirven en enseguida.

Se adornan con un huevo duro picadilo ó pe­
rejil.

Bacalao á la criolla

Se ponen en la sartén junto al fuego 2 tazas 
de aceite, 6 cebollas finamente picadas, perejil y 
laurel.

Una vez la cebolla dorada se le añade 1 cu­
charada de pimentón, 4 ó 6 tomates cocidos y bien 
pelados sal y nuez moscada.

Después se pone en una cacerola una camada 
de bacalao puesta en remojo del día antes y sin 
espinas, luego una camada del mojo y así sucesi­
vamente hasta concluirlo.

Se lapa bien y se hace cocinar á fuego muy 
lento.

Para esta cantidad de aceite es bastante 1/2 
kilo de bacalao.

Ensalada rusa

Se cocina bien en agua y sal una anchoa, una 
ó dos pescadillas ó cualquier clase de pescado.
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Después se saca del agua y se desmenuza bien sa­
cándole las espinas.

Se mezcla con una taza de salsa de mayonesa, 
una zanahoria, 2 papas y *2 remolachas cocidas y 
cortadas en cuadrilos, se sazona bien y después se 
revuelve con 5 colas de pescado desleídas en agua 
caliente.

Se vierte todo en un molde para que lome 
forma.

Si es Verano es mejor ponerlo en la heladera.
Nota — Se sirve este budín rodeado de lechuga 

ú otra ensalada.

Pescado au Gratín

Se lava y se limpia bien una linda brótola, un 
lenguado ú otro pescado lino.

Con el cuchillo se le hacen varios corles á lo 
ancho del pescado.

Se coloca con ese lado para afuera en una 
fuente de metal bien mantecada, se sazona con 
sal y pimienta, se le añade un medio vaso de vino, 
unas gotas de limón y perejil picado. Se cubre con 
una buena salsa Bechamu. se polvorea con pan ra­
llado, se colocan unos pedacitos de manteca en­
cima del pan y se mete al horno por 3o minu­
tos, según el tamaño del pescado.
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Filets de pescado au gratín

Se hace lo mismo que la receta anterior, pero 
en vez de cocinar el pescado entero se hace en 
bifes.

Brótola hervida

Se lava y limpia bien una brótola, se le sa­
can las alelas y se hace hervir 10 ó 12 minutos 
en agua y sal ( ver pescado hervido ).

Luego se saca del agua, se escurre bien, se co­
loca en una fuente sobre una servilleta bien do­
blada, se le acomodan por encima una lila de 
meditas de limón y alrededor unas ramitas de pe­
rejil y una hilera de camarones.

Se sirve acompañada de una salsa blanca mez­
clada con ostras.

Salsa para el pescado

Se hace una salsa blanca común y un ratito 
antes de servirla se le agregan unas ostras en con­
serva cortadas en pedacitos, se revuelve bien y se 
vierte en la salsera.



LA COCINERA ECONÓMICA

HUEVOS PREPARADOS

DE DISTINTOS MODOS

“Panqueques” Jf

Ingredientes :
2 huevos con clara, 4 cucharadas de harina, 

un poco de ralladura de limón, i laza de leche 
(si se quiere hervida con vainilla), un poco de 
azúcar y sal.

Modo de hacerlos :
Se mezcla todo bien, se unta el fondo de el 

sartén con manteca y se echa una cucharada de la 
mezcla, se hace correr para que cubra el fondo de 
aquel, se pone al fuego y una vez que el pan­
queque se dora de ambos lados, se saca y pone 
sobre un plato. Luego se va haciendo sucesiva­
mente la misma operación hasta que se concluya 
toda la mezcla. Se sirven polvoreados con azúcar 
molida y casquites de limón alrededor.

También se pueden rellenar con jalea de mem­
brillo. En este caso se envuelven v se llevan á la V
mesa en forma de pollitos.
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Poached eggs on muffins

Se pone sobre la mitad de mufíin, scone, ó 
•una rebanada de pan tostado, una rebanada de 
Jamón ligeramente frita y sobre esta se estrella un 
lluevo ; se pone al horno por { ó 5 minutos y se 
sirven.

Nota — Para esto se usan las fucnlecitas espe­
ciales para huevos al plato.

Huevos al plato

Estos huevos es mejor hacerlos en las fuente- 
•citas especiales para ellos, pero sino se tienen se 
pueden utilizar unos platitos de tazas de té un 
poquito hondos.

Se hacen así: Se vierte en cada plalito un 
poquito de leche, solamente como para humedecer 
el plato, se estrella el huevo, se polvorea con sal y 
pimienta y se pone al horno por unos minutos, en 
seguida se sirven.

Huevos au gratín

Se corlan los huevos bien duros en J pedazos 
•cada uno y se colocan en una fuente de horno 
bien mantecada, se polvorea con queso rallado, 
pimienta, sal y nuez moscada y se dejan unos mi­
nutos en el horno.
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Huevos á la vinagrette ^

Se derrite al fuego una cucharada de manteca 
con una de harina, luego se le agrega una taza de 
caldo, después unas papas cocidas corladas en 
rebanadas y al mandarlo á la mesa se le añade 
una cucharada de vinagre y los huevos cocidos- 
cortados en rebanadas ( sal y pimienta al paladar).

Huevos á la richelieu

Se estrellan 12 huevos muy frescos en un plato 
untado con manteca y polvoreado con un poquita 
de sal y se meten al horno hasta <|ue se cocinen.

Por otra parte se hace saltar en manteca una 
cierta cantidad de salchicha la cual se pincha 
antes con un tenedor para que no reviente al 
cocinarse.

Guando los huevos están prontos se sirven, 
rodeándolos con un cordón de salsa de tomates y 
alrededor la salchicha.

Se sirven bien calientes.

Huevos á la Montagnard ^

Se cocinan en agua hirviendo por 6 minutos 
diez huevos bien frescos. Una vez cocido se pelan 
y se parten en dos mitades. Por otro lado se coci­
na por 10 minutos en agua hirviendo 3oo gramos 
de arroz después de este tiempo se quila el arroz
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del agua y se pone en una cacerola con una buena 
laza (te caldo hirviendo, donde se deja cocer el 
arroz hasta que quede en seco. Entonces se loma 
una fuente de horno, se unta con manteca y se 
cubre el fondo con el arroz. Sobre éste se vierte 
una camada de manteca líquida y de trecho en 
trecho se forman con una cuchara unas pequeñas 
cavidades donde se colocan las mitades de los 
huevos (pie se cubre cada una con queso rallado..

Se pone la fuente al horno por unos minutos 
y se sirve.

Croquetas de huevos

Se cocinan hasta (pie se pongan duros 12 ó 
más huevos. Se pican bien las claras y se pisan 
las yemas en el mortero con sal. pimienta, nuez 
moscada y un poco de perejil picado.

Se unen las yemas con las claras junto con 
un poco de salsa blanca muy espesa.

Se dejan enfriar y después se forman las cro- 
(píelas que se envuelven en huevo y pan rallado y 
se fríen en grasa hirviendo.

Se sirven con perejil frito alrededor.

Tortilla de fruta

Se cortan en rebanadas finas, dos bananas ó 
dos manzanas y unas cuantas frutillas.

Se polvorean con azúcar y se saltan con man­
teca, rociándolas después con unas golas de ma- 
rrasquino.



58 LA COCINELA ECONOMICA

r • - - • '

Se hace aparle una tortilla común y antes de 
arrollarla se coloca la fruta en su interior.

Se polvorea con azúcar y se quema con el 
fierro caliente.

Oeufs chasseur

Se prepara un puré de espinacas y se cubren 
•con un puco jugo de asado (ó de Liebig). Por 
otra parte se hacen cocinar los huevos que se 
quieran, se les saca la cáscara y se le sirven bien 
calientes sobre Ja verdura.

Nota — Los huevos deben de quedar con la 
clara dura y la yema muy blanda, esto se consi­
gue poniéndoles á hervir enteros con su propia 
cáscara, en una cacerolita con agua fría, se cuida 
(¡ue después que hierve ésta, solo queden tres mi­
nutos.

Tortilla para postre de almuerzo ¿-

Se baten bien 8 huevos con una narigada de 
sal. se. vierten en la sartén donde se ha derretido 
antes una cucharita de manteca, se remueve un 
poco el batido para cuidar que no se pegue en el 
fondo y una vez que está la parte de abajo bien co­
cinada y la de arriba como una crema espesa, se 
dobla y se saca del fuego. Se rellena después el 
medio con dulce de frutilla ó cualquier otro y se
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Huevos con manteca

Se hacen cocinar hasta que se pongan bien 
duros 6 ú 8 huevos, luego se pelan, se parten por 
-el medio y se deshacen bien las yemas con una 
cucharada grande de manteca, perejil finamente 
picado y sal al paladar.

Con esto se rellenan las mitades de los hue­
vos v se acomodan bien en una fuente rodeando- 
los con perejil, se cubren con salsa blanca antes 
de servirlos. Se sirven fríos ó calientes.

Torta de panqueques

Se preparan primero 16 ó 18 panqueques. 
Luego se pone en una fuente un panqueque y 
una camada de espinacas, luego otro panqueque y 
otra camada de verdura y asi se sigue sucesiva- 
mente hasta concluir, cuidando que lo último sea 
el panqueque. Entonces se meten al horno por un 
ratito y luego se sirven.

Las espinacas para esto deben ser cocinadas 
en agua y sal muy bien, picadas y saltadas en 
manteca.

También se puede hacer con alcauciles ó ca­
bezas de espárragos.

Coquillas au Jambón

Para seis coquillas se cocinan tres huevos 
duros.
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Se cortan estos por la mitad y se pone medio 
huevo en cada coquilla y sobre el huevo se vierte 
una buena salsa blanca mezclada concédanlos de 
jamón. ' '

Se dejan en el horno hasta que se doren.

Huevos á l’emper^iee

Se cocinan unas 8 ó 10 papas bien grandes, 
después se les saca parte del centro para que for­
men como cacerolitas. Lo que se saca de la papa 
se mezcla con un poquito de salsa blanca y jamón, 
se vuelven á rellenar las papas y se estrella sobre 
cada una un huevo fresco.

Se ponen al horno por unos minutos en un 
plato untado con manteca para que las papas no se 
peguen.

Tortilla de papas ^

Se cocinan primero en agua y sal 3 ó /[ papas, 
después de frías se corlan en pedacitos y se hacen 
saltar con un poco de grasa ó aceite.

Por otro lado se baten bien 6 ú 8 yemas de 
huevos con 3 cucharadas de leche mezclada con 
una cucharada de harina, sal. pimienta y perejil 
picado, se mezcla con las claras batidas á meren­
gue y se une todo junto con las papas.

Después se hace derretir un poquito de manteca 
en la sartén lo bastante para «pe el huevo no se 
pegue al fondo de ésta y cuando está hirviendo
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se vierten los huevos en ella y se revuelve un 
ralo.

Cuando esté bien dorado un lado, se da 
yueltob^tórtilla. .

Nota — Como ésta, se pueden hacer de sardinas 
ostras, pescaditos chicos fritos, salchichas, espi­
nacas, lechuga, batatas, etc. .

Omelette soufflée •

Se baten bien 4 yemas con tres cucharadas de 
azúcar y unas gotas de esencia de limón ó vaini­
lla. Luego se mezclan con las 4 claras batidas á 
merengue, se revuelven un momento y se vierte 
el balido en una fuente untada con manteca.

Se mete al horno una vez que sube y se 
manda á la mesa, polvoreándolo con azúcar molida 
por encima.

Huevos á la milanesa ^

Se cocinan hasta que se pongan duros 8 ó 10 
huevos. Luego se parten por la mitad, se sacan 
las yemas y se pisan bien éstas con manteca, sal, 
pimienta y un poquito de perejil picado.

Se ponen montoncitos de esta mezcla entre 2 
claras para figurar la yema que se ha sacado antes, 
se unen las dos mitades con un palito, se envuel­
ven en la pasta para freír y se trien en la grasa 
bien hirviendo.
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Huevos con alcauciles

Ingredientes:
18 alcauciles, 8 huevos, sal, azúcar pimienta,, 

i cebolla y aceite.
Modo de hacerlo:
Se lavan los alcauciles, se les sacan las ho 

jas duras y se despuntan las otras. Se ponen en 
un mojo de aceite y sal. azúcar, pimienta y ce­
bolla picada. Se les agrega agua y se dejan coci­
nar. Una vez reducida el agua se estrellan los 
huevos encima, se dejan endurecer un poquito y 
se sirven.

Es mejor hacerlos en fuente de horno.

Huevos con arvejas

Se hace como la anterior, pero con arvejas en. 
vez de alcauciles.

Huevos con espárragos

También se hace como las anteriores, utilizando» 
las cabezas de los espárragos.

Huevos á la “María Elisa’’

Se cortan unos cuadrados de pan de molde de 
2 dedos de alio por j de largo, se les saca parte 
del miajón del centro como para formar un hueco 
grande y se fríen en grasa hirviendo.

- .«Í4
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Una vez dorado se estrella dentro de los agu­
jeros de las rebanadas de pan un huevo en cada 
una, se dejan un rato en el horno para (pie se 
cocinen y en seguida se sirven, vertiendo sobre cada 
huevo un poco de salsa blanca y encima otro poco 
de salsa de tomate hecha con azúcar.

yola — También se sirven sin salsa, poniendo 
sobre cada huevo antes de meterlos en el horno 
un pedacito de manteca sal y perejil picado.

Huevos revueltos con hongos ¿-

Se fríen ligeramente una cucharada de hongos 
picadilos en una sartén con un poco de manteca, 
después se les anaden 4 huevos balidos con dos 
cucharadas de leche y con sal y pimienta al pala 
dar (la leche se mezcla con i cucharita de harina). ///'

Se revuelve todo el tiempo hasta que los /// * 
huevos se cocinen y entonces se mandan á la /y/ "
mesa apilados sobre tostadas de pan y manteca 
que se tienen preparada de antemano.

Esta cantidad es para 3 ó 4 personas. /
Nota — Se hace lo mismo con tomates, ajíesZ 

arvejas, chauchas etc. / . '

Huevos con salsa tomate

Ingredientes :
(j huevos, 4 cucharadas de arroz, i cucharada 

de manteca, \ cucharadas salsa de tomate, i vaso- 
de agua ó caldo, sal y pimienta.
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Modo de hacerlo :
Se lava bien y se seca el arroz, se pone des­

pués en una cacerola junto con el caldo y se deja 
cocinar muy suavemente hasta que se consuma 
lodo el caldo, dejando el arroz, tierno y seco. 
Luego se le añade la manteca y se sazona.

Se acomoda bien en una fuente bien caliente 
se colocan encima los 6 huevos que se han frito 
de antemano en agua y se cubren por encima con 
una salsa de tomate bien caliente.

Nota — También se puede hacer colocando el 
arroz en una fuente de horno donde se estrellan 
los huevos y se mete al horno por un ralito.

Después se cubre con la salsa de tomate.

Huevos en gelatina

Se hace una gelatina « ver Aspic Jelly».
Después en unos moldecilos se vierte un poco 

de la gelatina, luego se acomodan tiritas de re­
molacha cocida formando como una estrella, des­
pués se pone un huevo frito en agua, luego una 
camada de jamón picadiio y unas arvejas cocidas, 
se cubren los moldes con el resto de la gelatina 
y se dejan en un lugar fresco á enfriar.

I na vez bien congelados se sacan de los mol­
des y se sirven, adornando la fuente con un cor­
dón de ensalada de escarola ó lechuga.

Nota — Hay que emplear la gelatina cuando es­
tá caliente, es decir, en seguida de pasarla por la
franela.
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Huevos sobre tomates
Ingredientes :
6 huevos frescos, 6 tomates frescos y muy 

sanos, rebanadas de pan frito, sal, pimienta y 
ensalada.

Modo de hacerlo :
Se lavan bien los tomates, se les corta á cada 

uno un redondel en uno de sus extremos, se vacían 
bien, se polvorean interiormente con sal y pimien- 
y se estrella en cada uno un huevo y encima un 
poco de manteca.

Se meten al horno solo por unos minutos lo 
bastante para (¡ue el huevo se congele.

Se sirve cada tomate sobre una tostada de pan 
y rodeados de una ensalada de lechuga.

Huevos á l’lmperatrice

Se cocinan 6 huevos, luego se pelan y se par­
ten por la mitad, se deshacen bien las yemas con 
una cucharada grande de manteca, se añade una 
cucharada de perejil finamente picado sal y pimien­
ta al paladar.

Se rellena con esto las mitades de las claras, 
se arreglan de manera á imitar la yema que se sacó, 
se acomodan en una fuente rodeados de perejil 
picado.

Se sirven al empezar el almuerzo.

C. E.
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Scotch Eggs

Ingredientes :
3 huevos cocidos duros 200 ge. de chorizos 1 

lluevo, pan rallado, 6 rebanadas de pan frito.
Modo de hacerlos :
Se saca el pellejo de los chorizos y se pican 

bien dividiéndolos en 3 partes iguales.
Se pelan los huevos y se envuelve cada uno 

en el salchichón picado, después se moja en el 
huevo batido y por último se envuelve en pan 
rallado.

Se fríen en grasa hirviendo. Después se sacan 
de la grasa se escurren bien, se parten por la 
mitad y se sirve cada una de ellas sobre una reba­
nada de pan tostado y guarnecidos de perejil. Se 
acompañan con una salsa de tomate en una salse- 
rita aparte.

Omelette soufflée ( otro modo 
de hacerlo)

Se balen á nieve 6 claras de huevo.
Por otro lado se baten tres yemas con 3 cu­

charadas de azúcar y la ralladura de medio limón.
Un momento antes de meterlo en el horno, 

se mezclan bien con un batidor de alambre, las 
yemas con las claras y se vierten en una fuente 
untada con manteca.
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Se deja en el horno muy caliente por 10 mi­
nutos y una vez que sube ya se sirve.

Para que quede bien hay que esperar per el, 
de lo contrario si se deja un rato en el fuego se 
asienta.

Tortilla de arroz ^

Se hace lo mismo que la de papas, utilizando 
en vez de estas una ó 2 cucharadas de arroz bien 
cocido en agua y sal, poniéndolo á secar después.

Huevos sobre espinacas

Ingredientes :
18 atados espinacas ó acelgas, 1 diente de ajo, 

1/2 litro de leche. 6 huevos, 2 cucharadas de que­
so rallado, 1 cucharada grande de manteca, 2 cu­
charadas harina, 1 cucharada chica de azúcar sal y 
pimienta al paladar.

Modo de hacerlo :
Se cocinan bien las espinacas, teniendo cuida­

do de no ponerlas hasta que el agua no hierva y 
se le añade una narigada de bicarbonato para que 
no pierdan el color verde, después de bien cocidas 
y escurridas se pican muy linamente con el ajo.

Se calienta la manteca, se revuelve bién con 
la harina se añaden las espinacas y una vez bien 
mezclado todo se se le agrega el queso, sal azúcar 
y pimienta.

Se vierte todo en una fuente de horno, se
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estrellan los huevos, se dejan un ralito en el hor­
no y se sirven.

Tortilla de garbanzos -f

Se cocina bien bien después de haber estada 
unas horas en remojo, i 4 kilo de garbanzos, des­
pués se pasan por la máquina de hacer puré, se 
sazonan bien y se fríen bien en forma de torti­
lla en una sartén con bastante aceite, cuando está, 
dorado de un lado, se da vuelta y se dora del 
o l ro.

Nota — Se puede hacer también con huevos, 
como las tortillas comunes.

Huevos fritos en agua ^

Se pone á hervir agua en la sartén en la pro­
porción de una cucharada de vinagre para 2 vasos 
de agua, se sazona con sal y cuando rompe el her­
vor se retira del fuego y se estrellan los huevos,, 
que se van partiendo primero en un platito de una 
á la vez.

Una vez que la clara está congelada se sacan? 
con mucho cuidado del agua con una espumadera 
y se sirven sobre rebanadas de jamón ó tostadas- 

Toman más ó menos 5 minutos de cocción.
Si se quiere se usa limón en vez de vinagre 

para mezclar con el agua.
Nota—Hay que cuidar de no echar los huevos 

cuando rompe el hervor pues toman fea forma.
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Huevos á la irlandesa

Se pica finamente un poco de jamón, pere­
jil y se cubre con esto, el fondo de los timba­
les después de un lacios bien con manteca. Luego 

•se estrella en cada timbal un huevo, se polvorea 
•con sal y pimienta, se pone un pedacito de man­
teca y se meten al horno en una asadera con un 
poco de agua.

I na vez que la clara se congele se sacan de 
los moldes y se sirven sobre tostadas de pan y 
(manteca.

Coquillas de huevos y espinacas

Se cocinan bien en agua v sal unos alados de 
'espinacas, después se pican y se sazonan á gusto. 
Luego se vierte una cucharada de las espinacas en 
cada coquilla sobre esto una cucharada de crema 
sobre la que se estrella un huevo.

Se sazona con sal y pimienta y se mete al 
horno por 8 minutos.

Rum Omelet ^

Se baten bien 4 yemas de huevos con 4 cu- 
charadas de agua y -un pedacito de manteca del 
tamaño de una nuez.

Se baten las 4 claras á merengue con una na­
rigada de sal, se mezclan con las yemas y se fríe
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como cualquier tortilla en un poco de manteca, se 
dobla en tres, se polvorea con azúcar, se quema 
con el fierro bien colorado y se rocía con 2 cucha­
radas de rum ó coñac.

En la mesa se enciende el cognac.

Tortilla lechuga

Se cocinan en agua y sal 4 lechugas, después 
se ezcnrren bien y se pican lo más finamente po­
sible. .

Por otro lado se baten bien 6 yemas de huevo, 
se les añaden 3 cucharadas de leche mezcladas 
con 1 cucharita de harina, se sazona bien se aña­
den las lechugas y luego las 6 claras batidas á 
nieve.

Se pone en la sartén una cucharita de man­
teca ó grasa, una vez bien caliente, se vierte todo 
el batido, y cuando la tortilla está bien dorada de 
un lado se da vuelta y se dora del otro. Se sirve 
dándole tres dobleces. .

Tortilla pan ^

Se procede lo mismo que para la anterior, 
empleando en vez de lechugas, pan frito corlado 
en pedacilos muy menudos.

Nota — Asi se hace la tortilla, espinacas ja­
món, alverjas, etc., etc.
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Pastel de verduras

Se hierven bien las espinacas y se machacan 
como para hacer cualquier budín, se sazonan bien 
y se pasan un poco por manteca.

Con esto se rellena el fondo de una fuente 
de horno, luego se cubre con rebanadas de huevo 
duro y al final con un puré de papas batidas, con 
dos yemas de huevo y una cucharada de manteca 
y las 2 claras á punto de nieve.

Se pone al horno hasta que se dore.
Sota — Asi también se puede hacer con al­

cauciles, coliflor, salsifís, etc.

Filleul au gratín

Se compran cabezas de hinojo y se hierven 
bien con agua y sal. Se cortan después en 4 pe­
dazos cada una y se ponen en una fuente de 
horno con manteca derretida, queso rallado y un 
poco de caldo.

Se deja en el horno hasta que se dore por 
encima.

Es un plato bueno como para acompañar ave 
asada.

Pastel de sémola

Se hace lo mismo <[uc el pastel de verduras, 
pero en vez de cubrirlo con papas, se hace lo 
mismo con sémola cocida en agua ó leche, bien
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batida con 2 yemas de huevo y las 2 claras á 
punto de nieve.

Porotos á la bretona

Se hierven con agua y sal, 1 kilo porotos de 
•manteca.

Una vez bien cocidos, se hacen saltar junto 
<on un puré de cebollas cocidas y deshechas en 
buena manteca. Se les agrega un poco de leche, 
y se sirven con perejil picado y un poco jugo de 
limón.

Berengenas Rellenas

Se cocinan primero las berengenas en agua y 
-sal, luego se escurren bien., se parten á lo largo 
en dos pedazos y se les quita el corazón. Esto que 
se les quita de adentro se machaca bien y se mez­
cla con huevos batidos, queso y un poco de acei­
te frito (con una cebollita para quitarle el gusto 
fuerte ) se une lodo esto y se rellenan las mitades.

Después se colocan en la sartén, se cubre el 
relleno con aceite, pasándolo por encima con una 
pluma y se polvorea con pan rallado. Se asan al 
horno, ó sobre la hornada cubriendo la tapa de la 
sartén con brasas. Se cubre con aceite el fondo de 
.la cacerola para que no se pegue.



LA COCINERA ECONÓMICA 7J

Pimientos Rellenos

Estos se hacen lo mismo que las berengenas ó 
sino en vez del relleno con pan y queso se les pone 
solamente una pasta de arroz.

Torta de Chauchas

Se cocinan las chauchas con agua y sal, des­
pués de escurridas se pican muy bien, se les aña­
den, pan remojado en leche, 3 ó 4 huevos una 
cucharada manteca, i cebolla bien frita en aceite, 
una cucharada de queso rallado y todo esto bien 
unido se vierte en budinera untada de aceite y 
miga de pan. Se pone al horno hasta que se co­
cine..

Lo mismo se hace con alcauciles? acelgas, es­
pinacas, etc.

Nota — Si no les gusta cebolla, se retira esta 
y se deja solo el aceite.

Alcauciles á la lionesa

Se cuecen los alcauciles con agua y sal y se 
sirven después de bien escurridos con la siguiente 
salsa.

Se pican 2 cebollas y io hongos en conserva, 
se frien en manteca y se juntan con una salsa es­
pañola.
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Salsifí con salsa blanca

Se hierven hasta que se pongan tiernos unos 
cuantos salsifís, se corlan luego en 3 ó 4 pedazos 
y se ponen en una fuente de horno cubriéndolos 
con una buena salsa blanca, bien sazonada con sal 
pimienta, nuez moscada y unas cucharilas de vina­
gre. Se polvorea con queso y antes de mandarlo á 
la mesa se adorna por encima con huevo duro 
picadito.

Apio blanco á la piamontesa

Se corta el apio, después de bien lavado, en 
tiras de 5 ó 6 dedos de largo y dos de ancho.

Se cocinan bien en agua y sal y se hacen des­
pués saltar en manteca ó grasa. Se sirven con una 
salsa bechamel por encima.

(hiedan muy bien para acompañar el asado, 
entonces se cubren solo con el jugo de este.

Papas “ Reina " A

Se cocinan las papas en agua y sal, cuando 
están á medio cocinar se sacan del agua, se escu­
rren bien, se les saca con una cucharita un peda­
zo del centro lo bastante como para formar un 
hueco para el relleno. Esto que se saca se pisa y 
se mezcla con queso, sal y perejil bien picados, y 
una cebolla frita de antemano en un poco de acci-
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(c. Pna vez todo esto bien unido se va colocando 
dentro de los huecos (pe se le han hecho á las 
papas, después se cubren con pan rallado y un 
poco de manteca y se meten en el horno en una 
asadera, donde se ha vertido antes un poco de 
caldo y aceite.

Papas bechamel +

Se cocinan las papas en agua y sal. luego se 
corlan en rebanadas y se van colocando por ca­
madas en una fuente de horno, alternando una de 
papas, otra de salsa blanca y una de queso ra­
llado y asi sucesivamente hasta llenar la fuente. 
Después se polvorea lodo con pan rallado, se po­
nen pedacitos de manteca encima y se hace dorar 
en el horno no muy fuerte.

Membrillos rellenos

Se les corla un extremo para formar como ca- 
cerolitas con lapa, se les quita la semilla y se co­
cinan en agua y sal.

Después se rellenan con huevo, pan y queso, 
ó con picadillo y se ponen por un rato en la ca­
cerola con un poquito de caldo y el resto del re­
lleno.

Nota — Asi se hacen también los zapallitos.
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Humitas criollas

Ingredientes :
24 cholos bien rallados, 3 huevos, 3 cuchara­

das de leche, 1/2 cucharada de azúcar, 1 cucha- 
rita de sal.

Modo de hacerlo :
Se mezclan todos estos ingredientes y se re­

vuelven bien en la sartén en un mojo que ya se 
tiene preparado de antemano que consiste en una 
taza de aceite, 1 cebolla, 2 tomates y un ají. 
todo bien frito. .

Luego se deja enfriar y después se colocan en 
las chalas envolviéndolas como quien hace un ata- 
dito y se atan con liras de lo mismo.

Cuando se vayan á mandar á la mesa se ca­
lientan en agua hirviendo.

Nota — En tiempo de fruta es bueno agregarles- 
también unos pedazos de duraznos, peras, etc., ya 
cocinados.

Alverjas au jambón

Se pelan y se cocinan bien 102 kilos de al­
verjas tiernas luego se mezclan con pedacitos de 
jamón y se salta todo con manteca en una sartén 
á fuego fuerte para que no precisen cocinarse mu­
cho tiempo más.

Se sirven en el centro de la fuente y alrede-
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<101’ se coloca un Lorie de coliflores cocidas ya de 
antemano.

Se sirve bien caliente.

Puré de manzana

Se hierven estas bien y se procede lo mismo 
<¡ue con el puré de papas, cuidando de agregarles 
am poco de sal y de azúcar.

TVbZa—Queda riquísimo para acompañar el 
«cordero ó las aves.

Puré de papas “Chasseur”

Después de preparar el puré de papas común 
se mezcla con unas cucharadas de agua de espi- 
oiacas que le da un color verde muy original.

Nota — El agua de espinacas consiste en ha- 
<er hervir un atado de estas en muy poquita egua 
para (pie quede muy espesa y con mucho color. 
También puede hacerse esprimiendo la espinaca 
«cruda.

Guiso potpourri

Ingredientes :
i taza de arroz, 1,2 kilo porotos manteca, 1/2 

íkilo porotos negros, 3 ó } zanahorias cortadas en 
meditas. 1/2 kilo arvejas, 12 kilo chauchas corta­
dlas en pedacitos y 4 ó 5 papas.

Se hace un mojito con aceite y cebolla, se le
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agrega sal. pimienta, un cucharón de caldo y se 
van echando las verduras por orden, según las que 
demoran más en hervir.

Croquetas de papas Y

Se lucen cocinar en agua y sal i kilo de 
buenas papas. Después se pasan por la máquina y 
calientes se mezclan con un poquito de manteca,, 
pimienta, nuez moscada y dos yemas de huevo.

I na vez la pasta fría, se forman las croquetas,, 
se envuelven en harina, después en huevo balido, 
y al último en pan rallado.

Se frión en grasa hirviendo y se sirven polvo­
readas con azúcar y con una guarnición de perejil 
frito ó lonjas de jamón.

Nota — Se pueden hacer también poniéndoles- 
un picadillo de cualquier cosa en el centro ante» 
de formar las croquetas.

Papas al gratín

Se pasan por el tamiz 1/2 kilo de papas- 
cocinadas en agua y sal.

Se mezcla con este puré 5 gramos de sal, 5 
gramos de azúcar, 5o gramos de manteca. 2 cucha­
radas de crema ó leche, una cucharadita de pimienta 
y de nuez moscada 2 huevos enteros y una yema- 
batida de antemano y por último 5o gramos de 
queso rallado.

Se vierte todo esto en una fuente de horno,.
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se rocía con manteca derretida, se polvorea con 
queso y se mole al horno por 12 ó i5 minutos.

Croquetas de arroz con limón +

Se lavan 120 gramos de arroz y se ponen al 
fuego en una cacerola con agua fría. Al primer 
hervor se retira del fuego, se quita el agua de la 
cacerola se vierte en vez de esta un medio litro de 
leche y la ralladura de un limón. Se vuelve á 
poner al fuego y al dar el hervor se retira y se 
deja hervir sobre la plancha para que se cocine 
lentamente. Una vez (pie la leche se ha evaporado 
y el arroz (¡ueda en seco, se le añade 65 gramos 
de azúcar en polvo y 25 gramos de manteca, se 
deja cocinar r/4 de hora más y después se saca 
del fuego y se vierte el arroz en un plato hondo. 
Una vez frío se mezcla con dos yemas de huevo, 
se forman las croquetas que se envuelven en hue­
vo y pan rallado y se fríen en grasa ó manteca.

Alcauciles á la Barigcule

Se preparan bien los alcauciles quitándoles los 
tallos y recortándoles las puntas de las hojas y se 
dejan por 10 minutos en una cacerola con agua 
hirviendo y un poco de sal. Después se sacan 
estos y se les exprime bien para quitarles el agua. 
Se les saca todas las hojas del interior para formar 
un hueco que se les rellena con una salsita blanca 
mezclada con unas tiritas de jamón. Se calientan
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al horno en la asadera, untada con aceite y pan
rallado.

Budín de berros

Se limpian bien 5 ó 6 alados de berros, se 
Ies quita to las las ramitas duras y se ponen á co­
cinar en agua y sal.

Después se escurren bien y se machacan con 
el cuchillo lo mismo que como se hace con las 
espinacas y acelgas.

Una vez picaditos se ponen en una palanga- 
nita y se mezclan con Jos siguientes ingredientes : 
3 yemas de huevo, una cucharada de manteca, i 
pancito bien deshecho con leche, pimienta, nuez 
moscada, un poquito de jamón si se quiere y por 
último las 3 claras batidas á merengue.

Una vez todo bien unido, se vierte en una 
budinera untada con manteca y pan rallado ) se 
mete al horno hasta que se cocine.

Para que no se seque mucho es bueno poner 
unos pedacitos de manteca encima de todo cuando 
ya está en la budinera.

Arvejas azucaradas

Para este plato hay que escoger las arvejas 
nuevas y tiernas para que no haya que hervirlas 
sino al momento de preparar el plato.

Se pone en una cacerola dos cucharitas de agua 
fría, 5o gramos de manteca, i cucharita de azúcar
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y otra de sal: después §c anade un kilo de arvejas, 
un hongo, un cogollito de lechuga y unas hojas de 
perejil atadas en un manojito.

Se coloca después la cacerola sobre un luego 
muy suave, y se tiene tapada, cuidando sin em­
bargo de revolver de tiempo en tiempo para (pie 
las arvejas se mezclen bien con la manteca.

Una vez que las arvejas estén cocidas se les 
añade unos 3o gramos más de manteca. Mientras 
(pie esta manteca se derrite hay que revolver bien 
las arvejas y enseguida re sirven.

Budín de tomate

Se fríe media cebolla con un poco de jamón 
y manteca. Se echan dentro (i tomates exprimidos 
corlados en j pedazos, se sazonan con sal, pimienta 
y un poco de azúcar.

Una vez esto frito se baña con jugo de asado 
ó ave. Se pasa por tamiz y se deja enfriar. Después 
se mezcla con (i yemas y 2 huevos con clara, .se 
vierte en una budinera untada con manteca y se 
deja al baño maria por tres horas.

Nota — Horno más bien inerte. Se sirve con 
salsa de tomate.

Zapallitos .rellenos con choclos

Se escojen unos zapallitos de igual tamaño y 
se hierven un rato en agua y sal.

Después se quitan del agua, se les saca un
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extremo y se forma un Lucí o quitándoles las se­
millas y la parte de la pulpa. Estos huecos se re­
llenan con choclos lo mismo que el que sirve para 
las humitas y se polvorea con queso y pan rallado. 
Se ponen en una cacerola con un poco de aceite 
y pan rallado puraque no se peguen y se meten al 
horno por un ralito.

Es bueno poner sobre cada zapallito un peda- 
cito de manteca al meterlos en el horno así no se 
seca el relleno.

Nota — Así también se pueden hacerlas papas.

Tomates á la Flamenca

Se escojen 8 ó 10 tomates maduros y muy sa­
nos. Se lavan bien, se les corta uno de los ex­
tremos y se le saca toda la semilla y pulpa que 
contienen, de manera que queden como unas cace- 
rolitas.

Después se hace por otro lado una salsa mayo­
nesa, se mezcla con arvejas, zanahorias, chauchas, 
papas, apio, etc. bien cocinados de antemano en 
agua y sal y todo cortado en pedacitos muy chicos.

I na vez hecha esta mayonesa se rellena con 
ella los tomates y se adornan con huevo cocido 
picadito.

Al arreglarlos en la fuente, se ponen los toma­
tes rodeados de lechuga cortada bastante finita.
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Guiso do garbanzos

Se ponen á cocinar p )r separado 1/2 kilo de 
garbanzos puestos ya en remojo el día anterior y 
unos (5 ú 8 atados de espinacas. Después se hace 
un mojo con un piquito de aceite, sal y 1 /f de 
«cebolla finamente picada. En esto se guisan las 
-espinacas y garbanzos si se quiere se le añade unos 
pedacitos de tocino, se cubren con un poquito de 
caldo y se deja cocinar despacio sobre la plan­
cha.

Guiso ds repollo y tocino

Se hace como el precedente pero con repollo, 
porotos negros y tocino.

Budín de verdura

Se pica muy finito 1 repollo. 4 zanahorias, 4 pap ^ 
un atadilo sahilís bien limpios, 1 ó 2 remolachas 
y coliilor si se quiere, se pone todo esto á cocinar 
y una vez bien cocidos se sacan del agua se expri- 
anen bien, se les agrega 4 huevos, 1 cucharada de 
manteca y 2 de aceite, sal, pimienta, nuez moscada 
y queso rallado. Una vez esto bien mezclado se 
pone en un molde untado con manteca y pan ra-
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liado, se cocina al horno al baño maría y se sirve- 
cubierto con una salsa blanca.

Sola — Se le puede añadir unas arvejas cocidas 
y que queden enteras.

Budín de choclo

Se lo mismo que el anterior pero en vez de- 
mezclar verduras y legumbres se emplea solo el cho­
clo cocido y bien rallado y un poco de azúcar y 
pan remojado en leche.

.Vola — Se sirve cubierto con una salsa de 
tomate.

Arvejas á la inglesa

Se hierven con agua y sal, después se escu­
rren bien, y calientes se re vuchén con manteca, 
sin volverlas á poner al fuego.

Se sirven en seguida.

Arroz possilipo

Se saltan separados, varios tomates cortados en? 
ruedas y berengenas en tiritas.

Después se ponen en la misma cacerola se les 
agrega una laza de arroz, un cucharada de salsa de 
anchoas y dos lazas de agua hirviendo.
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Se deja cocer destapado hasta que se consuma 
él aguí : entonces se mezcla con una cucharada de 
queso rallado y se sirve.

Modo de conservar bien 
los tomates

Se eligen los tomates bien maduros y muy sanos,, 
se limpian bien por fuera y se meten dentro de un 
tarro de vidrio.

Se cubren después con agua mezclada con vi­
nagre en proporción de 8 partes de agua para una 
de vinagre y una parte de sal gruesa. Se cubre des­
pués lodo con una capa de aceite de un centímetro 
de espesor y se cuida de cerrar bien el tarro y guar­
darlo en paraje seco.

Perejil Frito 4-

Se lavan las ramitas del perejil y después se 
envuelven en un nano para secarlas muy bien.

I na vez que la grasa está hirviendo, se echa 
el perejil y se deja hasta que se encrespa bien.

Esta guarnición es para el pescado ó cualquier - 
clase de croquetas. ’ .
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Boniatos glacés

Se pelan los boniatos, se cortan en rebanadas, 
se sacan y se envuelven con azúcar molida.

Se fríen en grasa ó manteca hirviendo.

Papas en sus “Jackets”

Se escojen lindas papas y se lavan bien cui­
dando de no estropearles la cáscara. Después se 
ponen en una cacerola con el agua hirviendo y se 
le anade una cucharita de sal.

A los 2o ó 3o minutos si las papas están 
tiernas se sacan del agua y se pinchan con un 
tenedor.

Después se ponen en la cacerola en seco y se 
dejan un rato evaporar junto al fuego tapando un 
poquito la cacerola pira que así se vuelvan bien 
harinosas.

Puré de castañas

Ingredientes :
i kilo castañas, i vaso caldo ó agua, i cucha­

rada manteca, una narigada de azúcar, sal y pi­
mienta al paladar.

Modo de hacerlo :
Se asan bien las castañas por 20 minu­

tos. Después se pelan y se hacen hervir en el 
‘¿caldo hasta que se pongan tiernas y se consuma
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lodo el lipuido. Luego se hace lo mismo que con 
Lis papas para hacer el puré, pasándolas por la 
máquina se le añaden los demás ingredientes.

Se emplean para acompañar el pavo asado.

Puré de papas -f

Se cocinan con su cáscara 1 kilo de papas.
(aiando están tiernas se les escurre bien el 

sigua, se pelan y bien calientes se pasan por la 
máquina, se mezclan con una cucharada manteca, 
se sazonan con sal y pimienta y en seguida se 
sirven.

Nota — En vez de manteca se puede emplear 
leche.

Pastel de choclo (vigilia)

Se rallan bien dos docenas de choclos, se mez- 
dan con un pancito remojado en leche, se re­
vuelve todo con 3 yemas de huevo y se sazona 
con sal y una cucharadita de azúcar.

Por otro lado se hace un mojo con aceite, 
1 cebolla blanca, 3 tomates ya pelados y 2 ajís, 
lodo finamente picado. Se hace freir bien y luego 
se le incorpora 1/2 laza de agua, después peras, 
manzanas, duraznos, batatas y membrillos cocidos 
ya cortados en pedazos.

Se lipa bien la cacerola y al ralo se le vuelve 
á añadir dos cucharadas de azúcar, aceitunas y 
huevo picadito.



9^ LA COCINERA ECONÓMICA

Con este relleno se llena una fuente de horno, 
se cubre con el choclo y se mete el horno.

Una vez pronto se adorna con la clara batida 
á merengue, se hace dorar y se sirve.

Guiso de papas (vigilia)

Se hace un mojito con aceite, 2 tomates y r 
cebolla íinamente picada, se le agrega después 
medio litro de leche y las papas cortadas en pe­
dazos y una cucharadita de azúcar.

Cuando se consuma la leche, si las papas no 
están bien cocinadas se les anade más leche.

Se sirven polvoreadas de queso rayado.

Guiso de porotos (vigilia)

Se hace lo mismo que el de papas, utilizando
porotos puestos en remojo del día anterior.

Beetroot dressed

Ingredientes :
2 remolachas grandes asadas, 2 anchoitas en 

conserva, 2 huevos cocidos duros, 1 cucharada 
alcaparras picaditas y 1 cucharada de manteca, 
esencia de anchoa, jugo de limón, rebanadas de 
pan negro, pimienta y sal.

Se corlan rebanadlas de pan moreno de tres
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dedos de largo y ancho y se untan con manteca. 
Sobre caca una se pone una rueda delgada de re­
molacha de manteca que cubra todo el pan. Des­
pués se corlan los huevos en medita*, se les saca 
la yema y se pone una medita de clara sobre 
cada tostada de pan.

Luego se pasan las yemas por el tamiz y se 
forma una pasta, mezclándolas con la manteca, 
esencia, alcaparras, sal y limón.

Esta pasta se acomoda en monloncitos, uno 
en el medio de cada medita de clara, se adornan
por encima con tiritas de anchoas y se sirven para
empezar la comida ó almuerzo.

Papas fritas

Se pelan las pipas, se cortan en rebanadas 
delgadas, se lavan y se envuelven en un trapo 
para secarlas bien. Luego se polvorean con sal y 
se fríen en grasa hirviendo hasta que se pongan 
tiernas. Después se sacan y ge ponen en un cola­
dor, se vuelve á hervir la grasa y se echan otra 
vez las papas por dos ó tres minutos para que se 
encrespen bien.
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Zapallitos milanesa

Se escojen zapallitos redondos no muy gran­
des. Se lavan bien, se corlan en ruedas que se en­
vuelven en huevo batido y pan rallado y se fríen 
como cualquier milanesa.

Ñola — Antes de freirlos es mejor dejarlos un 
rato polvoreados con sal y pimienta.

Agua de arroz para enfermos

Ingredientes :
i cucharada de arroz, i bíro de agua fría, una 

cascarita de limón.
Se lava bien el arroz y se deja secar. Después 

se pone en el agua tibia por 3 horas y luego se 
hierve por i hora. Se cuela después bien. Se pue­
de perfumar con limón, clavos de olor, etc.

a

Croquetas de fideos \

Se cocinan unos fideos en agua y sal. se de­
jan enfriar, se sazonan coa sal, pimienta, queso 
rallado y unos hongos picaditos saltados antes en 
un poquito de aceite ó grasa. Luego se revuelve 
todo con dos yemas de huevo y si la pasta está 
muy blanda se endurece con un poco de pan ra­
llado. Se forman bolas que se envuelven en huevo 
y pan rallado y se fríen como todas las croquetas.
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Croquetas ele arroz

Se hacen lo mismo que las anteriores em­
pleando arroz en vez de fideos.

Croquetas espinacas

Se hace primero una salsa blanca muy espesa, 
se mezcla con las espinacas que se tienen ya her­
vidas y muy picaditas, se sazonan con (¡tieso, nuez 
moscada y sal se deja enfriar bien la pasta y se 
hacen las croquetas como de costumbre.

Buñuelitos boniato

Ingredientes: /
i kilo boniatos, 2 huevos, 1 cucharita de té, 

de polvo de levadura. 1 cucharada harina.
Modo de hacerlo :
Se cocinan los boniatos en agua y sal. luego 

se sacan del agua, se pasan por la máquina y se 
dejan enfriar.

Una vez frío este puré se revuelve bien con 
dos huevos, se le añade los polvos de levadura 
mezclados con la harina y se fríen por cucharadas 
en grasa hirviendo.

Se sirven polvoreados de azúcar molida.
Nota — (hiedan bien también sin los polvos 

de levadura.
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Buñuelitos arroz

Se cocina bien en agua y sal una cascarita 
-de limón y una tazita de arroz.

Una vez bien cocinado y l’tío se revuelve con 
i ó 2 huevos y una cuchara mediana llena de 
harina. Se fríen como los anteriores.

Nota — En vez de limón se pueden perfumar 
-con canela.

Habas con tocino \

Se escoje un kilo de habas bien grandes y se 
ponen en una cacerola donde se ticnu ya prepa­
rado un mojilo de aceite y cebolla. Se añaden 
rebanadas de tocino, se tapa la cacerola v se deja 
cocinar las habas al vapor revolviendo de tiempo 
en tiempo para (pie no se quemen.

Bocadillos alcauciles

Se hace una pasta con 10 cucharadas de hari­
na, leche, un poco de sal y 5 yemas de huevo y 
después se añaden las 4 claras batidas á nieve.

Por otra parte se cocinan bien los alcauciles 
-dejándoles solamente la parte tierna, se cortan 
por la mitad, se mojan en la pasta y se fríen en 
«•rasa hirviendo.
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Faina I

Se pone á remojar i 2 kilo de harina de gar- i
banzos y cuando está como crema se le anade sal 
y se pone en una asadera untada de aceite. 9
cubriéndola también con aceite por encima y se I
mete en el horno y se deja dorar. |

Al servirla se polvorea con sal y pimienta. |
Debe quedar de un dedo de grosor. |

Guiso de castañas

Se pone la noche antes 1/4 kilo de porotos en
remojo. Al día siguiente se pelan bien i/4 kilo de !
castañas y se ponen en agua hirviendo por una hora, j
es decir renovando el agua cada vez que se enfria. |
Después se ponen á cocinar junto con los porotos 
en agua y sal y una vez que están bien tiernos se 
sacan del agua y se ponen en un mojito de aceite, 1
cebolla, pimienta, pimentón y una cuchara de <1

azúcar, se dejan en esto un ralo y después se les 
agrega un poco de caldo, se dejan hervir á fuego 
lento y cuando el caldo se consume se puede ser- I
vir adornándolo con huevo duro picadito. I

Repollo á la créme ,

Ingredientes :
1 repollo, 1 vaso de salsa blanca.
Modo de hacerlo :
Se limpia el repollo de sus hojas marchitas se

C. E. 7.
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lava y se pone en agua bien hirviendo con una 
media cucharita de sal y otra de bicarbonato. 
Después de un rato se retira el repollo de esta 
agua y se pone en una nueva agua hirviendo 
para concluirlo de cocinar. Luego se saca del agua 
se escurre esta bien y se sirve cubierto con una 
salsa blanca. Se adorna la fuente con rebanadas de 
pan frito.

Budín de zanahorias

Ingredientes:
i kilo de zanahorias cocidas y bien pisadas, 

la mitad de su peso en pan rallado, i ó 2 huevos, 
2 cucharadas manteca, sal y pimienta al paladar, 
salsa blanca para cubrirlo.

Modo de hacerlo :
Se mezclan las zanahorias, el pan, las yemas, 

manteca, sal y pimienta, después las claras batidas 
á merengue y se vierte todo en una budinera un­
tada con manteca y se mete al horno por i hora 
ú hora y media.

Después se saca del molde y se sirve cubierto 
con la salsa blanca, se polvorea con perejil muy 
picadilo y rodeado de pan frito.

Nota — Cuando no se tienen huevos se usa en 
vez nn poco de leche y una cucharada ó dos de 
harina,
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Repollo con jambón 4*

Ingredientes:
i repollo, i tajadita jamón, 1/2 cucharada de 

manteca, 2 vasos de caldo, 1 copita vinagre, sal y 
pimienta al paladar.

Modo de hacerlo :
Se lava bien el repollo, se corla muy finamen­

te y se pone en una cacerola con el jamón tam- 
bién picado, la manteca, el vinagre y la mitad del 
•caldo.

Se tapa bien la cacerola y se deja sobre la 
plancha para que se cocine lentamente por una hora. 
Después de este tiempo si ya está tierno, se le 
añade el resto del caldo, la sal y pimienta, se pone 
otro ralito al fuego para que se consuma y se sirve 
¿rodeado de tostadas.

Apio blanco en pasta frita

Se cocinan dos cabezas de apio en agua y sal.
Después se corta la parte blanca en trozos de 

dos ó 3 dedos de largo se mojan en la pasta para 
freír y se fríen en grasa hirviendo.

Pasta para freír >■

Ingredientes:
í cucharadas de harina, media cucharada de 

•manteca derretida, 1 de crema ó de aceite 1
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yema de huevo, 2 claras de hucv sal al paladar,, 
una copita de agua.

Modo de hacerle

Se mezcla la harina, sal manteca crema y 
yema de huevo hasta formar una pasta lisa, luego 
se añade el agua, se bate por 20 minutos y por 
último se agregan las claras batidas á merengue.

Bananas fritas

Se pelan las bananas y se cortan á lo largo 
en 4 rebanadas, se envuelven en harina y se 
fríen en manteca ó aceite.

Se sirven con huevos fritos.

Buñuelos banana Y

Se cortan las bananas como la receta anterior,, 
se mojan en la pasta para freír y se fríen en 
manteca ó grasa.

Se sirven polvoreadas de azúcar molida.
Sota—Hay que elejir las bananas muy madu­

ras.

Espinacas en pasta frita

Se cocinan dos alados de espinacas en agua 
hirviendo con 1/2 cucharadita sal y de bicarbona­
to para que no pierdan el color.
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Después se escurren bien, se toma hoja por 
hoja y se bañan en la pasta para freír.

Se fríen en grasa hirviendo.

Bocadillos choclos

Se cocinan un poco unos 8 ó 10 choclos, luego 
•se sacan del agua, se rallan bien, se mezclan con 
dos huevos, una cuchara manteca, sal y pimienta á 
gusto. Esta pasta se aplana bien y se deja unas 
horas reposar.

Después se forman unas tortitas y se fríen en 
grasa hirviendo y se sirven polvoreadas de azúcar

Choclo en pasta frita

Se cocinan primero los choclos, después se 
rallan bien. Se sazonan con sal y azúcar. Se mez­
clan con uno ó dos huevos, se loma por cuchara­
das de esta pasta, se mojan en la pasta para freir 
y se fríen en grasa hirviendo.

Croquettes de riz áux épinards

Se cocina i j kilo de arroz en agua y sal.
Después de bien cocido se escurre bien, se sa­

zona con queso rallado, pimienta, tomillo y una 
cuchara de perejil picado. Se revuelve con 2 
yemas de huevo y se pone en una fuente á en­
friar. Por otro lado se cocinan en agua hirviendo 
y 1/2 cucharita bicarbonato, 6 atados de espinacas.
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Una vez cocidas se escurren bien, se pican, se sa­
zonan y se saltan en manteca ó en tocino.

Después se arman las croquetos de arroz y se 
rellenan con las espinacas, se les dá una forma de 
bolas de un tamaño regular, se envuelven en huevo 
y pan y se fríen en grasa hirviendo. Se sirven coa 
una salsa de tomate.

Ensalada apio blanco

Se lava bien el apio blanco, se escoje la parte 
blanca que se raspa bien para quitarle la aspe­
reza, lo mismo como se hace con las zanahorias 
y luego se corta en pedacitos. Se mezclan con papas 
cocidas también cortadas en pedacitos, unas alver­
jas ú otra legumbre. Por otro lado se prepara una 
salsita mayonesa, se mezcla con el apio, papas etc., 
y se sirve acompañando cualquier hambre.

Ensalada remolacha

La mejor manera de cocinar las remolachas, es 
asándolas en el horno ó entre la ceniza pues así 
no pierden su sabor.

Después se pelan y frías ya, se se corlan en 
meditas, se sazonan con aceite y vinagre y se 
sirven en la ensaladera cubiertas con huevo duro y 
perejil picado.
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ENTRADAS Y ASADOS

Costillitas á la Villeroy

Se preparan 8 ó 10 costillas de cordero, lim­
piándoles bien los cabilos. Después se sazonan con 
sal y pimienta y se fríen en grasa ó aceite. Sólo 
se fríen exteriormente. Por otra parte se hace una 
salsa blanca bien espesa y con ella se untan las 
costillas. Se les dá una bonita forma, se envuel­
ven en huevo y pan rallado y se fríen en grasa 
hirviendo. Al mandarlas á la mesa se envuelven 
los cabitos en papel picado.

Pastel de papas y carne

Se cocina de antemano un rico picadillo de i 
kilo de carne, aceitunas, pasas, etc., y se rellena 
con esto el fondo de una fuente de horno.

Por otra parte se- cocinan i kilo de papas en 
agua y sal, una vez bien cocidas se sacan del agua 
se pasan por la máquina y se mezclan con 3 yemas 
de huevo, una cuchara de manteca y las 3 claras
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batidas á merengue. ( Un poco de manteca si se 
quiere).

Se cubre con este puré el picadillo y se pone 
á un horno regular. Cuando sube el puré se pol- 
verea con bastante azúcar, se humedece con huevo 
y se deja dorar un ralito más al horno.

Pollo ó gallina Aux Champignons

Se dora primero el ave partida en pedazos en 
un poco de aceite y cuando está bien dorado se le 
añade una copa de vino seco y se deja cocer hasta 
que el vino se consuma todo, siempre á fuego lento. 
Después se sazona con sal y pimienta.

Luego se hace dorar en la salsa una cuchara­
da de harina y se concluye añadiendo caldo á la 
salsa según el espesor que uno desee darle.

Los hongos en conserva se añaden un rato 
antes de servirlo.

Buñuelos de carne

Se hace una pasta que equivalga á un kilo de 
carne, papas y zanahorias cocidas y bien pisadas. 
Se sazonan bien con sal, pimienta y cebolla frita, 
se revuelve con dos huevos crudos y se forman las 
tortitas envolviéndolas en harina que se fríen en 
grasa hirviendo.
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Mondongo á la moda de Caen

Se hierve bien un pedazo de mondongo de 
ternera, después de bien pelado y lavado con agua, 
y vinagre.

Se relira del agua y se pone corlado en peda- 
citos en una cacerola de barro en donde se ha 
pucslo de antemano una camada de tocino fresco. 
Se añaden depues hongos finamente picados, zana­
horias, laurel, tomillo, pimienta y sal.

Se moja con vino blanco y caldo hasta cubrir­
lo todo, se tapa herméticamente la cacerola y se 
deja á un fuego muy suave por 607 horas. Se 
manda á la mesa en la misma cacerola de barro 
cubriéndola alrededor con una servilleta.

Lomo ó chorizo á la alemana

Se mecha bien con tocino un buen pedazo de 
lomo ó chorizo redondo. Se pone en la asadera 
con sal y pimienta se polvorea con harina, se 
cubre con 1/2 litro de leche y se mete al horno, 
cuidando de rociarlo á cada rato con su jugo. Se 
sirve con una guarnición de papas, zanahorias y 
navos bien cocinados y corlados en meditas.

Poulet Au Kart

Se derrite en la cacerola un poco de manteca 
y luego se le incorpora dos cucharadas de hongos
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finamente picados y dos cucharadas de coco ralla­
do. Luego se le añade el pollo corlado en pedazos,, 
los cuales se hacen saltar al fuego por 10 minutos.

Se sazona todo con sal, pimienta, especies, 
una narigada de Kari en polvo y un polvito de 
azafrán.

Se cubre todo con caldo y se tapa bien la 
cacerola, que se retira del fuego y se deja sobre la 
plancha para que el pollo se siga cocinando muy 
despacio. Después cuando el pollo ya está pronto 
se saca de la cacerola y se espesa la salsa fuera 
del fuego con dos cucharadas de crema mez­
clada con dos yemas de huevo, se vuelve á 
colocar el ave en esto, se calienta y se sirve con 
un buen budín de arroz.

Pato asado

Después de bien limpio se pone en la asadera, 
con sal, pimienta y una laza de buen aceite. Fuego 
no muy fuerte. Ya casi pronto se le agregan unas- 
papas hervidas para que se doren en el jugo y se 
sirve acompañado de una buena salsa de pan ó puré 
de manzanas.

Costillitas á la milanesa

Se preparan y se sazonan bien 8 ó 10 costillas 
de ternera ó cordero, se pasan por manteca calien­
te. después en queso rallado y por último en miga 
de pan tostado. Se repite esta operación después
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que se enfrian y luego se fríen en grasa bien hir­
viendo.

Perdices con tocino

Se corla 1/4 de kilo de tocino en rebanadas. 
Se pone á derretir en la sartén y luego se echan 
las perdices. Se sazonan con sal y pimienta, se dejan 
dorar y se sirven rodeadas de rebanadas de pan 
frito.

Nota—Si el tocino es muy salado se deja i ó 
•2 horas en remojo antes de usarlo.

Locro á la porteña

Se cocina bien en agua y sal i/^ kilo de trigo 
pisado con un buen pedazo de carne de aguja, una 
vez bien cocido se saca y se echa en un buen mojo 
hecho con aceite, cebolla, aji dulce, tomate y pi­
mentón. se deja á fuego lento, agregándole un poco 
de caldo. Dos cucharadas de vinagre antes de ser­
virlo.

Nota— Puede hacerse lo mismo con pechos de 
cordero corlados en pedazos.

Pavo asado

Después de bien limpio se deja una noche en 
un lebrillo con el siguiente adobo. Se pisan bien 
en el mortero j dientes de ajo, se le agrega pi­
mienta, pimentón, sal. tomillo y orégano. Sé re-
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vuelve bien con bastante vinagre ó vino seco y 
aceite. Al día siguiente se rellena con sus menudos 
bien picados y pisados con un pan remojado en 
leche, aceitunas picadas y 5 huevos. Este relleno 
se revuelve un poco en la sartén con un poco de 
aceite y cebolla picada. I na vez el ave rellena se 
cose bien con hilo grueso y se pone en la asadera 
con un poco de buen aceite por encima.

Horno no muy fuerte y tener cuidado de ba­
ñarlo de cuando en cuando con su jugo hasta que 
se dore.

Perdices con apio

Se limpian bien 4 ó 6 perdices, se rellenan con 
apio blanco y se saltan ligeramente en la cacerola 
con i/s taza de vinagre, i taza de aceite, sal, pi­
mienta y laurel.

Después se les ag.iega bastante caldo, se tapan 
bien y se dejan sobre la plancha para que se vayan 
cocinando muy despacio.

Nota—(hiedan mejor como fiambre.

Perdices ccn zanahoria

Se hacen lo mismo que las anteriores pero en 
vez de apio se les echan zanahorias bien picaditas 
y un poco de azúcar.

Nota—Estas se sirven calientes.
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Perdices con leche

Se doran las perdices en la cacerola con 
aceite, sal, pimienta, pimentón y cebolla. Luego 
se les echa para 6 perdices medio litro de leche y 
se dejan hervir á fuego lento hasta que esten coci­
das. Se sirven sobre rebanas de pan frito.

Bifes con leche -r

Se compra un lindo pedazo de lomo, se cortan 
los bifes y se procede como las perdices con leche.

Perdices á la portuguesa

Se fríen seis perdices, se cortan por la mitad, 
se polvorean con azúcar molida y se fríen en 
aceite bien hirviendo ó manteca.

Fiambre económico

Se pisa bien un poco de carne ( cocida ó asada 
del día anterior) se mezcla con medio pan remoja­
do en agua ó leche, unas rebanaditas de salchichón 
y una cucharada grande de manteca.

Una vez bien pisado se anade, sal, pimienta, 
nuez moscada y dos huevos crudos con yema y 
clara. Se revuelve iodo bien y se pone en una 
budinera untada con mateca y se úeja en el Irrno 
hasta que se cocine bien.
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Después se saca, se deja enfriar y al día 
siguiente se sirve frío, cortado en rebanaditas ( y 
adornado con jalea de patas si se quiere).

Croquetas bongout

Se pica bien menudito un trozo de lengua 
salada, otro de carne de ternera cocida y algunos 
restos de ave. Se forma por otro lado una pasta 
con un trozo de hígado de ternera ya cocido sesos 
si se quiere, perejil picadito, sal y pimienta. Se 
junta todo y se le agrega una salsa blanca bien 
espesa, se forman las croquetas, se envuelven en 
pan rallado y huevo balido y se fríen en aceite ó 
grasa hirviendo. Se sirven con una salsa de to­
mates.

Pichones ó becacinas

Después de desplumados y bien limpios los 
pichones se salan, se envuelven en harina y se 
fríen hasta que se doren bien. Después se ponen 
en un mojo preparado con manteca, harina tostada, 
media copita de vino madera, uua taza de caldo y 
una cucharada de extracto de carne « Liebig » 
desleída en el caldo.

Se sirve con una guarnición de coliflor saltada 
con manteca.
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Guiso de riñones

Después de bien lavados y pelados los riño­
nes se cortan en pedazos chicos y se echan en el 
mojo siguiente :

Se pone en la cacerola 1/2 taza de aceite y 3 
cucharadas de grasa, una vez que esto hierve se 
le añade 1 tomate, 1 ají y 1 cebolla finamente 
cortada, perejil, pimienta y sal.

Una vez todo esto bien frito se cubre con 1 
cucharón de caldo y un poco de pan rallado para 
espesar la salsa, Se sirven alrededor de una pirá­
mide de arroz ó de un puré de papas.

Perdices á la antigua

Se fríen 6 perdices en 1/4 litro de aceite con 
un poco de cebolla, sal pimienta. Una vez dora­
das, se les añade 1 copa de vino blanco y dos 
cucharadas de vinagre, 2 ó 3 hojas laurel y un 
poco de azafrán. Se tapan bien para (¡ue no salga 
el vapor y se dejan sobre la plancha hasta que se 
consuma el vino y el vinagre y no quede más que 
el aceite. '

Pichones á la crapaudine

Se abren los pichones por la mitad sin sepa­
rar las partes se salan, se mojan en miga de pan 
rallado y huevo y se cocinan en manteca. Se sir-
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ven cubiertos con una salsa Tartare y sobre 
rebanadas de pan frito.

Masa para empanadas

Se mezcla bien 1/2 kilo de harina. 1/4 kilo de 
grasa de vaca y cerdo 1/2 vaso de leche ó agua, 3 
yemas de huevo, 1 cucharadita de sal lina y otra 
de azúcar. Se soba bien la masa y se forman las- 
empanadas con un buen picadillo de carne, ó ver­
duras.

Pasteles fritos á la criolla

Se amasa con un poco de salmuera libia 1/2-. 
kilo de harina con 2 huevos y un poco de grasa 
derretida. Una vez sobada se estira bien tina 
con el palote, se unta con grasa, se polvorea con 
harina y se dobla, cuidando que las orillas queden 
bien juntas. Esta operación se puede hacer 5 veces 
siempre untando con grasa y polvoreando con 
harina. Después se cortan los pasteles de la forma 
<pie se quiera, se rellenan y se fríen en grasa bien 
hirviendo. Se mandan á la mesa polvoreados de 
azúcar molida.

Patitas de ternera guisadas

Se hierven las patitas en agua y sal, y una 
vez bien cocinadas se sacan del agua, se escurren 
bien y se onen en una salsa bhma hecha con
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caldo y muy liviana. Se dejan un rato á cocinar 
en ella antes de servirlas.

Budín de ternera

Se pica bien i kilo de carne de ternera. Luego 
se pisa en el mortero con i 2 pan remojado, una 
ó dos rebanaditas de jamón crudo ó cocido.

Una vez bien pisado se sazona con sal, nuez 
moscada, pimienta, tomillo y orégano. Se le aña­
den 3 huevos y se revuelven bien. Después se 
pone en una budinera untada con manteca una 
camada de la mezcla y un huevo con clara sin 
revolver y así sucesivamente otra de carne y otro 
huevo hasta que se llene la budinera. '

Después de cocinado se saca de la budinera, 
se sirve cubierto con la salsa siguiente :

En un poco de aceite caliente se derrite una 
cucharada y media de harina, una vez dorada se 
le agrega un vaso de agua y sal. Se deja espesar 
y antes de echarla sobre el budín se revuelve con 
una cucharadita de mostaza francesa.

Pavo relleno

Una vez que el ave está bien pelado, salado y 
preparado en adobo como la receta o pavo asado » 
se le hace un corle en el buche donde se 
introduce el relleno que ya se tiene de ante­
mano preparado, se le dan unas puntadas para 
<¡ue este no se salga, se cubre la pechuga por

E. R
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encima con una buena rebanada de tocino ó de 
papel untado con manteca, se ponen unos pedazos 
de esta en el fondo de la asadera y se mete 
al horno, cuidando de rociarlo todo el tiempo con 
su jugo.

Un pavo (|ue pesa más de 5 kilos precisa 3 
horas do horno.

Se sirve con papas doradas y su misma salsa 
en una salserita aparte.

Relleno para el pavo

Se loma 1/2 kilo de castañas asadas, se pelan 
bien y se ponen á cocinar por 20 minutos en un 
buen jugo de ternera.

(atando están bien tiernas, se retiran de la salsa 
y una vez frías se pican lo más menudo posible.

Después se les añade un poquito de jamón fi­
namente picado, dos cucharitas de pimienta blanca, 
Z¡ cucharas de pan rallado, ralladura de limón y 1 $ 
kilo de manteca, se mezcla todo esto bien y por 
último se añaden 2 yemas de huevo bien balidos.

Turkey soufflé

Se pisa en el mortero 120 gramos de pavo asado 
Ó cualquier otra ave, se mezcla con cuatro yemas 
de huevos bien batidas y una cucharada de crema
ó manteca, se sazona con sal, pimienta y nuez mos
cada y se pone en una budinera untada con man-
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teca, se cubre bien con un trapo y se deja cocinar 
al baño maria por una hora.

Después se saca de la budinera y se manda á 
la mesa cubierto con una buena salsa de asado ó 
<le extracto Liebig’s.

Kromeskys de ave

Se hace primero una mezcla con 120 gramos 
de harina, una cucharada grande de aceite fino, 
una copa agua, sal y 2 claras bien batidas, 
cuidando que quede una pasta muy lisa y no 
muy espesa, de lo contrario se echará un poco 
más de agua.

Por otra parle se pisa en el mortero restos de 
ave, jamón y lengua, (pie equivalgan á un cuarto 
de kilo. Se pone al fuego en una cacerola con la 
mitad de su peso en manteca.

Después que ésta se derrite, se retira del fue­
go y se le añade un huevo, 10 gramos de harina 
y unas gotas de limón. Se revuelve lodo bien y 
se deja enfriar.

Una vez frío se toman cucharadas de esta pasta, 
se envuelven en el balido y se fríen en grasa 
hirviendo.

Ropa vieja

Los restos del puchero ó asado se corlan en 
pedazos menudos. Luego se hace dorar 1 2 cebolla 
finamente picada en un poco de aceite, se sazona
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con sal, y pimienta y una cucharada de perejil 
picado, después se echa la carne y legumbres si 
se quiere, se doran un poco y antes de servirlo se 
revuelve este guiso con 2 huevos balidos.

Costillitas á la australiana

Se pican bien los restos de carne fría ó ave. 
junto con un puñado de hongos y un poco de ja­
món. Se pone en una fuente y se revuelve con 3 
yemas de huevo crudo y unas cucharadas de salsa 
bóchame!.

Se deja cocinar en una caccrolita sobre fuego 
suave hasta que se forme una pasta bien dura, 
entonces se pone sobre una fuente chala y se esti­
ra dejándolo enfriar. Una vez bien frío se corla y 
se le da la forma de jamoncitos, se envuelven en 
pan y huevo se les mete un palito para hacer las 
veces de mango y se fríen. ( Quedan como costilli­
tas). Se sirven con guarnición de perejil frito.

Rissoles de gallina

Para este plato puede emplearse cualquier clase 
de carne fría, pero generalmente gusta más cuando 
se hace con los restos de gallina ó pato.

Se necesita una buena masa «pie puede hacerse 
con 25o gr. de harina, 18o gr. de manteca y sufi­
ciente agua fría hasta que la pasta esté dura y com­
pacta.

Después se piea la carne junto con una cuarta
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parte de jamón ó lengua cocida y 6 ú 8 hongos 
bien picados. Se hace un poco de salsa blanca y 
se echa dentro del picadillo sazonándolo con sal y 
pimienta.

Se pone al fuego á revolver un rato y cuando 
esté bien caliente se le añade las yemas de dos ó 
tres huevos, después de bien revueltos e&los 
se relira del fuego, se extiende sobre un plato y ce 
deja enfriar.

Luego se estica por otro lado la masa con 
el palote se corlan ruedas delgadas y en el centro 
<lc cada una se pone un poquito de la mezcla, se 
humedecen los bordes y se doblan como si fueran 
pastelitos. Se untan con huevo, se cubren con pan 
rallado y se fríen en grasa hasta que se doren.

Patitas á la milanesa

Se cocinan bien 6 ú 8 pablas, se envuelven en 
huevo y pan rallado y se. fríen como cualquier mi­
lanesa,

Se sirven con una salsa picante ó de tomate.

Cotelettes de Mouton Fermiére

Se lavan bien y se aplanan unas 8 ó io cosli- 
llitas de cordero, se sazonan y se saltan ligeramenle 
en manteca ó grasa. Se colocan después en una 
sartén sobre rebanadas finas de jamón ó tocino.

Por otra parle se hace hervir en agua unos 
hongos, 3 navos y 5 zanahorias, corlados en peda-
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cilos, se hacen sallar en la grasa ó manioca sazo­
nándolas bien y se cubre con esto las costillas. 
Se moja lodo con caldo y se vuelve á poner al 
fuego por unos 3o ó jo minutos.

Se sirve con un puré de papas alrededor.

Gigot de Mouton Flamande

Se tojna una linda pierna de cordcrito, se le 
saca el hueso, se lava bien y se mecha con titilas 
de tocino. Después se hace dorar en una cacerola 
al fuego fuerte, añadiéndole pedacitos de zanaho­
ria y cebolla finamente picada, unos cuantos 
hongos, pimienta, sal, nuez moscada y una vez 
esto bien dorado se rocía con un poco de caldo, 
se lapa bien y se deja sobre la plancha para (pie 
se cocine á fuego muy lento.

Se sirve con achicorias á la créme.

Mange-tout á la Paysanne

Se hace primero un guisito de i kilo de alver­
jas y cuando está casi pronto se le añade una 
buena cantidad de tocino inglés cortado en reba- 
nadas ( i j kilo es solídente ) y unas papas tam­
bién cortadas en rebanadas. I na vez que estas 
están cocidas se pueden servir.

Nota — Si lo hacen en cacerola de barro se 
manda en ella misma á la mesa, teniendo la pro- 
ligidad de cubrirla con una servilleta todo alrededor

En esta clase de cacerolas queda mejor el guiso.
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Croquetas de crema ^-

Se hace una crema bastante espesa con vaini­
lla ó con limón. Se deja enfriar y se arman las 
croquetas, envolviéndolas primero en pan rallado 
y después en huevo y en pan.

Se frien en grasa bien caliente y se sirven 
polvoreadas con azúcar.

Budín de mondongo ^

Después de bien limpio un pedazo de mondon­
go de ternera se pone á cocinar con agua y sal, 
se pisa bien el mortero y se mezcla con (pie- 
so rallado, i cucharada de manteca, 2 ó 3 huevos, 
un poco de pan remojado con leche, sal y pimien­
ta. Se pone en una budinera untada con manteca 
y se mete al horno hasta que se cocine.

Se sirve cubierto con una salsita cualquiera.

Bifes á la crema

Se cortan unos trozos anchos de dos ó más 
dedos de alto de lomo de vaca ó ternera y se 
doran en la sartén ó sobre la plancha sazonándolos 
con sal y pimienta.

Después se hace una salsita blanca ó cualquier 
otra que guste más y se tiene preparada á un 
lado. Luego,que los bifes están cocinadas se les 
saca un poco de la carne del centro, lo bastante 
para formar un agujero como para llevar la crema
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y se sirven bien calientes sobre rebanadas de pan 
frito,

Nota—Algunos ponen encima de la crema re- 
banaditas de bananas ó zanahorias fritas.

Coquillas de sesos

Para seis coquillas se precisan tres sesos de 
cordero ó dos de ternera.

Modo de hacerlos :
Se derrite en el fuego una cucharada de man­

teca y se revuelve con otra grande de harina, se le 
agrega un cucharón de caldo y cuando está espeso 
una cucharada de vinagre y sal. Se saca del fuego, 
se mezcla con los sesos que ya se tienen de ante­
mano bien hervidos y cortados en pedacitos. Se 
llenan las coquillas, se cubren con pan rallado y 
se meten en el horno por 1/2 hora.

Xola.—También se pueden hacer con leche 
en vez de caldo.

Pollo Mascotte

Se fríe en aceite ó grasa una rebanada de ja­
món y otra de pan ( que quede este dorado ). Luego 
se sacan y se pisan bien. En el aceite se fríe des­
pués un poco de cebolla, se echa el pollo corlado 
en pedazos, se revuelve bien, se le agrega el jamón 
y pan pisado, los menudos también picados y al 
último un poco de caldo.

Se deja hervir á luego lento y cuando está
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pronto se sirve con un budín de arroz á la Valen­
ciana ó puré.

Hígado á la italiana

Se despelleja bien el hígado de ternera, se 
lava, se raspa y se corta en tiras. Se pone en la 
cacerola, se cubre de ruedas de cebolla se le echa 
vinagre, sal y pimienta, se cubre con grasa de 
cerdo, y se deja hervir á fuago muy fuerte. Una 
hora antes de servirlo se le añade un cucharón de 
caldo ó agua.

Empanadas criollas

Se pone medio kilo de harina sobre la mesa y 
se le hace un agujero en el medio del montón 
donde se echa un puñadito de sal, un poco de 
agua y un cucharón de grasa.

Se une y se soba hasta que suene, si no se 
une bien se le añade más agua.

Luego se toma montoncitos de la masa y se 
amasan de uno á la vez se estiran con el palote 
se les pone el relleno y se forman las empanadas.

Se les da la forma que se quiera, .se untan con 
huevo y se meten al horno hasta que estén prontas.

El relleno debe de ser crudo.
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Patitas á la Continental

Se cocinan bien 8 patitas de cordero v se les 
sacan los huesos. Se ponen sobre la tabla y se 
pican bien con un pedacito de jamón ó tocino, 
perejil y un poquito de orégano y un diente de 
ajo.

Se pone una cucharadi de manteca en la 
sartén, se le echa una narigada de hondos remo­
jados, y se fríen junto con una cucharada de hari­
na y un poquito de caldo hasta que espesen. Luego 
se junta con las patitas, se deja enfriar, se une con 
dos huevos y se fríe como una tortilla. Una vez 
fría se corta en cuadrados y se guisa con sobrensa 
de tomate. En lugar de caldo se echa leche.

Perdices á la montevideana

Se derrite un poco de tocino y en este se doran 
4 ó 6 perdices corladas en dos pedazos Una vez 
medio cocidas se sacan del tocino y en este mismo 
se fríe una cebolla picada y un diente de ajo. Se 
vuelven á poner las perdices en esto, se les agrega 
sal, un poco de « mixed spices» y un vaso de vino 
de mesa, se tapan y se dejan cocinar á fuego lento 
por una hora.

Se sirven solas ó con puré.
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Perdices con salsa de pan rallado

Se lavan bien 4 ó 6 perdices y se ponen en 
la cacerola. Se cubren con i 2 pancho tostado y 
bien pisado, 1 cebolla entera, 1 hoja de laurel, sal, 
pimienta en grano, 1 taza de aceite y 1 laza de 
vinagre.

Se dejan hervir un ralilo, se les agrega 1 laza 
de caldo y al fuego muy lento se concluyen de 
cocinar.

I na vez bien cocidas se retiran del fuego, se 
les añade dos ó tres rebanaditas de limón y se sir­
ven frías al día siguiente.

Hígado de ternera á la Provenzal

Se hace dorar ligeramente en manteca un hí­
gado de ternera Luego se sazona y se retira de la 
cacerola y en la manteca que resta, se echa una 
cucharadita de ajo picado y una de perejil, esto se 
revuelve bien añidiéndole caldo y jugo de limón y 
se vierte hirviendo sobre las tajadas de hígado, cui­
dando que éstas estén de antemano calientes. Se 
sirve enseguida.

Meat Sanders

Ingredientes :
1 kilos papas cocidas y frías, 2 cucharadas de
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manteca, sal, harina, picadillo ya cocinado de 
carne ó jamón una ó dos claras de huevo.

Modo de hacerlo :
Se deshacen bien las papas, se les agrega la 

manteca ( ó grasa), sal y bastante harina como 
para hacer una pasta ó masa que se pueda estirar 
con el palote. . .

Se corla en cuadrados, se pone en el medio 
un poco de picadillo ó el jamón cortado en peda- 
cilos y se arrollan como croquetas. Se les pasa una 
pluma con clara de huevo y se ponen en un buen 
horno hasta que se doren.

Nota — También se pueden rellenar con 
bacalao.

Pastelitos de pan

Se corta un pin de molde en 4 rebanadas de 
tres dedos de alto y estos á su vez en 4 pedazos 
cada una.

A estos pedazos se les saca la cáscara gruesa 
y se trien en grasa hirviendo. I na vez dora­
dos por fuera se sacan y se agujerean con un cuchillo 
en el centro, formando un hueco bastante hondo 
y teniendo cuidado (pie no pase para el otro lado.

Estos huecos se rellenan con una buena crema 
y se ponen al horno para que se calienten un 
momento antes de mandarlos á la mesa.
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Crema para los pastelitos de pan

Se hace una crema con una cucharada de 
manteca, una de harina, un poco de sal, pimienta 
y un vaso de leche, cuando esto espese se retira 
del fuego y se le agrega una yema de huevo y 
jamón corlado en pedacitos.

Pastel de pan á la genovesa

Se hace un buen picadillo y después de coci­
nado se pone en una fuente de horno.

Luego se cubre con una pasta hecha de la si­
guiente manera :

Se pone á remojar un pan chico en un poco 
de leche y después se bate junto con dos huevos 
chira y yema una cucharada de manteca, un po- 
quito de sal y una cucharada de azúcar. Ina vez 
bien balido se cubre con esto el picadillo y se pone 
al horno hasta que se dore.

Bifes de hígado

Se lava bien un hígado de ternera y se expri­
me para quitarle bien el agua. Después se corta en 
bifes (pie se fríen en tocino. Se tiene cuidado de po­
nerlos en la sartén- antes de (pie el tocino se halla 
derretido del todo, así se pueden servir sobre reba- 
naditas de este último.
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Bifes de lomo con tocino

Se hacen como los de hígado pero con lomo 
de ternera ó de vaca.

Mollejas de ternera á la milanesa

Se hierven bien las mollejas y se fríen en­
vueltas en huevo y pan rallado.

Se sirven acompañados de la siguiente salsa :
Se cocinan dos huevos y se pican bien menu- 

dilos con un poco de perejil, sal. pimienta, una cu­
charada de aceite y otra de vinagre. Se revuelve 
todo y se manda á la mesa en una salsera 
aparte.

Christmas Turkey

Primero se prapara el pavo en adobo como la 
receta « pavo asado ^.

Ingredientes :
i pavo regular tamaño, i j kilo pan rallado, ó 

i 2 kilo de chorizos i5o gramos riñonada bien 
picadita, 2 cucharadas de jamón picado, 2 huevos, 
ralladura limón, 3 cucharadas perrejil picado, algu­
nas hojas aromáticas, sal y leche.

Se mezclan todos los ingredientes con los 
huevos y si es necesario se añade la leche, se 
rellena con esto el pavo se cose bien, se le cubre



LA COCINERA ECONÓMICA 127

la pechuga con una tajada de jamón ó tocino (que 
se saca una vez el ave bien asada ), se pone en la 
asadera con un poquito de manteca ó aceite y se 
mete en el horno fuerte mojándolo de tiempo en 
tiempo con su jugo.

Un pavo que pese más de 3 kilos precisa dos 
horas y media de horno.

Otro relleno para pavo ú otras aves

Ingredientes :
Dos cucharadas de riñonada finamente picada, 

¡ cucharadas de pan rallado, 1 de perejil picado, 
1/2 de hojas tomillo, laurel y otras hojas aromáticas, 
1 cucharita de ralladura de limón, 1 huevo, leche, 
sal, pimienta y nuez moscada rallada.

Se mezclan bien todos estos ingredientes unién­
dolos con el huevo y la leche. Se forma una pasta 
con la cual se rellena el ave y se cocina en el horno.

yola — Si es un pavo hay que aumentar 4 ó 5 
veces esta cantidad.

Filets de mondongo ^

Se escoje un mondongo de ternera chica, se 
pela y limpia bien y se pone en remojo con agua 
y vinagre por 3 ó 4 horas. Después se cocina bien 
en agua y sal con unas hojas de laurel y lomillo.

I na vez bien tierno se saca del fuego, se ez- 
curre bien el agua, se corla en filets no muy gran-
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des, que se envuelven en huevo batido y pan rallado 
y se fríen como cualquier milanesa.

Se sirven con una ensalada de lechuga ó una 
salsila de huevo.

Pastel de tallarines

Se hace un picadillo con 1 kilo de ternera, 
pasas, aceitunas, sal, pimienta, cebolla y aceite y 
se cocina bien. Se pone en una fuente de horno 
untada con manteca, una camada de tallarines ó 
fideos cocinados en agua y sal; sobre osla camada 
se pone una de picadillo de carne, luego otra de 
fideos y así sucesivamente hasta llenar la fuente, 
cuidando que la última sea de tallarines. Después 
se polvorea con queso rallado, se pone unos 4 ó 5 
pedacitos de manteca encima de todo y se mete 
la fuente al horno por un ralo. Cuando se doren 
los tallarines se sirve.

Ensalada patitas

Se cocinan bien 6 ú 8 patitas en agua y sal y 
1 cebolla. Luego se aacan del agua y se dejan en­
friar. Después se les sacan los huesos y se cortan 
en pedacitos, se les añade papas, remolachas, za­
nahorias, chauchas, etc., bien cocidas y finamente 
picadas, se agrega una cucharada de perejil tam­
bién muy picadito, aceite y vinagre, sal y pimienta 
al paladar. Se coloca todo en el centro de una 
fuente, se rodea con un cordón de lechuga ú otra
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ensalada, y se adorno por encima con huevo pi­
cad i lo.

Ensalada pata de ternera

Se hace lo mismo que la de patitas, utilizando 
las patas de ternera que se han hervido para hacer 
la gelatina.

Asado á la cacerola

Se lava bien y se sala un kilo de carne de cho­
rizo ó de nalga, se unta con un poco de grasa de 
cerdo, se polvorea con sal y pimienta y se pone 
en una cacerola bien lapada á cocinar muy suave­
mente sobre la plancha. Cuanto más tarda en ha­
cerse mejor queda el asado.

Pastel económico

Este pastel se hace aprovechando los restos de 
ave ó asado del día anterior.

Se hace un mojito de aceite y cebolla, se le 
agrega la carne picadila, unas pasas y unas acei­
tunas. Una vez pronto se pone en una fuente de 
horno untada con manteca, se cubre con una ca­
mada de papas cocidas bien pisadas y revueltas con 
dos yemas de huevo. Se mete en el horno y cuando 
está pronto se saca y se cubre eon las claras bati­
das á merengue, se dora un poquito en el horno 
y se sirve.

C. E.
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Nota — Sobre las claras se puede poner azúcar 
molida antes de meterlo al horno. Esto es si se 
quiere dulce.

Yorkshire Pudding

Ingredientes:
2 huevos, 1/2 litro de leche, 1 taza muy llena 

de harina, 2 cucharaditas de Royal bien mezcladas 
con la harina.

Modo de hacerlo :
Se baten por separado las yemas y las claras.
Se unen bien y se les agrega sal. la harina y 

la leche. Se pone en una latita untada con man­
teca, se mete en el horno y una vez cocido se le 
vierte por encima un poco de manteca y salsa del 
asado.

Se deja otro rato al horno para que se impreg­
ne bien del jugo y se sirve acompañando el asado.

Almendras saladas

Ingredientes :
25o gramos de almendras dulces, medio vaso 

de aceite lino, una cucharada de sal, una cucha- 
rila de pimienta blanca.

Modo de hacerlo :
Se fríen las almendras en el aceite hasta que 

tomen un lindo color dorado, se sacan y se escu­
rren bien, se pasan por la sal y pimienta, se colo­
can en la mesa en cajitas de papel y se toman 
antes de empezar á comer.
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Aspic jelly

Ingredientes;
•2 patas de ternera, 10 vasos de agua, i cebo­

lla, i zanahoria, 2 ramitas apio blanco, laurel, pe­
rejil y lomillo, pimienta en grano, sal, 1 limón, 2 
cucharadas vinagre, las claras y cáscaras de 2 hue­
vos, una copita jerez,

• Modo de hacerlo:
Se lavan bien las palas, se dividen en pedazos 

y se ponen á hervir con el agua. Una vez que 
rompe el hervor se espuma bien y se le añaden 
lodas las legumbres y se dejan hervir muv suave­
mente por 5 horas, con la cacerola muy tapada. 
Luego se cuela el caldo, se deja enfriar y se le 
quita toda la grasa. Después se vuelve á poner al 
fuego añadiéndole sal, jugo de limón, las claras, 
cáscaras, vino y vinagre, se revuelve hasta que 
rompa el hervor, después se retira y se deja sobre 
la plancha por media hora, entonces se pasa por 
una franela y se emplea como se quiere.

Nota — Si no se congela bien se le añade un 
poco de cola de pescado antes de clarificarla.

Aspic jelly hecha con gelatina

Ingredientes :
93 gramos cola de pescado. 2 vasos de buen 

«saldo, 2 claras y 2 cáscaras de huevo, 1 limón, 1 
-cucharita vinagre ó 1 copila buen vino, 1 cebolla. 
1 zanahoria, 2 ó 3 ramas de apio blanco, perejil,
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laurel y orégano, 10 granitos pimienta y sal al pa­
ladar.

Se baten bien las claras y se mezclan con toáos­
los demás ingredientes, poniéndolos á hervir muy 
suavemente por 20 minutos, batiendo todo el tiempo

Después se pasa todo por una franela y se 
emplea como se desea.

Si queda muy dura se puede desleír con un, 
poco de agua ó vino Jerez.

Esta gelatina es más apropiada para rellenar 
moldes.

Cordero en gelatina

Se limpian y machacan bien 6 costillitas corde­
ro. dándoles una linda forma.

Se saltan en manteca, se sazonan y se ponen» 
en una prensa por unas horas.

Después en un molde ó sartén largo y angos­
to, se vierte un poco de jalea, sobre ella se 
se extienden de plano las costillas y se cubren 
con el resto de la jalea.

Se deja en un paraje fresco y una vez bien, 
congelado se cortan las costillas, cada una por 
separado cuidando de que todas lomen igual forma 
dejando como un dedo de jalea todo al rededor.

Se sirven acompañadas de una mayonesa de­
alverjas, zanahorias papas etc.
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Arroz á la americana

Ingredientes:
125 gramos de arroz, 120 gramos de jamón coci­

do. Una lechuga, pimienta y sal al paladar.
Modo de hacerlo :
Se lava bien el arroz y se deja secar, después 

^c pone en una cacerola con agua hirviendo y sal 
y se deja hasta que se ponga tierno. Después se 
escurre bien el agua y se hace secar el arroz.

Se corta finamente el jamón, se añade el 
arroz una vez frío, se sazona bien y se sirve con 
un cordón de lechudas alrededor sazonadas con 
aceite, vinagre, sal y pimienta.

Ñola — Este es un plato como para almuerzo. 
Esta cantidad es para 2 ó 3 personas.

Irish stew

Ingredientes :
3’5 gramos de cordero (pecho ó cosí ilias) 2 

hilos papas, 2 cebollas, 3 vasos caldo ó agua, sal 
pimienta y una cucharada grande de perejil picado, 
-alverjas y zanahorias.

Modo de hacerlo:
Se corla la carne en pedazos, se lava bien. 

Luego se pela y lavan las papas zanahorias y cebo­
llas cortándolas en pedazos.

Después se pone en la cacerola una camada 
de legumbres, luego una de carne y cebollas, 
se sazona, después se repite la operación hasta que
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se concluyan los ingredientes. Después se le agre­
ga el caldo, una vez que hierva se desgrasa.

La cacerola debe estar bien lapada y sobre el 
luego muy suave se cocina hora y media ó hasta 
que las papas y carne esten bien cocinadas y se 
consume el caldo. Se sirve polvoreado de perejil. 
Si se desea se le añaden unos hongos puaditos un» 
ralo antes de servirlo.

Bombas con crema

Hacer lo mismo que con las bombas eon crcmai 
para postre pero rellenándolas con una salsa blanca 
con trufas y jamón ú otro relleno que más guste.

Ternera con salsa blanca

Ingredientes: f
i kilo de pulpa ternera, i vaso de salsa blanca„ 

i cuchárada de manteca, i de perejil pieado, i de 
jugo de limón, i yema de huevo, sal y pimienta.

Modo de hacerlo :
Si la carne no está bien cortada, se le dá una 

buena forma con el palote machacándola bien.
Después se fríe un poco en la manteca y una 

vez dorada se le añade la salsa blanca sazonándo 
bien. Se tapa la cacerola y se hace cocinar suave­
mente por 2 horas. Después se saca un ralito la 
carne y en la salsa se añade el perejil, limón y so 
espesa con la yema de huevo, después se vierte 
sobre la ternera y se sirve.
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Pierna de cordero rellena

Ingredientes :
i pierna cordero sin el hueso, 2 cucharadas de 

tocino ó jamón finamente picado, 4 cucharadas de 
pan rallado, 2 de riñonada muy picadita, 1 de pe­
rejil picado, 1 de tomillo, laurel y orégano, sal, 
nuez moscada y pimienta, 1 huevo, leche y un 
buen jugo de asado ú otra salsa oscura.

Modo de prepararla :
Se mezclan lodos los ingredientes humedecién­

dolos con la leche y el huevo para formar una pasta, 
con la que se rellena el interior de la pierna donde 
se ha sacado el hueso. Se coce después bien y se 
pone á cocinar en el horno por 2 horas y media, 
untándola con un poquito de grasa y sazonándola 
con sal y pimienta. Una vez pronta se sirve acom­
pañada de una buena salsa.

Chaud-froid de cordero

Ingredientes :
8 costillitas de cordero fritas ligeramente en 

manteca y bien redondeadas. Un tarrito de palé, 
(i hojas de cola pescado. 1 tazita salsa tomate, 1 
laza salsa Béchamel, ensalada lechuga.

Modo de hacerlo :
Se sazonan bien las costillitas con sal y pimienta 

y se untan ó cubren con el palé. Después se disuelve 
la cola en 2 cucharadas de agua fría y se divide entre 
las dos salsas que deben estar calientes cuando se 
mezclen con la gelatina. Después se dejan enfriar un
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poco y se cubre el fondo de una sartén ó fuente, 
con la salsa blanca, se acomodan bien las costillas, 
que queden acostadas de plano sobre esta salsa y 
después se cubren con la salsa de tomate. Se dejan 
enfriar en el hielo ó en un paraje fresco y luego 
se separan las costillas, teniendo cuidado de recor­
tarlas en forma redondeada.

Se colocan en la fuente alrededor de una en­
salada, cuidando de colocarlas, una del lado de la 
salsa blanca y la siguiente del lado de la salsa to­
mate y así sucesivamente.

Sota — Hay que cuidar de no cubrirlas con la 
salsa de tomate hasta (pie la salsa blanca no esté 
ya medio congelada, así se notan bien los colores 
distintos de ambos lados.

Croutes á l’argentina

Se derrite una cucharada de manteca en la 
sartén y en ella se dora bien una cucharada harina, 
luego se añaden 2 cucharadas de caldo, sal, pi­
mienta, una cucharita de worcester sauce ú otra 
salsa picante y 4 cucharadas de ternera picadita ú 
otra carne, se deja cocinar y luego (pie espesa se 
sirve apilada sobre rebanadas de pan frito. Se 
adornan las tostadas con huevo picadito y aceitunas.

Pierna cordero asado

Se escoje una linda pierna se le saca la gor­
dura de más que tenga.
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Se pone en la asadera y se cubre con un poco 
<le grasa caliente, se sazona con sal, pimienta y 
unas hojas de laurel y tomillo. Se pone en un 
horno bien caliente así se dora por afuera y todo 
el tiempo se rocía con su jugo. Una vez pronta, 
se rocía con azúcar molida, se quema con el Herró 
caliente y se sirve con papas hervidas ó doradas 
y salsa de menta ó manzanas asadas.

Paleta rellena

Se escoje una linda paleta de cordero y se le 
quita el hueso. Se rellena con orégano, tomillo, 
laurel, perejil y huevo picado, se coce bien y se 
asa al horno lo mismo que la pierna de la receta 
anterior.

También se hace rellena de verduras y puede 
hacerse en la cacerola en vez de hacerla asada.

Milanesa de cordero

Se corlan unos bifes redondos del asado de 
cordero que ha quedado del día anterior, se sazo­
nan bien se envuelven en un puré de papas, luego 
en huevo y pan rallado y se fríen en grasa hir­
viendo como cualquier milanesa.

Se sirven con una ensalada de lechuga.

Pollo ó gallina rellena

Se limpia bien el ave, se rellena y se coce 
bien para que no se salga éste y se pone en la
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asadera con un poco de manteca ó aceite, se pol­
vorea con sal y pimienta se le añade unas hojas de 
laurel y se mete al horno, cuidando durante todo 
el tiempo que dure la cocción de rociarla con 
su propio jugo.

De esta manera queda bien tierna.
Relleno para el ave.
Se deshace bien un pancito en leche se re­

vuelve con 2 huevos y se le añade queso rallado, 
tocino picadito, aceitunas, pasas, nuez moscada 
rallada, tomillo, una cucharada de perejil picado, 
una de manteca y sal al paladar. Una vez bien 
mezclado se llena el interior del ave y se cose 
bien con hilo fuerte para que no se salga.

Macaroni pudding

Ingredientes :
125 gramos de macaroni, 78 gramos queso ra“ 

liado, 39 gramos manteca, una cucharada de hari­
na, 1 vaso de leche y 2 huevos pan rallado, sal y 
pimienta.

Modo de hacerlo :
Se cocinan en agua y sal los macaroni, una 

vez tiernos se mezclan con una salsa blanca hecha 
con la leche, manteca, harina y 2 yemas de huevo, 
se sazona bien se le añaden las claras batidas á 
merengue y el queso rallado y se pona en una bu­
dinera untada con manteca y pan rallado.

Al horno hasta que se cocine.
Ñola — Si la pasta queda muy blanda se endu- 

ecc con pan rallado.
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Buñuelitos de limón A"

Se baten ligeramente 2 yemas de huevo, des­
pués se les añaden media taza de leche, media taza 
de harina y una cucharada de sal. Se revuelve 
bien y luego se agrega al balido, una cucharada 
de jugo de limón y ralladura del mismo y una 
cucharada de aceite. Una vez bien unidos estos 
ingredientes se mezcla todo con las 2 claras bati­
das á nieve.

Se fríe por cucharadas en grasa hirviendo, ha­
ciéndolos sallar en la sartén para (pie se doren sin 
quemarse

Tienen que freírse despacio y estar por lo tanto 
un buen rato al fuego, de lo cantrario no quedan 
livianos.

Se sirven polvoreados de azúcar.

Galantina de perdices

Ingredientes :
1 litro buen caldo, 76 gramos gelatina pescado, 

2 claras de huevo y 2 cáscaras de los mismos, 1 
cucharada vinagre y vino si se quiere, sal y pi­
mienta á gusto.

Modo de hacerlo:
Se pone todo esto al fuego revolviendo hasta 

<pie empieza á hervir por diez minutos bien tapado. 
Se pasa después por una franela y se deja entibiar. 
Se unta el molde con agua fría, se colocan las per­
dices ya cocinadas de antemano y se cubre todo
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con la jalea. Una vez ésta endurecida, se saca del 
molde y se sirve el budín rodeado de lonjas de 
jamón ú otra guarnición.

Caldo para la jalea

Este caldo es mejor hacerlo el día antes que 
se piensa hacer el budín. Se hace hervir en agua 
por j ó 5 horas una pata de ternera, i buen hueso 
de caracú, unos nabos, zanahorias y cebolla si se 
quiere. Después de hervir bien se le añade la sal, 
de lo contrario queda muy salado.

Patitas á la valenciana

Se dora en un poco de aceite 2 cebollas ver­
des, lomillo y laurel, luego se agregan las patitas 
cocidas de antemane en agua y sal, después unas 
papas cocidas cortadas en pedazos. Se calienta, se 
sazona bien y se sirve.

Si la salsa está muy liviana se espesa con un 
poco de harina.

Bocadillo de sesos

Se cocinan en agua y sal 2 sesos de ternera, 
después se pisan bien y se mezclan con 2 huevos, 
pimienta, sal, queso rallado, una cucharada perejil 
picado, nuez moscada rallada y una ilusión de ajo. 
Se fríen por cucharadas en grasa hirviendo y si la 
pasta está muy liviana se espesa con un poco de 
harina.
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Ravioles

Se hace una masa con i kilo de harina, 2 hue­
vos, sal, un poquito de aceite fino y agua libia bas­
tante para formar la masa. Después se estira con 
el palote lo más lina posible y se divide en dos 
mitades. En una mitad se pone de trecho en trecho 
montoncitos del relleno, se cubre con la otra mitad 
y se cortan cuadraditos con una medita especial 
para ésto.

Relleno de los ravioles:
Se cocinan bien 8 alados espinacas, 3 de esca­

rola, 8 de acelgas y 1 seso. Después se machaca 
todo bien y se mezcla con queso rallado, 3 ó 4 
huevos, salchichas, pan rallado mojado en leche, 
sal y pimienta.

Perdices en escabeche

Después de limpias las perdices se saltan lige- 
aamente en aceite y se colocan en una cacerola 
con una laza de agua, dos de vinagre, un mano- 
jilo de hojas aromáticas, dos nabos, 2 zanahorias, 
2 cebollas, 1 cabeza apio blanco, una cucharada 
perejil picado, laurel, especies y 1 diente de ajo 
(si se quiere). Se dejan cocinar hasta que se con­
suma la salsa.

Después se ponen en una fuente, se cubren 
con aceite y vinagre que se ha hecho hervir por 
separado y por último se cubren con lo que ha 
quedado en la cacerola donde se hirvieron que se 
pasa por un colador fino.
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Roast beef

Se cscoje un lindo pedazo de la cadera se 
lava bien, se palvorea con harina, sal y pimienta 
se unta con un poquito de grasa y se pone en la 
asadera, á cocinar en un horno fuerte. Durante 
todo el tiempo que dure la cocción hay que darlo 
vuelta de tiempo en tiempo y rociarlo con su pro­
pio jugo. • -

Se sirve acompañado de « Yorkshire Pudding » 
papas y ensalada de berros ó lechuga.

Sola — Se le puede poner también hojas de 
laurel ú otras hojas aromáticas (pie más gusten 
junto con la sal y pimienta

Cordero saltado

Se corta un buen pedazo de cordero en tiozos 
pequeños se polvorean con sal, pimienta y nuez 
moscad i y se hace dorar en un mojito de aceite con 
2 tomates, 2 cebollas finamente picadas, 1 diente 
de ajo y perejil. Después se añade fin cucharón 
de caldo y se deja cocinar á fuego lento por me­
dia hora. Un rato antes de mandarlo á la mesa se 
le añade una copa de vino seco, se hace esperar 
la salsa y se sirve.

Pasteles “ Luisa "

Se pone sobre la mesa medio kilo de harina. 
Se hace un montón en el centro y se le echan 2
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yemas de huevo, luego se va formando la masa con 
un vaso de sa’muera (agua con sal), se le agregan 
/¡ cucharadas de grasa medio derretida, se mezcla 
l)ien y se estira, se unta con grasa, se polvo­
rea y se vuelve á estirar, esta operación se hace 4 
veces.

Después se cortan los pasteles se rellenan de 
dulce ú otra cosa y se trien en grasa hirviendo.

Pasteles de dulce

5oo gramos harina, 3^5 gramos grasa de cerdo 
i cucharada Royal un poco de agua.

Modo de hacer la masa :
Se divide la grasa en 4 parles y una de ellas 

se trabaja con la harina mezclada con el Royal has­
ta que quede como miga de pan rallado. Después se 
moja con agua fría hasta former una bien seca.

Luego [se estira con el palote, se cubre con 
una camada de grasa extendiéndola con el cuchillo 
para no tocarla con la mano y se doble en 4 do" 
bleces, se hace esta operación tres veces, siempre 
con la misma cantidad de grasa.

Después se estira finamente y se forra el molde 
del pastel. Se rellena con dulce ó con picadillo de 
carne.

Masa para pasteles de horno

Ingredientes :
250 gramos harina, 76 gramos manteca, 76
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gramos grasa cerdo, i yema de huevo, i cuchara- 
dita de polvos levadura, una narigada sal y una 
copita de agua.

Modo de hacerlo :
Se mezcla lijeramente la manteca y la grasa 

con la harina, se añade la levadura, sal, yema de 
huevo y el agua necesaria para formar una pasta 
dura.

Se estira bien con el palote y se usa como se 
quiere, forrando un molde grande ó chiquitos.

Se pone á cocinar á un fuego regular, precisa 
i/4 de hora de horno.

Nota — El relleno sea de dulce carne ó verdu­
ra se cocina antes y se pone dentro del pastel 
al ponerlo en el horno.

Pastel “ Elisa ”

Ingredientes :
5oo gramos harina, 200 gramos grasa cerdo, 

una cucharita sal, una cucharita azúcar y una copita 
de agua. ~

Modo de hacerlo :
Se colocan estos ingredientes en una fuente y 

con la punta de un cuchillo se mezclan hasta que 
quede como miga de pan rallado. Se une después 
con la copita de agua, luego se pone sobre la 
mesa, se estira con el palote y se forra el molde 
del pastel. Se cubre después con el relleno de 
frutas ó de espinacas ya cocinado de antemano, se 
le pone la tapa hecha de la misma masa, se ador-
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na con tiritas de lo misino y se mete al horno. Se 
saca del molde una vez pronto y se sirve frío ó 
caliente como mejor guste.

Este pastel queda muy bien con un relleno de 
frutas.

Jalea de pollo

Se escoje un pollo ó gallina bien gordo, se lim­
pia bien y se corta en 5 ó (i pedazos. Después se 
pone á hervir muy suavemente en una cacerola con 
4 ó 5 vasos de agua.

I n ralo antes de este tiempo se le echa sal, 
pimienta y hojas aromáticas si gustan. Después se 
saca el ave, se quila toda la carne de los huesos, 
se vuelven á poner estos en la cacerola y se sigue 
la cocción por i hora más. La carne se acomoda 
cu un molde y una vez que el caldo ha concluido 
de hervir se vierte en el molde cubriendo bien la 
carne. Se deja enfriar, y al mandarlo á la mesa se 
saca del molde y se sirve con una mayonesa de 
«verdura.

Tortitas de sémola

Se hierve en agua y sal i 4 kilo de sémola. 
I na vez que está bien cocinada y tan espesa (|ue 
cueste revolverla, se retira del fuego y se deja en­
tibiar. Después se revuelve con dos huevos y se 
vierte en una fuente chata aplanándola por encima 
para que quede bien lisa.

C. E. io.
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gramos grasa cerdo, 1 yema de huevo, 1 cuchara- 
dita de polvos levadura, una narigada sal y una 
copita de agua.

Modo de hacerlo :
Se mezcla lijeramente la manteca y la grasa 

con la harina, se añade la levadura, sal, yema de 
huevo y el agua necesaria para formar una pasta 
dura.

Se estira bien con el palote y se usa como se 
quiere, forrando un molde grande ó chiquitos.

Se pone á cocinar á un fuego regular, precisa 
i/4 de hora de horno.

Nota — El relleno sea de dulce carne ó verdu­
ra se cocina antes y se pone dentro del pastel 
al ponerlo en el horno.

Pastel “Elisa”

Ingredientes :
5oo gramos harina, 200 gramos grasa cerdo, 

una cucharita sal, una cucharita azúcar y una copila 
de agua.

Modo de hacerlo :
Se colocan estos ingredientes en una fuente y 

con la punta de un cuchillo se mezclan hasta que 
quede como miga de pan rallado. Se une después 
con la copita de agua, luego se pone sobre la 
mesa, se estira con el palote y se forra el molde 
del pastel. Se cubre después con el relleno de 
frutas ó de espinacas ya cocinado de antemano, se 
le pone la lapa hecha de la misma masa, se ador-
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na con tiritas de lo mismo y se mete al horno. Se 
saca del molde una vez pronto y se sirve frío ó 
caliente como mejor guste.

Este pastel queda muy bien con un relleno de 
frutas.

Jalea de pollo

Se escoje un pollo ó gallina bien gordo, se lim­
pia bien y se corta en 5 ó (i pedazos. Después se 
pone á hervir muy suavemente en una cacerola con 
4 ó 5 vasos de agua.

l n rato antes de este tiempo se le echa sal, 
pimienta y hojas aromáticas si gustan. Después se 
saca el ave, se <|uita toda la carne de los huesos, 
se vuelven á poner estos en la cacerola y se sigue 
la cocción por i hora más. La carne se acomoda 
en un molde y una vez que el caldo ha concluido 
de hervir se vierte en el molde cubriendo bien la 
carne. Se deja enfriar, y al mandarlo á Ja mesa se 
saca del molde y se sirve con una mayonesa de 

‘verdura.

Tortitas de sémola

Se hierve en agua y sal i ¡ kilo de sémola. 
I na vez que está bien cocinada y tan espesa que 
cueste revolverla, se- retira del luego y se deja en­
tibiar. Después se revuelve con dos huevos y se 
vierte en una fuente chata aplanándola por encima 
para que quede bien lisa.

10.C. E.
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Se deja asi por 5 ó (> horas y luego con un. 
molde ó cuchillo se cortan las tortitas que se en­
vuelven en huevo y pan rallado y se fríen como 
cualquier milanesa. Se sirven polvoreadas de azúcar.

Nota — Al agua donde hierve la sémola se le 
anade unas cascaritas de limón ó canela y si gustan 
dulces se agrega una cucharada de azúcar.

Kromeskys de ave

Se hace una pasta con 2 cucharadas de leche^ 
3 cucharadas de harina, 1 de manteca ó de aceite^ 
un huevo y sal al paladar.

En esto se mojan los restos de ave del día an­
terior y se fríen en grasa hirviendo como los bu­
ñuelos.

Queda mejor envolviendo cada pedazo de ave 
en una tajadila de tocino ó jamón.

Pastel de fuente

Se cocina primero un rico picadillo de carne- 
ó ave con aceitunas y pasas bastante como para 
rellenar una fuente de horno de regular tamaño.

Luego se baten bien 4 yemas de huevos con 4 
cucharadas de azúcar; una vez bien bal idas se agre­
gan las claras batidas á merengue y por último 3 
cucharadas de harina.

Se vierte batido sobre el picadillo y se mete 
en seguida en el horno.

Una vez que el bizcochuelo está pronto se-
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polvorea de azúcar molida y se manda á la mesa 
en sú misma fuente.

Mayonesa de pollo

Ingredientes :
i pollo cocido y frío i taza de salsa mayone­

sa 5 cola» de pescado disueltas en agua caliente, 
ensalada,

Modo de hacerlo :
Se pica finamente el pollo sacándole todos los 

huevos, luego se mezcla con la salsa mayonesa, 
después con la cola de pescado derretida y calien­
te, Una vez todo bien mezclado se pone en un 
molde para que tome forma.

Se sirve rodeado de ensalada de lechuga. Si 
es verano se pone en la heladera.

Bifes á la alemana

Se pica bien i kilo de ternera como para hacer 
albóndigas, se mezcla con 1/2 kilo cebolla finamente 
picada, 3 huevos, pan, pimienta y un pancho 
remojado en leche.

Después se forman como unas tortitas chatas 
del tamaño de un bife común, se aplastan bien y 
se fríen en grasa ó manteca. Se sirven en cebolla 
frita muy picadita.
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Budincitos jalea

Se prepara primero un poco de « Aspic jelly * 
ó gelatina hecha con cola de pescado. Después en 
los moldecitos se vierte un poco de gelatina, des­
pués una camada de palé mezclado con jamón ó 
ave bien picadita, luego se concluyen de llenar los 
moldecitos con la gelatina.

Se dejan enfriar y loman forma.
Después se sacan de los moldecitos y se sirven 

acompañados de una mayonesa de legumbres.
Sota — Si se quiere en vez de hacer varios 

moldeciloc se hace en uno grande «pie quede como 
budín.

Lomo aux champignons

Se dora primero en un poco de aceite un lindo 
pedazo de lomo de ternera, se sazona con sal y pi­
mienta, se le añade una copa de vino seco y se 
deja cocinar á fuego lento hasta (pie se consuma el 
vino. Se dora en la salsa una cucharada de harina 
y se le agrega caldo, según el espesor que se quiera 
dar á la salsa. Un rato antes de servirlo se agregan 
unos hongos en conserva.

Se sirve acompañado de arvejas salladas en 
manteca.

Macaroni con salsa tomate

Se cocina 1/2 kilo de macaroni en agua y sal. 
Luego se sacan del agua y se escurre esta bien, se
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mezclan con una buena salsa blanca, se ponen en 
una fuente de horno, se polvorean con queso y 
pan rallado y se meten al horno por un ralo.

Se prepara por otro lado un bnen puré de ló­
males y un momento antes de mandar los macaroni 
á la mesa se cubren con este puré.

Nota También se pueden hacer en los tim­
bales.

Soufflé de sémola

Ingredientes :
i//¡ kilo sémola, 2 cucharadas queso rallado, 

1 cucharada manteca, 1 vaso leche y 2 huevos, 
sal, pimienta y mostaza á gusto.

Modo de hacerlo :
Se hierve bien la leche y se le añade la sé­

mola. cocinándola hasta que espese, siempre revol­
viéndola. Después se le añade el queso, manteca 
huevo y se sazona. Luego se vierte en una fuente 
de horno ó en timbales bien untados de manteca, 
se polvorea con pan rallado, queso y se pone por 
encima unos pedacitos de manteca. Se pone á do­
rar en un horno fuerte y se sirve en la misma 
fuente.

Pollos (para enfermos)

Después de bien limpio el pollo se unta con 
aceite, se sazona con sal y se dora un poco en la 
cacerola, después se retira del fuego y se deja
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cocinar sobre la plancha muy lentamente anadien 
dolé de tiempo en tiempo, un cucharón de la gor­
dura del caldo. Precisa 2 horas de fuego muy len­
to para cocinarse, si se hace ligero no queda 
bien.

Nota—Si se quiere más gustoso se le añade 
una cebolla y perejil picado.

Mollejas á la cubana

Se echan por un rato las mollejas en agua 
hirviendo y después se lavan bien. Luego se cortan 
en cuadritos y se sallan en manteca. Por otro lado 
se hace cocinar en agua una taza de arroz. Se 
haee un mojito de aceite cebolla etc. se le agrega 
una laza de caldo, después las mollejas (1/4 de 
kilo es suficiente) y por último el arroz. Se deja 
un ralo á fuego lento y se sirve sobre rebanadas 
de pan frito.

Croquetas ele crema L

Se hace una crema muy espesa con 12 litro 
de leche, una cucharada harina y otra de manteca, * 
se revuelve con 1 huevo, se sazona bien, se le 
añade una cucharada de queso rallado y un poco 
de perejil picado. Se deja enfriar. Después se 
arman las croquetas, se envuelven en huevo y 
pan rallado y se fríen en grasa hirviendo.
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POSTRES, TORTAS Y BIZCOCHOS

Bizcochuelo con crema de naranja “H

Se toma un bizcochuelo de regalar tamaño y 
bastante alto, se agujerea en el centro y éste se re­
llena con una crema espesa. Después se lapa con 
parle del pedazo (pie se le ha quitado, se cubre 
con merengue y se pone á secar al horno suave 
por unos minutos.

Nota — Se puede adornar con grajeas ó confi­
tes plateados.

La crema es la siguiente :
Se baten bien 4 yemas de huevo con 4 cucha­

radas de azúcar, luego se le añade el jugo de 4 
.naranjas y se revuelve al fuego lo mismo que el 
sambayon, sin dejarlo hervir: una vez espeso se 
retira del fuego y se rellena el bizcochuelo.

Bavarois

Se baten bien 4 cucharadas de azúcar con 4 
yemas de huevo, se le añaden 4 colas de pescado 
-desleídas de antemano en agua caliente y al final
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las í claras batidas á merengue. Se revuelve todo 
bien y se pone en una budinera á enfriar.

Si se quiere la mitad de la mezcla se revuelve 
con un poco de chocolate desleído en agua, y se 
vierte sobre la otra mitad sin chocolate, asi queda 
de 2 colores.

Budín de huevos j-

Ingredientes :
8 yemas, 2 claras, i taza de leche cocida y fría..
Modo de hacerlo :
Se baten bien las yemas y claras ¡unto con el 

azúcar, después de batidas se les añade la leche y - 
una vez bien revuelta ésta, se vierte todo en una 
budinera acaramelada y se deja cocinar al horno 
en baño-María por una hora.

Si se quiere se le pone vainilla ó raspadura de­
limón.

Cheese straws

Ingredientes ;
2 cucharadas de manteca, 2 de harina, 2 de­

galleta rallada y 2 de queso rallado.
Modo de hacerlo :
Se mezcla lodo y se hace una pasta, se eslira 

y se corta en tiritas, que se ponen en el horno 
sobre un papel y en unos minutos están prontos.
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Galletitas de Paysandú

Se forma un montón, en el centro de la mesa 
con 18 cucharadas de harina, 8 de azúcar, i de té 
de sal, i de bicarbonato, i de crémor, 5 cuchara­
das de manteca v una taza de leche.

Se amasa un poco, se estira con el palote y se 
corlan las galletas en la forma que se quiera.

Se ponen al horno en latas untadas con harina.

Budín económico ^

Se pone á remojar un pancito en un poco de 
agua, luego se mezcla con un poco de leche y 
azúcar y se revuelve un rato al fuego.

Se deja enfriar y se le anaden 3 yemas, se 
revuelven bien y después se le echan las 3 claras 
batidas á merengue y pedacitos de dulce seco. Se 
pone en budinera acaramelada y se hace cocinar 
al baño-maría por i hora.

Sofá — (hieda bien bañándolo después con sam­
bayon.

Rosquitas de maizena

Ingredientes:
i paquete de maizena, 5 yemas y i clara de 

huevo, i j kilo azúcar molida y un poquito de ca­
nela. Se unen bien todos estos ingredientes y se 
amasan un ralito, luego se toman pedazos de la 
masa y se arman las rosquitas.
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Se ponen al horno en una lata untada con ha­
rina. Es mejor horno templado,

Bizcochos de limón

Se mezcla bien medio kilo de harina con tres 
eucharaditas de Baking Powder y raspadura de 
limón.

Después se baten á parteó cucharadas de man­
teca con 4 de azúcar y i huevo (yema y clara).

A esto se le agrega la harina y se mezcla bien. 
Se forman los bizcochos en forma de polvorones y 
se ponen al horno en una lata untada con harina.

Crema frangipane

Se derrite bien en una soperita muy caliente 
200 gramos de manteca y se le incorpora poco á 
poco hasta 4 yemas de huevo y un poco de vainilla. 
Se bate muy bien y cuando queda como espuma 
se le añade dos vasos de almíbar bastante espesa, 
siempre batiéndolo. Se puede mezclar con una 
cucharada de café ó chocolate en polvo ó con 5o 
gramos de avellanas bien tostadas y pisadas.

Jalea de vino

. i vaso y medio de agua, 76 gramos de gelati­
na de pescado, 228 gramos de azúcar y la cáscara 
de un limón. Después se derrite lodo se mezcla con 
2 vasos de vino, 1/2 vaso de jugo de limón, dos 
claras batidas á merengue, dos cáscaras de huevo y
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se pone á hervir á un fuego suave por 20 minutos 
bien tapado. Después se pasa por una franela, se 

«colorea con 2 gotas de esencia rosada y se deja 
enfriar.

Lemón tart

Se forra un molde de pasteles con una masa 
hecha con 1/2 kilo de harina, 1 4 de grasa de cerdo ó 
manteca y 3 cucharadas de azúcar. Se rellena con 
una crema de limón y se pone al horno hasta (pie se 
cocine- Se sirve frío.

Crema para el relleno

Se bate bien 120 gramos de manteca con 1/2 
kilo de azúcar, se le agrega G yemas y 3 claras 
bien batidas, 2 limones rallados enteros, se sigue 
batiendo y por ultimo se anade 1 copa de cognac 
y 12 nuez moscada rallada.

Budín crema

Se hace una crema con 1 litro de leche, 4 
yemas, 3 cucharadas de azúcar y 38 gramos de 
gelatina de pescado.

Se moja un molde con agua fría, se cubre el 
fondo con tajaditas de dulce seco y se llena con la 
crema.

Se deja un buen rato hasta que tome forma.
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Esponja chocolate

4 barras chocolate Menier, 3 vasos de leche, 
i35 gramos de azúcar, 38 gramos de gelatina, 2 
cucharaditas esencia vainilla, 2 yemas de huevo.

Se revuelven bien estos ingredientes y se po­
nen á calentar por un rato al fuego. Después se 
deja enfriar y se mezcla con 4 claras de huevo 
batidas á nieve.

Se vierte todo en un molde, mojado el inte­
rior con agua fría y se deja un rato para que lome 
forma.

Para mandarlo á la mesa se puede adornar 
con merengue alrededor ó con helado de crema.

Bizcocho arrollado

Ingredientes :
75 gramos harina, 5- gramos azúcar, 1 cucha- 

radita polvos levadura inglesa, 2 huevos y un poco 
de leche. Se baten los huevos con el azúcar, des­
pués se le agrega la harina mezclada con la leva­
dura y se extiende este batido en una asadera 
muy chata.

Se mete al horno y cuando se cocina, todavía 
caliente se cubre con una camada de dulce y se 
arrolla en seguida.

Se puede servir con una crema por encima, ó 
azúcar molida.
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Tor+a “Noel”

i 2 kilo harina, 1/2 kilo manteca, 12 kilo 
azúcar molida, 1/2 kilo pasas de uva, 14 kilo sul­
tanas, 1 । kilo corintos, 70 gramos dulces secos cor­
tados en tiritas, un poco de nuez moscada rallada, 
i 2 vaso de cerveza negra caliente mezclada con 
1/2 cucharadita de bicarbonato.

Se mezcla la harina con la manteca hasta que­
dar como polvo, después se añaden los demás in­
gredientes y al último se juntan con 4 huevos sin 
batir y se mezcla lodo bien.

Se pone en budineras untadas con manteca á 
un horno regular.

Panetón

Ingredientes :
1/2 taza de manteca, 1 laza de azúcar, 2 huevos, 

1 vaso de leche, 1 2 kilo de harina, t cucharada 
<le Royal ú otros polvos de levadura y 2 cuchara­
das canela en polvo, i

Modo de hacerlo :
Se bate la manteca con el azúcar hasta formar 

como una crema, luego se añade la leche, después 
las yemas y las 2 claras batidas á merengue, poco 
á poco el harina mezclada con el Royal y al últi­
mo la canela.

Se pone al horno en budinera untada con man­
teca.

Si se quiere se unta con azúcar molida y yema 
<le huevo.
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Dulce de durazno

Si se quiere emplear 1/2 kilo de duraznos hay 
que usar 1/4 parte menos de su peso en azúcar y 
para cada 1/2 kilo de azúcar medio vaso de agua.

Modo de hacerlo :
Se pone el azúcar y el agua á hervir por 1/2 

hora, después se ponen los duraznos cortados en 
pedazos y se dejan hervir por otra hora.

Si se quiere hacer jalea se corta la fruta muy 
enuda y se deshace bien con una pala de madera.

Silver cake

Ingredientes :
i//¡^fcilo manteca, 1/4 kilo azúcar, 1/4 kilo ha­

rina, 1/2 nuez moscada rallada, 1 cucharada grande 
de agua de azahar, 1 cucharada mediana de Boyal 
Powder (levadura inglesa).

Modo de hacerlo :
Se bale el azúcar y la manteca á una crema, 

se le agrega los demás ingredientes y al final 8 
claras batidas á merengue.

Se pone una hora y cuarto en un horno regular.

Crema germana

Se baten bien 4 claras de huevos con 4 cucha­
radas de azúcar molida y poco á poco se le anade 
hasta dos barras de chocolate Mcnier bien rallado.

Cuando el batido queda como nieve, se forma
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una pirámide en el centro de una fuente un poco 
honda y se rodea con una crema de vainilla no 
muy dulce.

Sota — La crema de vainilla se hace batiendo 
bien f yemas de huevos con dos cucharadas de 
azúcar, luego se le añade 1/2 litro de ¡eche y se 
pone á espesar al fuego.

Se perfuma con vainilla y si se quiere se espesa 
con una cucharadita de maizena.

Ginger Cake

Dos tazas de harina, 1 taza azúcar, 1 cucha-- 
rita ginger (gengibre) y 1/2 cucharita especies.

Se mezcla esto bien y se revuelve con un 
huevo.

Por otro lado se calienta al baño de maria una 
taza de leche, dos cucharadas de grasa de cerdo y 
dos cucharadas de azúcar quemada.

Luego se mezcla con una cucharadita de bicar­
bonato desleído en un poco de leche, se revuelve 
bien y se incorpora á la harina.

Se bate todo por un buen ralo, se pone en una 
asadera más bien chata, untada con manteca y se 
deja cocinar á un horno regular.

Bizcochos cordobeses

Se baten bien ¡00 gramos de azúcar con 6 ye-
11as de huevo. Media hora después se le añade 4
cucharadas de agua, 6 claras batidas á merengue y 
25o gramos de harina.
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Se pone en budineras untadas con manteca y 
salpicadas de azúcar molida.

Horno más bien frío que caliente.

Budín de pasas

102 gramos de manteca, 102 idem azúcar, 102 
idem harina, 102 ídem pasas sin semilla, 2 huevos 
batidos aparte.

Se mezclan bien todos estos ingredientes, se 
vierten en una budinera bien tapada para que no 
pueda entrar el agua y se deja cocinar al baño María.

Se sirve cubierto con una crema hecha con 
azúcar, dos Inicuos y un poco de cognac.

Se sirve todo bien caliente.

Budín de naranja tangerina

Se exprime el jugo de las naranjas tanto como 
se precise para llenar un vaso grande.

Se pone al fuego en una cacerolita aporcela­
nada con azúcar al paladar.

Una vez que rompe el primer hervor se revuelve 
bien con una cucharada grande de maicena (me­
dida de las de sopa) (pie se ha desleído antes con 
unas cucharadas de agua fría y se sigue revolviendo 
hasta que espese.

Después se retira del fuego y se pone á enfriar 
en una budinera para que tome forma.

Se puede hacer también con naranjas brasile­
ras ó del país.
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Jalea de naranja &
4

228 gramos azúcar, 2 vasos de agua. 38 gramos 
gelatina pescado.

Todo esto se pone á calentar hasta que se 
derrite la gelatina y después de libio se mezcla con 
-el jugo de 8 naranjas y el de un limón.

Se pone en un molde en un sitio fresco hasta 
que se congele.

Esponja de limón

2 vasos de 
gramos gelatina, 

Se calienta 
tina y después 
tibio se mezcla

agua, la cáscara de un limón, 19 
1 cucharada azúcar.
todo hasta que se derrita la gcla- 
se pasa por el colador. Una vez 
con 2 claras de huevo batidas á

punto de nieve y con el jugo de 1 limón.
Se pone en un molde para que tome forma, 

«in ponerlo más al fuego.
-•

Compota de naranjas

Se pelan bien 8 ó 10 naranjas se parten por 
la mitad y se les saca con cuidado todas las se­
millas.

Después se hace hervir por cinco minutos un 
cuarto kilo azúcar con medio litro de agua, se pone 
-en ésta almíbar las naranjas se dejan hervir cinco 
minutos más y luego se retiran del fuego.

Se sirven en una compotera frías ó calientes
C. E. 11.
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añadiéndoles una copa de coñac ó cura cao. Se 
puede mandar á la mesa acompañadas de cremas 
muy batida con azúcar y perfumada de vainilla.

Plum pudding

ooo gramos pasas corinto, 5oo gramos pasas 
sultanas, ooo gramos pasas de uva, 25o gramos de 
dulce de naranja seca, ooo gramos sebo riñonada 
picado muy chiquito, 3^5 gramos pan rallado. 120 
gramos harina, ooo gramos azúcar y una nuez mos­
cada rallada.

Se une todo esto bien en una palangana y 
después se mezcla con 10 huevos bien batidos y 
con medio vaso de cogñac.

Después se pone en los moldes untados de 
manteca,\ se atan las tapas con un trapo para (pie 
no les entre agua y se ponen á hervir al ha ño ma­
ría por 12 horas. Esta cantidad es para uno ó dos 
moldes y si se tiene budinera especial para cocinar 
al baño maría es mejor. *

Salsa para el plum - pudding

Ingredientes :
1 copa coñac, 1 copa vino madera, 2 cuchara­

das de manteca, azúcar al paladar.
Modo de hacerlo :
Se pone á derretir cerca del fuego la manteca 

y el azúcar, luego se le añade, el vino y coHac y 
cuando está bien caliente sin dejarlo hervir se- 
sirve en una salserila- aparte.
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El Plum pudding es mejor servirlo cubierto- 
con una cucharada de rum ó coñac y se lleva, 
encendido á la mesa.

La salsa lo acompaña en su salserita.

Salsa de frutas

Ingredientes :
3 cucharadas jalea de cualquier fruta, un vaso 

de agua, 1/2 vaso vino Jerez. 1 cucharada de 
azúcar y una eucharadita de té de maizena.

Modo de hacerlo :
Se pone el agua, jalea, azúcar y dulce en una 

cacerolita al fuego y se deja hervir. Después se le 
añade el vino donde antes se ha desleído la maize­
na y se hace espesar sin hervir.

Se sirve acompañando un budín de arroz, 
pan, ó maizena y se puede lomar fria ó caliente^

Ñola — También se puede hacer con jarabe de 
grosella en vez de jalea.

Salsa limón >

Ingredientes :
1 vaso de agua, 1 copila vino Jerez, el jugo y 

la ralladura de un limón, 2 yemas, 1 cucharada 
manteca. 1 2 de maizena, 3 ó 4 terrones de azúcar. 
Se derrite la manteca con la maizena y se deja 
cocinar un ralito sin dejarla dorar, después se le 
añade el agua que se revuelve hasta que hierve. 
Después el azúcar el limón y se retira del fuego.
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Se mezcla las yemas con el vino y una vez 
-que la salsa está tibia se unen á ella revolviendo 
siempre y sin dejarlos hervir.

Se retira del fuego cuando espese.

Baños para tortas y bizcochos

Estos baños se hacen con una azúcar especial 
llamada Icing silgar, que la vende el a'macén de 
Vanrell. y hay que revolver la pasta con cuchara 
de madera. Para cubrir las tortas se emplea la hoja 
del cuchillo, calentándola de tiempo en tiempo en 
agua caliente y para hacer los adornos se emplean 
cartuchos de papel ó de goma, cuyos picos llevan 
Jas formas que se quieren emplear.

Baño chocolate

ioo gramos chocolate rallado, 200 gramos azú­
car de baño, medio vaso de agua. Se derrite junto 
al fuego el chocolate en el agua, después se retira 
del fuego y se añade el azúcar gradualmente hasta 
formar una pasta lisa que se emplea caliente sobre 
las tortas.

Nota — Como esta azúcar es sumamente dura 
«es mejor pisarla antes de emplearla.

Baño Royal

2oo gramos azúcar de baño, una eucharadita de 
jugo de limón y una clara de huevo.
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Se revuelve la clara con el azúcar hasta formar 
una pasta lisa y brillante. Se anade el limón y ser 
emplea sobre el bizcocho.

Baño Blanco

Ingredientes :
i taza de le llena de azúcar de baño, un poco 

de agua caliente. Se pisa el azúcar y se pone en 
una palanganita de porcelana, se le va anadiendo 
el agua hasta formar una crema lisa y espesa. Se 
bate bien, se perfuma con limón ú otra esencia y' 
se baña el bizcocho.

Baño de Naranja

Ingredientes :
□3o gramos azúcar de baño, el jugo de una na­

ranja.
Se hace como el anterior usando el jugo de­

naranja en vez de agua.
Modo de dar color rosa á los baños :
Esto se consigue usando unas gotas de carmín 

al revolver el azúcar.

Crema planchada

Se baten bien f yemas de huevo con { cucha­
radas de azúcar, después se mezclan con 1/2 litro 
de leche hervida fría, se pone al fuego y cuando 
está caliente se añade una cucharada de harina bien 
(iesleída con un poquito de leche, luego se revuel-
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•ve bien y se deja al fuego siempre revolviendo, 
-al baño María, hasta que espese. Después se pone 
en una fuente chala y un rato antes de mandarla 
á la mesa se polvorea con bastante azúcar y se 
•quema con un berro colorado.

Angélicas

25o gramos manteca, 3~5 gramos azúcar molí­
ala, 5oo gramos harina, 4 huevos y ralladura limón, 
i cucharada polvos lavadura y leche. Se bate bien el 
azúcar con la manteca hasta formar una crema, 
se añaden los huevos de uno á la vez y por últi­
mo el polvo de levadura bien mezclado con la 
harina y el limón.

Se añade leche para alivianar la pasta.
Se vierte en un moldecito mantecados y se 

'hacen cocinar en un horno templado.

Crema para helados

Se baten bien 5 yemas de huevo con 8 cucha­
radas de azúcar luego se mezclan con i litro de 
leche cocida y con una cucharada de harina, bien 
desleída en un poquito de leche, se pone todo al 
baño de maría, hasta que espese y se perfuma 

•con vainilla.
Después se deja enfriar y se pone en la hela­

dera.



LA COCINERA ECONÓMICA ib-

Crema cacao para helados

Se hace como la anterior, no usando huevos y 
«mezclando la leche con 3 cucharadas de cacao.

Ñola — Cuando hay crema fresca es mejor aña­
dirles un poco antes de ponerlos en la heladera.

Budín ds pan

Ingredientes :
Medio pan chico, medio litro leche, azúcar al 

paladar, 2 cucharadas palmesano rallado, dulce na­
ranja en tajaditas, 3 huevos y media copita de 
■cognac.

Se mezcla todo bien, se pone en una budinera 
acaramelada y se mete al horno hasta que se co 
-cine.

^ola — Hay que cuidar que no se endurezca 
«en el horno

Sponge fruit

Ingredientes :
1 lata de damascos en almíbar, (i plantillas, 1/2 

litro crema.
En una fuente de helados se colocan hileras 

<le la fruta y de las plantillas corladas en pe­
dazos.

Se bate bien la crema con un poco de azúcar 
molida hasta que quede como merengue y se cubre 
con esto el centro de la fuente. Se pone en la he- 
ladcra hasta el momento de servirse.
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Brioches

684 gramos harina, 456 idem manteca, 456 idem 
azúcar. f56 idem pasas de uvas, 456 idem pasas- 
corinto, 4 huevos bien balidos, 2 cucharadas lecher 
4 cucharitas polvo Royal, 16*2 gramos dulce naran­
ja cortada tina.

Se prepara una masa seca con la harina, man­
teca y los polvos, después se anade el azúcar y 
demás ingredientes y al último los huevos y la 
leche.

Se pone en moldes untados con manteca. Horno 
regular.

Pain de Genes

Se bate bien 120 gramos de manteca con 3oo 
gramos de azúcar molida. Guando está la manteca 
como crema se le incorpora de uno á la vez hasta 
5 huevos, se baten un rato y luego se le añade 200 
gramos de almendras dulces muy pisadas, se per­
fuma con una copila de Kirsch y por último 80 gra­
mos de harina ó maizena.

Se vierte lodo en una budinera bien mantecada 
y cubierta con un papel bueno y se pone á un 
horno regular hasta que se cocine.

Una vez cocinado no se saca de la budinera 
hasta que esté frío.
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Galletitas de harina de arroz

Ingredientes :
•200 gramos de harina de arroz, 120 gramos azú­

car molida, 125 idem manteca, 1 huevo.
Modo de hacerlas :
Se bate la manteca v el azúcar, se le añade la 

harina y el huevo balido de antemano. Esta pasta 
se coloca sobre la mesa y se estira bien con el 
palote.

Se cortan las galletitas de la forma que más- 
guste y se dejan cocinar en un horno muy tem­
plado por 10 ó 12 minutos.

Esta cantidad es para 18 galletitas.

Scones .

Ingredientes :
125 gramos harina, 1 cucharada de manteca, 1 

de azúcar. 1/2 cucharadita de té de crémor tártaro, 
1 / de cucharita de té de bicarbonato de soda. 1 
huevo y un poco de agua fría.

Modo de hacerlo :
Mezcle lo más ligero posible la harina y man­

teca, se le anade el azúcar, bicarbonato y crémor. 
Se bate el huevo con un poco de agua para formar 
una pasta muy liviana y se añade á la masa.

Se estira con el palote sin amasar, se corlan 
los scones con una copa ó molde redondo, se pin­
chan con el tenedor y se ponen en una lata polvo­
readas con harina.
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Horno fuerte. Cuando suben y toman el color 
del pan fresco se sacan.

Con esta cantidad salen 12 scones.
Se sirven partiéndolos por la mitad y untán­

dolos con manteca.

Pas+a de naranjas agrias

Se rallan las naranjas con sus cáscaras con un 
rallador regularmente grueso. Se les sacan las se­
millas y se pone todo en un linón y se ata bien. 
Se sumerjo para lavarlo bien en 7 aguas escurrién­
dolo bien cada vez.

Después se hace un almíbar espeso, kilo de 
azúcar por kilo de fruta y cuando el almíbar está 
en punto se retira del fuego y se deja entibiar. 
Luego se le echa la naranja, se vuelve á poner al 
fuego, revolviendo sin cesar, hasta que se despe­
gue del tacho. Entonces se echa en los moldes.

Nota—Si después de lavar'7 veces la naranja 
está siempre muy amarga, se lava un poco más.

Dulce blanco de membrillo

Para este dulce se escojen los membrillos 
•verdes.

Se pelan, y se cocinan en poquito fuego se 
pisan bien y se pesan para 1 kilo de fruta kilo y 
medio de azúcar.

Después se hace una almíbar muy espesa, se 
retira del fuego y se agrega la fruta.
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Se revuelve bien y cuando hierve se vuelve á 
retirar del fuego, se pone otra vez sobre este. Se 
repite esta operación dos veces.

Después se coloca en moldes, sacándolo al día 
■siguiente y se pone por 3 días al sol para que se 
sequen y se abrillanten.

Duraznos en almíbar

Se pelan los duraznos muy maduros y frescos, 
se ponen en una palangana de loza bastante honda 
y se cubren con agua hirviendo, dejándolos en 
rila por 4 horas. *

Después se hace una almíbar clara de i kilo 
■de azúcar por kilo de fruta y en ella se dejan 
hervir los duraznos.

I na (pie estos estén á medio cocinar se sacan 
del almíbar, se escurren bien y se colocan en 
tarros de vidrio.

Después se hace espesar el almíbsr otra vez y 
ruando está con mucho punto se deja enfriar y 
luego se echa sobre los durazno^.

Se deje un vacío en cada frasco para cubrirlo 
con espíritu de vino. Se tapan después bien los 
frascos y se guardan en sitio fresco.

Otra pasta de almendras

Ingredientes :
3^5 gramos azúcar en polvo, a5o gramos almen­

dras dulces bien pisadas, 9 yemas y 4 claras de 
huevo.
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Modo de hacerlo :
Se bale todo bien, y se vierte en una fuente 

untada con manteca.
Se hace cocinar en un horno regular, se cubre 

con merengue y se vuelve al horno para que se 
seque.

Nota—El balido es como para hacer bizco- 
chuelo. , '

Scones

Ingredientes :
*2 tazas de almuerzo llenas de harina, 1 cucha­

rada manteca ó grasa cerdo, 1 -cucharada polvos 
levadura, 1 huevo, 1 taza de leche, una narigada 
de sal y otra de azúcar.

Modo de hacerlos :
Se mezcla ligeramente la manteca y la harina 

bien cernida con los pobos levadura, sal y azúcar.
Después se anade el huevo balido con la leche, 

se forma la pasta muy blanda y pegajosa. Se unían 
las manos con harina y se une la masa lo mejor 
que se puede, poniéndola sobre la mesa, se aplasta 
un poco con el palote y con una copila ó molde 
de lata se cortan unos redondeles de unos dos 
dedos de grosor. Se pinchan con el tenedor, se 
colocan en una lata polvoreada de harina y se 
meten en el horno fuerte por 6 ó 7 minutos, se 
sirven un poco calientes, corlándolos por la mitad 
y untándolos con manteca.
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Bizcochuelo con dulce

Ingredientes :
450 gramos azúcar, () yemas huevo, 6 claras 

batidas á merengue, 4 cucharadas de agua, 25o 
gramos de harina.

Modo de hacerlo :
Se bale bien durante media hora el azúcar con 

las yemas, después de este tiempo se le anade el 
agua, luego la harina, y por último las claras bien 
batidas.

Se vierte en una budinera mantecada y se 
mete en el horno más bien templado. Una vez 
cocinado se deja enfriar, se saca de la budinera 
■se corla en capas que se untan con dulce, se 
acomodan otra vez bien y se cubre todo con un 
baño Royal ó de chocolate. V

Masa fina para masitas

Ingredientes :
5oo gramos harina tina, 3-5 gramos manteca, 

a huevo.
Modo de hacerla :
S<* Uva bien la manteca en 2 ó 3 aguas, des­

pués se seca bien con un paño y se p ne á de­
rretir muy suavemente cerca del fuego. Luego se 
deja entibiar y se va mezclando bien con la harina 
y el huevo, hasta formar una pasta ligera, se estira 
con el palote hasta que quede muy delgada y se 
torran unos moldecitos como para quimbos.
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Se rellenan con dulce y se meten en el horno 
suave.

Bread - Pie

Se baten 2 yemas de huevo se les añade medio 
litro de leche, azúcar al paladar, un pan chico en 
pedacitos una cucharita manteca, unas pasas ó 
dulces secos cortados en pedacitos y un poquito 
vainilla ó ralladura de limón. Se vierte todo en 
una fuente de horno untada con manteca, se pone 
al horno, y cuando se cocina, se cubre con las dos 
claras batidas á nieve con dos cucharadas de azú­
car.

Se vuelve otro ratito al horno para (pie se 
doren y se sirve frío ó caliente en su misma fuente..

^ota—Los dulces secos y las pasas se pueden 
suprimir si se desea.

Budín de arroz y caramelo 4-

Ingredientes :
i2o gramos arroz, 2 vasos de leche, 1 cucha­

rada grande de azúcar, 2 huevos, esencia vainilla.
Modo de hacerlo :
Se hace primero un caramelo con 120 gramos 

de azúcar y un poco de agua y se unta bien una 
budinera. Después se cocina bien el arroz con la 
leche, una vez blando se en!ría y luego se mezcla 
con los huevos bien batidos, el azúcar y la vai­
nilla.
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Se \ ierte en el molde y se cocina al horno al 
baño maria por i hora, cubiiéndolo con un papel 
untado de manteca.

Se sirve cubierto con el caramelo.

Budín de caramelo

Ingredientes para el caramelo:
56 gramos azúcar. 2 cucharadas de agua.
Ingredientes para la crema:
1 vaso de leche cocida y iría, 4 yemas y 2- 

claras de huevo, 1 cucharada de azúcar y unas 
golas de vainilla.

Modo de hacerlo :
Se hace un caramelo v se unti bien la budi- 

ñera. Después se baten los huevos con el azúcar, 
se perfuma con vainilla y se an ide la leche.

Se vierte todo en labudincra acaramelada y se 
hace cocinar al horno al baño de marra, por 4o 
minutos, cubriéndola con papel untado con man­
teca.

I na vez pronto y frío se saca del molde y se 
sirve cubierto con el caramelo.

¿Vola — También se puede hacer en 6 moldes 
chicos.

Tapioca cream

Se pone en remojo en agua fría por 3 horas, ,* 
tres cucharadas de tapioca. Después se escurre 
bien el agua y se hierve la tapioca con medio
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litro de leche, se deja sobre el fuego hasta que se 
ponga tierna. Luego se baten 3 yemas de huevo 
con 3 cucharadas de azúcar y y ralladura de medio 
limón, se mezclan con la tapioca y se vuelve al 
fuego hasta que espese ; después se vierte en una 
fuente de horno untada con manteca. Se cubre 
por encima con las 3 claras batidas á merengue 
con 2 cucharadas de azúcar. Se mete al horno 
hasta (pie se dore.

Se sirve en la misma fuente.
i\ola — En vez de limón se puede emplear 

vainilla.

Creme au caramel

Se hace un.caramelo muy oscuro con (i cucha­
radas de azúcar y un poco de agua.

Una vez frió se vierte sobre el caramelo medio 
litro de leche mezclada con 3 yemas bien batidas 
y se revuelve sobre el fuego al baño María hasta 
que espese.

Xola — Asi también se hace la crema para 
■ helados.

Salsa de frutillas

Se baten dos cucharadas de manteca hasta 
formar una crema y gradualmente se le anade una 
laza de las de té de azúcar molida, después se 
añade una frutilla deshaciéndola bien, luego otra 
y así sucesivamente hasta que la salsa obtenga un 

alindo color rosa.
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Café helado

Medio litro de cafó negro endulzado al pala­
dar se vierte en la heladera y se da vuelta hasta 
que se ponga bien frío.

Después se bate á merengue una clara de 
huevo, se le añade una cucharada de azúcar y se bate 
un rato más. Luego se mezcla el merengue con el 
café y se sirve en los pocilios.

Paradise pudding

Se hace hervir un vaso de agua y un vaso de 
jugo de naranjas ó de otra fruta con i 2 cuchara- 
dita de sal y azúcar al paladar.

Por otro lado se deslíen 2 cucharadas de mai­
zena en un poquito de agua, se añaden al agua 
hirviendo y se deja cocinar 10 minutos revolvién­
dolo bien. Después se retira del fuego y se mezcla 
con las 3 claras de huevo batidas á merengue, se 
vierte en un molde y se pone en la heladera. Se 
sirve con una crema hecha con las 3 yemas de 
huevo.

Lemon cake

Ingredientes:
8 huevos, 1 cucharada llena de agua de azahar.

C. E. 12.
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200 gramos de azúcar molida, i limón y ooo gra­
mos de harina.

Modo de hacerlo :
Se balen bien las yemas con el azúcar después 

se le anade el agua de azahar y el jugo y ralladu­
ra del limón, después las claras batidas á merengue 
y por último la harina pasada por cernidor. Se 
vierte en una budinera alta, pues sube mucho. La 
budinera se unta bien con manteca y se polvorea 
con azúcar molida.

Horno regular hora y media.

Petits fours

Ingredientes :
ooo gramos almendras, ooo gramos azúcar 

molida y agua de azahar.
Modo de hacerlos :
Se pelan y pisan bien las almendras añadién­

doles gradualmente el agua de azahar, hasta que 
queden reducidas á una pasta liviana, entonces se 
ponen en una cacerolita con el azúcar y se revuel­
ven sobre el luego hasta que se seque y se pueda 
dar forma. Se retira del fuego, se forman unos 
bizcochitos de variadas formas y se cocinan en un 
horno templado.

Buñuelitos criollos X

Se revuelve bien con un poco de agua tibia, 3 
cucharadas de harina, después de bien desleída se
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pone al fuego y siempre revolviéndola se deja hasta 
•que se cocine bien y se forme una pasta tan dura 
que se despegue del tacho, entonces se retira del 
fuego y se deja entibiar un poco. Tibia ya se le 
añade un huevo y se revuelve bien, luego otro, y 
asi sucesivamente hasta emplear 4 huevos.

Después se le agrega ralladura de 1 limón y 
una cucharita polvos levadura.

Se loman cucharadas de esta pasta y se fríen 
en grasa muy hirviendo, haciéndolos sallar en la 
sartén para (pie suban y se inflen bien.

Se sirven con azúcar molida por encima ó con 
miel.

Torta americana -

Ingredientes :
4 lazas de harina, 2 tazas de azúcar, 1 taza de 

'manteca, 1/2 de leche, 6 huevos, 1 cucharada jugo 
de limón, 1 2 cucharadita vainilla, 1 cucharada de 
lé de crémor tártaro. 1 2 cucharada té de bicarbo- 
nato.

Modo de hacerla :
Se bale á crema la manteca y el azúcar, se 

añaden las yemas, leche, vainilla y limón. Después 
se agrega la harina pasada de antemano por un
tamiz, junto con el crémor y bicarbonato.

Por último se .baten las claras á nieve y se 
unen al batido. Se vierte todo en una ó dos budi­
neras untadas con 11 anteca.

Horno fuerte una hora.
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yola — La medida de la taza es una de té 
común.

Budín de banana

Ingredientes:
2 bananas. 4 cucharadas de azúcar, 4 cuchara­

das de harina, i de manteca, i vaso de crema ó 
leche, 3 huevos.

Modo de hacerlo :
Se bate la manteca con el azúcar hasta formar 

una crema, luego las yemas bien batidas de ante­
mano, la leche, la harina y por último las bananas- 
cortadas en rebanaditas. Después se baten las cla­
ras á merengue y se juntan á lo demás. Se unta 
un molde con manteca y se vierte el batido, me­
tiéndolo por i hora en el horno.

Después se sirve cubierto con una crema ó- 
salsa, frutas.

Tea - cakes

Se derrite primero dos cucharadas de manteca’ 
y dos de grasa buena, luego se baten bien y se 
mezclan con i cucharada y media de azúcar y 2’. 
huevos de uno á la vez. Una vez bien batidos se 
añaden 2 tazas de té llenas de harina y 1 taza de 
té llena de harina de arroz. Después se agrega al 
batido un poco de agua ó leche y se vierte en mol- 
decitos untados de manteca.

Horno fuerte i5 minutos..
De esta cantidad salen ij bizcochitos.
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Torta de arroz

•25o gramos harina de arroz, 25o gramos harina, 
•25o idem azúcar, 25o Ídem manteca, 4 huevos, ra­
lladura de i limón.

Modo de hacerlo :
Se pasan las harinas por un tamiz. En una ca­

cerola se bale bien la manteca, azúcar y se agrega 
■el limón. Después los huevos de uno á la vez. ba­
tiendo por media hora la mezcla. Luego se anaden 
las harinas humedeciendo la pasta con leche si 
queda muy espesa. Se pone en una budinera man­
tecada y se mete al horno regular por i hora y 
'media.

Agua cebada para enfermos

Se hierve por 2 minutos dos cucharadas de ce­
bada en agua fría. Luego se cuela el agua, y la 
•cebada (pie queda se pone en una jarra con 2 ó 3 
terrones de azúcar, una cáscara de limón y 2 vasos 
de agua hirviendo. Se tapa bien y se deja enfriar.

Después se cuela otra vez y se usa como se 
desea,

Pasta de dulce de batata

Se cocina .1 kilo de batatas en un poco de 
agua y después se deshacen como puré.

Se hace un almíbar con 1 kilo de azúcar y
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cuando esté en punto se agrega el puré de batata* 
revolviéndolo hasta que se despega del lacho. En­
tonces se retira del fuego y se sigue revolviendo» 
hasta que se entibie. Luego se forman bolitas ó se 
corla en cuadrilos que se envuelven en azúcar y 
se dejan secar al sol. Después se envuelven en 
papeles de colores como las yemas.

Polvos de levadura caseros
♦

Se mezcla bien 120 gramos de harina de arroz^ 
125 gramos de bicarbonato de soda, 32 gramos de 
ácido tartárico y se pasa todo por tamiz. Se guar­
da en tarros bien tapados para que* no les entre 
el aire y se guardan en parajes bien secos.

Yema quemada

Se hace una almíbar con 1 kilo de azúcar y 
cuando hace hilos al levantar un poquito con la 
cuchara, se le agregan 16 yemas y 2 claras de 
huevos ligeramente balidos, se dejan dorar como 
si fuera una tortilla, se da vuelta del otro lado
para que se 
una fuente

dore igualmente y luego se pone sobre 
quemándola con un berro rojo. Se

polvorea de grajea y se birve.

Bizcochos “ Juana ”

Se baten bien 6 yemas de huevo con medio» 
kilo de azúcar y una cucharadita de sal. Después
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se le añade 1/2 kilo de harina y se amasa bien 
sobre la mesa con 3 cucharadas de grasa y una 
cucharita anis en grano. Después se forman los 
bollitos y se cocinan en el horno.

Rosquitas de maizena

Se baten bien (i yemas y 1 clara con 1 4 kilo 
de azúcar molida y una cucharadita de canela. 
I na vez bien batido se le agrega 1/2 kilo de mai- 
zena. Se forman las roscas y se meten un ratito 
al horno. Es mejor hacerlas de un día para otro.

Torta

Se baten por media hora 8 yemas de huevo 
con 3^5 gramos de azúcar, después se le añaden 
las 8 claras batidas á merengue y por último 200 
gramos do sémola y esencia dé vainilla ó limón.

Se pone al horno en una budinera mantecada, 
y una vez pronto y frío se cubre con baño de 
chocolate.

Carne de membrillo

Se pelan los membrillos y se echan en agua 
fiía para que no se pongan negros, las semillas se 
guardan en una bolsita de batuta, se colocan los 
membrillos en un tacho bien cubierto de agua y 
se pone también la bolsita con las semillas se barra 
hervir y cuando están blandos se sacan los mcin-
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brillos y se pasan por la máquina de hacer puré, 
se ponen eh una fuente con azúcar, en la propor­
ción de i kilo de fruta para i kilo de azúcar y 
se revuelve bien con una espátula de madera has­
ta que se disuelva el azúcar, después se deja re­
posar dos horas cubriendo la fuente con un paño, 
y pasado este tiempo se ponen en un tacho sobre
un luego muy fuerte, revolviendo sin cesar por 
media hora. Después se saca del fuego se deja 
reposar 10 minutos y se coloca en unos moldes ó 
budineras que no deben tener fondo. Así se pol­
vorean de azúcar y se dejan al sol por un día y 
al día siguiente se dan vuelta los moldes y se 
vuelven á polvorear de azúcar y se hace la misma 
operación por 6 días.

Quedan mejor polvoreándolos con «Icing-
sugar ».

El agua donde hirvieron los membrilles y las
semillas se guarda para hacer jalea.

Glorias

200 
gTíTTnos

gramos 
terina,

maizena, 5o gramos
228 gra H os azúcar,

harina, ¡zatí
228 gramos

manteca, 3 huevos.
Modo de hacerlas :
Se revuelve la manteca con el azúcar hasta

formar una crema, luego se añaden los huevos de 
uno á la vez y por último las harinas.

Se bate todo muy bien por media hora y des-
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pues se vierte en los moldecitos untados de man­
teca.

Horno regular i5 á 20 minutos.
De esta cantidad salen 21 bizcochitos.

Tor+as fritas

Se pone sobre la mesa medio kilo de harina. 
Se hace como una montaña y en la punta se for­
ma un pequeño pozo donde se echa un huevo, 
una cucharada de grasa y agua y sal bastante como 
para formar la masa.

Se soba muy bien, como si se hiciera pan, 
luego se estira con el palote, se dobla en 4 y se 
vuelve á estirar y así sucesivamente por 4 ó 5 
veces.

Después se vuelve á estirar todo lo más del­
gada (pie se puede la masa, se cortan redondeles 
ó cuadrilongos de 3 dedos de ancho por 6 de 
largo y se fríen en grasa hirviendo.

Se sirven polvoreadas de azúcar.
Nota — La sartén debe rebozar de grasa para 

•que se frían bien.

Bizcocho helado

Se forra un molde de helados con plantillas. 
En el centro se rellena con crema helada y se 
mete en la heladera para que tome forma, bien 
cubierto de hielo. Al sacarlo del molde debe que­
dar todo cubierto con las plantillas.
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Se sirve si se quiere con una salsa .de choco­
late caliente.

Dulce ele higo

Se escojen los higos no muy maduros se pin­
chan con un tenedor y se dejan un día en agua 
fría junto con una bolsita de ceniza de carbón de 
leña.

Después se lavan bien y se ponen á hervir 
por un rato, cuando están un poco blandos se 
sacan del agua hirviendo y se cubren con agua 
fría para que no se arruguen.

Por otro lado se hace una almíbar con igual 
peso de azúcar que de fruta, cuando está á medio 
punto, se echan en ella los higos y se dejan her­
vir muy despacio, si se puede hacer en dos días 
es mucho mejor.

Pasta de leche

Se hace un dulce con 3 litros de leche y i 
kilo y medio de azúcar, se deja tomar punto y 
fuera del luego se bate hasta que se enfríe. Se 
vierte sobre un mármol y va frío se corla en cua- 
dradilos ó de la forma que uno quiera.

Xuia — S: puede perfumar con vainilla.



Se baten primero 4 claras de huevos y cuando 
están á punto de nieve se mezclan con 4 cucha­
radas no muy grandes de azúcar. Se vierte todo 
en una budinera bien mantecada y se mete al 
horno hasta que se cocine.

Luego se saca de la budinera y se pone en 
una fuente cubierta con un sambayon lino á la 
vainilla.

Modo de hacer este sambayon :
Se balen bien las 4 yemas con 4 cucharas de 

azúcar, despuás se mezclan con una copa grande 
de vino y se pone al fuego al baño maria. Cuando 
está caliente se le añade una cucharadita de chu­
ño deshecho en un poquito de leche, se hace 
espesar y luego se vierte sobre el merengue.

Se perfuma con unas gotas de esencia de vai­
nilla.

Nota — El vino se mezcla con un tercio de 
agua.

Budín de naranja ^

Se toma la misma cantidad de jugo de naran­
jas, de almibar y de huevos balidos, se mezcla 
bien y se vierte en una budinera acaramelada, se 
pone al horno al baño de maria.

Para explicar mejor esta receta la daré como 
sigue :
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Si es un vaso de jugo de naranjas hay que cal­
cular que ¡os huevos batidos llenen un vaso de 
igual tamaño y lo mismo el almíbar.

Merengues

Se baten bien 4 claras de huevo con una na­
rigada de sal hasta que tomen la consistencia de 
nieve después se añade 25o gramos de azúcar lo 
más ligeramente posible, y con una cuchara se 
forman los merengues que se colocan sobre una 
hoja de papel mantecada ó sobre una hoja de papel 
colocada sobre una tabla húmeda, se meten al 
horno por un rato.

Cherry Pudding

Se hace hervir i 2 kilo de guindas en un poco 
de agua, después que hierven un rato, se retiran 
de esta primer agua y se ponen á hervir de nuevo 
por otro buen rato.

Esta segunda agua es la que se utiliza para el 
postre, el cual se hace de la siguiente manera :

Se pone en una cacerola al fuego, 16 cucha­
radas del agua de las guindas y azúcar al paladar. 
Por otro lado se deslíen dos cucharadas de chuño 
en un poquito de agua y se mezcla con lo que 
«está en el fuego en cuanto esto empiece á hervir.

Se revuelve hasta que espese, se vierte en 
nna budinera y se deja enfriar.
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Merengue de manzana

A 1/4 de kilo de manzanas asadas se les 
saca la cáscara y semilla, se mezclan con un 1/4 
kilo de azúcar, el jugo de un limón y dos claras 
de huevo.

Se bate bien y cuando está á punto de me-- 
rengue se sirve en forma de pirámide en el centro- 
de una fuente rodeada de cualquier crema.

Bananas fritas

Se pelan y cortan en dos, 8 ó 10 bananas. Se- 
ponen á remojar con i(io gramos de azúcar y el 
jugo de dos naranjas durante hora y media, tenien­
do cuidado de darlas vuelta de vez en cuando.

Después se sacan y se envuelven en clara de 
huevo batida á merengue y en bizcocho rallado. 
Se fríen en manteca bien caliente. Luego el jugo • 
donde se han remojado las bananas se calienta al 
fuego y mientras hierve se le a nade una cucharada 
de harina desleída en agua fría con un poco de 
jugo de limón. Se deja espesar y se sirve esta 
salsa con las bananas.

]\rota — Se puede perfumar con kirsch ó ma­
rrasquino.
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Crema napolitana

Ingredientes :
1 litro de leche, 4 huevos, 1 cucharada de 

harina maizena, azúcar á gusto y vainilla.
Modo de hacerla :
Se hierve primero la leche con el azúcar y la 

vainilla, cuando está fría se mezcla con los 4 hue­
vos bien balidos y mezclados con la harina.

Se pone al fuego revolviéndola siempre hasta 
que espese. Entonces se retira del fuego y se mez­
cla con las 4 claras batidas á merengue, batiéndolo 
hasta que esté todo bien unido.

Bizcocho con crema x

Ingredientes:
125 gramos de manteca, 4 yemas de huevo, 3 

cucharadas orchata, un poco de café bien cargado.
Modo de hacerlo :
Se hace espesar á fuego lento, revolviendo 

siempre, las yemas con la horchata y el café frío. 
Cuando está bien espeso se retira del luego y se 
bate con manteca fresca hasta que quede como una 
crema espesa. Se abre después por el centro un 
bizcochuelo común y se le pone esta deliciosa 
crema, se cubre con la otra mitad y se baña por 
encima con dulce de leche. Se sirve con nuez 
pisada por encima y grajeas.
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Salsa para budines

Se hierve hasta que espese una copita de vino 
de mesa con dos copitas de azúcar. Se puede usar 
fría ó caliente.

Alfajor á la antigua

Ingredientes :
3o yemas, 1/2 litro vino seco, 1 cucharadita 

«al lina, 1 cuchara de postre de Royal, 1 cuchara- 
dita semilla efe anís. Harina hasta espesar la masa.

Se derrite un poco de grasa de cerdo y se 
mezcla bien, con todos estos ingredientes, se ama­
san, se estira con el palote y se corta como se 
quiere.

Se rellena con dulce de leche y de almendra, 
una camada de cada una. Cuantas más capas lleve 
lauto mejor quedará el alfajor.

Torta inglesa

Ingredientes :
Una taza de las de té llena de manteca, una 

taza y media de azúcar molida, 3 yemas de huevo, 
3 tazas llenas de harina, 1 2 taza de agua, 1 cucha- 
rita y media de Baking Powder, 3 claras de hue­
vo, esencia de limón y corintos si se quiere.

Modo de hacerlo :
Se bate la manteca con el azúcar hasta formar
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una crema, se añaden las yemas, el harina, el
agua, la esencia, el Baking Powder y al último
las claras batidas á merengue. Se mezcla bien todo
y se pone al horno por 1 hora y 1/2 en una bu­
dinera, untada con manteca.

La misma con chocolate

Esta se hace como la precedente pero en vez 
de 3 tazas de harina, se ponen 2 de harina y una 
de chocolate rallado.

Esta no lleva ninguna esencia.

Torta casera

Se baten bien 4 yemas, 8 cucharadas de azú'- 
car, 2 cucharadas de manteca y 1/2 kilo de hari­
na. Después se añade una cucharada de boyal y 
un poquito de sal fina, se incorpora bien á lo de­
más y por último se le agrega un vaso do leche y 
unos puñaditos de anís en grano. Se mete al hor­
no en un molde grande untado con manteca y 
cuando está medio pronto se saca y se le hacen 
unos tajos, se vuelven á meter al horno y un rato 
antes de sacarla se unta con huevo balido y azúcar 
para que se dore bien.

Torta barata

Ingredientes :
Tres tazas de harina, dos cucharadas de leva
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dura inglesa, dos tazas de azúcar, una cucharada 
de manteca, una taza chica de leche, 3 huevos y 
un poco de ralladura de limón.

Modo de hacerla :
Se cierne bien la harina junto con el azúcar y 

la levadura y se deja á un lado. Por otra parte se 
baten bien en una sopera las 3 yemas con la 
manteca, se Ies agrega la leche, luego se va echando 
poco á poco la harina cernida y al último las tres 
claras batidas á merengue y la ralladura de limón.

Se pone todo en una budinera untada con 
manteca y se mete al horno bastante caliente.

^ Buñuelos' ' —

Se revuelven bien tres huevos, una taza de ha­
rina, una de leche, una cucharadita de azúcar y 
tres cucharitas de levadura inglesa.

Se echa por cucharadas en la grasa hirviendo y 
se sirven con almíbar ó con miel.

Bizcocho borracho

Se mojan dos docenas de plantillas en vino 
mezclado con leche y se colocan en una fuente 
en la forma siguiente:

1 na camada de plantillas, una de crema ó 
dulce de huevo y otra -de crema de chocolate.

Se baña con merengue, se polvorea con coco 
rallado y dulces secos cortados en pedacitos.



LA COCINERA ECONÓMICA

Xola—Si no se quiere no se pone al horno y 
es mejor de un día para otro.

Short Bread

Ingredientes: 70 gr. de manteca, 1/7 kilo de 
harina. 3 cucharadas de azúcar rubia.

Modo de hacerlo : Se mezcla todo y se amasa 
bien.

Sé estiran con el palote, se cortan de diferen­
tes formas los bizcochos y se ponen á cocinar á 
un horno regular. Después de hechos se polvorean, 
con azúcar molida.

Mermelada de sandía

Se quita bien la cáscara y la semilla á una 
sandía y se pesa, paia 3/4 de kilo de la frutase 
precisa 1/2 kilo de azúcar.

Se corta después en rajas linas y se ponen á 
hervir con el zumo y la cáscara rallada de un li­
món ¡unto con 1/2 litro de agua.

Se deja hervir durante una hora, sin dejar de 
revolverlo y cuando tome puntóse retira del fuego.

Torta de Trigo

Masa para la torta—Ingredientes: 1 2 kilo de 
harina, () yemas, 1/4 kilo manteca, un poco de 
azúcar, sal y ralladura de limón, agua si se precisa.

Modo de hacerla: Se mezcla todo, trabajando
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r—<r

muy poco la masa, y con esta se ierra el fondo 
las paredes de la budinera, luego se echa el relleno 
y se cubre con unas tiritas de la misma masa, 
formando como un enrejado.

Se pone en un horno regular hasta que se co­
cine.

Relleno para la torta de trigo

Ingredientes: ^ yemas bien batidas, j claras 
batidas aparte, 8 cucharadas de azúcar, 1 2 kilo de 
recota, 1 { de kilo de trigo bien cocido en agua, 
raspadura de limón, un poco de canela y dulce de 
limón cortado chiquito.

Bombas

Se pone en una cacerolila 2 vasos de agua, 2 
cucharadas de manteca y un poco de sal.

I na vez hirviendo se abade harina, hasta for­
mar una pasta muy espesa, que se desprende del 
lacho (hay que revolver siempre la mezcla ).

Después <pie espese se retira del fuego y se 
deja enfriar y luego se bate con 5 ó 8 huevos.

Se ponen montoncitos de esta mezcla, del ta­
maño de una nuez, en una lata húmeda y polvo­
reada de harina y se mete al horno hasta que se 
cocinen.

Después de cocinadas se rellenan con crema.
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Crema de Chantilly ^

Se bale 1/4 kilo de manteca con 8 cucharadas 
de azúcar molida. Luego se le añaden, de una á la 
vez, 4 yemas, siempre batiendo bien.

Russian Toffee

Ingredientes :
1 kilo de azúcar, 36 gramos de manteca, 1 lata 

chica de leche .condensada, una taza chica de le­
che fresca, 8 cucharadas grandes de esencia de 
vainilla. . .

Se hierve lodo junto á fuego lento hasta que 
se ponga espeso. Es decir hasta que cuando se 
echan unas gotas en agua fría, se ve que quedan 
duras como caramelo.

Entonces se echa sobre una lata untada con 
manteca y cuando está frío se corta en cuadritos

Ñola — Esto requiere un fuego muy lento y 
revolverlo continuamente; casi mejor es hacerlo al 
baño maría.

Gelée aux fruits

Se hace una gelatina común de naranja y se 
■vierte en una budinera donde se han arreglado de 
antemano por camadas, duraznos y peras (en con­
serva) frutillas crudas corladas por la mitad y re­
banadas de banana.
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Se deja enfriar en nn paraje fresco ó en la 
heladera, cuidando de sacarlo bien entero de la 
budinera.

Gateau caprice

Ingredientes :
i l kilo harina, una taza chica de manteca de­

rretida, 1/4 kilo de azúcar, la cuarta parle de un 
vaso de leche, 3 huevos, 1 cucharita Baking Pow- 
der, 12 cucharita esencia de vainilla.

Se baten la manteca y el azúcar, se anaden 
los huevos de uno á uno, después la harina con 
la levadura, la leche y al último la vainilla. Se 
pone en una budinera untada con manteca, en un 
horno fuerte. Una vez pronto se retira, se deja 
enfriar, se saca de la budinera y se cubre con un 
baño de chocolate.

Conserva de durazno

Se pelan los duraznos y se echan en los tarros 
de modo que no queden estos demasiado repletos. 
Se deslíe 12 kilo de azúcar para cada 1/2 litro de 
agua, se llenan con el líquido los tarros y se 
hacen soldar.

Después de soldados se les hace un pequeño 
agujerito en la parle superior y se ponen durante 
20 ó 3o minutos al baño de maria y al sacarlos 
del agua se tapa el agujerito inmediatamente.

Es conveniente no rebozar los tarros con el
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agua azucarada y evitar que el agua del baño de 
ruaría lo cubra todos pues el agua podía introdu­
cirse por el agujerito de la tapa.

También hay que tener mucho cuidado de que 
los duraznos no estén machucados al ponerlos en 
los tarros.

Crema de chocolate

Se baten 5 claras de huevo con 5 cucharadas 
de azúcar.

Guando están á punto de merengue se les 
echa de á poquito hasta dos barras y media 
de chocolate Menier bien rallado y se sigue ba­
tiendo.

Se sirve como está sin ponerla al fuego.
(hieda muy bien para mandarla á la mesa 

sirviéndola en cremeritas por separado es decir, 
una para cada persona y si no se tiene cremeras 
•es lo mismo en copas de champagne.

Crema de frutillas ideal y

Se tiene preparado un dulce bien espeso de 
frutillas ó de lo contrario se compra un tarro de 
dulce inglés de frutillas marca « Crosse and Blac- 
kwell», en lo de VanreH.

Se toma la mitad del dulce que contiene el 
tarro y se deshace bien con 125 gramos de azúcar 
en polvo. I na vez bien desleído se le añaden { 
■claras de huevo y se bate hasta que el dulce junto
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con las claras se convierte en un merengue color 
rosa. Se sirve como la crem i de chocolate y si es 
tiempo de frutillas se adornan las cremeras con 
unas cuantas de estas frutas enteras.

Es un postre delicado.

Crema cruda

•Se baten bien 6 yemas de huevo y se les va
añadiendo sin dejar de batir de uno á uno, hasta 
(» merengues^ya cocinados.

Una vez que queden como una crema lisa y 
espesa se perfuma con vainilla y se sirve.

1

• Torta de Navidad

Ingredientes :• a5.o gramos de manteca. 25o de 
azúcar molida, (i huevos 125 gramos de cáscara de 
naranja en dulce cortada muy finita, 120 gramos 
do pasas corinto, 120 gramos de pasas de smirma, 
200 gramos-de harina-pesada por el tamiz, nna co­
pita rhum y ralladura de limón.

Modo de hacerla : Se derrite primero la man­
teca, después se añade el azúcar y los huevos de - 
uno á la vez, se mezcla bien todo y después se in­
corporan los otros ingredientes en el orden si­
guiente : ralladura de limón, dulce de naranja pa­
sas, rhum y harina.

Esta mezcla se vierte en una budinera grande 
donde se unta bien el interior con manteca y se 
«cubre con papel de oficio que sobrepasé los bor-
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des y se deja en un horno regular por una hora.
Nota — Para que todos los bizcochos ó torta 

queden bien, lo especial es cernir siempre la harina.' 
y el azúcar antes de emplearlos, lo mismo si llevara 
levadura cernir bien esta junto con la harina.

Caramelos de chocolate

Ingredientes: 3 tabletas de chocolate rallado 
100 gramos de azúcar, 4o gramos de manteca, b 
cucharada de miel de abeja.

Modo de hacerlos : Se ponen todos los ingre­
dientes en una cacerolita al fuego y se deja hervir 
hasta que el almibar tome punto, generalmente con 
io minutos de fuego es bastante. Entonces se 
vierte lodo sobre un mármol un poco aceitado y 
cuando está media tibia la mezcla, se cortan los 
caramelos en cuadraditos.

Nota — Se puede también añadir una cucha­
rada de leche á la mezcla.

Budín de huevo '

Se hace un almíbar con 1/2 kilo de azúcar, r 
taza de agua y vainilla. Se deja enfriar. Se baten 
12 yemas y se mezclan á esta almíbar. Se cuela 
todo y se vierte en budinera acaramelada al horno 
al baño maría, hasta que se cocine bien. Esto se 
conoce cuando al meter una pajita en el centro- 
del budín esta sale seca.
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Dulce de huevo y

Se bate bien una docena de yemas con 2 cla­
ras, se hace una almíbar al punto con 1/2 kilo de 
azúcar y se deja enfriar. Luego se le agrega el 
huevo, se revuelve bien y se pone á un luego muy 
lento revolviéndolo sin cesar.

Carabanchel ( licor )

Ingredientes:
1/2 litro de agua, 1/4 litro de aguardiente de 

/¡2°, ido gramos de azúcar, i5 gotas esencia de 
anís de primera.

Modo de hacerlo : -
Se juntan todos los ingredientes por el orden 

siguiente :
Primero el anís con el aguardiente, después el 

agua y enseguida el azúcar.
Después se filtra todo y se embotella bien.

Uvas acarameladas

Se loman uvas moscatel bien grandes, se lavan 
y se secan bien.

Luego se echan de una á una en almíbar á 
punto de caramelo y se ponen á enfriar sobre un 
mármol untado con manteca.
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Frutillas acarameladas

Se toman frutillas sanas y bien lindas, se lavan 
dejándoles á todas los cogollitos y se procede igual 
que con las uvas, pero á estas hay que meterlas 
en el caramelo tomándolas por el rabilo y teniendo 
cuidado <pie estos no se cubran con el almíbar, 
así quedan más bonitas.

Almíbar á punto de caramelo

La mejor señal para dar con este punto es 
que al sacar la cuchara del almíbar hace hilos que 
se pueden tomar con la mano y se quiebran como 
si fueran de cristal.

Este es el punto bueno para acaramelar na­
ranjas, dátiles, frutillas y hacer caramelos.

Bizcochuelo de claras

Se baten 70 gramos de manteca con 70 gra­
mos de azúcar después se le agrega 75 gramos de 
harina mezclada con una cucharadita de té, de leva­
dura inglesa. Una vez esto bien balido se le aña­
den 8 claras batidas á merengue, se unen bien á 
la masa y se vierte en un molde untado con 
manteca y se hace cocer á horno regular.
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Bizcochos de chocolate

Ingredientes :
i/4 kilo de harina, 75 gramos de chocolate, 

70 gramos de manteca, 1 huevo entero, 1 cucharada 
de azúcar en polvo, 1 cucharadita de levadura 
inglesa y un poco de leche caliente.

Modo de hacerlo :
• Se mezcla la manteca con la harina, se añade 

el azúcar, luego el chocolate y después el baking 
powder (levadura inglesa).

Por otro lado se bate el huevo mezclándolo 
con la leche y se junta á lo demás añadiéndole 
más leche si la mezcla resulta muy espesa.

Se pone al horno en moldecitos de quimbos 
untados con manteca, 20 minutos es suficiente 
para que se cocinen.

Galletitas ele limón

Ingredientes :
5oo gramos de harina tamizada, 2 gramos de 

bicarbonato de soda, 100 gramos de azúcar en 
polvo, 100 gramos de manteca. 1 huevo. 1 copa 
de leche, 60 gramos de cáscara de limón en dulce, 
cortado en pedacitos, y ralladura de un limón.

Modo de hacerlos :
Se amontona la harina sobre la mesa y se co­

locan en el medio todos los ingredientes por el 
orden antes citado, se mezclan y se amasan bien.
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estirando la masa después con el palote. Con un 
molde se cortan en redondeles y se ponen á coci­
nar en un horno bien caliente.

Dulce de damascos

Se el ijen para estos los damascos bien madu­
ros y sanos se parlen por la mitad y se les quitan 
los carozos.

Después se hace almíbar en la proporción de 
700 gramos de azúcar para 1 kilo de fruta y 1/4 
litro de agua.

Cuando el almíbar eslá hirviendo se echan la 
mitad de los damascos, cuidando de revolver siem­
pre para que se deshagan bien, después que se ha 
formado como una crema se le anade la otra mi­
tad de los damascos se le hace dar un hervor, re­
volviendo con mucho cuidado para (pie estos no 
se deshagan y enseguida se retiran del fuego.

Soufflé de damascos

Se pasan por el tamiz los damascos bien ma­
duros hasta obtener una cantidad (pie equivalga á 
200 gramos. Luego se hace derretir al fuego 200 
gramos de azúcar y se mezcla con el puré de da­
mascos. Después se baten 5 claras de huevos á 
merengue y se incorpora á la fruta. Se vierte todo 
en una fuente de horno untada con manteca y se 
procede como para cualquier soufflé. Se sirve ca­
liente.
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Helados de durazno

Se escojen los duraznos bien maduros y se 
pasan por el tamiz.

Después se hace un almíbar con la cantidad 
de azúcar que equivalga al peso de la fruta y se 
mezcla bien con el puré.

Se anade también si se quiere unas cuchara- 
ditas de jugo de limón y se pone en una heladera.

Si el almíbar queda muy espeso se puede ali­
vianar con un poco de agua hervida.

Nota — Se hacen lo mismo con peras, damas­
cos etc, etc.

Dulce de tomate

Se escojen tomates sanos y no demasiado ma­
duros, se echan un minuto en agua hirviendo y 
luego se pelan.

Después se parten por la mitad, se aprelan un 
poco para sacarles el jugo y las semillas y se pa­
san por un tamiz para formar un puré.

Luego que está lodo pasado, se pesa y se 
pone en un tacho sobre el fuego con el mismo 
peso de azúcar, se revuelve siempre hasta que 
tome punto y esto se revuelve con la cuchara de 
madera, se percibe á cada movimiento de la cucha­
ra el fondo del tacho que queda completamente 
limpio. También se prueba echando un . poco del 
dulce en un vaso de agua fría, y si este cae en el
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fondo sin deshacerse, y se puede hacer como una 
bolita, es que el dulce está en buen punto.

Fondant au chocolat

Se pone en un tacho de cobre sin estañar, 
3oo gramos de azúcar con una cucharita de crema 
y i 2 vaso de agua. I na vez que el almíbar está á 
punto de perla (pie es cuando al levantar la cu­
chara queda el almíbar al caer medio congelado y 
lo bastante espeso como para formar una bolita, 
entonces se retira del fuego y se vierte sobre el 
mármol. Una vez medio libio se revuelve con una 
cuchara de madera hasta formar una pasta muy 
dura y blanca. Esta se pone en otra cacerola al 
baño de maría y en la cual se ha hecho disolver 
de antemano 25 gramos de cacao, se revuelve bien 
el fondant y se le hace ablandar con unas gotas 
de agua hasta que se obtiene una crema lisa y un 
poco espesa, que sirve para cubrir cualquier biz­
cocho.

Madeleines

Ingredientes :
3 huevos, 2oo gramos de azúcar, 25o gramos 

de harina, 200 gramos de manteca.
Se baten los huevos con el azúcar, se añade 

la harina, después la manteca derretida al baño 
maría y por último ralladura de limón. Se pone 
en moldes mantecados y se meten al horno por 3 
cuartos de hora.
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Bolitas en almíbar'^

Se hace una masa con una tasa de harina, 3 
huevos enteros, un poquito de sal y una cucharada 
de levadura inglesa.

Una vez bien amasado se forman bolitas que 
se fríen en grasa ó aceite bien hirviendo.

Por otro lado se hace un almíbar con miel é 
igual cantidad de azúcar y en esto se echan las 
bolitas fritas.

Después de frías se unen en una fuente en 
forma de pirámide y se mandan á la mesa polvo­
readas con grajeas,

Salsa de chocolate

Se derriten al fuego dos barras de chocolate 
Menier ¡unto con un poquito de leche. Cuando 
está bien deshecho se retira del fuego y se cubre 
el budín ó lo que se quiera. Queda mejor añadién­
dole un buen pedazo de manteca y entonces sirve 
para decorar bizcochos.

Salsa de limón

Para preparar esta salsa se ponen en la cacerola 
dos yemas, 5o gramos de azúcar, una cucharada 
de maizena y la ralladura de un limón.

Después de bien mezclado todo se deslíe en 
un 1/4 de litro de leche hirviendo. Se coloca luego 
la cacerola al fuego y se revuelve hasta que espese.
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Salsa de dulce de damasco

Se toma la mitad del contenido de un tarrifo 
de dulce de damasco ( marca Grossc and Blackwell), 
se revuelve bien en una cacerolita al fuego y 
cuando está liviana como una salsa se retira y se 
cubre con ella un budín de arroz ú de otra clase.

Se sirve el budín frío y la salsa caliente.

Dulce de guayaba

Se lavan bien las guayabas, se cortan por la 
mitad y se les quita las semillas.

Se hace un almíbar con igual peso de azúcar 
que de fruta y antes de que tome punto se echa la 
fruta, se deja un rato y luego se retira del fuego 
y se deja para continuarlo al día siguiente.

Si se puede hacer en dos ó tres días queda 
mucho mejor.

Pasta de guayaba

Se les quita bien las semillas á las guayabas y 
se deshacen lo más menudo que se puedan po­
niéndolas á cocer en poca agua. Antes que hiervan 
se les echa el azúcar.

Para i kilo de fruta se ponen 3/f de azúcar 
y se deja tomar punto revolviendo sin cesar.
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Tocino del cielo x

Ingredientes :
Un litro de leche, 200 gr. de azúcar, 9 yemas 

y vainilla.
Modo de hacerlo :
Con la leche, azúcar y vainilla se hace un dulce 

á medio punto y se deja enfriar.
Por otro lado se balen bien las 6 yemas y se 

incorporan al du^e. Se revuelve bien y se pone 
en budinera acaramelada al horno ( baño maria ).

Bizcocho con crema

Ingredientes:
125 gramos de azúcar molida, 2 yemas de 

huevo, 1 cuchadla de agua de azahar, 120 gramos 
de manteca derretida, 3 claras de huevo batidas á 
merengue, 15o gramos de harina mezclados con 2.5 
gramos de fécula de papas.

Modo de hacerlo:
Se mezclan bien todos estos ingredientes en la 

forma siguiente: primero las yemas con el azúcar, 
luego la manteca y se sigue después con la harina, 
agua de azahar y por último las claras.

Se pone á un horno regular en un molde un­
tado con manteca y. se sirve cubierto con una 
crema ó con compota de fruta.

Ñola — Hay que tener cuidado de no sacarlo 
del molde hasta que no esté muy frió.

C. E. 14.
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Arroz con leche Y

Se póne á remojar eu agua fria por 2 horas, 
120 gramos de arroz, después se relira el arroz del 
agua y se pone en una cacerola cou 1/2 litro de 
leche y un poco de canela en rama, se deja her­
vir hasta que se cocine bien, entonces se le agre­
gan 125 gramos de azúcar, se revuelve un poco 
hasta que se deslíe el azúcar, luego se retira del 
fuego y si se quiere se revuelve con una ó dos 
yemas de huevo. Se sirve polvoreado con canela.

Budín de. queso

Ingredientes:
120 gramos queso rallado muy bueno, 125 gra­

mos manteca, 1/2 kilo azúcar molida, 125 gramos 
de harina, ralladura de un limón.

Se mezcla todo muy bien y se pone al horno 
en una budinera untada con manteca y bizcocho 
rallado,

Postre económico Jk

Ingredientes : ' '
i 2 litro de leche 3 cucharadas de azúcar, 3 /

huevos, ralladura de limón ó naranja.
Modo de hacerlo:
Se balen los huevos con el azúcar, se les 

anade el limón y por último la leche cocida fria.
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Se pone en un molde untado con caramelo a 
¡baño de maria por una hora.

Otro budín de arroz ^

Se pone á cocinar 1/2 litro de leche con rao 
gramos de arroz y canela en rama. Después (pie 
esté bien cocinado se deja enfriar y se le añaden 3 
yemas y dos claras batidas á merengue, 1/4 kilo 
de azúcar, una tajada de dulce de limón en peda- 
citos y una copita de cognac.

Se pone al horno en baño de maria en budi­
nera acaramelada. Se sirve con salsa de chocolate 
•ó de damasco.

Budín parisién

Se trabaja bien 120 gramos da manteca, con
15o gramos de azúcar en polvo y una vez la man­
teca derretida se le añade 100 gramos de harina y 
1/2 litro de leche hirviendo. Se pone todo al fuego, 
revolviéndolo bien hasta que tome la consistencia
de una crema espesa, entonces se retira y se deja
enfriar.
(> claras

•Erio ya se añaden 6 yemas de huevo y las 
batidas á merengue. Se vierte todo en una

budinera untada con manteca y polvoreada con al­
mendras pisadas. Se mete al horno al baño maria
por 3/i de hora. Se-sirve con crema de vainilla.
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Membrillos asados

Se escojen 10 ó 12 membrillos grandes y ma­
duros. se agujerean en el centro y se colocan en, 
una asadera.

Se rellenan los agujeros que se les han hecho 
con agua y azúcar molida, se cubren de agua hasta 
llenarla asadera. Se ponen en el horno y una vez 
que estén medio cocidos, se les vuelve á agregar azú­
car y se dejan en el horno hasta que concluyen de 
asarse, teniendo cuidado de estarles echando sil 
jugo por encima de tiempo en tiempo para que no 
se quemen.

Manzanas asadas

Estas se hacen como los membrillos pero como- 
son más tiernas se les pone muy poquita agua.

Nota — También se hacen de esta manera las- 
peras grandes.

Dulce de membrillo en pancitos

Se pelan los membrillos, se cortan en pedazos- 
y se Ies quita la semilla. Se ponen á hervir con 
agua bastante como para cubrirlos. I na vez coci­
dos se sacan del agua y se deshacen bien. Luego 
se pesan y á cada kilo de fruta se les añade un 
kilo de azúcar molida. Se mezcla bien y se deja 
reposar una noche. Al día siguiente se pone al
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fuego y se revuelve hasta que lome punto que es 
■cuando se desprende del fondo. Entonces se retira 
del fuego v se echa en una fuente ancha y de dos O v v
-dedos de fondo. Se pone un día al sol y al día 
siguiente se corla la pasta en cuadraditos (pie se 
■envuelven en azúcar cristalizada y se dejan otro 
día al sol.

Masitas para té

Se revuelve bien en una sopera unos 70 gra­
mos de manteca con 70 gramos de azúcar hasta que 
•queden como un pomada. Se mezcla con esto 4 
yernas de una á la vez y tanta harina como sea ne­
cesaria para formar una masa regular.

Se le agrega una cucharadita de Royal y se 
forman las masitas de la forma que se quiera y se 
meten al horno en una lata forrada con papel 
blanco. ' "

Sandy Cake

Se baten bien 1/4 kilo de manteca, se le ana­
den dos huevos con yema y clara, se sigue ba­
tiendo y se echan otras dos 'yemas, 8 cucharadas 
de azúcar. 1/4 Kilo de fécula de papas raspadura 
de limón y dos cucharadas de Royal.

Ha que cuidar que las primeras cucharadas 
•de fécula no lleven royal. rocíen las dos últimas 
deben ir mezcladas con este polvo.
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Se vierte en molde untado con manteca y se- 
pone á un horno regular.

Budín de naranjas V

Ingredientes :
8 yemas, 9 cucharadas de azúcar, 2 claras y 

el jugo de 4 naranjas.
Modo de hacerlo:
Se baten las yemas con el azúcar, luego se 

añade el jugo de las naranjas y al final se agregan 
las claras batidas á merengue.

Después de bien unido todo esto, se pone en 
budinera acaramelada á cocinar al horno en baño- 
maría, durante 2 horas.

Yemas caseras \

Se cocen los huevos en su cáscara hasta que 
es ten duros.

Después se les sacan la yemas se revuelven 
éstas con azúcar molida. Se hacen bolitas de la mez­
cla y se bañan en almíbar á punto de caramelo. 
Se dejan enfriar sobre un mármol.

La cantidad de azúcar es una cucharada por­
yema.
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Torta de navidad para los niños

Esta se hace igual al Gateau Ciprice pero en 
vez de baño de chocolate se le pone un baño 
blanco (pie se hace de la manera siguiente :

En una cacerola esmaltada se ponen 3/4 kilo 
de «.Icing sugar», acucharadas de agua de azahar 
y (i de agua, se derrite á un fuego suave revol­
viéndolo hasta que (juede terso y brillante, se 
retira del fuego siempre revolviéndolo y cuando 
está medio libio, se vierte sobre la torta.

Esta medida de baño es como para dos tortas 
de regular tamaño.

Chocolate tart

Ingredientes :
85 gramos de manteca, ;5 gr. azúcar molí da r 

70 gr. harina, 35 ge. de chocolate y 2 huevos.
Modo de hacerlo :
Se bate bien el azúcar con la manteca, se aña­

den los huevos de uno á la vez, después la harina 
y al último el chocolate rallado.

Se pone al horno en molde chato por una 
hora. Si se quiere puede hacerse en moldes chi- 
quitos. .

Nota — horno regular.
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Bizcochuelo ''maría adelina”

Ingredientes :
i í kilo de harina, i 4 kilo de azúcar, 3 cu- 

charaditas de levadura inglesa, i cucharada de 
manteca, 3 huevos bien balidos y i tazita de leche 
con un poco de raspadura de limón.

Modo de hacerlo :
Se mezcla todo en el orden que está escrito y 

se pone en budinera untada con manteca Horno 
regular.

Pasta de almendras

Ingredientes :
12 yemas de huevo, 12 cucharadas ( de postre) 

de azúcar molida, 1/4 kilo de almendras dulces 
peladas y pisadas, cuatro almendras amargas y un 
poco de raspadura de limón.

Modo de hacerla :
Se baten las yemas con el azúcar luego se 

mezclan con las almendras y el limón y se revuelve 
todo bien.

Se pone después al horno en un tachito unta­
do con manteca, cuando esté bien cocida, se retira
del horno, se deja enfriar un poco y luego se saca 
de la budinera.

Se hace \m lindo baño de merengue y se cu- 
Ase deja un ratito á secar en elbre toda la p; 

horno. s .
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yola — Se puede hacer lo mismo con nueces,
maní ó coco rallado.

Budín de maizena

Se pone á hervir 1/2 litro de leche con un 
poco de vainilla, luego se le añade 70 gr. de azú­
car y dos cucharadas de maizena desleídas de 
antemano en una tazita de leche cocida fría y re­
vuelta con una yema de huevo. Esto se echa en 
la leche una vez que está hirviendo y se revuelve 
bien hasta que espese. Se vierte después en una 
budinera de porcelana y se deja enfriar.

Después de frío se saca y se sirve rodeado de 
jalea de membrillo ó de oirá fruta.

Ñola — También se puede hacer añadiendo 
una ó dos cucharadas de chocolate rallado á la 
leche. ‘ -

Budín de sémola

Se hace hervir hasta que quede muy espesa 
dos cucharadas de sémola en medio litro deseche.

Luego se añiden 120 gramos de azúcar molida 
y 3 yemas de huevo. Se revuelve otro ratito al 
fuego y después se deja enfriar.

Una vez bien frío se vierte en una budinera 
acaramelada y se mete en el horno al baño maría 
por una hora.

Se puede perfumar con vainilla.
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Budín de tapioca

Este se hace como el anterior pero usando ta­
pioca en vez de sémola.

Nota— La tapioca se deja en remojo unas 
horas.

Biscochuelo ilusión

Ingredientes :
12 yemas de huevo, (i claras, 12 cucharadas 

de azúcar molida, 1 cartucho fécula de papas y 
un poco de raspadura de limón.

Modo de hacerlo : •
Se baten bien las yemas con el azúcar. Luego 

se les agregan las claras batidas á merengue y el 
limón. I na vez esto bien unido y un ralito antes 
de ponerlo al horno se le añade la fécula de papas. 
Se vierte todo en budinera untada con manteca. 
Horno regular.

Dulce de brevas

Se hacen hervir las brevas verdes un rato du­
rante 3 días, mudándoles 'el agua cada vez, al 
último día se le añade una muñeca con ceniza.

Después se hace un almíbar con 3/4 kilo de 
azúcar para un kilo de fruta y estando á medio 
punto se retira del fuego y se deja para concluirlo 
al día siguiente.
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Xota — Todos estos dulces de frutas quedan 
mejor hechos en 3 ó 4 días.

Helados au caramel

Se hace caramelo con 3oo gramos de azúcar 
y un poco de vainilla. Se baten después j yemas 
y i 2 litro de leche, se mezclan al caramelo y se 
ponen por un rato al fuego. Una vez cocinado todo 
se retira, se deja enfriar y después se pone en la 
heladera.

Torta de tul

Se baten bien (i yemas junto con (i cuchara­
das de miel de abeja ó de miel de caña y j cu­
charadas de azúcar molida.

Se bate por i 4 de hora y se le va echando 
poco á poco hasta j cucharadas grandes de fécula 
de papas. Se sigue batiendo por otro cuarto de hora 
y después se le anade las (i claras batidas á me 
rengue y un poco de ralladura de limón.

Horno regular.

Masapan

Se baten bien 12 huevos con 1 2 kilo de azú­
car, se les añade 1' 2 kilo de harina pasada por el 
tamiz, se revuelve todo bien ¡unto con dulces 
secos cortados en pedacitos y se pone al horno en 
moldes untados con manteca y galleta rallada.
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Sopa borracha

Se moja bien un bizcochado con vino Oporto 
mezclado con una almíbar liviana.

Una vez que el bizcocho está bien pasado se 
cubre con claras de huevo batidas con azúcar á 
punto de merengue.

Se pone al horno hasta (¡ue se dore.

Cocade

Se hace almíbar con 12 kilo de azúcar.
Por otra parte se ralla bien un coco, y se mez­

cla bien con una cucharada grande de manteca, 
luego se añaden 4 yemas, siempre revolviendo bien 
y por último 3^5 gramos de harina. Cuando está 
listo el batido se le incorpora el almíbar y se per­
fuma con un poco de vainilla.

Se pone en molde untado con manteca y se 
mete al horno hasta que se cocine.

Ñola — Se puede hacer con harina de coco 
extranjera.

Crema de café

Se tuesta buen café sin dejarlo quemar y se 
deja durante 3 ó 4 horas en infusión en un litro 
de leche. Después de este tiempo, se cuela la le­
che y se mezcla con 60 gramos de azúcar tamizada, 
i5 de goma arábiga y dos claras de huevo.
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. Todo se bate hasta que se hace espumar y se 
sirve rodeada de frutas confitadas ó con un bizco- 
chuelo.

Dulce de ciruelas

Se les hace unos tajos á las ciruelas y se po­
nen en salmuera por dos días. Después se ponen 
en agua hirviendo no dejándolas hervir más de un 
minuto, se retiran de esa agua y se vuelven á po­
ner en otra agua tibia hasta que se enfrien.

Luego se dejan en remojo por 4 días mudán­
doles el agua diariamente. Pasado este tiempo, se 
hace un almíbar con 3 ¡ de kilo de azúcar para i 2 
kilo de fruta y se deja cocinar la fruta hasta que 
tome punto.

Roscas ele maizena

Se balen bien () yemas de huevo con 1 clara y 
1 ¡ kilo de azúcar molida, luego se les anade 120 
gramos de manteca, 1 2 kilo de maizena y el jugo 
y la ralladura de 1 2 limón. Guando está todo bien 
unido, se unta con maizena la mesa y se trabaja 
la masa para hacer las rosquitas. Se ponen al horno 
en una lata polvoreada? de harina.
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Esquesidos

Se baten bien 26 yemas de huevo con i3 cla­
ras batidas á merengue junto con 1/4 kilo de azú­
car, se le añade poco á poco un kilo.de harina la 
ralladura de medio limón, 1 cucharada de canela 
en polvo y 1 cucharada de clavo pisado.

Una vez todo bien unido, se pone por cucha­
radas en una lata al horno.

Tortas á lo mimí

Se mezclan bien - huevos, 1 2 kilo de azúcar 
molida y 1/2 kilo de harina. Luego se les añade 
una copa de cogñac*^ un poco de canela.

Se pone ah homo en montoncitos sobre una 
lata ó pa¡/l de oficio, lo mismo que los merengues.

Budín de pan

Se ponen á remojar 2 pancitos en un poco de 
leche, pasándolos ttagpués por el tamiz.

Se mezcla después el pan con 3 yemas, 1 cu­
charada de manteca, ralladura de limón, 120 gar- 
mos de azúcar, 1 copita de licor de níspero ú otro 
cualquiera y dulce de naranja corlado en pedacitos. 
Al último se mezclan las 3 claras batidas á inerengue, 

Se vierte todo en una budinera untada con 
manteca ó acaramelada.

Nota — Queda muy rico añadiendo meditas 
de bananas crudas á la mezcla ó nuez pisada.

kilo.de


LA COCINERA ECONÓMICA 223

Budín de pan y chocolate

Este se hace lo misino que el anterior añadién­
dole al pan dos barras de Chocolate Menier desleídas 
en agua ó leche.

Alfajores

Ingredientes :
i kilo de harina, i cucharada de Royal, r 2 

cucharadita de canela. 4 cucharadas de azúcar, 2 
cucharadas de manteca, 6 yemas y (i claras batidas 
á merengue, 1 tacita de leche.

Modo de hacerlo :
Se mezclan bien todos estos ingredientes se 

amasan y estiran con el palote, se cortan en re­
dondeles y se meten al horno. Una vez prontos se 
rellenan con dulce de leche.

Dulce de cerezas

Se hace almíbar en la proporción de 1 kilo de 
azúcar para 1 kilo de la fruta sin carozo. Se pone 
la fruta en el almíbar y se deja hervir por un 
ratito. . * I 11

Luego se retira del fuego y se deja para seguir 
haciendo el dulce al día siguiente.

Si se puede hacer así por dos ó tres días que­
da mucho mejor, entonces el último día se deja 
espesar, hasta que tome punto.
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Pancitos dulces

Ingredientes :
1/2 kilo de harina. 36 gramos de manteca, ;$ 

gramos de azúcar en polvo, dos cucharadas de 
crémor y una de bicarbonato, una narigada de sal 
y un poco de leche.

Modo de hacerlo :
Se mezclan estos ingredientes hasta formar 

una masa dura, que se estira con ei palote, hasta 
que tenga dos centímetros de grosor. Entonces se 
cortan los pancitos, se echan en una cacerola de 
agua hirviendo y en cuanto suban á la superficie 
que será al minuto de ponerlos, se pasan al agua 
fría. Se calienta bien el horno y se dejan en él 
por 20 minutos.

Ginger cake (otra receta)

Ingredientes :
1 litro miel de cana, 1/4 kilo de manteca, 1/4 

kilo de azúcar rubia, 1 y 1 2 kilo de harina, 36 
gramos de ginger ( gengibre ), 14 gramos especies,. 
1 cucharita bicarbonato de soda, 1 vaso de leche 
y 3 huevos.

Modo de hacerlo :
Se pone en una fuente la harina con el azú­

car, el ginger y las especies. Se mezcla lodo esto 
bien. Luego se entibia la manteca y junio con la. 
miel se anade á los otros ingredientes.

Se revuelve bien otra vez.
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Después se disuelve el bicarbonato en la leche 
tilda y se bate con lodo, añadiéndoles los huevos 
ya bien batidos de antemano.

Se pone esta mezcla en una lata bien untada 
con manteca y se mete al horno por una hora.

Cuando esté casi pronto se saca, se unta con 
una yema de huevo bien batida con un poquito 
de leche y se vuelve al horno hasta que esté cocido.

Crema de café

Se baten bien en una cacerola 4 yemas y 100 
gramos de azúcar, después se le añade una i 2 
taza de leche y 1 cucharita de esencia de café. Se 
pone á un fuego suave y se deja espesar, cuidando 
que no vaya á hervir. Se deja enfriar y después 
se le va incorporando hasta 200 gramos de man­
teca, batiéndolo bien hasta formar como una es­
puma.

Nota — Esta crema sirve para decorar cual- 
quier postre.

Crema de chocolate

Se hace igual á la precedente, pero en vez de 
•café se pone 20 gramos cacao amargo en polvo.

Caramelos de chocolate

Se pone al fuego en un tachito de cobre sin esla-
nar. 45o gramos de azúcar en polvo y 5oo gramos de

C. E.
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crema ó leche. Se revuelve con una cuchara de 
lindera y una vez bien derretido se le añade una: 
narigada de crémor tártaro.

Por otro lado se hace disolver en un poco de­
agua hirviendo i2o gramos de chocolate y se mez­
cla con el azúcar y leche.

Se sigue revolviendo al fuego y cuando espesa, 
se retira, se vierte sobre el mármol aceitado y una- 
vez libio se cortan los caramelos.

Apricot sponge

- Ingredientes: ■
i lata de damascos en almíbar, 1/2 de planti­

llas, 1 jarrita de crema.
. Modo de hacerlo :

Se pone en una budinera una camada de fruta 
con jugo y otra de plantillas corladas en pedacitos 
y así se sigue hasta que se concluya todo. Luego 
se vierte la crema por encima y se pone en la he­
ladera.

Sponge pudding

Ingredientes :
i/4 kilo de harina, 36 gramos manteca, 1 cu­

charada de azúcar, 1 cucharadita de levadura in­
glesa, 1 huevo y bastante leche.

Modo de hacerlo :
Se revuelve la manteca con el azúcar, se le 

añade la harina mezclada con la levadura y eL
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huevo bien balido de antemano con la leche, se. 
mezcla lodo bien y si eslá la masa demasiado dura 
se le añade más leche. Después se pone al horno 
por 1 hora y media en un molde untado con man­
teca bien tapado.

Se sirve cubierto de jalea ó ríe la siguiente 
salsa.

Salsa alemana para budines

Se baten bien j yemas de huevo con 4 cuchara­
das de azúcar, luego se mezclan bien con 2 copas 
de vino seco, se revuelve sobre la plancha á un 
fuego muy liviano hasta que espese. Se sirve frió 
ó caliente,

Nota — Hay que tener cuidado de (pie la salsa 
al ponerla al luego nunca hierva, pues entonces 
queda muy lea.

Budín de jalea de -frutillas

Ingredientes :
2 huevos, el peso de los huevos en manteca, 

azúcar y pan rallado, 1 narigada de bicarbonato de 
soda, 1 cucharada grande de jalea de frutillas.

Modo de hacerlo :
Se deshace bien la manteca, y se añade el azú­

car, el pan y el bicarbonato.
Se bate por otro lado los dos huevos, se mez­

clan bien con el dulce y se junta con todo lo de­
más
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Se pone en una budinera untada con manteca 
al baño maría por una hora y se sirve cubierto con 
crema ó con la siguiente salsa.

Salsa para el budín de frutillas

Ingredientes :
La r/4 parte de un vaso de leche, i cucharita 

de avena inglesa, i cucharita de azúcar y jugo de 
limón.

Modo de hacerlo :
Se revuelve sobre un luego muy suave la avena 

con un poco de agua una vez bien cocida se añade 
el azúcar y la leche, se deja hervir y al último se 
le agrega el jugo de limón.

Buen bocado

Se hace una almíbar con i 2 kilo do azúcar y 
un poco de vainilla. Una vez fria se va mezclando 
con 6 yemas batidas, 70 gramos de harina, 1 coco 
bien rallado, una cucharada de manteca y un poco 
de agua de azahar.

Después se pone en un molde untado con 
manteca y se mete al horno hasta que se cocine.

Yema quemada

Se pone al fuego en una cacerola baja y muy 
ancha 1 2 kilo de azúcar y un poco de agua y se 
deja hervir hasta que el almíbar tenga bastante 
punto.
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Por otro lado se baten bien i5 yemas de 
huevo, dos claras y un poco de vainilla. Una vez 
que forman globilos se echan dentro del almíbar 
dejándola un ralo al fuego lento.

Se concluye el postre tapando la cacerola y 
poniendo brasas encendidas sobre la lapa para que 
las yemas queden un poco quemadas.

Se sirve polvoreadas con grajeas.

Yemas

Se hace primero un dulce de huevo de la ma­
nera siguiente :

Se hace un almíbar á medio punto con 1/2 kilo 
de azúcar y un poco de agua. Cuando está frío, se le 
anaden 12 yemas de huevo bien batidas, se mezc’an 
bien con el almíbar y se ponen al luego revolvién­
dolas sin cesar hasta que espesen. Luego se aparta 
del fuego y se forman bolitas con las manos unta­
das en harina ó en una laza.

Después se vuelve á hacer otro almíbar con 
1/2 kilo de azúcar y una vez que toma el punto 
de caramelo se van echando las yemas de una á la 
vez y se colocan sobre un mármol para que se 
enfrien.

Ponche ruso

Se mezclan bien 1 botella de Champagne, 1 
sifón de soda, 1 botella de Burdeos, el jugo de un 
limón, el jugo de dos naranjas, 1/2 copa chica de
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Cura cao, i 2 taza de té cargado y dos cucharadas 
de azúcar molida.

Se pone todo en una jarra y se deja dentro 
de una vasija bien rodeada de hielo machacado 
con sal gruesa para (pie esté bien fresco para la 
liora de tomarlo.

El champagne es mejor ponerlo en el hielo 
un rato antes de servirlo.

Polvorones

Ingredientes :
3/4 kilo de harina, 1 j kilo azúcar molida, 1/4 

kilo de grasa de cerdo, una narigada canela moli­
da y sal. . . .

Modo de hacerlos :
Se mezclan todos estos ingredientes, trabaján­

dolos con las manos sin amasar y una vez (pie la 
harina se mezcle bien con h grasa, se forman los 
polvorones que se meten al horno en una lata 
polvoreada con harina.

Otro budín de naranja ^

Se cubre el fondo’ de una dulcera con naranjas 
«en rebanadas, polvoreadas con azúcar y cubiertas 
con la siguiente crema :

Se pone á hervir un vaso grande de leche con 
azúcar al paladar y un poco de vainilla. Una vez 
que rompe el hervor se vierte en la leche una 
tacita chica de leche en donde se ha desleído de
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antemano una yema de huevo y una cucharada de 
maizena. Se revuelve bien siempre sobre el luego 
y cuando espesa se vierte sobre las naranjas. Se 
•sirve Iría.

Ananá au chocolat

Se pela bien el ananá y se corta en reb inadas 
linas polvoreándolas con azúcar y se pone en hielo 
hasta el momento de servirlo.

Se sirve junto con una crema de chocolate 
desleído con un poco de manteca y azúcar bien ca­
liente.

Souffle au chocolat

Se disuelven en agua hirviendo dos panes de 
•chocolate, se mezclan con 70 gramos de azúcar y 
un vaso de leche y se ponen al fuego por un rato, 
revolviéndolo sin cesar.

Después fuera del fuego se le incorpora 25 
gramos de manteca, 3 yemas de huevo y al último 
las 3 claras batidas á merengue. Se vierte todo en 
una fuente de horno untada con manteca y se 
hace cocinar en un horno suave por 20 minutos.

Se manda á la mesa en la misma fuente y 
polvoreado de azúcar.

Bizcocho de saboya

Se balea muy bien 16 yemas de huevo con 
000 gramos de azúcar. Ina vez que el batido está
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casi blanco se le añade 3^5 gramos de hacina ta­
mizada y las i(> claras batidas á merengue.

Con esta mezcla se puede llenar dos moldes- 
de regular tamaño y se ponen á cocinar á un hor­
no suave.

Budín de chocolate

Se hace hervir 1/2 litro de leche, se le añade 
3 panes de chocolate rallado y azúcar al paladar. 
I na vez que el chocolate está bien cocinado se 
retira del fuego y se deja enfriar. Por otro paite 
se baten 6 á 8 yemas se incorporan al chocolate 
y se vierte lodo en una budinera acaramelada. Se 
deja en el horno al baño de maría por una hora.

Aota— Se perfuma con vainilla.

Budín diplomático <

En una budinera acaramelada se pone una 
camada de plantillas corladas en pedacitos y otra 
de dulce secos en rebanaditas y así se prosigue 
hasta llenar la budinera. Después se vierte sobre 
lodo una crema con vainilla y se pone al horno al 
baño maría.

La crema se hace de la manera siguiente :
Se baten bien 4 yemas y 4 cucharadas de 

azúcar, luego se deslíe bien con un vaso de leche 
ya cocida y fría, se perfuma con vainilla y se pone 
en una cacerolita al fuego revolviéndola por un 
rato, hasta que espese un poquito. Una vez fría se
vierte sobre las plantillas. ZL
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Bizcochitos á la criolla

Ingredientes :
ia5 gramos manteca derretida, 120 gramos 

azúcar molida, í yemas de huevos y 12 cucharadas 
de harina.

Modo de hacerlo:
Se mezcla primero el azúcar con la manteca, 

se van echando las yemas de una á la vez y 
después la harina. Se revuelve lodo bien hasta 
formar una masa compacta que se pone al horno 
en forma de tortitas sobre una lata polvoreada de 
harina.

Bizcocho para té

Ingredientes:
i/4 kilo de harina, 1 4 kilo de azúcar, 3 hue­

vos, 1 cucharada de manteca derretida, 1/2 laza 
grande de leche, 1/2 cucharadita de crémor, 1/2 
cucbaradita de soda, ralladura de un limón y nuez 
moscada.

Modo de hacerlo :
La soda y el crémor se mezclan con la leche 

y cuando esta empieza á subir se mezcla con los 
demás ingredientes.

Se'bate lodo un ralitó y se pone al horno no 
muy calienle en molde untado con manteca.
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Claret - cup

Ingredientes :
i botella vino clarete, i copita coñac y otra de 

Jerez, i copita marrasquino, i copita licor abrico­
tina, cáscara de limón, algunas hojas aromáticas si 
se quiere, azúcar al paladar y i botella soda ó 
agua Salus.

Modo de hacerlo :
Se pone en una jarra grande de más de dos 

litros, el litro de vino, el azúcar y el limón, se lapa 
bien y se coloca en una vasija rodeada de hielo y 
se deja por una hora.

Después se añaden los demás ingredientes y 
se sirve enseguida.

Nota — Hay que cuidar que la soda esté tam­
bién helada antes de mezclarla con el vino.

Mallorquínas

Ingredientes : .
3-5 gramos maizena, 200 gramos de harina, 2 

cucharitas de pobos levadura, la cáscara rallada 
de un limón, 200 gramos de azúcar molida, 3^5 
gramos de manteca, 4 huevos y un poco de leche.

Se bate bien como crema la manteca y el 
azúcar, una vez bien Llanca y liviana se añaden 
los huevos de uno á la vez batiéndolos bien des­
pués se agrega la harina bien mezclada con los 
polvos de levadura, después el limón y por último
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se humedece con la leche hasta que se forme como 
una crema muy lisa y espesa.

Se pone una cucharada en cada moldecito de 
bizcochos y se mete en el horno no muy caliente.

Se pueden hacer 4 ó 5 docenas con esta canti­
dad.

Helados de fruta y crema

Ingredientes :
12 duraznos frescos ó en conserva 220 gramos 

de azúcar 1 2 litro de crema, el jugo de 1 limón, 
2 ó 3 gotas de carmín.

Modo de hacerlos:
Se deshacen bien los duraznos y se pasan por 

el tamiz, se revuelven con el azúcar, y jugo de 
limón, se añade la crema bien fresca y batida 
-como á merengue.

Se mezcla todo bien se agrega el carmín y se
.pone en la heladera.

Bollitos porteños /
, Ingredientes:

2 lazas de harina, 2 cucharitas polvos levadu­
ra, 2 cucharadas de azúcar, 1/4 cucharita de sal, 
1 cucharada grande de manteca, 1 huevo y un 
poco de leche. -

Modo de hacerlos:
Se mezcla bien la harina, azúcar, sal y polvos 

levadura. Se le agrega la manteca, una vez bien
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revuelto se añade el huevo batido y mezclado con 
la leche. Se revuelve un ralo y se echa en 
pequeños moldes ó cacerolitas de barro. Se llenan 
por la mitad porque suben mucho.

Horno regular.

Bizcocho sencillo

Ingredientes :
ooo gramos de harina, i cucharadita y media 

de polvos de levadura, 120 gramos de grasa buena,. 
120 gramos de azúcar 3 huevos, 1 cucharada de 
leche, unos dulces secos en pedacitos ó unas 
pasitas.

Modo de hacerlo :
Se pone la harina y levadura en una palanga­

na ; se mezcla bien con la grasa, se añade el 
azúcar, y dulces, los huevos bien balidos con la 
leche y se bate todo junto por un rato.

Se vierte todo en un molde untado con mate- 
ca y se mete al horno por 1 hora y media ó 2 
horas.

Nota — (hieda mejor con manteca en vez de 
grasa.

Torta de corintos

Ingredientes:
5oo gramos de manteca, 5oo gramos de harina 

lina, ooo gramos de azúcar, 6 huevos, 1 copa de
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coñac, i cucharada de nuez moscada i 2 cucharadi- 
ta de polvo levadura, 5oo gramos de pasas corinto.

Modo de hacerla :
Se bate bien la manteca, luego se añade el 

azúcar, coñac y nuez. Se agregan los huevos de 
uno á la vez batiéndolos bien y después la harina 
bien cernida con la levadura. Por último se echan
las pasas sin los rabitos y se revuelven bien, se 
pone en una budinera cubierta con papel de olicio, 
bien untada con grasa ó manteca.

Horno regular, 1 hora y cuarto.

Orange Sponge

Ingredientes:
1 vaso y medio de jugo de naranja, 2 claras 

de huevo, azúcar al paladar, 19 gramos cola de 
pescado.

Modo de hacerlo :
Se disuelve la gelatina en agua tibia, se en­

dulza y se le añade el jugo de naranja.
Una vez frío se mezcla con las claras á me­

rengue, se bate un rato más y se pone en un 
molde ó en una fuente en forma de pirámide.

Se puede hacer lo mismo con jugo de otra 
fruta.

Marmelada .naranjas agrias

Se lavan bien las naranjas y se cortan en re- 
banaditas tan finitas como hostias. Si se tiene má-
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(juina á propósito queda mucho mejor la marme- 
lada, pero si no se tiene se suple la máquina con 
un cuchillo bien afilado.

Después de cortadas se dejan 24 horas en re­
mojo. La medida del agua es 2 vasos por naranja. 
Se agrega también al agua, las semillas puestas en 
una bolsita de muselina.

Después de los 24 horas de remojo en su mis­
ma agua se salcochan las naranjas hasta que se 
pongan muy blandas, entonces se les agrega el 
azúcar en proporción de 5oo gramos por cada na­
ranja y se deja tomar punto á un fuego muy fuer­
te pues cuanto más ligero se hace, más lindo co­
lor toma.

Hay que revolverlo todo el tiempo para que 
no se queme.

Cornflour Pudding

Ingredientes :
2 vasos de leche, 2 cucharadas maizena, 1 cu­

charada de azúcar molida, 2 huevos, una narigada 
de sal, la ralladura de medio limón.

Modo de hacerlo:
Se mezcla la maizena con un poquito de le­

che y después se añade á lo demás de la leche 
que se ha puesto á hervir con el azúcar. Se re­
vuelve bien al fuego hasta que espese, después se 
retira y á un lado del fuego se le añaden las dos 
yemas de huevo y el limón y se revuelven por 
dos minutos más. Luego se añaden las dos claras
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batidas á merengue se revuelven bien y se vierte 
todo en una budinera acaramelada • y se pone por 
media hora en el horno.

Budín Danés

Se pone en remojo por 12 horas una taza lle­
na de tapioca, después se hierve al baño maría 
por hora y media, luego se le añade sal y azúcar 
al paladar. Después se mezcla bien con una cucha­
rada de « Red currant jelly » y una vez bien 
ciado se vierte en un molde y se deja congelar.

Se sirve con crema.
Nota—La jalea que se emplea en este budín 

es una extranjera que se vende en cualquier alma­
cén bueno marca «Cross and Blackwell ».

Gelatina tapioca

Se hierve hasta (pie se cocine bien y quede 
bien transparente, media tazita de tapioca en una 
cacerolita con bastante agua.

Luego se le añade media tazita de azúcar mo­
lida y media tazita de jalea de corintos. I na vez 
todo bien disuelto y espeso, se vierte en una bu­
dinera pasada por agua fria y se deja en la hela­
dera para que se enfríe bien.

Se sirve el budín solo ó acompañado con 
crema.

Nota — La mejor jalea es de «Cross and 
Blackwell» que se vende en lo de Vanrell.
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“Cocoa pudding"

Se hace hervir medio litro de leche y una vez 
que rompe el hervor se le agrega 2 cucharadas 
de azúcar, 2 cucharadas de cocoa y 1 cucharada 
de maizena bien desleída en otro poco de leche 
fría.

Se deja un rato al fuego y luego se vierte en 
una budinera.

Se deja enfriar y se saca del molde. Se sirve 
si se quiere, con una crema.

Bizcochos de “Novios"

Ingredientes :
2oo gramos de azúcar molida, 100 gramos fé­

cula de papas, 3 gotas de esencia de vainilla, 5 
huevos.

Modo de hacerlo :
Se baten las yemas con el azúcar durante me­

dia hora. Luego se baten las claras á merengue y 
se anaden las yemas y se vuelve á batir todo jun­
to por otra media hora.

Se agrega después la vainilla y la fécula.
Se vierte todo en una budinera mantecada y 

se mete al horno por media hora.
Si se prefiere se usa limón en vez de vai­

nilla.
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Bizcocho para el té

Ingredientes:
5 tazas de harina .V^taza* de azúcar, 1/2 taza 

de manteca 1 taza de miel, <4 taza de agua, 2 hue­
vos, 1/2 taza dulce de limón picadito, 1 cucha- 
rada de bicarbonato soda, un poco de canela.

Modo de hacerlo :
Se bate el azúcar y la manteca, se añaden los 

huevos, y se bate 20 minutos, se disuelve la soda 
en el agua, y se añade al batido junto con la miel, 
harina, canela y dulces.

Se vierte en un molde chato y ancho, y se 
cocina en un horno regular por 1 hora ú hora y 
media.

Bizcochitos de té t

Lo mismo que la anterior pero se pone en 
moldecilos chicos.

Dulce de leche

Se hace hervir 2 litros de buena leche después se 
le añade medio Kilo de azúcar y un pedacito vainilla.

Se deja sobre el fuego y una vez que toma la 
leche un colorcito crema se revuelve sin cesar 
hasta que espese.

Una vez espeso se retira del fuego y se sigue 
revolviendo hasta (pie se enfríe.

C. E. 16.



242 LA COCINERA ECONOMICA

Dulce de membrillo

Manera fácil de hacer el dulce de membrillo.
Se pelan 40 ó 5o membrillos, se parten por la 

mitad y sin sacarles las semillas, se van echando 
en agua fría.

Después se ponen al fuego que hiervan hasta
que se pongan tiernos. Fuego fuerte es ejor.
Luego se pasa por la máquina de hacer puré ó se 
deshacen bien con una cuchara, cuidando de no
dejar ninguna semilla, se pesa y se les agrega el 
azúcar para i kilo fruta y 1 kilo y cuarto de azúcar.

Se dejan toda la noche con el azúcar en una
palangana ó fuente honda y al día siguiente en un 
tacho de bronce se pone al fuego hasta que tome 
punto. Hay que revolverlo todo el tiempo con una 
pala de madera. Se conoce el punto cuando al 
revolver, el fondo del tacho queda limpio, ó echan­
do un poquito en un vaso de agua, fría. Si se 
forma una bolita que no se pega en los dedos se 
que ya está pronto.

Entonces se saca del fuego se revuelve hasta 
que se entibie y se pone en los moldes.

Compota de duraznos al natural

Se pelan unos duraznos sanos y maduros se 
colocan en una cacerola con 2 cuadraditos de azú- 
car por durazno y un poquito de agua solo lo bas­
tante para que no se queme la cacerola por cjem-
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pío para 12 duraznos medio vaso de agua. Des­
pués se tapa bien la cacerola y se pone sobre la 
plancha ó al baño maría por 1 hora para que se 
cocinen al vapor.

Se sirven fríos solos ó cubiertos con crema.

Compota de duraznos y ciruelas

Se hacen como la receta anterior, después de 
cocinados los duraznos se mezclan con unas cirue­
las en conserva ya cocinadas de antemano en agua 
y azúcar. Las ciruelas se añaden sin su almíbar.

Torta “tea room”

225 gramos de azúcar, i5o manteca y i5o de 
harina, 6 claras de huevo y ralladura de 1/2 limón

Modo de hacerlo :
Se bate la manteca con el azúcar hasta formar 

una crema, luego se mezcla con las claras batidas 
á punto de nieve, y por último con la harina 
bien pasada por el cernidor.

Se añade la ralladura de limón, y se vierte 
todo en una budinera bien untada de manteca.

Después de pronto se cubre con el baño Royal.

Swiss Roll 11 á la minuta” ^

Se bate bien 1 huevo, luego se agrega ya bien 
mezclados de antemano 1 cucharada grande de 
harina, 1 cucharada grande dé azúcar y una cucha- 
radita de té de polvos Royal.
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Se revuelve todo bien y se cubre el fondo de 
una lata de horno chata y cuadrada bien untadaV 
con manteca, 5 minutos dehorno fuerte.

Se deja enfriar y se unta con crema ó dulce. 
Se enrolla, se polvorea con azúcar y se sirve corta­
do en ruedilas.

Nota — Hay que cubrir solamente el fondo de 
la lata, pues si se pone una capa gruesa del batido 
no queda bien. Si la lata es muy grande se dobla 
la cantidad. '

Dulce de membrillo glacé

Se cocinan los membrillos con su cáscara y 
una vez tiernos se pelan con la uña y luego se 
pasan por el tamiz. Se ponen después al fuego con 
igual cantidad de azúcar y se revuelve hasta que 
tome punto. Se echa en los moldes y una vez frío 
se sacan de éstos y se ponen 8 días sobre 
parrillas, (es decir un rato cada día se ponen de 
ambos lados á secar sobre la parrilla.) Después se 
hace una almíbar á punto de perla y se bañan. Se 
deja secar y se guarda.

La mejor forma de moldes es cuadrada como 
pequeños ladrillos.

Scones - “ porteños ”

i libra harina. 3 onzas manteca. 3 cucharadi- 
tas royal, un poco de sal y 2 cucharaditas de 
azúcar.
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En una sopera se mezcla livianamente con las 
puntas de los dedos la harina etc., luego se hume­
dece con leche, se une bien y se echa sobre la
ai esa, se estira con el palote - espesor 1 pulgada y
se cortan con 1 copa ó pocilio.

Horno de 10 minutos á 1/4 de hora.
Se comen fríos ó calientes.

Crullers

Se amasan en una fuente 2 tazas de harina 
con 2 cncharaditas de Boyal, 1 taza de azúcar, 1 
huevo y un poco de leche, para humedecer y ras­
padura de nuez moscada.

Se forman bolas (en las manos harinadas) se 
fríen en grasa hirviendo y se escurren bien.

Se sirven polvoreadas de azúcar y acompaña­
das de miel ó crema.

Dulce de guindas

Se laxan las guindas y se sancochan dos ó 
tres veces en agua hirviendo, cambiando el agua 
cada vez. G

Cuando se nota que el sabor de las guindas 
no es tan agrio se hace el dulce en proporción de 
kilo de fruta para 3/j kilo de azúcar.
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