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Stos. Fausto, Eduardo y Daniel.

Stos. Calisto papay Fortunata martir.

Santa Teresa de JesUs y san Severo obispo.

Stos. Galo y Martiniano martires.

Santa Eduviges viuda y san Florentino ob.

La Pureza de Maria.— San Lucas Evangelista y
santa Trifonia.

Stos. Pedro de Alcantara y Aquilino obispo.
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Stos Hilarién, Ursula y las once mil virgenes
martires.

Santa Marfa Salomé y San Marcos obispo.— Due-
1o Nacional.

Stos. Servando y German martires.

Stos. Rafael arca., Evergistoy Proclo Pascual.

Santos Gabino y Crispin martires y Bonifacio

San Evaristo. (papa.

Santa Sabinay san Vicente.

Stos. Simony Judas ap6stoles y Hnorato ob.

San Narciso obispo y santa Eusebia.

Stos. Claudio y Marcelo martires.
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FF La Festividad de todos los Santos.
La Commemoracion de los fieles difuntos.
Santa Eustoquia.
L®s innumerables martiresde Zaragoza.
San Carlos Borromeo arzobispo.
San Zacarias profeta y santa Isabel.
Stos. Leonardo, Severo y Félix.
Stos. Florencio obispo y confesor y Amaranto.,
El Patrocinio de Ntra Sefiora.— Stos. Severiano
martir, Mauro y Claro.
Stos. Teodoro, Orestes y Ursino.
Stos. Andrés Avelino y Justo obispo.
San Martin obispo.
San Diego de Alcala.
Stos. Eugenio, Estanislao Kostka y Nicolas papa
Stos. Serapio martir y Lorenzo obispo.
Stos. Eugenio, Gertrudis y Leopoldo.
Stos. Rufino y compafieros mértires y Edmun-
do arzobispo.
San Gregorio*Taumaturgo y santa Gertrudis.
San Maximo obispo. *
Sta Isabel reina, y san Ponciano papa.
Stos. Félix de Valois y Edmundo rey.
La Presentaciéon de Ntra Sefiora.— San Alberto.
Sta Cecilia virgen y martir y san Filemon.
San Clemente papay martir y santa Lucrecia.
San Juan de la Cruz y Protasio.
Sta. Catalina virgeU y martir. ~
Los Desposorios de Nuestra Sefiora.— Stos. Pe-
dro Alejandrino y Conrado.
Stos. Facundo y Primitivo. t.
Stos. Gregorio papa, Esteban y comp. martires.
i.° de Adviento.— Stos. Saturnino papa y Filo-
meno.— Ciérranse las Velaciones.
San Andrés apostol y san Constancio.
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i La Purisima Concepcion de Nuestra Sefiora

i Leocadia virgen y martir.
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de Adviento.— Sta. Lucia virg. y martir y san
Eustaquio. r

San Nicasio obisto y compafieros martires.

Stos. Eusebio obispo y conf. e Irene.

San Valentin y Sta. Adelaida—Temp.— Ayuno.

San Lazare. >

Ntra Sefiora de la Esperanza— Temp— Ayuno.

San Nemesio y santa Fausta.— Temp— Ayuno.

40 de Adviento— Stos. Domingo y Severo ob.

Sto. Tomas apéstol.

S. Demetrio martir— VERANO.

Santa Victoria.

San Luciano y compafieros martires.— Ayuno y
Abstinencia.— Ciérranse los Tribunales,

d* La Natividad de Ntro. Sefior Jesu-Cristo.

* S"n Estéban proto martir.

* San Juan evangelista

Los Santos Inocentes”™

Santo Tomas Cantuariense.

La Traslacion de Santiago apéstol y s. Sabino.

i* San Silvestre papa y santa Melania.

PRELIMINAR

de un buen cocinero 6 cocinera

cocinero 0 cocinera debe ser paciente y
; Agente para sufrir las molestias de Ja cocina,
f*ra gne sean bien servidos los platos que pre-

ver actiroy diligente, porque de otro modo se
a no tener Ja comida arreglada a la hora sefiala-
estd esptiesto & que antes de empezar se pre-
n forastero y tenga que hacer algun plato ex-
Vio con prontitud.
ente, debe ser limpioy curioso en todas sus eo-
..evar manchas en la ropa, y en caso de hacerse
mudarse inmediatamente.
«debecuidar que la cocina este limpia, asi co-
'J3los utensilios de cocer y servir la comida en la
La poca limpieza es contraria a la salud y fasti-

personas de gusto, haciéndoles repugnar los
'S en que no preside la limpieza.

Limpieza del cocinero 6 cocinera”™
l.erantarse, debe lavarse cara y manos y peinarse
__jregias de buena crianza.
1cocinero no deberia fumar ni tomar polvo, porque

c,j)sas ensucian los dedosy hacen perder el gusto

paladar, cosa tan necesaria para conocerla sazén de
gmsados

Al poner la carne, pollos 6 pescado en plato 6 cazuela
icocer, no lo haga con los dedos, por ser cosa nada
spia; puede hacerlo con una cuchara y tenedor, con la
»iso derecha; no se acostumbre & hacerlo con laizquier-
ca. Ls preciso ir con cuidado en no mancharse los dedos
si Lega & hacerlo, puede lavarse con lejia, jabon 6
c*"12a v 5nJucarse coa un pafio de manos bien seco. De*



be tener cuidado de no tocar el carbon con las manos en
cuanto pueda, para no mancharse.

Para no ensuciarse la ropa, se pondra un delantal y
tendra tres 0 cuatro pafios de manos para poderse 1liri-
piar & menudo.

Limpieza de la cocina

Debe procurar tener siempre limpias las hornillas, lo
mismo que la cocina. Debe barrerla & menudo,no dejan-
do por el suelo hojas de verdura, monduras de patatas m
mida de frutas porque atraen moscas, gusanos y otros
insectos gne vician el aire y perjudican la salud. ‘Si pue-
de sacarse diariamente la basura, serd& mejor; de este
modo se evitara pisarla y resbalar, como sucede vacias

veces. De cuando en cuando es muy Uutil y saludable ?l?zen el lebrillo. como hacen

blanquear con cal la cocina y despensa.

Limpieza de los utensilios de cocina

Los utensilios de cocina deben limpiarse con sumo cui-
dado con lejia. Las cucharas y tenedores de madera,
después de fregados con lejia y pasados por agua clara,
se ponen a enjugar sobre una mesa en que circule el aire’
Si son de laton, después de lavados, se frotan con un pe-
dazo de gamuza empapada en ceniza fina pasada por ta-
miz y luego fregados con un trapo seco. Si son de plata
0 alpaca, se lavan con agua dejabdn 6 con lejia, se pa-
san por agua clara y se enjugan con un trapo seco. Es
to se hace separadamente de los platos y cazuelas; de lo
contrario los cubiertos se echan & perdery en vez de lim-
piarlos se ensucian.

Los cuchillos es necesario limpiarlos diariamente, por-
que cortando la carne, pescado, verduras y fruta, sé en-
sucian; pero no deben meterse en la lejia ni agua calien-
te, porque se echan & perderlos mangos que son de mar-
fil, hueso, cuerno 6 madera. Para sacar las manchas
que hacen la sal y los acidos en las hojas, se toma un pe-
dazo de corcho y con tierra greda muy fina mojado con

—S
w*?conigia daray dawparecen ;Se Kra-
han de guardar, se les ZT*“* tPapo seeo’ Si
de aceite, se envuelven 7?7 ?apel un”
quiere sin enmohecerse.  ‘ ° “uari,an el tiempo que

cual se requiere,

ierda para lavarlosyotrofe? 08T 'uhs’unoa d
or aguaclara. NodebenlJlit d&@®&ha,Para pasarlos
Jpd°® losP,afos & Ja

?ste modo se evitaolmm V!iT°S Slno Ipor parteS:
i.as tazastinas nmstv|l  rompan con el Pe«o-

bebidas por el esti/o, no Je las debelé’ chocolate ™ otras

platos, con'tierrj g;da ?l1éihad0 86 limpian

ctkcomida que”uedapSdaPral@ raP ° Sacar,a
i cocerse, dejando el vidriado falf n i?nd? en el acto

" ' le cobre y latén necesitan m Lasgno
Un de evitar la formar.;', ,1 3cnidado en su limpie-

Ti--?'io muy activo; después de bienrdeniPo> gne es un
«n trapo seco se ble.n .Jimp,as Y enjutas

m |-ara Jue el cklor T " de,a Li"-
* :Sai® 86 *** Qnias «ehierroy M
Utensilios Ue cocina

NoIXp SASANMEN Ol
N L ttdenSllaSr*

D cOmo esté prmwadal CT Ude
H Jel cardenillo; también deb' tenerse I#

i-as espumaderas de cobre f,, Def e °raa cuidado
de madera. Lo melor es tenerlas de

~N»di'd!filClaenSefia que’ cuando se hace hervir m

V » “T C|£Iﬁquu§n6 se recalientg



porque, entonces cl cobre produce Unos polvos por la par-
te posterior que caen en la comida, y pueden causar un
envenenamiento alos que coman, 6 cuando menos pro-
ducirles un gran vémito.

Para probar la comida de las cazuelas y pucheros, lla-
gase con cucharas de madera. Y para lavar los platos
debe procurarse que los barrefios sean de madera, pues
se mantiene més caliente la lejia y no se rompen. Los
mejores estropajos son los de esparto.

Orden de los utensilios

Es muy conveniente tener con el mayor orden todos los
utensilios de la cocina para evitar la confusion en el ac-
to de ser necesarios ; luego que se ha servido de ellos,
deben colocarse en su lugar, de lo contrario no se hallan
y se pierde el tiempo buscando.

Debe procurarse que la lefiay el carbon no estén de-
masiado lejos de las hornillas, para tenerlos 4 mano
cuando se necesiten, ni demasiado cerca para evitar un
incendio. Se debe procurar gastarlos con toda la econo-
mia posible, no dej indoles arder sin necesidad, ni esca-
searlos cuando es necesario, teniendo cuidado de cerrar
6 abrir las portezuelas de las hornillas, segtn el mayor 6
menor calérico que se deba dar & lo que se cuece en las
mismas. Con las cocinas econémicas de nueva invencion
se evitan todas estas incomodidades.

Cuando se destape la cazuela 6 el puchero, no se debe
dejar la tapadera sobre la hornilla, sino sobre un plato,
que se tendra prevenido para el objeto; de lo contrario
es muy facil que la tapadera arrastre carboncitos 6 ceni-
za, y esto caiga en la comida en el acto de tapar.

En fin, todo cocinero 6 cocinera que le guste quedar
bien en su cometido, debe tener mucha ligereza, disposi-
cién, paciencia y destreza, para que ala hora esté todo
preparado, debiendo estar prevenido por la repentina lle-
gada de algun forastero 6 convidado.

arte de trinchar

T

método de servir bien

en la mesa

Cocido
Después de haber elegido y semndn u ,, i
pniesa del trozo de vaca m» « 9 i , lharfe mas
jato de todas “ "o
J I afadLU-", asi cOm° !a lena ii(t, de cualquier modo

que e, ten cocido

S, se cortan en Ionjas mas ornonosgrna-



gas, y siempre trasversalmente, para servirlas como sé
ha dicho de los anteriores; pero como las partes interme-
dias se consideran las mejores, porque realmente son
mas tiernas, se ofrecen regularmente & las personas &
quienes se desea manifestar alguna atencion.

Ternera

Cuarto de ternera. Se levanta desde luego lo ma-
gro, después el rifion; se corta en trozos, asi como las
costillas, y las vértebras, & las que estan unida?, deben
cortarse siempre al través, y esto se hace muy facilmen-
te por medio de un trinchante, y se presenta inmediata-
mente & la eleccién de los convidados en el plato aparte
que se ha dicho, y so hace circular.

La cabeza de ternera, de cualquier modo que se ha-
ya aderezado antes de servirse ala mesa, tiene entre suf
trozos mejores, y que deben preferirse y ofrecerse en
primer lugar, los ojos y sus ruedos y circunferencia, y
las quijadas, subiendo hasta las orejas. Se separan en
seguida los huesos, se descubren los sesos, y se sirven
con una cuchara sobre cada uno de los trozos cortados,
amedida que se hayan presentado.

lengua, de ternera, debe cortarse como el cuarto,
es decir, prime-u en hebra?, luego en lonjas mas 6 mi»
nos gruesas™

mP c*ari0 se sirve también en trozos mMés
iiluerab.es, sea la que quiérala forma que tenga.

Pecfl°- Después de separar los tendones, para cor*

ar rozos segln el grueso conveniente, se multiplican
‘ ¢a las personas a quienes Lade ofrecer®

Carnero

Pierna. Se toma con la mano izquierdael cabo una
«n su extremidad debe estar envuelto en una hoia”de
I-apel; se coloca delante, y con la mano derecha, armada

,un cuchlll® largo y bien cortante, se divide perpeifdi-
cu.armente, empezando por abajo, y se hacen tantas ta
ja las delgadas cuantas se puedan a lo largoy alo ancho-

se quita la porcién muscular de la pierna, y sé

‘e fa v“ela Para concluirla por ambos lados, cuando se
quiere dejar el hueso limpio. 0

- ks™ ¢ <hlia® Gortom,ola p°r trozos ma'séménosgrue.

;' debe advertirse que la parte mas unida alos huesos

'c°mo !a qu®esta en el hueco del homoplato, essiem-

fT V * maS tierna’  que Por consecuencia de-
*on primera a las personas de alguna distin-
G 1“rVe \



ej cuchillo, introduciendo su hoja cerca del mango hasta
la articulacion, de modo que, prolongando la cortadura
sin dejarlo, se pueda conseguir levantarlo todo en una
pieza; después se introduce el trincharle en la parte mas
espesa del muslo para llegar, pasando el cuchillo por de-
ajo, hasta la articulacién con la rabadilla; se levanta v
se acaba de desprenderla de lo que la detiene por encima;
y después de haber operado lo mismo por ambos lados
se levanta toda la rabadilla & lo largo del esternén, se se-
para aquella en dos o tres partes, y se rompe el capara-
zon si se juzga oportuno. 1
Para dejar intacta la mitad del pavo, le pone dela-
do en el plato, haciendo una cortadura paralela a lo lar-
go entre los dos muslos, y prolongandola basta el ohis-
P ,,°.° r»badl]la, se vuelve la piezay se levanta con el
trinchante, apoyandola con el cuchillo en medio de ia
espaldilla, se separa su parte inferiory se hace lo aue
vulgarmeute se llama mitra. n

Polla, gallina y capon

Las piezas de estas aves se trinchan y sirven del mis-
mo modo que acabamos de explicar respecto a la pava.

Ganso

Después de estar levantado lo magro de los dos lados
del esternén (que es el hueso que esta sobre el pecho) por

1 -

®£dio de secciones a lo largo, se separan y dividen en
~ )0 atri O Se'S '™zps trasversales, se acaban de
quitar los alones, tomandolos por encimay haciendo lo
mismo con los muslos y se sirven.

Pato

Cuando el pato se presenta asado, se ejecutara lo mis-
mo que respecto al ganso; pero si es cocido, se separan
por de pronto los alones y los muslos, y se levantan con
limpieza sus trozos para dividirlos & lo largo 6 ancho.

Las demas piezas menores de pluma se trinchan de la
misma manera que las que se acaban de expresar.

Pichones

Se cortan en cuatro partes iguales, y las primeras se
firven con los musios, que deben presentarse a las per-
lonas de alguna distincion.

"wf%u«jeud so0zoj) so[ nos sojja r onnxoad o[ opo) iCsau
-épr fttf r$sd na aub ap wouajdjip «j iiod ‘uoiouaru ogoaij
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cuandoToiea S  sivIr*puTsT” peH tringhaf) a,In
nos de la casa, es hacerlo éon un in » ?e00 4 losd"e*
de bastante consistencia, paraaue” olV f, tref P"n(as
zo qle aveces haj que Lacer © C0Je a! esfuer-

n r

to A S r eE i ewl° f Cho * sobre

se ha de trincharfueraPde la;antean*a®ad® pieza que
para no derramar la salsa mie le ®& que Se lia servido,
trinchador, sentado 6 en pié se-un ,aCOn?i,afla> debe ei

ceder con destea, profititad A& ° d Cas®, P™!

Por

la Pa,abra.

disposicion general de los v,,,~ 4

toarse en la pieza sobre que  obr* gU0 puedea encon-

ni dilatado el colocar las puede ser dificil
latos proporcionados, conLme”~e* COn+ Urden en

os circular, para que la necesario hacer-
S» gusto. 1 g >laoono«P«»nci»

del servicio

?'cion particularrong”~e~ebente'0’ 61 OTiea y dispo-
jares sobre la mesa durant el tiemoTT i7~08los man'
quitarse segun uso admitido p,,,HP? d® a coniida.

do en el comer*y hacer los hnnn ILra " irse el meto-
esto no pertenece & nuestro asunte ~jv, 11* “ e?a’ Pero
guna consideracion se compone ord,:n,1(?da., comida de al-

servicios, distintos los unosde lo* ni ariaillehte de cuatro
deben servirse en ellos *ros’ Por Opiatos que

°<n "ke*e «* » ¥

todas las sopas 6 menestras d« ~° van. coinpendidas
Platillos calientes ¢ frie® a il J * f M 6 de viSi,ia> Jos

nnsmosj todas las demis entradas de estUS

dientes'm lim

0CO congcimiento que se ten<A fe? ,abr;
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platillos frios, cuatro intermedios calientes y seis entra-
das adiscrecion.

Segundo servicio. Dosensaladas, dos asados de pes-
cado, dos de caza de pelo, otros dos de caza de pluma, dos
aves caseras, la aceitera y la salsera a cada extremo:
esto es muy necesario.

Tercer servicio. Dos pastas frias & la extremidad de
la me>a, seis intermedios, con la aceitera y salsera.

Cuarto servicio. Postre, que consiste en dos cestas
de frutas de la estacién, 6 dos piramides de pas-
teleria ligera, & los extremos de la mesa: seis fuentes y
cuatro compoteras para bizcochos, macarrones, confitu-
ras de toda especie, compotas de frutas cocidas a medio
azUcar, almendras, pasas, higos secos, el queso & la ex-
tremidad del centro, que deben siempre ocupar dos 0 tres
candeleros con bujias abundantes, ¢ unos quinqués con
sus globos de cristal labrado, para que no ofendan la vis-
ta.

Mediante estas nociones sera muy facil aumentar, se-
gun se quiera, el namero de los cubiertos y de la lista que
convenga servir en todas la circunstancias.

ADICION

SOBRE LA CORTESANIA. Y HONORES QUE DEBE GUARDAR TODO
BUEN GASTRONOMO EN LA MESA, Y REGI.AS
PARA TRINCHAR

En la mesa es donde”se vé la torpeza y mala educacion
del hombre que no es buen grastronomo. porque la cu-
chara, el tenedory el cuchillo, todo lo toma y maneja al
revés ile los otros; se sirve de los platos con la misma cu-
chara que ha tenido veinte veces en la boca, se da en los
dientes con el tenedor, y también se los escarba con él,
con los dedos 6 con el cuchillo, que da grima el verlo.

Cuan do bebe no se limpia antes los labios ni los dedos,
y asi ensucia el vaso, y maspor cogerle contoda la mano;
regular mente bebe con ansia; esto le provoca latos, con
lo que vuelve la mitad del agua al vaso, y rocia al mismo
tiempo & los inmediatos, haciendo mil visajes asquerosos.
Si se pone & trinchar alguna pieza, nuncaatinacon las co-
yunturas, y después de trabajar en vano para romper el
hueso, salpica & todos con la salsa en la cara, y él se
queda todo manchado con la grasay con las copas que
se le caen en la servilleta, que al sentarse meti6 por el
primer ojal de la chupa 6 casaca, pero dejando la punta
de modo que siempre le estd haciendo cosquillas en la
barba. Al tomar café se quema seguramente la boca,
aunque le dé antes mil soplos; se le cae también la cu-
chara, la taza ¢ el platillo y al fin se le derrama encima.
Verdad es que todo esto no son delitos criminales, pero
si muy ridiculos y fastidiosos, entre gente de moda; y la
gastronomia nos ensefia & precaverlos para que seamos
bien recibidos, poniendo gran atencién en los modales
de las personas de crianza y bien educadas, y habituan-
donos y familiarizdndonos con ellos.

Como el buen gastronomo ha de sentarse a la mesa
lo m*nos una vez cada dia, debe saber hacer los honores
de ella, si fuere en su casa, y servir particularmente &
las sefioras en cualquier otra donde se halle; y asi el
plato que tuviere delante ha de saber trincharle, no equi-
vocando el que ha de servirse con cuchara con el que de-
be partirse con cuchillo ni cortdndole contra él uso diver-
so de cada pescado, aves, etc. Lo mismo digo del saber
mondar y partir las frutas, helados y pastas; cualquie-
ra de estas que parecen frioleras si las hace con torpe-
za da una prueba de que no se hacriado en casa donde
hay semejantes platos, y por consiguiente que es hijo de
pobres y humildes padres, 6 que se ha criado con tal
abandono, que no sabe comer en una mesa decente. Los
brindis va no suelen admitirse en una mesa de gente fi-
na, porque ala verdad es una impertinencia el interrum-
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un3 ieil,i a boca ilena con 1 cumplimiento

my formal quo muchas veces no viene al caso, y mu-

cho monos cuando suelen estar en confusa alegria, y

IMecmlauno bebe por Sugustoy no por la salud del

ouo, asi nose debe brindar, a menos que lo hagan los

tetnas, en cuyo caso la cortesania prescribe, como en
odo. conformarnos al estilo corriente en cada parte.

/guamas y cuan variadas son las reglas que se han de

, * 1Far.enr la me;a = i Qué de incongruencias se han

nnnwr‘ La precipitacion al sentarse, la eleccion de
n ptiesto que no nos conviene, una ostentacion de ape-

no pueril, ojos avidos sobre los manjares, un aire golo -
SO, unas manos siempre en movimiento, ios dedos de
STiirn_ ™oja'los
wer as. Debe siempre evitarse: 1.» el roer, golpear y
sorber con ruido los huesos para sacarles ja médula; 2.»
romper os huesos de la carne 6 fruta; 3 » hacer ruido,
mascando o bebiendo; 4.» poner en el plato comun, sal -
sera, etc., cuchara usada 6 pan mordido, 6 usar para su
plato de la cuchara comidn. En suma, es falta de urbani-
dad que supone poca educacion sentarse a la mesa 6 le -
yantarse de ella antes que los otros; manifestar preferen -
cia a ciertos platos sin dar una razén que la justifume-
extrafiar ciertos piados, aunque para nosotros sean nue-
'os, y decidir magistralmante sobre los manjares, sus
condimentos, y mucho menos acerca del precio y esca-
sez de ellos sin grande oportunidad.

Sepan, pue3, todos los que hayan lei lo esta obrlta y
quieran aprovecharse de su lectura, que en la mesa es
donde menos puede ocultarse el menor delecto : se de-
ben observar las eosai repugnantes en los demas para
evitarlas ellos, corno son : comer muy aprisa 6 muy des-
pacid, porque lo uno arguye miseria, hambre, gulayque
han ido so.0 a comer, y lo otro es decir que no les gusta
la comida, y que asi entretienen el tiempo. No deben
estar callados siempre en la mesa; al contrario, alebrar-
acén chistes yconversaciones festivas, pues no es la

ypoca limpieza, todas estas son gro-
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hora ni el paraje de tratar de asuntos graves ni tamno

ha.,;Iﬁ)Cél,eS

camar asco a los convidados: no coman tampoco de to-

ttnJ nP atos SIn exoepcion, porque pueden granjearse la
tama de tragones 6 golosos. Cuiden sobre todo los in !
¢ ados en este precioso arte, decomer con tanta limpieza
g nl manchen los manteles al trinchar 6 servir el vino'
m la servilleta & fuerza de limpiarsela bocay los dedos !
si estornudan, tosen, se suenan 6 escupen, /s iesda hD
B de anteenr gUn?rUpt0’
Aifuefo 6 la mano, y bajen des-

I “e nte' ademis clo]
pués la cabeza reconociendo e! disimulo dé los’ demas-

a faJta mas minima en la mes
un defecto caJnta gh elllos djeﬁesa gastronompa paraf1

u instruccion sea completa en esta ciencia tan grata co-

S idSsiguidies, TarP BRI 6&??&5?59064&?

trinchar y servicios manjares, tomar y ofrecerlas bebi-

\ariedad dearies cisorias tenemos en todas lenguas-
pero en realidad el método mas comodo, grato /libre dé
inconvenientes para repartirlos manjares, es prevenir
gue e saquen a la mesa ya trinchados, pues es cosa mie
causa lastima_ver & un gastronomo bién eduSd, esUr

]a
inei sopre oLTi ’ cos II ’ aves (%é?esca 0s, formando
ineas sobre ojaidres, es pasteles, etc., y apenas
probarips, como otro Tantalo, en medio de Ia abundan-

RAHS d8 1O %iBs que b7 iortiliE S se RMPRIAGRAR Y
no”~eh6 m?°r chaeco 6 Pantalon con al?o de grasa, 6
hace algun corte que le quite todo el gusto de ha-
ber complacido & los otros con su servicio, é no reciba un
bochorno de a'gun imprudente que le diga: amigo, esta

~NPrela seryllle.

disecciones
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ensalada podia estar aderezad ¢ segun arte, pero se co-
noce que a V. le sobra la sal, pues la derrama sin me-
dida, y otras imprudencias de algin insulso decidor.

1. ° Cuidard el gastronomo que ha de repartir, da
situarse & distancia proporcionada 4 todos los convida-
dos.

2. ° Prevenga, si estd en su mano, que el trinchante y
cuchillos estén bien acondicionados, para sujetary di-
vidir los manjares sin machacarlos, destrozando las pie-
zas y salpicando con las salsas.

3. ° Debe comenzar & servir los platos por las perso-
nas principales 6 por las que se hace el convite, preti-
riendo en igualdad de caso la sefiora al caballero, quien
lasirviré estando & su lado.

4, ° Repartird de tal suerte de todo, que siempre y
nunca falte, ni con escasez ni con demasia. No servira
plato ya servido, ni con cucharon 6 cuchara que haya
tocado guiso diferente, para lo cual se dejan los platos
con el cubierto cruzado si hubiere abundancia y propor-
cion.

5;° Se anuncian las sopas que haya, para que cada
*no pida, y se servirdn con el cucharon, asi como los
garbanzos, verdura, menestras, caldos 6 salsas, aten-
diendoen lo mejor & los principales y sefioras.

6. ° EIl cocido regularmente se presenta en fuentes
aparte: repartird garbanzos y verdura, trinchando des-
puesta ternera en ruedas no gruesas y al través, el car-
nero ai hilo de las costilla-; los chorizos en ru\as, y el
jamon como la ternera, en uno 6 dos platos que hara va-
yan pasando, para tomar cada uno lo que guste.

7. ° La vaca 0 ternera cocida 6 asada se cortara a!
través por la ternilla; junto al hueso es mas sabrosa; y
también se cortaran en rajas no gruesas todo género de
lenguas, de las cuales agrada generalmente mas lo
gordo. -

8. ° EIl lomo del becerro, iechon, carnero, so trincha
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al hilo y al través de pequefias lonjas, el delicado rifion
y solomillo en pequefios pedazos.

9. ° Partirése la espalda de arriba abajo alonjas; la
espaldilla al hilo por costillas; la pechuga, quitado el
pellejo, que es muy sabroso, dividase por costillas.

10. En toda cabeza de cudrupedos algo grandes, los
ojos y orejas se regalan; los sesos en pedazos, para
quien guste, y en ruedas chicas, lengua, carrillos, etc.

11. El jamon caliente 6 fri6 siempre se parte al tra-
Vvés y en rajas delgadas, la espalda, lomoy espaldilla
como el carnero.

12. La pierna de carnero, ternera 6 cabrito se par-
te & lonjas.

13. Eneljabali, corzo, lechoncillo, yen todo cua-
drapedo pequefio, se corta Ja cabeza y las orejas: divide-
se por la mitad, cortase el muslo y la espalda izquierda,
después el muslo y la espal ]a derecha; levantese el pe-
llejo de lo res tante y pdrtase para quien guste: dividas®
en dos partes el espinazo; y se sirve en pedacitos, siendo
muy sabrosos los del pescuezo, costillasy piernas.

14. El pavo, gallina, paloma, pichones, pollos y
aves se tienen firmes con el trinchante, apoyandose con
el cuchillo, y se tomara con aquél lo grueso del muslo iz-
quierdo, cortando el nervio que le une, y tirando con el
tenedor por laizquierda, después el alou por la coyuntu-
ra, hagase lo mismo por la derecha; de estémago, esque-
leto y rabadilla en dos partes, y si fuere pavo, la ubre
se servira en pedazos aparte, y la pechuga alo largo,
y luego en pedazos al través, dejando el esqueleto solo.

-15. Guando estas aves son muy tiernas, dividanse
en dos partes & lo largo, y se sirven; el pedazo de lara-
badilla es regalo de carifio: también las perdices se trin-
chan asi; pero mayor obsequio gastronémico es dara ca-
da uno un péjaro 6 dos si son pequefios.

16. La cerceta, dnade y toda ave de agua se dividi-
ra en lonjas; los lados del estémago en primer lugar, y
después ios muslos y alones.
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17. Los conejosj liebres se partiran alo largo des-
de el cuello, dividiendo en dos el espinazo: se sacan los
lomitos y se cortan al través en pedazos pequenos.

18. ~ Se trinchan los pescados con la cuchara,
necesitarse el cuchillo para la cabeza, del cual se usa
para hacer rebanadas la anguila, advirtiendo que la pen-
ca, doraday bacalao se cortan al hilo del espinazo, que
es lo mas carnoso y delicado, y luego en trozos: de la
lamprea, barbotay pescados menores se haran con la cu-
chara dos 6 tres pedazos al través, prefiriendo lo que
estd mas cerca de las aletas.

19. Para las ensaladas hay varios aderezos: an-
choas, aceitunas, huevos duros, ajo, yerba-buena, cebo-
lla, ensalada real, ensalada favorita, ensalada capuchi-
na, etc., pero en todas se dice que se necesita que con«
curran cuatro personas: un prédigo para el aceite, un
avaro para el vinagre, un prudente para la sal, y un
tonte para menearla; y la circunstancia que afiade el ita-
liano, corresponde en nuestra lengua, aun burro para
comerla.

20. Enlas pastas grandes y calientes como las tor-
tas, empanadasy rellenos, si la tapa no esta sobrepuesta,
se da un corte ai rededor, se pasa & otra plato y se sirve
de dentro, y después la pasta al que guste.

21. Los pasteles de crema, almendras, frutas 6 dul-
ces se ofrecen sin partir si son pequefios, y en pedazos
desde el medio & la circunferencia si son grandes.

22. En los postres se repartirdn los melones en re-
banadas alo largo, y las sandias en circulo. Las peras,
manzanas, melocotones y naranjas se cogeran con un te-
nedor pequefio 6 punzén, y mondadas de alto & bajo de
modo que quede colgando la céscara, se partiran a peda-
zos a lo largo, y se sirvencon la punta de un cuchillo.

28. El café se sirve en tazas 6 grandes jicaras con
sus platillos y cucharitas, echando de la cafetera tanto
café cuanto basta para estar casi llena la taza, si se ha
de mezclar leche, hasta derramarse bien en el plato; y

(
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tomando Ja cuchara general, se echara ei azUcar que
guste, 6 se servird & las sefioras y caballeros de caracter
o repetira si quisieren; llenando después de licores las
copas, se irdan alargando a cada uno de los que pidan.

~4, Usard do los palillos, monda dientes y enjua-
gue de la boca segun la costumbre dela mesa, mante-
mendo siempre la compostura, decencia y oportunidad
en todo; con cuyas cualidades y la exacta observancia
de todos los preceptos anteriores de la gastronomia, dis-
frutaran los que sigan este sistema salutifero de los pla-
ceres de la mesa, y los disfrutaran celebrandolos con los
encantos de la poesia festiva, y siendo al mismo tiempo
las delicias de la sociedad.



el gigote sazonandolo todo de especias y unas pocas tapa-
ras remojadas antes, y esto siempre quede ellas usares
en guisados: lo servirds con muy poco caldo; y si tuvie-
ses huésped, toma una magra de carne, asala, picala
™ " n pedacito de tocino gordo, asala, échala en la
sartén puesta al fuego, revolviéndola apresuradamente
y cuando te parezca estar bien frita, sazonala do sal r
todas especias y un poquito de caldo, con una miaja de
aguardiente; lo serviras, y esto lo puedes hacer en inedia
hora: no hallaras otro modo mas pronto para un princi-
pio de carnero. En ocasion de huéspedes inesperados
ggsrggnester discurrir, ya que no se pueden echar de

Pebre

Para pebre, cortalas raciones y emperdigalas en la olla-
te liaras cargo de la carne que echas, para que corres-
ponda al recado; toma ajos limpios en el almirez pon
sal correspondiente y pimienta, lo machacards muy
nen, lo desatards con agua, y échalo en la olia con tinas
hojas de laurel: para treinta raciones, echaras una libra
de aceite; si anades un hueso de tocino, salo bien, aun-
que tiene poco que sacar: ponlo & fuego manso, que se
vaya rehogando, y cuando estuviere cocida la carne la
compondras «si con un pufiado de perejil, huevos duros
machacados; lo desataras con el mismo caldo v un poco
de agrio, si no hay tomates, que dé un par deVorvuies-
es asi muy bueno una U otra vez. Advierte, que hadé
6Siar iilis sabroso este que otros guisa ios.

Lampreado

Esto es un guisada que se da la mano con muchos

«pondras asi: corta la carne & pedazos como nueces
o raciones; picaras tocino: después do frito, echaras ce-
bol a 'y la freirds con el mismo locino; emperdiga en la
sanen con sal la carne; pon también pimienta: emperdi-
gada la tendras en unaolla @ poco fuego, dandole algu-

fias vueltas; 6chale un poco de agua, que no se socarre
y se cueza; la sazonaras de sal, especias linas, que sean
clavillo y canela, un pufiado de perejil, un poco de aza-
tran: s. quieres hacer una salsa pronto, toma unas ye-
mas, las desatards con una corta cantidad de vinagre
después con caldo tibio, a4 fin de que no se coagulen, y
Jas echaras en el guisado; pero te advierto que no ha de
hervir. Sirve luego el lampreado.

Carne rehogada en guisado

Pon las raciones en olla con sal y pimienta, unos gra-
nos de ajos majados; cortaras tocino y cebolla, partes
del tamafio de dados; cuando Jas parteciiJas del tocino
esteri blancas afiadiras Ja cebolla, que se fria todo bien,
> ecia,as en la °~a puesta al rescoldo; se ird rehogan-
1°¢ rf° nP0Ca jaﬁa<?irés del J)uch_ero, gue estara
\ , e ia boca deJa olla,-y cuando est? cocida, la compon-
dias en esta forma: segun la cantidad de guisado, toma-
ras dos o tres brazos de carnero, asalos bien en las pat -
ullas, machécalos en el mortero con unos granos de ajo,
machaca asimismo unas tostadas de pan remojadas eii
agua y vinagre, y exprimidas, un pufiado de perejil,.
Jiotes de yerba-buena, clavillos, canelay dos pares de
huevos crudos; desatalo todo con el caldo del guisado,
échalo en la olla, que dé dos hervores: es muy buen com-
puesto de tantos simples, side muchos simples puede ro-
su tar un buen compuesto; pero un cocinero de habilidad
entre simples sabe hacer buenos compuestos. jCuidado
con el acierto!

Otro modo de méiios trabajo, cocida la cena.

Sacaras dos 6 tres cucharadas de caldo, échalo en la
sartén con un poquito de vinagre, especias finas, que son
clavillo y canela, lo pondras & calentar, afiadiendo un
pufiado de harina; revuélvela bien hasta que se queme,
de modo que so ponga parda; luego lo echaras en la olla,



que &; un hervor: es gustosoy se compone con poco re-
cado.
Otro compuesto

Tostaras rebanadas de pan, las pondras en remojo con
agua y vinagre; limpia perejil con abundancia, échalo
en el mortero con media docena de granos de ajos, con
todas especias: todo lo machacards, y cuando esté ma-
chacado, exprime el pan, machéacalo también, desatalo
con el caldo del guisado, que dé dos hervores, lo sazonaras
y podras servirlo.

Otro

Siempre procura tener un piulado de pifiones 6 de ave-
llanasy huevos, por si te sale alguna cena, para tener
recurso: machacards un pufiado de avellanas; ten un
ioston de pan en remojo; echaras un pufado de perejil,
unos granos de ajos, y todas especias, y cuando esio se
hubiere machacado, exprime el pan, machéacalo, echan-
do cuatro huevos crudos; lo desatards en el caldo de la
cena; dard un par de hervores. Si no tuvieres avellanas
u otras cosas con que componer el guisado, lo haras con
un foston de pan, especias, huevo y un pufado de pere-
jil; esto se une bien con todo el guisado. Hazte cargo
de especias y demas recado, proporcionandolo al guisado
y su cantidad, porque no te puedo dar reglas fijas, y se
queda a tu prudencia. Advierte que el clavillo y pimien-
ta sobresalen mucho; las especias en demasia también
suelen descomponer el guipado: también sale bien el gui-
lado con tocino y buenas especias, procurando que haya
poco caldo y se emperdigue & fuego lento, echandole un
poco de vino blanco; si no tuvieres, sea tinto, con unas
i ojas de laurel y salvia.

Carnero verde

Los nombres de guisados son como los titulos de co-
medias, que en el titulo se saca poca sustancia, y aun-

que sea muy expresivo, pocas veces da bastante luz al
ignorante : asi, amigo cocinero, aunque seas cocinero de
titulo, no bagas mucho caso de los titulos que sean
asi 6 asd, porque nosotros tenemos vocabulario aparte,
y es preciso acomodarnos & los términos de nuestra pro-
fesion : mira lo que debajo del titulo se te propone y
aprende lo que ignores; que los titulos, si no eres criti-
co, no te daran en rostro. Cortaras las raciones, las
pondras en la olla con sal y pimienta, cortaras también
tocino del tamafio de dados, lo freiras .bien, echaras ce-
bolla menuda y frita, la echaras dentro de la olla, que
pondras & fuego lento, que se vaya emperdigando, dando-
le algunas vueltas, y cuando te parezca haber pasado
hora y media que se emperdiga, échale agua, de la que
tendras en un puchero sobre la olla del guisado : cuando
éste estuviere bien cocido, pondras perejil en abundan-
cia, yerba-buena, cogollo de la lechuga, picado todo, pi-
fiones remojados y picados, todas especias, un poco df
agrio de limon 6 naranja : es guisarlo estupendo.

Guisado a modo de pebre

La cante de pierna es la mejor para guisados: cortala
en trozos como nueces, ponia en la olla con sal y hojas
de laurel; toma tocino entre gordo y magro, lo corlaras
al tamafio de dados, lo freirds y echaras en la olla; luego
machaca ajos con pimienta, y lo desatards con una poca
de agua; lo echaras todo en el guisado; pon aceite como
para pebre, lo pondras al rescoldo, que se vaya rehogan-
do, y cuan fo te parezca, lo afiadirds con el caldo sufi-
ciente, lo sazonaras de sal y de todas especias: procura
siempre echar perejil 6 tomate, y te podras-chupar el de-
do si no eres politico.

Costrada de carne y huevos

Tomaras de lo magro de las piernas, lo emperdigaras
su las parrillas, lo machacaras cou un pedacillo de téeme
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gordo, cebollas yon pufiado de 1 lento!° quo
tuviere machacado, pon o e ¢Irés huevos mejidos,
se vaya haciendo; . se trata de los
del modo que dire e nijl i > ges cia9y pifiones
huevos; sazona eT”lgote ae .a , ~ gigote, luego
eu pjezallana; echaras . ir¢s armando la
por%rgs otra deehuevos meados y as» e encima
costrada; y cuando este oompuestv le y canela
un manto de huevos btenJ j~ 1 : fue<rO arriba que aba-
sobre todo el recado; pondra. ® N coruo0 torta-

jo, hasta que haga costra, y la podras partir
da.

Costrada de otro modo

Cortaras lo magro de la carne,J* ~ ( ‘perejil v unos

dazo de tocino entre magro y gw ~  Bj 0% pero
granos de ajo: ya dijes 1 1 , lospobres, per eso
por ser esta especia mas coi f , el que tantas los
la pongo tantas . alguna escusa. Echa el
nombre, que por mi P d° st; |ien emperdigado, lo
picado en la sartén, y cuando este cocidos
pondrés en la olla, para que . rtjr¢s a ronchas dol-
imos pedazos de longaniza, y 1 P iag y unos pifio-
ties remojados; lo vaciaras e echaras mas de
d- lunvos rlvilriiodo o todo, Vla oira
buen plato.

Otra costrada

Después de picado ; U ~ £ 'U o I? M i
a N~ N~ p 2 o t*“L blanco yazhcarcon man-

teca detocino picado: haras una hoja, lo que coja la tor-
tera, y pondréas aMi el gigote; haras otra para encima,
y si quieres por dentro cogollos de alcachofas cocidas, 6
magras de piernas do perdices, pollos 6 pechugas de ca-
pones y otras viandas: luego pondras latortera & poco
fuego arriba y abajo, que se embeba aquella humedad;
después de embebida pondras la otra hoja encima, y pa-
ra banarlas, tostaras azucar blanco, y lo machacaras, y
con claras de huevos bien batidas untaras la costrada,
has'a que esté blanca, esto, es darle el bafio después de
cocida, porque para el bafio poco fuego basta. Podra
servir apersonas de suposicion 6 categoria, etc.; que se-
gun para quien, es mucho regalo.

Almondigas de carnero

Idearas con gordo, perejil y unos ajos verdes la carne
magra que tuvieres; pondras & cocer los huesos que qui-
taste déla carne, con otra de tocino, 6 alguna corteza,
para que haya sustancia, y espUmalo, dejandolo cocer;
luego compondras el picado de este modo: echaras un
poco de pan rayado y queso, todas especias, azafran,
huevos crudos correspondiente, y Jo amasarads todo bien
en una va ija: después de ama”ana la pasta, la sazona-
ras en crudo de sal y especias, vaciaras el caldo de los
huesos, en donde sellan de cocer las alméndigas, y las
haras, sin que las manos las toquen, corno diré en el ca-
pitulo segundo, articulo quinto, tratando de las ranas;
quando hayas hecho las alméndigas, cuécelas: cocidas,
tendras una s”™lsa de avellanas compuesta como queda

dicho, la echaras, que dé un hervor, desatandola con
un-poco de agrio.

Cebollas rellenas con carne

licaras la carne magra, como arriba, la pondras en
una vasija con todas especias, pan rayado, sal, pifiones
y un poquito de queso; amasaras muy bien la masia coip



Anejos crudos, & proporcion de la carne, v. gP., i cada

.a de carne pondras ocho huevos; la sazonaras antes
de hacer el relleno de los huesos que quiaste, y alSno
ouitarit0! coceras ?n ao«ay espumaras: a las”cebollas
a ras reuenfnlo3 "7 Cn "naPunta ™ cuchillos,
paciosas net. L i Pon,7 do)en jasija, donde estén es-

.dréas % hf as el ca,dp de los hl,esps>1as pon-
io*3  aocer,J cocidas, echaras en salsa de avellanas

tostadas con unos huevos, y un poco deagrio de limon.
Son rellenos de mucha sustancia y gusto.

Lechugas rellenas
Cuando las lechugas son crecidas, son aptas parare-

as"bikn  * 7 Cab°3 hasU 10 aPrimado «las hojas, lava-
doestén’med 7 “ T 6r ea ai?ua hirviendo con sal; cuan-

riéndqlasTn | . {'m 3',.Sa’alaS sin ®alt~tarias gscur-
andolas en una tabla limpia; compondras el picadd co-

mo para las cebollas, y el caldo de los huesos de la car-

de verdnr*p &!?°hUga U'a Cada Vez’' Porque 10 les que-

inchido 7 aaj°-eStenescurridas, cogela de abajo, en-
~anchando las hojas de unay otra parte- pondras «n

medio mas bulto que un huevo del picado: ircfs cogiendo
Us hojas de una parte a otra, de modo que vuelvan al
cabo, las iras entretejiendo por las hojas, que tienen mas
fuerza ammadas & lo mas grueso del lroncoi de esL
iodo no es menester atarlas, como algunos hacen tan

con ne a lechuga.: podrasjugarcon lalechuga cor j
coan pe’\c/JIta, mae ne Iaptlres, %l%uneres ganar B pasaj—
PiKa fS pondr“s e3Paciosas en vasija los cabos haeia ar-

dk’ S cocf as con, I(ialilo r|orevenido, y cocidas con
saka de avellanas, echales un envite.

Calabazas rellenas

Escogeras Jas calabazas del tamafio de la mufieca les
cortaras del cabo y corona un dedo; luego tomaras me-
lia cana, -que no tenga nudos, que est¢é & modo do las

barrenas que tienen los carreteros 6 cuberos, y taladra-
ras las calabazas de una & otra parte, quitandoles el co-
razén, en cuyo hueco pondras la carne picada con los re-
quisitos indicados al tratar de las alméndigas del carne-
ro, rellenando las calabazas, y después las pondras en
una cazuela; échales el caldo de los huesos, ponias & co-
cer por espacio de dos horas : la pastay huevos las com-
prime. Para que no se deshagan, cuando estén cocidas,
échales la salsa de avellanas tostadas con un toston de
pan remojado, huevos y especias, desatandolo todo el
mismo caldo; dard un par de hervores, moviendo de cuan-
do en cuando la vasija para que no se socarren: asi lo

podrés servir. ]
Pepinos rellenos

Tomaras los pepinos un poco crecidos, les cortaras dos
6 tres dedos hacia el pezon, y dedo y medio por la coro-
na; les quitaras la corteza, quita también el corazon del
mismo modo que & las calabazas; tendras dispuesto el
relleno picado como péara las pasadas; rellena los pepi-
nos, cuécelos con el caldo que llevo dicho; después de
cocidos, échales la salsa. Si quieres poner en el picado
tocino magro, longaniza ¢ salchicha, sienta muy bien,
como cualquier otra carne de ave.

Guisado de carnero con granada

Pon las raciones cortadas en la olla con sal y pimien-
ta, picaras tocino gordo y cebolla, échalo en la olla, y da
este modo se ird rehogando la carne afuego lento, y cuan-
do estuviere algo mas que medio cocida, le echaras una
salsa de avellanas como queda dicho, poniendo de todas
especias; cuando ya se hubiere del todo cocido, toma dos
0 tres granadas cocidas, y las exprimiras sobre el guisa-
do: se hace asi una salsa muy gustosay buena

Lonjas magras de carnero 6 de ternera
Portaras las lonjas de la pierna del carnero ¢ ternera,
al través y no al hilo; de ternera son mejores: las pon-
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drés pop la tarde con una poca de sal hasta la maSanal
. Si tuvieres que .freir tocino, lo haras antes que las de
carnero 6 ternera: ponias fritas en una cazuela; jes echa-
ras azdcar vino blanco, unas hojas de laurel v una raja
de canela; las dejaras cocer y no se conocera si son do
carnero 6 de tocino.

n Tortillas de (jigote de carnero

como para gigote, cuécela, y cuando co-

cula sacada sin nada de.caldo en una vasija, déjala en-
riar, échale pan rayado, azlcar y canela; amasalo con
huevos, podras hacer las'tortillas con manteca, v si n«
quieres hacerlas con dulces, las sazonaras con todas es-
pecias, pero si llevan dulce, -Jas servirds con azlcar v

%gagla por encima, y las has de freir antes con la man-
>

Chuletas ue carnero
verhli’wgUn tle”“ P° son mejores .quo cuando estan las

jeibas bien curadas, que es en julio y S. Migue!. To-

nina™ ch? etas descargadas, esto es, quitandoles el es-
p azo, y las golpearas muy bien con la hoja de la cuchi-
da, las pondras en las parrillas, de modo que se vayan
asando; con tocino frito, agrio de limon, las iras untando
con unas plumas y lo mismo haras con la cola del carne-

™ ; Sl a esta anades Im poco de pan rayado, sera linda
comida para los inapetentes.

Sesos de carnero

v inT ™ 0d° de,comPonep los sesos, es cocerlos con

BEQYSHS, LR SERRLEDSs BRIARS | ARE AR EEY

manteca 6 aceite, sirviéndolos con azuUcar y canela'.

Manos de carnero

Despues de bien limpias en agua hirviendo, las parti-
ras y quitaras urs gusanillo, que tienen entre las dos

CAPITULO IlI.

P rosigue da comida de carne

' ffc

Caldo helado

.siaiSs, s~carlTiuaWo Sa‘
Pondras a enfriary compondras”™"? f ! s'ordura>l»

do echaras dgs emas de hueros bien bat. "
Yy una onza de azucar- + en y deaechas,
C? ei Caldo ««e

ens denfriar coneU ¢ 0tr v )
poca la cantidad del caldo ’'I/nondr”jveras todo; si es

cada unaes menester 4 bero fe? ‘“f-_ y para
Pondras la taza sobre la ho® mi friendo;
vif hasta que se cuaie el conteli?11B6,0'/ R dster-’
tilia; foservirds, con polvos de azucaré &nZa’ comoila-
res muchas tazas que comnoner n T m a’ si

SU puchero;'mas si quieresFh'irrriPOiUli>aS Para cacia ilna

Foniendo.fuego arriba y abafo ~ Udgh tortera grande
iras como tortada. Es bueno ’ b e'i puedes, y asilo par-
saber componerla. J N ia7 mucilos deseos da
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Caldo de otro modo

Por la mafiana, después de poner el fuego en la coci-
na, pon las ollas con agita; cértalas raciones, échalas
en una perola, 6 cazuela con el agua que quites de las
ollas; lavaréas bien la carne, y si estuviere muy caliento,
témplala con fria, porque sino se pone roja la carne; la
.espumaras, la echaras sal y tocino; en el tiempo que se
cuece, machaca una salsa de avellanas, con todas espe-
cias, huevos duros, y en lugar de pan, higados de cabri-
to, si tienes, sazonaras la olla con sal, pimienta y aza-
fran, que tome buen color la carne; desatards la salsa
con el caldo, y echaréas en la perola que so ha de hacer,
afadiéndolo ademas del caldo: al mismo tiempo aparta-
ras iin poco do caldo de la olla y le afiadiras agua; en
dando dos hervores, apartalo del fuego, poniéndolo & su-
dar en una cesta de paja; y perdida la fuerza\le su ca-
lor, desataras unos huevos (para cada escudilla medio),
lo desataras con el molinillo y un poquito do vinagre;
para que se desaten las ligaduras, irds mezclando el cal-
do tibio, revolviendo sin cesar, que no se coagule: lo
mismo haras cuando, lo eches en la olla. Si hubieres de
dar a un enfermo una escudilla de caldo con yema, pro-
cura quitar la grasa al hacer el huevo, dejando Ja clara
para otra cosa: desatards solo la yema, que de este mo-
do es mejor el caldo.

Sopa

Cortaras la sopa de buen pan, & rebanadas un poco
crecidas y delgadas, las tostaras, tendras prevenido to-
cino magro cocido y unas tajaduras* de higado fritas,
y huevos duros? de éstos deja una porcién de yemas sin
picar; pica perejil, y echards una porcién de sopas; iras
afadiendo del picado, y perejil, unos polvos de queso, de
clavillo y canela; pondras d¢ nuevo otra porcion de so-
pas con otro tanto recado, de este modo armaréas las pie-
zas: machacaras una salsa de avellanas, y la desataras
con el caldo déla olla; la pondras acocer en una ollita,

dandole algunas vueltas para que no socarre; cuando esté
cocida sazonala de sal y especias, mojaras las sopas,
echando la mitad de toda la salsa, las pondras & hervir,
y cuando se haya embebido el caldo, retiralas sopas y
echa la otra porcién de Ja salsa: las yemas que te queda-
ren, partelas por en medio, poniéndolas s6brelas sopas,
y si quieres poner unos cogollos de alcachofas cocidos
antes, sientan bien entre medio de las yemas; pondras
fuego encima, hasta que se tuesten. Si en la salsa, al
tiempo de desatarla, hubieres deshecho unos huevos cru-
dos, no tendras que echarlos después por encima. Esta es
una sopa muy buena y de sustancia. *

Sopa comun

Escogerds del mejor pan que tuvieres; cortaras sopas
largas y delgadas, las tostaras en las parrillas 6 en tor-
tera, con fuego arriba y abajo, y para que no se quemen,
les daras alguna vuelta; tendrés cocido higado de carne-
ro, y rayaras el queso, armaras las sopas en las vasijas,
de porcién en porcion desopas les iras echando del higa-
do y queso, con especias, clavillo, canela y perejil pica-
do, hasta que se llene la pieza; tendras una salsa de ave-
llanas machacadas, la desataras con el caldo de la olla,
ponia & cocer, y cocido, echaras la mitad de la sajsa so-
bre las sopas, las mojaras y pondras & hervir, y despues
gue hayan hervido, sacalas del fuego, échales encima la
otra porcién de salsa, las pondras fuego en la parte supe-
rior, hasta tostarse: las serviras asi. Es muy buena co-»
mida para todos/

Otra sopa
Cortadas y tostadas las sopas, como queda dicho, has
de prevenir pechugas de capon, de perdiz, higado frito
y unos trozos de longaniza cocidos con la carne,y al
mismo tiempo coceras los capones y perdices, y algunas
lonjas de tocino desatado y tierno, crudo, con algunos
pajariillos y huevbs”™duros; armaras la sopa, si quieres



38 —

'« 00» azucar-

Ti Sopa de angel

| |
un pucherito, tapado con papeibien ZbITIV ™ {-8™* en

pondras en el asador nL «i ? desPues de cocida la

tada, pondras? e | asador 7 ,CMand.° esté tos-
envuelto en papel de psh'i-A.Afed kZ ?0 to<dno gordo,

no

cai%an del tocino apILSIT/Z/a L'm -7 q"
bien unas yemas y con un m9r f jllna>asimismo batiras

allinaalL io TullZ °de aat™** g ~ .
9 y agni Oa™ oh«qZ
OOP»

Bureie
fiel burete de ayuno diremos alffo enan «)
Al A 0 “ w ] . )
delquesticocyerary erk % oT ta Uatro w be aharina Fs1 |j;f- ; ¥a notaras cuando no sa.
* - - PuSougd lop.n“ “n&_22 & ZalzXrCer **
donde ; hadehacerlal S ° 10P°ndrasen Ja °»a, azucar y canelafior enpimn  aa e»ls’ as seryi%\s co.i
Pimienta,a z a fr a n T a r d io I* elqu3Saabardg cuatro partes launaTo”~ T  aS6qUe has de echar
la carne ;ocida la sazonara clald-° tuviere o hadotenor» “i1J .1 & - "« V f*
para que tome color; echards e~ca 'te T *"’ PImidnta< carne y tocino . € n aoi*a rancio, solo si
estan las yerbas vlo nonIn ff caldo en laolla, donde
do pan hasta gnosQ tent el “lue»® iras echan- Sopa de calabaza con leche, caldo de carne y miel
déjalo cocer,y I,,s™ *S rifS j? ? jj "S S * * *
r |
1|

r i ro;,e:** “f issx

ca*ttela para cien tazas cincuentahuevélos

J X riErstZ 'SEr~

Kk V6L he_ S 'y "rpKUE o»u b I'Iu ééLu I3 S é



~ 40 ~

cuenta con la calabaza, y & cada cantaro de leche pon-
drés ocho libras de miel; desatandolo todo lo pondréas a
fuego lento, y la revolveras de modo que no se socarre,
y COmMo se ird cociendo, tomara cuerpo. Has de poner la
cuarta parte del caldo de carne, y en todas las escudillas
procura echar poca grasa, porque se sube arriba y afren-
ta, particularmente en arroz.

Pies de cerdo rellenos

Has de socarrar los pies después de limpios; los pon-
dras 4 remojo toda la noche, y al otro dia se han de co-
cer bien; después de cocidos, sobre una tabla le quitaras
los huesos sin hacer muchos pedazos; deja, si puedes,
cada pié sin despedazar, y si no Unelos, que con la pasta
se componen tharas una pasta de harina y huevos, y sino
con pan rayado en lugar de harina; pondras la sartén con
manteca de cerdo 6 aceite, y los freirds, poniendo una
tapadera sobre la sartén, porque salta mucho el aceite 6
manteca; los serviras con azlcar y canela; y si lo quie-
res componer con salsa, después de rebozados, hazla de
perejil y avellanas, la desataras con el caldo que se co-
cieron ios pies, y ponle todas especias.

Pepitorias

La pepitoria se suele hacer de higados y livianos de
cordero 6 cabrito. Los livianos coceras con agua y sal;
los higados emperdigaras en las parrillas 6 en el horno;
después los limpiaras de aquellas tetillas y ganchones,
los picaras y freiras con manteca 6 aceite, echando cebo-
Ila & medio freir, une con los higados se freird del todo:
cuando estuvieren fritos, los pondras en una cazuela,
machacaras salsa de avellanas con unos granos de ajos,
todas especias y un toston de pan: para que tome cuerpo
la salsa, la desataras con un poco de agua sazonada de
sal; echaras huevos duros picados, un pufado de perejil
y pifiones, y con con todo lo dicho dara un par do her-
voreso

—a

Sangre decarnero 6 cabritos

Tendras cebollas cortadas 4 lo largo con abundancia,
les echaras sal y pimienta; luego quo deguellen el corde-
ro, mezclaras la sangre con la cebolla, y lo pondras en
el horno hasta que se tueste bien: es muy gustosa y se
puede comer fria; y si no la quieres llevar al horno, la
puedes asar en casa entre dos fuegps, y para esto has
de echar aceite 6 manteca de cerdo, y sino pondras
aceite a hervir; y recien degollado el cabrito, irds echan-
do la sangre a cucharadas, y se hara como bufiuelos, y
sirvela con pimienta y sal.

Ternera asada

Cortaras la ternera en pedazos de & media libra, y los
pondras en una cazuela entre dos fuegos: se ird asando
poco & poco, y cuando esté medio asada, freirds tocino
gordo y lo pondras en una cazuela: machacaras ajos, pe-
rejil, pimienta con agrio de limon y sal y una porcion
de agua: le iras dando vueltas; y untando la ternera, se
hace muy gustosa. Si esta gorda, la pondras a-asareon
sal; cuando esté medio asada, le quitards aquella hume-
dad, y le echards un poco de manteca de tocinoy vino
blanco 6 aguardiente, y si no tienes manteca, aceite
bueno.

Conejos en pebre

El mejor modo de guisar los conejos es en pebre: des-
pués de despellejados, los sobreasaras muy bien en las
parrillas, los haras pedazos, los pondras en'la olla 6 ca-
zuela; les echaras aceite crudo, perejil, ajos, pimienta;
los pondrés & fuego lento, que se vayan rehogando; les
afadirds agua caliente, y cuando estan medios cocidos,
les echaras unas hojas de laurel, clavillo y canela, y si
aflades taparas, salen bien, y si ronchas de limén,
mejor. Este es el pebre mas ordinario.

Gazapos en guisapos
Tomasas los gazapos despellejados y los haras peda-
NS, cortaras tocino deltamarfio de dados, lo freiras; echa-



en remojo; entonoes podras la olla & fuego lento, one
cueza un par de horas, y se hard una salsifla muy gm -

Ternera estofada

rDei ° . “ afro.de la Arnera cortaras pedazos como nue-
ces . freiras tocino, y con su pringue han de freirse los
trozos de ternera: echaras la carne en la ollar con el
pringue que te quedé freiras cebolla menuday la echaras
con la carne; pondras un poco de vino blanco, dos gra-
nos de ajos majados, sal, todas especias, perejil y unas
hojas de laurel : despues de este recado, la pondras a
fuego lento y Ja taparas con un'papel de estraza y sobre
un plato negro con agua para que no se evapore Déiala

cocer dos horas, procurando no se queme,

Lechoncito de leche con arroz

Al lechoncito raeras el vello, lo desbarrigaras lo asa-
ras entre dos fuegos, en una tortera 6 en el horno coh
pei ejil, pimienta, sal y unos granos de ajo; COCEras arroz
con agua sazonada, y cuando estuviere el lechoncito asa-
do, le pondras en el arroz cocido, y estarad un poco al fue-

sentisZ  tr ® % tu?ste>Porqude si se tuesta 6 pre-
Sentas Sin cocer, a cualquiéra haria dano.

Plato de huevos y leche con dulce
1881248210 Adras 24 Na 10slATbiliAsae AR E8tGelien

cuatro onzas de azUcar, dos pares de huevos frescos bien

BELdM 12 fJ]a;iQ R @sac;@r?&ucai'y canela por encima:

Para afiadir un plato de lenguas de ternera

A ERAME, Para BLHPEHESIAR RA4ES IS ITBRSAGe S

" p'45-~
mendras mondadas, las echaras en el mortero con ocho
onzas de azucar y media docena de yemas de huevos du-
ros, machacada con las almendras las lenguas, y s» ha-
cen como mazapan : de este modo puedes hacer pasteles
en ol nomo o sartén, 6 una buena costrada; echando tres
o cuatro onzas de manteca & cada libra de almendras que
no esten rancias, porque lo echaran todo a perder; si no
hay manteca de vaca, péngase de tocino, y esta mistura
es buena para criar ruisefiores, porque se guarda mucho
tiempo en un puchero; pero no gastan este alimento se-
fiores que puedan gastar poco, por ser un guiso d»denm-
siatlo costo. *

Cabeza de ternera en guisado

Pondras dicha cabeza en un caldero de agua hirviendo
a sacaras y pelaras con un cuchillo; después de pelada’
la coceras con aguay sal; cocida ya, la partiras y quita-
las Jos, sesos y la lengua, con la que podras afadir dos
platos; pondras la carne do la cabeza en una tortera la
echaras tocino de papada en pedacitos como dados r>e-
rejil y pimienta; si no la quieres llevar al horno laala-

Z Alimon! f“S°8 8 m"V*"*“% - «

Si la quieres componer de otro modo, puedes, después
de cocida con agua y sal, poneria en una eazu'eia con vi!
no blanco unos granos de ajos majados, pimienta, clavi-

, ™ canela! JdTdejaras cocer hasta que tenga poco cabio -
y la sazonaras de sal; si la quieres servir después de co-
cida, en dos mitades tostadas con manteca y pan raya-
do, también es buena, y cocida cen pimienta) lauca un
poco de vinagre y perejil en rama. ’

también es muy buena asi : freirds tocino en dados
<on cebolla,menuda; echaras vino, vinagre y un paco da
azocar, canela y todas especias con abundancia, que cue-
zaeon un par de hervores: echaras todo esto por encima

4 cabeza de terneray después por la garganta, y se sirve.
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Lirtdr de ? corderos, que én el mes de abril y
dftai, i kS m i
da tela, Ias pondras a cocercofi agua ysal, citando es-
n herV{ras ceite, las imj-
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{as, fritas, Ias pon'dras a escurrir; ba

SySttSS Jg " "? * S.moj“ ¢!

*m ZE£ (S ji&y "mm
Cordero 6 cabrito asado

Partiras el cabrito 6 cordero en raciones do media libra
d como quisieres; lo pondras en una cazuela con f i
'..i bay abajo; le daras algunas vueltas, y cuando esfcii-
,loie asado Je echaras un poco de tocino frito, un pufia-
‘ e Perejl machacado, unos granos de ajo majado y
<%no de luna; si estuviese duroy no tuvieres tocino lo
enternece un poco de vino blanco el
aceite crudo; y sino echaras dos cucharadas de «rasa de
a olla; pero si estan gordos, nada de esto eS menester
sino sazonarlos de sal, y asi como ja nieve a nadie esnera
m el asado, porque si se pasa se echa a perder E

Sopa de farro
Onrw EtE i0Pa en algunos conventos de frailes

SRS &l Y hAuaSm8 oS ikt SRR AY RS

nae
diase ordena & Jos enfermos. Sacudirds la cobah n o

viene a estar medio molida, para'quitar las paja, 1y
caldo de afRe &t elte YRCBRCH 62Beld catpidiRaca-
Bolas, BBFiLe %ot 3sir/aARd3sa" SlaAtONEF of MRS S5

macharas todo; después lo pasaras por una servilleta ex-
primiéndolo bien, de modo que solo quede el gusto; lo

j o r e s ; lesquitards la primeray se
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volveras a laollay echaria m&8§ agfiear, qit« mié hten
duiée, y no citeza maa dé itmpaf cie hérVVOPESt pOPgiW éé
volveria moreno, También g@ altelo lideéF eofi léché
moreno, y con lechd muy blanca, attnqué c& méhm
sustancia, y para hacerlo eon loche déMIménam#, 8¢h&
de cocer primero cou agua 6 Caldo, y piimeuMfa éSéudD
lias de farro son menester cuatro onzas dé cebada, Oifa-
tro de almendras y cuatro de azUcar. Estd Sopa C5 buena
parados que estudian mucho, porque es fresca,- SOgtm la
opinion de muchos. Buen premio del estudio, Bffiéf Ce-
bada, y rara calidad de alimento, ser comdn & sabios y
borricos.
Manos de ternera

Limpiaras las manos de ternera asi: en una perola de
agua hirviéndolas capuzards 6 sumergirds cada una &
su vez, porque no se pasen: las raerds con el cuchillo,
quitandoles bien el peloy las pezufias; MMuegd las pondras
& cocer con agua y sal, y después de cocidas, las com-
pondras asi: si las quieres deshuesar y darlas rebozadas
con huevosy pan rayado, fritas, y después unos polvos
de azUcar y canela, son buenas, y sino las podras hacer
con salsa de avellanas 60 pifiones, echando un poco de
queso, perejil y ajos machacados en la misma salsa, y so
les hace dar dos hervores.

Salpicon de vaca
Esto salpicon es bueno para meriendas y postre, en lu-
gar de ensalada. Tendras un pedazo de tocino magro co-
cido, y dos partes de vaca magra cocida; lo picaras todo
con cebolla, y picado, lo pondras en una vasija y lo com-
pondras asi: echando aceite, pimienta, sal y unas ruedas
de cebolla para adorno con su agrio. Es muy buena en-
salada.
Arroz de grasa
Del caldo de carne se hace este arroz, y es muy bue-
lip. Después de cocida la carne, la sazonaras de sal, sin

ningln género de especias : tendras el arroz limpio, y
lavado con agua tibia, lo pondras & escurrir, y cuando
estuviere la carne cocida, emperdigaras tu arroz con el
caldo de carne,"le echaras una libra de arroz y tres on-
zas de pifiones, y acada ocho libras de arroz y azucar,
una onza de canela en infusion, y después de asi com-
puesto, echaras acada libra media docena de yemas de-
satadas con el mismo caldo, le servirds con azlcar y ca-
nela por encima, y & algunos parecerd es arroz con le-
che.

Alcachofas rellenas

Mondaras las alcachofas, quitandolas las hojas exte-
riores, las emperdigaras en agua y sal que den un her-
vor, y emperdigadas, las escurrirds en un tablero, de
modo que suelten toda el agua; prevendras la carne para
rellenarlas, como para las lechugas y otros rellenos co-
munes: rellena las alcachofas poniendo deja pasta en-
tre las hojas, yen medio del cogollo pasta del tamafio de
pelotas: si te parece se han de deshacer, batiras una3
ciaras de huevos, Jas bafaras, las coceras como las lechu-
gas y calabazas, echando salsa de avellanas.

Alcachofas con tocino magro

Quitaras las hojas exteriores, dejando séloJos cogollos;
las partiras por en medio, las emperdigaras .con aguay
sal, que cien doshervores, las sacaras, escurriéndolas bien,
freiras tocino magro en lonjas delgadas, y en aquel mis-
mo tocino puedes freir las alcachofas.

Alcachofas con dulce

Las mondaras, quitandoles las hojas duras; las daras
una cortadura en el pezén para que penetre el recado, y
siempre que las limpies las pondrés en agua fria,"y cuan-
do hierva el agua las escaldaras y las pondras & cocer
con aguay sal, y cocidas, las compondras asi: freiras



modaras en unavasija con vinn ku " be? 10 es”9>J0 ico-
fie; le echards n n i raTas "C’ haSla gq,m sq ba‘
clavilios enteros, con unas hoias ded/ @0Cena do

podras echar n IQbraade azTci fe 1y, S quieres>

viaje, dejandolo escurrir ysino V£ | bueno para
mismo cocimiento. SIn°’ Jo podrasservir con el

Ma .  AJndndigas Improvisadas

outre magro y gordo”™™ " S r i~0" “npedazo de tocino

tratar dedotrasaTmondil,,i L "mTr °n_ba ‘idl" ai
cuatro huevos, un noouHo, 1i1a e carne,,
la, sin otras espeC|as’7 |,,A1’7 paa. raaado azucary cana-

pondras la sartén con  buera”m- |nteco aP onc,i"as' 7
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frian bien, revolviéndolas fiorilm ° 6n f ?ar*en>'lusse
tas, Jas iras ponlendo en los platos ™ im Ik i~ y fp"
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CAPITULO IV

E LA VOLATERIA*

Codornices asadas

Asaras las codornices de este m-i i
«las v limpias, las pondras en e! o de pela-

o »iZzZ#

— 58 -

revolveras esta batida, y le irds dando can unas plumas,
y al mismo tiempo las irds revolviendo de modo que
estén rojas, y lo mismo podras hacer con los pollos tier-
nos 6 perdigones: y si cocieres algunas gallinas 6 capén,
se pueden componer del misnio modo.

Codornices en guisado

Para esto freiras tocino gordo del tamafio de dados, y
cuando esté frito quitaras aquellos pedacitos y freiras las
codornices; las pondras en el puchero, y con el pringue
freiras cebolla, laecharas en él un poco de perejil macha-
cado y un poco de vino blanco y de tocias especias; se
haran a fuego lento. Son buenas, sin llevar mas que vi-
no blanco en lugar de agua.'

Pavos asados

El modo mas facil es: despues de bien limpios, los ten*
dras al sereno dos noches, los pondras & cocer en la olla,
y cuando estén medio cocidos, los sacarasy pondras en
el asador bien seguros; ios untaras con manteca, echando
unos polvos de sal y pimienta; pondras unos clavillos cla-
vados por el pechoy grueso de las piernas; los empapela-
ras con papel de estraza, los atards bieny los asaras a
fuego lento; y cuando estén bien asados, haras salsa
agridulce, con un poco de aztcar y zumo de limén, ca-
nela, pimientay sai y un poco de caldo. Esta salsa es
buena para todo género de asado, y para enfermos, por-
gue ios mas gustan de ella, pues todolo agridulce g%
muy gustoso.

Perdices en guisado

Limpiaras las perdices, las emperdigaras y las pon-
dras en la ollita con tocino frito como dados, y cebolla,
perejil y todas especias, dos granos de ajos majados,
un poco de vino blanco, y un puchero bien tapado con
agua encima, y que se cuezan afuego lento; cocidas* de-
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sataras unas jemas, echandolas por encima-
rés, porque & muchos no les gusta con JeTe

Perdices en pebre

defiri pd °°T ndecomponer perdices es el pebre-

Perdices asadas con sardinas

res, freirds tocino™ 'Tedmrfsobre®l; perdiies™ot

hts Drdsasyi fst Dot A3/RAsafsHkitas eSkanrial ARaIyS fn

,laranJa Con un polvo de pimienta, sal, im poco de

634D, o GuearssThas® SovutngsOSsehAraDIRse RHalgEeR

g« siempre ies quede el gusto de las sardinas Habra

quien apetezca mas el gusto de sardinas que de perdices!
Pavo asado con verdura

Déspues de bien limpio el pavo grueso le cortaras In*

d y QF ° * 6 reCOoeras ios garrones hacia la raba
dilla. de modo que haga poco bulto, lo coceras v cocido
lo compondras asi: le pondrés dentro tocino frtto e,’

8 * sal>un polvo de pimienta y sal,
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acomodaras el pavo en una tortera, lo bafiaras bien oon
manteca de cerdo, sal y pimienta, lo llevaras al horno y
tendras cuidado de darle algunas vueltas, y ¢uando esta
viere asado, tomaras una escudilla de vino blanco bueno,
Jo rociaras bien, lo volveras al fuego y se pondra tierno
con ei vino: pon irds pedazos de cardo y lechuga emper-
digadas (cémo se ha dicho respecto de la sustancia del
pavo), con unas lonjas de tocino largas y estrechas
mtas; lo volveras al fuego hasta que tomen recado las
perduras, con un polvo de canela por encima, pues son
ae tanto gusto como el pavo.

Pollos asados

Limpiaras bien los pollos, quitandoles los alones, cue-
llo y todo lo superfino; les pondras dentro unos pedacitos
ele tocino gordo, cortados menudos, con pimienta, sal y
un poco de perejil machacado; si fuere tiempo de toma-
tes salen bien: tomaras un pliego de papel de estraza,
uiifado con manteca de tocino, y los envolveras separa-
dos, atandolos con un hilo, y advierte que has de rociar
ei papel con pimienta, sai y perejil: de este modo los
asaras entre dos fuegos, que son muy gustosos.

Pollos guisados

Despues de bien limpios, pondras manteca de tocino
en la sartén j los iras emperdigando: si no tuvieres man-
teca de tocino los echaras en Ja olla, donde se han de
cocer, j en el pringue que te quedd freiras una poca de
cebolla menuda j ia ec aras sobre los polios, con todas
especias, pimienta, clavillo j canela, porque el azafrau
sirve de noche, como la luz artificial del dia; luego que
uviere las especias, un poquito de sal y una porcion de
vino blanco” lo pondras con poco fuego en un puchero
ae agua encima, en cuyo circuito pondras maseta para
que no se evapore la sustancia, v de este modo lo ten-
drag cerca de una hora; sobreasaras los higadillos de los
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quieres dar con salsa manteca de cerdo. Si lo

y después de cocidos, echarass u n a CGaddode ,a
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Pollos lampreados
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perejil y harina tostada. P d gn°: Sleata hiei> con
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Anades con membrillos

, Asaras los anades con salsa de membrillos, los mon-
tlaras, partiéndolos por en medio, y los membrillos cor-
tarasen rebanadillas delgadas, y tocino en dados: lo
freirds hasta que esté blanco; frito que esté, echaras ce -
eolia menuda y los membrillos los rehogaras hasta que
queden blandos; los sazonarads con todas especias, y ca-
ricia echaras un poco de vino, vinagre, azUcar v caldo;
tendras los anades asados con tocino, los compondras
sobre unas rebanadas de pan tostado y les echaras la
salsa por encima. Esta salsa sirve para otras piezas
gordas, tales como alearabanes, gangas y liebres; si son
tiernos y si quieres componer una pierna de carne 6 de
vaca, sienta bien dicha salsa.

Anades para caminantes

Los anades comunmente son duros, y para ios cami-
nantes suelen tener poco tiempo para componerse, por
io que haras esto: después de limpios, los chamuscaras,
porque siempre les queda algo de vello: los pondras en
e asador, freirds tocino y aquel pringue echaras en lina
cazueiita, con unos granos de ajo majados, sal, pimien-
a, agrio de limon 6 agrazase irdn asando poco & poco,
Jos iras untando con un manojo de plumas, de modo que
se empape el pringue; y cuando te pareciere estar asa-
dos, tendras un poco Je aguardiente tibio, con el que los
iociaras: aunque los anades 6 cualquiera ave silvestre
as* se reblandecen, y cQmpone”™ pronto el

Gallinas con acederas

Asaras una gallina, la haras cuartos y con un poco de
tocino en dados muy menudos, los freiras bien hasta que
esi.en mancos; échales un poco de cebolla muy menuda*
rehogarads la gallina con tocino, y la echaras caldo;
cuando se cubra, con un poquito de vino, un poquito de
vinagre, y si tuvieres, un poco de manteca fresca, se lo
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Hifa buena, con una docena de garbanzosy una punta dé
brazuelo de carnero; y cuando estuviere cocido, tomas el
cuarto de ave, lo majaras en el almirez; tendras un pe-
dacito de pan remojado en el mismo caldo, lo mojaras con
la carne, desatalo con el caldo de la gallina de manera
gue queden en una taza; lo colocarascon un pafio limpio;
échalo en un pucherito, ponio al fuego; cuando se calien-
te, lo sazonards con sal y un poco de azafran, y se pue-
de dar al enfermo revolviéndolo con una cuchadla, por-
que suele asentar parte de la carne en la taza, aunque se
haya colado. Por esto y porque los caldos y sustancias
han de ser muy frescos, principalmente en verano, en
que sise guardan mucho rato, se corrompen, lo que se
habia de cocer de una vez, lo hards en dos, y si quieres
desatar alguna yemr~de huevo fresco, lo haras primero
en agua, para que esté medio cocida antes de echaria en

el caldo, batiéndola en otra taza.

Pierna de carne asada

Golpearas la pierna de buena carne con la hoja del cu-
chillo, quitando el garrén; tendras un pliego de papel de
estraza, lo bafiaras de manteca do tocino, sal y\in polvo
de pimienta, media docena de clavillos clavados en la
misma carne; le daras dos 6 tres cortos, en los que echa-
réds un poco de agrio de lima 6 naranja; envuelve la car-
ne en el papel, la aseguraras en el asador, y que se vaya
asando poco & poco. Es muy gustosa, y a algunos les pa-
recera cocida y no asada.
Modo de componer un leelioii, desde que se deguella

hasta colgarse

Primeramente es necesario saber el recado que entra,
y en particular las especias. Son menester seis horcas
de cebollas, media libra de pimienta, cuatro onzas de ca-
nela, onza y media de clavillos, libra y media de avella-
nas, una de pifiones, otra de anis, dos manojos de oré-
ganos para lavar el menudo, un poco de tomillo é hino-
jo y una docena de naranjas; la sal, canela y clavillo to-
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Juedes echar: sazona con t las especias. En este piati-

0 no se echan huevos; ha de salir un poco de agrio. Si
le quieres poner un poce de verdura picada, podras, y en
este particular acederas, cualesquiera que sean.

Pichones 6 pollos rellenos

Para rellenos abados freirds tocino y cebolla; echaras
ia carne majada y huevos crudos, y los freiras hasta que
se sequen, como huevos revueltos; échalo todo en el ta-
blero, lo machacaras de nuevo con perejil, lo pondras des-
pués en una cazuela, ec hards de todas especias, amasa-
rés la pasta con huevos crudos, teniendo aparejadas las
aves, quitados ios pescuezos y alones, las rellenaras,
despuntando la rabadilla; cruzaras los garroncillos, por-
que no se salga el relleno; tornaras un pliego de papel de
estraza untado con manteca, un polvo de sal y pimien-
ta, lo envolveras cada uno de por si, los pondras entre dos
fuegos, vy si el fuego es lento, se asaran en hora y media,
revolviéndolos de cuando en cuando.

Gallina dorada

Despues de bien limpia la gallina gruesa, la cortaras
los piés, alopes y pescuezo, la coceras en la olla de la
carne, y cocida, la sacaras, la pondras en el asador se-
gura, envolveras un pedazo de tocino gordo, lo calenta-
rés en la punta del asador; enciéndelo,' y las gotas desti-
ladas rociaran la gallina por todas partes; tomaras des-
pués cuatro yemas, las batiras bien, untas con ellas la
gallina, asi caliente; si quieres echarla azlcar y canela,
podras, y si no, solo canela, y machacada ésta, ponia
sObrela sopa, y lo mismo hards con canon U otro género
de aves.

Pasteles de pollos 6 gazapos
Limpiaras los pollos 6 gazapos tiernos y gruesos, los

despedazaras y los pondras en guisado, con tocino frito,
cebolla, perejil, dos lechugas majadas, cuatro granos de

ajo, con todas especias, y un poco de vino blanco; los de-
jaras que se cuezan a fuego lento, y haras la masa asi:
pondras un puchero con agua, sal, y haras lo que oreja-
res proporcionada: para cuatro pollos, cuatro onzas de
manteca de cerdo y cuatro huevos: la sobaras bien, has-
ta que haga correa; cortards apedacitos la masa, la en-
sanchareis @ modo de una cazuelilla; echa & ios pollos un
poco de caldo del guiso para que se conserve la humedad
en el papel, lo cubriras con masa, haras su repulgo 6 cual-
quiera figura; los coceréas en el horno, y cuando estuvie-
ren & medio cocer, batirdas un par de huevos, ios bafiaras
con unas plumas y los volveras al horno para que aca-
ben de cocerse.

Pollas de leclie en abreviatura

Tomaras pollas gruesas, las limpiards brevemente,
freirds tocino entre gordo y magro, hards cuartos las po-
llas, las freiras con el tocino, y fritas, si son cuatro, car-
garas de canela, daran dos hervores en la sartén; se po -
dra sacar carne del mismo guiso, que es bueno para hués-
ped que se ha de desocupar pronto por la precision de su
viaje.

Pollas y capones asados

Limpios ios capones 6 pollas, partidos como queda di»
cho, les haras un agujero junto a la rabadilla, para que
esté recogida la pierna del capon, que ha de partirse por
ia mitad; los asaras en una cazuela, con buena manteca
de tocino fresca, que podras mantener todo el afio asi:
en la vasija de la manteca has.de echar agua clara, que
dure alli lo méas doce dias (y si la mudas de ocho en ocho
dias, sera mejor y jamas volvera rancia, la podras apro-
vechar para muchas cosas); puestos con ella perejil, dos
granos de ajo majados, un polvo de pimienta, sal y aza-
fran, son linda cosa; y si los capones estuviesen duros,
que den un hervor en la olla de la carne; y para cuando
estuvieren asados, tendras un poco de gigote bien com-
puesto en los miamos platos* donde serviras ios capones,
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éflo pasarés por cedazo; pondras & hervir un oaldero <k
agua de seis cantaros; echaras un pufiado de sai en el
io ronA°pdOnde. S®ha d9 eo" eHa«angra, y al mismo tiem-
F®?"? ca'§'a- la irfs revolviendo sin parar: despues qui-
taras las venas, colandola con un Jinete: tendrads una ca-

v iS fn de Cn U paf° tendido>para coger las tripas,

vendro nt03 para fatar las morcillas y longanizas; pre-
vendras otra canasta con pafo para retoger las corduras

para las morcillas; lavaras los intestinos antes que se en-
i"e“vlla buenrecad® de a- uas tibias, ?/ ala ultima agua
les echaras una poca de harina, y las volveras alavar con el
S i « te °°rt tendras l,nas «jlas prevenidas, enque

eo ]a J-. morcales a un Puest0 7 las- longanizas a otro,
on fa misma agua, y «mando se hubieren “de llenar les

IT™ ?2*™ 3"ya tibia de ,a misma, para gue estén sua-
ves el dia antes limpiaras la cebolla,’” coceras con agua
y .al, y después de picada la pondras en un tablero pen-

b° n i qUe i®escuria; desPl08 en una almohada
i.!n il 1 /la°ol™aras al sereno; cortaras las grosuras
flien menudas, las acomodaras en una cazuela grande-

echaras la cebolla, sal y la mitad 6 menos de la pimienta
y canela, la mitad del clavillo, pifiones todos, después de
nipios remojados, ja mitad de! anis limpio y tostado,
as avelianas bien hnpias y tostadas; echaras luego en la
pasta-a sangre, y la revolveras bien, no se vuelvan ran-
cias; tomaras un poco de pasta, la freiras en da sartén

nada Vér Sl iien6 baf anfes especiasy sal, y si estd sazo-

na™ n PeZar‘S a.llenar de mogo fil, ,%ueden bapdados
para que no se revienten : las ir/s echa' doeu el caldero,

con agua tibia, y cuando estuvieren todas, las pondras a
cocer espaciosas; en cociendo, las espumaras con mucho
tm to para que no se revienten; las irds punzando po-
v.e Il " laMirUJa Cn uu Pal.illg dfe biﬂe'jos) T cuandp esta-
vieren cocidas, las sacaras de los hifos, las pondras en
una mesa sobre un pafio blanco, y enjugaras con otro;
del pringue de las morcillas podras hacer tortas: también
$s bueno para raigas.
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Luego prevendras una ‘aVa . }cortaras la carne
bien menuda, y la picaras tara ias longanizas, tendras
un puchero de vino blanco, y un poco de anis & cocer,
gue dé un hervor, y le taparas bien, no se exhale; echa-
ras las especias, sal y adobo bien caliente; se revolvera
bien la pasta y la probaras para ver si estd sazonada,
pondras un poco de fuego debajo, que se mantenga ca-
liente; prevendras unos embudos, ataras las longanizas
gue no sean muy grandes, después tiéndelas en una me-
sa y enjugalas con un pafio; si el tiempo es hdamedo, las
colgaras donde dé bien el aire, hasta que se enjuguen.

Salchichas 6 longaniza basta

Se hacen de liviano, lengua, corazén, rifionesy délas
degolladuras. Echards pimienta y sal; después de cor-
tadas bien menudas, las ataras con las morcillas (no se
han de cocer), y las colgaras donde se enjuguen.

Derretido

De las enjundias y papadas haras pedacitos y los pon-
dras en una perola, sartén 6 cazuela; les echaras dos es-
cudillas de agua, para que no se quemen; luego lo colo-
caras en una vasija, donde ha de estar, poniendo una
camuesa en cuatro ajos; después de calado, lo sacaras
fuera para que no se vuelva rancio y se mantenga fresco
todo el afio; le echaras agua cada ocho dias y se man -
tendra como el dia que se hizo, Lo llaman ya comun-

mente derretido.

Modo de salar las piezas

Con sal menuda iras bafiando las piezas por todas par-
tes, y en especial por los garrones; cargaras bien la ma-
no, las pondras pendientes una sobre otra, para que se
puedan escurrir (& los ttmpanos no les eches tanta sal);

a los ocho dias puedes colgarlas.
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Chicharrones del derretido
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CAPITULO V

COMIDA DE PESCADO

Bacalao

Siendo mi intencién instruirte en tn/iaa i«a
sirvan para mantenimiento Sano | fo °°Sf qUa
veniente comenzar por el bacal™ *  *aparecija ooa'
cipio poca sii8Wi»P p °’ aun<i«e notes al” pria-

«FIS*ttStoi® ‘rSK

este modo lo Serviras con poco caldo;

Bacalao ordinario

Después de cocidas los porciones, las pondrds en una
tab a aescurrir, as pasaras por aceite; las iras poniendo

se pafim?-Uf a- ?cha”* | Perelil). agua sazonada hasta que
se banen, freiras cebolla, y cuanogo estuviere ?"rlta, ecﬂa-
as un pufado de harina con la misma cebolla, todas es-
pecias,y un poco de agrio, y todo esto sobre el bacalao
que demu par de hervores, sazonandolo de sal. Siempre

que hablare de agrio, entiéndase de limon 6 naranja Ren

fieto Buesto 1ctle,” ninglMgrio Sisrta ¥ign S 1% S
Bacalao de otro modo

Cogeras las porciones y Jas pondras a cocer, y al mis-
mo tiempo pondras a freir cebolla con abundancia ni
caras ajos en el almirez, con pimientay azafran los’ de-
sataras con un poco de agua, luego lo echaras eti la «>e
ten, con la cebolla sazonada de sal; lo pondras en una
cazuela al fuego, y cuando lo hayas deservir, irasechan-

1» zumSdS tomalShr*e* la ««Solia, con ,m poco
ilS * 5 °fsr -10 'qetrijer9 ««*»e y »»

Otro bacalao diferente

ssro istansE -
loSica$S

mojo en agua, vinagre; ?,,e;,. iS Sc S fe

* *

Almondiguillas de bacalao

Coceras el bacalao con asma v sal innm, i. s
escurrir. le,«Haras las espina,,),”» « .1& K 1K



vos correspondientes en crudo, pan raydao, todas espe-
cias, perejil, yerba buena, un poco de queso rayado; lo
amasaras todo junto y haras las almondiguillas; las hiras
friendo en aceite, tendras agua sazonada, hirviendo, las
iras echando en ella & cocer; echaras un poco de aceite,
con ajos fritos; picaras unasalsa de avellanas, con un
poco de pan remojado en agua y vinagre; lo desataras
con el mismo caldo de las almondiguillas; luego la ceba-
ras en ellas y que den un par de hervores.

Bacalaofrito con miel

Este bacalao cocido lo sacards y pondras & escurrir;
haras Ja pasta de este modo : tomando un poco de,harina
floreada para diez porciones de bacalao, echaras unataza
de miel y haras la pasra con un poco de agua; luego pon-
dréas la sartén con un poco de aceite al fuego, de modo
que esté bien caliente, y esto se hara siempre que se hu-
biere de freir. excepto las magras (como se ha dicho al
tratar de la comida de carne); moja las porciones en la
pastay las freirds: esto es bueno para golosos. También
puedes echar huevos y azafran en la pasta; pero no ha de
llevar miel.

Bacalao en otra forma

Cogeras las raciones : despues de bien lavadas, las en-
jugaras, las pondras en una vasija espaciosa; tendras una
ollita de agua sazonada; luego echaras ajos machacados,
perejil y especias, y antes de ponerlo al fuego, menearas
la vasija hasta que se introduzca el recado abajo; y esto
mismo servira para besugos, con la advertencia de que
todo el recado se ha de poner en una olla a cocer, menos
el aceite, que ha de ser frito; y después con dicho recado,
en un hervor estan cocidas; y podras echar un poco de
agrio de limon.

Otro guisado de bacalao

Pondras las raciones en la vasija; echaras ajos crudos,
con sal, pimienta, azafran y aceite, gerejil, tomate, por-

ciones de naranja, y con un poco de agua las pondras &

~cocer. Es muy gustoso, y todas las cosas piden un saine-
tiUo, porque el mucho recado también descompone la
comida.

Bicnlao con tomates

Cortaras las raciones, lavalas bien, luego las coceras;
espumandolas, ponias & escurrir en una tabla; freiras ce-
bolla y tomates con abundancia, compondras las racio-
nes en una vasija ancha; cubre la primera superficie de
ella con las raciones, sobre las cuales echaras la cebolla
y tomate, perejil, pimienta y ajos machacados; y de esta
suerte irds prosiguiendo con las otras raciones, que de
nuevo echaras, hasta llenar la vasija: echarads un poco de
agua y cuanto baste & bafarla, que den un par de her-
vores; lo sazonaras de sal: esto no necesita de otra espe-
cia, por cuanto suple el tomate. Es asi muy gustoso. EI
modo de conservar los tomates todo el afio lo verds mas
adelante.

Bacalao con pebre

No tenia intencién de poner mas guisado de bacalao,
pero me ocurre lo que me pasé en las mon‘afias de Al-
partell con dos cocineros de tan poca sus! meia como el
bacalao, que para darse &si mismos y al bacalao mas
sustancia, dijeron no debia cocerse, pero si enharinarse
antes de echarlo en lasarten; jbella cosa! Pero esto pa-
rece discurrir mas en carnestolendas que en ayunos, ya
por lo enharinado y ya por la superfluidad de aceite,
gue por no poderse aprovechar, se desperdicia; quédense
ellos con su mascarilla, que yo, como méas ajustado al
estado de religioso pobre, discurro que la harina mas da-
fia en esta ocacion que aprovecha; pero no la quito del
todo, como veras.

Despues de bien lavado el bacalao, lo pondras a cocer
con agua Yy sai, lo espumaras para que se vaya toda la
porcion que tiene corrupta, y el cocerlo y espumarlo lo
haras siempre que la calidad lo permita; lo pondras en
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tina tabla & escurrir; luego pondras la sartén, lo iras fri-

° m 5Cmndaild0 f P?rciones en la vasija, de modo

' f y
que queden llanas, y la piel siempre mirara a la iDarte

epartir PN a gUet e s ac’modar mejor al tiempo
ge%artlr, desp%lgs de 'hecha esta dlllgenmajtomargs u%a
P mon de acede en que has frito el bacalao, sobre ei

UvhZnU* ?" P“m ' ? d®hanitla’ a Proporcion del acor

r'vnuu u Aquf duh! cosal)i la Pondras al fuego, ira!
ouema |li C-U ~ cuc lara> hasta que conozcas c‘ue S6
guema. Ja harina: luego la echaras 'sobre oi bacalao y

imSI* 2 efeft) como si al freirse afcpaurbj@ra enlia-

r.S r
inado, logrando al mismo tiempo no desper

harinarlT quesefril?  bacalao, pues si quedara todo enf

haunado, no se podria aprovechar para escudilla v g
nuevos, yerbas: rara lo que quisieres podras usarlo co<

mo si con el nada hubieres frito, lo que no se podria lograr
nharmado primero el bacalao, en que se faltaba algo a

en él trlezt en n° coSerlo: Ocharda3 unas hojas de laurel
azaW 'y IS’ fl9aras uf B granos de ajo, con pimienta,

sal>todo esto Jo «epatards y echaras en la mis-
mayasja con nn poco de zumo de naranja, y si no la

flidfcén el°dICh0 P O/ 1lvinaore hace sus veeés; lo bal
gost %.ri Ua’ P°n° & * Cland® '‘«hiere, dado
0s"0 ties hervores, sazonalo: el peérejil en cualouier
pescado sienta bien, poro mas particularmente en el ba-

CAPITULO VI.

PROgIGt'E LA COMIDA DE PESCADO

Anguila asada
8 0in.otlSif’ deSpuesde hi€a java a?&uitgrés dos de-
0., poi la cabeza y'cuatro por la cola; la'educaras con
damo Sopits ihdjad HITS9paia $Iog° e 113 ReRGEASs eAeRta
, t fdUUaSCar P rtldas en rajas: de este modc/pue-
rienta bfenCUa qUIW pescado’ que en tod®s 6 en los mas

Anguila con arroz
Pondras el arroz & cocer con todas especias; Vv si las

|8 i HAkES T EIOSEPY GHANTh T ATEEE 65 edio. £96idpy
dr.sNMs i forIM e "npe d” d*

Anguilas en guisado con salsa

Este es el modo mas comun: tomaras las anguilas des-
pués de desbarrigadas, las haras trozos de dos dedos 6

laV.ras,mu¥ bien- las pondras en una

ceiSn’r k doa: aj0S fntos'. un Pyfiado do perejil
Eortadd menudo, pimienta, azufran, cavﬂ?o y_cgne?.lsl
con el clavillo iras con tiento, por ser esnecia nut

ardiente: las pondrés,a cocer con un poco de agua v sal, v
conforme vayan cociéndose, picaras una salsa dé pifio-
80 avellanas, y cuando esté picada tendras nn poco

0J0: Slj aS aVeflaiias son tostadas tg(rﬂkl)liSr_]

} e e,e™. {
o ha'de sei él'pani 1o exprimiras y lo picaras to



to, condos granos de ajo, segun la cantidad de las an-
guilas. Si quieres uo sepa mucho a ajos, los asaras
primero, y cuando estuvieren cocidas las angulas, de-
sata la salsa con el mismo caldo, la que echaras sobre
dichas anguilas, y dard dos hervores, teniendo cuidado
de menear la vasija para que no se socarre con la salsa:
las sazonaras; si no quieres echarles salsa, también
son buenas con el caldo.

Sollo pescado y lobo.

Para componer gustosamente el sollo, le cortaras la
cabeza, que nos afrenta, y sazonaras un cocimiento de
agua, sal, vinoy vinagre; ponie buena manteca de vaca
fresca, y échale de todas especias, y cantidad de yer-
bas, perejil, un poco de hinojo y orégano, y con todo
esto lo coceras y majaras unas rebanadas de pan tostado;
y de este modo, aun después de tan mortificado, te dara
el pobre sollo un buen plato.

Sollo asado.

Tomaras orégano, sal y ajos, y lo machacaras todo
junto en el almirez; lo desatards con vinagre y échalo
en una olla de barro, de manera que esté bien cubierta,
y échale vino blanco, para que tome bien el gusto, unos
clavillos enteros, y ninguna otra especia, sazonado de
sal y que esté un poco agrio; echa el sollo en rueda en el
adobo, con un poco de aceite encima, que sea bueno.
Este pescado se ha de asar enlas parrillas; Gntalo con
aceite y con el adobo 6 manteca fresca: si quieres hacer
gigote de él, podras sacarlo tan blanco como si fuese de
capon, pero sera capon gigote.

Almondiguillas de aves.

Picaras bien la carne de solio, cruda; como se hallare,
le pondras huevos y pan rayado: la sazonaras con pi-
mienta, clavillo y canela; tendras caldo de garbanzos
compuesto y hards tus almondiguillas; echandoles un
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poco de verdura picada, las cuajaras con UNas Yelmes e
huevos desechos, y asi las podras servir.

Costrada de sollo.

La carne del sollo emperdigaras en la sartén, con
buena manteca 6 aceite, la sacaras en una pieza que se
enfrie; la sazonaras con todas especias, canela, un poco
de zumo de limon, azucar molido y huevos crudos, bien
desechos; de esta manera haras la costrada cociéndola
a fuego lento: suele san buena como otra cualquier

carne. .
Pastelillo de sollo

Picaras este pescado, crudo; despues de bien picado,
le pondras huevos crudos, media docena, v. gr., apro-
porcion de la cantidad del sollo; sazénalo de todas espe-
cias y un poco de agrio y le echaras sal y aceite; des*
pues menéalo todo, y de esto hards una masa con harina,
azlcar molido cernido, un peco de aceite 6 manteca, u-nas
yemas de huevo, con sal, amasado todo con un poco
de vino blanco: de esta manera haras los pastelillos y
los freirds en la sartén. Echales unos polvos de azu-
car por encima: y servidos calientes es una gran cosa,

Lobo de mar asado.

Entrelos pescados que conocemos en este reino de
Aragon, es uno de ellos el llamado lobo, y por haber de
tratar tan poco de élI* le ingerimos con el sollo. Su
figura os como saboga, y el mejor modo de componerlo
para nuestro sustento, es asado en esta forma: hecho
trozos, se pondra sobre unas hojas de laurel, en vasija
espaciosa, freiras unos ajos y los echaras sobre el pes-
cado: tendrads prevenido en una cazuela perejil picado,
con ajos, pimienta y agrio, y le iras dando con un ma-
nojo CE perejil por encima: le pondras mas fuego arriba
que abajo: después le volveras y le dards por Jaotra
parte con la salsilla, y d(iipués los pondras en la mesa.
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Atun, besugo y salmon.

* Para componer atin lo pondras en agua corriente.dos
dias, y asi se le quitarala sal; le haras trozos del ta-
mafia de nueces, lo cocerds de modo que déen el agua
un par de hervores; luego le quitaras aquella agua y le
pondras en otra que vuelva & cocer: y si aun asi estu-
viere muy salado, ropetiras la misma diligencia con
otra agua v un pufado de colas de cebollas, y sino un
puco de paja de centeno; con el cocimiento de estas
dos cosas se desata; después le escurrirds, déjalo en-
friar, lo irds enharinando, lo freiras y échalo en la
olla ; donde se ha de guisar con cebolla fria en abundan-
cia, y en lugar de caldo echards vino blanco y todas
especias; déjalo cocer & fuego lento, dandole alguna
vuelta con cuidado para que no se deshagan las porcio-
nes : lo sazonaras, y quedara con una salsilla de la harina
que se eché al freirle. Este es un guiso que algunos
dudarén si es de carne.

Costrada de alun.

‘Picaras de la carne magra de atiny le pondras un
poco de la higada en lugar de tocino (la cantidad que te
pareciere), picandolo todo junto muy bien ; tornards un
poco de manteca de vaca y ponia & calentar en una
cazuela, y si no tienes manteca, pon aceite, porque los
pobres nos componemos con lomas barato: y cuando
est&caliente, echaras el pescado picado y lo emperdi-
gards de manera que quede enjuto, como si fuere carne;
los sazonaras con todas especias, canela, zumo de li-
mon y ponle unas pasas ; échale unas cuatro onzas de
azucar, a proporcion de atun, huevos crudos con la
misma proporcién, y haras la costrada sazonada de sal :
si es necesario, un bafio de huevos desechos pomencima,
y asi la pondras & tostai con un poco de fuego por la

. partejjiferior y superior.

Salpicén de atun.

Después de desatado el atun es muy bueno, si es de
hijada: cocido que sea, haras unas rebanadas de fo mas
grueso, entresacando lo magro : compondras salpicon
con cebolla; pondrds las rebanadas gruesas por las
orillas del plato, y el salpicon en medio, con unas ruedas
de cebolla cruda ; echaras aceite y vinagre y unos polvos
de pimienta; este es el mejor pescado para salpicén.

Besugo asado.

Este es el mejor pescado de estos paises, sobre todo el
de Aragon. Despues de bien limpio y escamado, le
lavaras y enjugaras con un pafio limpio, lo pondrés en
una vasija espaciosa sobre unas hojas de laurel, les
echaras ajos fritos por encima; luego le pondras fuego
abajo, y arriba algo mas; y cuando los trozos estén
medio asados, tendras prevenida una cazuela, ajos
picados, pimienta, perejil, sal, agrio de lima 6limon, y
los irds rociando con un manojo de plumas 6 perejil,
por uno y otro lado.

Escabeche de besugo,

Has de escamar los besugos, lavarlos bien, y los pon-
dras aenjugar: si los quieres freir enteros, bien puedes ;
pero si los hubieras de servir en trozos, sera mejor que
antes los hagas ; quitales las cabezas, que no son peores
por mas descabezados, y que podras aprovechar un
phato extraordinario ; pero no uses de trampa con ellas,
porque avista de todos saldras con cabeza de besugo,
que sera lo mismo que acreditarte de mala cabeza sin
sestancia. Luego freirds .tus trozos, y los pondras en
parte donde se enfrien; tomaras el zumo donna docena
de naranjas agraas, cffmo zumo de suero, le echards un
cuartillo de vinagre, por aumento; pondras agua al
doble del vinagre, un poco de sal y pimienta, y un
poquito de clavilloy azafran; pondras el escabeche en



una cazuela en donde esté caliente no cueza. Este
cocimiento, después de caliente que te parezca ya
cocido un poco, retiralo, sazonandolo primero, y cuando
este trio, echaras los trozos de besugo, que vengan ajus-
tados: si los quieres servir calientes, sacaras la cantidad
que hayas de gastar, con un poco del mismo adobo, sin
echar otra cosa alguna, porque ya espelen de si el
aceite que percibieron al freirse, y los que podras con-
servar por bastante tiempo .

Salmon

El mejor modo para este pescado, si es fresco, sera
cocerle: échale aceite crudo por encima y un poco
de agrio, y sino cogeras cebolla frita, lo serviras
sazonandolo de sal, y si estuviere salado, ponlo si se
puede en agua corriente, como el atn, por espacio de
veinte y cuatro horas; después sacalo y estragalo con
un esparto limpio, como he dicho en las notas del prin-
cipio, porque la limpieza, aunque es forma accidental,
basta para haperte cocinero de forma: lo serviras con
un polvo de pimienta y aceite crudo.

Truchas, luz, y modo de conservarse el pescado

Las truchas son pescado muy estupendo y de mucho
regalo; para cocerse noes menester masque agua, sal,
uims mataste perejil y agua hasta cubrirse; después de
cocidas, las éeharas un poco de agrio por encima y un
polvo de pimienta; y asi las podras servir.

Truchas de otro modo

Tomards las truchas que sean crecidas; bien limpias y
escamadas, las lavaras; enjugalas bien; las pondras a
cocer con agua y sal, aceite conejos fritos, con todas
especias; y cuando estén medio cocidas, quitales aquel
calcio, échales otro de nuevo, que acaben de cocer; sazo-
nadas con todas especias, desataras una salsa de yemas
con zumo dolimon y de este modo las Serviras; del caldo
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gue quitaste primerd, compondras una sopa buena, don-
de podras afiadir con huevos duros, salsa, y unos peda-
citos de citron para adorno de la sopa: sera muy
gustosa.

Guisado de truchas

Freiras las truchas con aceite, y si es mantecaen cual-
quier pescado es mejor, pero podras acomodarte & tu es-
tado: luego picaras de todas verduras, perejil, yerba-
buena, lechugas tiernas y acederas, si es tiempo: lo pi-
caras todo en un mortero como para salsa de perejil:
echaras unpocodepan aremojar en agua fria, machéacalo
todo, echa azUcar y sazénalo de todas especias, luego
desatalo con un poco de vinagre y agua, de modo que
esté agridulce, y lo pondras al fuego revolviéndolo todo
a4 una mano, hasta que se cpeza; échales un poco de ce-
bolla frita, bien menuda; pondras Jas truchas en una
vasija, y échales la salsa por encima, que cuezan un
poco con ella; y sirvelas calientes.

Plato de truchas y yerbas

Tomaras las truchas que sean grandes, las escamaras,
abrelas por en medio, y las haras pedacitos, los que
freirds con tocino magro y gordo; tendras cogollos de le-
chuga blancos, que son los mejores, y han de ser cocidos
con agua sazonada; acabada de freir, freirds unas reba-
nadas de pan blanco; luego echaras los cogollos en la
sartén con el pringue que quedd, y los freirds de modo
gque no se sequen; los sacaras y pondras en un lecho re-
banadas de pan, otro de cogollos de berza y pedazos de
truchas; irds echando pimienta y naranjas, y en medio
pedazos de pan, de los que freiste unos pedacitos de toci-
no magro e;,tre las berzas y truchas; se sirve caliente: si
quieres hacer este plato mas sabroso, pondras manteca
en lugar de aceite. Pero ya estoy oyendo tu escripulo,
gue se funda asi: vos, hermano cocinero, tratdis ahora
de comida de pescado, en que se prohibe el tocino; pues
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facil una jicara, mojandola en auga tibia & veces: coge-
ras del capolado lo que quisieres dentro lajicara, y
moviéndola, quedard la almondiguilla hecha con per-
feccion; y de esta diligencia no escuso & la monja mas
curiosa, aunque se te ga por la mas limpia, ojee bien
las moscas, que no tendra poco que hacer : no se au-
mente con ellas la pasta; no quisiera que con esta ad-
vertencia quedara alguna mosqueada. Prevendras cal-
do, si puede ser de pescado, y cuando menos de garban-
zos; las echaras en el hervor, y con un par de hervores
guedaran cocidas ; haras una salsilla de yemas 6 de
avellanas: las serviras con poco caldo; y sabelo para
todo guisado, y particularmente para el pescado: la
mayor falta es la sobra.
Ranas con huevos

#Pondras agua en una vasija ancha, con sal, perejil y
ajos fritos, con todas especias; lo pondras todo a cocer;
luego echaras las ranas, con los huevos estrellados, que
estén desparramados, y las serviras de este modo: algu-
nos tienen este plato por cosa regalada; no lo estrafio.

Caracoles

Después de remojados, los lavaras con un pufiado de
sal, les daras dos 6 tres aguas, los pondras & cocer, espu-
malos: les echaras sal, tomillo, laurel en hojas, un ma-
nojo de orégano, y cuando estuvieren cocidos, escurrelos
bien; freirds cebolla, los echaras en la sartén en que se
frian: son muy gustosos; y para que sientan mejor, ha-
rds un ajode e>temodo: tomards un pedazo de pan, lo
remojards en aguay vinagre, machacaras unos ajos en el
mortero, con un pdco de pimienta y sal, luego lo expri-
mirds, pondras un poc «de perejil vyerba-buena, lo pi-
caras todo en dicho mortero; echar s yemas aproporcion;
tomaras una aceitera de picoy podras echar aceite poco
a poco, y revolviendo 4 una mano, sin cesar hasta que
quede como engrudo, y que sepa ' sal: de este ajo pon-
dras al borde del plato de los caracoles, si hubieres de



hacer muchos platos: yadvierto que no es bueno este
guisado para aguados, porgue con agua no son de E)ro-
vecho.

Relleno de huevos

Los huevos rellenos se hacen de este modo: sacando

las yemas, partiéndolos por medio y picandolos con un
poco de verdura
cias, canelay azucar; echa huevos crudos & proportion:

cuando esté un.poco blando el relleno, luego rellena los
huevos; rebdzalo con otros huevos bien batidos, y con un
poco de harina los freirds con azlcar y canela.

Huevos mcjidos

Para hacer un par de huevos echaras una onza de azu-
car en una cazuela y una cantidad de agua propor-
cionada a un par de huevos; cuando esté bien caliente el
agua con el azucar, echa los huevos bien batidos 6 dese-
chos, y con un hierro dispuesto & este fin, los revolveras
hasta que se cuajen: asi suelen darse alos enfermos.

Huevos pasados por aqua

A algunos parecerd una tonteria el poner por escrito
cosa, al parecer, tan facil, pero no lo es. Para hacer mu-
cha cantidad & un tiempo, pondrés un caldero de agua a
hervir; cuando esté hirviendo, echa ios huevos frescos en
un canasto, asi Jo sacaras todos & un tiempo mismo, por-
gue. si supongo quieres hacer cien pares, v no es como te
digo unos sacaras duros, otros rotos y otros sin que es-
ten buenos para beberse.

Huevos en abreviatura

Tomaras calabaza, cebolla, tomate, perejil, verba-bue'
na y lo freiras todo; luego loecharéas en vasija ancha, des'
naias men los huevos, sazénalos de sal; les pondras fue-
go arriba y abaja hasta que se tuesten; después los cor-
tards como tortada y podras servir.

f@an rayado, sazonaras con todas espo-

- Si -

Huevos duros

Tomaras los huevos duros, después de mondados, los
pondras en una vasija con agua sazonada, freiras cebolla
abundante, y echaras perejil, yerba-buena y mas espe-
cias, una salsa de avellanas, y que dé un hervor: se po-
ne pan & remojar en agua y vinagre; pica luego avella-
nas con dos granos de ajo, y en los huevos echaras aceite
con ajos fritos; desataras la salsa con el agua sazonada:
a proporcién de los huevos has de hacer la salsa 'y echar

el recado.
Otros diferentes

Pondras agua sazonada en una vasija ancha; echaras
perejil, yerba-buena, ajos fritos, pimienta, azafran, é
iras echando los huevos estrellados y daran un hervor.
Si es en la primavera, se podra poner de todas yerbas; y
asi son exquisitos.

Huevos en espuma

Tomaras agua y azucar correspondiente & Jos huevos,
gue echaras en frier en un puchero 6 chocolatera; se de-
sata con molinillo, y conforme se vaya calentando se va
revolviendo; y asi que hiervan, los sacards con espuma,
sobre algun plato de bizcochos , escudillandololos como
chocolate.

Otros huevos duros

Cortaras huevos duros por en medio a lo largo, hacién-
dolos rebanadillas & manera de cebolla, y cuando los ten-
gas asi dispuestos, freiras cebolla menuda : frita que esté
echaras los huevos con un poco de verdura machacada,
garbanzos también machacados, lo pondras todo junto;
sazonalo con todas especias, y cudjalo todo con huevos
deshechos. Si quieres echar agrio, sienta muy bien.

Huevos en tortilla

Tomaras merluza que no tenga espinas, bien desatado,
y lo cortards como pedaeitos de tocino, y liaras los hue-



tos en tortilla; sontan gustosos, que algunos dudaran si

son con tocino.
iHuevos rellenos de otro modo

cascara, hiaéiéndole n aguj = i .y, almendras
yemas, caldo ¢e puchero, azucar, cantlata A

picadas, haras unamasa p , huevoscon un embu-
d a rellenaras los c™ of ¢ a4 s e a -

que son muy sabrosos.

CAPITULO VII

prosigue la. comida de pescado.

Sopa comun
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Sopa de cuaresma

Cortaras las sopas un poco crecidas, las pondras en
una vasija ancha; de cuando en cuando echa perejil pi-
cado, unos polvos de pimienta, y fuera de cuaresma un
poco de queso rajado; y freiras cebolla, unos ajos y
échalo sobre las sopas; tendras dispuesto salsa de avella-
nas 6 pifiones machacados, con unos granos de ajo, pi-
mientay azafran; las dasataras con agua, que estara
prevenida para las sopas, y ponias a cocer, teniendo cui-
dado de revolverlas con cucharon, para que no se desha-
gan: cocida que esté la salsa, toma la tercera partey
échala por encima de las sopas; las mojards y pondras a
cocer; cuando hubieren dado un par de hervores, quita-
las del fuego y échales la salsa que te quedd, por enci-
ma de las sopas; y puesto fuego encima, hasta que ha-
gan costra, asi las podras servir.

Migas sin ajos

Cualquiera cosa se puede hacer sin ajos, pero muchas
veces el ajo es el sér de cualquiera cosa. Para hacer mi-
gas sin ajo, las cortaras menuditas, las mojaras con un
poco de aguay sal; pondras cebolla & freir y haras mi-
gas, picandolas bien, y las tostaras; y si quieres hacer
las sopas, les afiadiras un poco mas de agua, y las has
de disponer & modo de una tortilla, volviéndolas de una
4 otra parte, y déjalas tostar bien: son muy gustosas y
estomacales.

Caldo

El caldo de verduras, que no sean muy fuertes, pon-
dras en una olla, y después de haber machacado avella
fias con un poco de pan y unos granos de ajo, echaras
huevos crudos con todas especias; desataras la salsa con
dicho caldo, echaras cebolla frita con abundancia y pon-
fas & cocer, para que tome de las especias, y después lo
sacaras a desudar: desata los huevos con caldo tibio, &
fin de que no se cuajen y lo incluiras todo.



Caldo de otro modo

Tomaras el caldo de los garbanzos, después de cocidos
y compuestos; ponlo en una ollay cuélalo antes; echaras
una salsa de avellanas con un pufado de perejil, lo pon-
dras 4 cocex¥% 'y cuando estuviere cocido, sazénalo con es-
pecias, sacalo y ponlo & desudar; desataras huevos con
un poco de caldo tibio, compondras garbanzos de nuevo,
y puedes de este modo afiadir otro plato de ellos.

Burete.

Esta es una sopa que en la érden de nuestro Padre
San Francisco llaman burete; puede ser de carne 6 de
pescado ; ahora trato de la de pescado. Cogeras el caldo
de las verduras, particularmente si son pencas de acel-
gas, y lo pondras en la olla en que se ha de hacer el
burete ; lo sazonaras con todas especias ; echaras perejil,
yerba-buena poca (y esto en cualquier cosa porque
sobresale mucho); emperdigards unas lechugas y las
picaras con las pencas de acelgas y ademas un pufiado
de acederas de huerta; y picado todo, lo echarasen la
olla con una sartenada de cebolla frita y un poco de
queso ; lo pondras & cocer y lo espesards con pan raya-
do; después de cocido, sacalo del fuego a sudar, desata-
rds para una olla de un cantaro docena y media de
huevos, un poco de caldo tibioy revuélvelo bien para
que no se cuaje. Esesta una sopa, que algunos duda-
ran si es de carne.

Bufiuelos.

Tendras un molde & modo de un vaso, tan ancho de
arriba como de abajo, con una cruz dentro de él, que le
¢ vja todo, porque de este modo quedan cuatro divisiones,
corno si estuvieran dentro de un vaso, y la cruz ha de
tener un cabo de hierro de media vara (asi lo suelen
hacerlos cerrajeros.) Pdngase este instrumento a ca-
lentar ; luego haras una pasta de huevos con poca hari-
na, que esténaas clara que para hacer hostias; sacaras
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el molde del fuego, y ponlo en el aceite; después lo
mojaras en la pnsta, y meneandole, soltara, y -si al
principio no suelta, sirvete de una cafia; salen asi los
bufiuelos como bonetes, y se pueden rellenar con pes-
cado y con gigote, quitdndoles lo que tienen dentro con
unas tijeras; después de rellenos los pondras en una
vasija sobre unos papeles, para que no se peguen, des-
liaras unos huevos y les dards con las plumas; ponies
mas luego arriba que abajo, hasta que hagan costra, y
los serviras con azlUcar y canela. Si quieres dar so6io
bufiuelos, desataras una pocade miel con agua caliente ;
rocialos en el plato; y si quieres ponerles anis encima,
lo hards. Si te quedare algo de pasta, hards unas
celosias, que cualquiera pueda mirar por ellas; tomaras
una aceitera de buen pico, ya prisa irds pasandola
meno/, haciendo los cruzados sobre la sartén y las pue-
des servir sobre los bufiuelos.

Arroz con leche de almendras.

Para cada libra de almendras se necesita una libra de
azUcar, otra, de arroz, seis huevos y un poquito de ca-
nela- y se compone de este modo: luego que un cazo de
agu« esté hirviendo, echaras las almendras; luego las
sacards sobre el tablero, las mondaras y echaras en agua
fria, con dos onzas de pifiones 4 cada libra de almen-
dras; las molerds y asi no saldra parda la leche; desa-
taras la pasta con agua fria; lavado el arroz con agua
tibia, ponlo & enjugar y la leche en una olla nueva, que
se haya entibiado, y tendras otra con sal para emperdi-
garelarroz; el azGcar échalo en la leche y lo podras
espumar; la canela ponia en un puchero nuevo en infu -
siony échala en el arroz; irds afiadiendo con la leche
poco apoco, hasta que el grano blandee; lo sacaras del
fuego, desatards unas yemas con lechefriad tibia, y
ten cuidado no se coagule; serviras el arroz con azlcar
y canela; reservard! leche por si se endurece; el residuo

la leche colada no es de ninguna sustancia, aungue
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bien sé que hay algunas, no sé si diga sefioras, tan mez-

comergranzasaPr°VeChan y 61\K¥Zde arroz dan &

Otro modo de arroz.
. »fondras el arroz limpio enla vasija donde se ha de
Va ®’ con un Panado de perejil picado, pimientay aza-
T aSfJ°S fritos: lueg® jo pondras a emper-
ando estuviere tostado, lo echaras el agua. V
ggzp\es'ca oagle%ﬁ]ecﬁg,e SR|ee%%ililyS b un',e toma" ods'r'[ounn1 %%?
y silo quieres tostar, echards huevos batidos, ponién-

ae8° enci®a, y podras echar también azlcar
canela por la parte superior,

Almendras*
a ha”erla a,inendra has de poner un cazo de agua
W rfv , I Uand® hlerva’ echa las almendras; sacalas

4 cocer en m°nd/.ras cON af«a fria, porque silas pones
a cocer en agua fria se haran aceite cuando las macha-

Mnc|’) , 110 °grfras asi mas lue ser simple boticario.
Machacalas en"el mortero; para cada escudilla es nece-

Dem ZV 'mdlade alrae&drftsg Hna onza de gzUcar;
pero es suficiente una onza de almendras y media de azu-
hne”et cadadoeeiia de escudillas echards una docena de
to,fn S’ y.Para espesarla tomaras un poco de pan sin tos-

j i emola p>y sino almidon; y ponlo acocer para ser-
virlo, con azucary canela por encima.

Avellanada

to® , ° [ !'eSC'fillita8 tomaras «na libra_de avellanas
“ V 4 no, lo estuvieren, las limpiaras, porque
zuebfroi inagUna cascarai las Pondrds en una ca-
unos noiv ri”8corV!nas gotas tie agua; las echaras
faV jLin d- a’7 dandoles unas vueltas, las eseurri-
nre on  dar‘Sen a sartén, y cuando estuvieren tosta-
das, envuélvelas en un paifio hasta que se enfrien; las
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estregaras para que se les vaya alguna migaja de piel;
ponia después en el mortero, con un toston de pan re-
mojado; machacalo todo, y desatado en agua, lo pondras
en la olla con el azGcar correspondiente y & cocer hasta
gue levante el hervor: tendras una escudilla de agua,
porque tiene el acenso ¢ subida como la leche, y lo mis-
digo de la almendrada; y es de advertir, que para esto
no has de tostar el pan. como para la avellanada.

Leche asada
Tomaréas dos cuartillos de leche, con una libra de azu-
car revuelto y uno docena do huevos batidos; revuélvelo
todo, ponle fuego arribay abajo y se asara: tiene el gus-
to de quesada.

Col cuajada
Coceras el grumo de la col con agua y sal; después de
bien escurrido y picado, tomaras un poco de queso raya-
do, con una poca de cebolla frita, echards azucar que so-
bresalga, uno huevos, y todojunto lo revolveras; lo pon-
drés en vasija ancha; pon la vasija entre dos fuegosy
serviras la col coa azUcar y canela.

Pencas de acehjas en pastelillos

Délo mejor de las pencas pon & cocer en agua y sali
cocido, picalo muy bien; exprimelo en un lienzo claro»
ponlo en vasija, échalo un poco de pan rayado, azUcary
canela correspondiente 4 la pasta y del mismo modo
huevos. Preparalo todo y hards unas tortitas como si
fueran huevos; béfialas con otros huevos batidos; ve
mojando las tortas, y fritas en aceite como para pesca-
do, salen muy esponjosas; y si las sirves con azlcar y
canela por encima, muchos no sabran lo que comen.

Sopa de calabaza
Mondaras bien la calabaza, de modo que los pedazos
no sean mayores que nueces; cuécela con aguay sal;



cocida, desatala con el cucharon; échale cebolla frita ni.
mienia, azafran y queso rayado; tendras arroz limpio"

Calabaza asada
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Calabaza de otro modo

Tomaras de las calabazas no muy crecidas, coértalas
en ronchas gruesas, como el dedo cortante, cuécelas con
a»uay salcuando hayan dado un hervor, sacalas: pon-
las & escurrir en una tabla, las enharinaras, y fritas en
la sartén, las irds echando en una vasija poco & poco,
con vino blanco y canela, y daran un par de hervores; asi
es la calabaza menos mala.

Cebolla rehogada

Limpiaras la cebolla, cortaras en cuatro tajos, hs em-
perdigaras en la sartén con sal: cuando estuvieren medio
fritas, las echaras en la olla, donde se acabardn de re-
hogar, con un poco do pimienta, y antes de servir esta
cebolla, le echaras un pufiado de pan rayado, y la revol-
veras bien; ysi fuere mucha la cantidad de cebolla, echa-
ras pan rayado & proporcion: es el mejor modo de com-
ponerla para colacion.

Cebollas rellenas

Quitaras el corazon de las cebollas, dejando los cas-
cos mayores enteros: coceras los corazones con aguay sal,
y picados, ponlos en la sartén con aceite y manteca de
vaca, echando perejil, yerba-buena, cogollos de lechu-
gas, que coceras; si no fuere tierna, con aguay sal; la
picaras y revuélvela con la cebolla de la sartén; échale
unos huevos batidos, revuélvelo todo, hasta que este en-
juto; lo sacaras al tablero y volveras a picar bien; echa-
ras queso, pan rayado, huevos crudos y sazonaras de to-
das especias, y si quieres hacerle con dulce, no eches es-
pecias ni queso; rellenaras las cebollas; si tienes caldo de
garbanzos cuécelas y échales salsa de pifiones 6 avella-
nas.

Camuesa rehogada

No mejuzgues apocado, aunque me hallo en tantos

ahogos; pues aun me hallo con animo de quitar la corte-



zay corazon ala camueza, para darte gustoy ejermplo:
haz t0 lo mismo en este ahogo, haz asimismo pedazos la
manzana, que no sera dificil; no teniendo ya corazon,
ponia en un puchero con azucar y canela, tin poquito de
vino blanco y pruébalo antes no esté agrio.

Camuesas asadas

A la camuesa daras una cortadurajunto al cabo, que
llegue hasta la mitad, luego otra por el mango al revés:
hecho esto, con la punta del cuchillo daras, aunque no
seas sastre, una puntada por medio, un cuarto sin otro, y
guedara la camuesa en dos mitades y cuatro cuartos; les
quitaras el corazén con la punta del cuchillo: en aquel
hueco les echaras azlcar y canela, y quedan como si no
las hubieras partido: asalas: si las quieres rellenas, son
mejores, aunque dificiles de partir. Un sugeto estuvo
tres afios en mi compafiay no pudo aprender: tenia la
inteligencia embotada.

CAPITULO VI

DE LAS VERDURAS EN GENERAL

Acelgas

De esta verdura se podria escribir mucho; pero propon-
dré solo el modo mas eoniun y facil. De las pencas ere =
cida”™y tiernas quitaras la telilla, como cuando se lim-
pian para cortadas; las cortards después & pedacitos
y las coceras con agua y sal; cocidas que sean, escurre-
las €N UnAtabla; haras UNA masa con huevos y haring,

como paré bacalao; untarés las pencas en la mesaj las
freirés en la sartén, y sirvelas con azlcary canela; son
muy buenas aunque caras para los pObreS. Para estos,
pues, después de cocidas con agua y Sal, se les echan
uNes ajos fritos, un pufiado O harina quermedaenel mis-
o aceite; asi sonmas ligeras y buenes.

Habas verdes

Después de cocidas con sal, las cortaras y échales acei-
te con ajos fritos; machacaras una salsa de avellanas tos-
tadas : tostaras asimismo un poco de pan, y ponlo & re-
mojo en agua y vinagre, io exprimiras bien y lo macha-
cards con pimienta y huevos correspondientes & la salsa;
la desataras con agua sazonada, la echaras en las habas
y que den un hervor, de modo que no se socarren. Ad-
vierte, que todo género de verduras es bueno escaldarlas,
para que se vaya algo de verde.

Alcachofas
Pondras la olla con agua al fuego; tendras las alcacho-
fas mondadas 6 quitadas las hojas exteriores; cuando
hierva el agua escaldalas y cuécelas; cocidas, ponias en
una cazuela con caldo, sazénalo con sal y un polvo de
pimienta; pondras cebolla a freir; frita, quitale, y en el
aceite echaras un pufiado de harina hasta que se queme;
lo echaras sobre las alcachofas, y se liara una salsilla,
dandoles dos 6 tres vueltas: este es el mejor modo para
dia de ayuno: y si fuere dia de carne, en lugar de aceite
echaras tocino entre magro y gordo, que seran mejores
aunqgue yo lo diga.
Espinacas
Después de lavadas, ponias en la olla con sal y un po-
co de aceite, y que se se vayan rehogando; y cuando”es-
tuvieren cocidas, sin mas agua que la que ellas arrojan,
esclrrelas y las compondras de este modo: pondras acei-
te con ajos fritos, luego tendras pasas, quitados los ca-

bos, y las ocharés en el aceito, hasta que estén bien hin-
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chadas; lo echaras todo sobre las espinacas, con un pu-
flado de pifiones remojados y un polvo de

revuélvelas bien; después picalas en la misma vasija con
la misma paleta, para, mayor limpieza; y si las gmei -
cocer, también puedes, componiéndolas como queda di-
cho; pero no son tan buenas.

Esparragos

Los espéarragos los irds haciendo pedacitos, los mas
tiernos los pondras & remojo: luego tendras agua a cocei
v los escaldaras, poniéndolos & cocer con agua y sal: sa-
zo6nalos, cuando estuvieren cocidos, echando mi poco de
aceite crudo, clavillo, canela y un poquito ~c aza an. y
si quieres vaciarlo en una tortera, echaras «a”™hrmvos
abiertos, que, cocidos con los esparragos, son muy buen

Judias verdes
Limpias quesean las judias, las pondras & cocer con
agua ysal; cuando estuvieren cocidas, las sazonaras;
tendras cebolla cortada y frita, laecharas sobre lasjudias,
con uu poco de sal y un polvo de pimienta, y dale dos o
tres vueltas, para que perciban el recado.-

Guisantes verdes

Tomaras los guisantes que sean tiernos; limpialos,
quitandoles la golilla que tienen junto al cabo; los escal-
daras, cuécelos con agua y sal; los tendras despues retira
dos, hasta que sea horade servirlos en que los vaciaras,
echandolos en los platos, los servirds con aceite crudo y
pimienta por encima. Este me parece el mejor modo, y
se da indistintamente & pobres y & ricos.

Setas ue monte
Las setas regularmente se lavan bien, para que no se-

fe — "4
, M v rnp se acaben e freir conella; ponias despuet
tada, y g« - gal«a de avellanas, echa un pu-

ren con salsa las comeras con solo cebolla.

Criadillas de tierra
Este es,ntaté-e.lo.m», rege!*

cocidas que sean, pon aparto el ¢ a aios fri.
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pan & tierra; si estuvieren secas, las pondrasa remojai | t0Sas- Nabos

por la noche, las exprimirads bieny pondras &cocer co” 1

agua y sal; cuando estén cocidas, escurrelas y pomas a Lee P»»
freir en aceite; estando medio fritas, echaras cebolla ooi-
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comer y malos para pelar, como cabes de cocha». Los
limpiaos bien, y lavards una 6 dos veces; ponlos™enr
moio para que no les quede tierra; los escaldarasy o *
ceras'con agua y sal, después de cocidos los £
compondras de este modo: cortaras cebolla menuda, la
freirds con aceite bueno; ya frita, quita del aceite la ce
bolla y quema en él un poquito de harina, y la echaras
X e U nabos con un poco de p

fuego lento, les daras alguna vuelta y se rehoga-ran gr
demente: la cebolla que quitaste, te eervira parahuevos
6 para componer judias 6 garbanzos, echando mas aceite,
siempre has de discurrir el empleo de lo que te sobre,
porque muchas veces lo que sobra viene bien para otra,
cosa v*“ spobres (a ejemplo de Cristo, que después de
haber”socorrido a cinco mil hombres, mand6 que se reco-
giese lo que liabia sobrado) deben aprovecharlo todo.

Borraja» rebozadas
Esta es unaverdura poco sabrosa para estomagos re-
lieos de manjares de mas sustancia, aunque a muchos
les gustan dispuestas en la forma que aqui dire: tomaras
los talles de las borrajas tiernas, los cortaras a pedaeitos
de acuatro dedos;, lavaiosbien y celos con™aguay sal.

cuando estén cocidos, los escurriras en frito con
luego haz una masa clara, como para bacalao frito con

huevos v con un poco de harina, les iras atando y
friendo’Jn la sartén: los serviras con azlcar y canela, es
un buen plato.

Caldo de borrajas

Tomaras aceite bueno, freiras cebolla menuda, y cuan,
dn esté frita, quitale con una espumadera y echa el acei-
te en el caldo con que cociste las borrajas; machaca una
salsa de avellanas tostadas y echaras también un tostén
de pan remojado bien exprimido, con todas especias, co-
mo son: Sienta, azafran, clavillo, canela y un grano
de ajo; desatalo todo en el mismo caldo que cueza un po-

co; sazénalo, por si le falta; sacalo del fuego, ‘desataras
huevos correspondientes, con nn poco de vinagre, y lo
echaras, cuando esté tibio, para que no se coagulen ios
huevos, y lo pondras & sudar: este es un caldo suave y
bueno, y tanto, que algunos dudaran si es de carne.

Cardos de huerta

Limpia bien los cardos, quitandoles los hilos y telillas;
cortalos y échalos en agua fria para que no se ennegrez-
can; escaldalos con agua cocida y cuécelos con aguay
sal; cocidos*, los escurrirds y los pondras de nuevo en
una ollita de agua al fuego, y los sazonaras de sal; ma-
chaca una salsa de pifiones 6 avellanas con pimienta,
unos granos de ajos y un remojén de pan; lo desataras
con el agua sazonada, lo echaras en el caldo con aceite
crudo, que dé un par de hervores; sino tuvieres salsa
echaras aceite y ajos fritos.

Setas de cardo

Estas son las mejores: despues de bien lavadas y co-
cidas con aguay sal, las exprimiras vy freiras, con cebo-
llas; hards una masa, como otras veces te he dicho, una
salsa de avellanas y huevos, con un grano de ajo y to-
das especias; la masa que quede espesa, haras unas em-
panadillas, echando la salsa dentro; luego las freiras en
la sartén. Son muy buenas para afadir un plato, y &
algunos les gustan mas que perdices; pero yo preferiria
éstas 4 aquéllas, y pienso no erraria en la eleccion.

Criadillas de tierra de otro modo.

Me ha parecido ensefiarte otro modo de guisar *Sts
criadillas, entre los muchos que hay: toma las mayores;
cuécelas con agua y sal; bien mondadas que sean, reho-
galas con buen aceite y cebolla™ frita, las pondras caldo
de garbanzos; sazénalas con todas especias, un poco de
azafran y verdura bien-picada, lo pondras dentro, y que
cuezcan un poco; sazénalas de sal, y cuajalas con unas
yemas de huevo y zumo de limon 6 vinagre.
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' Berengenas rellenos

Las coceras, partidas poren medio, con agua y sal* co-
cidas, las escurriras quitandoles el corazon, de modo’ que
queden huecas como media nuez; picards unas pocas™de
las que cociste, freiras un poco de cebolla con buen acei-
te, luego echaras las berengends machacadas, y un poco
de yerba-buena y huevos crudos: Jas pondrd/;al fuego
hasta que se sequen, revolviéndolo hasta que esté todo
bien seco : échalo en una cazuela con los huevos corres-

1 ' ° .
Sarnale oo todas expecias s careta RRee Fonbe
azucai, rellenaras cpn esto las medias berengenés tendras

vm batido dehuevOs y harina claro, las nfoS enéy
Hela n la . las serviras con azlcar y ca-

Achicorias y escarola
Limpia y lava bien*las achicorias, escaldalas y cuéce-
las con agua y sal, y cocidas, escurrelas y guarda el agua

para los hipocondricos; las compondréas con aceite crudo
y serviras con unos polvos de azlcar por encima.

Zanahorias

Es comida simple y bestial .-site gustan las zanaho-

| ™y'Z h?Sf eocei\eon «al, las haras rajas,
con cebollFa¢r|ta, as pondras en unX cazlela, 'y sazgr’an-

do as de todas especias y sal, las echaras agua caliente
j.asta cubrirse; las pondras dulce de azUcar 6 miel y vi-
nagre, que estén bien dulces 6 agrias; luego freirds un
poco_de harina, que esté bien guemada, la’desatarés con
el mismo caldo de las zanahorias, y que den un hervor,
? 12 08 mOf 0>de alimento brutal pasara aracional sus-
tento, siempre ingrato y de poca substancia.

VARIAS SC RAS

Potoje de judias secas

Las judias, unavez limpias, las lavaras y pondrés &
cocer, teniendo cuidado que cuezcan pronto; quitales es-
ta agua, ponias otra nueva, y cuando estuvieren cocidas,
las compondras echandoles cebolla frita, unos granos de
ajos machacados, con pimienta, azafran, yerba-buena;
sl quieres espesarlas, echa un pufiado de pan rayado y
un poco de queso; también son buenas con un poco de
arroz.

Otro modo de guisar judias

Después de cocidas las quitaras el agua y les echaras
aceite crudo, pimienta, un pufiado de perejil y yerba
buena, y ponias afuego lento; dales dos vueltas y sazo-
nalas de sal; si no quieres hacerlas de este modo, en la
misma olla, antes de quitar el caldo, sazonalas de sal y
azafran y las podras servir con aceite y pimienta, sin cal-
do; y al que le guste, echards un poco de vinagre en su
escudilla.

Habas secas

Las habas limpias y quitados los gusanos, se escaldan
antes de echarlas en la olla; las coceras y quitaras la es-
puma, porque siempre quedan gusanillos, y cuando so
hayan cocido, machacaras unos ajos, si hiciere frio: si
los que han de comerlas no gustan de ajos y especias, te
acomodaras a su gusto, porque bien se pueden compo-
nersineilos: machacaras,pues, los ajos, pimienta, azafran
y unos brotes de yerba-buena, y lo.desataras todo con
un poco de agua caliente : & cuatros pufiados dc< habas,
echaras uno de arroz limpio, sazonalas de sal nonlas el
arroz correspondiente: revuélvelas y ponias a .-udar fue-
ra del fuego, y de cuando en cuando las revolveras con el
cucharon.
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Garbanzos comunes

Si tuvieres cocimiento de acelgas 6 espinacas remoja-
ras con éllos garbanzos, 6sino con el cocimiento debacalao;
después de remojados, lavados y escaldados, cuéceloscon
un poco de aceite crudo: después de cocidos, les pondras
cebolla frita, con todas especias, machacadas con unos
granos de ajo: sazénales de sal, y puedes espesarlos po-
niendo la sexta parte de arroz : si fuere mesa de cumpli-
miento, echards una salsa de avellanas y huevos; mas pa-
ra los pobres bastara machacar un cucharon de garban-
zos con yemas, y podras aprovechar las claras con huevos
en tortilla; con huevos y dos claras haras una tortilla sin
fraude, porque puedes ciar con gente tan bizarra, que te
pidan cuenta de un huevo, hablo por experiencia. Si
quieres componer los garbanzos con las cabezas duras
del bacalao, cociéndolas con los mismos garbanzosy unas
cabezas de ajos, son de buen gusto; pero en esto acomoé-
date & Jas cabezas, si la tienes buena, bien la habras
menester; y sino ya te avisaran de cuando en cuando, y
la experiencia espero te haga perito, sin que te cojan en-
tre puertas: si vienen huéspedes sin esperarlo, macha-
caras yerbas, y con ellas acreceras la escudilla; cuidado
con la conciencia.

Guisantes secos.

. L°s mejores guisantes son los que vienen de Francia ;
limpialos y ponlos en remojo, como los garbanzos, 6 con
agua tibia y sal; ponlos en la olla, donde se han de
cocer con”™ agua, y cuando hierva, los escaldaras: luego
los pondras a cocer, y que sea pronto para todo género
de verduras 6 legumbres: si conoces que son de mal
cocer, echaras un poco de aceite crudo: se componen del
mismo modo que los garbanzos, con aceite, cebolla frita
y unos granos de ajo en la estacién de invierno; echaras
de todas especias: si con esto no estuviesen bastante
espesos, afiade tinfieco de arroz.
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Almendras verdes.

Tomaras las almendras antes que se cuajen los huesos;
las estregaras con un pafio para quitarles el vello y
quedaran bien para cocerlas con agua y sal; y cocidas
ya, escurrelas : freirds cebolla cortada menuda, y des-
pues de frita, rehogaras con ella las almendras ; échales
caldo hasta bafiarlas: sazonalas con todas especias y
clnela, un poco de azucar, que den dos 6 tres hervores,
y échales un poquito de verdura machacada: sirvelas
asi sin cuajarlas con huevos,

Sopa do unyel para cuaresma, y a los eclesiasticos ser-
vird para Semana Santa.

Para esta sopa es menester para cada libra de arroz,
una de azucar, otra de almendras: el arroz lo has de
lavar con agua tibia, luego lo pondras a enjugar en unos
manteles, y cuando estuviere enjuto, lo molerds y pasa-
ras en un cedazo de cerner harina; y si lo mueles el dia
antes, lo dejaras tendido para que no se vuelva agrio ;
sacardas la leche de este modo: pondras un jarro de agua
a herviry cuando hierva echarads las almendras y que
den dos hervores; luego las mondaras y Ja echaras en
agua fria ; machécalas y sacales la leche; la colaras en
una servilleta limpia, la irds echando en una olla y la
pondras a entibiar con el azlcar; luego desataras la
harina con poca leche, para que se deshagan los durojo-
nes, y cuando estuviere desatada, la pondras en la olla,
que se ha de hacer la sopa & fuego lento ; la iras revol-
viendo con el cucharon, y cuando se ponga dura, se ha
de revolver mas aprisa; la probards, y cuando esté
espesa y no sepa a harina, esto te indicara que esta
cocida: tendrds una onza de canela eu infusion y la
echards cuando estuviere cocida la sopa; para veinte
escudillas se necesitan seis onzas de azUcar y un cuarto
de canela en polvo, con los cuales serviras la sopa.



Tostadas de pan con manteca.

Cortaras unas rebanadas de buen pan ; tuéstalas en
parrillas, calienta la manteca, moja el pan en agua,
escurrelo, frie las rebanadas, y cuando las saques de la
sartén, al plato;y adviertan los escrupulosos que aun*
gue parecen cosas chavacanas, muchos las ignoran: con

esto no es necesario preguntar, y muchas veces no ha3/
a quien.

Para conservar tomates.

Cuando estén medio crudos, échalos en aceite fridy
los mantendras todo el afio como si Se cogieran de la
mata: pero los has de coger antes de salir el sol, y el
aceite sirve despues para cualquier cosa.

Adobo de aceitunas.

Cogeras las aceitunas dei arbol, cuando veas alguna
morada, que es indicio tienen el grueso de que son sus-
ceptibles: daras dos cortes de cuchillo 4 cada una; pon-
las en agua dulce, mudandola de dos & dos dias, hasta
que todas se sumerjan en el agua; dispondras un adobo
de agua y sal, toma una vasija de medio cantaro, lléna-
, O™ aceitunas, poniendo ruedas de limon, hojas de
~Naurel, olivo é hinojo; Ilénala de la misma agua de las
s.-ceitunas, y ponle un poco de canela y clavillo y la mi-
fcv. de pimienta, un poco deazafran, todo deshecho con
el mismo adobo.- Advierte que el adobo de las especias
no dura mucho tiempo, porque se pone agrio con lirno-
nes, por eso has de componer pocas de una vez,y con-
cluidas aquellas, compondras otras del modo indicado ;
paja esto puedes tenerlas todo el afio en agua y sal, é
irate sacando y componiendo. Ten presente que las
aceitunas, despues del dia que las pones en agua, han
de estar cubiertas, porque de lo contrario se pierden.

°traSaceitunas mas faciles. Recien cogidas, esco-
geias las mas gruesas y enteras, y como no estén dafia-
das, las pondras, si puedes, en vidrio con aguay sal en

piedra, con abundancia para que queden bien sabrosas:
de este modo sin tocarlas se conservardn todo el afio :
las menudas y dafiadas partiras; si se han de comer
luego, coceras el adobo con hinojo, tomillo, hojas da
laurel, cascos de naranja, cabezas de ajos machacados,
que sepan bien & sal : este adobo fri6 echaras" sobre las
aceitunas: pero apenas las podras conservar un mes.
Si quieres conservarlas més tiempo, pondrés las aceitu-
nas con aguay sal, un pufiado de hinojo, dos matas de
tomillo, cascos de naranja y asi se conservaran dos y
tres meses. Antes de echar el adobo & Jas que estais,
partidas, las mudards de agua durante nueve dias, para
que pierdan la actividad y fortaleza del verdor.

#Y a tienes, amigo cocinero, una puntual y breve noti-
cia de los guisados de carne y pescado : jojala te agrade
la sustancia y el modo, que yo tendré en ello singular
gusto! mas aunque juzgo imposible agradar & todos, no
es dificil contentard alguno; esta sera mi mayor satis-
faccion.
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COCINA CATALANA

Algunos cocidos y guisados que se acostumbran
en Cataluia

CALDO.

Se pondra al fuego un puchero grande, con sus dos
tercios de capacidad lleno de agua de fuente; cuando
empieza & calentarse se le ponen seis onzas de carne de
vaca, seis de carnero, un cuarto de gallina y unos pocos
de garbanzos secos, con la sal correspondiente, y cuando
empieza a formarse espuma, se sacacon la espumadera 6
una cuchara. Para evitar esta operacion muchos no tir an
la carne y demas viandas en el puchero hasta que hierve
el agua, porque entonces no se forma espuma. Luego se
deja hervir poco & poco, y al estar cocida lacarne, que-
da ya hecho el caldo, con el cual se podra hacer, arroz,
fideos, macarrones 6 sopa de pan.

PUCHERO.

Se hace lo mismo que se ha dicho antes, solo que en
vez de gallina, se pone un poco de tocino salado, morci-
Ila, jamén 6 chorizo extremefio, y cuando esta la carne a
punto de quedar cocida, se le afiaden patatas, coi, apio,
nabos, chirivia, etc., segun los gustos y la estacion; cuan-
do la carne esta cocida se saca con el cucharon, y con
el caldo y la verdura que queda, se hace la sopa, co'n ar-
roz y fideos, que es muy sustanciosa.

Hay personas que lo hacen de otro modo: escurren €1
caldo en una cazuela en la que hacen la sopa de pan, 6
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arroz, $arroz y fideos, 6 bien la dase de pastas que
ifcflor les gusta, dejando la carne y la verdura para des-
pués; bay otros que separan la carne de la verdura para
presentarla en la mesa. . -

En verano se ponen en el puchero guisantes, judias
verdes, cebolla, apioy calabaza: estosegun la estacién.

La verdura escudilla catalana es la que se presenta
a la mesa con la carne, la verdura y las pastas, todo re-
vuelto y cocido en el mismo puchero.

A algunos les gusta |ferir la carne del puchero en la
sartén con un poco de ajo v perejil, para quesea mas
agradable al paladar.

En general se pone en el puchero la pilota, quese
compone de un poco de carne magra con un poco de to-
cino, un poco de cebolla, ajos y perejil, y se hace gigote
dd tpdo. Guando esté bien picada, se pone en un plato,
(dadiandole un polvo de sal y canela, con un huevo;
o6n upacuchara se forma una masa, poniéndole pan
rayado, y cuando se pone consistente, se le afiade un
uceo de harina y se hace rodar por el plato encima de
Ejffg setoma con la cuchara y se tira al puchero; e3
muy sabrosa y da mucha sustancia al cocido.

guisados.

CARNE.

.Los guisados de carne se pueden hacer de varios modos
y diferente carne, norque no es lo mismo cocer carne de
buey que de carnero; el buen cocinero debe hacer dife-
rencia entre el arreglo de Ips”hornillas para el cocido de
la carne tierna y la que es mas dura.
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CARNE DE BUEY SIN AGUA.

Se toma un pedazo de carne, si puede ser de la espal-
dilla mejor; se lava y en seguida se deja escurrir el
amia: se pone en una cazuela, en la que se echa sal,
manteca ~aleamos dientes de ajo, una hoja de aurel,

reholla bien picada, un polvo de, canela alrededor al-
ceBo"a Ble B » P ~odo con otra cazuela mas

'vl fne«O no debe destaparse para nada, para este cocict
i n,Tara ialanilla con un buen fuego; cuando es a
encendido, se cubre de ceniza para que quede ~ rescol-
do; entonces se pone la cazuela encima, y con la port -
zuda do la hornilla se atempera el fuego. Debe adver
tirse que ha de cocerse poco a poco y el caldo que resu
te es la sustancia de la carne.

CARNERO EN FRICANDO.

g* toma carne del muslo, mezclandola con tocino, se
enhariné se Me un poco en la sartén con manteca:
cuando empieza a dorarse, se la pone en una cazuela con
una iicarade vino bueno, pero no generoso y se pone al
fueo-o- cuando aueda consumido el vino, se le anade aBua
caliente un poco de cebolla picada frita antes con un po-
efde tocino vanas criadillas de tierra, bien mondadas y
lavadas cortadas a rebanadas. Se le aflade una hoja de
laurel un poco de corteza de limon y unos cuantos ajos,
se deja hervir poco & poco, y estando cocido se sirve.

CHULETAS DE CORDERO O CARNERO.

Tas chuletas son muy sabrosas cocidas en las parrillas.
Se plLn para dejarlas aplastadas, se ponen en un plato
fiandoles sal y aceite por encima; al cabo de una hora
se ponen a cocer sobre las parrillas, dandoles vuelta para
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gue no se quemen, y en el 'acto do servirlas se cubren de
ajo y perejil bien picado y se sirven calientes.

ESTOFADO.

Se cértala carne debuey en podadlos cuadrados que
se ponen en un puch ero con un poco de tocino da sa.
«aria- se afiade un poco devino y cebona frita, con al
ganos dientes de ajo. Se tapa con un papel * ~trazay
sobre una cazuela con agua. Se cuece a fuego lento me
neandolo para que no se queme; de este modo no tendra
que ponerse agua.

ASADO.

So toma carne de muslo ¢ espaldilla, se m”~zclacon pe-
dacitos de tocino gordo, y se pone en una cazufiea qu.
sea capaz para la cantidad de carne que se quie.a asar.
Se le afiade un poco ds grasa y aceite y un agua
con la sal correspondiente, un poco de canela, una cabe
za de ajos y una hoja de laurel; se pone a un fuego no
muy vivo, y cuando se le concluya el caldo y empieza a
dorarse, se debe tener cuidado que «o se queme dando-
le vueltas muy & menudo. Cuando esta bien dora'lt®
ambas partes, ya estad cocido. Asimismo se puede asar
cualquiera otra clase de carnes 6 aves.

LIEBRE.

Para la liebre es muy bueno guisarla io mismo que e
estofado. Despues de bien limpia, se corta del mejor
modo que convenga y se pasa un poco por”.sartén, en
la que se habrd hecho derretir manteca de ceido, des
pues se pone en un puchero, con los mismos
para el estofado y se pone & cocer, procurando no Se
queme.

CONEJOS.

Como los conejos, bien sean de caza 6 ”“mastico,
riamni'A desniden un olor fuerte, €s mejor antes de co-
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corlas pagarlos por ?as parrillas, con un poco cié sal y
aceite. Luego se cortan & pedazos y se ponen en la ca-
zuela con un poco de aceite y tocino; se les da algunas
vueltas, afiadiendo agua caliente y un pedacito de toci-
no. Cuando estan medio cocidos, se les pone la siguien-
te salsa: En el almirez se pone un poco de almoradux,
un pedacito de hoja de laurel, un poco de oréga-
no, otro de sajecida’' y un poco de corteza limon; si tie-
nes sopa tostada, también pondras un poco; el todo se
pica, y sacandose el pedacito de tocino que se habla
echado en la cazuela, se pica con lo demas; luego se
deslio con agua caliente, se pasa por el tamiz y
se echa sobre el conejo, dejandolo cocer & fuego lento .

Los conejos se guisan de varias maneras: son muy
sabrosos aderezados con cebolla y cabeza de atun; con
setas y castafias, con trufas 6 criadillas, con aeeitimas
y alcaparras y otras clases de vegetales.

VOLATERIA

PAVOS, GALLINAS Y CAPONES.

Bara que salga bien ala mesa, lo primero es que estén
bien degollados, para que la sangre no ensucie la carne;
se debe tener cuidado en sacarle” la tripa y todos los de-
mas intestinos, asi como procurar que no se reviente la
vejiga de hiel que esta pegada en el higado. Después de
chamuscado el vello y bien lavadas, se pueden guisar del
modo que se quiera, lo mismo que la carne.

ajo y una hoja de laurel, y se dejan cocer & fuego lento,
tapando la cazuela.

Si se les quiere condimentar con salsa, cuando estan
doraditos, se les echa un poco de cebolla bien picada y
un poco de vino generoso; luego se afade caldo del pu-
chero 6 agua con algunas alcaparras 6 setas con un poco
de limon.

También pueden guisarse con una salsa de pifiones,
con perejil y ajos picados, un poco de harina tostada y
un pedacito de corteza de limon.

PERDICES CON VINAGRE

Para dos perdices, se echan en un puchero dos jicaras
de aceite y dos de vinagre; si €] vinagre es demasiado
fuerte, se pone la mitad vinagre y la mitad agua; dos on-
zas tocino gordo, que no sea rancio; seis cebolletas, una
cabeza de ajos; se sazona con sal, canelay un poco de
clavo, 'y se tapa el puchero con un papel de estraza y en-
cima se coloca una cazuela pequefia con agua y se pona
acocer afuego lento. Es del mejor modo que se guisan
las perdices.

DE OTRO MODO

' Se pasan por las parrillas, mayormente si no son fres-
cas; se abren antes y se tiene preparado en un plato, sal,
aceite, vinagre y pimienta, todo bien revuelto, y con
unas plumas se van untando las perdices hasta que em-
piecen a clorarse; entonces se ponen en un puchero con
caldo 4 agua, longaniza picada, una cabeza ele ajosy me-
dia onza de tocino para cada perdizy se hace hervir. Pa-
ra hacer la salsa se pone la sartén al fuego con un poco
de aceite, manteca de tocino y se va echando harina;
luego que queda dorada, se le va echando agua menean-
dola continuamente pera que no se pegue la harinay sa
deja hervir un poco sazonéndolo con sal, pimienta y cor-
teza de limon. Guando estén cocidas las perdices, se pa-



108

sa 1a salsa por el colador y se pone todo junto, haciéndo-
le dar un par de hervores, y se sirven.

CODORNICES.

Cuando estan limpias, se ponen en una cazuela con un
poco de tocino cortado & manera de dados, un poco man-
teca de cerdo y sal y se ponen & cocer hasta que queden
doradas, teniendo cuidado no se quemen. Entre tanto
se hacen freir ajos, perejil, cebolla bien picada y un po-
co de tomate sin corteza; cuando estd un poco frito, se
echan las codornices con un poco de caldo é agua para
que acaben de cocer, y se sirven.

PAJAROS.

Después de limpios, se abren por la espalda, y se toma
un pliego de papel de estraza, untando de aceite 6 man-
teca y se pone sobre las parrillas & fuego lento, se dobla
el papel de las orillas para que no se derrame la grasa 6
el aceite y se ponen los pajaros encima; cuando empie-
zan & tomar -color, se vuelven, untandoles con una salsa
de ajos, perejil y tocino gordo, machacado en el morte-
ro; también se puede poner un poco de canela y agrio de
limon.

HUEVOS PASADOS POR AGUA

Se escogen los més frescos, lo que es muy facil cono-
cerlos, poniéndoles delante la llama de un candil; los
gue son lisos y claros son mas frescos que los que tienen
unas pequefias pecas. Se ponen en un cesto 6 en un pafio
de manos y sé sumergen dentro un puche o de agua hir-
viendo por espacio de uno 6 dos minutos; se deian un
rato en reposo y se sirven.

HUEVOS REVUELTOS.

Se pone una cazuela al fuego con un poco de aceite y
agua; cuando hierve, se le echan los huevos batidos con
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un poco de sal, se revuelven y se sacan en seguida del
fuego, porque el mismo calor los acaba de cocer,

huevos en tortilla a la francesa.

Nadie ignora como se hace una tortilla, pero &la fran-
cesa son muchos los que no saben cémo arreglarlo. Se
pone la sartén al fuego con abundancia de perejil; mien-
tras se va cociendo, se baten los huevos y se echan en la
sartén, procurando que el perejil quede verde. Cuando
la tortilla esta medio cocida de debajo, se toma una cu-
charay por un lado se va a rollando hasta quedar con
la figura de un panecillo, y juego se sirve cortandola al
través, y como queda medio cruda dei centro, es muy
gustosa. , o f--

Sabido es que las tortillas se hacen de varias clases,
ya fritas, ya con salsa, y segun las estaciones se condi-
mentan con verduras, tocino 6 pescado =

BERENGENAS.

Se cortan a rebanadas, haciéndose dos si son delga-
das y tres si son gordas; se ponen en una escurridera
con sal: pasadas una 6 dos horas, se pueden freir con
aceite tapando la sartén con una cobertera; cuando es-
tan doraditas se sacan, y se pueden comer solas 6 con
carne 0 con pescado. .

Para hacer tortillas con berengenas, se cortan a perla-
cites redondos; también se hacen con salsa después de
Vitas. ~

BUNUELOS.

Se hacendé varias sustancias, como son: patatas,
/arba' zos, judias, borrajas, -sardinas saladas, bacn-
fao. etc. , .

Para los de patatas, se hacen esias hervir y nespues
le bien escurridas, se pican al mortero hasta que la
resta queda bien fina; se les aflade uno 6 des huevos
Vi_i__nn ite gal vcanelav -
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VERDURAS CON ACEITE

COLES.
ebatlL G’leS  invieril0 7 1l,eies haya tocado la esear-
40'As M S HHRAES MiRRasn RAdat R imesato Rt
puntas y del tronch#; antes de concluir de cortar la coL

se rompe y sigue un hilo y parte de la piel, que es muy
atil quitar de estas hojas, asi como el cogollo del centro
por ser demasiado fuerte; despues de bien lavadas, se
ponen en un puchero que esté el agua hirviendo, con un
poco de sal; si quieres que sean més buenas, se les echa
un poco de aceite mientras hierven.

Cuando estén cocidas, se escurren y so pueden comer
sazonadas con sal y aceite y una sardina asada sobre el
fuego. También se hacen de otro modo: después de es-
curridas, se cortan en todas direcciones y so ponen en
una cazuela en donde haya aceite en cantidad suficiente
con un par de ajos; se echan las coles, se las voltea con
la cuchara y se dejan un buen rato & fuego lento.

BROCULLI.

Para que el bréculi sea gustoso, se hade cocer del mo-
do siguiente: despues de bien limpioy lavado, se echa
en ei puchero que esté el agua hirviendo, con la sal cor-
pendiente. Se tendra cuidado cuandoVuelva a hervir;
entoneos se saca del fuego y se deja bien tapado para
que no respire; al cabo de dos horas ya so puede comer.
Si queda de sobrante para el dia siguiente, so hallara
de un color verde de esmeralda y de un gusto muy dife-
rante del que se cuece hirviendo.

POTAIJES.

Los potajes para dias de vigilia acostumbran hacerse
de garbanzos, judias, guisantes, lentejas, etc. A todas
estas legumbres, después de cocidas con agua y sal, so
les hace una salsa. En una cazuela se echa aceite y ce-
bolla; cuando esta frita, se le afiade un poco de canela
en polvo y un poco de yerba-buena: luego se pican ave-
llanas en el morteroy so hace una salsa, poniéndolo
todo & fuego lento. La picada se puede hacer de almen-
dras, pifiones 6 nueces. Segun laclase de legumbres, se
cuecen mas 6 ménos pronto; con es* > lobo tenerse mu-
cho cuidado.
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ARROZ A LA CAPUCHINA

Se pone una cazuela al fuego con una porcion de apel-
le; cuando hierve, se le echa un poco de perejil y ajos
picados y luego el arroz, procurando menearlo para que
no se pegue; en seguida se le echa agua hirviendo, se
deja cocer hasta que esté a punto de sacarse del fuego,
se deja en reposo un cuarto de hora, y se sirve.

De este mismo modo se puede hacer el arroz con baca-
lao, congrio 6 anguila fresca, merluza, calamares, alme-
jas y toda clase de pescado, esto es, haciendo cocer el
perejil y ajos con el pescado antes de echarle el arroz.

BACALAOQ.

Es de gran consumo y se guisa de mil maneras para
que sea un plato apetitoso.

Hervido, se pone en el fuego, con una cazuela con
agua que le cubra, afiadiéndole una hoja de laurel y
un par de huevos, para que se pongan duros. Cuando
esta cocido, se sirve quitando la cascara &4 los huevos, y
en un pia-tito separado se pone un poco de perejil y ajos
picados y un limon partido, para echar un poco de zumo
en el bacalao cuando se condimenta con aceite. El li-
mon le da un gusto mas agrable queel vinagre.

BACALAO CON TOMALES.

Después que estd hervido se enharina y se frie, cui-
dando no se queme. Separadamente se pone una cazue-
la al fuego con suficiente cantidad de aceite, ajos, pere-
jil y cebolla picada y buena cantidad de tomates madu-
ros, & los que les quitards la piel y se haran cocer.
Cuando estén cocidos se les echara el bacalao, y después
de algunos hervores, se sirve.

Del mismo modo, se puede hacer con diferentes salsas,
en vez de tomates. También es muy bueno cocido a las

parrillas & fuego lento, untandolo por medio de unaplu-
lipe can aii-aceita.

- m _

CARACOLES CON CEBOLLA Y QIO DE ATUN.

Se toman los caracoles, se lavan haciéndoles arrojar
la baba espolvoreandoles con sal; cuando queden bien
limpios, se hacen hervir en agua clara, y luego que estan
cocidos, seapartan del fuego. Se toma una cazuela en
la que se pone aceite y cebolla cortada a lolarge y se
p me al fuego. Cuando la cebolla esta a medio cocer, se
echa el ojo del atiin, que ya antes se habra hecho desalar,
y so hace cocer todo junto; entonces se escurren los ca-
racoles y se echan en la cazuela procurando revolver el
todo, y sazonandolo con sal y un poco de pimienta, se
sirven en la mesa.

CARACOLES HERVIDOS

Después de limpios, se hierven con aguaclarayun
poco de sal ; cuando estdn cocidos, se escurren y se
serven, teniendo cuidado de tener prevenida para cada
uno de los que hayan de comerlos, una escudilla ¢ plato
en que haya sal, aceite, vinagre y pimienta. Se toma
el caracol, y con un alfiler se saca de la cascara, y se
moja con lo que hay en la escudilla ¢ plato, lo que es
muy apetitoso.

Hay otros que los comen del mismo modo, pero coci-
dos de otra manera. Sin lavarlos ni limpiarlos, se en-
ciende un buen fuego con virutas 6 ramasy se echan en
medio y se van asando; cuando sienten el calor del
fuego, arrojan la baba vy luego de cocidos se comen
del mismo modo que los anteriores.

ALIOLI O AJIACEITE

Es una especie de sa”a, que en Catalufia se usa
mucho para sazonar ciertos manjares, en particular las
verduras-en el invierno por ser cosa calida.

Se hace en el almirez machacando tres 6 cuatro
dientes de ajo, segun la cantidad que se quiera, yen
seguida se va meneando en sentido de rotacion con
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los huevos de las perdices. Ei plato dispuesto”™ prepa-
rado asies una obra maestra del arte culinario, y ade-
mas un ornamento del mejor gusto para las mesas de

,1 mjador «n la i» "« * /0,, la F»™' gran tono.
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machacados, se hace pedacitos muy pequenos,
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LIEBRES ALESTILO DE AFRICA

l.as liebres pululan en los campos del desierto de
Sallara, y aunque su carne es ménos delicada que la de
las nuestras, son, sin embargo, muy busca las por los
europeos que residen en Africa accidentalrrien e. ~
aqui el modo que tienen de prepararlas, sistema que la
gastronomia ha esparcido ya por todas partes. Después
de deshuesar dos codornices y una liebre se mecha esta
Ultima con pedazos de tocino muy cargado de e>pe-
cias y de (oda clase de plantas aromaticas. Da sal-
sa se compone de higados de la liebre y de las
codornices, ajo y cebolla picada, tomillo, jei ia 'ena
verde, sal, pimienta y dos hojas de laurel. En la cace-
rola se ponen por capas mezcladas con esta salsa los
trozos de carne en forma de timbal, sin dejar de rociarlo
con un poco de aguardiente, y después de envolverlo
todo bien en una ligera pasta de harina y manteca, se
mete en el horno hasta que la masase dore y se raje
exteriormente, que es la sefial de que el plato esta a
punto para ser servido.

EMPANADAS DE MERLUZA

Péngase una librado harina sobre un tablero de ma-
dera bien limpio. En el centro se hace un hueco,
ochando en él media onza de sal en polvo, un cuarteréon
do manteca de cerdo, cual Q huevos batidos y medio
cuartillo de vino blanco. La masa se ha de trabajar
perfectamente con el rodillo, afiadiendo una poca de
agua para manejarla bien. Cuandoya este, se ex’.ende
en una hoja bastante delgada, formando con la espoleta
los suelos y tapas de las empanadas; los primeros con un



reborde de media pulgatfa, A fin de que sirvan de reci-
piente, on donde se coloca la merluza dispuesta desde el
dia anterior en el guiso que se quiere. Hecho esto se
«olocan las tapas sobre el pescado y se ponen las empa-
nadas al hora». Han de servirse muy calientes.

EXCELENTE MODO DE PREPARAR LOS CONEJOS

Se despedaza el conejo en cuatro partes, rellenando-
las de pedacitos de tocino muy sazdénalo, y se ponen en
una cacerola con manteca de puerco y harina. Des-
pués se le echa un caldo, un poco de vino b.anco, sal,
pimienta y yerbas aromaticas, y se cuece a fuego regu-
lar. Cuando se sirve & la mesa se le echa zumo do ra-
ranfa 6 limon.

GUISO DE GAZAPOS

Se cortan dos dtres gazapos en trozos regulares, se ies
lava la sangre, y se ponen en una cacerola cubierta con
una cucharada de aceite por cada gazapo, sal,p imiema,
unaio, yerbas aromaéticas y nuez moscada en po yo.
Se cuecen asi con fuego por arriba y por abajo, y ajgo
fuerte para que queden preparados en media hora, be
retiran del fuego; se escurre la mitad del aceite; se
afiade media libra de setas y unas hojas de perejil pi-
cado. Después de quitar el ajo y las yerbas aromati-
cas se le echan dos cucharadas de una salsa buena, una
de salsa de tomate y un poco de vino blanco. ..e pone
otra vez al fuego y se aparta la cacerola para servir los
gazapos, afiadiéndoles zumo de limon y poca salsa.

MODO DE PREPARAR EL AVEFRIA

Se la recoge sin bramante y se fija en el asador con
unos alambritos. Toda perforacién seria periudicial por
lo trae respecta & su coccion, porque el avefria, lo mis-
mo que la chocha, no se vacia, y solo por precaucién se
)e extrae la molleja. Por unaincisién hecha en el naci-
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miento del cuello se le introduce un relleno sencillo,

opermn los gustos, y algunas aceitunas, quitandoles pre-

huesos. Despees,, le c»uel, hesttad. |
recocer la grasa del asado, se ponen migas de pan tosta-
das para que reciban todo el jugo que suelte el pajaro.
S;i coccion no ha de pasar de veinte minutos.

LENGUADO FIAMBRE.

Se prepara como para freirlo, y se le hace una aber-
tura alo largo de la espina donde esta la piel negra; se
le envuelve en harina y se frie. Despues de dejarlo en-
iuo-ar, se le saca cuidadosamente la espina, y en su lugar
gerie introduce un relleno compuesto de bongos fritos,
picados muy menudamente con perejil, cebolletas, sa,
pimienta 'y nuez moscada, salpicandolo todo con ace™e 7
nirno de limon, cuyo relleno, después de amargarlo bien,
se extiende por medio de una espatula en el interior del
lenguado. Asi que se ha enfriado bien el pescado se le
pone una salsa & la mayonesa, y se le conserva en lurar
frio.

ANADE ASADO.

Péngase el anade en una cazuela con salpimienta
forda,°dos cucharadas de aceite, medio vaso afiejo y al-
gunas gotas de zumo de limon. El fuego debe ser onto,
pero continuo. Después de tener cuidado de volverle
con frecuencia puraque él color dorado que toma sea
iNiial & la media hora estara depuesto para servirlo.
Este plato es un bocado suculento y de ios mas apeti-
tosos.

MERO A LA PROVENZAL.

Limpio el pescado, se le hacen algunos cortes y se le
none una salsa marinera compuesta de zumo de limén,
sal, pimienta, cebolletas y laurel.’ Da este modo se le
deja pordos horas; pasado este tiempo se frie. Al pre-
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sentarlo en la mesa se le rodea de aceituna sin hueso, y
se le echa una salsa de anchoas.

ESTOPADO DE LA TRINIDAD.

Se llama asi porque para hacerlo es indispensable una
trinidad compuesta de tencas, de carpas y de anguilas,
que se parten a pedazos bastante gruesos”™ rehogandolos
en manteca par espacio de ocho 6 diez minutos. Hecha
esta operacion se ponen en una cazuela poco profunda
con cebollas partidas, cabezas enteras de ajosr pimienta
en grano, pedacitos de tocino fresco y vino blanco en
cantidad suficiente para que todo quede cubierto de li-
quido. La cazuela se coloca al fuego y al cabo de diez
minutos se afiade caldo del cocido y una poca de harina
tostada a fin de trabar la salsa. Entonces se deja una
hora & fuego lento lento, y pasado este tiempo se separa
la cazuela de la kimbre. Gomo complemento de este ex-
quisito. estofado, se hace una tortilla de huevos y las
hnevas de los mismos pescados fritas de antemano en
una sartenpequefia yh onda como las que sirven para
dar al huevofrito el aspecto de un bufiuelo. Los trozos
estofados comidos con la tortilla constituyen un bo-cado
excelente, capaz de abrir el apetito & la persona mas
desganada.

SOPA DEL PARAISO.

En una cazuela grande se ponen, despues de bien lim-
pios, dos conejos, una gallina, dos libras de carne de
vaca y ur trozo de pierna de venado, con seis cebollas,
seis zanahorias, dos nabo3, dos cabezas de ajos, tomillo,
clavo, un pufiado de sal y una copa de cofiac. Se pone
todo al fuego para que cueza, y pasadas nueve 6 diez
horas se cuela el caldo por un tamiz de crin, con objeto
de despojarlo de toda particula grasienta. Este sabrosi *
simo y suculento caldo se vuelve a poner a la lumbre, y
cuando esté en ebullicion se echan tantas cucharadas de
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tapioca como personas han de comer & la mesa. Cuando
la sopa empieza a espesar se afiade cinco yemas de hue-
vo bien batidas y no cesa de moverse hasta que se sir-
ve este plato tan delicado como nutritivo y de facil di-
gestion.

HUEVOS REVUELTOS OON ALMEJAS.

Despues de bien lavadas y bien enjutas las almejas so
ponen & cocer 4 fuego muy vivo para que se abran bien
las conchas. La comida que tienen dentro se saca, per-
maneciendo veinte minutos en zumo de limon, a fin de
gue se impregne bien el acido. Luego se baten las cla-
ras y las yemas de seis huevos frescos con sal, pimienta
molida y tres cucharadas de leche de cabras* Asi que
todo esta bien batido se echa en la sartén con las alme-
jas y se dan unas cuantas vueltas, cuidando™ de que los
huevos queden blandos, porque duros son indigestos 6
insipidos. Se sacan & la mesa en una fuente llana y ro-
deado de langostinos y hojas de perejil.

ZORZALES ASADOS.

Los zorzales que se crian en los paises meridionales
estan reputados como los mejores de su especie. Se em-
borrachan con el zumo déla uva y se perfuman con gi-
nebra. Asi es que los inteligentes prefieren los zorzales
del Mediodia & los afamados de los Pirineos y de los Al-
pes ' Se les ensarta bien limpios y preparados segin los
principios usuales, teniendo cuidado de poner en laca-
zuela que que se coloca debajo del asador para recoger la
grasa, unas rebanadas de pan con manteca y un poco
de queso rayado. Cuando las aves empiezan a tomar
calor se las echa manteca fresca y un poco de enebro.
Se sirven con las rebanadas donde ha caido la sustancia
de los zorzales. Si & todo esto se afiade una botella de
vino de Borgofia, sera un plato digno \del paladar mas
delicado.
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SORPRESA DE CODORNICES
Una vez desplumadas las codornices y bien
dentro v por fuera, se toman tantas trufas corno aves,

procurando que sean lo més gor4a®”™ "~ nudillos y
ahuecan, se mezcla lo que se saca

con manteca de vaca y se rellena. - trucas con unas
introduciéndolas en el hueco hecho a las trufa. «n

lonjas de tocino Para que \a ¢~ fu”~lento en una cace-

que da su nombre a este riquisimo plato.

PALOMAS CON NARANIAS

J | "t horaAl ptessrlar 1»|palomas» Ioo.»Icon

lomo de limon, siendo ésto «n plato
, ] ig riarania se acomoda muy bien con

necias, y quita & las palomas ese tufillo especial que tan-
to disgusta & ciertos gastrénomos.

SALMOREJO DE CHOCHAS

Sobr# todos los sistemas de preparar estas -aves, que
ocupan un lugar tan distinguido en el arte ou,1'?ar'0’ "°
ha/ningln guiso que se pueda comparar con e. $a.
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rejo. Se parten las chochas en varios pedazos : los mus-
los, los alones, la pechuga en dos partes y la cabeza. Se
colocan estos diversos trozos en una cacerola cubierta, Y
todo lo que queda de despojo, como el caparazon, el pe-
llejo y los intestinos (dejando apartemos menudillos), to-
do se machaca con cebolla, ajo, media hoja de laurel, to-
millo, perejil, espeeiasy una botella de vino blanco, y en
otra cacerola se pone & cocer durante una hora. Después
gue cuece y se consume un poco, se pasa esta espesa
salsa por un tamiz que sea fino, y se cubren con ella los
trozos de la chocha partida, y la cacerola en que éstos se
hallan se pone al fuego en el bafio maria, pero teniendo
cuidado de que no hierva. Los menudillos, machacados
también y desleidos con un poco de aceite puro y de bue-
na calidad, se incorporan & los pedazos de chocha, que
adquieren un color oscuro muy subido. Entonces se sa-
can y se sirven calientes sobre rebanadas de pan frito,
después de rociarlos con zumo de limon*

FILETES DE LENGUADO

Se depojan algunos lenguados de esa parte alta y car-
nosa conocida con el nombre de filete, y se IBaplasta un
poco con la anchahoja del cuchillo de cocina, sazonan-
dolos luego con sal Y pimienta. Sobre cada filete se pone
un poco de huevo del mismo pescado y perejil, se atan las
puntas dandole una forma graciosa, y se Men con man-
teca hasta que se doren ligeramente. Se sirven en fuen-
tes planas rodeados de patas de cangrejos, de ostras, fru-
tas y setas, rociandolos ligeramente conla manteca calien-
te que sirvié para freirlos. Es un plato excelente, aunque
costoso, Y que no falta en los banquetes refinados del
gran mundo.

MIRLOS ASADOS
El mirlo, en todos los paises, durante el verano esta

muy flaco; pero aperes llega la vendimia se purga y se
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él tolmlll Ig\tonces ee Mal—f!a Itﬁt ? I’) II&A

aderezandose de la manera

. j enelasador ata-
das del Mediodia : se P«* " '\ 9" e estos pa-
dos con bramante paia .r "dentro. Cada vez
jaros no se han de abri P P influencia del

que la carne cruje al c°na?
fuego, que ha de levantar lia , humedeciday saz6na-
los, rociandolos con mi,, - P delag aYes, vaforman-

B 3BL8% Ptieo*tnad88ta doffua que APSorbedetamely;

tela sustancianielave y

da vuelta 4 los mir-

Y Rltas estan los

SSSTdfiA »Siboy». Acomendamos & las pegonas
aficionadas i los placeres gastronémicos.

PERDIZ A LO TIO LUCAS

trobo ijgta?leffe térrSrI, S cTy S| ebolletaS) miga

lo todo J™ to dos huevos batidos para trabar
de pan, sal, pimienia j Una vez hecho se coloca en
bien esta especie de relleno Una vez - ejando0
una tortera grande.cubiertaMe.lonjas detoci™ ™~ J~
un hueco en el centro p P trascurra una
Men y se deja &fuego

hora se mete en elhor ]a despoja déla gra-

S n K e perpetuarla memoria del tio LUeas, que seria
probablemente el inventor del procedimiento.

biken el relie-
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ANGUILA A MI GUSTO

Echese vino blanco en una cazuela y péngase al fuego
echandole sal, pimienta, especias, laurel, Pedaz®” d®oe"
bolla, zanahorias y tomillo; hagase trozos la angui vy
con aquella salsa déjese cocer-a4 fuego muy vivo. "
cluida la coccién, se retirala anguila, y cuando ®ta
so reboza con yema de huevo, nuez moscaday u p
de aguardiente. Luego se Men los pedazosy “”“en

Es bocado delicioso, y estamos seguros que cualquiera
que lo paladee exclamara:

gusto.

ANCHOAS EN SALSA AMARILLA

En las costas del mar Cantabrico abunda mucho una
especie de anchoas mas grande que la que se conoce or-
dinariamente, y que hace su aparicién & prmcipi P
inavera. Las gentes del pais, en ves de salar.a, la -
men fresca, costumbre que se va extendiendo a medula
que se estima la diferencia entre la anchoa salada y la
natural. Después de cocida se despoja de la esP)aa’]
sirve abiertay extendida sobre una salsa espesa hecha
con huevo, aceite y uu poco de ajo, todo muy L
mo si fuese salsa a la mayonesa. Un poco a

mer se polvorea con pimienta moliday pe |
cado.

HUEVOS DE VIGILIA

Se ponen & cocer ocho 6 diez huevos, y cuando ya es-
tan bien duros se les quita el cascaron y se parteni en d
pedazos & lo largo, sacandoles las yemas. Esta, se ma-
chacan en un mortero con miga de pan mojado,™aceite y
los filetes de-tres 6 cuatro anchoas. Todo esto se traba
can cuatro yemas de huevos crudos, y el bueno Me los
que se cocieron antes se rellena de cebolla, hong '’ P

lianguila a mi
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Zo primero, y se ponen A 108 Vei"te mini' 'S S
separan y se sirven biencalientes.

lenguado a la napolitana

En una cacerola se en agua

hervido bien y estin m® f~ .fconesu e_sgecie de pasta,
fria y se pasan por un tam < aya(jO- Se van cu-

a la que se afiade manteca yg”~lenguado cocido unos

briendo por capas lo* p nraimente con_una capa de
sobre otros, concluyendo natural introduce ésta

pasta hasta que la cacerola gehaya for-

en un horno bien callen Qmor antes
madonna especie de pastel, que se na

que se enfrie.

MARINERA A 1a MACEDONIA
Para este plato se necesita, enprimer erm” ” veinti.
zo grande de Pertuza muy la merillZza, se culo-
cuatro camarones. lar f | ios camarones vy las
G705 55-528HE B RSR En poldffin u aRHENEOIRNE Saisg
con aceite, cebolla

je vino blanco. Se
pimienta, harinay tre

, yerro llena de bra -

f“ ° *stesa-
langosta asada

d.Je™, sVuen.i precp.os .«-

langosta. La salsa con que sé sirve se compone de ese
vino color de &mbar, de nuez moscada, laurel, sal, pi-
mientay una yema pica-la de huevo duroy un poco de
aceite superior. La carne de la langosta, aderezada asi,
np es indigesta como la que se come cocida por el método
ordinario.

ANCAS DE RANA

Después de tenerlas en agua un dia y de secarlas per-
fectamente. se ponen, durante dos horas, envinagre, sal,
pimienta, perejil, laurel y tomillo. Una vez bien impreg-
nadas de este adobo, se rebozan con harina y se frien en
aceite muy caliente, sirviéndolas con arroz blanco, cocl-
do en agua, con un poco de aceite,- perejiby vinagre pa-
ra que tenga algin sabor del adobo. También se sirven
sobre rebanadas de pan tostado, 6 dentro de trozos de
pan frito y rebozado con huevo & manera de torrijas.

CONEJOS A LA ANDALUZA

Después de bien desollados y bien limpios, se parten
los conejos & pedazos, poniéndoles en un puchero con un
poco de aceite frito. Los conejos han de haber sido
rehogados de antemano. Luego se machaca un ajo, un
poco de azafran y vinagre, unos granitos de pimientay
un clavo de especias. Todo ello se cuece media hora
consu sal correspondiente, y antes de servirlo”a la
mesa se traba la salsa con miga de pan, lo cual da aeste
guiso una suavidad exquisita.

CALAMARES RELLENOS
Para rellenarlos, primero se les saca la tintay se les
quitan cuidadosamente las patas, limpiandolos con es-
pecial esmero. En seguirla se pica cebolla muy menuda
en union de las patas de los calamares, y con este pica-
dillo bien rehogado en bastante aceite, se rellena.
pone aceite en una sartén haciendo una salsa con ha-
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rifla y un poco de pimienta, donde se echan los calama-

EeSra que e relferfolHedse '§%’F&aée§0mg1§ Sosk» Nos pb
parte de arriba, 6 atravesarlos por medio de un I*-ulo”®
de dientes.

rodaballo con SALSA HOLANDESA
El rodaballo es es faisan del mar, y H -primavera la

la sencilla lanera de aderezarlo, -e engoma

S.M I» d» too,»» regula,’, w »
ifonpn K carne also dura y*correosa; so raspan amou»
S coi, un cubillo sin filo, do modo quo no se yaya
ia piel sobro todo del lado blanco, que os esquiala, y

L 'V bicn sacando las tripas por una incisién prac-
ticada junto & la cabeza. Despues]edayo e« agua
piara v de secarlo b eucon un pafio, se pone <cog¢a tu
K cacerola cbn el vientre ¢ lado blanco huma arriba
echandole zumo de limén', -tn» pufiados de sai y alguna
pmp'.trulas de leche puray sin cocer, cubriéndolo, con
nn» hola de papel blanco ligeramente impregnada en
n antcca E fuegoha do ser muy vivo, y no se pierde
de v sta ia cacerola hasta el momento mismo quo rompa
Il hervor en que se aparta, colocandola al lado de
aego paraque continte la ebullicion por espaC|o de un

ICLLJJaI’tO de hove; EJ[ rodaballo se sirvo rgqead K SI Slrghl,
L°°iijihertf I T k. »li>W M? ne>

&itsi Ut p>*""rsr..

d» manteca fee. con “ 7»eX S fe

1SS Ve'lehar i eaSa 'del viu,S™J lajl-
mienta se hace hervir un poco, se pasa por unco ?°

S TiTy ia sirve todo lo mas caliente que sea posible,
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porque fria pierde algo de su mérito, desu suavidad y
de su finura.

PERDICES A LO TORERO

Este plato delicado, muy conocido en Andalucia y
que ha hecho inolvidable el nombre del célebre espada
José Redondo 0 el Ohtcianero, se hace del modo si-
guiente : Toérnense algunas anchoas y unas lonjas de
tocino, piqué? se con los menudillos de las aves, relle-
nando completamente con esta masa el cuerpo de las
perdices; colocadas éstas en una cacerola, se rodean de
tomates y pimientos cocidos y pelados, con sal, pimien-
ta y perejil. A la media hora de coccidon .se aflade me-
dio vaso de vino blanco, y al cabo de otra media hora
se saca del fuego la cacerola para servir las perdices
calientes con unas lonjas de jamén muy delgadasy
fritas aparte.

TIMBAL DE BACALAO

Témese un bacalao salado y hagase desalar durante
tres dias con tres noches, teniendo mucho cuidado de
renovar con frecuencia el agua en que se ponga. Guan-
do esté absolutamente desalado, se le enjuga bien y con
mucho cuidado, quitandole las espinas, y se corta en
pedazos muy pequefios. En una cacerola estafiada se
pone una buena porcion de manteca; pues el bacalao es
un pescado que requiere mucha manteca, y cebollas
cortadas en pedazos redondos. Encima de estasse colo-
ca unacapa de pedacitos dejamoén, tanto magro como
gordo, y después otra capa de bacalao, sin olvidar un
poco de perejil cortado muy menudo, hasta que se llene
por completo la cacerola. La dltima capa que se ponga
debera ser de jamon, y sobre ésta échese un poco de
enebro y unos granos de pimienta. Después riéglese
todo con vino blanco de primera calidad. Finalmente
Se pone una cobertera que ajuste perfectamente 4 la
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direzca, y se sirve con cuidado en una servilleta guar-’

necida de’perejil.

X Ars ? BECADAS ASADAS A LA INGLESA

exquisito y digno dl paladar mas delicado. Se sacan los intestinos de la becada por el lomo, v se
hace una pasta anadiéndole tocino, sal, cebolletas cor-
CONEIO A LA CAMPESINA tadas en pedazos regulares y pimienta. Después se
£ | ic raias de toci rellenan con esta pasta las becadas, se cubren y ponen
N Una Cacerola se ponen seis rajas e tocino, que se a asador, procurando que estén bien rociadas de grasa,

y pasada media hora se separan del fuego. Se sirven
acompariadas de una salsa de pan.

EMPANADAS DE SARDINAS

Se toman sardanas frescas, se escaman y frien de
manera que queden doradas nada mas; despues se frie
cebolla y se echa sobre las sardinas, sazonandolas con

a la mesa. pimienta y sal. En cada empanada se colocan tres sar-
dinas lo ménos con su cebolla frita correspondiente,

MERLUZA a 1a MARINERA escurrida la manteca.  Después se cubren las empana-
Se machacan unos ajoscon un Poc* deaf ™ i £ @ das y se sirven sobre una servilleta doblada.

ill Vlacarne de untomate bien pelado > oxprimu o,

friéndolo todo en aceite bien caliente. La merluza ciu- BECAFIGOS

Los becaflgos se comen asados, atravesandolos con un
pasador, despues que se les ha cubierto de hojas de vid.
Mientras cuecen en el asador, se expolvorean con sal y
caldo en corta Se comen con agraz y plmlenta.
este’guisado tanTecondmicocomo apetitoso. LEBRATO SALTADO AL MINUTO.

ASADA -  Se corta en pedazos y se coloca en una cacerola con

De & bi IALO.SA la al A d pimienta, sal, especias y manteca, procurando que el

SUNEs 1en fimpla  fa afosa y escamada, se a mego sea lo més vivo posible. Después se afiade setas,

- . . - yerbas finas, dos cucharadas de harina, un vaso de vino
IStXsi «iEXhj)., blanco y un poco dejagua 6 caldo. Al primer hervor se
das ~ s®sirve AI* rebanadas de pan tosta-

asador, rociandola con frecuencia, para que no se
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CALAMARES ASADOS.

Despues Je bien limpios y quitada con sumo cuidado
la tinta, se ponen en la parrilla con un polvo de harina
y jemas de huevo, pimienta bien molida, sal y unas
gotas de limon, cuyo conjunto debe formar una masa
muy ligera y suelta. También pueden colocarse en una
cacerola con manteca, que se procurard sea lo mas fres-
ca posible, y después de asados se les echa una salsa de
agua 6 caldo, sal, miga de pan, azafran y un poco de
nuez moscada. Se sirven muy calientes.

CHORLITOS ASADOS.

Estas aves no se limpian para comerlas, a semejanza
de lo que sucede con la chochaperdiz. “Solamente, y por
unaincision hecha junto al cuello, se introducen unas
hojas de plantas aromaticas, un poco de manteca, sal y
una cucharada de vinagre. De seguida se atan los chor-
litos por las alas, se suspenden sobre un fuego muy vivo
de llama, dandoles vueltas de continuo hasta que se do-
ren perfectamente, sirviéndose en rebanadas de pan sin
tostar, para que se impregnen bien de la grasa que suel-
tan las aves.

PATO GCON TOMATES.

A pesar del poco aprecio en que se tiene al pato en al-
gunos paises, su carne es buena y suculenta, y vamos a
describir unas de las mejores recetas que conocemos pa-
ra prepararia. Limpio .el pato, lavado perfectamente con
aguay vinagre para despojarle de sus naturales impure-
zas, se parte en trozos pequefios. El higado se machaca
en un mortero con pimienta, canela, ¢ avo, sal y mante-
ca, y con esta amalgama se pone el pato al fuego en una
cazuela llenado tomates. Después de algun tiempo de
fuego lento se sirve caliente, volviéndole & echar un po-
co de pimienta molida.
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CODORNICES GQON  GUISANTES

Cocidos los guisantes en acua y sal se pasan por un
tamiz, haciéndose con ellos un pu.é muy espeso, y en
una cazuela honda ¢e extiende sobre unalonja de jamén.
Se colocan encima las codornices untadas con bastante
manteca, y con fuego por arriba y por abajo permane-
cen veinte minutos en la hornilla, 6 mas tiempo si las
aves no estan bien doradas todavia. Ei secreto de esta
preciosa receta ha hecho la reputacién de muchos cocine-
ros de fama.

LIEBRE ASADA.

Para comerla debe preferirse la liebre de los montes a
la de los llanos, y si ha sido corrida por los perros, su
gusto aun serd mas exquisito. Se pone una liebre, que
debera procurarse que aea lo mas tierna posible, entera
en un asador, teniendo cuidado de frotarla con su sangre
para darle un hermoso barniz, introduciéndole peda-
citos de tocino, y procurando regarla muchas veces con
manteca. Para facilitar la introducciéon del tocino se
puede calentar sobre las brasas el animal. Cuando esta
bien cocida la liebre se sirve con una salsa mgra hecha
con sujugo, higado y sangre, que se hace ei una cace-
rola aparte, con vinagre, sal, pimienta, cebolletas, y
cuya salsa debera colarse.. Si se quiere hacer ala ma-
rinera, se la debe regar con dicha salsa durante la coc-
cion y servirse igualmente con la misma.

POTAJE DE PESCADO A LA WALONA

Se toman dos 6 tres anguilas del grueso, si es posible,
dd cuello de una botella; se cortan en pedazos, afiadién-
éoki las cabezas y las colas de otros pescados, después
de haberles quitado las escamas y cocido en agua. Pon-

el todo \cocer en una cacerola con un poco de
Manteca, una cebolla partida en pedazos y un litro de
agl'a, 4 .a que se afade medio vaso devino blanco seco,



pimienta blanca, nuez moscada, dosjbojasj de.™ 'y 'd'®
clavo de especia rapadura de corteza de £ N

tali°itias hasta el punto de quedar reducida a pasta, y

Sies pct:

de manteca en una fuente aparte, a fin ce giM cipal

detéstelos: deH ITteTn~gus”, es

delC o u rb a de tenér este

guisado.

liebre borracha
Desunes de bien limpia la liebre por dentro y pon

inteL Xos ycolocada en un cazuelaplana.se

u’ *
Xe a casa, tem&f!i! cmdald'o%e rodarla con vmc;ll!;-'-ara

tees horas por espacio do dos dias consecutivos.
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de este tiempo se sirve tria. La liebre borracha no ne-
cesita ir acompafiada de sendos tragos de vino.

CHOCHA-PERDIZ A LA ESPANOLA

Se cuecen primero las chochas dandoles un ligero her-
vor, y una vez bien frias sele3 quitan los menudillos, y
sin exceptuar nada se machacan en un mortero con ajo,
laurel, perejil y especias, y se echa de vezen cuando
aceite de buena calidad para desleir aquel conjunto.
Cuando ya estd machacado se une & las aves, en una
cacerola con un poco de agua, y se tiene al fuego una
hora 6 aigo mas hasta que se trabe la salsa, que no ha
de quedar muy espesa. Se frien pedazos de pan en
forma de corazén, se empapan bien en dicha salsa, y
entre dos de ellos y rociandolos con zumo de limén, se
coloca un trozo de chocha para cada convidado. Este
plato se ha de sacar muy caliente”™ la mesa, cuidanao
de que el pan no se endurezca en la operacion déla
fritura.

PATO GCON JAMON

Puesta el ave en una gran cacerola, y & pesar do la
mucha cantidad de grasa que tiene, por lo comudn se
aumenta con pedazos de tocino y con anchas lonjas ae
jamon. Afadase a este suculento lecho donde reposa ex
pato, cebolla muy picada, dos cabezas de ajo, los higa-
dos deshechos del animal, laurel, limon, sal y vino
rancio, haciendo que todo esto cueza con fuego por
arriba y por abajo hasta que la salsa se consume y
empieza & dorarse la pechuga del pato, eu cuyo mo-
mento se aparta de la lumbre. Es este un plato muy
esquisito.

PERDICES A LA CATALANA

Lo primero que ha de hacerse es desplumar las per-
dices con un esmero especial para que no quede el
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menor mfAduo ni el mas pequefio cafioncillo, porque se
han de chamuscar bien, y la pluma quemada da & la
carne un sabor desagradable, que no desaparece ni aun
después de la coccién. Una vez limpias por dentro, se
rellenan’ cada una con dos salchichas, tuétano de vaca,
menudillos de gallina y algunos pedazos de trufas.
Después de coser bien la abertura, se ponen al fuego
las perdices con manteca fresca, y asi que estan bien
doradas s les echa salsa catalana, donde acaban de
cocerse & fuego lento. La salsa catalana se hace con
gran cantidad de cabezas de ajo cocidas, eljugo de una
naranja agria, sal y pimienta, trabandola con un poco
de harina tostada para que quede lo mismo que pure.
La coccién en la salsa no hade pasar de dos horas,
tiempo bastante a que la carne del ave seimpregne bien
del aroma de la naranja. Este guiso exquisito, origi-
nario de las montafias de Catalufia, se ha vulgarizado
ya en las mesas de buen tono, donde se sirve en una
fuente llana con rebanadas de pan fri6 y aceitunas

negras.

SOPA DE LUNA DE MIEL

En un poco de caldo se cuecen cuatro tomates después
de bien limpios y pelados. Cuando estdn & punto de
poder ser aplastados con la presion de la cuchara, se
apartan de la lumbre y se juntan con alones de pollo
asado, con- los cuellos partidos & pedacitos y con
setas, también partidas a trozos chicos. Esto, unido
a pan frito y a perifollo machacado, se pone encima de
la sopa de pasta en el momento mismo de sacarla a

la mesa.

BESUGO ECONOMICO

Se pone al fuego una cazuela con aceite hasta que
esté bien caliente, y en seguida Seaparta para que se
enMe un poco. Ei besugo, una vez bien limpioy seco
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con un pafio, se rellena de cebollas picadas & lo largo,
de ajo machacado, perejil, unas ruedecillas de limon y
dos 6 tres de naranja. Verificado asi se rehoga enla
cazuela con el aceite, y antes de que se fria se aparta
cubriéndolo para sacarlo & la mesa, con yemas de hue-
vo muy bien batidas con aceite crudo.

TORTA DE SALMON

Se pica y machaca la carne del salmon despues de
cocida, y asi que esté fria, con media libra fie manteca
é igual cantidad de tocino, mezcl ndola todo con cebo-
llas corladas, seis yemas de huevo con las claras batidas,
sal, pimienta y una copa de aguardiente. En seguida
se prepara en el fondo de ia cazuela con lonjas de toci-
no, poniendo en ella todo el picado y volviéndolo &
cubrir con tocino. Hecho asi se coloca & fuego lento
con una cobertera llena de brasas; asi que ha cocido se
saca y se deja enfriar en la misma cazuela. Luego so
despega la torta con agua hirviendo, dandole vuelta
sobre un plato, & fin de quitar las lonjas de tocino .quj
se hayan pegado al exterior de la pasta.

PATATAS RELLENAS

Después de lavadas y mondadas seles hace con el cu-
chillo un agujero en el medio y se pone en él un relleno
hecho con carne cocida antes 6jamoén picado, huevo, cebo-
lla, tocino, perejil y migada pan, todo bien mézcla lo. El
interior de laj atata ha de untarse antescon manteca. Asi
rellena? las patatas, ponganse en una cacerola con man-
teca y cebollas para que frian un poco, afiadiendo algin
caldo 6 agua y haciendo después una salsa.

MENESTRA DE OSTRAS
Limpiense ostras y almejas, poniéndolas en agua ca-
liente. v una vez abiertas las conchas se pondran en una
cacerola a fuego manso, para que suelten un caldo con el
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agua que en si tienen; después se retiran y se dejan es-
currir. Luego se coceran dos cebollas picadas con man-
teca fresca y un poco de harina, y desliase con el agua
-que soltaron las ostras y unas rebanaditas de pan fritas
en manteca. Puede espesarse al caldo con yemas de hue-
vo batidas.
GUISANTES FLAMENCOS

Se guisan con la vaina, sin quitarles mas qué los ex-
tremos, se cuecen y rehogan en manteca con cebolla pi-
cada y un polvo de pimienta.

COLIFLOR FRITA

Se tiene la coliflor en adobo de sal, perejil y vinagre
por corto espacio de tiempo, y después se cuece con agua
y sal, se la deja escurrir bien, y se reboza en un batido
de huevo antes de freirse en aceite.

ARROZ A LA VALENCIANA

Rehdguese el arroz en aceite, cebolla, ajo picadoy pe-
rejil, un poco de tomate, y cuando esté bien, échesele el
agua, teniendo cuidado deque sea en buena proporcion.
Un poco antes de evtar enteramente cocido, retirese y se
deja media hora enfriar. Deben quedar los granos suel-
tos, sin caldo, y no estar deshechos.

ARROZ EN CROQUETAS
Se preparard un cuarterén de arroz, como para hacer
un pastel; pero en lugar de meterlo en el molde, hagan-
selas pelotillas, que se empapan en huevos batidos con
azlcar. Empanense con pan rayado, vuélvanse 4 empa-
par en huevoy empanar en el pan rayado por segunda
vez, yfrianse.

TRUCHAS A LA CASERA

Han de cocerse & fuego activo con vino blanco, mante-
sa, harina, cebolla, perejil, una cabeza de ajos, yerba-
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bueng, clavos, albahacay tomillo, y antes de cocerias de-
ben teuerse una hora cubiertas de sal, luego que estan
cocides se apartan Y sirven eu la misma salsa, de la que
se quitara la cebolla, tomillo Y ajos.

BESUGO ASADO

Se limpiara” escamaray dividira en cuatro partes, 6 si
se quiere se deja entero. En una cazuela besuguera se
freird cebolla bien picada, yen ella se pondra el besugo
como se ha dicho : cuando esté rehogado se tuesta pany
se hace polvo en el almirez, se saca la cebolla de la ca-
zuela 'y se une al polvo de pan, de modo que forme una
especio de masilla. Se afiade un poco de pimienta, y si
no gustase el picante, un poco de perejil fresco macha-
cado. Este conjunto se deslie con un poco de caldo, y
echandolo sobre el besugo con zumo de limon, se sirve.

BEEFSTEAK

El beefsteak es el plato méas favorito de la cocina in-
glesa, y hoy dia alimento muy comun en todas partes,
principa-mente para el almuerzo. Se prepara con un sa-
lomillo 6 lomo de ternera cortado al través, despues de
limpiada la parte nerviosa que contenga, y aplastandolo
con una paleta de hierro 6 madera hasta dejarlo del
grueso de un dedo. Asi preparado se empapa en manteca
de vacas derretida, y se pone en las parrillas & buen fue-
go sin llama, no volviéndose de otro lado hasta que prin-
cipie 4 tostarse. La preparacién de un buen beefsteak
requiere que el solomillo no sea de carne matada en el
mismo dia; que sea asado en el momento preciso, sin sal,
Y ha de servirse & la mesa pronto, porque de lo contra-
rio pierde todo su mérito, tanto por la tardanza en co-
merlo como porque el fuego lo pasa. El mérito suyo
consiste también en que se reconcentre en su interior to -
do el jogo déla carne, afin de que esté mas tierno y nu-
tritivo, y después de asarlo sazonarlo con sal. Guando
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se aparte del fuego se colocara en la fuente, que debe
estar algo caliente, donde se habra puesto una salsa
compuesta de manteca de vacas, sal, pimienta en pol-
vo, perejil muy picado y un poco de zumo de limén, em-
papando en esta misma salsa el beefsteak por sus dos
lados.

BEEFSTEAK GON CEBOLLA

Una vez preparado, se coloca en la sartén con man-
teca de vacas, sal y un poco de cebolla muy picada;
déjesele asar, péngasele la salsa y déjese consumir esta
algan tiempo al fuego. Se aparta y se sirve en un

plato.
BEEFSTEAK CON SETAS

Preparado y puesto en la sartén sobre mucho fuego,
se deia asar, y cuando esté en su punto se le echan unas
Uiantas setas finas, cocidas antes en agua y sai para
lue se blanqueen. Después de rehogadas se anade
ana salsa preparada con manteca, cebollas y pereji
muy picado, un poco de vinagre y zumo de limon, en
la que debera cocer todo hasta que la salsa se reduzca o

espese algo.

BEEFSTEAK OON SALSA DE ANCHOAS

Ya asado se le pone una salsa de anchoas, en la que
te deja cocer un rato para que tome el sabor de ellas.

BEEFSTEAK CON TOMATES

Una vez asado se le aumenta una salsa de tomates
que esté clara, en la que también se deja cocer lenta-

mente hasta que se espese.. -
Todos los beefsteaks, asados como queda dicho,

pueden servirse con puré de patatas, legumbres, man-

teca preparadacon anchoas 6 concarne de cangrejos

molida, berros sazonados con vinagre y sal, etc.
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PERDICES ESTOFADAS A LA ESPANOLA

Desplumadas y limpias, se rehogan y se ponen en una
olla proporcionada, ¢™n tocino frito cortado en dados,
cebolla picada gruesa en abundancia; dos ajos machaca-
dos, especias de toda clase, manteca y vino blanco.
Péngase & cocer todo & fuego manso, colocandose en-
cima de la olla una cazueiita con agua sobre un papel
de estraza.

PERDICES ESCABECHADAS

Una vez limpias se frien-en aceite, y & medio freir se
echap en vinagre con hojas de laurel, ajo majado y
especias. | 6ngase en una vasija y se les echara sal-
muera y aceite por encima. Tapese herméticamente y
cologuese en sitio fresco.

CRESTAS Y RINIONES DE AVES

Han de cortarse las primeras por su extremidad, y
para limpiarlas y que desaparezca la sangre que aun
pueden contener, se lavan diferentes veces en agua ca-
liente, retirdndose de ella cuando se advierte se levanta
el pellejo. Se limpian con una servilleta aseada sin
romperlas, y se hacen cocer en una olla de caldo algo
grueso, afiadiendo zumo de limon. No se mezclan los
rifiones hasta que estdn ya perfectamento cocidas las
crestas.

HUEVOS OON TOMATES

Se frie primero la manteca 6 aceite, después los to-
mates muy pieaditos, y si se quiere, antes un poco de
cebolla, también picada. Se echaran los huevos perfec-
tamente batidos, revolviéndolos con el tomate, y se
pue”e servir eonm una tortilla. Sise tienen torreznos
de jamon, con>tituiran un buen plato de almuerzo.



PICHONES CON SETAS

oe abriran los pichones por la mitad friéndolos en
manteca hirviendo : cuando estén colocados se anadiran
las setas y perejil picado. Al poco rato se”acaran los
pichones, desliendo, su grasa con un poco decal y
vino blanco, que se les echa por encima.

OREJAS DE TERNERA A LA ITALIANA

TTna vez limpias y pasadas por la llama se escaldan y
comira®enrua Ma, cociéndolas en agua o en una
cacerola cubierta de rebanadas de toemo, conjereju,

W M M & jS B
escurriéndose ; se secan y se atan las puntas

0" si fueséR EEBHI‘Pa% sirviéndase con %%ﬁﬁtlﬁﬁé&%
liana, asi compuesta: pongase en la ro

cito de manteca, setas, un aje
rehogandose todo junto ;

S S I e T se pasa3 por tamiz y se afiaden dos cu-
charadas de aceite.

, m P de vino
~ tres cuartos de bora

CROQUETAS DE CONEJO
Picada la carne con tocino, sal, pimienta, menudillos
de terneray algo de harina, se h”en porcmne”peqi
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-y
una vez fritas se sacan ala mesa.

PAVO TRUFADO
celaran dos libras detrufas, y despues de bien
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verbas aromaticas, y las cortezas de las frutas machaca-
das: ténsase una media hora al fuego, en seguida se
introduce esta mezcla en el pavo después de.bien va-
ciado por el huche, yse ata. El ave ha de estar pre-
parada dos dias antes de asarla con objeto de que tenga
tiempo de tomar el gusto de las trufas. Se pone al asa-
dor, necesitando dos horas puraque este tierna; se le
deja tomar color y se sirve en una fuente, adornada con
las cortezas de las trufas, que se conservaran para el
caso.

CABEZAS DE CORDERO 6 CABRITO.

Abiertas por mitad, se rellenan con un frito dispues-
to al efecto, el cual se prepara dei modo sigmentm pi-
guese un poco de perejil y ajo, afiadiéndole sal, pimien
ta una yema de huevo y tocino, y dando al todo una
vuelta por la sartén con manteca. Una vez rellenas las
cabezas se untan por fuera con zumo de limon y man
ca después de lo cual se atan con. un lulo, y .|,
en papel se colocan en el asador, en el que se las dejara
hasta estar tiernas.

PECHO DE TERNERA CON GUISANTES.
Cortese apedacitos, que se rehogan con mateca, ex-
polvoredndolos de harina, sal y pimienta; se moja con
un buen vaso de caldo, afiadiendo perejil, y sodesco-
cer Unha hora; en seguida se echan los guisantes, y una

vez bien cocido todo se espuma la salsa y se sirve.

TERNERA AL ASADOR CON YERBAS FINAS.

Escéjase un buen trozo, que se mechara con tocino y
ce sazonard con sal, pimienta y yerbas linas: se pone en
na lebrillo, en donde se mantendra dos horas en adobo,
e n perejil, tomillo menudamente picado, pimienta y un
pocote aceite: cuando haya tomado el gusto se pone en
e. a,alor, echando por encima todo ~ condimento y en-



en manteca. Déjese asar a fuego lento; después se qui-
ta ei papel y selevantan con un cuchillo todas las yer-
becillas"que han quedado pegadas entre el papel y la
carne, las cuales se deben poner en una cazuela con un
poco de su mismo pringue, un ehorrito de vinagre, cierta
cantidad de manteca, harina, sal y pimienta. Se deja
trabar todo para servirlo debajo del trozo asado oomo
salsa.

HIGADO DE TERNERA EN PAPEL.

Se corta el higado en lonjitas como un dedo, y se po-
ne en adobo compuesto de aceite, pimienta, sal y yerbas
finas. Tomese después papel fuerte haciendo con él unas
cajitas, que se unian con manteca; péngase dentro una
lonjita delgada de tocino y yerbas finas, y encimala ta-
jada de higado, y después yerbas fnas y otra lonjita;
ciérrese la caja y pongase enla parrilla, dejandolo asar
hasta que el papel est¢é muy dorado: entonces se sirve
inmediatamente.

GUISADO DE HIGADILLO.

Se les quitara la hiel y se escaldaran enteros con agua
hirviendo; péngase en una cazuela un poco de caldo,
medio vaso de vino blanco, perejil, cebolletas, un diente
de ajo, pipuUeutay sal. Ha de cocer un cuarto de hora.

0D0 DE HACER DIFERENTES CLASES

CONSERVA

LIMON REAL CUBIERTO

Toémese un limon real bien maduro y quitesele muy
bien la céscara; se partirdluego en dos partes iguales
y se le quitard el agrio, se pondra tres dias en agua,
mudandola dos veces al dia, ponniédolo a cocer luego en
agua hiviendo hasta ponerse tan tierno que lo pase un
alfiler. Quitesele despues el agua, y cuando esté frid,
se le pondré azucar clarificado mezclado con clara de
huevo, un poco tibio, y se dejard bien tapado. Al dia
siguiente se le saca el almibar, se le da un hervory se
vuelve aechar el almibar, repitiéndose la misma opera-
cion al dia siguiente. Se le deja luego cocer con el
almibar, hasta que el azlcar suba de punto, se saca, y
cuando esté seco, sise le quiere abrillantar, se bafa
con una libra de aztcar blanco mezclado con un poco de
almizcle y se deja secar. Si no se le quiere dar brillo,
se prescinde de esta operacién, . pues también esta
bueno.

ROSA CONFITADA

Se deja cocer azucar blanco basta que esté muy su-
bido; una vez esté enfriado, se le echan las hojas de
rosa, cuidando de menear ei azlcar-a fin de que no se
peguen las hojas unas con otras. Se ponen luego &
cocer &fuego lento, meneando muy aprisa & fin de que
se embeban el azlcar, Y se le echa un poco de almizcle.
Una vez seco y frié todo, se echa en uncedazo, abrien-
do antes bien las hojas cada una de-por si y se cernera
para separar bien el aztcar no adherido.



AZUCAR ROSADO OOCIDO

Tomense rosas de las finas, quitandolas las cabezue-
las, y 4 cada hoja de por si el blanco del pezén. Echen-
se luego después de bien lavadas y molidas en un le-
briho y amasense perfectamente. Pdngase luego &
cocer hasta que se embeban el zumo que contengan, y
después 6chese todo encima de unatabla mojada, ha-
ciéndole tomar forma de rosquillas, bocados y cuantas
flgutas se quiera, y dejarlo secar. Por cada libra de
acucar siete onzas de rosas.

AZAHAR CUBIERTO

Tomese azahar recien cogido del arbol, bien abierto
y lavado y pbngase a cocer, sacandole el agua asi nue
, lili hervor; repitase esta operacion segunda vez
hasta que este muy tierno. Quitesele luego el agua, ¥
en estado frio, dbranse bien las hejas una por una,
poniéndolas en una aljofaina, y échemele azticar también
frio, con un poco de almizcle, meneandolo poco & poco.
lueg0, &4 eoee? &
se frise mucho, y después se extiende en una tabla
abnendo bien las hojas muy & prisa y se deja secar.

Por cada libra de azahar otra de azucar.

CIRUELAS EN ALMIBAR
Tomense ciruelas de las grandes, que no estén dema-
siado sazonadas, y mondense y lavense bien. Se ponen
luego en azucar clarificado, de modo que el azucar las
cnbra enteramente, y cada tres dias calentarlas un
poco, dejandolas cocer completamente el Gltimo dia
en.el fine se les echara un poco de almizcle. Sise

r .s. ab" anto"” se sacan dejan secar y so les da
an bailo de azucar sugldo 8e pt¥nt0.] y

DURAZNO CUBIERTO

Se tomaran duraznos bien maduros y se les quitara
m cascara y el hueso, pero de manera que el durazno se
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conserve entero, y despues de bien lavados, se pondran
en un tarro de azUcar clarificado algo tibio, por espacio
de tres dias, pasados los cuales se acabaran de cocer,
dejandolos nueve dias en el almibar. Se sacaran luego
y una vez que estén secos, se pasaran por azlcar mez-
clado con un poco de ambar y almizcle.

CARNE DE ALBERCHIGOS SIN AGUA

Tomense albérchigos, quitenseles la cascara y el hue-
so, y después de divididos en partes* muy pequefias,
ponganse a cocer & fuego lento, con azucar molido,
meneando bien hasta que se deshaga el albérchigo 6 se
convierta en una masa. Cuando aparecen manchas
blancas en el suelo del perol donde se cuecen, es sefal
de que estan cocidos. Entonces se separa del fuego, se
bate un poco el contenido, se le echa la esencia que se
quiera y se deposita en vasos a proposito nara que se
enfrie y tome cuerpo. Por cada dos libras de albérchi-

fuegolento hasta que el az(ges sin cascara ni hueso, una de azlcar.

CARNE DE LIMON Y BATATAS

Se tomaran limones bien maduros, se dividiran en
dos partes cada uno y se pondran en salmuera por espa-
cio de ocho dias; se sacaran luego y sin lavatorio se
pondran & cocer con mucho fuego hasta que se pongan
extremadamente tiernos; se lavaran luego con agua
tibia, pero no en la en que hirvieron, y despues de bien
exprimidos, se machacardn en un mortero despiedra.
Las batatas se han de lavar muy escrupulosamente en dos
aguas,, y cocerlas en un perol hasta que & puro cocidas
se dejen mondar con suma facilidad, machacandose
luego como se haya hecho con los limones. Jantense
después estas dos masas y ponganse acocer afuego
lento con azUcar clarificado hasta que en el suelo del
perol aparezcan manchas blancas, que es sefial evi-
dente de estar bien cocido* Sacarlo luego del fuego,
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echarle un poco de almizcle y dejarlo enfriar un poco.
Depositese luego en sus cajas y déjese expuesto & los
rajos del sol por espacio de tres o cuatro dids. Por
cada libra de limon una de batatasy dos y media de
azUcar. Si se quiere la carne mas suave y sabrosa,
afiddansele dos docenas de almendras dulces bien ma-
chacadas, al juntar las masas con el azucar.

AZAHAR CON AZUCAR

Tomese azahar de naranjo agrio, recien cogido del
arbol, y de hoja bien ancha, y péngase en agua Madu-
rante un dia y una noche. Despues de bien lavado, se
extendera en una tabla golpeandolo suavemente : se pon-
dra luego & cocer hasta que se deshaga con facilidad,
echandolo despues en un cedazo y lavandolo muy bien
con agua fria, renovando* & menudo el agua, hasta que
el azahar esté dulce. Una vez bien exprimido, se pondra
en miel y azlcar clarificado bien fri6 por espacio de un
dia. Addia siguiente se pondra & cocer, y cuando haya
dado un hervor, se sacara y se dejara asi hasta el dia si-
guiente, en que se lo hara cocer a fuego lento meneando-
lo bien para que se cueza por todas partes. Cuando se
pegue & los dedos, lo cual puede averiguarse poniendo un
poco en una cuchara, es sefial que esta & punto. Enton-
ces se le écha la esencia que se quiere y se saca del fue-
go para depositario en cajas exprofesas 6 en botes de
vidrio. Por una libra de azahar, otra de miely dos y
media de azuUcar.

ZANAHORIAS RELLENAS

Se tomaran zanahorias bien gordas y lisas, y después
de bien limpiadas y lavadas, se cortaran & roscan pe-
quefas sacandoles el corazén, cuidando de que las ros-
cas no se rompan. Se coceran luego hasta que se pon-
gan bien tiernas, sacandolas despues y escurriendo bien
el agua. Se tomara luego azUcar, almendras y nueces,
todo bien machacado, y se amasara con agua de azahar,
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echandole un poco de pimienta, clavosy canela, todo
bien mezclado. Se rellenardn luego las roscas de esta
masa, y bien untadas luego con huevos batidos, se frei-
ran, volviéndolas & untar con los huevos batidos y & freir
hasta que se concluyan los huevos, pues cuanto mas cu-
biertas de huevo, mejor. Después se enmelaran y se les
echara un poco de azucar y canela por encima.

BERENGENAS EN ESCABEC6|E

Se tomaran berengenas bien maduras, no muy gran-
des, y despues de bien raspadas, se dividiran, partién-
dolas de alto 4bajo, en cuatro partes iguales, y se les
pondra un poco de sal comudn, dejandolas asi un rato has-
ta que echen todo el agua 6 humedad que contienen. Se
lavaran luego en agua caliente para que se les quite la
salazén y se coceran hasta que se pongan tiernas.
Cuando estén Mas, se escurrird bien el agua y se las
henchira de canela, jengibre y clavos, todo muy mezcla-
do, dejandolas asi diez 6 doce horas”™ Se hara hervir
miel yse les echara por encima, y al dia siguiente se las
pondra en vinagre de modo de que éste las cubra entera- £
mente. Por cada cien berengenas dos libras de miel, y
un cuarto de onza de cada una de las especias.

TRONCHOS DE LECHUGA

Tédmense tronchos de lechuga bien limpios y cuézanse
hasta que estén bien tiernos; se les exprime luego bien
toda el agua y se ponen en una olla vidriada, con azu-

car clarificado, haciendo de modo que el azlGcar cubra »
-enteramente las tronchos y esté algo tibio, dejandolo asi £

hasta el dia siguiente, en que se les quitara el aztcar y
se volveran & cocer, repitiéndose dicha operacidon por es-
pacio de nueve dias, dejando en el ultimo dia quese
acabe de cocer el almibar hasta que esté en su punto,
y echandoles un poco de almizcle.

Vi
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N\
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BIZCOCHOS

Se tomaran una docena de huevos, quitando la clara
solamente de cuatro de ellos y se batirdn bien con un
poco de agua de azahar, echandoles al par y sin dejar
de batir, hasta una libra de aztGcar molido y un poco de
harina de superior calidad, 6 almidon pulverizado.
Cuando la masa esté blanca, como de bufiuelos, se pon-
dra en ollas y se meteran en el horno, sacandolas asi que
estén 4 medio cocer. Se pulverizaran luego con azlcar
bien molido, sacortaran 4 gusto y se volveran al borne
a que se acaben de bizcochar. Si se quiere, cuando se
baten, echarles un poco 'tie vino blanco, salen todavia
mejores.

CONSERVA DE MELON

Se coge un melon que no sea demasiado maduro y
se corta atajadas, quitdndole la cortezay todo lo inme-
diato 4 ella, y se pone en agua y sal durante tres dias,
en que se-saca y se deja otros seis dias con so6lo agua
clara, cambiandola cada dia. Luego se cuecen bien las
tajadas, y despues de bien sobadas con agua fria, se ex-
tiende sobre un pafio 6 en un amero para que se quite la
humedad. Cuando*estén escurridas, se pone en una olla
y se le echa azucar clarificado, dejandolas de este modo
por espacio de siete 0 ocho dias, sin sacar el azlcar, y
que hiervan las tajadas hasta que estén caladas: en el
Gltimo bafio se dejaran las tajadas que den un hervor,
mezclandole la esencia que se quiera, y guardandose
junto con el almibar.

CORTEZA DE CIDRA

Tomese corteza de cidra, cuanto mas grande y ma-
dura, mejor, y pongase en salmuera por espacio de tre®
dias; saqUese luego y lavese bien con agua fria para qui-
tarle la salazén, y hagase cocer hasta que se ponga su-
mamente tierna. Lavase luego bien con agua fria, y des-
pués de bien exprimida para que no tenga humedad, y

de bien machacada en un mortero de piedra, péngase a
cocer & fuego lento con azucar clarificado, echandole
agua de azahar, meneandolo suavemente. Guando esté
bien almibaraday aparezcan manchas blancas en el sue-
lo del perol, es sefial de que estd cocida. Entonces se
saca, se le pone un poco de almizcle 6 de ambar y se de-
posita en botijos. Por cada libra de corteza, unay me-
dia de azlcar y una taza de agua de azahar.

FIDEOS DE CIDitA

Se toma corteza de cidra y se corta en tirillas bien
largas y delgadas, poniéndolas en salmuera dos 6 tres
dias, en que despues de bien lavadas se ponen acocer
hasta que estén bien tiernas. Luego se sacan del fuego,
se lavan otra vez con agua fria y se ponen en un cedazo
para que se escurran bien. t>na vez escurridas, se dejan
un dia en azUcar clarificado, y al dia siguiente se cue-
cen con el azucar, & fue go lento, basta que se embeban
todo el azlcar, echandole un poco de almizcle desleido
con agua de azahar. Si se quieren cubiertos, se extien-
den en una tabla, separadndolos para que se sequen ; sino,
se les deja el almibar en su vasija. Por una librada
fideos otra de azucar blanco.

MIEL ROSADA EN INFUSION

Toémense partes iguales de hojas de rosay agua dO
fuente, lo cual puede obtenerse llenando de rosa, sin
apretar, la medida que haya servido para tomar el agua:
cuando hierva, échese encima de las rosas, haciendo la
misma operacion por espacio de ocho 6 nueve dias, por
niendo la rosa fresca cada dia, pues la del dia anterio-
Dtira despues de bien estrujada; pero haciendo servir
siempre la misma agua. Luego se toman de esta agua
dos azumbres y la misma cantidad de miel, y se pone «
cocer todo junto, colandolo bien antes, y cuando estéa
medio cocer, volviéndolo después al fuego hasta que
#Xé hecho el almibar, y cuando esté fr»n emk*te>arlo.
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CIDRA Y PATATA

Toémese cidra bien madura, y después de sacarle el
agrio, partase encuatro partes iguales y mondese y raye-
se bien. Después se pondra & cocer, y en dando dos 6 tres
hervores, se dejara enfriar y se echara en un cedazo la-
yandolo bien con agua fria hasta que no amargue y de*
jarla que se escurra bien. Modndese luego patatas de
buena calidad y cuezanse bien hasta que puedan amasar-
se. Juantese luego la cidra y la patata y poénganse a
cocer con azucar clarificado y a fuego lento, meneando-
lo @ menudo & fin de que no se pegue; cuando esté bien
cocido, lo cual se conoce por la sefial otras veces indica-
da, se le echa un poco de agua de azahar y almizcley
se separa del fuego -batiéndolo bien hasta que se enfrie,
y después en una caja ponerlo seis dias al sol. Por cada
cuarterén de patata, uno de cidra y dos de azucar.

HUESOS DE DURAZNO

Se tomara una libra de azGcar molidoy otra de almen-
dras y se machacara bien tode junto, poniendo un poco
més da almendra, si la masa tiene poca consistencia. Se
juntara 4 esta masa una onza de canela y dos adarmes
de sadndalo colorado, todo bien molido, y se amasara
junto hasta que la pasta tome color y consistencia. Lue-
go se le echard por encima un poco de azUcar cernido
par;) que no se pegue, y se cortara en pedazos, introdu-
ciendo en cada uno una almendra, y se volvera a pulve-
rizarlos antes de ponerlos en sus moldes.

DATILES EN CONSERVA

Se tomaran datiles, quitandoles la florecita y hacién-
doles un agujero en esta parte, otro en el pezény tres 6
cuatro alrededor, y se pondran tres libras de estos datiles
bien lavados, & cocer, con dos libras de azucar clarifica-
do, & las que se afadiran tres tazas de agua de fuente* de-
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jandolo en el fuego hasta que el azlcar quierahacer tela :
entonces se sacara del fuego y se dejara hasta el dia si-
guiente, en que se le afladiran otras dos libras de azlcar
clarificado y un poco de agua rosada, dejandolo también
cocer hasta que el azlcar haga buena tela. Una vez esté
un poco frio, se envasijara.

ZANAHORIA ENCANUTADA

Tomense tres libras de zanahorias bien mondadasl
quiteseles el eorazon y pongaselas & cocer con media
azumbre de miel. Guando estén bien cocidas, viértase
todo en un plato y afiddase otra media azumbre de miel,
y péngase otra vez acocer este contenido, sin las zana-
horias. Tomense luego media libra de almendras tosta-
das, media libra de nueces y media onza de clavos, cane-
la y jengibre y un poco de miel, revolviéndose todo con
la miel cocida y llenando los canutos con esta masa.

TIRILLAS DE DURAZNO y MEMBRILLO

Cuézase una libra de azdcary una libra y mediad6
durazno cortado &tiras pequefas, con una taza de zumo
de membrillo, hasta que esté muy subido de punto. Cue-
zase aparte media libra de membrillos, y cuando lo es-
tuvieren, escarranse bien y échese eljugo en el durazno.
Cuando esto esté & medio cocer, échesele esencia cual-
quiera y saqueso del fuego.

NUECES MOSCADAS DE AZUCAR

Tomardas nueces cocidas con su pezon y todo y las
punzaras haciendo nueve 6 diez agujeros en cada una,
y las pondrés en agua todo un dia; al dia siguiente cam-
biar'sel agua y las haras hervir una vez y después las
sacaras y las pondras otra vez en agua fria, y al dia si-
guiente repetiras la operacion: en la primera perderan
la tinta y en la segunda se pondran dulces. Luego to-
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toaras rajitas de canela y las irds introduciendo en ios
agujeros, y pondras de este modo las nueces a que cue-
zan con un poco de agua, afin de que la canela pierda su
dureza y se afirme mas en los agujeros. Tendras azUcar
clarificado en cantidad que cubra enteramente las nueces
y un poco caliente, y ponlo & cocer junto con éstas hasta
que el azlcar haga tela, y entonces sacalo dél fuego y
déjalo hasta e:fdia siguiente, en que repetiras la operacion,
cuidando esta vez que el azGcar suba a un punto muy
alto. Separards al dia siguiente las nueces y pondras a
cocer el azUcar hasta que haga tela, y bien caliente,
échalo en las nueces y ponlo a cocer todo junto, hasta
que el azucar haga hielo en el dedo; entonces le pondras
un poco de agua rosada 6 d ahar y dejalas enfriar,
pues ya estan hechas.

MAZAPAN Di

Se toma carne de calabaza, sin que tenga nada de pe-
pitas ni corteza, ni siquiera lo verde que sigue & la cor-
teza, y se pone a cocer, estrujandola bien para que se le
quite la humedad una vez bien cocida ; luego se macha-
ca bien y se echa en el azucar clarificado caliente, que se
tendra 4 mano, y se cuece bien, pero afuego lento. Una
vez cocida, se le afiaden almendras bien machacadas,
meneéndolo todo & fin de que se revuelva bien, echan-
dole la esencia que se quiera, y luego se pone en una
vasija 6se hacen bocadillos. Por cada dos y media li-
bras de calabaza, seis de azGcar y una de almendras.

PARA HACER SARTILES

Tomards un cuarto de clavos, otro de pimienta y un
poco dejengibre y anis, y lo pulverizas todo bien y lo
ciernes: tomas luego un azumbre de miel bien colada y
espumada con agua, Yy echandole las especias, lo pones
todo a hervir. Haras luego unas tortillas con masa de
harina y aceite, todo de primera calidad, y las asaras

»

en el horno ; cuando estén secas, las convertirds en pol-
vo, cerniéndole para que sea bien fino, y juntaras este
con la miel, ciandole dos 6 tres hervores. Una vez coci-
da la masa, la pulverizaras con polvo de canela.

CONSERVA DE PERAS MOSCATELES

Toma peras, mondalas y ponias & hervir con azucar 6
miel una 6 dos veces, mezclandolas polvo de garrofoli,
jengibre, nuez moscada y canela, en partes iguales, aun-
que en poca cantidad, bien revuelto y mezclado todo, y
sabalo del fuego.

CONSERVA DE DURAZNOS

Tomense duraznos mondados por dentro y fueray
ponganse & hervir con azicar 6 miel, con las mismas es-
pecias que alas peras)7hecho todo déla propia manera.

CONSERVA DE GUINDAS

Tomaras guindas que hayan estado expuestas un dia
al sol y despues de quitarles los huesos, las dejaras tres
dins mas al sol. Luego las pondras en miel por espacio
de quince dias, poniéndolas un poco al fuego cada tres,
durante estos quince dias. Después de esto las colaras
bien y les afiadiras un poco de especias y miel como a las
naranjas, después de haber dado un hevor. Esta conser-
va se mantiene mj chos afios con solo darle un hervor de
vez en cuando y echarle un poco de azlicar 6 miel, segin
con cual de estas dos materias esté hecha.

OTRA CONSERVA DE MELON

Haganse rebanadas de melon muy bueno, aunque po-
co maduro y sin corteza, y ponganse en buen vinagre de
yerba durante diez dias, cambiando el vinagre el dia
quinto, y revolviéndolas todos los dias. Al cabo de estos
diez dias las pondras en una tabla, enjugandolas con uq



pafio de lino, vias dejaras un dia y Una noche al aire li-
br v. Después las pondras en azucar 6 miel durante otroa
diez dias haciéndolas hervir una vez cada dia en la misms
miel 6 azGcar. Tomards luego partes iguales de garro-
h»l), jengibre, nuez moscada y canela, todo en polvo, y
pondras un lecho de rebanadas y otro de dicho polvo
mezclado, y después les echaias encima azucar blanco en*
polvo o miel, segln de que estén hechas, Yy tendras una
excelente y perfecta conserva.

PARA HACER LETUARIO DE NARANIJA

Parte las cascaras de las naranjas en cuatro partes y
ponias en agua diez dias. Una vez bien tomadas de agua
que trasparenten por su diafanidad, sacalas y enjugalas
bien entre dos pafios. Hecho esto, ponias & cocer en un
perol con miel que las cubra la mitad, haciendo de mo-
do que hierven poco para que la miel no se recuezay
menéalas mientras cuezan. Las dejards luego en la
miel durante cuatro dias, meneandolas un poco cada dia,
Yy después las pondras & cocer en otra miel por espacio
de tres minutos, mezcPndolGS las mismas especias que
a la conservado melon, La miel que queda de la pri-
mera operacién puede aprovecharse para hacer otras
conservas parecidas.

OTRA CONSERVA DE NUECES MOSCADAS

Tomense nueces de las pequefias en su tiempo, que es
porSan Juan, quiteseos la cadscara y haganse a4 cada
una cinco 0 seis agujeros, poniéndolas luego en agua
durante ocho 6 quince dias y después se enjugaran muy
sutilmente y se coreran col miel 6 azGicar io mismo que
las naranjas, s6lo que se ha de ir afladiendo un poco de
miel, porque se consume mucho. Cuando se les eche
las esp cias té jgase presente que se ha de poner poco
clavo, porque sino las nueces se ponen amargas.
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CONSERVA DE CALABAZA

La calabaza ha deser sin cuello y bien limpia por den-
tro y fuera. Se corta areba' adas por lo largo y se escalda
con ag'-a bien caliente por espacio de ocho 6 nueve dias,
una vez al dia. Después se cuece un poco en una caldera
y se pone en una tabla Jos dias ala sombra para que se
seque, enjugandoademascon un pafio cada pedazo por si.
Luego se ponen los pedazos en un perol, con miel hasta
mitad, revolviéndolas y que cuezan poco para que la
miel no se endurezca, y después las dejas asi Otros cua-
tro dias, meciéndolas tres veces cada dia. Quitas luego
aquella miel y pones & cocer la calabaza en otra como
co sa de tres minutos, echandole las mismas especias que
&4/a conserva de melon.

TIRILLAS DE DURAZNO

A una libra de azlcar, media de durazno cortado &
pequefias tiras, y una taza de zumo de membrillo.
Cuando haya cocido hasta que el azUcar esté bien alto
de punto, échesele su esencia y péngase en vasijas.

CONSERVA DE NARANIJAS VERDES

Toma naranjas verdes en el menguante de luna del
mes de Setiembre, que sean bien granulosas, yjasalas
por cuatro 6 cinco partes con un huso, departe & parte,
pero de modo que no se rompan, y ponias a hervir con
agua en un perol durante quince dias, dando quince
hervores cada dia.

Cuando apuro hervir se hayan puesto dulces, échalas
en un librillo en seco, con cuidado de que no se partan,
echandoles media libra de azucar molido encima por
cada docena de naranjas, y dejandolas asi todo un dia.
Al dia siguiente separas el jarabe y das un hervor sélo
a las naranjas, y otro hervor otro dia con el jarabey
todo, afladiéndole otra media libra de azlcar en polvo
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por cada docena de naranjas. Esta operacion debe
repetirse hasta que el jarabe haga hilo: después que
esté frio, vuelves a poner las naranjas solas en el lebri-
llo con un poco de azucar molido encima. Da este mo
las dejas dos 6 tres dias, haciéndolas cocer li«o con. el
iarahe- separas luego el jarabe y haces hervir las na
ranias con unataza de agua rosada hasta que este muy
subido de punto; en este estado anades un poco de
ambar molido y azUcar, le pones el jarabe encima y las
guardasen una olla, cubriéndola ¢ tapandola herméti-
camente afin de que no penetre G aire.

MEMORIA DE MELINDRES

Toma una clara de huevo, y despues de bien batida,
Tionle una libra de azucar molido y lo amasas junto,
afiadiendo més azucar si la masa resultademasiado
tierna. Tomas luego una docena de almendras blancas,
bien machacadas, y lo amasas bien todo unto. De e»ta
pasta puedes hacer rosquillas 6 bocadillos cociéndolos
en el horno enuna vasija.

BOLLOS DE RODILLA

Hadase una masa con harina blanca, bien cerniday
manteca de vaca, .y extiéndase dicha masa en una
mesa, aplacadndola con las manos hasta que se pon0Oa
bien delgada; ténganse prevenidos huevos cocidos, bien
duros, é introdluzcanse pedac;tos de yema en aquella
pasta a medida que se va arrollando en la cana, untan-

dola 4 la vez por dentro y fuera con manteca de vaca
hirviendo. Una vez arrollada toda la pasta, enmelarla

con azucar clarificado.
BOCADOS CRESPOS

Se toma una libra de azucar clarificado a ponto
grueso, y despues de bien batido, le anades media libia

de almendras mal machacadas y lo pones & cocer hasta
que las almendras se embeban todo el almibar, tomas
luego una cuchara espumadera y vas haciendo los do
cados del tamafio que quieres.

CARNE DE PERA Y MEMBRILLO

Se toman peras y membrillos, todo de la mejor cali-
dad, y despues de bien mondados y cortados en pedazos,
cuidando mucho de no llegar al corazén, se pone a cocer
a fuego lento, con azucar clarificado, meneandolo siem-
pre para que no se queme. Una vez bien ¢ o
separa del fuego, se le echa su esenciay se bate blen
hasta que se enfrie: luego se deposita en cajas. Une
libras de peras, otras cinco de azlcar blanco y unay
media de membrillos;

V RAIZ DE ESCORZONERA

Tomese raiz de escorzonera frescay gorda, y pongase
un dia en agua & fin de quepuedamondarseconmas
facilidad. Una vez bien mondada, lavada y escurrida,
se pone durante un dia en azucar clarificado, y al clia
siguiente se cuece con el azlcar basta que tenga buen
punto y esté bien pastada la raiz; entonces se le echa
esencia y se aparta del fuego.

JALEA DE MEMBRILLO

Se tomaran dos libras de membrillo, y ~spites de
bien mondados y limaos por dentro y
cascos, se pondran a cocer en agua de fuente hasta que
se deshagan. Luego se pondran aescumrenunce
dazo bien tupido; pero no se exprimiran a fin de que la
jalea no tome demasiado cuerpo. Despues se cocera el
zumo con azUcar clarificado, en cantidad de una libra,
y una clara de huevo, & fuego lento. Para saber se e.ta
apunto, se echa con la cuchara una gota en el suelo, y
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si no corre es sefial do que esta bien. Entonces se separa
del fuego y despees de echarle un poco de ambar o de
almizcle, se depositaen sus cajas, se aveniay
TaPrimera y segunda tela que aparezca, con »»
da”n cuchillo; la tercera se recoge a un lacléle
vuelve para adentro mezclandola con la jalea, volvie

dola & aventar basta que se enfrie.

MAZAPAN ROSADO

Tomardas una libra de rosa de la fina, bien cortada y
iJpU y lAcaldaras con agua hirviendo, estrujando-

mllidas meneando muy & prisa. Una vez cocido, pue-
des hacer bocados 6 ponerlos en cajas a proposito.

CARNE SUPERIOR DE MEMBRILLO

Haras hervir membrillos bien mondados por ¢entroy
fueayluegolos picarasbien ylos pasaras poruncda™
Tomas después zumo de otros membrillos crudos y azUcar
darificado”*Meii subido de Pu to, y lo haces hervir todo
junto, meneandolo mucho & fin de que no se pege-
apareciendo manchas blancas en el suelo del perol,
hecha la carne ; le pones su esencia y las envasij

CONSERVA DE NUECES
Las nueces se han de mondar y P A~ "s T o s dias"
rante nueve dias en agua, camb.ando”ta to”skis d™as™
Después se cuecen con esta misma agua, a’adie”ao,
N pufiado de sal hasta que se ptmgan toa tiei 4

las pase un alfiler. Se separan luego dd agua, se mete _

en cada nuez dos 6 tres clavos de especia, eg_

cocer_con mjel espumada, a fue0o > cane’a v jen-
tén bien cocidas, y se les pone un poco de caneca y jen

gibre. Por cada cien nueces un azumbre de mie .

ZANAHORIA RAYADA

A la zanahoria se leba de. quitar la cascara, y des-
pués de bien lavada, se ha de rallar con un cuchillo, po«
niéndola & cocer en agua que haya dado un hervor. Una
vez bien cocida, se exprime bien y se pone & cocer con
miel espumada, hasta que se embeba todo el almibar,
echandole pifiones, si se ha de labrar. Péngasele también
un poco de canela y jengibre antes de ponerla en cajas.
Por cadss, seis libras de zanahoria un azumbre de miel.

JALEA DE GUINDA

Tomense dos libras y media de guindas $in pezones y
una de azucar clarificado con clara de huevoé-bien colado
y cuezase todo & fuego lento hasta que lasguindas se des-
bagan. Cuélense luego las guindas en un pafio no muy
aspero exprimiéndolas bien, y .vuélvase este almibar al
perol & que cueza hasta que se tenga una gota en la pun-
ta de un cuchillo. Péngase luego almizcle en los vasos y
viértase aprisa lajalea en ellos antes deque se enfrie,
quitandole con mucho tiento la espumita que se forma
en el centro de cada vaso. Arrimese luego en sitio don-
de le dé el aire y quitesele & medida que se vaya enfrian-
do la tela con mucho cuidado.

CUARTO DE MEMBRILLO

Los membrillos, despues de bien descorazonados y
mondados, se han de hacer pedazos y cocerlos hasta que
estén tan tiernos que los pase un alfiler. Una vez coci-
dos y frios se ponen & la vez & cocer con azUcar clarifi-
cado, durante tres ¢ cuatro dias, dandoles un hervor
cada dia, cebandolos en el Gltimo con agua de olor hasta
gue se péngan colorados, que es sefial de que estan &
punto y buenos para guardar,
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Se ponen luego en salmuera ocho dias, y después uno
en agua de fuente para que se les quite la sa-azon, sa-
candoles antes los gajos; despues se cuecen hasta que
les pase un alfiler; una vez frios, se ponen a cocer con
azucar”clarificado, también frio, hasta que den dos her-
vores a fuego lento, operacion que se repetird por espa-
cio de nueve dias, pasados los cuales los sacaras y los
pondras & secar. Tomards luego azlicar mas blanco,
muy bien clarificado, y los irds lustrando, bafiandolos
tres 6" cuatro veces con este azUcar, y en seguida los
pondras al sol hasta que estén bien enjutos.

LIMON DE CARNE

Escojes limones bien maduros y les sacas el agrio y
la piel, ésta muy delgadita, y los metes en el perol asi
que hierva el agua, dejandoles cocer hasta que los pase
un alfiler sin dificultad. Luego los sacas del ag-.uay
los pones & cocer & fuego lento en miel espumada, ha-
ciendo de modo que la miel los cubra enteramente. Asi
que el almibar haga hebras gruesas, les echas agua de
azahar y los dejas enfriar.

LIMON CORTADO

Tomardas limones bien amarillos, y despues de bien
mondados por dentro y fuera y cortados a tirillas, los
metes en el agua cuando ésta, esté hirviendo, y los dejas

ro fer\aPesrldgssa que se pcngan muy tiernos. Luego los

pones acocer despacio con azUcar clarificado con clara
de huevo, dejandolos en el azUcar hasta el dia siguien-
te, que los acabaras de cocer basta que la decoccion
tenga punto. Los sacas del fuego, y estando aun ca-
iien'es, pero no hirviendo, le pones ambar 6 almizcley
laris .a vasija con un papel, en el que haras un agujero
en e ©Mitro, para que el almibar no hierva, y una ves
enfinado, lo tapards herméticamente,



—.162 —
AGRIO de cidra

Tomas gajos de azuUcar
granos y los pones a cocer « aciendo que cueza
molido, meneandolo ~ W 1 almizcle y lo depositas

en vasosl9 Podada libra de agrio dos de azUcar.

CARNE BLANCA DE MEMBRILLO

Se toman membrillos
bien lavados, suponen en o ,” a gl,e n0 sO enfrien,

lIérnds, se mondan m y < wnachacan bien en un morte-
se les quita el corazo" 5  azlcar blanco molido.* Bes-

r0, y se amasan lue0o con &fuego lento, meneando
pues se pone esta ma,- <« cocer se aparta del fuego,
siempre, y en estan 4 * ' de azahar, se vuelve al
se bate bien, y poniéndole »0 ue en ef fondo del

fuego & que cueza despacio, < 1 almizcle luego
perol aparezcan ~ ~ is 'y sU”queda bien cocido.

SAiftS"?S X *ex»; “l-.1  li*d

cap, unay ti® onm *> merbrillos.

bufiuelos diferentes
Haces pokaia c0” J“ “ W S 1.’ l««sparM luego
[StisSs s caoel. b
torta de guindas

, X *u ilaserdoclaras ele

dZA b“n»lenla « U -« »'» «*e*

163 -

<] almibar en que se cocieron, pulverizandolo todo ooft
an poco de canela. Se cubre esta torta con otra de la
propia masa, agujereada, y secone acocer afuego lento.
En estando a medio cocer, se le afiade un poco de agua
de azahar, se tapa lluego la cazuela con su tapadera de
cobre, poniendo también fuego encimay rodeandola a
menudo para que no se queme.

TORTA DE REQUESONES

Toma dos libras de requesones, seis huevos, quitando
Ba clara de tres de ellos, y tres cuarterones de azUcar
molido, y lo amasas todo con un poco de manteca de
vaca. Pones esta masa en la cazuela, untandola antes
son un poco de manteca 0 aceite, pulverizdndola con un
poco de azucar por encima, y bien tapada la cazuela,
lo pones acocer despacio, con fuego también en la tapa-

dera. Nosaques la torta de la cazuela hasta que esté
iria.

CORARON DE ZANAHORIA

Tomas el corazén de la zanahoria cortado 4 tirillas
largas y delgadas y las metes en el agua" cuando ésta
esté hirviendo, separando él perol del b ogo asi que
haya hervido unavez. Una vez fria, metes la zana
horia en miel espumada y.la cueces 4 fuego lento. En
estando cocida, la apartas del fuego y le pones cfinela,
clavos, jengibre, avellanas y pifiones tostados, menean-
dolo bien, y lo guardas. Por una librare zanahorias
otra de miel: las especias prudengialmente.

TIJOLADA DE WMECHE

Mezclas una docena de huevos, cuatro de ellos sin
ciara, tres cuarterones de azlcar, un cuarterén de man-
tea de vaca fresca y una azumbre de leche, y lo pones
a cocer & fuego lento, que cueza dcstiacio, meneandolo
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suavemente con una mano Yy echandole con la otra un
poco de harina floreada y media taza de agua de azahar
para esposarlo 6 que tome cuerpo. En estando & punto,
lo echas en unas vasijas nuevas de barro con un poco de
manteca dicha, y las llevas al horno a cocer hasta qua
cuajen. Se han de comer calientes.

CARNE COLORADA DE MEMBRILLO

Tomards los membrillos, después de partidos, los pon-
dras en azucar clarificado muy aguado y los irds ceban-
do con agua de azahar hasta que se pongan colorados y
deshechos. Después pasaras el membrillo por un ce-
dazo de cerdas, haras hervir dicho azlcar, y cuando
esté 4 punto, echerds los membrillos dentro, meneandolo
bien, poniéndole almizcle é &mbar, antes de ponerlo ey
cajas.

ALBERCHIGOS en almibar

Pénganse ahervir veinte albérchigos mondados y sin
hueso, con un cuartillo de miel espumada y un cuarte-
rén de azucar, y gudardense después de haber dado un
hervor hasta el dia siguiente, en que se hard lo mismo,
repitiendo esta operacion durante nueve dias. En el
ultimo se dejara cocer bieny su le echard aguada
azahar, y se acrecentara el almibar en caso de no haber
quedado bien cubiertos los albérchigos.

JALEA DE AGRAZ

Tomense dos libras de agraz y cuezase, desgranado
gue sea con agua comun hasta que se deshaga. Enton-
ces se pasard por un cedazo bien tejido.y se pondra el
zumo & cocer con una libra de azuUcar clarificado, espu-
mandolo poco apoco. Cuando forma gota en la punta
del cuchillo 6 en el suelo, se separa de la lumbre, pues
ya estd a punto; se le deja enfriar en sus vasos, quitan-

te

— 165

do con mucho tiento la tela que se vaya formando, se

le echa su aromay seguarda donde no le dé el sol ni
el aire.

CALABAZA EN TIRILLAS, O CABELLO DE ANGEL

La calabaza ha de ser no muy grande, pero que esté en
sazo6n; se le quita la corteza y se va cortando 4 ruedas
muy delgadas hasta llegar al corazén; luego se va cor-
tando & tiras muy delgadas también y enredadas unas
con otras se ponen con sal por todo un dia, volviéndolas
cada hora. Al dia siguiente se lavan hasta que no se-
pan & sal y se cuecen con agua hasta quesepongan muy
tiernas. Quitas luego la calabaza y la lavas bien con
agua tibia y la pones a cocer con miel espumada hasta
que aparezcan manchas blancas en el fondo del perol.
En seguida la sacas del fuego, echandole un poco de ca-
nela molida y la guardas.



ULTIMA NOVEDAD
EN

CONSERVAS Y DULCES

CONSERVA DE GROSELLAS EN RACIMO

Tomense en partes iguales, & ser posible, grosellas
blancas y coloradas en racimo, que ésten bien maduras;
que den algunos hervores en una cantidad de azuca”he-
cha almibar y clarificado. Luego se sacara todo del tee-
eo dejando en reposo hasta el dia siguiente las grosella
en’el almibar. Retirense éstas; hagase cocer nuevamen-
te el azlcar, y después de cocido se echara sobre lalru.a
colocada ya en tarros, no tapandose hasta el siguiente dia.

MANJAR BLANCO

Mondaras media libra de almendras, entre ellas algu-
nas amargas, haciéndolas ablandar en agua hirvien o;
ponias en agua fresca y enjigalas. Haras una pasta con
ellas poniéndolas en un mortero para machacarlas y
echando alli poco & poco una cucharada de agua fria. Ln
seguida lo mezclas con dos vasos de agua, lo cuelas en
mi lienzo, afladiendo & esta leche de almendras seis onzas
de azlcar en polvo, un buen vaso de crema, agua de
azahar y un poco de cola de pescado. Lo serviras frio,
y si es en el verano, helado va mejor.

CONSERVA A LO CAMPESINO

Hagase hervir con fuego moderado y hasta gne quede
reducido a las dos terceras partes, la cantidad de vino
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dulce proporcionada al peso de la conserva que se quiera
obtener. En otra cacerola se hara hervir dentro del
agua, hasta que quede blanda, la fruta que se se quiera
confitar: pera, manzana 6 membrillo. Unavezmonda-
Jla la fruta, hagase hervir en el a’mibar de vino dulce
hasta que quede bien cocida, cuidando de espumarlo con-
venientemente. Se conocera que esta terminada la coc-
cion cuando el almibar se coagule en la cuchara. En-
tonces se pone la conserva en tarros, tapandolos cuando
aquella esté Ma.

PELLAS DE CREMA

Se cuece leche y nata en cantidades iguales hasta que
se reduzcan a la mitad, con un poco de sal y cascaras do
limon picadas; luego se deslie en esta mezcla suficiente
cantidad de harina para que quede bien espesa; en tal
estado se echa s6brela mesa y se aplasta con el rodillo de
madera, cortandose en pellas déla forma que se quiera.
Se bafaran, se freiran y serviran cubiertas de azlcar,
que se derrite con la pala hecha aseua.

MERMELADA DE CEREZAS

Elijanselas cerezas mas maduras quitandolas el rabo
y el hueso. En una cacerola se haran cocer tantos me-
dios kilogramos de aztcar como kilogramos de fruta se
intente poner en mermelada. Echense las cerezas en el
azucar, revuélvanse con una espumadera para que se
impregnen bien por todos lados y esplimese con atencién.
Déjese cocer todojunto durante una hora y & fuego mo-
derado; antes de que se enfrie en la cacerola se echara
en tarros.

MERMELADA DE CIRUELAS
Se tomaran ciruelas bien maduras y se las quitara el
kneso; vayanse colocando en una cacerolay luego en un
colador; se majaran coala mano del mortero, y después



se traslada la pasta en una vasija colocada debajo; en
vn l'nla|Pr gaSe al f'e”° para I'm se se,l’l"le ]a fruta, re-
olviéndolo ton frecuencia con una espatula’e una espu-
madeia. fUumese unkilogramo de azucar por cada ki-
D y me' 10 de fruta; clarifiquese y que cueza, ver-
tiendo luego el almibar sobre la mermelada; con la es-
patula revuélvase bien para que se haga Ja mezcla, y
quede com<>gelatina;_después se

T °r ias a que
saca del fuego y se echa en tarros. i las ciruelas no

estan bien maduras, han de dar algunos hervores, y lue-
go se dejan escurrir sobre un tamiz; se majaran y lo de-
mas segun se ha dicho. J

MERMELADA DE MIRABELAS

Se prepara como la de ciruelas, sélo que el azlcar de-
be ponerse en proporcién igual al peso de la fruta.

MERMELADA DE FRAMBUESAS

Se mondaran y estrujaran las frambuesas, que estén
bien maduras pasandolas por el tamiz para extraer la
pulpa, la cual se hace reducir a la mitad en una cacero-
la y a buen fuego, cuidando de revolverlo continuamente
con la espatula. Clarifiquese tantos medios kilogramos
de azlcar como kilogramos de frutase hayan empleado.
Mézclese a este azUcar la pulpa de las frambuesas, me-
néese bien con la espatula, que dé doce hervores, y colo-
guese en tarros sin dejarlo enfriar en la cacerola.

MERMELADA DE ALBARICOQUES

Tomense albaricoques bien maduros, y después de
mondados y quitadoles el hueso asi como las partes no
sanas, haganse tajadas y que cuezan con la mitad de su
peso de azucar trtiurado, moviéndolo sin cesar con la es-
patula. Al cabo do tres cuartos de hora, poco méas ¢
menos, la coccién debe haber terminado; lo cual se co-
nocera si tomando un poco de mermelada con el dedo y

apoyando encima el indice, se forma un hilillo- entona
antes de sacar Ja mermelada del fuego, se afiadiran las
mmendras contenidas en la mitad deios huesos- revuél-
e-aw bISA Para qUe Se mezeleu en partes iguales’ Y RON-
gase en tarros. Antes de servirse de las almendras”™ian
de despeinarse con agua hirviente. &S "*aa

mermelada de durazno
élS aX ,r er troskil®ramos de azlcar, echando en

apedazosky sfnkSesnt- duraznosbien maduros, cortados
con la esnatnla to <’ g,je mezatl>y menéese sin cesar

cho “h* m-

MERMELADA DE PERAS

aihdag 50(TirSUa Cn han~cooidoSperafl

entarros SiT o = mermelada’ y luego péngase ésta
en tai o”n « quiere no se pulpa & las peras-
mi pedazos (cuatro dé

éerli I} odelT ¢ i )ajg
| /a°nkE “m ®ctante
mermelada de manzanas

__manzanas se preparacomo la de pe-
ras, pumendo utilizarse la pulpa de la fruta que ha ser-
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vido para hacer la gelatina. Aromaticese esta mermela-
da con rajitas de limén 6 naranja, 6 bien de vanilla 6

agua de azahar.

MERMELADA DE MEMBRILLO

E'ijanse membrillos bien maduros y amarillos, los
cuales después de mondados se les quita el corazoén:
cOrtese 4 pedazos y poéngase al fuego con agua que les
cubra. Saquense de la cacerola 'y haganse escurrir so-
bre un tamiz cuando estén blandos. Majense en un mor-
tero, cuélense con el tamiz y viértase la pulpa en igua
cantidad de azUcar cocido; revuélvase esta mezcla en el
fuego hasta tanto que la compota quedo hecha gelatina,
sefial de que esta & punto la mermelada. Saquese del
fuego y péngase en tarros.

MERMELADA DE CORTEZA DE NARANJA

Se echaran en agua hirviendo algunas cortezas de
naranja bien maduras y sanas; cuando comiecen a ablan-
darse échense en agua tria, y luego dejense escurrir :
depues de machacadas en el almirez, se pasaran por un
tamiz decrin con la espatula. En otra cacerola se clari-
ficard un kilogramo y medio de azucar por cada kilogra-
mo de pulpa; mézclese el azlcar y la pulpa y que de al-
eamos hervorees, revolviéndolo sin cesar hasta que este
terminada la mermelada. Para conocer si esta a punto
se toma un poco con la punta del dedo y se hace hebra
debe sacarse del fuego y colocarse en tarros.

Las mermeladas de limones, cidra, bigaradas y naran-
jas verdes se componen del mismo modo. / -

MERMELADA DE FLORES DE NARANJO

Limpiense las fiores del naranjo (un kilégramo en
cantidad) recien cogidas y bien blancas, y vayanse po-
niendo poco a poco en agua.fria, donde se dejaran por
espacio de algunos minutos. Luego se les hace dar un
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hervor en agua calentada de-antemano ; saqUense del
friego y ponganse sobre un tamiz, hagase hervir otra
agua echando en ella las flores del naranjo, cuidando de
gue queden blancas, para lo cual se requiere nn buen
fuego: encima se exprimen dos 6 tres limones, y se re-
vuelve sin Cesar con la espéatula: cuando los pétalos se
aplasten facilmente al contacto de los dedos, lafilores
estaran 4 punto de blanqueadas. Entonces se sacaran
de la lumbre, se pondran en un tamiz y se rociaran con
agua fria hasta tanto que estén del todo frias; exprima-
se en esta agua un limon. Se estrujara bien en un
trapo la flor de naranjo para quitarle el agua, yen se-
guida se echara en el almirez para reducirla & pasta que
iréis rociando con zumo de limén. Luego- se hace cocer
kilbgramo y medio de azlcar: la pasta de flor de naran-
jo se pone en un cazo aparte; humedézcase poquito a
poco con parte del azicar revolviéndolo con una espéatu-
la; luego que se haya empleado cosa de la mitad, pénga-
se el restante al fuego para que vaya cociendo despacio;
échese en seguida encima de la mermelada revolviéndo-
lo sin cesar con la espatula para que se mezcle convenien-
temente, hagase calentar otra vez sin que hierva, é ins-
talese en los tarros.

MERMELADA DE AGRAZ

So majara agraz en granos que esté casi maduro; ha-
gase-dar algunos hervores dentro de una cacerola; pase-
se por un tamiz para obtener la pulpa que se vuelve &
poner al fuego, y después de haber hecho evaporar una
cuarta parte, poco mas 6 menos, se afiadird azucaren
igual cantidad en peso: qué cueza hasta que la merme-
.ada forme gelalina 6 hebra.

4
MERMELADA DE AGRACEJO

En dos litros de agua hirviente se echaran tres kilo-
gramos de agracejo desgranado y ya maduro; que dé



algunos hervores; en seguida ha de machacarse la fruta

sobre un tamiz poniendo la pulpa ) N
mra apresurarla evaporacion: revuélvase sin COsar 0
la esputala, y una vez reducido cosa de azifcar der-

te, afiadese en la cacerola tres
retido; mézclese bien, y cuando haya dado un hervor
vertira en los tarros.

MERMELADA DE NARANIJAS EN RAJAS

Tachense en amia hirviendo diez buenas naranjas asaz
mndtas dejandolas en el fuego hasta que puedan tras-
pasarse facilmente con una aguja de hacer calceta, ento
L , se sacaran y una vez escurridas, péngase en una_ca-
~ro'a Uenl desagua fresca,’donde han de estar bafian-
dose fior espacio de tres dias, cuidando de mudar el agua
mofiona v noche. Enjugense, cértense en rajas y quiten-
X lasp eitas; litense bafiardn en azlcar cocido de
jandolas alli dos dias. Después S8, f " ~  V echaen
y cuando el azucar este a punto de almibar se ecna
los tarros la mermelada.

mermelada de fresas

tamizaran tres kilogramos de buenas fresas silves-

tres Théganse derretir tres kildgramos de azulcar,
echandole en seguida la pulpa de fresas. Saquese del fue-
I”revuélvase bien, v déjese en reposo por espacio de
diez minutos: péngase'otra vez al fuego, menéese con a
espatula, y al primer hervor que dé viértase en los tarro .

MARMELADA DE PLATANOS

Se cortardn & pedazos los platanos después de monda-
dos (para hacer #sta mermelada bastaran unos dos Kil
gramos), haciéndoles cocer en medio litro de agua azu-

carada. Despues de bien escurridos y mojados, se pa-
saran

ponal tamiz, y en el agua Aomte «dieron se echa-
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ran dos kilégramos de azlcar que se hace cocer; cuando
esté & punto el azlcar se echa en él el pure de platanos,
revolviéndolo todo con una espatula. Terminese la
operacion como se ha dicho para la mermelada de alba-
ricoques.

MERMELADA DE PURE DE NARANIAS

Hag mse cocer en agua hirviendo diez buenas naran-
jas casi maduras; cortense en cuatro trozos y tamicense.
La pulpa se mezclara con quinientos gramos de azlcar
cocido; reduzcase hasta consistencia conveniente, y vier-
Use en los tarros.

MERMELADA A LO CAMPESINO

Esta mermelada se hace con fratas diversas caidas del
arbol antes de su madurez. Se lava la fruta, y después
de secada y mondada se divide en pedazos, sacandose las
pepitas y los huesos; ponese todo junto en una cacerola
con azUcar & razobn de 800 gramos por Mdégramo de
fruta. El dia siguiente se pone a cocer esta mezcla en
una cacerola, haciéndose reducir hasta consistencia de
mermelada, y se echa en los tarros j

MERENGUES

Se batiran seis claras de huevo y cuatro onzas d6é azu-
car en polvo, haciéndolo evaporar todo sobre ceniza ca-
liente y revolviéndolo de continuo; se afiaden cuatro on-
zas de almendras dulce hechas pasta, y concluida la mez-
cla se forma un merengue redondo U ovalado del tama-
fio de una cucharada, cuidando de.dejar un vacio en
medio de cada uno: se polvorean con azlcar muy uno y
se ponen al horno. Cuando estén levantados se sacan
y”~e les pone dentro crema batida 6 confituras, y se cu-
bren con la otramitad.
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CREMA DE CAFE

En un puchero se pondran ocho jarros de nata y uno
de leche; se haran hervir, y al dar el primer hervor se le
afaden dos onzas de café tostado muy molido. Después
gue todo cueza un poco, se pasa por un tamiz, afiadién-
dole cuatro yemas de huevo batidas y cuatro onzas de
azUcar. Hagase cocer un poco hasta que todo quede re-
ducido & una mitad para formar la crema.

ARROZ CON LECHE CUBANO

Se lavara bien unalibra de arroz; échese en una ca-
zuela con dos tazas deleche, unas rajitas de canelay otra
de cascara de limon; pdngase al.fuego, y cuando rompa
a hervir se le va echando la leche que segun cueza nece-
site. Una vez cocido se agregara una libra de azucar,
moviéndolo continuamente y & un mismo lado, pero sin
gue se deshaga. Guando esté cocido se deja enfriary se
expolvorea de canela.

PUDDING DE ALMENDRAS

Echense 500 gramos de almendras dulces en agua her-
viente, sacandolo del fuego al cabo de dos minutos; des-
pués de mondadas se pondran en agua fria; esclrranse y
machaqguense en el mortero, afladiendo un poco de clara
de huevo. A medida que se vayan majando se hard una
pasta mezclando medio kilogramo de buena manteca fres-
ca de vaca, un vaso de vino generoso, otro de crema,
cin co yemas de huevo y dos claras, 125 gramos de azu-
car*tres cucharadas de agua de a- ahar 6 cinco gramos de
vainilla en polvo y dos cucharadas de fécula de patatas.
Guando una vez bien trabajada la pasta ofrece una ma-
sa homogénea, se hara cocer, sea en una corona de arroz
6 en un timbal *

» ISLA FLOTANTE

Haganse hervir con agua, hasta que estén bien cocidas,
&na docena de bellas manzanas mondadas, de las que se
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habran quitado los corazones; déjense enfriar, pasense
porel tamiz, afiadiendo 200 gramos de azcar en polvo,
5®ramos de canela también en polvoyseisclarasdehug-
vo; mézclese poquito & poco batiéndole bas a que forme
ligera espuma, la cual se vertera sobre una gelatina que
ha de constituir el fondo del plato.

TORTA DE ALMENDRAS

Préximamente se toma de harina cuatro onzas, otras
cuatro de manteca fresca é igual cantidad de azlcar en
uolvo; se machacan tres onzas de almendras dulces,
afadiendo un poco de corteza de limén 6 una o dos cu-
charadas de agua de azahar; se echan cuatro o seis
huevos bien batidos, mezclandolo todo en elmorteio
para hacer una pasta; se toma una tortera, se unta e
fondo con manteca y se hace cocer a fuego lento con
lumbre debajo y encima, formando de esta suerte .a
torta, que se puede servir fria 6 caliente, pero siempre
echandole azucar en polvo por encima.

TORTAS DE PAN CON MANTECA

Se cortan las rebanadas de pan y se tuestan en parri-
llas; luego se humedece el pan en agua y se trie con
manteca. Cuando las tostadas so saquen de ja sartén
se les echa azucary canela, y se sirven.

BIZCOCHOS

Se batiran claras de huevo hasta que tomen la con-
sistencia de la nieve; aparte se baten las yemas con
azlcar en polvo, 4 razén de onza y media por huevo, y
se mezcla con una onza por huevo de harina flor; en
esta se echan las claras ya batidas como se ha dicho,
meneandolo hasta que el todo sehaya mezc.ado bien.
F-ta pasta sirve para hacer bizcochos en momo o en
r.aias de nauel bianco. Si so tuviere molde para hacer
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nn Tiizeocho de Saboya, no hay mas que afiadira la
masa un poco de azlcar Y las raspaduras de cascara de
limon ¢ cualquier otro aroma. Los moldesse u aji p
dentro con manteca antes de echar la masa.

MAZAPAN

monda una libra de almendras dulces y cuatro
. ~
So0% eTafiadeSlaCasta de almendras”™ se ponera

pegue aja.mach® ;Se e£ r S°bL u S sTcortanTos maza-
i % qu”~nPicarlos sobre
una hoja de papel y hacerlos cocer al horno.

MAZAPANES DE DULCE n
La sola diferencia de estos & los precedentes es que
en lugar de fruta se echa poco mas o meno= igual peso
de dulce 6 mermelada

MAZAPANES Y ALMENDRADOS
_Fn la estafa hacen secar

tamparte de al-
JMnda as: reduzca:z’a.ir "

dolas y humedeciéndolas a medida co.

batida. Se_toma igual peso de azlcar, en ! - N
pues de clarificada y que forma pompxtas se”echala
pasta, h»olén,lolaco,rj m.n.»a.la d. ¢— N

que puesta en el dedo se aoari™ polvoreado
estiende sobre una mesa, que se habra exp

con azucaren polvo Seextiert~forma quTse
delgada, y se corta en pedapitos de la tor q

quiere. Hay que ponerlos al fuego para que se acaben
de hacer y bafarlos.

Los almendrados se diferencian de los mazapanes solo
por su figura, cortandose re londos y un poco bombea-
dos hacia el medio superior.

MAZAPANES DE DIFERENTES FRUTAS
Se preparan como los anteriores. Después de echada
la masa en el azUcar clarificado, se afiade una tercera
parte de peso de la fruta que se quiera, espachurraday
pasada por tamiz.

MAZAPANES DE CHOCOLATE

«.Son los mismos, s6lo que en vez de frutas 6 dulces, al
tiempo de cocer la masa se echa chocolate raspado.

MNZAPANES DE FRESAS

Redlzcase & pasta una libra de almendras dulces,
afadiendo seis onzas de azUcar y seis do fresas espa-
churradas y pasadas por tamiz, y concluyendo como
los otros mazapanes. Lo mismo puede hacerse de toda
especie de frutas.

PASTEL DE GROSELLAS

Pénganse en un plato & prueba del fuego 6 en un»
tortera una cantidad de grosellas bastante considerable
para que sobresalgan de los bordes, sazonandolas con
canela, azlcar y agua de azahar: cubranse con una
pasta trabajada con manteca de vacas fresca, y después
de cocer & buen luego durante media hora, se sirve
caliente.

CARLOTA RUSA DE MANZANAS

Pénganse en el fondo do un molde, disponiéndolos
todo al rededor, algunos bizcochos & la cuchara, de modo
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que estén bien espesos ; guarnézcanse con ellos las pa-
redes del molde, pero que estén derechos. Haganse
cocer unas manzanas con manteca, ‘cértense en cuatro
trozos a fin de guarnecer con ellas todo el molde al rede-
dor: déjase un hueco en el centro, el cual se llenara con

confitura de grosellas. Puesto todo en un plato, se
sirve frio.

MANZANAS MERENGADAS

Coloquese en un plato una pirdmide de mermelada, la
cual se cubrird con dos claras de huevo batidas, & las
que se habran afadido dos cucharadas de azlcar en
polvo y una buena pulgarada de canela; en toda su
superficie se echa azucar molido en grano ; hagaselo
adquirir budn celor & fuego lento, y sirvase caliente.

PERAS A LA ALEMANA

Témense buenas peras, y después de mdéndalas cor-
tense como dados, echandolas en el agua para que no
vengan negras. Después de escurridas se untan con
manteca y espolvorean de harina, rociense con vino
blanco, afadiendo azlcar, canela 6 vainilla: hagase
cocer y liese con yemas de huevo. Este dulce se sirve
caliente.

10D0 DE COMPONER LICORES ¥ AGUAS

CON OTRAS ADVERTENCIAS

Para todos los licores lo que se Illama cuita es el
aguardiente de prueba deaceite, ocho porrones; agua
diez; azlcar diez libras; de los ocho porrones de
aguardiente han de resultar seis después.

NOYO

Quince onzas almendras limpias y cortadas que sean
amargas, un cuarto canela de Holanda en polvo : se
pondra todo en el alambique, que su limpia con agua
caliente, y después de media hora se afladen ocho por-
rones de aguardiente de prueba de aceite, que se hace
destilar hasta que resulten seis porrones ; luego se ponen
hs seis libras de azlcar con diez porrones de aguay un
cuartillo de agua de azahar 6 medio de espiritu de lo
mismo.

ANISETE

Quince onzas de anis, treinta y una de saliandria, un
cuarto nuez moscada, todo machacado se pone en el
aLambiquey se limpia con agua caliente; cuando esté
frio, se ponen ocho porrones de agua, después se pa "
por la manga.

ANISETE DE BURDEOS

Aguardiente cuatro azumbres, anis verde seis, ads
seco’cuatro, cilantro una onza, hinojo una onza, agua
destilada dos azumbres, y azucar seis libras y media.
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Las semillas se quebrantan, echandolas con el aguar-
diente en el bafilo maria para sacar unas

de licor, manteniendo el fuego VIV ' ge deghe
nnnriria lechoso y debilitaria su candad,

azlcar?se forma fa mezcla y se filtra y embotella.

azumbres

marrasquino de zahara

media, azlcar refinado diez y ocho.~b”™ j- después
De las guindas se quitan los pa »y ' vaniia,

azucar quebrantadaformandose d ~ cla con los lico-
res espirituosos que quedan expresados y se filtra

Se advierte que el espiritu de jazmin ha de ser tresco,
porque si es afejo, estara rancio, y comunicara al licor
un sabor muy acre.

LICOR DE CUATRO FLORES
S lea, ael mejor aguardiente. d“ 7
me |o a ua destlla?a ]dros gS|ete onza espwtu de rosas,
de flor de naranja ocho, de jazmin tres», ae
** S SS5a'SSJ& <"elbafio mariay el ma-

jos cuales se compone el licor,.
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andaya

eel*e®. ™ d. deenara”as agrian; todo
pone en el alambique y se limpia como se ha dicho, y
fe afiade el aguardiente y agua ya explicado.

* MENTA
Diez onzas de mentatierna con cuatro delasfc™.®!
euT;,ambique y se limpia con agua caliente,

Aliando esta frio, se ponen los oche porrones de aguar
diente dicho, después se afiade el azucary el agua, y
practicalo mismo del modo referido.

PERFECTO AMOR

Tinn onza canela de Holanda, media onza clavel, |

lasPdiez libras de azUcar y se practica como queda ex-
plicado .

CLAVEL

Des onzas de clavel machacado que se ponen en el
alambique y se limpia del modo indicado, y despues se
¢ rS el aguardiente en la proporcién explicada de ocho
porrones reducidos & seis con las diez libras de azu.a , y
se practica lo demas referido.

LAURO RAVOj VINO DE VENECIA

cuarto de flor de nuez moscada machacada se
none en infusion tres 6 cuatro dias en media cuita
Sor de clavel, y después se pasa por la manga.
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VAINILLA

Tres cuartos de vainilla de la mejor, medio cuartode
raneta de Holanda, media nuez moscada, todo macha
cado se pone enel alambique, selimpia.como queda
dicho, se afiaden tres porrones de ag”rdlente,
libras azGcar y tres porrones y medio de asua, y se
practica todo del modo antes indicado.

GINEBRA

Una libra y media ginebrilla limpia en el modo ya
dicho, con cinco porrones de aguardiente, y sin poner
azlcar, se practica lo demas explicado.

agua de oro

La cascara de seis naranjas, seislimones, un cuarto*
flor de nuez moscada, la cdscara de cuatro bergamotas
un cuarto y medio canela de Ho anda: se machaca
todo se limpia con el agua en el modo referido, se po-
nen los ocho porrones de aguardiente reducidos a sel ,
las diez libral de azucar con una libra de agua d~flor
de naranja y se practica lo demas que queda explicad

En las botellas se meten pedacitos de oro.

AJENIO

Diez libras ajenjo machacado se pone en una botella

por cuatro dias con tres porrones de aguardiente dieh ,
después se pone una libra de azlGcary un porronj

maés de agua. Después se pasa por la manga.

ROSA

Cuatro porrones del aguardiente dicho, cuatro libras
de azUcar, tres porrones de agua, un cuartillo de a0 a
derosa.y todo junto se pasa por la manga.

PERFECTO amor

Media onza cochinilla, "~ act”~sepone &hervir,
taro, una alumbreftorocatou

asa ’or la manga.
se echan cuatro gotas de limén ) f
ALLAURO

S, «.»* *1 clavel, afadiendo «ele.».»!.»»

poco de azafran. canela

Se hace con un poco de azucar quemado deshecho
aguay se mete en el licor.

ANIS
En veinte porrones aguardiente se

“ifumpsS
anis, cuatro saUandria y “

advirtiendo han de sa-

d. aztcar, W
sa por la manga.

rosoli AL ESTILO de TURIN

Se hace éste por dostliacion ~~nadtr “ i corespon”
vino blanco y delicado, aloq ,av0 de especia, con
diente canela, nuez de esP& ? vaio-Unaaguaolorosa,
suficiente azGcarparad u l ci ficar | e bi<mcu-
como (te azahar, dejazmin, destilard del modo aeos-
bierto con su refrigerante, ~ advirtiendo que el

tumbrado como el aguaidm.nte”*p degtiiacion gale .un ro-

%'Sﬂ“%?uk&ac aeros%/rs%oég%serva tanto como sa aw}exe.géll\no
se quisiera echarlas aguas o oros.-,
dran conservar con lapropm flor ~
alambique, bieai limpias paia d.”~

dentro de un

N ambar «
g g0 podra
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ROSOLI DEL MAS COMUN

Se tomara, ya sea de aguardiente 6 espiritu de vino,
jegun lo creas conveniente, la cantidad de una azumbre,
y puesto en un vaso 6 botella de barro, con diez 6 doce
clavos de especias 6 pimienta larga, canela, cilan ro y
anis, se dejara en infusion por tres 6 cuatrs horas, y ha-
biéndolo, despues de transcurrido este tiempo, colado con
un lienzo, se echara en una libra de azUcar preparado, ai
soplo; cuando hayase declarado el hervor, y bien en-
cocorado y mezclado todo por medio de la cuchara, se
colara por la manga. Si se quiere dar olor de ambar o
almizcle, antes de colarlo por la manga se echaran den-
tro de ésta algunos gramos de cualquiera de estos dos
olores U otro, como de cidra, etc., con cuya diligencia se
perfumara lo suficiente.

ROSOLI DE LIMON

Se tomara la cascara de cuatro limones, la cuarta par-
te de una onza de canela y un porron de aguardiente prue-
ba de aceite, y se pondra en el alampique. lis de ad-
vertir que para un porron de espiritu se necesitan cinco
cuartillos de aguay diez y seis onzas de azUcar.

Para que este licor adquiera el color que le es propio,
se pondrd un cuarto de azafran y un poco de crémor far-
taro en una redoma con aguardiente, lo que ha de estar
en infusion por espacio de veinte y cuatro horas.

OTRA ESPECIE DE NOYO

Para hacer licor de noyd, tdmense cuatro onzas de al-
mendras de melocotén, un poco de canela, un adarme
delirio de Florencia y un poco de cascara de limon; se
pone todo en el alambique y se procede lo mismo que en
el anterior, que para cada porron de espiritu no se pon-
dran mas que nueve onzas de azUcar.

185

QUINA

Se tomara para este licor una onza de quina, un adar-
me de lirio de Florencia, cuatro clavos de especia”™ una
rajita de canela, una nuez moscada, y se procedera co-
mo en las anteriores, con la sola diferencia de que la
proporcién de azucar ha de ser una libra para cada por-
ron de espiritu.

OTRO PERFECTO AMOR

Para cada porron del mismo aguardiente se pondra en
el alambique una onza y cuarto de saliandria, un cuarto
canela de Holanda, otro de canelado la China, unos tres
6 cuatro clavos de especia, 1lres cuartos de rosasy cua-
tro de cochinilla. Se procede como en las demas, pero
la cantidad de azUcar lia de ser de diez y seis onzas por
cada porron de espiritu, y los mismos cinco cuartillos

dBPuesto todo en el alambique, con tres azumbres de
aguardiente, se dejara en infusion por espacio de dos ho-
ras ¢ alo'o mas y se derretira en el modo ordinario, distri-
buyéndola en vasijas 6 frasquitosde vidrio y cubriéndo-
lo con pergamino mojado.

IDEM DE OTRA MANERA

Se pondra en una vasija de barro media azumbre da
buen espiritu de vino con un rocio de las puntas. Ro-
mero florido, un poco do tomillo, espliego, salvia y algu-
nos palitos de ancusa, para dar color & la Reina de Hun-
gria, y bien cubierta la vasija, de modo que no se eva-
pore. se pondré al sol sobre arena, por espacio de un mes,
e:, cuyo tiempo habrd adquirido bien el color y fuerza da
'a precedente; esto ejecutado, blandamente se inclinara
la vasija sobro las redomas 6 frasquitos, a fin de que no

mezcle con la hez, que estara en lo mas hondo, lista
escocio de agua es muy excelente para toda clase de con-
tusiones, heridas y otras cosas analogas,
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LICORES LLAMADOS CREMAS

Se emplean seis azumbres de aguardiente, una libra
flores de mirto, catorce onzas hojas de albérehigo, una
nuez moscada, agua destilada tres azumbres, azUcar
nueve libras.

CREMA DE MIRTO

Pénense en una vasija las hojas de albérehigo, las
flores de mirto y la nuez moscada quebrantada, échase
encima el aguardiente, se deja todo en infusion en sitio
caliente alo méas quince dias, destilase en el bafio mana
para sacar unas tros azumbres de licor. Se desne el
azucar en el agua puesta ala lumbre, y cuando esta ya
a punto de cocer, se forma la mezcla, se filtra y guarda
embotellas. También se puedan poner las hojas si no
hay flores de mirto, pero el licor no es bueno siné a los
dosé tres afos.

CREMA DE CACAO

Cacao cuatro libras, canela fina quebrantada cinco
dracmas, aguardiente refinado tres azumbres, espiritu
de vainilla tres dracmas, agua destilada seis cuartillos,
azucar cinco libras y media.

Se tomara el mejor cacao de Caracas, se tuesta, se
guebranta en un mortero de marmol, se destila con
aguardiente y canela y se sacan aproximadamente seis
cuartillos y medio de licor.

CREMA DE LAUREL

Cuatro azumbres de aguardiente, hojas y flores de
mirto doce onzas, hojas de laurel doce onzas, una. nuez
moscada quebrantada, clavillo un dracma, agua desti-

lada dos azumbres, azlcar quebrantado seis libras Y
media

— 18i
CREMA DE MOKA

Una libra de oafé de Moka, céscara}s de tres naranjas,
cuatro 6 cinco azumbres de aguardiente refinado, dos
azumbr s de agua destilada y seis 0 siete libras de azu-

CaTuéstese’el café hasta obtener un bonito color de
canela. Pulverizase en un moliniilo de cafe y supone

en infusién en el aguardiente dos dias. Entonces
quebranta el café, desliéndose & la lumbre en el agua

destilada, formase la mezclay se filtra.

CREMA DE ROSAS

Seis libras hojas de rosas escogidas;
rosas una libra, azGcar libra y media, dos azumhies de

las hojas do ros. .. 1< **» « £ »

sacar unos ocho cuartillos 6 nueve de licori desliesen
laTm bre el azicar en el agua destilada dejase enfriar
y se afiade la de rosas, férmase la mezcla,tines®con
cochinilla de un matiz semejante y el licor se filtra.

También se puede desleir el azUcar en frio, eimplean
doel agua de rosas en vez de la comun, lograndose un
licor muy aromatico.

CREMA DE JAZMIN

Espiritu de vino un azumbre, de jazmin cuatrc. onzas,
agua de flor de naranja dos onzas, agua destilada seis
cuartillos, azucar tres libras y media. ]

Desliese el azticar a la lumbre en el agua destilada, y
luego que esté fria se hace la mezcla y se filtra.

CREMA DE MENTA

Cuatro azumbres aguardiente, menta fresca”hbra y
media, cascaras de diez limones, agua destilada dos
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CREMA DE KIRS-VASER

azucar cinco libras. dos azumbres

Destilase el kirs-vasei_ pa flor (le naranja.
L€ ' E - - k- p EER L%
M BS» 5A i— »
licores. AGUA de belladona

Los italianos le dan

ia i iy s iii*— *— e
mente la frescura de la tez.

agua para conservar la dentadura

Se toman cuatro onza* f@nmJeiualdientegalcan-

L S k con cois gota» Unela I,

StSdtrtn 2 r dio/d doc, gotas onnn t*
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basta para enjuagarse; también es muy util contra ia
picadura de los mosquitos, quitando al momento la
ecomezon que ocasionan.

AGUA DE ESPLIEGO

Después de haber quitado al espliego aquellos bra-
zuelos que lo mantienen, se infundira en el agua, desti-
landose del mismo modo que las demas.

AGUA DE TREBOL OLOROSA

Bien limpio el trébol oloroso, de sus brazos, se infun-
dird en agua, echando en él la cantidad que so quiere &
discrecion, destilandose como las demas aguas, y pues-
to en las botellas se guardara.

MISTELA DE GUINDAS

Seechara en un frasco una azumbre de buen aguar-
diente y diez libras de guindas estrujadas, por espacio
de seis dias, después de los cuales se meteran las guin-
das en un lienzo blanco, exprimiéndolas para que caiga
el zumo en una cazuela; hecho esto, se pondran quince
libras de hermosa brusela 6 uva crespa a hervir al fue-
go con tres libran (le azGcar, exprimiéndolas para sacar
el zumo, del propio modo que las guindss, mezclando
uno y otro enlmo; y en cada media azumbre de este zu-
mo se meterd otro tanto de aguardiente y otfO cuarte-
rén de azucar; cuando estuviere de este modo preparada
la mixtién, se le afiadira los huesos de las guindas, me-
dia libra de cilantro, quebrantado uno y otro, y un poco
(€ nuez de especia, otro tanto de clavos finos, canela y
Tuniente larga: todo bien molido, y bien cubierto e! fras-
co. por espacio de un mes se dejara en infusion; trans-
currido el cual y en el modo ordinario, se célaray
cia ifeara el limon por la manga, y puesto en las bote-
fes bien cubiertas con su corcho y pergamino, se guar-
iera :ara servirse del licor.
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AGUA DE LIMON

Para doce vasos nece sitards doce onzas de azuUcar Yy
an iimon; medio dia antes de componer el agua, seie
qui*a la corteza y se machaca en el mortero 6 almirez;
después se echa en la garapifiera con el agua, hasta que
sepa bien alimon; la colards por un cedazo, echaras el
agrio de aquel limon, hasta que conozcas ha tomado de
éf; después el azucar, y puede ser que de dicho azucar
sobre y siempre se ha de echar con reservadla colaras
por un pafio bien espeso en la misma garapifiera; para
helarla serdn menester tres libras y media de nieve; la
dispondras de este modo: la ni ve menuda pondras deba-
jo, bien cargada de sal, y la deméas que sea mas gruesa,
éomo huevos, encima, cargada de sal, como la de aba-
jo, media hora antes de servir el refresco la iras mo.
viendo Y tendrés cuidado de darle alguna vuelta con una
; de carrasca porque se asuela, pegandose al suelo
j -aredes, y se hiela mucho; al tiempo de servirla la sa-
caras fuera de la caja: tendras una cuchara que no sir-
va -rara otra cosa, Y sino bien limpia; y la misma regla
eéservaras en lo que se refiere 4 las demds aguas.

BITTER

X>r:-7T.se macerar por espacio de diez dias, en un litro
Haleohol 460 grados, las sustancias siguientes:

5 gramos
6 «
2 «

- - i manga, désele color con una decoccion
WA - i epalo Brasil hervido en 100 gramos
i»ana: Srese, afadiendo 200 gramos de azucar der-
Td&to* cm 50 gramos de agua, y embotéllese?
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CURAZAO 6 LICOR UR CASCARAS DE NARAKIA

Déjense macerar al sol

una batella bien tapada d aguaPdiente comdn, cui-
r.aranja con dos c%artlllos de g NN p éo

dando de menear la se disolverd una libra

dicho tiempo se Pon™ "alf g ~ de;éndolo ue se
de azucar en Jgual cantis ™ “echara en ?1 aguardiente

S4dTdTS'clade cascaras de naranja.

OTRO MODO

C o oramos de cascaras de
Pénganse en infusion de”uen cofiac; al cabo de dos

naranja en cuatro lltr ., un kilogramo de azuUcar
meses de maceracmn ~  dftd de agua posible; me-

IS ijjf-i-PS re&E aranias agrias; solo

LSS T.S 2». U

don segun se ha dicho.

ELIXIR DE LA <=RAU CHARTREUSE

USSXESS. S55SS?3A1“

) 320 gramos
Melisa fresca........ccoceevvevviveeieenenn 3.20 «

Hisopo «
Angélica id «
Canela 20 «
A/-airan.... 20 «
Macis

0 verde, & gusto del operador.

Isonius”cascaras secas de

- 193 .

ELIXIR DE LARGA VIDA

En un litro de alcohol & 60 grados, déjense macerar
durante quince dias las sustancias siguientes:

Aloes del Cabo

Raiz de genciana. 3«
Ruibarbo. . .*. , 2«
Cedoaria. .. 2«
AZafran......ccoeeveveies e . 3«
Agarico blanco . . . v 3 «

Afadanse 250 gramos de azlcar derretide en muy
peca cantidad de agua, filtrese hasta perfecta clarifica-
cion y embotéllese.

ELIXIR ESTOMACAL INGLES

Déjense macerar durante diez dias, e€*i un litro de
espiritu de vino a4 O0 grados, las sustancias siguientes:

Hojas de ajenjo ... 25 gramos
Chamoedrys , . «
Raiz de genciana «
Corteza de naranjas agrias. . . 25 «
Ruibarbo de China......ccccoevniiinee. 15 «
Aloes del Cabo.....ccccooevnnene e . 5 «
Cascarlla......cccovnnnnenen. .. 5 %

Pasese, filtrese y embotéllese.
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