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PRELIMINAR

de un buen cocinero ó cocinera 
cocinero ó cocinera debe ser paciente y 

;  Agente para sufrir las molestias de Ja cocina, 
f * r a  qne sean bien servidos los platos que pre­

ver ac tiro y diligente, porque de otro modo se 
a no tener Ja comida arreglada á la hora señala- 

está esptiesto á que antes de empezar se pre- 
n forastero y tenga que hacer algún plato ex- 

Vio con prontitud.
ente, debe ser limpio y curioso en todas sus eo- 

..evar manchas en la ropa, y en caso de hacerse 
mudarse inmediatamente.

«debecuidar que la cocina este limpia, así co- 
"J3 los utensilios de cocer y servir la comida en la 
La poca limpieza es contraria á la salud y fasti- 

personas de gusto, haciéndoles repugnar los 
:s  en que no preside la limpieza.

Limpieza del cocinero ó  cocinera^
1 .erantarse, debe lavarse cara y manos y peinarse 
_ j regias de buena crianza.
1 cocinero no debería fumar ni tomar polvo, porque 

. c,j)sas ensucian los dedos y hacen perder el gusto 
paladar, cosa tan necesaria para conocerla sazón de 
guisados.

AI poner la carne, pollos ó pescado en plato ó cazuela 
i cocer, no lo haga con los dedos, por ser cosa nada 

spia; puede hacerlo con una cuchara y tenedor, con la 
» i s o  derecha; no se acostumbre á hacerlo con laizquier- 
ca . Ls preciso ir con cuidado en no mancharse los dedos 

si Lega á hacerlo, puede lavarse con lejía, jabón ó 
c* " 12a -v 5nJ uc arse coa un paño 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 pondrá un delantal y 
tendrá tres ó cuatro paños de manos para poderse 1 i r i ­
piar á menudo.

Limpieza de la cocina
Debe procurar tener siempre limpias las hornillas, lo 

mismo que la cocina. Debe barrerla á menudo,no dejan­
do por el suelo hojas de verdura, monduras de patatas m 
mida de frutas porque atraen moscas, gusanos y  otros 
insectos qne vician el aire y perjudican la salud. ‘ Si pue­
de sacarse diariamente la basura, será mejor; de este 
modo se evitará pisarla y resbalar, como sucede vacias 
veces. De cuando en cuando es muy útil y saludable el 
blanquear con cal la cocina y despensa.

Limpieza de los utensilios de cocina
Los utensilios de cocina deben limpiarse con sumo cui­

dado con lejía. Las cucharas y tenedores de madera, 
después de fregados con lejía y pasados por agua clara, 
se ponen á enjugar sobre una mesa en que circule el aire’ 
Si son de latón, 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 
ó alpaca, se lavan con agua de jabón ó con lejía, 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 á perder y 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 lejía ni agua calien­
te, porque se echan á perderlos mangos que son de mar­
fil, hueso, cuerno ó madera. Para sacar las manchas 
que hacen la sal y los ácidos en las hojas, se toma un pe­
dazo de corcho y con tierra greda muy fina mojado con

— s

?■'*!? c o n îg îa  d ’ara y  dawparecen ;Se Kra-
han de guardar, se les Z T  “ “ tPapo seeo’ Si

de aceite, se  envuelven ” ? ?apel un"
quiere sin enmohecerse. ‘ °  ^uarí,an el tiempo que

cual se requiere,
p ie rd a  para lavarlos y o tr o f e ? 08 T ' uhs’ uno á d  
Por agua clara. No d e b e n J l i t  d®r®cha,Para pasarlos 

r?zen el lebrillo, como hacen „lítod°® losP,afos á Ja 
?ste modo se evita o lm m V !íT ° S’ Slno por parteS:
i.as tazas tinas n m s t v l  rompan con el Pe«o- 

bebidas por el esti/o, no Je las debelé’ chocol.at.e  ̂otras

platos, co n 't¡errj g ¿d a  ? I é i h ad0 86 limpian
deJacomida q u e^ u ed ap Sd aPralCf  raP °  Sa,car,a  

■’ cocerse, dejando el vidriado f a l f  n í?nd? en el acto 
"  ' le cobre y latón necesitan m La s qno 

Un de evitar la formar.:,', ,1 3 cnidado en su limpie-
T í--?'io muy activo; después de bienrdeniPo> qne es un 

«n trapo seco se ble.n .]lmp,as .Y enjutas
■a l-ara Jue el cklor T "  de ,a Lí”'-

* ;Sai°  86 * * *  COn ias «*• hierro y M
. . . Utensilios Ue cocina

^ o iX ’p S ^ S ^ t ^ 0- Lott
^ ,L t tdbieenn SÍÍaSr* En

-■o como esté prmwadaJ C° T U de
H Jel cardenillo; también de’b ' tenerse I#

i-as espumaderas de cobre f „ Deí e ° raa cuidado 
de madera. Lo meJ or  es tenerlas de

^ » d i ’eJ ! f ilClaenSeña que’ cuando se hace hervir m

V » iiT C rta jr  s* -  <c" If1ado de que no se recaliente,



porque, entonces cl cobre produce Unos polvos por la par­
te posterior que caen en la comida, y pueden causar un 
envenenamiento á los que coman, ó cuando menos pro­
ducirles un gran vómito.

Para probar la comida de las cazuelas y  pucheros, llá­
gase con cucharas de madera. Y para lavar los platos 
debe procurarse que los barreños sean de madera, pues 
se mantiene más caliente la lejía 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 leña y el carbon no estén de­
masiado lejos de las hornillas, para tenerlos á mano 
cuando se necesiten, ni demasiado cerca para evitar un 
incendio. Se debe p rocurar gastarlos con toda la econo­
mía posible, no dej índoles arder sin necesidad, ni esca­
searlos cuando es necesario, teniendo cuidado de cerrar 
6 abrir las portezuelas de las hornillas, según el mayor ó 
menor calórico que se deba dar á lo que se cuece en las 
mismas. Con las cocinas económicas de nueva invención 
se evitan todas estas incomodidades.

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

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

arte de trinchar
T

m é t o d o  d e  s e r v i r  b i e n  
e n  l a  m e s a

Cocido
Después de haber elegido y sem ndn u  „ i 

pniesa del trozo de vaca m » «  9 i , liarfe mas
ja to  de todas “ " 'o

J : lI aí adLU-', asi c0m° !a lena ií(t-, de cualquier modo 
que e„ten cocidos, se cortan en lonjas más ornónosgrna-



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 
más tiernas, se ofrecen regularmente á las personas á 
quienes se desea manifestar alguna atención.

Ternera
C uarto de tern era . Se levanta desde luego lo ma­

gro, después el riñon; se corta en trozos, así como las 
costillas, y las vértebras, á las que están unida?, deben 
cortarse siempre al través, y esto se hace muy fácilmen­
te por medio de un trinchante, y se presenta inmediata­
mente á la elección de los convidados en el plato aparte 
que se ha dicho, y so hace circular.

La cabeza  de te rn e ra , de cualquier modo que se ha­
ya aderezado antes de servirse á la 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, 
á medida que se hayan presentado.

lengua, de ternera, debe cortarse como el cuarto, 
es decir, prime-u en hebra?, luego en lonjas más ó  mi» 
nos gruesas^

m. P c* arí0 se sirve también en trozos más 
iiuerab.es, sea la que quiérala forma que tenga.

Pecfl°- Después de separar los tendones, para cor* 
ar rozos según el grueso conveniente, se multiplican 

‘  ¿a las personas á quienes La de ofrecer^

Carnero
P iern a . Se toma con la mano izquierda el 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 .ármente, empezando por abajo, y se hacen tantas ta 
ja  las delgadas cuantas se puedan á lo largoy á lo ancho- 

se quita la porción muscular de la pierna, y sé
‘e í a v“e}ta Para concluirla por ambos lados, cuando se 
quiere dejar el hueso limpio. 0

- ks^ ¿ <hli a ' Gortóm,ola p°r trozos ma'sóménosgrue. 
;  ’ debe advertirse que la parte más unida á los huesos 

' c° mo !a qu® esta en eI hueco del homoplato, essiem- 
f T  ‘V *  maS t-ie,rna' que Por consecuencia de-
*o n  primera a las personas de alguna distin-

. J . ;  1  “ rVe V
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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 articulación con la rabadilla; se levanta v 
se acaba de desprenderla de lo que la detiene por en cima; 
y después de haber operado lo mismo por ambos lados 
se levanta toda la rabadilla á lo largo del esternón, se se- 
para aquella en dos o tres partes, y se rompe el capara­
zón si se juzga oportuno. 1

Para dejar intacta la mitad del pavo, le pone de la ­
do en el plato, haciendo una cortadura paralela á lo lar­
go entre los dos muslos, y  prolongándola basta el ohis-
P „°.° r»badl|la, se vuelve la pieza y se levanta con el 
trinchante, apoyándola con el cuchillo en medio de ia 
espaldilla, se separa su parte inferior y se hace lo aue 
vulgarmeute se llama mitra. ^

Polla, gallina y capon
Las piezas de estas aves se trinchan y sirven del mis­

mo modo que acabamos de explicar respecto à la pava.

Ganso
Después de estar levantado lo magro de los dos lados 

del esternón (que es el hueso que está sobre el pecho) por
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®£dio de secciones á lo largo, se separan y dividen en
^ ¡ ; J ! ,a tr i Ó Se'.S '™zos trasversales, se acaban de 
quitar los alones, tomándolos por encima y haciendo lo 
mismo con los muslos, y se sirven.

Pato
Cuando el pato se presenta asado, se ejecutará 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 á lo largo ó ancho.

Las demás 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 á las per- 
lonas de alguna distinción. 1

"wf%u«j¿ud sozoj) so[ nos sojja r onnxoad o[ opo) iC sau 
-épr fttf r$sd na aub ap wouajdjip « j iiod ‘uoiouaru oqoaij

« ü l  »p ttJ&zVD S8A* STJ i.IOCO JBqOlllJ} UOqOp
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cuandoToïea S  sïvT r^pu T sT ^p eH  trinchap  a,In 
nos de la casa, es hacerlo éon un í n ^  ?eCÓ á losd" e* 
de bastante consistencia, para a u e ^ o l V f ,  tref P "n(as 
zo qüe a veces h a j que Lacer  ̂ C 0Je  a! esfuer-

t o Æ S r eE i ^ r eW1,° f Cho *  sobre 
se ha de trincharfueraPde la ¿antean*a°ad° pieza que
para no derramar la salsa mie le ®n que Se Iia servido, 
trinchador, sentado ó en pié se-un ,aCOn?i,afla> debe ei 
ceder con d e s te a , proîtitad Æ  ° d  Cas°,’ P™'
Por poco conocimiento que se ten«A Í e ?  I a Pa,abra.

6 disposición general de los v , , ,^ 4 de asartlcuIaciones 
toarse en la pieza sobre que obr* qU0 puedea encon- 
ni dilatado el colocar las puede ser difícil
platos proporcionados, co n L m e ^ e * COn- úrden en 
los circular, para que la necesario hacer-
s» gusto. 1 q >ia oono«P«»nci» quede servida á

d e l  s e r v ic io

?'cion p articu larro n q ^ e^ e b en te '0’ 61 ÓTÍea y  d¡spo- 
jares sobre la mesa d u rant el t ie m o T T  í^ 08 los man' 
quitarse según uso admitido p,„HP? d® ,a coniída. 
do en el comer* y hacer los hnnn lL,ra ^ ^ ir s e  el meto- 
esto no pertenece á nuestro asunte ^jv, l Í* “ e?a ’ Pero 
guna consideración se compone ord,:n„1(?da., comida de al- 
servicios, distintos los unosde lo* ni ariaille1nte de cuatro 
deben servirse en ellos *ros’ Por O p iatos que

° <n "«• *•  « *  » *  
todas las sopas ó menestras d« ~ °  van. coinpendidas 
Platillos calientes ó frie® a i Í J * f M 6 de viS i,ia> Jos
nnsmosj todas las demis entradas de estüS

neE^ t Í ! f f  Und°86 comprenden los asados, sean de car-

deStodM lM  frnfMfln' qKe *e ],ama P°sfre- se compren-

s s s s
montos do que se componen; de modo que dos fuentes do

4 , c ™ , ” so * * T «
sea tal e‘ué ?  ? ’ c" ando Ja abundancia do los frutos
c«MÍrdq« T S r o „ ST rSeeSta ^ ,a’ S°rá ne¡eesaríopor S  r  f 6 sus especies de colores. Se dá

p s s  i n f u s a  **s
a ,  fruías que so 1 , í ,  a l  

Como en esta obra se procura alojar toda esnecie ,|a

seTvFdosC nonseH m 'tÓrden ŷsposdo los diferentes servicios, nos lim itam os a im icarios nip-i uno »
dos» personas, porque por lo r . t u K  S L  S ‘ni ’
mero por todos aquellos que no rW hn t
uiouos „ „  numerosas, q’ seg™ Z'.
ension d e ja  mesa debe procurarse que todos estén crt

modamentej sobre lodo que tengan desembarazados ios

dientes'm Iím  i ¿< i ^ sopas y  sus mudas correspon­
dentes colocadas en los dos extremos de la mesa; cuatro
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platillos frios, cuatro intermedios calientes y seis entra­
das á discreción.

Segundo s e rv ic io . Dosensaládas, dos asados de pes­
cado, dos de caza de pelo, otros dos de caza de pluma, dos 
aves caseras, la aceitera y la salsera á cada extremo: 
esto es muy necesario.

T ercer serv icio . Dos pastas frias á la extremidad de 
la me>a, seis intermedios, con la aceitera y salsera.

C uarto serv ic io . Postre, que consiste en dos cestas 
de frutas de la estación, ó dos pirámides de pas­
telería ligera, á los extremos de la mesa: seis fuentes y 
cuatro compoteras para bizcochos, macarrones, confitu­
ras de toda especie, compotas de frutas cocidas á medio 
azúcar, almendras, pasas, higos secos, el queso á la ex­
tremidad del centro, que deben siempre ocupar dos ó tres 
candeleros con bujías abundantes, ó unos quinqués con 
sus globos de cristal labrado, para que no ofendan la vis­
ta.

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

ADICION
SOBRE LA CORTESANÍA. Y HONORES QUE DEBE GUARDAR TODO 

BUEN GASTRÓNOMO EN LA MESA, Y REGI.AS 
PARA TRINCHAR

En la mesa es donde^se vé la torpeza y mala educación 
del hombre que no es buen grastrónomo. porque la cu­
chara, el tenedor y 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 dá en los 
dientes con el tenedor, y también se los escarba con él, 
con los dedos ó con el cuchillo, que dá grima el verlo.

Cuan do bebe n,o se limpia antes los labios ni los dedos, 
y así ensucia el vaso, y máspor cogerle con toda la mano; 
regular mente bebe con ansia; esto le provoca latos, con 
lo que vuelve la mitad del agua al vaso, y rocía al mismo 
tiempo á los inmediatos, haciendo mil visajes asquerosos. 
Si se pone á trinchar alguna pieza, nunca atinacon las co­
yunturas, y después de trabajar en vano para romper el 
hueso, salpica á todos con la salsa en la cara, y él se 
queda todo manchado con la grasa y con las copas que 
se le caen en la servilleta, que al sentarse metió por el 
primer ojal de la chupa ó casaca, pero dejando la punta 
de modo que siempre le está 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 ó el platillo y al fin se le derrama encima. 
Verdad es que todo esto no son delitos criminales, pero 
sí muy ridículos y fastidiosos, entre gente de moda; y la 
gastronomía nos enseña á precaverlos para que seamos 
bien recibidos, poniendo gran atención en los modales 
de las personas de crianza y bien educadas, y habituán­
donos y familiarizándonos con ellos.

Como el buen gastrónomo ha de sentarse á la mesa 
lo m*nos una vez cada día, debe saber hacer los honores 
de ella, si fuere en su casa, y servir particularmente á 
las señoras 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 cortándole 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 dá una prueba de que no se ha criado en casa donde 
hay semejantes platos, y por consiguiente que es hijo de 
pobres y humildes padres, ó 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 f i­
na, porque á la verdad es una impertinencia el interrum-
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m„u r 1111'3 ieil,i a boca ilena con 1111 cumplimiento 
my formal, quo muchas veces no viene al caso, y mu­

cho monos cuando suelen estar en confusa alegría, y 
IMecmlauno bebe por Su gusto y no por la salud del 

ou o, asi no se debe brindar, á menos que lo hagan los 
t etnas, en cuyo caso la cortesanía prescribe, como en 
odo. conformarnos al estilo corriente en cada parte.

/ guamas y cuan variadas son las reglas que se han de 
, * 1F ar.enr la me; a • i Qué de incongruencias se han 

n n n w r ‘ La precipitación al sentarse, la elección de 
n ptiesto que no nos conviene, una ostentación de ape­

no pueril, ojos ávidos sobre los manjares, un aire golo - 
so, unas manos siempre en movimiento, ios dedos de
S ï ï ï r n  ™oja'los y poca limpieza, todas estas son gro­
wer as. Debe siempre evitarse: 1.» el roer, golpear y 
sorber con ruido los huesos para sacarles ¡a médula; 2.» 
romper os huesos de la carne ó fruta; 3 » hacer ruido, 
mascando o bebiendo; 4.» poner en el plato común, sal ­
sera, etc., cuchara usada ó pan mordido, ó usar para su 
plato de la cuchara común. En suma, es falta de urbani­
dad que supone poca educación sentarse á la mesa ó le - 
yantarse de ella antes que los otros; manifestar preferen ­
cia a ciertos platos sin dar una razón que la justifume- 
extrañar 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 leí lo esta obrita 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 demás para 
evitarlas ellos, corno son : comer muy aprisa ó muy des- 
pació, porque lo uno arguye miseria, hambre, gulayque 
han ido so.o 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- 
acón chistes y conversaciones festivas, pues no es la
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hora ni el paraje de tratar de asuntos graves ni tamno

h a . , ; PaoC¿ í e s
camar asco a los convidados: no coman tampoco de to-
t t n J  n P ,atos SIn exoepcion, porque pueden granjearse la 
tama de tragones ó golosos. Cuiden sobre todo los in !  
c ados en este precioso arte, decomer con tanta limpieza 
q nl manchen los manteles al trinchar ó servir el vino' 
m la servilleta á fuerza de limpiársela bocay los dedos ! 
si estornudan, tosen, se suenan ó escupen, / s  íes da hD
tPa de anteenr  gUn?r,Upt0’ ^ ^ P r e la  seryllle. 
l “e nte' ademis cIo] P^iïueîo ó la mano, y bajen des­
pués la cabeza reconociendo e! disimulo de los demás-
un t  í  q" e ,la falta mas mínima en la mesa es
un defecto cajnta' en ellos de lesa gastronomía, para l e  
u instrucción sea completa en esta ciencia tan grata co-

r e ° ] S r S S e s  T nen,lan, y pracUciuen agradecidos las Je0ias siguientes, tan conformes á sus principios naco
trinchar y servicios manjares, tomar y ofrecerlas bebí-

\ariedad dearies cisorias tenemos en todas lenguas- 
pero en realidad el método más cómodo, grato / libre dé 
inconvenientes para repartirlos manjares, es prevenir 
que ¡>e saquen a la mesa ya trinchados, pues es cosa míe 
causa lastima ver á un gastrónomo bién eduSd, esUr

t0n ,]a comdisecciones
l ín e i  sobre oLTi ’ cos,tll,as’ aves Q pescados, formando lineas sobre oj aid res, budines, pasteles, etc., y apenas
probarips, como otro Tántalo, en medio de la abundan-

harfo de tufoaé ¡b an,1r> <1esnia3'°. empalagado v narto de tufo, si es que por iortuna no se ie lia echado \
no^eh6 m? ° r cha,eco ó Pantalon con algo de grasa, ó 

hace algún corte que le quite todo el gusto de ha- 
ber complacido á los otros con su servicio, é no reciba un 
bochorno de a'gun imprudente que le diga: amigo, esta



ensalada podia estar aderezad ¿ según arte, pero se co­
noce que á V . le sobra la sal, pues la derrama sin me­
dida, y otras imprudencias de algún insulso decidor.

1. ° Cuidará el gastrónomo que ha de repartir, da 
situarse á distancia proporcionada á todos los convida­
dos.

2 . ° Prevenga, si está en su mano, que el trinchante y 
cuchillos estén bien acondicionados, para sujetar y d i­
vidir los manjares sin machacarlos, destrozando las pie­
zas y salpicando con las salsas.

3 . ° Debe comenzar á servir los platos por las perso­
nas principales ó por las que se hace el convite, preti­
riendo en igualdad de caso la señora al caballero, quien 
lasirvirá estando á su lado.

4 . ° Repartirá de tal suerte de todo, que siempre y 
nunca falte, ni con escasez ni con demasía. No servirá 
plato ya servido, ni con cucharon ó cuchara que haya 
tocado guiso diferente, para lo cual se dejan los platos 
con el cubierto cruzado si hubiere abundancia y propor­
ción .

5¿° Se anuncian las sopas que haya, para que cada 
*no pida, y se servirán con el cucharon, asi como los 
garbanzos, verdura, menestras, caldos ó salsas, aten­
diendo en lo mejor á los principales y señoras.

6 . ° El cocido regularmente se presenta en fuentes 
aparte: repartirá 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 
jamón como la ternera, en uno ó dos platos que hará va­
yan pasando, para tomar cada uno lo que guste.

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

8 . ° El lomo del becerro, íechon, carnero, so trincha
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al hilo y al través de pequeñas lonjas, el delicado riñon 
y solomillo en pequeños pedazos.

9 . ° Parti róse la espalda de arriba abajo á lonjas; la 
espaldilla al hilo por costillas; la pechuga, quitado el 
pellejo, que es muy sabroso, divídase por costillas.

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

11. El jamón caliente ó frió siempre se parte al tra­
vés y en rajas delgadas, la espalda, lomo y espaldilla 
como el carnero.

12. La pierna de carnero, ternera ó cabrito se par­
te á lonjas.

13. En el jabalí, corzo, lechoncillo, y e n  todo cua­
drúpedo pequeño, se corta Ja cabeza y las orejas: divíde­
se por la mitad, córtase el muslo y la espalda izquierda, 
después el muslo y la espal ]a derecha; levántese el pe­
llejo de lo res tante y pártase para quien guste: dividas® 
en dos partes el espinazo; y se sirve en pedacitos, siendo 
muy sabrosos los del pescuezo, costillas y piernas.

14. El pavo, gallina, paloma, pichones, pollos y 
aves se tienen firmes con el trinchante, apoyándose con 
el cuchillo, y se tomará 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, hágase lo mismo por la derecha; de estómago, esque­
leto y rabadilla en dos partes, y si fuere pavo, la ubre 
se servirá en pedazos aparte, y la pechuga á lo largo, 
y luego en pedazos al través, dejando el esqueleto solo.

-15. Guando estas aves son muy tiernas, divídanse 
en dos partes á lo largo, y se sirven; el pedazo de la ra ­
badilla es regalo de cariño: también las perdices se trin­
chan así; pero mayor obsequio gastronómico es dará ca­
da uno un pájaro ó dos si son pequeños.

16. La cerceta, ánade y toda ave de agua se dividi­
rá en lonjas; los lados del estómago en primer lugar, y 
después ios muslos y alones.
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17. Los conejos j  liebres se partirán á lo largo des­
de el cuello, dividiendo en dos el espinazo: se sacan los 
1 omitos y se cortan al través en pedazos pequeños.

18.  ̂ Se trinchan los pescados con la cuchara, á no 
necesitarse el cuchillo para la cabeza, del cual se usa 
para hacer rebanadas la anguila, advirtiendo que la pen­
ca, dorada y  bacalao se cortan al hilo del espinazo, que 
es lo más carnoso y  delicado, y  luego en trozos: de la 
lamprea, barbota y  pescados menores se harán con la cu­
chara dos ó tres pedazos al través, prefiriendo lo que 
está más 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 p ró d ig o  para el aceite, un 
a v a ro  para el vinagre, un p ru d en te  para la sal, y un 
tonte para menearla; y la circunstancia que añade el ita­
liano, corresponde en nuestra lengua, a u n  bu rro  para 
comerla.

20. En las pastas grandes y calientes como las tor­
tas, empanadas y rellenos, si la tapa no está sobrepuesta, 
se dá un corte ai rededor, se pasa á otra plato y se sirve 
de dentro, y después la pasta al que guste.

21. Los pasteles de crema, almendras, frutas ó dul­
ces se ofrecen sin partir si son pequeños, y en pedazos 
desde el medio á la circunferencia si son grandes.

22. En los postres se repartirán los melones en re ­
banadas á lo largo, y las sandias en círculo. Las peras, 
manzanas, melocotones y naranjas se cogerán con un te­
nedor pequeño ó punzón, y mondadas de alto á bajo de 
modo que quede colgando la cáscara, se partirán á peda­
zos á lo largo, y se sirvencon la punta de un cuchillo.

28. El café se sirve en tazas ó 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 echará ei azúcar que 
guste, ó se servirá á las señoras y caballeros de carácter 
o repetirá si quisieren; llenando después de licores las 
copas, se irán alargando á cada uno de los que pidan.

‘~4. Usará do los palillos, monda dientes y enjua­
gue de la boca según la costumbre d el a 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 gastronomía, dis­
frutaran los que sigan este sistema salutífero de los pla­
ceres de la mesa, y los disfrutarán celebrándolos con los 
encantos de la poesía festiva, y siendo al mismo tiempo 
las delicias de la sociedad.



el gigote sazonándolo todo de especias y unas pocas tápa­
ras remojadas antes, y esto siempre quede ellas usares 
en guisados: lo servirás con muy poco caldo; y si tuvie­
ses huésped, toma una magra de carne, ásala, pícala 
™ " n pedacito de tocino gordo, ásala, échala en la 
sartén puesta al fuego, revolviéndola apresuradamente 
y cuando te parezca estar bien frita, sazónala do sal r 
todas especias y un poquito de caldo, con una miaja de 
aguardiente; lo servirás, y esto lo puedes hacer en inedia 
hora: no hallaras otro modo más pronto para un princi­
pio de carnero. En ocasión de huéspedes inesperados 
es menester discurrir, ya que no se pueden echar de 
casa *

Pebre
Para pebre, córtalas raciones y emperdígalas en la olla- 

te liarás cargo de la carne que echas, para que corres­
ponda al recado; toma ajos limpios en el almirez pon 
sal correspondiente y pimienta, lo machacarás muy 
nen, lo desatarás con agua, y échalo en la olia con tinas 

hojas de laurel: para treinta raciones, echarás una libra 
de aceite; si anades un hueso de tocino, salo bien, aun­
que tiene poco que sacar: ponlo á fuego manso, que se 
vaya rehogando, y cuando estuviere cocida la carne la 
compondrás «si con un puñado de perejil, huevos duros 
machacados; lo desatarás con el mismo caldo v un poco 
de agrio, si no hay tomates, que dé un par deVorvuies- 
es asi muy bueno una ú otra vez. Advierte, que hadé 
6Síar iilís sabroso este que otros guisa ios.

Lampreado
Esto es un guisada que se da la mano con muchos
«^pondrás asi: corta la carne á pedazos como nueces 

o raciones; picarás tocino: después do frito, echarás ce- 
bol a y la freirás con el mismo locino; emperdiga en la 
sanen con sal la carne; pon también pimienta: emperdi­
gada la tendras en una olla á poco fuego, dándole algu-
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ñas vueltas; óchale un poco de agua, que no se socarre 
y se cueza; la sazonarás de sal, especias linas, que sean 
clavillo y canela, un puñado de perejil, un poco de aza- 
tran: s. quieres hacer una salsa pronto, toma unas ye­
mas, las desatarás con una corta cantidad de vinagre 
después con caldo tibio, á 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; cortarás tocino y cebolla, partes 
del tamaño de dados; cuando Jas parteciiJas del tocino 
esteri blancas añadirás Ja cebolla, que se fri a todo bien, 
,° ec ia, as en Ia °^a puesta al rescoldo; se irá rehogan-
l ° ¿ r f °  n P0Ca ,aña<?irás del puchero, que estará
\ , e ía boca de Ja olla,-y cuando est? cocida, la compon- 
días en esta forma: según la cantidad de guisado, toma­
ras dos o tres brazos de carnero, ásalos bien en las pat ­
ullas, machácalos en el mortero con unos granos de ajo, 
machaca asimismo unas tostadas de pan remojadas eii 
agua y vinagre, y exprimidas, un puñado de perejil,. 
Jiotes de yerba-buena, clavillos, canela y dos pares de 
huevos crudos; desátalo 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. ¡Cuidado 
con el acierto!

Otro modo de méiios trabajo, cocida la cena.
Sacarás dos ó tres cucharadas de caldo, échalo en la 

sartén con un poquito de vinagre, especias finas, que son 
clavillo y canela, lo pondrás á calentar, añadiendo un 
puñado de harina; revuélvela bien hasta que se queme, 
de modo que so ponga parda; luego lo echarás en la olla,



que á¿ un hervor: es gustoso y se compone con poco re­
cado.

Otro compuesto
Tostarás rebanadas de pan, las pondrás 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 machacarás, y cuando esté ma­
chacado, exprime el pan, machácalo también, desátalo 
con el caldo del guisado, que dé dos hervores, lo sazonarás 
y podrás servirlo.

Otro
Siempre procura tener un piulado de piñones ó de ave- 

llanasy huevos, por si te sale alguna cena, para tener 
recurso: machacarás un puñado de avellanas; ten un 
íoston de pan en remojo; echarás un puñado de perejil, 
unos granos de ajos, y todas especias, y cuando esio se 
hubiere machacado, exprime el pan, machácalo, echan­
do cuatro huevos crudos; lo desatarás en el caldo de la 
cena; dará un par de hervores. Si no tuvieres avellanas 
u otras cosas con que componer el guisado, lo harás con 
un íoston de pan, especias, huevo y un puñado de pere­
jil ; esto se une bien con todo el guisado. Hazte cargo 
de especias y demás recado, proporcionándolo al guisado 
y su cantidad, porque no te puedo dar reglas fijas, y se 
queda á tu prudencia. Advierte que el clavillo y pimien­
ta sobresalen mucho; las especias en demasía también 
suelen descomponer el guipado: también sale bien el gui- 
lado con tocino y buenas especias, procurando que haya 
poco caldo y se emperdigue á fuego lento, echándole 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 títulos de co­

medias, que en el título se saca poca sustancia, y aun­

que sea muy expresivo, pocas veces da bastante luz al 
ignorante : asi, amigo cocinero, aunque seas cocinero de 
título, no bagas mucho caso de los títulos que sean 
así ó asá, porque nosotros tenemos vocabulario aparte, 
y es preciso acomodarnos á los términos de nuestra pro­
fesión : mira lo que debajo del título se te propone y 
aprende lo que ignores; que los títulos, si no eres críti­
co, no te darán en rostro. Cortarás las raciones, las 
pondrás en la olla con sal y pimienta, cortarás también 
tocino del tamaño de dados, lo freirás .bien, echarás ce­
bolla menuda y frita, la echarás dentro de la olla, que 
pondrás á fuego lento, que se vaya emperdigando, dándo­
le algunas vueltas, y cuando te parezca haber pasado 
hora y media que se emperdiga, échale agua, de la que 
tendrás en un puchero sobre la olla del guisado : cuando 
éste estuviere bien cocido, pondrás perejil en abundan­
cia, yerba-buena, cogollo de la lechuga, picado todo, pi­
ñones remojados y picados, todas especias, un poco df 
agrio de limon ó naranja : es guisarlo estupendo.

Guisado a modo de pebre
La cante de pierna es la mejor para guisados: córtala 

en trozos como nueces, ponía en la olla con sal y hojas 
de laurel; toma tocino entre gordo y magro, lo corlarás 
al tamaño de dados, lo freirás y echarás en la olla; luego 
machaca ajos con pimienta, y lo desatarás con una poca 
de agua; lo echarás todo en el guisado; pon aceite como 
para pebre, lo pondrás al rescoldo, que se vaya rehogan­
do, y cuan fo te parezca, lo añadirás con el caldo sufi­
ciente, lo sazonarás de sal y de todas especias: procura 
siempre echar perejil ó tomate, y te podrás-chupar el de­
do si no eres político.

Costrada de carne y huevos
Tomarás de lo magro de las piernas, lo emperdigarás 

su las parrillas, lo machacarás cou un pedacillo de tóeme
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gordo, cebollas y o n  puñado de 1 1 e nto! ° q uo
tuviere machacado, pon o e ¿|rás huevos mejidos,
se vaya haciendo; se trata de los
del modo que dire e n j l  i > g es cia9 y piñones
huevos; sazona eT^lgote ae .a  , ^  gigote, luego
eu pieza llana; echaras P . ¡r ¿s armando la
pondrás otra de huevos meados y as» encima
costrada; y cuando este oompuestv le ^  y canela 
un manto de huevos btenJ j ^ 1 : fue<r0 arriba que aba- 
sobre todo el recado; pondra. , . ® ^ corü0 torta-
jo , hasta que haga costra, y la podras partir

da.

Costrada de otro modo

Cortarás lo magro de la carne, J *  ^ ¿ ‘perejil v unos 
dazo de tocino entre magro y gw ^  Jaj 0"s> pero
granos de ajo: ya dije s 1 1 , los pobres, 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
pondrás en la olla, para que . rtj r¿s a ronchas dol­
imos pedazos de longaniza, y 1 P iag y unos piño-

ties remojados; lo vaciaras e echarás mas de
d- lunvos rlv ilriíod o  o todo, V la oirá

buen plato.

Otra costrada

Después de picado ¿ U ^ Æ ' U o l ? M í  
a ^ ^ p 2 o t “ L  blanco y azhcarcon man­

teca de tocino picado: harás una hoja, lo que coja la tor­
tera, y pondrás aMí el gigote; harás otra para encima, 
y si quieres por dentro cogollos de alcachofas cocidas, ó 
magras de piernas do perdic es, pollos ó pechugas de ca ­
pones y otras viandas: luego pondrás la tortera á poco 
fuego arriba y abajo, que se embeba aquella humedad; 
después de embebida pondrás la otra hoja encima, y pa­
ra bañarlas, tostaras azúcar blanco, y lo machacarás, y 
con claras de huevos bien batidas untarás la costrada, 
has'a que esté blanca, esto, es darle el baño después de 
cocida, porque para el baño poco fuego basta. Podrá 
servir apersonas de suposición ó categoría, etc.; que se­
gún para quien, es mucho regalo.

Almóndigas de carnero
Idearás con gordo, perejil y unos ajos verdes la carne 

magra que tuvieres; pondrás á cocer los huesos que qui­
taste déla carne, con otra de tocino, ó alguna corteza, 
para que haya sustancia, y espúmalo, dejándolo cocer; 
luego compondrás el picado de este modo: echarás un 
poco de pan rayado y queso, todas especias, azafran, 
huevos crudos correspondiente, y Jo amasarás todo bien 
en una va ija: después de ama^ana la pasta, la sazona­
rás en crudo de sal y especias, vaciarás el caldo de los 
huesos, en donde sellan de cocer las almóndigas, y las 
harás, sin que las manos las toquen, corno diré en el ca­
pítulo segundo, artículo quinto, tratando de las ranas; 
quando hayas hecho las almóndigas, cuécelas: cocidas, 
tendrás una s^lsa de avellanas compuesta como queda 
dicho, la echarás, que dé un hervor, desatándola con 
un-poco de agrio.

Cebollas rellenas con carne
1 icarás la carne magra, como arriba, la pondrás en 

una vasija con todas especias, pan rayado, sal, piñones 
y un poquito de queso; amasarás muy bien la masía coip



Anejos crudos, á proporción de la carne, v. gP., i  cada 
. a de carne pondrás ocho huevos; la sazonarás antes 

de hacer el relleno de los huesos que quíaste, y a lS n o
ouitari1*0! coceras ?n ao«a y espumarás: á las^cebollas 
a rás reüenfn l03 " ‘7  C° n " na Punta ^  cuchillos, 

paciosas n e t . L í  Pon,7 do)Jen ja s ija , donde estén es- 
drás g hf as el ca,do de los hl,esos> 1 as pon-

io *3 acocer, J  cocidas, echarás en salsa de avellanas 
tostadas con unos huevos, y  un poco deágrio de limon.
Son rellenos de mucha sustancia y gusto.

Lechugas rellenas
Cuando las lechugas son crecidas, son aptas para re-

as"bi«n *  7  Cab°3 hasU 10 aPrimado « las hojas, lava­
do estén’med 7  “ T 6r ea ai?ua hirviendo con sal; cuan-
riéndolasTn l .  f 'm 3’, Sa°alaS sin ®alt~tarias, escur­án d o las  en una tabla limpia; compondrás el picado 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- 
í n c h í d o  7 aaí ° - eSte,n escurridas, cógela de abajo, en- 
^anchando las hojas de una y otra parte- pondrás «n
medio mas bulto que un huevo del picado: ircfs cogiendo 
Us hojas de una parte á otra, de modo que vuelvan al 
cabo, las iras entretejiendo por las hojas, que tienen más 
fuerza ammadas á lo más grueso del IroncoÍ de esL  
iodo no es menester atarlas, como algunos hacen tan

cond|a8 neM a lechuga.: podrás jugarcon lalechuga cor j  con la pelota, mas no la tires, si quieres ganar la pasa-
P¡Ka f S pondr“s e3Paciosas en vasija los cabos háeia ar- 
d ’ as cocf as con. el calilo prevenido, y cocidas con 

saka de avellanas, échales un envite.

Calabazas rellenas

Escogerás Jas calabazas del tamaño de la muñeca les 
cortaras del cabo y  corona un dedo; luego tomarás me- 
lia cana, -que no tenga nudos, que esté á modo do las
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barrenas que tienen los carreteros ó cuberos, y  taladra­
rás las calabazas de una á otra parte, quitándoles el co­
razón, en cuyo hueco pondrás la carne picada con los re­
quisitos indicados al tratar de las almóndigas del carne­
ro, rellenando las calabazas, y después las pondrás en 
una cazuela; échales el caldo de los huesos, ponías á co­
cer por espacio de dos horas : la pasta y 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, desatándolo todo el 
mismo caldo; dará un par de hervores, moviendo de cuan­
do en cuando la vasija para que no se socarren: asi lo 
podrás servir.

Pepinos rellenos
Tomarás los pepinos un poco crecidos, les cortarás dos 

ó tres dedos hacia el pezón, y dedo y medio por la coro­
na; les quitarás la corteza, quita también el corazón del 
mismo modo que á las calabazas; tendrás dispuesto el 
relleno picado como pára 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 ó 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, picarás tocino gordo y cebolla, échalo en la olla, y da 
este modo se irá rehogando la carne á fuego lento, y cuan­
do estuviere algo más que medio cocida, le echarás una 
salsa de avellanas como queda dicho, poniendo de todas 
especias; cuando ya se hubiere del todo cocido, toma dos 
ó tres granadas cocidas, y las exprimirás sobre el guisa­
do: se hace así una salsa muy gustosa y buena

Lonjas magras de carnero ó de ternera
Portarás las lonjas de la pierna del carnero ó ternera, 

al través y no al hilo; de ternera son mejores: las pon­



drás pop la tarde con una poca de sal hasta la maSanal 
... si tuvieres que .freír tocino, lo harás antes que las de 
carnero ó ternera: ponías fritas en una cazuela; ¡es echa­
ras azúcar vino blanco, unas hojas de laurel v una raja 
de canela; las dejaras cocer y  no se conocerá si son do 
carnero ó 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, azúcar y canela; amásalo con 

huevos, podras hacer las'tortillas con manteca, v si n«r 
quieres hacerlas con dulces, las sazonarás con todas es­
pecias, pero si llevan dulce, -Jas servirás con azúcar v 
canela por encima, y las has de freír antes con la man-
SOCU» *•

Chuletas ue carnero
verh lí’wgUn tle“ P° son mejores .quo cuando están las 
je ib a s  bien curadas, que es en julio y S. Migue!. To­
nina™ ch? etas descargadas, esto es, quitándoles 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 irás untando 
con unas plumas y lo mismo harás con la cola del carne-
™ ¿ S1 a esta anades lm poco de pan rayado, será linda 
comida para los inapetentes.

Sesos de carnero

V  ínT ^ 0d° de,comPonep los sesos, es cocerlos con
ueoueLs i f t sp--ues dec<?° d0S’ Cí5rta!os abanadas muy pequeñas, se banan con huevos batidas, y los freirás con
manteca ó aceite, sirviéndolos con azúcar y canela'.

Manos de carnero
Despues de bien limpias en agua hirviendo, las parti­

ras y quitarás urs gusanillo, que tienen entre las dos
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CAPÍTULO II.

P rosigue da comida de carne

: ' ffc

. , Caldo helado

. s i a í S s ,  s ^ c a r lT iu a W o  Sa ‘
Pondras á enfriar y co m p o n d rá s^ "?  f  !  s'ordura> 1»
do echarás dos yemas de hueros bien bat. " Caí“ 
,y una onza de azúcar- + ,en y  deaechas,
•ms á enfriar c o n e U ¿ ú t r  v C°?  ei Caldo ««• 
poca la cantidad del caldo ’l/ n o n d r^ ¡veras todo; si es
cada una es menester ¿ b e r o  de ?  ‘“ f -  y para
Pondrás la taza sobre la ho^ mi f  f r ie n d o ;
vif hasta que se cuaie el conteïi?1105?61;0’/  R á s t e r - ’ 
tilía; íoservirás, con polvos de a z u c a r é  & n Za’ comoila -  
res muchas tazas que comnoner n T ■ a ’ si 
SU puchero;'mas si quieresPh'irrríP0ÍUlí>aS Para cacía ílna 
poniendo.fuego arriba y abafo ^  Ua?a tortera grande 
tiras como tortada. Es bueno ’ b e'i puedes, y asilo par-
saber componerla. J ^ ia7  muc‘los deseos da
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Caldo de otro modo
Por la mañana, después de poner el fuego en la coci­

na, pon las ollas con agita; córtalas raciones, échalas 
en una perola, ó cazuela con el agua que quites de las 
ollas; lavarás bien la carne, y si estuviere muy caliento, 
témplala con fria, porque sino se pone roja la carne; la 
.espumarás, la echarás 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, sazonarás la olla con sal, pimienta y aza­
frán, que tome buen color la carne; desatarás la salsa 
con el caldo, y echarás en la perola que so ha de hacer, 
añadiéndolo además del caldo: al mismo tiempo aparta­
rás iin poco do caldo de la olla y le añadirás agua; en 
dando dos hervores, apártalo del fuego, poniéndolo á su­
dar en una cesta de paja; y perdida la fuerza\le su ca­
lor, desatarás unos huevos (para cada escudilla medio), 
lo desatarás con el molinillo y un poquito do vinagre; 
para que se desaten las ligaduras, irás mezclando el cal­
do tibio, revolviendo sin cesar, que no se coagule: lo 
mismo harás cuando, lo eches en la olla. Si hubieres de 
dar á un enfermo una escudilla de caldo con yema, pro­
cura quitar la grasa al hacer el huevo, dejando Ja clara 
para otra cosa: desatarás solo la yema, que de este mo­
do es mejor el caldo.

Sopa
Cortarás la sopa de buen pan, á rebanadas un poco 

crecidas y delgadas, las tostarás, tendrás prevenido to­
cino magro cocido y unas tajaduras* de hígado fritas, 
y huevos duros? de éstos deja una porción de yemas sin 
picar; pica perejil, y echarás una porción de sopas; irás 
añadiendo del picado, y perejil, unos polvos de queso, de 
clavillo y canela; pondrás dç nuevo otra porción de so­
pas con otro tanto recado, de este modo armarás las pie­
zas: machacarás una salsa de avellanas, y la desatarás 
con el caldo déla olla; la pondrás a cocer en una ollita,

dándole algunas vueltas para que no socarre; cuando esté 
cocida sazónala de sal ÿ especias, mojarás las sopas, 
echando la mitad de toda la salsa, las pondrás á hervir, 
y cuando se haya embebido el caldo, retíralas sopas y 
echa la otra porción de Ja salsa: las yemas que te queda­
ren, pártelas por en medio, poniéndolas sóbrelas sopas, 
y si quieres poner unos cogollos de alcachofas cocidos 
antes, sientan bien entre medio de las yemas; pondrás 
fuego encima, hasta que se tuesten. Si en la salsa, al 
tiempo de desatarla, hubieres deshecho unos huevos cru­
dos, no tendrás que echarlos después por encima. Esta es 
una sopa muy buena y de sustancia. *

Sopa común
Escogerás del mejor pan que tuvieres; cortarás sopas 

largas y delgadas, las tostarás en las parrillas ó en tor­
tera, con fuego arriba y abajo, y para que no se quemen, 
les darás alguna vuelta; tendrás cocido hígado de carne- 
ro, y rayarás el queso, armarás las sopas en las vasijas, 
de porción en porción desopas les irás echando del híga­
do y queso, con especias, clavillo, canela y perejil pica­
do, hasta que se llene la pieza; tendrás una salsa de ave­
llanas machacadas, la desatarás con el caldo de la olla, 
ponía á cocer, y cocido, echarás la mitad de la sajsa so­
bre las sopas, las mojarás y pondrás á hervir, y áespues 
que hayan hervido, sácalas del fuego, échales encima la 
otra porción de salsa, las pondrás fuego en la parte supe­
rior, hasta tostarse: las servirás así. 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, hígado frito 
y unos trozos de longaniza cocidos con la carne, y al 
mismo tiempo cocerás los capones y perdices, y algunas 
lonjas de tocino desatado y tierno, crudo, con algunos 
pajarïillos y huevbs^duros; armarás la sopa, si quieres
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' «  00» azúcar-

pondrás en el asador n L  «e i ?  desPues de cocida la 
tada, pondrás ? e l  asador 7  , CMand.° esté tos-
envuelto en papel de psh'i-7I. r\ í)ed kZ° ? 0 to<dno gordo, 
caigan del tocino a p lL S Ï T / a  L ' m - • " ’ 7  q"°
bien unas yemas y con un m9 r f  ¡llna> asimismo batirás 
gallina al L í o y TuJllZJ °-de a a t™** la

OOP»

Bureíe
fiel burete de ayuno diremos alffo • n an  «)

deJ qaues^!cocye r a r y e r K ^ o T ta ° Uatro “ “ W
‘f  -  - P u S o ugda:

donde ¿  ha de hacer la Í S °  10 P° ndrás en ]a °»a, 
Pimienta, a z a f r a n T a r d í o l *’ el qu3Sa’- abarás 
la carne ¿ocida la sazonará cl a,ld-° tu v ie re
para que tome color; echarás e^ ca  ’t e T * " ’ Plmíónta< 
están las yerbas vlo non ln f f  caldo ,en I a olla, donde 
do pan hasta qnosQ t e n t  el : lue» °  irás echan-
déjalo cocer, y  I„ s ^ * S r i f S ¡ ? ? ¡ ¡  " S S * * *

r  *,üí r  ;• :*“ “ f  í s s  x
ca*tte!a para cien tazas cincuenta h u e v ó lo s

T. í Sopa de ángel

S S E r ! -
un pucherito, tapado con papeíbien Z b lT lV ™  í-8™* en 

a g ñ í Oa™ oh« q Z

be á harina Fs 1  j ; f -  ; ~va notaras cuando no sa.
lo p .n “ “ n & 2 2 Æ :  ZâlZXriÇ°r *“
azúcar y canela ñor enpímn a a • » I s’ as seryiras co.í 
de cuatro partes la unaTo ^ T  aS6 qUe has de echar 
00 ha do ténor »  “ i Î J . Î Æ "  « V f *  
carne y tocino . ë ’ n a oi*a rancio, solo si

Sopa de calabaza con leche, caldo de carne y miel

S H r - =*?.
j x r i E r s  tZ 'S E r  ~
** ”“ he- >■* '» " * » * " *  «  o » u b íl“ ééL“  “ S é
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cuenta con la calabaza, y á cada cántaro de leche pon­
drás ocho libras de miel; desatándolo todo lo pondrás á 
fuego lento, y la revolverás de modo que no se socarre, 
y como se irá cociendo, tomará 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

drás á remojo toda la noche, y al otro dia se han de co­
cer bien; después de cocidos, sobre una tabla le quitarás 
los huesos sin hacer muchos pedazos; deja, si puedes, 
cada pié sin despedazar, y si no únelos, que con la pasta 
se componen tharás una pasta de harina y huevos, y sino 
con pan rayado en lugar de harina; pondrás la sartén con 
manteca de cerdo ó aceite, y los freirás, poniendo una 
tapadera sobre la sartén, porque salta mucho el aceite ó 
manteca; los servirás con azúcar y canela; y si lo quie­
res componer con salsa, después de rebozados, hazla de 
perejil y avellanas, la desatarás con el caldo que se co­
cieron ios pies, y ponle todas especias.

Pepitorias
La pepitoria se suele hacer de hígados y livianos de 

cordero ó cabrito. Los livianos cocerás con agua y sal; 
los hígados emperdigarás en las parrillas ó en el horno; 
después los limpiaras de aquellas tetillas y ganchones, 
los picarás y freirás con manteca ó aceite, echando cebo­
lla á medio freír, une con los hígados se freirá del todo: 
cuando estuvieren fritos, los pondrás en una cazuela, 
machacarás salsa de avellanas con unos granos de ajos, 
todas especias y un toston de pan: para que tome cuerpo 
la salsa, la desatarás con un poco de agua sazonada de 
sal; echarás huevos duros picados, un puñado de perejil 
y piñones, y con con todo lo dicho dará un par do her­
vores o
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Sangre de carnero ó cabritos
Tendras cebollas cortadas á lo largo con abundancia, 

les echarás sal y pimienta; luego quo degüellen el corde­
ro, mezclarás la sangre con la cebolla, y lo pondrás en 
el horno hasta que se tueste bien: es muy gustosa y se 
puede comer fría; y si no la quieres llevar al horno, la 
puedes asar en casa entre dos fuegps, y para esto has 
de echar aceite ó manteca de cerdo, y sino pondrás 
aceite á hervir; y recien degollado el cabrito, irás echan­
do la sangre á cucharadas, y se hará como buñuelos, y 
sírvela con pimienta y sal.

Ternera asada
Cortarás la ternera en pedazos de á media libra, y los 

pondrás en una cazuela entre dos fuegos: se irá asando 
poco á poco, y cuando esté medio asada, freirás tocino 
gordo y lo pondrás en una cazuela: machacarás ajos, pe­
rejil, pimienta con ágrio de limon y sal y una porción 
de agua: le irás dando vueltas; y untando la ternera, se 
hace muy gustosa. Si está gorda, la pondrás á-asareon 
sal; cuando esté medio asada, le quitarás aquella hume­
dad, y le echarás un poco de manteca de tocino y vino 
blanco ó 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 sobreasarás muy bien en las 
parrillas, los harás pedazos, los pondrás en 'la  olla ó ca ­
zuela; les echarás aceite crudo, perejil, ajos, pimienta; 
los pondrás á fuego lento, que se vayan rehogando; les 
añadirás agua caliente, y cuando están medios cocidos, 
les echarás unas hojas de laurel, clavillo y canela, y si 
añades táparas, salen bien, y si ronchas de limón, 
mejor. Este es el pebre más ordinario.

Gazapos en guisapos
Tomasas los gazapos despellejados y los harás peda­

mos; cortarás tocino del tamaño de dados, lo freirás; echa-



en remojo; entonoes podrás la olla á fuego lento, one 
cueza un par de horas, y se hará una salsifla muy g m -

Ternera estofada
i)nQDei ° . “ af ro.de la Arnera cortarás pedazos como nue­
ces . freirás tocino, y con su pringue han de freirse los 
trozos de ternera : echarás la carne en la ollar con el 
pringue que te quedó freirás cebolla menuda y la echarás 
con la carne; pondrás 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 pondrás á 
fuego lento y Ja taparás 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 raerás el vello, lo desbarrigarás lo asa­

ras entre dos fuegos, en una tortera ó en el horno coh 
pei ejil, pimienta, sal y unos granos de ajo; cocerás arroz 
con agua sazonada, y cuando estuviere el lechoncito asa­
do, le pondrás en el arroz cocido, y estará un poco al fue-
sentís Z t r  ®° Se, tu?ste> Porque si se tuesta ó pre­sentas sin cocer, a cualquiera haría daño. 1

Plato de huevos y leche con dulce

tosTadoaï h a r ^ rayad0’ 10 Í0SÍ al','ás’ ^ cuando esté bien tostado, echaras en una escudilla de pan dos de leche
cuatro onzas de azúcar, dos pares de huevos frescos bien

s e L r v  rá í1 ;.n J ! i m naS C° n azúcai'y  canela por encima : be cern ía  paia el día de ayuno.

Para añadir un plato de lenguas de ternera

un c S l o 6 nar ̂ adC0CkiaS laS ,engUas’ las raerás con un cuchillo, para cada una prevendrás una libra de al-
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mendras mondadas, las echarás en el mortero con ocho 
onzas de azúcar 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, ó una buena costrada; echando tres 
o cuatro onzas de manteca á cada libra de almendras que 
no esten rancias, porque lo echarán todo á perder; si no 
hay manteca de vaca, póngase de tocino, y esta mistura 
es buena para criar ruiseñores, porque se guarda mucho 
tiempo en un puchero; pero no gastan este alimento se­
ñores que puedan gastar poco, por ser un guiso d»denm- 
siatlo costo. *

Cabeza de ternera en guisado

Pondrás dicha cabeza en un caldero de agua hirviendo 
a sacaras y  pelaras con un cuchillo; después de pelada’ 

la cocerás con agua y sal; cocida ya, la partirás y quíta­
las Jos, sesos y la lengua, con la que podrás añadir dos 
platos; pondrás la carne do là 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 là ala-

Z  A lim ón! f'“ S°S! 88 m"'V * " * “»  -  «
Si la quieres componer de otro modo, puedes, después 

de cocida con agua y sal, ponería en una eazu'eía con vi! 
no blanco unos granos de ajos majados, pimienta, clavi- 

, ^ canela! JáT dejaras 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 así : freirás tocino en dados 
•on cebolla,menuda; echarás vino, vinagre y un paco da 

azocar, canela y todas especias con abundancia, que cue- 
zaeon un par de hervores: echarás todo esto por encima 
4 cabeza de ternera y después por la garganta, y se sirv e.
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awds*pad,b Perd d!rd brevemente le 
E  ^ ï i i d a0Ji a sea ,sm ofeilàa dô t«s oídos. Abrirás 
L ! r t d r de ?* corderos, que ên eî mes de abril y 
d fta i, i kS m e j o r e s ; l es quitarás la primera y segue-, 
da tela, las pondras a cocercoñ agua y sal, citando es-
r n í f r ^ r i ^ ’ 1?  hervirás aceite, las imi­tas, fritas, las pondras a escurrir; batirás tinas venias dn

S y S t t S S  J8 "  "? *  S . m o j “ ¿ !
* m Z £ ¿ S ¡ & y  " m m

Cordero ó cabrito asado
Partiras el cabrito ó cordero en raciones do media libra 

d como quisieres; lo pondrás en una cazuela con f i  
'..i ba y abajo; le darás algunas vueltas, y cuando esfcíi- 
,!oie asado Je echarás un poco de tocino frito, un puña- 
‘ • Pe,r.ejl machacado, unos granos de ajo majado y 

<%no de luna; si estuviese duro y no tuvieres tocino lo 
enternece un poco de vino blanco el
aceite crudo; y sino echarás dos cucharadas de «rasa de 
a olla; pero si están gordos, nada de esto eS menester 

sino sazonarlos de sal, y asi como ¡a nieve á nadie esnerá’ 
m el asado, porque si se pasa se echa á perder E ’

Sopa de farro

SO n r w E t E  i0)Pa en algunos conventos de frailes
enfrien ella Íay >Íĥ ' Sm0 . di* \ d®°tr*s cosas: aunque enae en ella la cebada, no importa, pues vemos une cada
díase ordena á Jos enfermos. Sacudirás la cobah n o 
viene a estar medio molida, para'quitar las paja, 1 y

caldo de 'arne 1 Í E  tÍbÍa * T - VeC6S; lt,e?0 la cocer'iiacarne,, hasta que este un poco espesa- machaca­
b a  ^nornE0- 1,*3 “ ° ndadas en el almirez (han de ser poca», porque solo sirven para blanquear el farro)- lo
macharas todo; después lo pasarás por una servilleta ex­
primiéndolo bien, de modo que sólo quede el gusto; lo
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volverás á la olla y  echaría m&§ agfiear, qit« m iê hten 
duiôè, y no citèzâ maâ dé itmpaf cíe hêrVôPêSf pOPqiW ëê 
volvería moreno, También g@ áltelo liâeéF eoñ léché  
de almendras, y es mêjoi1, porqite Côii éâlclé g$lê fltâflf 
moreno, y con lechó muy blanca, attnquê c¡& m éhm  
sustancia, y para hacerlo eon loche dêMlmënâm#, 8èh& 
de cocer primero cou agua ó Caldo, y píim euM fú  éSéüdD 
lias de farro son menester cuatro onzas dé cebada, óiía- 
tro de almendras y cuatro de azúcar. Está Sopa OS buena 
parados que estudian mucho, porque es fresca,- SOgtm la 
opinion de muchos. Buen premio del estudio, C6ffiéf Ce­
bada, y rara calidad de alimento, ser común á sabios y 
borricos.

Manos de ternera
Limpiarás las manos de ternera así: en una perol a de 

agua hirviéndolas capuzarás ó sumergirás cada una á 
su vez, porque no se pasen: las raerás con el cuchillo, 
quitándoles bien el pelo y las pezuñas; l̂uegó las pondrás 
á cocer con agua y sal, y después de cocidas, las com­
pondrás así: si las quieres deshuesar y darlas rebozadas 
con huevos y pan rayado, fritas, y después unos polvos 
de azúcar y canela, son buenas, y sino las podrás hacer 
con salsa de avellanas ó piñones, echando un poco de 
queso, perejil y ajos machacados en la misma salsa, y so 
les hace dar dos hervores.

Salpicón de vaca
Esto salpicón es bueno para meriendas y postre, en lu­

gar de ensalada. Tendrás un pedazo de tocino magro co­
cido, y dos partes de vaca magra cocida; lo picarás todo 
con cebolla, y picado, lo pondrás en una vasija y lo com­
pondrás así: 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 sazonarás de sal, sin

ningún género de especias : tendrás el arroz limpio, y  
lavado con agua tibia, lo pondrás á escurrir, y cuando 
estuviere la carne cocida, emperdigarás tu arroz con el 
caldo de carne,"le echarás una libra de arroz y tres on­
zas de piñones, y a cada ocho libras de arroz y azúcar, 
una onza de canela en infusion, y después de así com­
puesto, echarás á cada libra media docena de yemas de­
satadas con el mismo caldo, le servirás con azúcar y ca­
nela por encima, y á algunos parecerá es arroz con le­
che.

Alcachofas rellenas
Mondarás las alcachofas, quitándolas las hojas exte­

riores, las emperdigarás en agua y sal que den un her­
vor, y emperdigadas, las escurrirás en un tablero, de 
modo que suelten toda el agua; prevendrás la carne para 
rellenarlas, como para las lechugas y otros rellenos co­
munes: rellena las alcachofas poniendo d e ja  pasta en­
tre las hojas, yen medio del cogollo pasta del tamaño de 
pelotas: si te parece se han de deshacer, batirás una3 
ciaras de huevos, Jas bañarás, las cocerás como las lechu­
gas y calabazas, echando salsa de avellanas.

Alcachofas con tocino magro
Quitarás las hojas exteriores, dejando sóloJos cogollos; 

las partirás por en medio, las emperdigarás .con agua y 
sa!, que cíen doshervores, las sacarás, escurriéndolas bien, 
freirás tocino magro en lonjas delgadas, y en aquel mis­
mo tocino puedes freír las alcachofas.

Alcachofas con dulce
Las mondarás, quitándoles las hojas duras; las darás 

una cortadura en el pezón para que penetre el recado, y 
siempre que las limpies las pondrás en agua fría,"y cuan­
do hierva el agua las escaldarás y las pondrás á cocer 
con agua y sal, y cocidas, las compondrás así: freirás



modarás en una vasija con v!nn ku " be? 10 es '̂0> J0 ‘ico - 
fie; le echarás n n ï  raTas " C° ’ haSla q,m sq ba‘
clavilios enteros, con unas hoias d e d /  c?0Cena do 
podrás echar n l Cï b r a ade a z T c í f e 1, y, SÍ quieres> 
viaje, dejándolo escurrir y sino Vo £ í bue.no para 
mismo cocimiento. Sln° ’ Jo podrás servir con el

Ma . AJ'nóndigas Improvisadas

outre magro y gordo”^  " S r  i^0" “n pedazo de tocino
tratar de0otrasaTm ondil„iL ^ m T r  ° n  ba ‘,idl" ai
cuatro huevos, un noouHo ,u  ’ 1 '?  1 J1'a ,,e carne,,
la, sin otras especias? i„AJ ?  paa.raá'ado, azúcar y cana-
pondrás la sartén con buera'^m-inteco ar1P onc,i" as' 7 
como para freír; tomarás „, ^  a’ bl0n caliente,
las chafarás un Æ  S L Ï »  .  "?Ppdlg?s con la H eU , 
frían bien, revolviéndolas ñor i!m  ° 6n f  ?ar*en> 'lusse 
tas, Jas irás poniendo en los platos ^ í m l k í ^  y fpí"
.V canela por encima, para l o A u & Æ ' Í Ü S p ^ T "

CAPÍTULO IV

•E LA VOLATERIA*

Codornices asadas
Asarás las codornices de este m -i i

«las v limpias, las pondrás en e! , í  de pela-

,  *  » l » ¿ z z #

revolverás esta batida, y le irás dando can unas plumas, 
y al mismo tiempo las irás revolviendo de modo que 
estén rojas, y lo mismo podrás hacer con los pollos tier­
nos ó perdigones: y si cocieres algunas gallinas ó capón, 
se pueden componer del misnio modo.

Codornices en guisado
Para esto freirás tocino gordo del tamaño de dados, y 

cuando esté frito quitarás aquellos pedacitos y freirás las 
codornices; las pondrás en el puchero, y con el pringue 
freirás cebolla, la echarás en él un poco de perejil macha­
cado y un poco de vino blanco y de tocias especias; se 
harán á fuego lento. Son buenas, sin llevar más que vi­
no blanco en lugar de agua.'

Pavos asados
El modo más fácil es: despues de bien limpios, los ten* 

drás al sereno dos noches, los pondrás á cocer en la olla, 
y cuando estén medio cocidos, los sacarás y  pondrás en 
el asador bien seguros; ios untarás con manteca, echando 
unos polvos de sal y pimienta; pondrás unos clavillos cla­
vados por el pecho y grueso de las piernas; los empapela­
rás con papel de estraza, los atarás bien y los asarás á 
fuego lento; y cuando estén bien asados, harás salsa 
a g r id u lc e , con un poco de azúcar y zumo de limón, ca­
nela, pimienta y sai y un poco de caldo. Esta salsa es 
buena para todo género de asado, y para enfermos, por­
que ios más gustan de ella, pues todo lo a g r id u lce  q% 
muy gustoso.

Perdices en guisado
Limpiarás las perdices, las emperdigarás y las pon­

drás 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 á fuego lento; cocidas* de-
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satarás unas jem as, echándolas por encima- !** 
rás, porque á muchos no les gusta con Je T e

Perdices en pebre

d e f i r í  p á" ° ° T n de componer perdices es el pebre-

Perdices asadas con sardinas

res, freirás to c in o ™ 'T e d m r fs o b r e ° l¿  p e rd iies^ o t

l « ^ l ^ ï f t ^ t 0S P̂araf-qUÎtar,eSla Píel éChal°S 6nms brasas), si no tuvieres tomates, echarás agrio de li-
,1aranJa  Çon un polvo de pimienta, sal, im poco de

Lado ’/ í q u S s 61}^ 6 dos,f" e- os- J  cuando se hubieren d-sauo, je  ̂ quitaras las sardinas: servirás las n/*r>dirt™
q«^ siempre ies quede el gusto de las sardinas Habrá 
quien apetezca más el gusto de sardinas que de perdices!

Pavo asado con verdura
Déspues de bien limpio el pavo grueso le cortarás ln* 

d y CUf ° ’ 6 reC0oerás ios garrones hacia la raba 
dilla. de modo que haga poco bulto, lo cocerás v cocido 
lo compondrás asi: le pondrás dentro tocino frtto e„’

8 *  sal> un polvo de pimienta y sal;
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acomodarás el pavo en una tortera, lo bañarás bien oon 
manteca de cerdo, sal y pimienta, lo llevarás al horno y 
tendrás cuidado de darle algunas vueltas, y ¿uando esta 
viere asado, tomarás una escudilla de vino blanco bueno, 
Jo rociarás bien, lo volverás al fuego y se pondrá tierno 
con ei vino: pon irás pedazos de cardo y lechuga emper­
digadas (cómo se ha dicho respecto de la sustancia del 
pavo), con unas lonjas de tocino largas y estrechas 
m tas; lo volverás 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

Limpiarás bien los pollos, quitándoles los alones, cue­
llo y todo lo superfino; les pondrás 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: tomarás un pliego de papel de estraza, 
uiifado con manteca de tocino, y los envolverás separa­
dos, atándolos 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, pondrás manteca de tocino 
en la sartén j  los irás emperdigando: si no tuvieres man­
teca de tocino los echarás en Ja olla, donde se han de 
cocer, j  en el pringue que te quedó freirás una poca de 
cebolla menuda j  ia ec arás sobre los polios, con todas 
especias, pimienta, clavillo j  canela, porque el azafrau 
sirve de noche, como la luz artificial del día; luego que 
uviere las especias, un poquito de sal y una porción de 

vino blanco^ lo pondrás con poco fuego en un puchero 
ae agua encima, en cuyo circuito pondrás maseta para 
que no se evapore la sustancia, v de este modo lo ten- 
drag cerca de una hora; sobreasarás los higadillos de los
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!’ás con el fes" 0 deÆ  ,os *« » ta -
1° volverás á  tapar y  déjale blen
«na salsa mejorVieJde S a n a s .  h°rVores- Se hat’á

De loa f ePÍt0rÍa d<; menudillos de pollos

pedacitos; f o T h v ^ r f f i f e n  ^ fc ip 11-08' 7  ? escuezos harás 
con el pringue echarás los mfre'raS tocino 7 
vasya, echarás cebolla menuda en i J  lo?,PÇndràs en la 
caras ajo con pimienta «al ele u f PGPltona> macha- 
cuando estuvieren C,avi Jo’ car|ela y perejil-
como queda dicho, con la n ue^ larf * Sa,¡sa de d ia n a s ,’ 
nn poco de agrio: con esto n u e S  hervor,, poniendo 
aigu nos muy gustoso P deS anadir un PJato, para

p . , Pollos rellenos

mo enJó/Lltono^de^LÜ ^ó0’ f omp,°.ndrás carne, co- 
rás>. y cuando estuviere cocida' ,̂al“ ond'^uilIas. la coco- 
pccias y pereiiJ* las « ^a, la pondrás eontodases-
I .M V »  S " " ! " ’  “ V .
rellenarás los polios-desnue/d t ’nreV° Vlendoia bien- 7 
garrones, porque S Ï m S ? e l  n f f " 0?’ ^  criI2at^  oí 
cazuela, echando un poco d [  ° ; J°f asa™  e” «na
quieres dar con salsa manteca de cerdo. Si lo
y después de cocidos, echarás u n a Caddo de ,a 
huevos, como se ha dicho de otros g Sad o s.^ 6^ '^ 3 C°ü

. Pollos lampreados

U " - »  -  «  .« .a ,

de una hora, los sazonarás’'de T”? (,as P°r espacio 
do azafrán y éste con un poco de c¥ ndo¡es «n poquito 
perejil y harina tostada. P d gn°: Sleata hiei> con

Ánades con membrillos
, Ásarás los ánades con salsa de membrillos, los mon-
tlaras, partiéndolos por en medio, y los membrillos cor­
tarasen rebanadillas delgadas, y tocino en dados: lo 
freirás hasta que esté blanco; frito que esté, echarás ce - 
eolia menuda y los membrillos los rehogarás hasta que 
queden blandos; los sazonarás con todas especias, y ca­
ricia echaras un poco de vino, vinagre, azúcar v caldo; 
tendras los anades asados con tocino, los compondrás 
sobre unas rebanadas de pan tostado y les echarás 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 ó de 
vaca, sienta bien dicha salsa.

Anades para caminantes
Los ánades comunmente son duros, y para ios cami­

nantes suelen tener poco tiempo para componerse, por 
io que harás esto: después de limpios, los chamuscarás, 
porque siempre les queda algo de vello: los pondrás en 
e asador, freirás tocino y aquel pringue echarás en lina 
cazueíita, con unos granos de ajo majados, sal, pimien- 
a, agrio de limon ó agrazase irán asando poco á poco, 

Jos iras untando con un manojo de plumas, de modo que 
se empape el pringue; y  cuando te pareciere estar asa­
dos, tendrás un poco Je  aguardiente tibio, con el que los 
i ociarás: aunque los ánades ó cualquiera ave silvestre 

as* se reblandecen, y  cQmpone  ̂ pronto el

Gallinas con acederas
Asaras una gallina, la harás cuartos y con un poco de 

tocino en dados muy menudos, los freirás bien hasta que 
esi.en mancos; échales un poco de cebolla muy menuda* 
rehogarás la gallina con tocino, y la echarás 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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pico arriba, échaies una cucharada ría ieste modo. «enarada de gigote; sírvelos de

Almondiguillas de aves

cociéndolo d S ^ a f a  c a l d o - ' hqHe s.ean R e ía s ,  
jaras asimismo u naen in Sia  L u :f a m  bien> “ »■ 
remojo una miga de pan b'onfn0 ln« fresca; tendrás en 
enjundia, con dosvemas de h u e v ^ ff 1̂  f 1 pan con 
carne, machácalo todo j untoh fT‘ ® lar*»' con Ja
echando dos huevos c m í l  í l  pondras en torteras, 

callo *“ >“ ■ * .«• » !  J  c a d a ,
i'a: Jos pondrás en una cazuela v f U“ gf nero de verd«- 
Uas dei tamaño del pulgar Jo m h ío-ilS ! f S a,mondig«i- 
dohirviendo; cocerán L l  m ’ a? ecílarnsen ei cal-
k « « í  p o m te ,â „ 7 "o»T . a Z Z 1 T *
son para Jos enfermos inanefen w 0 b“ a 0 agraz. Estas 
sa alguna. p ” ,rdes’ no han de llevar sal-

Pollos de carretero con salsa de pobres

» .  r « »  r  ío -t» .

con pimienta, agraz y  azafrín- dt®Ínodo,c'" esobresalgan, 
Junto; desátalo con eía°ua del’ ni7r1 ° 6S ° ° mací,acarás 
veres, con un puñado de n a n I  q̂ue dé dos R e ­
compuestos en una to rtera  ] t,endrás , os pollos 
« a> queden o tr o s d o Jh S « ¡ £ , ? 3 sa,sa Poe enci- 
nearJos, no se socarren EI?0f  ’ ne" ,endo «« 'W o  de me- 
Pnsa, se pueden compone en m ed K ^  P° ° S que’ si baJ  
sartén salea de modo que se nuedéne ‘ora’ porque déla, 
para suavizarlos y  ab ultarlos" ” ome,<‘ la sa,sa sirve

Sustancia para enfermos

sea sustaucioso^°Para una taz» ^ rmo íomo> os menester * ara «na taza tomarás un cuarto doga-
I

Vi
*&

Hi ña buena, con una docena de garbanzos y una punta dé
brazuelo de carnero; y cuando estuviere cocido, tomas el 
cuarto de ave, lo majarás en el almirez; tendrás un pe- 
dacito de pan remojado en el mismo caldo, lo mojarás con 
la carne, desátalo con el caldo de la gallina de manera 
que queden en una taza; lo colocarás con un paño limpio; 
échalo en un pucherito, ponio al fuego; cuando se calien­
te, lo sazonarás 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 
había de cocer de una vez, lo harás en dos, y si quieres 
desatar alguna yemr^de huevo fresco, lo harás primero 
en agua, para que esté medio cocida antes de echaría en 
el caldo, batiéndola en otra taza.

Pierna de carne asada
Golpearás la pierna de buena carne con la hoja del cu­

chillo, quitando el garrón; tendrás un pliego de papel de 
estraza, lo bañarás de manteca do tocino, sal y\in polvo 
de pimienta, media docena de clavillos clavados en la 
misma carne; le darás dos ó tres cortos, en los que echa­
rás un poco de agrio de lima ó naranja; envuelve la car­
ne en el papel, la asegurarás en el asador, y que se vaya 
asando poco á poco. Es muy gustosa, y á algunos les pa­
recerá cocida y no asada.
Modo de componer un leelioii, desde que se degüella 

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 piñones, otra de anís, 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-

~~ 61 ^
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Íuedes echar: sazona con t las especias. En este píati-
o no se echan huevos; ha de salir un poco de agrio. Si 

le quieres poner un poce de verdura picada, podrás, y en 
este particular acederas, cualesquiera que sean.

Pichones ó pollos rellenos
Para rellenos abados freirás tocino y cebolla; echarás 

ia carne majada y huevos crudos, y los freirás hasta q ue 
se sequen, como huevos revueltos; échalo todo en el ta ­
blero, lo machacarás de nuevo con perejil, lo pondrás des­
pués en una cazuela, ec harás de todas especias, am asa­
rás la pasta con huevos crudos, teniendo aparejadas las 
aves, quitados ios pescuezos y  alones, las rellenarás, 
despuntando la rabadilla; cruzarás los garroncillos, por­
que no se salga el relleno; tornarás un pliego de papel de 
estraza untado con manteca, un polvo de sal y pimien­
ta, lo envolverás cada uno de por sí, los pondrás entre dos 
fuegos, y si el fuego es lento, se asarán en hora y media, 
revolviéndolos de cuando en cuando.

Gallina dorada
Despues de bien limpia la gallina gruesa, la cortarás 

los piés, alopes y pescuezo, la cocerás en la olla de la 
carne, y cocida, la sacarás, la pondrás en el asador se­
gura, envolverás un pedazo de tocino gordo, lo calenta­
rás en la punta del asador; enciéndelo,' y las gotas desti­
ladas rociaran la gallina por todas partes; tomarás des­
pués cuatro yemas, las batirás bien, untas con ellas la 
gallina, así caliente; si quieres echarla azúcar y canela, 
podrás, y si no, solo canela, y machacada ésta, ponía 
sóbrela sopa, y lo mismo harás con canon ú otro género 
de aves.

Pasteles de pollos ó gazapos
Limpiarás los pollos ó gazapos tiernos y gruesos, los 

despedazarás y los pondrás 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
jarás que se cuezan á fuego lento, y haras la masa así: 
pondrás un puchero con agua, sal, y harás lo que o reja­
res proporcionada: para cuatro pollos, cuatro onzas de 
manteca de cerdo y cuatro huevos: la sobarás bien, has­
ta que haga correa; cortarás ápedacitos la masa, la en­
sanchareis à modo de una cazuelilla; echa á ios pollos un 
poco de caldo del guiso para que se conserve la humedad 
en el papel, lo cubrirás con masa, harás su repulgo ó cual­
quiera figura; los cocerás en el horno, y cuando estuvie­
ren á medio cocer, batirás un par de huevos, ios bañarás 
con unas plumas y los volverás al horno para que aca­
ben de cocerse.

Pollas de leclie en abreviatura
Tomarás pollas gruesas, las limpiarás brevemente, 

freirás tocino entre gordo y magro, harás cuartos las po­
llas, las freirás con el tocino, y fritas, si son cuatro, car­
garás de canela, darán dos hervores en la sartén; se po - 
drá 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 ó pollas, partidos como queda di» 

cho, les harás un agujero junto á la rabadilla, para que 
esté recogida la pierna del capon, que ha de partirse por 
ia mitad; los asarás en una cazuela, con buena manteca 
de tocino fresca, que podrás mantener todo el año así: 
en la vasija de la manteca has.de echar agua clara, que 
d ure allí lo más doce dias (y si la mudas de ocho en ocho 
dias, será mejor y jamás volverá rancia, la podrás apro­
vechar para muchas cosas); puestos con ella perejil, dos 
granos de ajo majados, un polvo de pimienta, sal y aza­
frán, son linda cosa; ÿ si los capones estuviesen duros, 
que den un hervor en la olla de la carne; y para cuando 
estuvieren asados, tendrás un poco de gigote bien com­
puesto en los miamos platos* donde servirás ios capones,



F «2
é f  lo pasarás por cedazo; pondrás á hervir un oaldero <k 
agua de seis cantaros; echaras un puñado de sai en el
ío ronA°pd0nde. S® h-a d9 eo" eH a«angra, y al mismo tiem- 
F ® ?"?  ca '§'a- la irf s revolviendo sin parar: despues qui- 
taras las venas, colándola con un Jinete: tendrás una ca-
v i S f n de C° n U" paf °  tendido> para coger las tripas, 
vendro nt03 para tatar las morcillas y longanizas; pre­
vendrás otra canasta con paño para recoger las corduras 
para las morcillas; lavarás los intestinos antes que se en-
í " e“v I I a  buen recad° de a- uas tibias, y á la última agua 
les echaras una poca de harina, y las volverás á lavar con el
S ! i « te  ° ° r1; tendrás l,nas «¡las prevenidas, en que 
eo ]a J -  morcaIes a un Puest0 7 las- longanizas á otro, 

on la misma agua, y «mando se hubieren de llenar les
I T ™ ? * ™  a " ua tibia de ,a misma, para que estén sua- 

ves el día antes limpiarás la cebolla,' cocerás con agua 
y .a !, y después de picada la pondrás en un tablero pen-
b ° n i qUe i® escuri;a; desP1103 en una almohada 
i, !n í l 1 / Ia °oI^aras al sereno; cortarás las grosuras 
lien menudas, las acomodarás en una cazuela grande- 

echaras la cebolla, sal y la mitad ó menos de la pimienta 
y canela, la mitad del clavillo, pifiones todos, después de 

ni píos remojados, ¡a mitad de! anís limpio y tostado, 
as aveüanas bien hnpias y tostadas; echarás luego en la 

pasta-a sangre, y la revolverás bien, no se vuelvan ran­
cias; tomaras un poco de pasta, la freirás en da sartén 
nada V6r SI íien-6 baf anfes especias y sal, y si está sazo­
na™ n PeZar‘ S a.IIenar de modo fll,e queden bañados 
para que no se revienten : las ír/s echa' do eu el caldero, 
con agua tibia, y cuando estuvieren todas, las pondrás á 
cocer espaciosas; en cociendo, las espumarás con mucho 
tm to para que no se revienten; las irás punzando po-
v e l l  " l aMaírUJa, Cn uu Pal.i110 de binejO) 7  cuando esta- 
vieren cocidas, las sacaras de los hilos, las pondrás en 
una mesa sobre un paño blanco, y enjugarás con otro; 
del pringue de las morcillas podrás hacer tortas: también 
$s bueno para raigas.

t
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Luego prevendrás una ‘aVa : } cortarás la carne 
bien menuda, y la picaras t,ara ias longanizas, tendrás 
un puchero de vino blanco, y un poco de anís á cocer, 
que dé un hervor, y le taparás bien, no se exhale; echa­
rás las especias, sal y adobo bien caliente; se revolverá 
bien la pasta y la probarás para ver si está sazonada, 
pondrás un poco de fuego debajo, que se mantenga ca­
liente; prevendrás unos embudos, atarás las longanizas 
que no sean muy grandes, después tiéndelas en una me­
sa y enjúgalas con un paño; si el tiempo es húmedo, las 
colgarás donde dé bien el aire, hasta que se enjuguen.

Salchichas ó longaniza basta
Se hacen de liviano, lengua, corazón, riñones y délas 

degolladuras. Echarás pimienta y sal; después de cor­
tadas bien menudas, las atarás con las morcillas (no se 
han de cocer), y las colgarás donde se enjuguen.

Derretido
De las enjundias y papadas harás pedacitos y los pon­

drás en una perola, sartén ó cazuela; les echarás dos es­
cudillas de agua, para que no se quemen; luego lo colo­
carás en una vasija, donde ha de estar, poniendo una 
camuesa en cuatro ajos; después de calado, lo sacarás 
fuera para que no se vuelva rancio y se mantenga fresco 
todo el año; le echarás agua cada ocho dias y se man ­
tendrá como el dia que se hizo, Lo llaman ya comun­
mente derretido.

Modo de salar las piezas

Con sal menuda irás bañando las piezas por todas par­
tes, y en especial por los garrones; cargarás bien la ma­
no, las pondrás pendientes una sobre otra, para que se 
puedan escurrir (á los témpanos no les eches tanta sal); 
á los ocho dias puedes colgarlas.



Chicharrones del derretido
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CAPITULO V

COMIDA DE PESCADO

Bacalao
Siendo mi intención instruirte en tn/iaa i«a —

sirvan para mantenimiento S a n o  l  f o ° ° Sf  qUa
veniente comenzar por el bacal™ ’ *a parecija ooa' 
cipio poca sii8W i»P p  , ° ’ aun<ï«e notes al pria-

« f i s * t t S t ó í ® ‘rSK

este modo lo Servirás con poco caldo; J ’ 7 d*

B a ca la o  ordinario
Después de cocidas los porciones, las pondrás en una

tab a a escurrir, as pasarás por aceite; las irás poniendo
se bañm?-Uf a- ?cha^ .  PereJ iJ. agua sazonada hasta que 
se banen, freirás cebolla, y cuando estuviere frita, echa- 
as un puñado 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, sazonándolo de sal. Siempre 
que hablare de agrio, entiéndase de limon ó naranja Pen

S i  a & r r * ylnas™ ‘  • « » .  y »  c S l % SJieio queso o leche, ningún agrio sienta bien.- 

Bacalao de otro modo
Cogerás las porciones y Jas pondrás á cocer, y al mis- 

mo tiempo pondrás a freír cebolla con abundancia ni 
caras ajos en el almirez, con pimienta y azafran los’ de­
sataras con un poco de agua, luego lo echarás eti la «»>• 
ten, con la cebolla sazonada de sal; lo pondrás en una 
cazuela al fuego, y cuando lo hayas deservir, irásechan-
1» zumSdS tomaISbr“ e ‘ la ««Solía, con ,m poco

¡ l S  * 5  ° ‘ s r “ - 10 '<ne tri,jer9 « « * » •  y  »»

Otro bacalao diferente

s s r ó  ¡ s t æ ü s p  -
mojo en a g u a , vinagre; ?„e¿. iS S c S f e  lo S i c a S

-  * *  —
Almondiguillas de bacalao 

Cocerás el bacalao con asma v sal innm, i. , , . 
escurrir. le,«H arás las esp in a ,,), ^ « . î & K Î K :



vos correspondientes en crudo, pan raydao, todas espe­
cias, perejil, yerba buena, un poco de queso rayado; lo 
amasarás todo junto y harás las almondiguillas; las hirás 
friendo en aceite, tendrás agua sazonada, hirviendo, las 
irás echando en ella á cocer; echarás un poco de aceite, 
con ajos fritos; picarás una salsa de avellanas, con un 
poco de pan remojado en agua y vinagre; lo desatarás 
con el mismo caldo de las almondiguillas; luego la ceba­
rás en ellas y que den un par de hervores.

Bacalaofríto con miel
Este bacalao cocido lo sacarás y pondrás á escurrir; 

harás Ja pasta de este modo : tomando un poco de,harina 
floreada para diez porciones de bacalao, echarás una taza 
de miel y harás la pasra con un poco de agua; luego pon­
drás la sartén con un poco de aceite al fuego, de modo 
que esté bien caliente, y esto se hará 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 
pasta y las freirás: esto es bueno para golosos. También 
puedes echar huevos y azafran en la pasta; pero no ha de 
llevar miel.

Bacalao en otra forma
Cogerás las raciones : despues de bien lavadas, las en­

jugarás, las pondrás en una vasija espaciosa; tendrás una 
ollita de agua sazonada; luego echarás ajos machacados, 
perejil y especias, y antes de ponerlo al fuego, menearás 
la vasija hasta que se introduzca el recado abajo; y esto 
mismo servirá para besugos, con la advertencia de que 
todo el recado se ha de poner en una olla á cocer, menos 
el aceite, que ha de ser frito; y después con dicho recado, 
en un hervor están cocidas; y podrás echar un poco de 
agrio de limon.

Otro guisado de bacalao
Pondrás las raciones en la vasija; echarás ajos crudos, 

con sal, pimienta, azafrán y aceite, gerejil, tomate, por­

ciones de naranja, y con un poco de agua las pondrás á
^cocer. Es muy gustoso, y todas las cosas piden un saine- 

tiUo, porque el mucho recado también descompone la 
comida.

Bücnlao con tomates
Cortarás las raciones, lávalas bien, luego las cocerás; 

espumándolas, ponías á escurrir en una tabla; freirás ce- 
bolla y tomates con abundancia, compondrás las racio­
nes en una vasija ancha; cubre la primera superficie de 
ella con las raciones, sobre las cuales echarás la cebolla 
y tomate, perejil, pimienta y ajos machacados; y de esta 
suerte irás prosiguiendo con las otras raciones, que de 
nuevo echaras, hasta llenar la vasija: echarás un poco de 
agua y cuanto baste á bañarla, que den un par de her­
vores; lo sazonarás de sal: esto no necesita de otra espe­
cia, por cuanto suple el tomate. Es así muy gustoso. El 
modo de conservar los tomates todo el año lo verás mas 
adelante.

Bacalao con pebre
No tenia intención de poner más guisado de bacalao, 

pero me ocurre lo que me pasó en las mon‘ añas de A l- 
partell con dos cocineros de tan poca sus! meia como el 
bacalao, que para darse á si mismos y al bacalao más 
sustancia, dijeron no debia cocerse, pero sí enharinarse 
antes de echarlo en lasarten; ¡bella cosa! Pero esto pa­
rece discurrir más en carnestolendas que en ayunos, ya 
por lo enharinado y ya por la superfluidad de aceite, 
que por no poderse aprovechar, se desperdicia; quédense 
ellos con su mascarilla, que yo, como más ajustado al 
estado de religioso pobre, discurro que la harina más da­
ña en esta ocacion que aprovecha; pero no la quito del 
todo, como verás.

Despues de bien lavado el bacalao, lo pondrás á cocer 
con agua y sai, lo espumarás para que se vaya toda la 
porción que tiene corrupta, y el cocerlo y espumarlo lo 
harás siempre que la calidad lo permita; lo pondrás en
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tina tabla á escurrir; luego pondrás la sartén, lo irás frí-
" f °  ■ y  5C° mndaild0 f  P?rciones en la vasija, de modo 
que queden llanas, y la piel siempre mirará á la íDarte
departir P^ a qUe t  pvue^ s ac°modar mejor al tiempo 
de partir, después de hecha esta diligencia tomarás una
P m on de acede en que has frito el bacalao, sobre ei
U v h Z n U *  ? "  P“nr  ' ? d® havitla’ a Proporción del acor 
r!vnuu u ¡̂quf  üuh! cosa!)i la Pondrás al fuego, irá! 
ouema l i  C°-U ^  cu c  l a r a > h a s ta  que conozcas que S6 
quema. Ja harina: luego la echarás sobre oí bacalao y
r S r  imiSI“ ? efef t0 c.omo si al freirse se hubiera enlia- 

ínado, logrando al mismo tiempo no desperdiciar ^
harinarlT quesefril? bacalao, pues si quedara todo enf
haunado, no se podría aprovechar para escudilla v g
nuevos, yerbas: rara lo que quisieres podrás usarlo co< 
mo si con el nada hubieres frito, lo que no se podría lograr 

nh armado primero el bacalao, en que se faltaba algo á
en él hnlezt  en n° co5erlo: 0chará3 unas hojas de laurel 
a z a W 'y Ï S ’ f 19aras uf 13 granos de ajo, con pimienta, 

sal> todo esto  ]o «epatarás y echarás en la mis- 
mayas j a  con nn poco de zumo de naranja, y si no la
f l íá fc ó n  e I ° dlCh0 P 0/ 1 vinaore hace sus veeés; lo bal
d o s t  t r i  f Ua’ P° n ° á C0Cf  ’ Cl,and° ' ‘«hiere dado dos ó ties hervores, sazónalo: el perejil en cualouier
pescado sienta bien, poro más particularmente en el ba-

CAPÍTULO VI.

PROglGtt’E LA COMIDA DE PESCADO

Anguila asa4a

d o í n o t l S i f ’ deSpuesde bi-ea iavada> quitarás dos de- do.._poi la cabeza y cuatro por la cola; la educarás con

d a z o îs o k ïh ta Î 0d1ÎOl S9paià CÍ0n° ’ y  la Pondrds ea P«- ciazos sopie hojas de laurel; y si no las tuvieres nenia
, t rh0UUaSCar P rtldas en rajas: de este modc/pue-
rienta bfenCUa qUlW pescado’ que en tod°s 6 en los más

Anguila con arroz
Pondrás el arroz á cocer con todas especias; v si las

la r ie th tr^ « frÍ !0SaSV CUand° 01 arTOZ esté medio cocido, las echarás en él; si fueren menudas, no las eches hasta

. í r . s ,̂ s , í ^ f , r !M<’’ • "  " np“ ,d'’ d*

Anguilas en guisado con salsa
Este es el modo más común: tomarás las anguilas des­

pués de desbarrigadas, las harás trozos de dos dedos ó 
laV. rás,mu*v bien- las pondrás en una

c e í S n ’ r k do a'- aj0S fntos' un Puñado do perejil cortado menudo, pimienta, azufran, clavillo y canela
con el clavillo irás con tiento, por ser esnecia n u t 
ardiente: las pondrás,á cocer con un poco de agua v sal, v 
conforme vayan cociéndose, picarás una salsa dé piño- 

80  avellanas, y cuando esté picada tendrás nn poco
t e e e™ , 0J0: S1i aS aV°flaiias son tostadas, también lo ha de sei el pan: lo exprimirás y lo picarás todo ju u -



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

Sollo pescado y lobo.
Para componer gustosamente el sollo, le cortarás la 

cabeza, que nos afrenta, y sazonarás un cocimiento de 
agua, sal, vino y 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 cocerás y majarás unas rebanadas de pan tostado; 
y de este modo, aun después de tan mortificado, te dará 
el pobre sollo un buen plato.

Sollo asado.
Tomarás orégano, sal y ajos, y lo machacarás todo 

junto en el almirez; lo desatarás 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 ágrio; echa el sollo en rueda en el 
adobo, con un poco de aceite encima, que sea bueno. 
Este pescado se ha de asar en las parrillas; úntalo con 
aceite y con el adobo ó manteca fresca: si quieres hacer 
gigote de él, podrás sacarlo tan blanco como si fuese de 
capon, pero será capon gigote.

Almondiguillas de aves.
Picarás bien la carne de solio, cruda; como se hallare, 

le pondrás huevos y pan rayado: la sazonarás con pi­
mienta, clavillo y canela; tendrás caldo de garbanzos 
compuesto y  harás tus almondiguillas; echándoles un
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poco de verdura picada, las cuajarás con unas yemas de 
huevos desechos, y así las podrás servir.

Costrada de sollo.
La carne del sollo emperdigarás en la sartén, con 

buena manteca ó aceite, la sacarás en una pieza que se 
enfrie; la sazonarás con todas especias, canela, un poco 
de zumo de limon, azúcar molido y huevos crudos, bien 
desechos; de esta manera harás la costrada cociéndola 
á fuego lento: suele san buena como otra cualquier 
carne.

Pastelillo de sollo
Picarás este pescado, crudo; despues de bien picado, 

le pondrás huevos crudos, media docena, v. g r ., á pro­
porción de la cantidad del sollo; sazónalo de todas espe­
cias y un poco de agrio y le echarás sal y aceite; des* 
pues menéalo todo, y de esto harás una masa con harina, 
azúcar molido cernido, un peco de aceite ó manteca, u-nas 
yemas de huevo, con sal, amasado todo con un poco 
de vino blanco: de esta manera harás los pastelillos y 
los freirás en la sartén. Echales unos polvos de azú­
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 él* 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 pondrá sobre unas hojas de laurel, en vasija 
espaciosa, freirás unos ajos y los echarás sobre el pes­
cado: tendrás prevenido en una cazuela perejil picado, 
con ajos, pimienta y agrio, y le irás dando con un ma­
nojo de perejil por encima: le pondrás más fuego arriba 
que abajo: después le volverás y le darás por Ja otra 
parte con la salsilla, y después los pondrás en la mesa.

V .
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Atun, besugo y salmon.

* Para componer atún lo pondrás en agua corriente.dos 
dias, y así se le, quitará la sal; le harás trozos del ta - 
maña de nueces, lo cocerás de modo que dé en el agua 
un par de hervores; luego le quitarás aquella agua y le 
pondrás en otra que vuelva á cocer: y si aun así estu­
viere muy salado, ropetirás la misma diligencia con 
otra agua v un puñado de colas de cebollas, y sino un 
puco de paja de centeno; con el cocimiento de estas 
dos cosas se desata; después le escurrirás, déjalo en­
friar, lo irás enharinando, lo freirás y échalo en la 
olla ; donde se ha de guisar con cebolla fria en abundan­
cia, y en lugar de caldo echarás vino blanco y todas 
especias; déjalo cocer á fuego lento, dándole alguna 
vuelta con cuidado para que no se deshagan las porcio­
nes : lo sazonarás, y quedará con una salsilla de la harina 
que se echó al freirle. Este es un guiso que algunos 
dudarán si es de carne.

Costrada de alun.

‘Picarás de la carne magra de atún y le pondrás un 
poco de la higada en lugar de tocino (la cantidad que te 
pareciere), picándolo todo junto muy bien ; tornarás un 
poco de manteca de vaca y ponía á calentar en una 
cazuela, y si no tienes manteca, pon aceite, porque los 
pobres nos componemos con lomas barato: y cuando 
est&caliente, echarás el pescado picado y lo emperdi­
garás de manera que quede enjuto, como si fuere carne; 
los sazonarás con todas especias, canela, zumo de li­
món y ponle unas pasas ; échale unas cuatro onzas de 
azúcar, á proporción de atun, huevos crudos con la 
misma proporción, y harás la costrada sazonada de sal : 
si es necesario, un baño de huevos desechos por» encima, 
y así la pondrás á tostai con un poco de fuego por la 

. partejjiferior y superior.

Salpicón de atun.
Después de desatado el atún es muy bueno, si es de 

hijada: cocido que sea, harás unas rebanadas de fo mas 
grueso, entresacando lo magro : compondrás salpicón 
con cebolla; pondrás las rebanadas gruesas por las 
orillas del plato, y el salpicón en medio, con unas ruedas 
de cebolla cruda ; echarás aceite y vinagre y unos polvos 
de pimienta; este es el mejor pescado para salpicón.

Besugo asado.
Este es el mejor pescado de estos países, sobre todo el 

de Aragon. Despues de bien limpio y escamado, le 
lavarás y enjugarás con un paño limpio, lo pondrás en 
una vasija espaciosa sobre unas hojas de laurel, les 
echarás ajos fritos por encima; luego le pondrás fuego 
abajo, y arriba algo más; y cuando los trozos estén 
medio asados, tendrás prevenida una cazuela, ajos 
picados, pimienta, perejil, sal, agrio de lima ó limon, y 
los irás rociando con un manojo de plumas ó perejil, 
por uno y otro lado.

Escabeche de besugo,
Has de escamar los besugos, lavarlos bien, y los pon­

drás á enjugar: si los quieres freir enteros, bien puedes ; 
pero si los hubieras de servir en trozos, será mejor que 
antes los hagas ; quítales las cabezas, que no son peores 
por más descabezados, y que podrás aprovechar un 
p^ato extraordinario ; pero no uses de trampa con ellas, 
porque avista de todos saldrás con cabeza de besugo, 
que será lo mismo que acreditarte de mala cabeza sin 
sestancia. Luego freirás .tus trozos, y los pondrás en 
parte donde se enfrien; tomarás el zumo donna docena 
de naranjas agráas, cffmo zumo de suero, le echarás un 
cuartillo de vinagre, por aumento; pondrás agua al 
doble del vinagre, un poco de sal y pimienta, y un 
poquito de clavillo y azafran; pondrás el escabeche en



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

Salmon
El mejor modo para este pescado, si es fresco, será 

cocerle: échale aceite crudo por encima y un poco 
de agrio, y  sino cogerás cebolla frita, lo servirás 
sazonándolo de sal, y  si estuviere salado, ponlo si se 
puede en agua corriente, como el atún, por espacio de 
veinte y cuatro horas; después sácalo y  estrágalo 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 servirás 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 no es menester masque agua, sal, 
uims m ataste  perejil y agua hasta cubrirse; después de 
cocidas, las éeharás un poco de agrio por encima y un 
polvo de pimienta; y así las podrás servir.

Truchas de otro modo
Tomarás las truchas que sean crecidas; bien limpias y 

escamadas, las lavarás; enjúgalas bien; las pondrás á 
cocer con agua y sal, aceite conejos fritos, con todas 
especias; y cuando estén medio cocidas, quítales aquel 
calcio, échales otro de nuevo, que acaben de cocer; sazo­
nadas con todas especias, desatarás una salsa de yemas 
con zumo do limon y  de este modo las servirás; del caldo

-  ?5

que quitaste prímerd, compondrás una sopa buena, don­
de podrás añadir con huevos duros, salsa, y unos peda- 

■ citos de citron para adorno de la sopa: será muy 
gustosa.

Guisado de truchas

Freirás las truchas con aceite, y si es mantecaen cual­
quier pescado es mejor, pero podrás acomodarte á tu es­
tado: luego picarás de todas verduras, perejil, yerba- 
buena, lechugas tiernas y acederas, si es tiempo: lo pi­
carás todo en un mortero como para salsa de perejil: 
echarás unpocodepan áremojar en agua fría, machácalo 
todo, echa azúcar y sazónalo de todas especias, luego 
desátalo con un poco de vinagre y agua, de modo que 
esté a g r id u lc e , y lo pondrás al fuego revolviéndolo todo 
á una mano, hasta que se cpeza; échales un poco de ce­
bolla frita, bien menuda; pondrás 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
Tomarás las truchas que sean grandes, las escamarás, 

ábrelas por en medio, y las harás pedacitos, los que 
freirás con tocino magro y gordo; tendrás cogollos de le­
chuga blancos, que son los mejores, y han de ser cocidos 
con agua sazonada; acabada de freir, freirás unas reba­
nadas de pan blanco; luego echarás los cogollos en la 
sartén con el pringue que quedó, y los freirás de modo 
que no se sequen; los sacarás y pondrás en un lecho re­
banadas de pan, otro de cogollos de berza y pedazos de 
truchas; irás 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 más sabroso, pondrás manteca 
en lugar de aceite. Pero ya estoy oyendo tu escrúpulo, 
que se funda asi: vos, hermano cocinero, tratáis ahora 
de comida de pescado, en que se prohibe el tocino; pues



no? Este escrupulillo, que ^ t a d  ° “ “ anteea 7 toof- 
gusto quiero deshacerlo e n e S m! te Seria de ®«cho 
ntento es proseguir en este X í t S ’' ®S VT da ! ®i 

do. y P°r eso trata de Jas trucha* comida de pesca- 
raleza se pueden comer en dia de^h su natu-
Pero el modo de guisar,® na“^ r d« abstinencia de carne:
regalo en dias que no se ayima-ICÍ!?’ SUe!e ílaceree por 
agravar mi conciencia, q u ïa ^ o n ^  qüeasí no P o d rf.
de Permitirme este gust^aim E de,coclner°, no p„e- 
porque gusto y ? “7 ’ aua Siendo de tan poco gasto-

° uca» como iras notando.

A f i r ?  I-uz frita  6  m erluza

hallen alucinado, supuesto qu»%^d'Sa im erlu za  no te 
salado, para que bien Jo comr?on°í° Pf cado de mar es 
nlea: para desalarlo lo te n d íR ñ gf ’ t e ,quiero dat' esta 
niente; despues de bien lavado i10 f  l'a eí tle“ P° conve- 
f a '? s e?n l,n paño limpio, W o l ï  f Ï Ï f  P° rciones’ Jo enju- 
hecha, lo pondrás en una vas!i.* Preiras>'.cuya diligencia 
Picaras cuatro granos de a ioscrnri aceiíeJ' ajos fritos; 
Pimiento, agrio de narani* ',°S crudos’ c°n un polvo de 
desataras con un poco de aguado l' flad° -de rerejií picado; 
sobre dicha merluza: puesto ,1 , qUe picasío- echarás 
ahajo, le darás unas v u e îïs  nch fue»° arriba y
avtíí 63 m rv " ust°so: V Si quieres h f  Pf Clba el recado*, 
avellanas, lo desatarás en fijo * hacerlo con salsa de
J  entonces habrás salido muv lucid!?1 Un* par de hervores;«Jiucuto en tu guisado,

En el capítulo d o T d r S r X r ! ,  PeSiCad° ‘
venas que no permite e s t a L Í n  bacalao en salmorejo, 
para freirlo, por los m o tiv é  4 enharinar el pescado
J d" f * r que Pg„s l "  “  7 , ^ ”  "  >''>• Æ

que le hice cargo de la superfluidad de la harina, con- 
íesocon la óbralo que ro quiso con la  palabra, no en­
harinando el pescado que confesaba debia enharinarse 
eyendose en su rostro este sobrescrito :

Z 7 „  F r o  t e - t e l a  « f f i ¿ S
f " i ía r  él n í lq  mascarones : tú, pues, si quieres con­
fonde sé enfrie 0 ,' ° f * 1* 18 8¡n harina- Ponlo tendido !  so .entile, ec ;alo después en aceite virgen se
conservara todo el tiempo que quieras. Advierte míe 
el pescado enharinado se pierde en aceite.

Adobo para pescado.
F reirás el pesca lo sin harina y harás el adobo de esta

ftierte"' tom1ilS°J i1  f]?aj° S machacados< vina
r Z t e - œ n  d! Í - f T  ? regano’ mios P lá c ito s  de na- ranja con todo esto liaras un cocimiento, y echarás el
pescado frito en él,, y si no tuviere basfaníe sa f se la pondra á proporción. . « -w u e sai, se ja

Saboga, lamprea, barbos, ranas, y caracoles.
La saboga asada, como la anguila,, es cosa sabrosa 

s con salsa se compone, también es de buen gusto- para

l S a t b á r r S hari".a y ngUa tibia’ y la amasará!
d« f n í f  b ?- n accAey huevos crudos, un poquito 
v íqvq / a» r die»te ^ sa* ’ ten^ a s  la saboga escamada 
í e S da/  !  Pn°'-,dráS r  t 1 hueC0 de la tópa piñones v 

2 l  v J  - a“  P° r ft,era con un polvo de 
w  f y ■’ -y S11 «mees echar pasas, sienta bien-

qumo-ario ' mo a Sab°g a f 11 Ia masa’ á modo de un bar­quillo. lo cocerás en ei horno ; v si fuera para dia de
cortad'uras*en^a C01? 1 tocinoentreverado, haciendo tinas 
no fueré dit i  8aboga’ 7  la servirás fria ó caliente; si 
ajos frit0 d a f® Carne’ ocharás un poco de aceite con
g S o s a  ’ 7 Un P° q °  d e a j °  m ,d a ’ tam b ien  será

Lamprea de rio.
Este este es un pescado muj  semejante á ia anguila •



T

sanguíneo.0 ^ P a r a ^ c o m n o n l i s ^  °aB0Za 7  eîf “ « 7  
antes de cortarlas- de -n n esO J^  f mpreas !as lavarás 
pedazos, las e c h a r á ^ e n v  7  hechas
mienta, azafran, clavillos‘ canela’ u°n T *  
machacado y las pondr á  - „„ ne a ’ Un poco de P0rejil
« rro j. ,Mr/„  Z n ï “ ~ ; f  ~  '»  ,» »

Barbo.

J>zzs:  t x ; f i  zi r ás w*-
£ ^ UKerv/raCs“i nnd¡ n ^ o c o d ^ ’ -6 *<» M
f,e pimienta, perejil a'-rio á l^ 6 acei.te crud°. un polvo 
gusta asi y en especial á los inapetentes^ *  muchosles

Ranas e« pastelillos.

con un pocote nm ntëal^ch v á c ^ ^ '  haráS U'la masa
huevos á proporción : armar J i ’ a?ua caliente, sal y 
mera vez que están armadas! en i*8 ranas g  será ,a pri- 
P « ej„, p iiie n t , \ £ rr— » *>

•Y unas pasas sin orujo • ]Ue J 1  ’ azoaaras c°n sal 
la sartén ; sírvelas i n\ , e®,Tarás- las freirás en
por encima, así calientes. Es° n llT  á °  azùcar y canela 
tes é inapetentes. * 5 plato para convalecien-

Almondiguillas s ranas.

H »  h cai,o,ará’ —luego tomarás un poco de pan ravfrf ' Pai>a ^ueabult0n: 
mon, de modo que no se eon n á!7  <\7  1ues° á  propor- 
capolado con huevos crudos S n 'á n d  1° '  f mPondrás el 
especias y harás las a lm o n d i S » ,  d° de sal 7  todas
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fácil una jicara, mojándola en auga tibia á veces: coge­
rás del capolado lo que quisieres dentro la jic a ra , y 
moviéndola, quedará la almondiguilla hecha con per­
fección; y de esta diligencia no escuso á la monja más 
curiosa, aunque se te ga por la más limpia, ojee bien 
las moscas, que no tendrá poco que hacer : no se au­
mente con ellas la pasta ; no quisiera que con esta ad­
vertencia quedara alguna mosqueada. Prevendrás cal­
do, si puede ser de pescado, y  cuando menos de garban­
zos; las echarás en el hervor, y  con un par de hervores 
quedarán cocidas ; harás una salsilla de yemas ó de 
avellanas: las servirás con poco caldo; y sábelo para 
todo guisado, y particularmente para el pescado: la 
mayor falta es la sobra.

Ranas con huevos
# Pondrás agua en una vasija ancha, con sal, perejil y 

ajos fritos, con todas especias; lo pondrás todo á cocer; 
luego echaras las ranas, con los huevos estrellados, que 
estén desparramados, y las servirás de este modo: algu­
nos tienen este plato por cosa regalada; no lo estraño.

Caracoles
Después de remojados, los lavarás con un puñado de 

sal, les darás dos ó tres aguas, los pondrás á cocer, espú­
malos: les echarás sal, tomillo, laurel en hojas, un ma­
nojo de orégano, y cuando estuvieren cocidos, escúrrelos 
bien; freirás cebolla, los echarás en la sartén en que se 
frian: son muy gustosos; y para que sientan mejor, ha­
rás un ajode e>temodo: tomarás un pedazo de pan, lo 
remojarás en aguay vinagre, machacarás unos ajos en el 
mortero, con un pdco de pimienta y sal, luego lo expri­
mirás, pondrás un poc « de perejil v yerba-buena, lo pi­
carás todo en dicho mortero; echar s yemas á proporción; 
tomarás una aceitera de pico y podrás echar aceite poco 
á poco, y revolviendo á una mano, sin cesar hasta que 
quede como engrudo, y que sepa ' sal: de este ajo pon­
drás al borde del plato de los caracoles, si hubieres de



hacer muchos platos: y  advierto que no es bueno este 
guisado para aguados, porque con agua no son de pro­
vecho. 1

Relleno de huevos
Los huevos rellenos se hacen de este modo: sacando 

las yemas, partiéndolos por medio y picándolos con un
poco de verdura fpan rayado, sazonarás con todas espo- 
cías, canela y azúcar; echa huevos crudos á proportion: 
cuando esté un.poco blando el relleno, luego rellena los 
huevos; rebózalo con otros huevos bien batidos, y con un 
poco de harina los freirás con azúcar y canela.

Huevos mcj i dos
Para hacer un par de huevos echaras una onza de azú­

car en una cazuela y una cantidad de agua propor­
cionada a un par de huevos; cuando esté bien caliente el 
agua con el azúcar, echa los huevos bien batidos ó dese­
chos, y con un hierro dispuesto á este fin, los revolverás 
hasta que se cuajen: asi suelen darse álos enfermos.

Huevos pasados por aqua
A algunos parecerá una tontería el poner por escrito 

cosa, al parecer, tan fácil, pero no lo es. Para hacer mu- 
cha cantidad á un tiempo, pondrás un caldero de agua á 
hervir; cuando esté hirviendo, echa ios huevos frescos en 
un canasto, así Jo sacarás todos á un tiempo mismo, por­
que. si supongo quieres hacer cien pares, v no es como te 
digo unos sacarás duros, otros rotos y otros sin que es- 
ten buenos para beberse.

Huevos en abreviatura
Tomarás calabaza, cebolla, tomate, perejil, verba-bue' 

na y lo freirás todo; luego loecharás en vasija ancha, des' 
naias men los huevos, sazónalos de sal; les pondrás fue­
go arriba y abaja hasta que se tuesten; después los cor­
tarás como tortada y podrás servir.

. -  S í -

Huevos duros
Tomarás los huevos duros, después de mondados, los 

pondrás en una vasija con agua sazonada, freirás cebolla 
abundante, y echarás perejil, yerba-buena y mas espe­
cias, una salsa de avellanas, y que dé un hervor: se po­
ne pan á remojar en agua y vinagre; pica luego avella­
nas con dos granos de ajo, y en los huevos echarás aceite 
con ajos fritos; desatarás la salsa con el agua sazonada: 
á proporción de los huevos has de hacer la salsa y echar 
el recado.

Otros diferentes
Pondrás agua sazonada en una vasija ancha; echarás 

perejil, yerba-buena, ajos fritos, pimienta, azafran, é 
irás echando los huevos estrellados y darán un hervor. 
Si es en la primavera, se podrá poner de todas yerbas; y 
así son exquisitos.

Huevos en espuma
Tomarás agua y azúcar correspondiente á Jos huevos, 

que echarás en frier en un puchero ó chocolatera; se de­
sata con molinillo, y conforme se vaya calentando se va * 
revolviendo; y así que hiervan, los sacarás con espuma, 
sobre algún plato de bizcochos , escudillándololos como 
chocolate.

Otros huevos duros
Cortarás huevos duros por en medio á lo largo, hacién­

dolos rebanadillas á manera de cebolla, y cuando los ten­
gas asi dispuestos, freirás cebolla menuda : frita que esté 
echarás los huevos con un poco de verdura machacada, 
garbanzos también machacados, lo pondrás todo junto; 
sazónalo con todas especias, y cuájalo todo con huevos 
deshechos. Si quieres echar agrio, sienta muy bien.

Huevos en tortilla
Tomarás merluza que no tenga espinas, bien desatado, 

y  lo cortarás como pedaeitos de tocino, y liarás los hue-



tos en tortilla; son tan gustosos, que algunos dudarán si 
son con tocino.

¡Huevos rellenos de otro modo

cáscara, haciéndole un aguj • ¡ y almendras
yemas, caldo ¿e puchero, azúcar, c a n e la d a  ^
picadas, harás una masa p , huevos con un embu­
d a  rellenarás los c™ onf c á s e a -

que son muy sabrosos.

CAPÍTULO VII

prosigue la. comida de pescado.

Sopa común

t S P is i i s I
jil , queso rayado, P°l¿°® ¿e c ‘*unos granos de ajo.
drás avellanas Pf esatarás Con una porción de
pimienta y azafran, “ , á cocer en un puchero;
caldo de las truchas; p , , | sobrante y que
cocido, mojarás las sopascon d  caldo jod 
den un hervor; luego retíralas, ec.ales n m ,  ^  ,a 
huevos deshechos por encim ., P que j a has de

œ S s r s t e r
taráü muy biea.

Sopa de cuaresma
Cortarás las sopas un poco crecidas, las pondrás 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 freirás cebolla, unos ajos y 
échalo sobre las sopas; tendrás dispuesto salsa de avella­
nas ó piñones machacados, con unos granos de ajo, pi­
mienta y azafran; las dasatarás con agua, que estará 
prevenida para las sopas, y ponías á cocer, teniendo cui­
dado de revolverlas con cucharon, para que no se desha­
gan: cocida que esté la salsa, toma la tercera parte y 
échala por encima de las sopas; las mojarás y pondrás á 
cocer; cuando hubieren dado un par de hervores, quíta­
las del fuego y échales la salsa que te quedó, por enci­
ma de las sopas; y puesto fuego encima, hasta que ha­
gan costra, así las podrás 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 cortarás menuditas, las mojarás con un 
poco de agua y sal; pondrás cebolla á freir y harás mi­
gas, picándolas bien, y las tostarás; y si quieres hacer 
las sopas, les añadirás un poco más de agua, y las has 
de disponer á modo de una tortilla, volviéndolas de una 
á otra parte, y déjalas tostar bien: son muy gustosas y 
estomacales.

Caldo
El caldo de verduras, que no sean muy fuertes, pon­

drás en una olla, y después de haber machacado avella 
ñas con un poco de pan y unos granos de ajo, echarás 
huevos crudos con todas especias; desatarás la salsa con 
dicho caldo, echarás cebolla frita con abundancia y pon­
ías á cocer, para que tome de las especias, y después lo 
sacarás á desudar: desata los huevos con caldo tibio, á 
ñn de que no se cuajen y lo incluirás todo.



Caldo de otro modo
Tomarás el caldo de los garbanzos, después de cocidos 

y compuestos; ponlo en una olla y cuélalo antes; echarás 
una salsa de avellanas con un puñado de perejil, lo pon­
drás á cocex% y cuando estuviere cocido, sazónalo con es­
pecias, sácalo y ponlo á desudar; desatarás huevos con 
un poco de caldo tibio, compondrás garbanzos de nuevo, 
y puedes de este modo añadir otro plato de ellos.

Burete.
Esta es una sopa que en la órden de nuestro Padre 

San Francisco llaman burete; puede ser de carne ó de 
pescado ; ahora trato de la de pescado. Cogerás el caldo 
de las verduras, particularmente si son pencas de acel­
gas, y lo pondrás en la olla en que se ha de hacer el 
burete ; lo sazonarás con todas especias ; echarás perejil, 
yerba-buena poca (y  esto en cualquier cosa porque 
sobresale mucho); emperdigarás unas lechugas y las 
picarás con las pencas de acelgas y ademas un puñado 
de acederas de huerta; y picado todo, lo echarás en la 
olla con una sartenada de cebolla frita y un poco de 
queso ; lo pondrás á cocer y lo espesarás con pan raya­
do; después de cocido, sácalo del fuego á sudar, desata­
rás para una olla de un cántaro docena y media de 
huevos, un poco de caldo tibio y revuélvelo bien para 
que no se cuaje. Es esta una sopa, que algunos duda­
rán si es de carne.

Buñuelos.
Tendrás un molde á modo de un vaso, tan ancho de 

arriba como de abajo, con una cruz dentro de él, que le 
c 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 (así lo suelen 
hacerlos cerrajeros.) Póngase este instrumento á ca­
lentar ; luego harás una pasta de huevos con poca hari­
na, que esténaás clara que para hacer hostias; sacarás
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el molde del fuego, y ponlo en el aceite; después lo 
mojarás en la pnsta, y  meneándole, soltará, y - si al 
p rincip io  no suelta, sírvete de una caña; salen así los 
buñuelos como bonetes, y se pueden rellenar con pes­
cado y con gigote, quitándoles lo que tienen dentro con 
unas tijeras; después de rellenos los pondrás en una 
vasija sobre unos papeles, para que no se peguen, des­
liarás unos huevos y les darás con las plumas; ponies 
más luego arriba que abajo, hasta que hagan costra, y 
los servirás con azúcar y canela. Si quieres dar sóío 
buñuelos, desatarás una pocade miel con agua caliente ; 
rocíalos en el plato ; y si quieres ponerles anís encima, 
lo harás. Si te quedare algo de pasta, harás unas 
celosías, que cualquiera pueda mirar por ellas; tomarás 
una aceitera de buen pico, y á  prisa irás pasándola 
mano/, haciendo los cruzados sobre la sartén y las pue­
des servir sobre los buñuelos.

Arroz con leche de almendras.
Para cada libra de almendras se necesita una libra de 

azúcar, 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, echarás las almendras; luego las 
sacarás sobre el tablero, las mondarás y echarás en agua 
fría, con dos onzas de piñones á cada libra de almen­
dras; las molerás y así no saldrá parda la leche; desa­
tarás la pasta con agua fría; lavado el arroz con agua 
tibia, ponlo á enjugar y la leche en una olla nueva, que 
se haya entibiado, y tendrás otra con sal para emperdi- 
garelarroz; el azúcar échalo en la leche y lo podrás 
espumar; la canela ponía en un puchero nuevo en infu ­
sion y échala en el arroz; irás añadiendo con la leche 
poco á poco, hasta que el grano blandee; lo sacarás del 
fuego, desatarás unas yemas con lechefriaó tibia, y 
ten cuidado no se coagule; servirás el arroz con azúcar 
y canela; reservará! leche por si se endurece; el residuo

la leche colada no es de ninguna sustancia, aungue



bien sé que hay algunas, no sé si diga señoras, tan mez- 

comer ’g ran zasa P r° VeChan y 6-1 V<3Z de a rroz  dan á
Otro modo de arroz.

. „ f ° ndrás el arroz limpio en la vasija donde se ha de 
Va ® ’ c.on u,n Panado de perejil picado, pimienta y aza- 

60 T aS fJ°S fritos: lueg° ¡o pondrás á emper- 
d*gar’ 7°l,ando estuviere tostado, lo echarás el agua. V

dpẐ ï ° Î af av,q" t Se c" eZa; Si quieres añadir un poco de pescado deshecho, s^le muy bien, como los tomates; 
y silo  quieres tostar, echarás huevos batidos, ponién-

ae8°  enci^ a , y podrás echar también azúcar y 
canela por la parte superior, J

Almendras*
á ha^erla a,inendra has de poner un cazo de agua
W r f v  , Í Uand° hlerva’ echa las almendras; sácalas
á cocer en m° nd/.ras co,n a£«a fría, porque si las pones 
á cocer en agua fría se harán aceite cuando las macha-
Mncl’J , ! 10 °grf ras así más 1ue ser simple boticario. 
Machácalas en el mortero; para cada escudilla es nece-
D e m Z V ' m! dla de alraendras y una onza de azúcar; 
pero es suficiente una onza de almendras y media de azu-
hne^et cadadoeeiia de escudillas echarás una docena de 
t o , f n S’ y. Para espesarla tomarás un poco de pan sin tos- 

¡ í ernoJ a p> y sino almidón; y ponlo á cocer para ser­
virlo, con azúcar y canela por encima.

Avellanada

to8S , ° Í ! ' eSC" f Í11Ítat8 tomarás «na libra de avellanas 
“ V  S1 no, lo estuvieren, las limpiarás, porque
zuebf r o í  in,a gUna cascarai las Pondrás en una ca- 
unos n o i v r í  ̂ 8! corV !nas gotas tie agua; las echarás 
íaV ¡ L i n  d- a ’ 7  dandoles unas vueltas, las eseurri- 
nln« on •1.ar‘,1'S en a sartén, y cuando estuvieren tosta­
das, envuélvelas en un paño hasta que se enfrien; las

estregarás para que se les vaya alguna migaja de piel; 
ponía después en el mortero, con un toston de pan re­
mojado; machácalo todo, y desatado en agua, lo pondrás 
en la olla con el azúcar correspondiente y á cocer hasta 
que levante el hervor : tendrás una escudilla de agua, 
porque tiene el acenso ó 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
Tomarás dos cuartillos de leche, con una libra de azú­

car revuelto y uno docena do huevos batidos; revuélvelo 
todo, ponle fuego arriba y abajo y se asará: tiene el gus­
to de quesada.

Col cuajada
Cocerás el grumo de la col con agua y sal; después de 

bien escurrido y picado, tomarás un poco de queso raya­
do, con una poca de cebolla frita, echarás azúcar que so­
bresalga, uno huevos, y todo junto lo revolverás; lo pon­
drás en vasija ancha; pon la vasija entre dos fuegos y 
servirás la col coa azúcar y canela.

Pencas de acehjas en pastelillos
Délo mejor de las pencas pon á cocer en agua y salí 

cocido, picalo muy bien; exprímelo en un lienzo claro» 
ponlo en vasija, échalo un poco de pan rayado, azúcar y 
canela correspondiente á la pasta y del mismo modo 
huevos. Prepáralo todo y harás unas tortitas como si 
fueran huevos; báñalas con otros huevos batidos; ve 
mojando las tortas, y fritas en aceite como para pesca­
do, salen muy esponjosas; y si las sirves con azúcar y 
canela por encima, muchos no sabrán lo que comen.

Sopa de calabaza
Mondarás bien la calabaza, de modo que los pedazos 

no sean mayores que nueces; cuécela con agua y sal;
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cocida, desátala con el cucharon; échale cebolla frita ni. 
mienía, azafran y queso rayado; tendrás arroz limpio"

Calabaza asada
l-, íi.fpa ,11aCer ,la calabaza bien asada, cógela pequeña

.°Sc°r Z  00rt,í ' f '  ,ravés: P“" ,a •" »»» c S á  con aceite crudo, perejil, pimienta, sal y un ñoco de
se hallare6 d ? ^ 0 hay, calabazas también se halla; si no 
e hallare de uva cruda, pon un poquito de vinaa-mv

fuego en la parte superior é inferior de la c a z u e l a s e
K ' J i 1*  ,h™ edad de 1» oaiaba,, 1 , "  .
m t a á a  “ rte ! "  por “ ás "» *«■** mb 

Calabaza de otro modo
d e t s í  cnhreSj f e " °  S®an duras- cortarás á ronchas 
pti£ ,f? ’ L la Pâmera superficie de una vasija con
tándoles la pnrtm  pimienta> sal ■>' tomates picados, qui­tándoles la corteza; para esto se ponen sobre las brasas
Î S 1 ? rt4 '  1“  2« n « v o  X -
crudo w S r f b î v  I t  “ 1Sm .diIif encia: Pailas aceite nan ni Uj ^° amba y  abajo, y si quieres, un puñado da 
pan rayado, un poco de yerba-buena, con cebolla corta­
da menuda; y si no tuvieres tomates echarás unos granos 
de agraz, y la servirás así sin golpearla.

f Calabaza rehogada
Cortarás la calabaza en pedaeitos; les pondrás en una 

o la, con una sartenada cebolla frita aios mainfi ’l

s r » * " ’ ! ,o“ “,e s !-e “ ’ i ï i ï »ava rehogando, y si echares on puñado de nereiil v 
jerba-buena, sale bien, aunque á muchos les 2  /  
cida con agua y sal; después ponía un poco de afeUe cru’  
do y  pimienta, porque hay ¿ t o s  de 5 * £ e « 2 s e ! ¿
puta! i>ara1’ 611 SlüJpIeS5 mas utfa gusto no hay dis-
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Calabaza de otro modo
Tomarás de las calabazas no muy crecidas, córtalas 

en ronchas gruesas, como el dedo cortante, cuécelas con 
a»uay sal** cuando hayan dado un hervor, sácalas: pon- 
las á escurrir en una tabla, las enharinarás, y fritas en 
la sartén, las irás echando en una vasija poco á poco, 
con vino blanco y canela, y darán un par de hervores; así 
es la calabaza menos mala.

Cebolla rehogada
Limpiarás la cebolla, cortarás en cuatro tajos, h s  em­

perdigaras en la sartén con sal: cuando estuvieren medio 
fritas, las echarás en la olla, donde se acabarán de re­
hogar, con un poco do pimienta, y antes de servir esta 
cebolla, le echarás un puñado de pan rayado, y la revol­
verás bien; ysi fuere mucha la cantidad de cebolla, echa­
rás pan rayado á proporción: es el mejor modo de com­
ponerla para colación.

Cebollas rellenas
Quitaras el corazón de las cebollas, dejando los cas­

cos mayores enteros: cocerás los corazones con agua y  sal, 
y picados, ponlos en la sartén con aceite y manteca de 
vaca, echando perejil, yerba-buena, cogollos de lechu­
gas, que cocerás; si no fuere tierna, con agua y sal; la 
picarás y revuélvela con la cebolla de la sartén; échale 
unos huevos batidos, revuélvelo todo, hasta que este en­
juto; lo sacarás al tablero y volverás á picar bien; echa­
ras queso, pan rayado, huevos crudos y sazonarás de to­
das especias, y si quieres hacerle con dulce, no eches es­
pecias ni queso; rellenarás las cebollas; si tienes caldo de 
garbanzos cuécelas y échales salsa de piñones ó avella­
nas.

Camuesa rehogada
No mejuzgues apocado, aunque me hallo en tantos 

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



za y corazón á la camueza, para darte gusto y ejemplo:
haz tú lo mismo en este ahogo, haz asimismo pedazos la 
manzana, que no será difícil; no teniendo ya corazón, 
ponía en un puchero con azúcar y canela, tin poquito de 
vino blanco y pruébalo antes no esté agrio.

Camuesas asadas
A la camuesa darás una cortadura junto al cabo, que 

llegue hasta la mitad, luego otra por el mango al revés: 
hecho esto, con la punta del cuchillo darás, aunque no 
seas sastre, una puntada por medio, un cuarto sin otro, y 
quedará la camuesa en dos mitades y cuatro cuartos; les 
quitarás el corazón con la punta del cuchillo: en aquel 
hueco les echarás azúcar y canela, y quedan como si no 
las hubieras partido: ásalas: si las quieres rellenas, son 
mejores, aunque difíciles de partir. Un sugeto estuvo 
tres años en mi compañía y no pudo aprender: tenia la 
inteligencia embotada.

CAPÍTULO VIII

DE LAS VERDURAS EN GENERAL

Acelgas
De esta verdura se podría escribir mucho; pero propon­

dré solo el modo más eoniun y fácil. De las pencas ere • 
cida^y tiernas quitarás la telilla, como cuando se lim­
pian para cortadas; las cortarás después á pedacitos 
y las cocerás con agua y sal; cocidas que sean, escúrre­
las en una tabla; harás una masa con huevos y harina,

como pará bacalao; untarás las pencas en la masaj las 
freirás en la sartén, y sírvelas con azúcar y canela; son 
muy buenas aunque caras para los pobres. Para estos, 
pues, después de cocidas con agua y sal, se les echan 
unos ajos fritos, un puñado de harina quemada en el mis­
mo aceite: así son más ligeras y buenas.

Habas verdes
Después de cocidas con sal, las cortarás y échales acei- 

*  te con ajos fritos; machacarás una salsa de avellanas tos­
tadas : tostarás asimismo un poco de pan, y ponlo á re­
mojo en agua y vinagre, io exprimirás bien y lo macha­
carás con pimienta y huevos correspondientes á la salsa; 
la desatarás con agua sazonada, la echarás 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
Pondrás la olla con agua al fuego; tendrás las alcacho­

fas mondadas ó quitadas las hojas exteriores; cuando 
hierva el agua escáldalas y cuécelas; cocidas, ponías en 
una cazuela con caldo, sazónalo con sal y un polvo de 
pimienta; pondrás cebolla á freir; frita, quítale, y en el 
aceite echarás un puñado de harina hasta que se queme; 
lo echarás sobre las alcachofas, y se liará una salsilla, 
dándoles dos ó tres vueltas: este es el mejor modo para 
dia de ayuno: y si fuere dia de carne, en lugar de aceite 
echarás tocino entre magro y gordo, que serán mejores 
aunque yo lo diga.

Espinacas
Después de lavadas, ponías en la olla con sal y un po­

co de aceite, y que se se vayan rehogando; y cuando^es­
tuvieren cocidas, sin más agua que la que ellas arrojan, 
escúrrelas y las compondrás de este modo: pondrás acei­
te con ajos fritos, luego tendrás pasas, quitados los ca­
bos, y las ocharás en el aceito, hasta que estén bien hin-
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chadas; lo echarás todo sobre las espinacas, con un pu­
ñado de piñones remojados y un polvo de 
revuélvelas bien; después pícalas en la misma vasija con 
la m ism a paleta, para, mayor limpieza; y si las qmei - 
cocer, también puedes, componiéndolas como queda di- 
cho; pero no son tan buenas.

Espárragos
Los espárragos los irás haciendo pedacitos, los mas 

tiernos los pondrás á remojo: luego tendras agua a cocei 
v los escaldarás, poniéndolos á cocer con agua y sal: sa­
zónalos, 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^hrm vos 
abiertos, que, cocidos con los espárragos, son muy buen .

Judías verdes
Limpias quesean las judías, las pondrás á cocer con 

agua ysal; cuando estuvieren cocidas, las sazonaras; 
tendrás cebolla cortada y frita, laecharás sobre las judias, 
con uu poco de sal y un polvo de pimienta, y dale dos o 
tres vueltas, para que perciban el recado.-

Guisantes verdes
Tomarás los guisantes que sean tiernos; limpíalos, 

quitándoles 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, 
echándolos en los platos, los servirás con aceite crudo y 
pimienta por encima. Este me parece el mejor modo, y 
se da indistintamente á pobres y á ricos.

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

pan á tierra; sí estuvieren secas, las pondras a remojai 
por la noche, las exprimirás bien y pondras á cocer co  ̂
agua y sal; cuando estén cocidas, escúrrelas y pomas a 
freir en aceite; estando medio fritas, echaras cebolla ooi-

f e  — ' 4

, m v rnp se acaben ’de freir con ella; ponías despuet 
tada, y q« - gal«a de avellanas, echa un pu-

ren con salsa las comerás con solo cebolla.

Criadillas de tierra
Este es „n tató-e.lo .m », r e g e ! *

cocidas que sean, pon aparto el c a aíos fri.

? eî m i ? r S C Î o V P ondrf  carne0 í  p ° 3 o ! ía s  tan bueno, que dudar s si es ^ n %  ^ a d o .
patatas se componen M m i m o ^ ^ y ^  que

-wn el aire í«e  soplas, 

costa do patatas*
Rerengenas asadas

de t o e i , ^ ^

| t0SaS- Nabos

1 Lee P » »
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comer y malos para pelar, como cabes de co ch a» . Los 
lim piaos bien, y lavarás una ó dos veces; ponlos^enr 
moio para que no les quede tierra; los escaldaras y o * 
cerás'con agua y sal, después de cocidos los £
compondrás de este modo: cortarás cebolla menuda, la 
freirás 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 darás alguna vuelta y se rehoga-rán gr 
demente: là cebolla que quitaste, te eervira parahuevos 
ó para componer judías ó garbanzos, echando más aceite, 
siempre has de discurrir el empleo de lo que te sobre, 
porque muchas veces lo que sobra viene bien para otra, 
cosa v “ s pobres (á ejemplo de Cristo, que después de 
haber ̂ socorrido á cinco mil hombres, mandó que se reco­
giese lo que liabia sobrado) deben aprovecharlo todo.

Borraja» rebozadas
Esta es una verdura poco sabrosa para estómagos re­

líeos de manjares de más sustancia, aunque a muchos 
les gustan dispuestas en la forma que aquí dire: tomarás 
los talles de las borrajas tiernas, los cortaras a pedaeitos 
de à cuatro dedos;, lávaiosbien y celos con^agua y sal. 
cuando estén cocidos, los escurrirás en frito con
luego haz una masa clara, como para bacalao frito con 
huevos v con un poco de harina, les iras a tan d o  y 
friendo’ Jn  la sartén: los servirás con azúcar y canela, es 
un buen plato.

Caldo de borrajas
Tomarás aceite bueno, freirás cebolla menuda, y cuan, 

dn esté frita, quítale 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 tostón 
de pan remojado bien exprimido, con todas especias, co­
mo son: S i e n t a ,  azafran, clavillo, canela y un grano 
de ajo; desátalo todo en el mismo caldo que cueza un po-

co; sazónalo, por si le falta; sácalo del fuego, ‘desatarás
huevos correspondientes, con nn poco de vinagre, y lo 
echarás, cuando esté tibio, para que no se coagulen ios 
huevos, y  lo pondrás á sudar: este es un caldo suave y 
bueno, y tanto, que algunos dudarán si es de carne.

Cardos de huerta
Limpia bien los cardos, quitándoles los hilos y telillas; 

córtalos y échalos en agua fría para que no se ennegrez­
can; escáldalos con agua cocida y  cuécelos con agua y 
sal; cocidos*, los escurrirás y  los pondrás de nuevo en 
una ollita de agua al fuego, y  los sazonarás de sal; ma­
chaca una salsa de piñones ó avellanas con pimienta, 
unos granos de ajos y  un remojón de pan; lo desatarás 
con el agua sazonada, lo echarás en el caldo con aceite 
crudo, que dé un par de hervores; sino tuvieres salsa 
echarás aceite y ajos fritos.

Setas de cardo
Estas son las mejores: despues de bien lavadas y co­

cidas con agua y sal, las exprimirás y freirás, con cebo­
llas; harás 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, harás unas em­
panadillas, echando la sálsa dentro; luego las freirás en 
la sartén. Son muy buenas para añadir un plato, y á 
algunos les gustan más que perdices; pero yo preferiría 
éstas á aquéllas, y pienso no erraría en la elección.

Criadillas de tierra de otro modo.
Me ha parecido enseñarte otro modo de guisar *Sts 

criadillas, entre los muchos que hay: toma las mayores; 
cuécelas con agua y sal; bien mondadas que sean, rehó­
galas con buen aceite y cebolla^ frita, las pondrás caldo 
de garbanzos; sazónalas con todas especias, un poco de 
azafran y verdura bien-picada, lo pondrás dentro, y que 
cuezcan un poco; sazónalas de sal, y cuájalas con unas 
yemas de huevo y zumo de limon ó vinagre.
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■è ' Berengenás rellenos
Las cocerás, partidas por en medio, con agua y sal* co­

cidas, las escurrirás quitándoles el corazón, de modo’que 
queden huecas como media nuez; picarás unas pocas^de 
las que cociste, freirás un poco de cebolla con buen acei­
te, luego echaras las berengenás machacadas, y un poco 
de yerba-buena y huevos crudos: Jas pondrá/;al fuego 
hasta que se sequen, revolviéndolo hasta que esté todo 
bien seco : échalo en una cazuela con los huevos corres-
L0Í!Í!inteS’ un, P°co dePan rayado y un poco de queso; 
sazónalo con todas especias y canela, y unos polvos dé 
azucai, rellenaras cpn esto las medias berengenás tendrás 
vm batido dehuev0s y harina claro, las m°o S  en é y 
Hela n la : las servirás con azúcar y ca- 

Achicorias y escarola
Limpia y lava bien*las achicorias, escáldalas y cuéce­

las con agua y sal, y cocidas, escúrrelas y guarda el agua 
para los hipocóndricos; las compondrás con aceite crudo 
y serviras con unos polvos de azúcar por encima.

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

l ™’J ' Z E nfh ? S f eocei\eo,n y «al, las harás rajas, con cebolla frita, las pondras en una cazuela, y sazónan- 
do as de todas especias y sal, las echarás agua caliente 
j.asta cubrirse; las pondrás dulce de azúcar ó miel y vi­
nagre, que estén bien dulces ó ágrias; luego freirás un
poco de harina, que esté bien quemada, la desatarás con 
el mismo caldo de las zanahorias, y que den un hervor,
? L? 0Ŝ .e m0f 0>. de alimento brutal pasará á racional sus­
tento, siempre ingrato y de poca substancia.

VARIAS SC RAS

Poto je de judías secas
Las judías, una vez limpias, las lavarás y pondrás á 

cocer, teniendo cuidado que cuezcan pronto; quítales es­
ta agua, ponías otra nueva, y cuando estuvieren cocidas, 
las compondrás echándoles cebolla frita, unos granos de 
ajos machacados, con pimienta, azafran, yerba-buena; 
si quieres espesarlas, echa un puñado de pan rayado y 
un poco de queso: también son buenas con un poco de 
arroz.

Otro modo de guisar judías
Después de cocidas las quitarás el agua y Ies echarás 

aceite crudo, pimienta, un puñado de perejil y yerba 
buena, y ponías á fuego lento; dales dos vueltas y sazó­
nalas de sal; si no quieres hacerlas de este modo, en la 
misma olla, antes de quitar el caldo, sazónalas de sal y 
azafran y las podrás servir con aceite y pimienta, sin cal­
do; y al que le guste, echarás 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 cocerás y quitarás la es­
puma, porque siempre quedan gusanillos, y cuando so 
hayan cocido, machacaras unos ajos, si hiciere frió : si 
los que han de comerlas no gustan de ajos y especias, te 
acomodarás á su gusto, porque bien se pueden compo- 
nersineílos: machacarás,pues, los ajos, pimienta, azafran 
y unos brotes de yerba-buena, y lo .desatarás todo con 
un poco de agua caliente : á cuatros puñados d< habas, 
echarás uno de arroz limpio, sazónalas de sal nonlas el 
arroz correspondiente: revuélvelas y ponías á .-udar fue­
ra del fuego, y de cuando en cuando las revolverás con el 
cucharon.
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Garbanzos comunes

Si tuvieres cocimiento de acelgas ó espinacas remoja­
rás con éllos garbanzos, ó sino con el cocimiento de bacalao; 
después de remojados, lavados y escaldados, cuéceloscon 
un poco de aceite crudo: después de cocidos, les pondrás 
cebolla frita, con todas especias, machacadas con unos 
granos de a jo : sazónales de sal, y puedes espesarlos po­
niendo la sexta parte de arroz : si fuere mesa de cumpli­
miento, echarás una salsa de avellanas y huevos; mas pa­
ra los pobres bastará machacar un cucharon de garban­
zos con yemas, y podrás aprovechar las claras con huevos 
en tortilla; con huevos y dos claras harás 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 garbanzos y unas 
cabezas de ajos, son de buen gusto; pero en esto acomó­
date á Jas cabezas, si la tienes buena, bien la habrás 
menester; y sino ya te avisarán de cuando en cuando, y 
la experiencia espero te haga perito, sin que te cojan en­
tre puertas: si vienen huéspedes sin esperarlo, macha­
carás yerbas, y con ellas acrecerás la escudilla; cuidado 
con la conciencia.

Guisantes secos.

. L ° s mejores guisantes son los que vienen de Francia ; 
limpíalos y ponlos en remojo, como los garbanzos, ó con 
agua tibia y sal ; ponlos en la olla, donde se han de 
cocer con  ̂agua, y cuando hierva, los escaldarás: luego 
los pondrás a cocer, y que sea pronto para todo género 
de verduras ó legumbres : si conoces que son de mal 
cocer, echarás un poco de aceite crudo: se componen del 
mismo modo que los garbanzos, con aceite, cebolla frita 
y unos granos de ajo en la estación de invierno; echarás 
de todas especias: si con esto no estuviesen bastante 
espesos, añade tinñeco de arroz.
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Almendras verdes.

Tomarás las almendras antes que se cuajen los huesos; 
las estregarás con un paño para quitarles el vello y 
quedarán bien para cocerlas con agua y sal; y cocidas 
ya, escúrrelas : freirás cebolla cortada menuda, y des­
pues de frita, rehogarás con ella las almendras ; échales 
caldo hasta bañarlas: sazónalas con todas especias y 
cúnela, un poco de azúcar, que den dos ó tres hervores, 
y échales un poquito de verdura machacada: sírvelas 
así sin cuajarlas con huevos,

Sopa do únyel para cuaresma, y á los eclesiásticos ser­
virá para Semana Santa.

Para esta sopa es menester para cada libra de arroz, 
una de azúcar, otra de almendras: el arroz lo has de 
lavar con agua tibia, luego lo pondrás á enjugar en unos 
manteles, y cuando estuviere enjuto, lo molerás y pasa­
rás en un cedazo de cerner harina; y si lo mueles el dia 
antes, lo dejarás tendido para que no se vuelva agrio ; 
sacarás la leche de este modo: pondrás un jarro de agua 
á hervir y cuando hierva echarás las almendras y que 
den dos hervores; luego las mondarás y Ja echarás en 
agua fria ; machácalas y sácales la leche ; la colarás en 
una servilleta limpia, la irás echando en una olla y la 
pondrás á entibiar con el azúcar ; luego desatarás la 
harina con poca leche, para que se deshagan los durojo- 
nes, y cuando estuviere desatada, la pondrás en la olla, 
que se ha de hacer la sopa á fuego lento ; la irás revol­
viendo con el cucharon, y cuando se ponga dura, se ha 
de revolver mas ap risa ; la probarás, y cuando esté 
espesa y no sepa á harina, esto te indicará que está 
cocida: tendrás una onza de canela eu infusion y la 
echarás cuando estuviere cocida la sopa; para veinte 
escudillas se necesitan seis onzas de azúcar y un cuarto 
de canela en polvo, con los cuales servirás la sopa.



Tostadas de pan con manteca.
Cortarás unas rebanadas de buen pan ; tuéstalas en 

parrillas, calienta la manteca, moja el pan en agua, 
escúrrelo, fríe las rebanadas, y cuando las saques de la 
sartén, al plato;y  adviertan los escrupulosos que aun* 
que parecen cosas chavacanas, muchos las ignoran: con 
esto no es necesario preguntar, y  muchas veces no hay 
a quien. J

Para conservar tomates.
Cuando estén medio crudos, échalos en aceite frió y 

los mantendrás todo el año 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.
Cogerás las aceitunas dei árbol, cuando veas alguna 

morada, que es indicio tienen el grueso de que son sus­
ceptibles: darás dos cortes de cuchillo á cada una; pon- 
las en agua dulce, mudándola de dos á dos dias, hasta 
que todas se sumerjan en el agua; dispondrás un adobo 
de agua y sal, toma una vasija de medio cántaro, lléna- 
, dê  aceitunas, poniendo ruedas de limon, hojas de 
^aurel, olivo é hinojo; llénala 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, compondrás otras del modo indicado ; 
pa ja  esto puedes tenerlas todo el año 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.

° t r a S aceitu n as m ás fa c ile s . Recien cogidas, esco- 
geias las más gruesas y  enteras, y como no estén daña­
das, las pondrás, si puedes, en vidrio con agua y sal en

piedra, con abundancia para que queden bien sabrosas: 
de este modo sin tocarlas se conservarán todo el año : 
las menudas y dañadas partirás; si se han de comer 
luego, cocerás el adobo con hinojo, tomillo, hojas da 
laurel, cascos de naranja, cabezas de ajos machacados, 
que sepan bien á sal : este adobo frió echarás" sobre las 
aceitunas: pero apenas las podrás conservar un mes. 
Si quieres conservarlas más tiempo, pondrás las aceitu­
nas con agua y sal, un puñado de hinojo, dos matas de 
tomillo, cascos de naranja y así se conservarán dos y 
tres meses. Antes de echar el adobo á Jas que estáis, 
partidas, las mudarás de agua durante nueve dias, para 
que pierdan la actividad y fortaleza del verdor.

# Ya tienes, amigo cocinero, una puntual y breve noti­
cia de los guisados de carne y pescado : ¡ ojalá te agrade 
la sustancia y el modo, que yo tendré en ello singular 
gusto! mas aunque juzgo imposible agradar á todos, no 
es difícil contentará alguno; esta será mi mayor satis­
facción.
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COCINA CATALANA

Algunos cocidos y guisados que se acostumbran 
en Cataluña

CALDO.
Se pondrá al fuego un puchero grande, con sus dos

tercios de capacidad lleno de agua de fuente; cuando 
empieza á 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 á formarse espuma, se saca con la espumadera ó 
una cuchara. Para evitar esta operación muchos no tir an 
la carne y demás viandas en el puchero hasta que hierve 
el agua, porque entonces no se forma espuma. Luego se 
deja hervir poco á poco, y al estar cocida la carne, que­
da ya hecho el caldo, con el cual se podra hacer, arroz, 
fideos, macarrones ó 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
lla, jamón ó chorizo extremeño, y cuando está la carne a 
punto de quedar cocida, se le añaden patatas, coi, ápio, 
nabos, chirivia, etc., según los gustos y la estación; cuan­
do la carne está 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, ó
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arroz, <5 arroz y fideos, ó bien la dase de pastas que 
ïfcflor 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, apio y calabaza: esto segun la estación.

La verdura escu d illa  catalana es la que se presenta 
á 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 p ilo ta , que se 
compone de un poco de carne magra con un poco de to­
cino, un poco de cebolla, ajos y perejil, y se hace gigote
d«d tpdo. Guando esté bien picada, se pone en un plato,
¿dadiándole un polvo de sal y canela, con un huevo; 
oón upa cuchara se forma una masa, poniéndole pan 
rayado, y cuando se pone consistente, se le añade un 
uceo de harina y se hace rodar por el plato encima de 
Ejfg  se toma con la cuchara y se tira a,l puchero; e3 
muy sabrosa y da mucha sustancia al cocido.

g u i s a d o s .

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 lps^hornillas para el cocido de 
la carne tierna y la que es más 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 y alrededor al- 
cebolla bie p » ôdo con otra cazuela mas

'b1 fne«0 no debe destaparse para nada, para este cocict 
i  n,Tara ía la n i l la  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 FRICANDÓ. 
q* toma carne del muslo, mezclándola con tocino, se 

e n h a r in é  se M e un poco en la sartén con manteca: 
cuando empieza á dorarse, se la pone en una cazuela con 
una iícarade vino bueno, pero no generoso y se pone al 
fueo-o- cuando aueda consumido el vino, se le anade aBua 
caüente un poco de cebolla picada frita antes con un po- 
e fd e  tocino vanas criadillas de tierra, bien mondadas y 
lavadas cortadas á rebanadas. Se le añade una hoja de 
laurel un poco de corteza de limon y unos cuantos ajos, 
se deja hervir poco á poco, y estando cocido se sirve.

CHULETAS DE CORDERO Ó CARNERO.
T as chuletas son m uy sabrosas cocidas en las parrillas. 

Se pÍLn para dejarlas aplastadas, se ponen en un plato 
fián d o les  sal y aceite por encima; al cabo de una hora 
se ponen á cocer sobre las parrillas, dándoles vuelta para
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que no se quemen, y en el 'acto do servirlas se cubren de 
ajo y perejil bien picado y se sirven calientes.

ESTOFADO.
Se córtala  carne debuey en podadlos cuadrados que 

se ponen en un puch ero con un poco de tocino da sa.
«aria- se añade un poco devino y cebona frita, con al 
ganos dientes de ajo. Se tapa con un papel ^  ^ traza y 
sobre una cazuela con agua. Se cuece a fuego lento me 
neándolo para que no se queme; de este modo no tendrá 
que ponerse agua.

ASADO.
So toma carne de muslo ó espaldilla, se m^zclacon pe- 

dacitos de tocino gordo, y se pone en una cazuñe.a qu. 
sea capaz para la cantidad de carne que se quie.a asar. 
Se le añade 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 dándo­
le vueltas muy á menudo. Cuando esta bien dora'Jlt° 
ambas partes, ya está cocido. Asimismo se puede asar 
cualquiera otra clase de carnes ó 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 habrá hecho derretir manteca de ceido, des 
pues se pone en un puchero, con los mismos 
para el estofado y se pone á cocer, procurando no se
queme.

CONEJOS.
Como los conejos, bien sean de caza 6 ^m ástico, 

riamni'A desniden un olor fuerte, es mejor antes de co-
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corlas pagarlos por ?as parrillas, con un poco cié sal y
aceite. Luego se cortan á pedazos y se ponen en la ca­
zuela con un poco de aceite y tocino; se les dá algunas 
vueltas, añadiendo agua caliente y un pedacito de toci­
no. Cuando están 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 pondrás un poco; el todo se 
pica, y sacándose el pedacito de tocino que se habla 
echado en la cazuela, se pica con lo demás; luego se 
deslio con agua caliente, se pasa por el tamiz y 
se echa sobre el conejo, dejándolo cocer á fuego lento .

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

VOLATERÍA

PAVOS, GALLINAS Y CAPONES.
Bara que salga bien á la mesa, lo primero es que estén 

bien degollados, para que la sangre no ensucíe la carne; 
se debe tener cuidado en sacarle^ la tripa y todos los de­
más intestinos, así como procurar que no se reviente la 
vejiga de hiel que está pegada en el hígado. 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 á fuego lento,
tapando la cazuela.

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

También pueden guisarse con una salsa de piñones, 
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 e] 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 pequeña con agua y se pona 
á cocer á fuego 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 á clorarse; entonces se ponen en un puchero con 
caldo á agua, longaniza picada, una cabeza ele ajos y me­
dia onza de tocino para cada perdiz y 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 meneán­
dola continuamente pera que no se pegue la harina y sa 
deja hervir un poco sazonándolo con sal, pimienta y cor­
teza de limon. Guando estén cocidas las perdices, se pa-
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sa îa salsa por el colador y se pone todo junto, haciéndo­
le dar un par de hervores, y se sirven.

CODORNICES.
Cuando están limpias, se ponen en una cazuela con un 

poco de tocino cortado á manera de dados, un poco man­
teca de cerdo y sal y se ponen á cocer hasta que queden 
doradas, teniendo cuidado no se quemen. Entre tanto 
se hacen freír ajos, perejil, cebolla bien picada y un po­
co de tomate sin corteza; cuando está un poco frito, se 
echan las codornices con un poco de caldo é agua para 
que acaben de cocer, y se sirven.

PÁJAROS.
Después de limpios, se abren por la espalda, y se toma 

un pliego de papel de estraza, untando de aceite ó man­
teca y se pone sobre las parrillas á fuego lento, se dobla 
el papel de las orillas para que no se derrame la grasa ó 
el aceite y se ponen los pájaros encima; cuando empie­
zan á tomar - color, se vuelven, untándoles 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 más frescos, lo que es muy fácil cono­

cerlos, poniéndoles delante la llama de un candil; los 
que son lisos y claros son más frescos que los que tienen 
unas pequeñas pecas. Se ponen en un cesto ó en un paño 
de manos y sé sumergen dentro un puche o de agua hir­
viendo por espacio de uno ó 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  á la fran cesa .
Nadie ignora cómo se hace una tortilla, pero á̂  la fran­

cesa son muchos los que no saben cómo 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 está medio cocida de debajo, se toma una cu­
chara y por un lado se va a rollando hasta quedar con 
la figura de un panecillo, y juego se sirve cortándola al 
través, y como queda medio cruda dei centro, es muy
gustosa. , . f- :-

Sabido es que las tortillas se hacen de varias clases, 
ya fritas, ya con salsa, y según las estaciones se condi­
mentan con verduras, tocino ó pescado •

BERENGENAS.
Se cortan á rebanadas, haciéndose dos si son delga­

das y tres si son gordas; se ponen en una escurridera 
con sal: pasadas una ó dos horas, se pueden freír con 
aceite tapando la sartén con una cobertera; cuando es­
tán doraditas se sacan, y se pueden comer solas ó con
carne ó con pescado. , .

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

BUÑUELOS.
Se hacendé varias sustancias, como son: patatas, 

/arba' zos, judías, borrajas, -sardinas saladas, bacn-
fao. etc. , .

Para los de patatas, se hacen esías hervir y nespues 
le bien escurridas, se pican al mortero hasta que la 
res ta queda bien fina; se les añade uno ó des huevos 
l j ___i____ n n  í t e  «jal v canela V  ?
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el tofo t a t a  qua forma «na masa no sea mnv dura
m muy clara. Entre tanto debes tener M , !

cucharada S e k n ^ f 6’ • cnand° hi—  «  ^ n n a  cucharada de Upasta, la que íorma el bbfluelo v así se-

tfJn  doradltos der«mhra T ’n noSe Pe$uen> cuando están 
5 1 1 1 i  "  d T b0S lados- se Ponen en un plato v
se le echa un poeo de azúcar blanco, y se sirven en caJ

¿Tí r  v  s“b™“- Dei ”“m» m«™ep»s»liacer de garbanzos y judías. 1

r í n a ' I o J a - n t Í L ? ^ ’ sar]linas .T bacalao, se deslíe lia-

B S Î Ï i t K l*  ”" y  cr '* ;ss
las slrdíno, P*  1 C0?10 l0S Pedazos de ''«^alao y 
procurando m S u !  °)uchara reponen en la sartén,
pi ocurando que la pasta las deje cubiertas-se vnelvon 
cuando estén fritas y  se sirven en caliente ’ "

Debe advertirse que las sardinas han de abrirse antes

tarÍeTlam espinaP.0nerlaS C° n agUa’ paradosa,arIas >’ q"i-
También se hacen de sesos de carnero, haciéndoles 

hervir un poco con agua y sal; se dejan escurrir y cortan 
« re ta n ,d u  j  »  hacen ,M bu M .tajcom o ¿ Z L Z Ï * .

VERDURAS CON ACEITE

COLES.

eba t L Ci°IeS ínvíeri 10 7 1l,eíes haya tocado la esear-
dnla m « r ieJOr6S‘ V,® Sacan las ho-ias primeras, dejan- do Jas m s tiernas y blancas, cortándolas un poco de las
puntas y del tronch#; antes de concluir de cortar la coL
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se rompe y sigue un hilo y parte de la piel, que es muy 
útil quitar de estas hojas, así 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 más 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 ásada 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 á fuego lento.

BRÔCULI.

Para que el bróculi sea gustoso, se hade cocer del mo­
do siguiente: despues de bien limpio y lavado, se echa 
en ei puchero que esté el agua hirviendo, con la sal cor- 
pendiente. Se tendrá cuidado cuando’vuelva á hervir; 
entóneos 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 hallará 
de un color verde de esmeralda y de un gusto muy dife- 
rante del que se cuece hirviendo.

POTAJES.
Los potajes para dias de vigilia acostumbran hacerse 

de garbanzos, judías, 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 está frita, se le añade un poco de canela 
en polvo y un poco de yerba-buena: luego se pican ave­
llanas en el mortero y so hace una salsa, poniéndolo 
todo á fuego lento. La picada se puede hacer de almen­
dras, piñones ó nueces. Según laclase de legumbres, se 
cuecen más ó ménos pronto; con es* > lobo tenerse mu­
cho cuidado.



ARROZ Á LA CAPUCHINA.
Se pone una cazuela al fuego con una porción 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 á 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 ó 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.

BACALAO.
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, añadiéndole una hoja de laurel y 
un par de huevos, para que se pongan duros. Cuando 
está cocido, se sirve quitando la cáscara á los huevos, y 
en un pía-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 l i­
mon le da un gusto más agrable que el vinagre.

BACALAO CON TOMALES.
Después que está 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, á los que les quitarás la piel y se harán cocer. 
Cuando estén cocidos se les echará 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 á las 
parrillas á fuego lento, untándolo por medio de unaplu- 
jjpna can ai i-aceita.
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CARACOLES CON CEBOLLA Y OJO DE ATUN.
Se toman los caracoles, se lavan haciéndoles arrojar 

la baba espolvoreándoles con sal; cuando queden bien 
limpios, se hacen hervir en agua clara, y luego que están 
cocidos, s,e apartan del fuego. Se toma una cazuela en 
la que se pone aceite y cebolla cortada á lo large y se 
p me al fuego. Cuando la cebolla está a medio cocer, se 
echa el ojo del atún, que ya antes se habrá 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 sazonándolo con sal y un poco de pimienta, se 
sirven en la mesa.

CARACOLES HERVIDOS
Después de limpios, se hierven con ag u aclaray u n

poco de sal ; cuando están cocidos, se escurren y se 
serven, teniendo cuidado de tener prevenida para cada 
uno de los que hayan de comerlos, una escudilla ó plato 
en que haya sal, aceite, vinagre y pimienta. Se toma 
el caracol, y con un alfiler se saca de la cáscara, y se 
moja con lo que hay en la escudilla ó 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 ó ramas y se echan en 
medio y se van asando; cuando sienten el calor del 
fuego, arrojan la baba y luego de cocidos se comen 
del mismo modo que los anteriores.

ALIOLI Ó AJIACEITE
Es una especie de sa^a, que en Cataluña se usa 

mucho para sazonar ciertos manjares, en particular las 
verduras-en el invierno por ser cosa cálida.

Se hace en el almirez machacando tres ó cuatro 
dientes de ajo, según la cantidad que se quiera, y en  
seguida se va meneando en sentido de rotación con
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PECHIKIAS DE

aparecer humeante s _ nísitos ingredientes, be
luego el paladar con sus 1 *ch do iaS perdices, 
desprenden del corazoi  ̂ * matándolas en partes ígua-
despojándolas del pellejo y !nus[0$ y los menudillos
les P Luego con à espesar un
machacados, se hace pedacitos muy pequeños,
cuarterón de trufas parUc. V do modo que e3taS no
envolviendo con erta ̂ J ,e°h^ m a  qu0 30 les ha dado 
se desfiguren ni pierdan ^ manteca d a n ­
cen el cuchillo. lento, y cuando las
ficada, se pone todo colocan sobre una
pechugas están bien. ó castillete, llenando el
servilleta en forma d ‘ j 0 o-allo y unas cuan-
interior con trufas el conjunto con
tas cucharadas de A>»« «»■ * r  ¿lela sustancia, de
una salsa tostada hecha de manteca y o
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los huevos de las perdices. Ei plato dispuesto^ prepa­
rado asíes una obra maestra del arte culinario, y ade­
más un ornamento del mejor gusto para las mesas de 
gran tono.

LIEBRES AL ESTILO DE ÁFRICA 
I.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. ~ 
aquí el modo que tienen de prepararlas, sistema que la 
gastronomía ha esparcido ya por todas partes. Después 
de deshuesar dos codornices y una liebre se mecha esta 
última con pedazos de tocino muy cargado de e>pe- 
cias y de (oda clase de plantas aromáticas. Da sal­
sa se compone de hígados de la liebre y de las 
codornices, ajo y cebolla picada, tomillo, je i 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 señal de que el plato esta a 
punto para ser servido.

EMPANADAS DE MERLUZA 
Póngase una librado harina sobre un tablero de m a­

dera bien limpio. En el centro se hace un hueco, 
ochando en él media onza de sal en polvo, un cuarterón 
do manteca de cerdo, cual Q huevos batidos y medio 
cuartillo de vino blanco. La masa se ha de trabajar 
perfectamente con el rodillo, añadiendo una poca de 
agua para manejarla bien. Cuando ya 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, rellenándo­

las de pedacitos de tocino muy sazónalo, 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 aromáticas, y se cuece á fuego regu­
lar. Cuando se sirve á la mesa se le echa zumo do ra- 
ranfa ó limon.

GUISO DE GAZAPOS
Se cortan dos ó tres gazapos en trozos regulares, se íes 

lava la sangre, y se ponen en una cacerola cubierta con 
una cucharada de aceite por cada gazapo, sal,p ímiema, 
unaio, yerbas aromáticas y nuez moscada en po yo. 
Se cuecen asi con fuego por arriba y por abajo, y a¡go 
fuerte para que queden preparados en media hora, be 
retiran del fuego; se escurre la mitad del aceite; se 
añade 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, añadiéndoles 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 perforación seria periudicial por 
lo trae respecta á su cocción, porque el avefría, lo mis­
mo que la chocha, no se vacia, y solo por precaución se 
)e extrae la molleja. Por una incisión hecha en el naci-
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miento del cuello se le introduce un relleno sencillo, 
opernn los gustos, y algunas aceitunas, quitándoles pre- 

. huesos. Despees „  le c » u e l ,  h estta d . I
recocer la grasa del asado, se ponen migas de pan tosta­
das para que reciban todo el jugo que suelte el pajaro. 
S;i cocción no ha de pasar de veinte minutos.

LENGUADO FIAMBRE.
Se prepara como para freirlo, y se le hace una aber­

tura á lo largo de la espina donde está 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, salpicándolo todo con ace^ e 7  
nirno de limon, cuyo relleno, después de amargarlo bien, 
se extiende por medio de una espátula en el interior del 
lenguado. Asi que se ha enfriado bien el pescado se le 
pone una salsa á la mayonesa, y se le conserva en lur ar 
frió.

ÁNADE ASADO.
Póngase el ánade en una cazuela con sa lp im ien ta

forda,°dos cucharadas de aceite, medio vaso añejo 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 
i^iial á la media hora estará depuesto para servirlo. 
Este plato es un bocado suculento y de ios más apeti­
tosos.

MERO Á LA PROVENZAL.
Limpio el pescado, se le hacen algunos cortes y se le 

none una salsa marinera compuesta de zumo de limón, 
sal, pimienta, cebolletas y laurel.' Da este modo se le 
deja por dos horas; pasado este tiempo se fríe. 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 así porque para hacerlo es indispensable una 

trinidad compuesta de tencas, de carpas y de anguilas, 
que se parten á pedazos bastante gruesos^ rehogándolos 
en manteca par espacio de ocho ó diez minutos. Hecha 
esta operación 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 l i ­
quido. La cazuela se coloca al fuego y al cabo de diez 
minutos se añade caldo del cocido y una poca de harina 
tostada á fin de trabar la salsa. Entonces se deja una 
hora á 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 sartenpequeña yh onda como las que sirven para 
dar al huevofrito el aspecto de un buñuelo. Los trozos 
estofados comidos con la tortilla constituyen un bo-cado 
excelente, capaz de abrir el apetito á la persona más 
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 puñado de sal y una copa de coñac. Se pone 
todo al fuego para que cueza, y pasadas nueve ó diez 
horas se cuela el caldo por un tamiz de crin, con objeto 
de despojarlo de toda partícula grasienta. Este sabrosí * 
simo y suculento caldo se vuelve á poner á la lumbre, y 
cuando está en ebullición se echan tantas cucharadas de
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tapioca como personas han de comer á la mesa. Cuando
la sopa empieza á espesar se añade 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 fácil di­
gestion.

HUEVOS REVUELTOS CON ALMEJAS.
Despues de bien lavadas y bien enjutas las almejas so 

ponen á cocer á 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, á fin de 
que se impregne bien el ácido. Luego se baten las cla­
ras y las yemas de seis huevos frescos con sal, pimienta 
molida y tres cucharadas de leche de cabras* Así que 
todo está 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 ó 
insípidos. Se sacan á la mesa en una fuente llana y ro­
deado de langostinos y hojas de perejil.

ZORZALES ASADOS.
Los zorzales que se crian en los países meridionales 

están reputados como los mejores de su especie. Se em­
borrachan con el zumo déla uva y se perfuman con g i­
nebra. Así es que los inteligentes prefieren los zorzales 
del Mediodía á los afamados de los Pirineos y de los Al­
pes ' Se les ensarta bien limpios y preparados según los 
principios usuales, teniendo cuidado de poner en la c a -  
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 á tomar 
calor se las echa manteca fresca y un poco de enebro. 
Se sirven con las rebanadas donde ha caído la sustancia 
de los zorzales. Si á todo esto se añade una botella de 
vino de Borgoña, será un plato digno vdel paladar más 
delicado.



SORPRESA DE CODORNICES
Una vez desplumadas las codornices y bien 

dentro v por fuera, se toman tantas trufas corno aves,
procurando que sean lo más gor4a® ^ " ^ ^ n u d i l l o s  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 ¿ ^ f u ^ l e n t o  en una cace-

que da su nombre á este riquísimo plato.

PALOMAS CON NARANJAS

mmm? *  " '  " , h o r a A l  ptessrtar 1 »  palom as»  to o .»  con
lomo de limon, siendo ésto «n plato 
, j  iç, riarania se acomoda muy bien con 
necias, y quita á las palomas ese tufillo especial que tan­
to disgusta á ciertos gastrónomos.

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/ningún 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 caparazón, 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 á cocer durante una hora. Después 
que 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 baño maria, pero teniendo 
cuidado de que no hierva. Los menudillos, machacados 
también y desleídos con un poco de aceite puro y de bue­
na calidad, se incorporan á 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 I03 aplasta un 
poco con la anchahoja del cuchillo de cocina, sazonán­
dolos luego con sal y pimienta. Sobre cada filete se pone 
un poco de huevo del mismo pescado y perejil, se atan las 
puntas dándole 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, rociándolos ligeramente con la manteca calien­
te que sirvió 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 países, durante el verano está 

muy flaco; pero apenas llega la vendimia se purga y se
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con .1

S Ï Ï K . - ü fr J !£ ? ï? Ï Ï&del tomillo, Entonces ee h aH aâ punto ^
aderezándose de la manera o . j  en el asador ata­
das del Mediodía : se P«“ " \ 9" e estos pá- 
dos con bramante paia . r  ’ dentro. Cada vez
jaros no se han de abrí , P P influencia del
que la carne cruje al c° n â<? da vuelta á los mir-
fuego, que ha de levantar lia , humedecida y sazóna­
los, rociándolos con mi,, - P delag aYes, vaforman- 
da, miga que, adherida a « P  e absorbe lentamen-do poco á poco una costra doraua qu ^ ^  un
te la  sustancianielave y YUPeltas están los

S S S T d f ¡ ñ  » S i ’oqq». Acomendamos á las pegonas
aficionadas i  los placeres gastronómicos.

PERDIZ Á LO TIO LÛCAS

k ¡* ->  « ¿ s t S T S Ítrozo de carne de ternera, to c y ebolletaS) mlga

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 - dejand0
una tortera grande.cubiertaMe.lonjas detoci^  ^  J ^
un hueco en el centro p P trascurra una
Men y se deja á fuego lentobien el relie- 
hora se mete en e lh o r ]a despoja  déla gra-

S n K e  perpetuarla memoria del tio Lúeas, que seria 
probablemente el inventor del procedimiento.
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ANGUILA Á MI GUSTO
Échese vino blanco en una cazuela y póngase aJ fuego 

echándole sal, pimienta, especias, laurel, Pedaz° ^ d.® oe" 
bolla, zanahorias y tomillo; hágase trozos la angui y 
con aquella salsa déjese cocer-á fuego muy vivo. " 
cluida la cocción, se retírala  anguila, y cuando ®*tá 
so reboza con yema de huevo, nuez moscada y u p 
de aguardiente. Luego se Men los pedazos y “ ^ e n .
Es bocado delicioso, y estamos seguros que cualquiera 
que lo paladee exclamará: l i  an g u ila  a  m i 
gu sto .

ANCHOAS EN SALSA AMARILLA 
En las costas del mar Cantábrico abunda mucho una 

especie de anchoas más grande que la que se conoce or­
dinariamente, y que hace su aparición á 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’ J  
sirve abierta y extendida sobre una salsa espesa hecha 
con huevo, aceite y uu poco de ajo, todo muy .‘ >
mo si fuese salsa á la mayonesa. Un poco a • ,
mer se polvorea con pimienta molida y pe j  
cado.

HUEVOS DE VIGILIA
Se ponen á cocer ocho ó diez huevos, y cuando ya es­

tán bien duros se les quita el cascaron y se parteni en d 
pedazos á lo largo, sacándoles las yemas. Esta, se ma­
chacan en un mortero con miga de pan mojado,^aceite y 
los filetes de-tres ó 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, ho ng ’ P .

i "  u -
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zo primero, y se ponen A 108 Vei" te mini' ' S S
separan y se sirven bien calientes.

lenguado á la napolitana

En una cacerola se en agua
hervido bien y están m® f ^ . f c on es ú  especie de pasta,
fria y se pasan por un tam • aya(j 0- Se van cu-
á la que se añade manteca ygq ^lengu ad o cocido unos 
briendo por capas lo* p nrai mente con una capa de 
sobre otros, concluyendo natural introduce ésta
pasta hasta que la cacerola gehaya for-
en un horno bien callen , COmor antes
madonna especie de pastel, que se na
que se enfrie.

MARINERA A la MACEDONIA 
Para este plato se necesita, en primer erm^  ̂veinti.

zo grande de Pertuza muy la meri llZa, se culo-
cuatro camarones. I ar f , ios camarones y las
ca en una cazuela poco P ^ nda¿ h ;c iéndole una salsaostras pa-a que cuezan en poca a^ua,^^ ^  pan> sal y
con aceite, cebolla j e  vino blanco. Se
pimienta, harina y tre , yerro llena de bra -

^  f “ ° *stesa-
langosta asada

d. Je™ , sVuen.í precp.os .« -
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langosta. La salsa con que sé sirve se compone de ese
vino color de ámbar, de nuez moscada, laurel, sal, pi­
mienta y una yema pica-la de huevo duro y 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 fríen en 
aceite muy caliente, sirviéndolas con arroz blanco, cocl- 
do en agua, con un poco de aceite,- perejiby vinagre pa­
ra que tenga algún sabor del adobo. También se sirven 
sobre rebanadas de pan tostado, ó dentro de trozos de 
pan frito y rebozado con huevo á manera de torrijas.

CONEJOS Á LA ANDALUZA 
Después de bien desollados y bien limpios, se parten 

los conejos á 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 pimienta y 
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 a este 
guiso una suavidad exquisita.

CALAMARES RELLENOS
Para rellenarlos, primero se les saca la tinta y se les 

quitan cuidadosamente las patas, limpiándolos 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-



riña y un poco de pimienta, donde se echan los calama­

res * » ” »  á fueg° leU,t0 á 10 ménÜS S l ^ s í uPara que el relleno no se salga es preciso cose» los poi 
parte de arriba, ó atravesarlos por medio de un l*-ulo^ 
de dientes.

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

la sencilla la n e ra  de aderezarlo, -e  engoma
S . M I »  d» too ,,»»  regula,', w »  
iíonpn K  carne als o dura y*correosa; so raspan amou» 
S  coi, un cubillo  sin filo, do modo quo no se yaya 

i a piel sobro todo del lado blanco, que os esquíala, y 
L ' V  bicn sacando las tripas por una incisión prac­

ticada junto á la cabeza. D esp u es| ed aÿo  e« agua 
piara v de secarlo b eu con un paño, se pone < coça tu 
K  cacerola cbn el vientre ó lado blanco huma arriba 
echándole zumo de limón', -tn» puñados de sai y alguna 
pmp'.trulas de leche pura y sin cocer, cubriéndolo, con 
nn» hola de papel blanco ligeramente impregnada en 
n antcca E fuego ha do ser muy vivo, y no se pierde 
de v sta ía cacerola hasta el momento mismo qu o rompa 
ll hervor en que se aparta, colocándola al lado de 
áego paraque continúe la ebullición por espacio de un 
IU vova F1 rodaballo se sirvo rodeado de perejil,cuarto de hor*. El « “y del modo siguien-

L ° ° i ¡ i hertfr Ï Ï  o 4 .  »li>W  M?““  »•>
&ítsí U - * p>-* rsr,.

d» manteca f e e .  con “ ”»• X  S  f e

Î S S  V e 'le h a  r  í  e a S a  'del v iu ,S™ J  la j l -  
mienta se hace hervir un poco, se pasa por un co ?’  ̂
S ï ï î y  ia  sirve todo lo más caliente que sea posible,

~  12o -
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porque fría pierde algo de su mérito, de su suavidad y  
de su finura.

PERDICES Á LO TORERO
Este plato delicado, muy conocido en Andalucía y 

que ha hecho inolvidable el nombre del célebre espada 
José Redondo 0 el O htcíanero, se hace del modo si­
guiente : Tórnense 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 cocción .se añade 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 jamón muy delgadas y 
fritas aparte.

TIMBAL DE BACALAO
Tómese un bacalao salado y hágase 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, quitándole las espinas, y se corta en 
pedazos muy pequeños. En una cacerola estañada se 
pone una buena porción de manteca; pues el bacalao es 
un pescado que requiere mucha manteca, y cebollas 
cortadas en pedazos redondos. Encima de estasse colo­
ca una capa de pedacitos de jamón, 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 última capa que se ponga 
deberá ser de jamón, y sobre ésta échese un poco de 
enebro y unos granos de pimienta. Después riégúese 
todo con vino blanco de primera calidad. Finalmente 
se pone una cobertera que ajuste perfectamente á la
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exquisito y digno d.l paladar mas delicado.

CONEJO Á LA CAMPESINA 
En una cacerola se ponen seis rajas ele tocino, que se

â la mesa.

MERLUZA á la MARINERA
Se machacan unos ajoscon un Poc“ de af ™ ; ¡ £ eo'  

ill V la carne de un tomate bien pelado > oxprimu o, 
friéndolo todo en aceite bien caliente. La merluza ciu-

caldo en corta

este°guisádo tanTeconómicocomo apetitoso.

ALOSA ASADA -
Desunes de bien limpia la alosa y escamada, se a

î S t X s i ” « i x i j . ;

asador, rociándola con frecuencia, para que no se
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dürezca, y se sirve con cuidado en una servilleta guar-’
necida de perejil. to

BECADAS ASADAS Á LA INGLESA
Se sacan los intestinos de la becada por el lomo, v se

hace una pasta añadiéndole tocino, sal, cebolletas cor­
tadas en pedazos regulares y pimienta. Después se 
rellenan con esta pasta las becadas, se cubren y ponen 
a asador, procurando que estén bien rociadas de grasa, 
y pasada media hora se separan del fuego. Se sirven 
acompañadas de una salsa de pan.

EMPANADAS DE SARDINAS 
Se toman sardanas frescas, se escaman y fríen de 

manera que queden doradas nada más; despues se frie 
cebolla y se echa sobre las sardinas, sazonándolas con 
pimienta y sal. En cada empanada se colocan tres sar­
dinas lo ménos con su cebolla frita correspondiente, 
escurrida la manteca. Después se cubren las empana­
das y se sirven sobre una servilleta doblada.

BECAFIGOS
Los becaflgos se comen asados, atravesándolos con un 

pasador, despues que se les ha cubierto de hojas de vid. 
Mientras cuecen en el asador, se expolvorean con sal y 
se comen con agraz y pimienta.

LEBRATO SALTADO AL MINUTO.
 ̂Se corta en pedazos y se coloca en una cacerola con 

pimienta, sal, especias y manteca, procurando que el 
mego sea lo más vivo posible. Después se añade setas, 
yerbas finas, dos cucharadas de harina, un vaso de vino 
blanco y un poco de jagua ó caldo. Al primer hervor se 
das  ̂ s®sírve C01* rebanadas de pan tosta-

— 129 - ,
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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 jem as 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 procurará sea lo más fres­
ca posible, y después de asados se les echa una salsa de 
agua ó 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 
una incision hecha junto al cuello, se introducen unas 
hojas de plantas aromáticas, 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, dándoles 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 CON TOMATES.
À pesar del poco aprecio en que se tiene al pato en al­

gunos países, su carne es buena y suculenta, y vamos a 
describir unas de las mejores recetas que conocemos pa­
ra prepararía. Limpio .el pato, lavado perfectamente con 
agua y vinagre para despojarle de sus naturales impure- 
zas, se parte en trozos pequeños. El hígado se machaca 
en un mortero con pimienta, canela, c avo, sal y mante­
ca, y con esta amalgama se pone el pato al fuego en una 
cazuela llenado tomates. Después de algún tiempo de 
fuego lento se sirve caliente, volviéndole á echar un po ­
co de pimienta molida.
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CODORNICES CON 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 una lonja de jamón. 
Se colocan encima las codornices untadas con bastante 
manteca, y con fuego por arriba y por abajo permane­
cen veinte minutos en la hornilla, ó mas tiempo si las 
aves no están bien doradas todavia. Ei secreto de esta 
preciosa receta ha hecho la reputación 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 será más exquisito. Se pone una liebre, que 
deberá procurarse que áea lo más 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 introducción del tocino se 
puede calentar sobre las brasas el animal. Cuando está 
bien cocida la liebre se sirve con una salsa mgra hecha 
con su jugo, hígado y sangre, que se hace e:i una cace­
rola aparte, con vinagre, sal, pimienta, cebolletas, y 
cuya salsa deberá colarse.. Si se quiere hacer á la ma­
rinera, se la debe regar con dicha salsa durante la coc­
ción y servirse igualmente con la misma.

POTAJE DE PESCADO Á LA WALONA.
Se toman dos ó tres anguilas del grueso, si es posible, 

d d  cuello de una botella; se cortan en pedazos, añadién- 
é o k i 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 
agía, á  .a que se añade medio vaso devino blanco seco,



pimienta blanca, nuez moscada, dos¡boj as¡ de. ^ ' y ’d“®' 
clavo de especia rapadura de corteza de £  ^

tali°iüas hasta el punto de quedar reducida à pasta, y

S í e s  pe“ c î :

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

d e t é s t e l o s :  d e H Ï Ï t e î n ^ g u s ^ , es

del C o u r b a  de tenèr este

guisado.

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

í . n t  e L X o s  y colocada en un cazuelaplana.se

ÿ S S S t ¡ffi, «*¡¡8.“í?i - S *  ftTde la casa, teniendo cuidado de rodarla con vino ca a 
tees horas por espacio do dos dias consecutivos.

de este tiempo se sirve tria. La liebre borracha no ne­
cesita ir acompañada de sendos tragos de vino.

CHOCHA-PERDIZ Á LA ESPAÑOLA
Se cuecen primero las chochas dándoles un ligero her­

vor, y una vez bien frías sele3 quitan los menudillos, y 
sin exceptuar nada se machacan en un mortero con a jo , 
laurel, perejil y especias, y se echa de vez en cuando 
aceite de buena calidad para desleir aquel conjunto. 
Cuando ya está machacado se une á las aves, en una 
cacerola con un poco de agua, y se tiene al fuego un a 
hora ó aigo más hasta que se trabe la salsa, que no ha 
de quedar muy espesa. Se fríen pedazos de pan en 
forma de corazón, se empapan bien en dicha salsa, y 
entre dos de ellos y rociándolos con zumo de limón, 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 operación d éla  
fritura.

PATO CON JAMON
Puesta el ave en una gran cacerola, y á pesar do la 

mucha cantidad de grasa que tiene, por lo común se 
aumenta con pedazos de tocino y con anchas lonjas ae  
jamón. Añádase á este suculento lecho donde reposa ex 
pato, cebolla muy picada, dos cabezas de ajo, los híga­
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 á dorarse la pechuga del pato, eu cuyo m o­
mento se aparta de la lumbre. Es este un plato muy 
esquisito.

PERDICES Á 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 m ñ duo  ni el más pequeño cafioncillo, porque se 
han de chamuscar bien, y la pluma quemada da á la 
carne un sabor desagradable, que no desaparece ni aun 
después de la cocción. 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 están bien 
doradas s les echa salsa catalana, donde acaban de 
cocerse á fuego lento. La salsa catalana se hace con 
gran cantidad de cabezas de ajo cocidas, el jugo de una 
naranja agria, sal y pimienta, trabándola con un poco 
de harina tostada para que quede lo mismo que pure. 
La cocción en la salsa no hade pasar de dos horas, 
tiempo bastante á que la carne del ave se impregne bien 
del aroma de la naranja. Este guiso exquisito, origi­
nario de las montañas de Cataluña, se ha vulgarizado 
ya en las mesas de buen tono, donde se sirve en una 
fuente llana con rebanadas de pan frió y aceitunas 
negras.

SO PA  DE LUNA DE MIEL
En un poco de caldo se cuecen cuatro tomates después 

de bien limpios y pelados. Cuando están á punto de 
poder ser aplastados con la presión de la cuchara, se 
apartan de la lumbre y se juntan con alones de pollo 
asado, con- los cuellos partidos á pedacitos y con 
setas, también partidas á trozos chicos. Esto, unido 
á pan frito y á perifollo machacado, se pone encima de 
la sopa de pasta en el momento mismo de sacarla a 
la mesa.

BESUGO ECONÓMICO
Se pone al fuego una cazuela con aceite hasta que 

esté bien caliente, y en seguida se aparta para que se 
enMe un poco. Ei besugo, una vez bien limpio y seco
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con un paño, se rellena de cebollas picadas á lo largo, 
de ajo machacado, perejil, unas ruedecillas de limon y 
dos ó tres de naranja. Verificado así se rehoga en la 
cazuela con el aceite, y antes de que se fría se aparta 
cubriéndolo para sacarlo á 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 así que esté fri a, 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 á 
cubrir con tocino. Hecho así se coloca á fuego lento 
con una cobertera llena de brasas; así que ha cocido se 
saca y se deja enfriar en la misma cazuela. Luego so 
despega la torta con agua hirviendo, dándole vuelta 
sobre un plato, á 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 ó jamón picado, huevo, cebo­
lla, tocino, perejil y migada pan, todo bien mézcla lo. El 
interior de la j  atata ha de untarse antescon manteca. Así 
rellena? las patatas, pónganse en una cacerola con man­
teca y cebollas para que frían un poco, añadiendo algún 
caldo ó agua y haciendo después una salsa.

MENESTRA DE OSTRAS
Limpíense ostras y almejas, poniéndolas en agua c a ­

liente. v una vez abiertas las conchas se pondrán en una 
cacerola á fuego manso, para que suelten un caldo con el
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agua que en sí tienen; después se retiran y se dejan es­
currir. Luego se cocerán dos cebollas picadas con man­
teca fresca y un poco de harina, y deslíase con el a‘gua 

-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 más 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 Á LA VALENCIANA
Rehóguese el arroz en aceite, cebolla, ajo picado y pe­

rejil, un poco de tomate, y cuando esté bien, échesele el 
agua, teniendo cuidado deque sea en buena proporción. 
Un poco antes de evtar enteramente cocido, retírese y se 
deja media hora enfriar. Deben quedar los granos suel­
tos, sin caldo, y no estar deshechos.

ARROZ EN CROQUETAS
Se preparará un cuarterón de arroz, como para hacer 

un pastel; pero en lugar de meterlo en el molde, hágan­
selas pelotillas, que se empapan en huevos batidos con 
azúcar . Empánense con pan rayado, vuélvanse á empa­
par en huevo y empanar en el pan rayado por segunda 
vez, yfrianse.

TRUCHAS Á LA CASERA
Han de cocerse á fuego activo con vino blanco, mante­

sa, harina, cebolla, perejil, una cabeza de ajos, yerba-
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buena, clavos, albahacay tomillo, y antes de cocerías de­
ben teuerse una hora cubiertas de sal; luego que están 
cocidas se apartan y sirven eu la misma salsa, de la que 
se quitará la cebolla, tomillo y ajos.

BESUGO ASADO
Se limpiará^ escamará y dividirá en cuatro partes, ó si 

se quiere se deja entero. En una cazuela besuguera se 
freirá cebolla bien picada, yen ella se pondrá el besugo 
como se ha dicho : cuando esté rehogado se tuesta pan y 
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 añade 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 
echándolo sobre el besugo con zumo de limon, se sirve.

BEEFSTEAK
El b e e fs te a k  es el plato más favorito de la cocina in­

glesa, y hoy dia alimento muy común en todas partes, 
principa-mente para el almuerzo. Se prepara con un sa- 
lomillo ó lomo de ternera cortado al través, despues de 
limpiada la parte nerviosa que contenga, y aplastándolo 
con una paleta de hierro ó madera hasta dejarlo del 
grueso de un dedo. Así preparado se empapa en manteca 
de vacas derretida, y se pone en las parrillas á buen fue­
go sin llama, no volviéndose de otro lado hasta que prin­
cipie á tostarse. La preparación 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 á 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, á fin de que esté más tierno y nu­
tritivo, y después de asarlo sazonarlo con sal. Guando
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se aparte del fuego se colocará en la fuente, que debe 
estar algo caliente, donde se habrá puesto una salsa 
compuesta de manteca de vacas, sal, pimienta en pol­
vo, perejil muy picado y un poco de zumo de limón, em­
papando en esta misma salsa el beefsteak  por sus dos 
lados.

BEEFSTEAK CON CEBOLLA 
Una vez preparado, se coloca en la sartén con man­

teca de vacas, sal y un poco de cebolla muy picada; 
déjesele asar, póngasele la salsa y déjese consumir esta 
algún 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 limón, en 
la que deberá cocer todo hasta que la salsa se reduzca o 
espese algo.

BEEFSTEAK CON SALSA DE ANCHOAS
Y a 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 b e e f s t e a k s , asados como queda dicho, 
pueden servirse con puré de patatas, legumbres, man­
teca preparada con anchoas ó con carne de cangrejos 
molida, berros sazonados con vinagre y sal, etc.
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PERDICES ESTOFADAS Á LA ESPAÑOLA
Desplumadas y limpias, se rehogan y se ponen en una 

olla proporcionada, c^n tocino frito cortado en dados, 
cebolla picada gruesa en abundancia; dos ajos machaca­
dos, especias de toda clase, manteca y vino blanco. 
Póngase á cocer todo á fuego manso, colocándose en­
cima de la olla una cazueiita con agua sobre un papel 
de estraza.

PERDICES ESCABECHADAS
Una vez limpias se fríen-en aceite, y á medio freír se 

echap en vinagre con hojas de laurel, ajo majado y 
especias. I óngase en una vasija y se les echará sal­
muera y aceite por encima. Tápese herméticamente y 
coloqúese en sitio fresco.

CRESTAS Y RIÑONES 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, retirándose 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, añadiendo zumo de limon. No se mezclan los 
riñones hasta que están ya perfectamento cocidas las 
crestas.

HUEVOS CON TOMATES
Se frie primero la manteca ó aceite, después los to­

mates muy pieaditos, y si se quiere, antes un poco de 
cebolla, también picada. Se echarán los huevos perfec­
tamente batidos, revolviéndolos con el tomate, y se 
pue^e servir eonm una tortilla. S ise  tienen torreznos 
de jam ón, con>tituirán un buen plato de almuerzo.



PICHONES CON SETAS
oe abrirán 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 de cal y 
vino blanco, que se les echa por encima.

OREJAS DE TERNERA Á LA ITALIANA
TTna vez limpias y pasadas por la llama se escaldan y 

c o m í r a ^ e n r u a  M a, cociéndolas en agua o en una 
cacerola cubierta de rebanadas de toemo, c o n je r e jü ,
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escurriéndose ; se secan y se atan las puntas

^0S  ̂ f c/an chollas sirviéndose con una salsa ita- como si fuesen cebollas, sirvieuuu . . _ rola un peda-
liana, así compuesta: pongase en la ro Ï '
cito de manteca, setas, un aje , ■ P de vino
rehogándose todo junto ; ^  tres cuartos de bora

S S  l e ï  se pasa3 por tamiz y se afiaden dos cu- 
charadas de aceite.

CROQUETAS DE CONEJO 
Picada la carne con tocino, sal, pimienta, menudillos 

de ternera y algo de harina, se h^en porcmne^peqi

S S f f S  h“ n .  batido / » .  t e  i  P » » «  f “ - y
una vez fritas se sacan á la mesa.

PAVO TRUFADO
celarán dos libras de trufas, y despues de bien

verbas aromáticas, 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, y se 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 ó CABRITO.
Abiertas por mitad, se rellenan con un frito dispues- 

to al efecto, el cual se prepara dei modo sigmentm pi­
qúese un poco de perejil y ajo, añadiéndole 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 dejará 
hasta estar tiernas.

PECHO DE TERNERA CON GUISANTES.
Córtese ápedacitos, que se rehogan con mateca, ex ­

polvoreándolos de harina, sal y pimienta; se moja con 
un buen vaso de caldo, añadiendo perejil, y so d e s c o ­
cer Una 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.
Escójase un buen trozo, que se mechará con tocino y 

ce sazonará con sal, pimienta y yerbas linas: se pone en 
na lebrillo, en donde se mantendrá dos horas en adobo, 
e n perejil, tomillo menudamente picado, pimienta y un 
p ocote aceite: cuando haya tomado el gusto se pone en 
e. a ,alor, echando por encima todo ^  condimento y en-
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en manteca. Déjese asar á fuego lento; después se qui­
ta eí papel y se levantan 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 hígado en lonjitas como un dedo, y se po­

ne en adobo compuesto de aceite, pimienta, sal y yerbas 
finas. Tómese después papel fuerte haciendo con él unas 
cajitas, que se unían con manteca; póngase dentro una 
lonjita delgada de tocino y yerbas finas, y encímala ta­
jada de hígado, y después yerbas f  nas y otra lonjita; 
ciérrese la caja y póngase en la parrilla, dejándolo asar 
hasta que el papel esté muy dorado: entonces se sirve 
inmediatamente.

GUISADO DE HIGADILLO.
Se les quitará la hiel y se escaldarán enteros con agua 

hirviendo; póngase en una cazuela un poco de caldo, 
medio vaso de vino blanco, perejil, cebolletas, un diente 
de ajo, pipúeutay sal. Ha de cocer un cuarto de hora.

IODO DE HACER DIFERENTES CLASES
DE

C O N S E R V A

LIMON REAL CUBIERTO
Tómese un limon real bien maduro y quítesele muy 

bien la cáscara; se partiráluego en dos partes iguales 
y se le quitará el agrio, se pondrá tres dias en agua, 
mudándola dos veces al dia, ponniédolo á cocer luego en 
agua hiviendo hasta ponerse tan tierno que lo pase un 
alfiler. Quítesele despues el agua, y cuando esté frió, 
se le pondrá azúcar clarificado mezclado con clara de 
huevo, un poco tibio, y se dejará bien tapado. Al dia 
siguiente se le saca el almíbar, se le da un hervor y se 
vuelve aechar el almíbar, repitiéndose la misma opera­
ción al dia siguiente. Se le deja luego cocer con el 
almíbar, hasta que el azúcar suba de punto, se saca, y 
cuando esté seco, s is e  le quiere abrillantar, se baña 
con una libra de azúcar blanco mezclado con un poco de 
almizcle y se deja secar. Si no se le quiere dar brillo, 
se prescinde de esta operación, . pues también está 
bueno.

ROSA CONFITADA
Se deja cocer azúcar blanco basta que esté muy su­

bido; una vez esté enfriado, se le echan las hojas de 
rosa, cuidando de menear eí azúcar-á fin de que no se 
peguen las hojas unas con otras. Se ponen luego á 
cocer áfuego lento, meneando muy aprisa á fin de que 
se embeban el azúcar, y se le echa un poco de almizcle. 
Una vez seco y frió todo, se echa en un cedazo, abrien­
do antes bien las hojas cada una de-por sí y se cernerá 
para separar bien el azúcar no adherido.



AZÚCAR ROSADO COCIDO
Tómense rosas de las finas, quitándolas las cabezue­

las, y á cada hoja de por sí el blanco del pezón. Echen­
se luego después de bien lavadas y  molidas en un le - 
briho y amásense perfectamente. Póngase luego á 
cocer hasta que se embeban el zumo que contengan, y 
después óchese todo encima de una tabla 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
Tómese azahar recien cogido del árbol, bien abierto 

y lavado y póngase a cocer, sacándole el agua así nue 
, lili hervor; repítase esta operación segunda vez 
hasta que este muy tierno. Quítesele luego el agua, ÿ 
en estado frío, ábranse bien las hejas una por una, 
poniéndolas en una aljofaina, y échemele azúcar también 
frío, con un poco de almizcle, meneándolo poco á poco.

Iueg0, á eoee? & fuego lento hasta que el azúcar 
se frise mucho, y después se extiende en una tabla 
abnendo bien las hojas muy á prisa y se deja secar. 
Por cada libra de azahar otra de azúcar.

CIRUELAS EN ALMÍBAR
Tómense ciruelas de las grandes, que no estén dema­

siado sazonadas, y móndense y lávense bien. Se ponen 
luego en azúcar clarificado, de modo que el azúcar las 
cnbra enteramente, y cada tres dias calentarlas un 
poco, dejándolas cocer completamente el último dia 
en.el fine se les echará un poco de almizcle. S ise
r s aib"  anto'’ se sacan y dejan secar y so les da 
an bailo de azúcar subido de punto.

DURAZNO CUBIERTO
Se tomaran duraznos bien maduros y se Ies quitará 

m  cascara y el hueso, pero de manera que el durazno se

conserve entero, y  despues de bien lavados, se pondrán 
en un tarro de azúcar clarificado algo tibio, por espacio 
de tres dias, pasados los cuales se acabarán de cocer, 
dejándolos nueve dias en el almíbar. Se sacarán luego 
y  una vez que estén secos, se pasarán por azúcar mez­
clado con un poco de ámbar y almizcle.

CARNE DE ALBÉRCHIGOS SIN AGUA
Tómense albérchigos, quítenseles la cáscara y  el hue­

so, y  después de divididos en partes* muy pequeñas, 
pónganse a cocer á fuego lento, con azúcar molido, 
meneando bien hasta que se deshaga el albérchigo ó se 
convierta en una masa. Cuando aparecen manchas 
blancas en el suelo del perol donde se cuecen, es señal 
de que están 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 á propósito nara que se 
enfrie y tome cuerpo. Por cada dos libras de albérchi­
gos sin cáscara ni hueso, una de azúcar.

CARNE DE LIMON Y BATATAS
Se tomarán limones bien maduros, se dividirán en 

dos partes cada uno y se pondrán en salmuera por espa­
cio de ocho dias ; se sacarán luego y sin lavatorio se 
pondrán á cocer con mucho fuego hasta que se pongan 
extremadamente tiernos; se lavarán luego con agua 
tibia, pero no en la en que hirvieron, y despues de bien 
exprimidos, se machacarán en un mortero despiedra. 
Las batatas se han de lavar muy escrupulosamente en dos 
aguas,, y cocerlas en un perol hasta que á puro cocidas 
se dejen mondar con suma facilidad, machacándose 
luego como se haya hecho con los limones. Júntense 
después estas dos masas y pónganse á cocer á fuego 
lento con azúcar clarificado hasta que en el suelo del 
perol aparezcan manchas blancas, que es señal evi­
dente de estar bien cocido* Sacarlo luego del fuego,
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echarle un poco de almizcle y dejarlo enfriar un poco. 
Deposítese luego en sus cajas y déjese expuesto á los 
ra jo s  del sol por espacio de tres o cuatro diás. Por 
cada libra de limon una de batatas y  dos y  media de 
azúcar. Si se quiere la carne mas suave y sabrosa, 
añádansele dos docenas de almendras dulces bien ma­
chacadas, al juntar las masas con el azúcar.

AZAHAR CON AZÚCAR
Tómese azahar de naranjo agrio, recien cogido del 

árbol, y  de hoja bien ancha, y  póngase en agua M adu­
rante un dia y una noche. Despues de bien lavado, se 
extenderá en una tabla golpeándolo suavemente : se pon­
drá luego á cocer hasta que se deshaga con facilidad, 
echándolo despues en un cedazo y lavándolo muy bien 
con agua fría, renovando* á menudo el agua, hasta que 
el azahar esté dulce. Una vez bien exprimido, se pondrá 
en miel y azúcar clarificado bien frió por espacio de un 
dia. A4 dia siguiente se pondrá á cocer, y cuando haya 
dado un hervor, se sacará y se dejará así hasta el dia si­
guiente, en que se lo hará cocer á fuego lento meneándo­
lo bien para que se cueza por todas partes. Cuando se 
pegue á los dedos, lo cual puede averiguarse poniendo un 
poco en una cuchara, es señal que está á punto. Enton­
ces se le écha la esencia que se quiere y se saca del fue­
go para depositario en cajas exprofesas ó en botes de 
vidrio. Por una libra de azahar, otra de miel y dos y 
media de azúcar.

ZANAHORIAS RELLENAS
Se tomarán zanahorias bien gordas y lisas, y después 

de bien limpiadas y lavadas, se cortarán á roscan pe­
queñas sacándoles el corazón, cuidando de que las ros­
cas no se rompan. Se cocerán luego hasta que se pon­
gan bien tiernas, sacándolas despues y escurriendo bien 
el agua. Se tomará luego azúcar, almendras y nueces, 
todo bien machacado, y se amasará con agua de azahar,

f
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echándole un poco de pimienta, clavos y canela, todo 
bien mezclado. Se rellenarán luego las roscas de esta 
masa, y bien untadas luego con huevos batidos, se frei­
rán, volviéndolas á untar con los huevos batidos y á freir 
hasta que se concluyan los huevos, pues cuanto más cu­
biertas de huevo, mejor. Después se enmelarán y se les 
echará un poco de azúcar y canela por encima.

BERENGENAS EN ESCABECHE
0

Se tomarán berengenas bien maduras,^ no muy gran­
des, y despues de bien raspadas, se dividirán, partién­
dolas de alto á bajo, en cuatro partes iguales, y se les 
pondrá un poco de sal común, dejándolas así un rato has­
ta que echen todo el agua ó humedad que contienen. Se 
lavarán luego en agua caliente para que se les quite la 
salazón y se cocerán hasta que se pongan tiernas. 
Cuando estén Mas, se escurrirá bien el agua y se las 
henchirá de canela, jengibre y clavos, todo muy mezcla­
do, dejándolas así diez ó doce horas.^ Se hará hervir 
miel y se les echará por encima, y al dia siguiente se las 
pondrá 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
Tómense 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 azú­
car clarificado, haciendo de modo que el azúcar cubra  ̂

-enteramente las tronchos y esté algo tibio, dejándolo así £  
hasta el dia siguiente, en que se Ies quitará el azúcar y 
se volverán á cocer, repitiéndose dicha operación por es­
pacio de nueve dias, dejando en el último dia que se 
acabe de cocer el almibar hasta que esté en su punto, 
y echándoles un poco de almizcle. *

VI ^
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BIZCOCHOS
Se tomarán una docena de huevos, quitando la clara 

solamente de cuatro de ellos y se batirán bien con un 
poco de agua de azahar, echándoles al par y sin dejar 
de batir, hasta una libra de azúcar molido y un poco de 
harina de superior calidad, ó almidón pulverizado. 
Cuando la masa esté blanca, como de buñuelos, se pon­
drá en ollas y se meterán en el horno, sacándolas así que 
estén á medio cocer. Se pulverizarán luego con azúcar 
bien molido, sa cortarán á gusto y se volverán al borne 
á que se acaben de bizcochar. Si se quiere, cuando se 
baten, echarles un poco 'tie vino blanco, salen todavía 
mejores.

CONSERVA DE MELON
Se coge un melon que no sea demasiado maduro y 

se corta á tajadas, quitándole la corteza y todo lo inme­
diato á ella, y se pone en agua y sal durante tres dias, 
en que se-saca y se deja otros seis dias con sólo agua 
clara, cambiándola cada dia. Luego se cuecen bien las 
tajadas, y despues de bien sobadas con agua fría, se ex­
tiende sobre un paño ó en un amero para que se quite la 
humedad. Cuando*estén escurridas, se pone en una olla 
y se le echa azúcar clarificado, dejándolas de este modo 
por espacio de siete ú ocho di as, sin sacar el azúcar, y 
que hiervan las tajadas hasta que estén caladas: en el 
último baño se dejarán las tajadas que den un hervor, 
mezclándole la esencia que se quiera, y guardándose 
junto con el almíbar.

CORTEZA DE CIDRA
Tómese corteza de cidra, cuanto más grande y ma­

dura, mejor, y póngase en salmuera por espacio de tre^ 
dias; saqúese luego y lávese bien con agua fria para qui­
tarle la salazón, y hágase cocer hasta que se ponga su- 
mamente tierna. Lávase 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, póngase á 
cocer á fuego lento con azúcar clarificado, echándole 
agua de azahar, meneándolo suavemente. Guando esté 
bien almibarada y aparezcan manchas blancas en el sue­
lo del perol, es señal de que está cocida. Entonces se 
saca, se le pone un poco de almizcle ó de ámbar y se de­
posita en botijos. Por cada libra de corteza, una y me­
dia de azúcar y una taza de agua de azahar.

FIDEOS DE CIDÍtA
Se toma corteza de cidra y se corta en tirillas bien 

largas y delgadas, poniéndolas en salmuera dos ó tres 
dias, en que despues de bien lavadas se ponen á cocer 
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 azúcar clarificado, y al dia siguiente se cue­
cen con el azúcar, á fue_go lento, basta que se embeban 
todo el azúcar, echándole un poco de almizcle desleído 
con agua de azahar. Si se quieren cubiertos, se extien­
den en una tabla, separándolos para que se sequen ; sino, 
se les deja el almíbar en su vasija. Por una librada 
fideos otra de azúcar blanco.

MIEL ROSADA EN INFUSION
Tómense partes iguales de hojas de rosa y agua d0 

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 operación por espacio de ocho ó nueve dias, por 
níendo la rosa fresca cada dia, pues la del dia anterio- 
SÔ tira 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, colándolo bien antes, y cuando estéá 
medio cocer, volviéndolo después al fuego hasta que 
*)3té hecho el almíbar, y cuando esté fr»n emk*te>arlo.
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CIDRA Y PATATA
Tómese cidra bien madura, y después de sacarle el 

agrio, pártase en cuatro partes iguales y móndese y ráye­
se bien. Después se pondrá á cocer, y en dando dos ó tres 
hervores, se dejará enfriar y se echará en un cedazo la­
yándolo bien con agua fria hasta que no amargue y de* 
jarla que se escurra bien. Móndese luego patatas de 
buena calidad y cuezanse bien hasta que puedan amasar­
se. Júntese luego la cidra y la patata y pónganse á 
cocer con azúcar clarificado y á fuego lento, meneándo­
lo á menudo á fin de que no se pegue; cuando esté bien 
cocido, lo cual se conoce por la señal otras veces indica­
da, se le echa un poco de agua de azahar y almizcle y 
se separa del fuego -batiéndolo bien hasta que se enfrie, 
y después en una caja ponerlo seis dias al sol. Por cada 
cuarterón de patata, uno de cidra y dos de azúcar.

HUESOS DE DURAZNO
Se tomará una libra de azúcar molido y otra de almen­

dras y se machacará bien tode junto, poniendo un poco 
más da almendra, si la masa tiene poca consistencia . Se 
juntará á esta masa una onza de canela y dos adarmes 
de sándalo colorado, todo bien molido, y se amasará 
junto hasta que la pasta tome color y consistencia. Lue­
go se le echará por encima un poco de azúcar cernido 
par¿) que no se pegue, y se cortará en pedazos, introdu­
ciendo en cada uno una almendra, y se volverá á pulve­
rizarlos antes de ponerlos en sus moldes.

DÁTILES EN CONSERVA
Se tomarán dátiles, quitándoles la florecita y hacién­

doles un agujero en esta parte, otro en el pezón y tres ó 
cuatro alrededor, y se pondrán tres libras de estos dátiles 
bien lavados, á cocer, con dos libras de azúcar clarifica­
do, á las que se añadirán tres tazas de agua de fuente* de-
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jándolo en el fuego hasta que el azúcar quierahacer tela : 
entonces se sacará del fuego y se dejará hasta el dia si­
guiente, en que se le añadirán otras dos libras de azúcar 
clarificado y un poco de agua rosada, dejándolo también 
cocer hasta que el azúcar haga buena tela. Una vez esté 
un poco frió, se envasijará.

ZANAHORIA ENCANUTADA
Tómense tres libras de zanahorias bien mondadas1 

quíteseles el eorazon y póngaselas á cocer con media 
azumbre de miel. Guando estén bien cocidas, viértase 
todo en un plato y añádase otra media azumbre de miel, 
y póngase otra vez á cocer este contenido, sin las zana­

horias. Tómense 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 azúcar y una libra y m ediad6 

durazno cortado á tiras pequeñas, 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, escúrranse bien y échese el jugo en el durazno. 
Cuando esto esté á medio cocer, échesele esencia cual­
quiera y sáqueso del fuego.

NUECES MOSCADAS DE AZÚCAR
Tomarás nueces cocidas con su pezón y todo y las 

punzarás haciendo nueve ó diez agujeros en cada una, 
y las pondrás en agua todo un dia; al dia siguiente cam­
b iar'se l agua y las harás hervir una vez y después las 
sacarás y las pondrás otra vez en agua fria, y al dia s i­
guiente repetirás la operación : en la primera perderán 
la tinta y en la segunda se pondrán dulces. Luego to-

t
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toarás rajitas de canela y las irás introduciendo en ios 
agujeros, y pondrás de este modo las nueces á que cue­
zan con un poco de agua, afin de que la canela pierda su 
dureza y se afirme más en los agujeros. Tendrás azúcar 
clarificado en cantidad que cubra enteramente las nueces 
y un poco caliente, y ponlo á cocer junto con éstas hasta 
que el azúcar haga tela, y entonces sácalo dél fuego y 
déjalo hasta e:fdia siguiente, en que repetirás la operación, 
cuidando esta vez que el azúcar suba á un punto muy 
alto. Separarás al dia siguiente las nueces y pondrás á 
cocer el azúcar hasta que haga tela, y bien caliente, 
échalo en las nueces y ponlo á cocer todo junto, hasta 
que el azúcar haga hielo en el dedo; entonces le pondrás 
un poco de agua rosada ó d 
pues ya están hechas.

MAZAPAN Dí 
Se toma carne de calabaza, sin que tenga nada de pe­

pitas ni corteza, ni siquiera lo verde que sigue á la cor­
teza, y se pone a cocer, estrujándola bien para que se le 
quite la humedad una vez bien cocida ; luego se macha­
ca bien y se echa en el azúcar clarificado caliente, que se 
tendrá á mano, y se cuece bien, pero á fuego lento. Una 
vez cocida, se le añaden almendras bien machacadas, 
meneándolo todo á fin de que se revuelva bien, echán­
dole la esencia que se quiera, y luego se pone en una 
vasija ó se hacen bocadillos. Por cada dos y media li­
bras de calabaza, seis de azúcar y una de almendras.

ahar y dejalas enfriar,

PARA HACER SARTILES 
Tomarás un cuarto de clavos, otro de pimienta y un 

poco de jengibre y anis, y lo pulverizas todo bien y lo 
ciernes: tomas luego un azumbre de miel bien colada y 
espumada con agua, y echándole las especias, lo pones 
todo á hervir. Harás luego unas tortillas con masa de
harina y aceite, todo de primera calidad, y las asarás

»

en el horno ; cuando estén secas, las convertirás en pol­
vo, cerniéndole para que sea bien fino, y juntarás este 
con la miel, ciándole dos ó tres hervores. Una vez coci­
da la masa, la pulverizarás con polvo de canela.

CONSERVA DE PERAS MOSCATELES 
Toma peras, móndalas y ponías á hervir con azúcar ó 

miel una ó dos veces, mezclándolas polvo de garrofoli, 
jengibre, nuez moscada y canela, en partes iguales, aun­
que en poca cantidad, bien revuelto y mezclado todo, y 
sábalo del fuego.

CONSERVA DE DURAZNOS
Tómense duraznos mondados por dentro y fuera y 

pónganse á hervir con azúcar ó miel, con las mismas es­
pecias que a las peras)7 hecho todo déla propia manera.

CONSERVA DE GUINDAS
Tomarás guindas que hayan estado expuestas un dia 

al so1, y despues de quitarles los huesos, las dejarás tres 
dins mas al sol. Luego las pondrás en miel por espacio 
de quince dias, poniéndolas un poco al fuego cada tres, 
durante estos quince días. Después de esto las colarás 
bien y les añadirás un poco de especias y miel como a las 
naranjas, después de haber dado un hevor. Esta conser­
va se mantiene m¡ chos años con solo darle un hervor de 
vez en cuando y echarle un poco de azúcar ó miel, según 
con cual de estas dos materias esté hecha.

OTRA CONSERVA DE MELON 
Háganse rebanadas de melon muy bueno, aunque po­

co maduro y sin corteza, y pónganse en buen vinagre de 
yerba durante diez dias, cambiando el vinagre el día 
quinto, y revolviéndolas todos los dias. Al cabo de estos 
diez dias las pondrás en una tabla, enjugándolas con uq



paño de lino, v ías dejarás un día y úna noche al aire lí- 
br v. Después las pondrás en azúcar ó miel durante otroa 
diez dias haciéndolas hervir una vez cada dia en la misms 
miel ó azúcar. Tomarás luego partes iguales de garro- 
h»l), jengibre, nuez moscada y canela, todo en polvo, y 
pondrás un lecho de rebanadas y otro de dicho polvo 
mezclado, y después les echaiás encima azúcar blanco en* 
polvo o miel, según de que estén hechas, y tendrás una 
excelente y perfecta conserva.

PARA HACER LETUARIO DE NARANJA
Parte las cáscaras de las naranjas en cuatro partes y 

ponías en agua diez días. Una vez bien tomadas de agua 
que trasparenten por su diafanidad, sácalas y enjúgalas 
bien entre dos paños. Hecho esto, ponías á cocer en un 
perol con miel que las cubra la mitad, haciendo de mo­
do que hierven poco para que la miel no se recueza y 
menéalas mientras cuezan. Las dejarás luego en la 
miel durante cuatro dias, meneándolas un poco cada dia, 
y después las pondrás á cocer en otra miel por espacio 
de tres minutos, mezcPndolGS las mismas especias que 
á la conservado melon, La miel que queda de la pri­
mera operación puede aprovecharse para hacer otras 
conservas parecidas.

OTRA CONSERVA DE NUECES MOSCADAS
Tómense nueces de las pequeñas en su tiempo, que es 

porSan Juan, quíteseos la cáscara y háganse á cada 
una cinco ó seis agujeros, poniéndolas luego en agua 
durante ocho ó quince dias y después se enjugarán muy 
sutilmente y se corerán col miel ó azúcar ío mismo que 
las naranjas, sólo que se ha de ir añadiendo un poco de 
miel, porque se consume mucho. Cuando se les eche 
las esp cias té ¡gase 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 de ser sin cuello y bien limpia por den­

tro y fuera. Se corta á reba' adas por lo largo y se escalda 
con ag'-a bien caliente por espacio de ocho ó nueve dias, 
una vez al dia. Después se cuece un poco en una caldera 
y se pone en una tabla Jos dias á la sombra para que se 
seque, enjugandoademáscon un paño cada pedazo por sí. 
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 á cocer la calabaza en otra como 
co sa de tres minutos, echándole las mismas especias que 
á/a conserva de melon.

TIRILLAS DE DURAZNO

A una libra de azúcar, media de durazno cortado á 
pequeñas tiras, y una taza de zumo de membrillo. 
Cuando haya cocido hasta que el azúcar esté bien alto 
de punto, échesele su esencia y póngase en vasijas.

CONSERVA DE NARANJAS VERDES
Toma naranjas verdes en el menguante de luna del 

mes de Setiembre, que sean bien granulosas, y jása las  
por cuatro ó cinco partes con un huso, departe á parte, 
pero de modo que no se rompan, y ponías á hervir con 
agua en un perol durante quince dias, dando quince 
hervores cada dia.

Cuando á puro hervir se hayan puesto dulces, échalas 
en un librillo en seco, con cuidado de que no se partan, 
echándoles media libra de azúcar molido encima por 
cada docena de naranjas, y dejándolas asi todo un dia. 
Ai dia siguiente separas el jarabe y das un hervor sólo 
á las naranjas, y otro hervor otro dia con el jarabe y 
todo, añadiéndole otra media libra de azúcar en polvo



por cada docena de naranjas. Esta operación debe 
repetirse hasta que el jarabe haga hilo: después que 
esté frió, vuelves a poner las naranjas solas en el lebri­
llo con un poco de azúcar molido encima. Da este mo 
las dejas dos ó tres dias, haciéndolas cocer l i « o  con. el 
iarahe- separas luego el jarabe y haces hervir las na 
ranias con una taza de agua rosada hasta que este muy 
subido de punto ; en este estado anades un poco de 
ámbar molido y azúcar, le pones el jarabe encima y las 
guardasen una olla, cubriéndola ó tapándola herméti­
camente afin de que no penetre Ci aire.

MEMORIA DE MELINDRES
Toma una clara de huevo, y despues de bien batida, 

Tionle una libra de azúcar molido y lo amasas junto, 
añadiendo más azúcar 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 ó bocadillos cociéndolos 
en el horno en una vasija.

BOLLOS DE RODILLA
Hádase una masa con harina blanca, bien cernida y 

manteca de v aca , .y extiéndase dicha masa en una 
mesa, aplacándola con las manos hasta que se pon0a 
bien delgada; ténganse prevenidos huevos cocidos, bien 
duros, é introdúzcanse pedac;tos de yema en aquella 
pasta á medida que se va arrollando en la cana, untán­
dola á la vez por dentro y fuera con manteca de vaca 
hirviendo. Una vez arrollada toda la pasta, enmelarla 
con azúcar clarificado.

BOCADOS CRESPOS
Se toma una libra de azúcar clarificado á ponto 

grueso, y despues de bien batido, le anades media libia

— 156 —

de almendras mal machacadas y lo pones á cocer hasta 
que las almendras se embeban todo el almíbar, tomas 
luego una cuchara espumadera y vas haciendo los do 
cados del tamaño 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 ál corazón, se pone a cocer 
á fuego lento, con azúcar clarificado, meneándolo siem­
pre para que no se queme. Una vez bien c¿ 0/  ¡  
separa del fuego, se le echa su esencia y se bate bien 
hasta que se enfrie: luego se deposita en cajas. Une 
libras de peras, otras cinco de azúcar blanco y una y
media de membrillos;

V RAIZ DE ESCORZONERA 
Tómese raiz de escorzonera fresca y gorda, y póngase

un dia en agua á fin de que puedam ondarseconm as 
íacilidad. Una vez bien mondada, lavada y escurrida, 
se pone durante un día en azúcar clarificado, y al clia 
siguiente se cuece con el azúcar 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 tomarán dos libras de membrillo, y ^spites de 
bien mondados y lim aos por dentro y 
cascos, se pondrán á cocer en agua de fuente hasta que
se deshagan. Luego se pondrán a e s c u m re n u n c e
dazo bien tupido; pero no se exprimirán a fin de que la 
ja lea  no tome demasiado cuerpo. Despues se cocerá el 
zumo con azúcar clarificado, en cantidad de una libra,
y una clara de huevo, á fuego lento. Para saber se e.tá  
á punto, se echa con la cuchara una gota en el suelo, y
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si no corre es señal do que está bien. Entonces se separa 
del fuego y despees de echarle un poco de ambar o de 
almizcle, se deposita en sus cajas, se avenía y ^
Ta P rim era  y segunda tela que aparezca, con »» 
da^n cuchillo; la tercera se recoge a un la c l ó l e  
vuelve para adentro mezclándola con la jalea, volvie 
dola á aventar basta que se enfrie.

MAZAPAN ROSADO 
Tomarás una libra de rosa de la fina, bien cortada y 

i J p U  y lAcaldarás con agua hirviendo, estrujando-

mllidas meneando muy á prisa. Una vez cocido, pue­
des hacer bocados ó ponerlos en cajas a propósito.

CARNE SUPERIOR DE MEMBRILLO 
Harás hervir membrillos bien mondados por ¿entroy  

fu eaylu ego los picarásbien y los pasarás p o ru n cd a ™  
Tomas después zumo de otros membrillos crudos y azúcar 
darificado^Meii subido de Pu to, y lo haces hervir todo 
junto, meneándolo mucho á fin de que no se p e g e- 
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 ^ " s T o s  dias^ 
rante nueve dias en agua, cam b.ando^ta to ^ sk is  d^as  ̂
Después se cuecen con esta misma agua, a^adie^ao, 
„n puñado de sal hasta que se ptmgan toa tiei <1 
las pase un alfiler. Se separan luego dd agua, se mete _ 
en cada nuez dos ó tres clavos de especia, eg_
cocer con miel 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 míe .

ZANAHORIA RAYADA
A la zanahoria se leba de. quitar la cáscara, y des­

pués de bien lavada, se ha de rallar con un cuchillo, po« 
niéndola á cocer en agua que haya dado un hervor. Una 
vez bien cocida, se exprime bien y se pone á cocer con 
miel espumada, hasta que se embeba todo el almibar, 
echándole piñones, si se ha de labrar. Póngasele también 
un poco de canela y jengibre antes de ponerla en cajas. 
Por cadas, seis libras de zanahoria un azumbre de miel.

JALEA DE GUINDA
Tómense dos libras y media de guindas $in pezones y 

una de azúcar clarificado con clara de huevó-bien colado 
y cuezase todo á fuego lento hasta que las guindas se des­
bagan. Cuélense luego las guindas en un paño no muy 
áspero exprimiéndolas bien, y .vuélvase este almibar al 
perol á que cueza hasta que se tenga una gota en la pun­
ta de un cuchillo. Póngase luego almizcle en los vasos y 
viértase aprisa la ja lea  en ellos antes deque se enfrie, 
quitándole con mucho tiento la espumita que se forma 
en el centro de cada vaso. Arrímese luego en sitio don­
de le dé el aire y quítesele á 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 fríos se ponen á la vez á cocer con azúcar clarifi­
cado, durante tres ó cuatro dias, dándoles un hervor 
cada dia, cebándolos en el último con agua de olor hasta 
que se póngan colorados, que es señal de que están á 
punto y buenos para guardar,
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saító-^áí sa mtï îun poco de agua. Tiendes l c cortando á pedazos os 
delgada, le pones el mazapa■ f J  , y echándole»
fries bien con aceite, enmelan» 
por encima azúcar y canela.
1 — ArPTTE Y VINAGREHOJUELAS DE ACEITE bien batid0S, les

Tomarás seis huevos, y ,®®PU media taza de vinagre, 
añadirás dos jicaras de aceite y todo junto: lue-
todo un poco tibio y lo pueda embeberse, y hervi­
do le añadirás la harina q -  P ^  sumamente blanca, 
ris bien esta masa hasta q /Lartas y cuando las frías,

irás siempre ‘n i0  canutillos í P«'°

K i r c - w »  »  « * * “  “ c ,m * 6 r , )
de la menuda.

r  TUNDAS e n  ALMIBAR

Pasarás las cod én^ l

tiento, sodmenteal pnncipi , y un hervor, *aoas
n0 se deshagan._ En hatnen fflás el almíbar ; vuel
las guindas y dejas cocer unp ro fervor y la s sa -

' t r r — r

lim o n es  ^ bierto s^  ^  humlllo y

s . toman «monee ¿ “ “ Abriéndolo, por un Indo.
|e les saca un poco del a0u

Se ponen luego en salmuera ocho dias, y después uno 
en agua de fuente para que se les quite la sa-azon, sa ­
cándoles antes los gajos; despues se cuecen hasta que 
les pase un alfiler; una vez frios, se ponen á cocer con 
azúcar^clarificado, también frío, hasta que den dos her­
vores a fuego lento, operación que se repetirá por espa­
cio de nueve dias, pasados los cuales los sacarás y  los 
pondrás á secar. Tomarás luego azúcar más blanco, 
muy bien clarificado, y  los irás lustrando, bañándolos 
tres 6' cuatro veces con este azúcar, y  en seguida los 
pondrás 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 así 
que hierva el agua, dejándoles cocer hasta que los pase 
un alfiler sin dificultad. Luego los sacas del ag-.ua y 
los pones á cocer á fuego lento en miel espumada, ha­
ciendo de modo que la miel los cubra enteramente. Así 
que el almíbar haga hebras gruesas, les echas agua de 
azahar y  los dejas enfriar.

LIMON CORTADO
Tomarás limones bien amarillos, y despues de bien 

mondados por dentro y fuera y cortados á tirillas, los 
metes en el agua cuando ésta, esté hirviendo, y los dejas 
cocer hasta que se pcngan muy tiernos. Luego los 
pones á cocer despacio con azúcar clarificado con clara 
de huevo, dejándolos en el azúcar hasta el dia siguien­
te, que los acabarás de cocer basta que la decocción 
tenga punto. Los sacas del fuego, y estando aun ca- 
iien'es, pero no hirviendo, le pones ámbar ó almizcle y 
la r is  .a vasija con un papel, en el que harás un agujero 
en e  ©Mitro, para que el almíbar no hierva, y una ves 
en finado, lo taparás herméticamente,
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AGRIO d e  cidra

Tomas gajos de azúcar
granos y los pones a cocer « aciendo que cueza
molido, meneándolo ^ W ’J  almizcle y lo depositas

en vasos1.9 P o d a d a  libra de agrio dos de azúcar.

CARN E BLAN CA DE MEMBRILLO 

Se toman membrillos
bien lavados, suponen en o , ^  a ql, e n0 s0 enfrien, 

lérnós, se mondan m y < vnachacan bien en un morte- 
se les quita el corazo"  5 azúcar 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 están <J * ' de azahar, se vuelve al
se bate bien, y poniéndole »0 ue en ef fondo del
fuego á que cueza despacio, < 1 almizcle luego
perol aparezcan ^ ^ i s  y sU ^queda bien cocido.

SdiftS"? S X *•»¿ “I,-. 1 libr* d“
cap, una y tí®  onm  *> membrillos.

bu ñ u elo s  d ife r e n t e s

Haces p okaía  c0” J “ ‘“ UV S Í .  ’  I««sp árM  luego

Í S t í S S s  caoel. b

t o r t a  d e  g u in d a s
, x * u  íIa ser do claras ele

d Æ b “ n » ! en la « U  - « » ' »  « * • *
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•1 almíbar en que se cocieron, pulverizándolo todo ooft 
an poco de canela. Se cubre esta torta con otra de la 
propia masa, agujereada, y seçone á cocer á fuego lento. 
En estando á medio cocer, se le añade un poco de agua 
de azahar, se tapa lluego la cazuela con su tapadera de 
cobre, poniendo también fuego encima y rodeándola á 
menudo para que no se queme.

TORTA DE REQUESONES
Toma dos libras de requesones, seis huevos, quitando 

5a clara de tres de ellos, y tres cuarterones de azúcar 
molido, y lo amasas todo con un poco de manteca de 
vaca. Pones esta masa en la cazuela, untándola antes 
son un poco de manteca ó aceite, pulverizándola con un 
poco de azúcar por encima, y bien tapada la cazuela, 
lo pones á cocer despacio, con fuego también en la tapa­
dera. No saques la torta de la cazuela hasta que esté 
íria .

CORARON DE ZANAHORIA
Tomas el corazón de la zanahoria cortado á tirillas 

largas y delgadas y las metes en el agua" cuando ésta 
esté hirviendo, separando él perol del b ogo así que 
haya hervido una vez. Una vez fría, metes la zana 
horia en miel espumada y.la cueces á fuego lento. En 
estando cocida, la apartas del fuego y le pones cñnela, 
clavos, jengibre, avellanas y piñones tostados, meneán­
dolo bien, y lo guardas. Por una lib rare  zanahorias 
otra de miel: las especias prudençialmente.

TIJOLADÁ DE Î ECHE
Mezclas una docena de huevos, cuatro de ellos sin 

ciara, tres cuarterones de azúcar, un cuarterón de man­
te a  de vaca fresca y una azumbre de leche, y lo pones 
á cocer á fuego lento, que cueza dcsüacio, meneándolo
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suavemente con una mano y echándole con la otra un 
poco de harina floreada y media taza de agua de azahar 
para esposarlo ó que tome cuerpo. En estando á punto, 
lo echas en unas vasijas nuevas de barro con un poco de 
manteca dicha, y las llevas al horno á cocer hasta qua 
cuajen. Se han de comer calientes.

CARNE COLORADA DE MEMBRILLO
Tomarás los membrillos, después de partidos, los pon­

drás en azúcar clarificado muy aguado y los irás ceban­
do con agua de azahar hasta que se pongan colorados y 
deshechos. Después pasarás el membrillo por un ce­
dazo de cerdas, harás hervir dicho azúcar, y cuando 
esté á punto, echerás los membrillos dentro, meneándolo 
bien, poniéndole almizcle ó ámbar, antes de ponerlo ey 
cajas.

ALBÉRCHIGOS en  a l m íb a r

Pónganse á hervir veinte albérchigos mondados y sin 
hueso, con un cuartillo de miel espumada y un cuarte­
rón de azúcar, y guárdense después de haber dado un 
hervor hasta el dia siguiente, en que se hará lo mismo, 
repitiendo esta operación durante nueve dias. En el 
último se dejará cocer bien y su le echará aguada 
azahar, y se acrecentará el almíbar en caso de no haber 
quedado bien cubiertos los albérchigos.

JALEA DE AGRAZ
Tómense dos libras de agraz y cuezase, desgranado 

que sea con agua común hasta que se deshaga. Enton­
ces se pasará por un cedazo bien tejido.y se pondrá el 
zumo á cocer con una libra de azúcar clarificado, espu­
mándolo poco apoco. Cuando forma gota en la punta 
del cuchillo ó en el suelo, se separa de la lumbre, pues 
ya está á punto; se le deja enfriar en sus vasos, quitan­

te
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do con mucho tiento la tela que se vaya formando, se 
le echa su aroma y se guarda donde no le dé el sol ni 
el a ire .

CALABAZA EN TIRILLAS, Ó CABELLO DE ÁNGEL
La calabaza ha de ser no muy grande, pero que esté en 

sazón; se le quita la corteza y se va cortando á ruedas 
muy delgadas hasta llegar al corazón; luego se va cor­
tando á 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 á sal y se cuecen con agua hasta quesepongan muy 
tiernas. Quitas luego la calabaza y la lavas bien con 
agua tibia y la pones á cocer con miel espumada hasta 
que aparezcan manchas blancas en el fondo del perol. 
En seguida la sacas del fuego, echándole un poco de ca­
nela molida y la guardas.



ULTIMA NOVEDAD
EN

CONSERVAS Y DULCES

CONSERVA DE GROSELLAS EN RACIMO
Tómense en partes iguales, á 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. Retírense éstas; hágase cocer nuevamen­
te el azúcar, y después de cocido se echara sobre la lru .a  
colocada ya en tarros, no tapándose hasta el siguiente día.

MANJAR BLANCO
Mondarás media libra de almendras, entre ellas algu­

nas amargas, haciéndolas ablandar en agua hirvien o; 
ponías en agua fresca y enjúgalas. Harás una pasta con 
ellas poniéndolas en un mortero para machacarlas y 
echando allí poco á poco una cucharada de agua fría . Ln 
seguida lo mezclas con dos vasos de agua, lo cuelas en 
mi lienzo, añadiendo á esta leche de almendras seis onzas 
de azúcar en polvo, un buen vaso de crema, agua de 
azahar y un poco de cola de pescado. Lo serviras frío, 
y si es en el verano, helado va m ejor.

CONSERVA Á LO CAMPESINO 
Hágase hervir con fuego moderado y hasta qne quede 

reducido á las dos terceras partes, la cantidad de vino

dulce proporcionada al peso de la conserva que se quiera 
obtener. En otra cacerola se hará hervir dentro del 
agua, hasta que quede blanda, la fruta que se se quiera 
confitar: pera, manzana ó membrillo. Unavezmonda- 
.la la fruta, hágase hervir en el a’míbar de vino dulce 
hasta que quede bien cocida, cuidando de espumarlo con­
venientemente. Se conocerá que está terminada la coc­
ción cuando el almíbar se coagule en la cuchara. En­
tonces se pone la conserva en tarros, tapándolos cuando 
aquella esté M a.

PELLAS DE CREMA
Se cuece leche y nata en cantidades iguales hasta que 

se reduzcan á 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 sóbrela mesa y se aplasta con el rodillo de 
madera, cortándose en pellas déla forma que se quiera. 
Se bañarán, se freirán y servirán cubiertas de azúcar, 
que se derrite con la pala hecha áseua.

MERMELADA DE CEREZAS 
Elíjanselas cerezas más maduras quitándolas el rabo 

y el hueso. En una cacerola se harán cocer tantos me­
dios kilogramos de azúcar como kilógramos de fruta se 
intente poner en mermelada. Echense las cerezas en el 
azúcar, revuélvanse con una espumadera para que se 
impregnen bien por todos lados y espúmese con atención. 
Déjese cocer todo junto durante una hora y á fuego mo­
derado; antes de que se enfrie en la cacerola se echará 
en tarros.

MERMELADA DE CIRUELAS 
Se tomarán ciruelas bien maduras y se las quitará el 

kneso; váyanse colocando en una cacerola y luego en un 
colador; se majarán coala  mano del mortero, y después
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se traslada la pasta en una vasija colocada debajo; en
vnfvi1¿nHPr gaSefal f" e”° para I'm se seíl " e ]a fruta, re- 

olviendolo con frecuencia con una espátula ó una espu-
madeia. fúmese un kilogramo de azúcar por cada k i- 

D y me' 10 de fruta; clarifíquese y que cueza, ver­
tiendo luego el almíbar sobre la mermelada; con la es- 
patula revuélvase bien para que se haga Ja mezcla, y

, T ° r ias a qu,e quede com<> gelatina; después se 
saca del fuego y se echa en tarros. Si las ciruelas no 
están bien maduras, han de dar algunos hervores, y lue- 
go se dejan escurrir sobre un tamiz; se majarán y lo de­
mas según se ha dicho. J

MERMELADA DE MIRABELAS 
Se prepara como la de ciruelas, sólo que el azúcar de­

be ponerse en proporción igual al peso de la fruta.

MERMELADA DE FRAMBUESAS 
Se mondarán y estrujarán las frambuesas, que estén 

bien maduras pasándolas por el tamiz para extraer la 
pulpa, la cual se hace reducir á la mitad en una cacero­
la y a buen fuego, cuidando de revolverlo continuamente 
con la espátula. Clarifíquese tantos medios kilogramos 
de azúcar como kilogramos de frutase hayan empleado. 
Mézclese a este azúcar la pulpa de las frambuesas, me­
néese bien con la espátula, que dé doce hervores, y colo­
qúese en tarros sin dejarlo enfriar en la cacerola.

MERMELADA DE ALBARICOQUES 
Tómense albaricoques bien maduros, y después de 

mondados y quitádoles el hueso así como las partes no 
sanas, háganse tajadas y que cuezan con la mitad de su 
peso de azúcar trtiurado, moviéndolo sin cesar con la es­
pátula. Al cabo do tres cuartos de hora, poco más ó 
menos, la cocción debe haber terminado; lo cual se co­
nocerá si tomando un poco de mermelada con el dedo y
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apoyando encima el índice, se forma un hilillo- e n to n a  
antes de sacar Ja mermelada del fuego, se añadirán las 
mmendras contenidas en la mitad deios huesos- revuél-
e-aw blS+n Para qUe Se meze!eu en partes iguales’ y pon­
gase en tarros. Antes de servirse de las almendras^ian 
de despeinarse con agua hirviente. &S '*aa

m e r m e l a d a  d e  d u ra zn o

él S aX , r er tros,kil<%ramos de azúcar, echando en 
á pedazosky sfnkSesnt- duraznosbien maduros, cortados 
con la esnátnla to • ’ q,¡e m,ezatl> y menéese sin cesar 
cho “ h*  ■»-

MERMELADA DE PERAS

zoZndaer 50 (T ÍrSUa C° n h a ^ c o o id o S p e r a î

en tarros Si Î  o • merme!ada’ y luego póngase ésta
en tai o^ n  «f quiere no se pulpa á las peras-
S e r lí  lo ° Se cT ™ iaa mi pedazos (cuatro dé cadaS i /a°rpE “,m U“a • te ta n te  /aS

m er m ela d a  de  m a n za n a s

manzanas se prepara como la de pe­
ras, pumendo utilizarse la pulpa de la fruta que ha ser-
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vido para hacer la gelatina. Aromatícese esta mermela­
da con rajitas de limón ó naranja, ó bien de vanilla ó 
agua de azahar.

MERMELADA DE MEMBRILLO 
E'íjanse membrillos bien maduros y amarillos, los 

cuales después de mondados se les quita el corazón: 
córtese á pedazos y póngase al fuego con agua que les 
cubra. Saqúense de la cacerola y háganse escurrir so­
bre un tamiz cuando estén blandos. Májense en un mor­
tero, cuélense con el tamiz y viértase la pulpa en igua 
cantidad de azúcar cocido; revuélvase esta mezcla en el 
fuego hasta tanto que la compota quedo hecha gelatina, 
señal de que esta á punto la mermelada. Saqúese del 
fuego y póngase en tarros.

MERMELADA DE CORTEZA DE NARANJA 
Se echarán 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 de crin con la espátula. En otra cacerola se clari­
ficará un kilógramo y medio de azúcar por cada kilogra­
mo de pulpa; mézclese el azúcar y la pulpa y que de a l­
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 
Limpíense las ñores del naranjo (un kilógramo en 

cantidad) recien cogidas y bien blancas, y váyanse po­
niendo poco á poco en agua.fría, donde se dejarán por 
espacio de algunos minutos. Luego se les hace dar un
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hervor en agua calentada de-antemano ; saqúense del 
friego y pónganse sobre un tamiz, hágase hervir otra 
agua echando en ella las flores del naranjo, cuidando de 
que queden blancas, para lo cual se requiere nn buen 
fuego: encima se exprimen dos ó tres limones, y se re­
vuelve sin Cesar con la espátula: cuando los pétalos se 
aplasten fácilmente al contacto de los dedos, 1 a f ilo r e s  
estarán á punto de blanqueadas. Entonces se sacarán 
de la lumbre, se pondrán en un tamiz y se rociarán con 
agua fría hasta tanto que estén del todo frias; expríma­
se en esta agua un limon. Se estrujará bien en un 
trapo la flor de naranjo para quitarle el agua, yen se­
guida se echará en el almirez para reducirla á pasta que 
iréis rociando con zumo de limón. Luego- se hace cocer 
kilógramo y medio de azúcar: la pasta de flor de naran­
jo se pone en un cazo aparte; humedézcase poquito á 
poco con parte del azúcar revolviéndolo con una espátu­
la; luego que se haya empleado cosa de la mitad, pónga­
se el restante al fuego para que vaya cociendo despacio; 
échese en seguida encima de la mermelada revolviéndo­
lo sin cesar con la espátula para que se mezcle convenien­
temente, hágase calentar otra vez sin que hierva, é ins­
tálese en los tarros.

MERMELADA DE AGRAZ
So majará agraz en granos que esté casi maduro; há­

gase-dar algunos hervores dentro de una cacerola; páse­
se por un tamiz para obtener la pulpa que se vuelve á 
poner al fuego, y después de haber hecho evaporar una 
cuarta parte, poco más ó menos, se añadirá azucaren 
igual cantidad en peso: qué cueza hasta que la merme- 
.ada forme gelalina ó hebra.

4
MERMELADA DE AGRACEJO

En dos litros de agua hirviente se echarán 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 ^
m ra apresurarla evaporación: revuélvase sin COsar 0 
la espútala, y una vez reducido cosa de azífcar der- 
te, añádese en la cacerola tres
retido; mézclese bien, y cuando haya dado un hervor 
vertirá en los tarros.

MERMELADA DE NARANJAS EN RAJA'S 
Táchense en amia hirviendo diez buenas naranjas asaz 

mn d ta s  dejándolas en el fuego hasta que puedan tras­
pasarse fácilmente con una aguja de hacer calceta, ento 
L ,  se sacarán y una vez escurridas, póngase en una_ca- 
^ ro 'a  Uenl desagua fresca,’donde han de estar bañán­
dose ñor espacio de tres dias, cuidando de mudar el agua 
moñona v noche. Enjúgense, córtense en rajas y quiten- 
X l a s p e í  tas; líte n s e  bañarán en azúcar cocido de
jándolas allí dos dias. Después S8, f  " ^ ¿  V  echaen 
y cuando el azúcar este a punto de almíbar se ecna
los tarros la mermelada.

m e r m e l a d a  d e  f r e s a s  
tamizarán tres kilogramos de buenas fresas silves­

tres T h é g a n se  derretir tres kilógramos de azúcar, 
echándole en seguida la pulpa de fresas. Saqúese del fue-

ll  ̂ revuélvase bien, v déjese en reposo por espacio de 
diez minutos: póngase'otra vez al fuego, menéese con a 
espátula, y al primer hervor que dé viértase en los tarro .

MARMELADA DE PLÁTANOS
Se cortarán á pedazos los plátanos 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
sarán pon al tamiz, y  en el agua Áomte «dieron se echa-

rán dos kilógramos de azúcar que se hace cocer; cuando 
esté á punto el azúcar se echa en él el pure de plátanos, 
revolviéndolo todo con una espátula. Termínese la 
operación como se ha dicho para la mermelada de alba- 
ricoques.

MERMELADA DE PURÉ DE NARANJAS
Hág mse cocer en agua hirviendo diez buenas naran­

jas casi maduras; córtense en cuatro trozos y tamícense. 
La pulpa se mezclará con quinientos gramos de azúcar 
cocido; redúzcase hasta consistencia conveniente, y vier- 
Use en los tarros.

MERMELADA Á LO CAMPESINO
Esta mermelada se hace con fratás diversas caídas del 

árbol antes de su madurez. Se lava la fruta, y después 
de secada y mondada se divide en pedazos, sacándose las 
pepitas y los huesos; pónese todo junto en una cacerola 
con azúcar á razón de 800 gramos por Mógramo de 
fruta. El dia siguiente se pone á cocer esta mezcla en 
una cacerola, haciéndose reducir hasta consistencia de 
mermelada, y se echa en los tarros ¡

MERENGUES
Se batirán seis claras de huevo y cuatro onzas d6 azú­

car en polvo, haciéndolo evaporar todo sobre ceniza ca­
liente y revolviéndolo de continuo; se añaden cuatro on­
zas de almendras dulce hechas pasta, y concluida la mez­
cla se forma un merengue redondo ú ovalado del tama­
ño de una cucharada, cuidando de .dejar un vacio en 
medio de cada uno: se polvorean con azúcar muy uno y 
se ponen al horno. Cuando estén levantados se sacan 
y^e les pone dentro crema batida ó confituras, y se cu­
bren con la otram itad.
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CREMA DE CAFÉ
En un puchero se pondrán ocho jarros de nata y uno 

de leche; se harán hervir, y al dar el primer hervor se le 
añaden dos onzas de café tostado muy molido. Después 
que todo cueza un poco, se pasa por un tamiz, añadién­
dole cuatro yemas de huevo batidas y cuatro onzas de 
azúcar. Hágase cocer un poco hasta que todo quede re- 
ducido á una mitad para formar la crema.

ARROZ CON LECHE CUBANO 
Se lavará bien una libra de arroz; échese en una c a ­

zuela con dos tazas deleche, unas rajitas de canela y otra 
de cáscara de limon; póngase al.fuego, y cuando rompa 
á hervir se le va echando la leche que según cueza nece­
site. Una vez cocido se agregará una libra de azúcar, 
moviéndolo continuamente y á un mismo lado, pero sin 
que se deshaga. Guando esté cocido se deja enfriar y se 
expolvorea de canela.

PUDDING DE ALMENDRAS 
Échense 500 gramos de almendras dulces en agua her­

viente, sacándolo del fuego al cabo de dos minutos; des­
pués de mondadas se pondrán en agua fría; escúrranse y 
machaquen se en el mortero, añadiendo un poco de clara 
de huevo. A medida que se vayan majando se hará 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 azú- 
car*tres cucharadas de agua de a- ahar ó cinco gramos de 
vainilla en polvo y dos cucharadas de fécula de patatas. 
Guando una vez bien trabajada la pasta ofrece una m a­
sa homogénea, se hará cocer, sea en una corona de arroz 
ó en un timbal *

» ISLA FLOTANTE
Háganse hervir con agua, hasta que estén bien cocidas, 

&na docena de bellas manzanas mondadas, de las que se
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habrán quitado los corazones; déjense enfriar, pásense 
por el tamiz, añadiendo 200 gramos de azúcar en polvo, 
5®ramos de canela también en polvoyseisclarasdehuç- 
vo; mézclese poquito á poco batiéndole bas a que forme 
ligera espuma, la cual se verterá sobre una gelatina que 
ha de constituir el fondo del plato.

TORTA DE ALMENDRAS
Próximamente se toma de harina cuatro onzas, otras 

cuatro de manteca fresca é igual cantidad de azúcar en 
uolvo ; se machacan tres onzas de almendras dulces, 
añadiendo un poco de corteza de limón ó una o dos cu­
charadas de agua de azahar; se echan cuatro o seis 
huevos bien batidos, mezclándolo todo en elm orteio 
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 ó caliente, pero siempre 
echándole azúcar 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 ¡a sartén 
se les echa azúcar y canela, y se sirven.

BIZCOCHOS
Se batirán claras de huevo hasta que tomen la con­

sistencia de la nieve; aparte se baten las yemas con 
azúcar en polvo, á razón 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, 
meneándolo hasta que el todo se haya 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 más que añadirá la 
masa un poco de azúcar y las raspaduras de cáscara de 
limon ó cualquier otro aroma. Los moldes se u ají p 
dentro con manteca antes de echar la masa.

MAZAPAN
monda una libra de almendras dulces y cuatro 

S o % e T a ñ a d e Sla Cíasta  de almendras^ se ponera

pegue á ja .madn° ; Se e£ r S°b L u S  sTcortanTos maza- 
í  ’%  q u ^ n  P i c a r l o s  sobre 

una hoja de papel y hacerlos cocer al horno.

MAZAPANES DE DULCE ^
La sola diferencia de estos á los precedentes es que 

en lugar de fruta se echa poco mas o meno= igual peso 
de dulce ó mermelada

MAZAPANES Y ALMENDRADOS 
Fn la estafa se hacen secar una cuarta parte de al-

jssæs** i»» ?,mT ¡ i s ry otras bien mondadas: redúzcanse a pa s J ^ a c ,  l a . ^  
dolas y humedeciéndolas a medida co.
batida. Se toma igual peso de azúcar, en ! q - ^
pues de clarificada y que forma pompxtas se^echaJa
pasta, h»oIén,lola c o „ r  j  m .n .» a . la  d . ç— ^
que puesta en el dedo se aoari^* p o lv oread o
estiende sobre una mesa, que se habra exp ,
con azucaren polvo Se e x t i e r t ^ f o r m a  quTse 
delgada, y se corta en pedapitos de la tor q

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

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

MAZAPANES DE DIFERENTES FRUTAS 
Se preparan como los anteriores. Después de echada 

la masa en el azúcar clarificado, se añade una tercera 
parte de peso de la fruta que se quiera, espachurrada y 
pasada por tamiz.

MAZAPANES DE CHOCOLATE
«.Son los mismos, sólo que en vez de frutas ó dulces, al 
tiempo de cocer la masa se echa chocolate raspado.

MNZAPANES DE FRESAS
Redúzcase á pasta una libra de almendras dulces, 

añadiendo seis onzas de azúcar 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
Pónganse en un plato á prueba del fuego ó en un» 

tortera una cantidad de grosellas bastante considerable 
para que sobresalgan de los bordes, sazonándolas con 
canela, azúcar y agua de azahar: cúbranse con una 
pasta trabajada con manteca de vacas fresca, y después 
de cocer á buen luego durante media hora, se sirve 
caliente.

CARLOTA RUSA DE MANZANAS
Pónganse en el fondo do un molde, disponiéndolos 

todo al rededor, algunos bizcochos á la cuchara, de modo
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que estén bien espesos ; guarnézcanse con ellos las pa­
redes del molde, pero que estén derechos. Háganse 
cocer unas manzanas con manteca, 'córtense en cuatro 
trozos á fin de guarnecer con ellas todo el molde al rede­
dor: déjase un hueco en el centro, el cual se llenará con 
confitura de grosellas. Puesto todo en un plato, se 
sirve frió.

MANZANAS MERENGADAS
Coloqúese en un plato una pirámide de mermelada, la 

cual se cubrirá con dos claras de huevo batidas, á las 
que se habrán añadido dos cucharadas de azúcar en 
polvo y una buena pulgarada de canela ; en toda su 
superficie se echa azúcar molido en grano ; hágaselo 
adquirir budn celor á fuego lento, y sírvase caliente.

PERAS Á LA ALEMANA
Tómense buenas peras, y después de móndalas cór­

tense como dados, echándolas en el agua para que no 
vengan negras. Después de escurridas se untan con 
manteca y espolvorean de harina, rocíense con vino 
blanco, añadiendo azúcar, canela ó vainilla: hágase 
cocer y líese con yemas de huevo. Este dulce se sirve 
caliente.

¡IODO DE COMPONER LICORES ¥  AGUAS
CON OTRAS ADVERTENCIAS

P a r a  todos los licores  lo que se lla m a  cu ita  es el 
ag u ard ien te  de p ru eb a  de aceite , ocho p orron es ; ag u a  
d iez ; a z ú c a r  d iez  lib ra s ; de los ocho p o r  rones de 
ag u ard ien te  h an  de r esu lta r  seis despu és .

NOYÓ
Quince onzas almendras limpias y cortadas que sean 

amargas, un cuarto canela de Holanda en polvo : se 
pondrá todo en el alambique, que su limpia con agua 
caliente, y después de media hora se añaden ocho por­
rones de aguardiente de prueba de aceite, que se hace 
destilar hasta que resulten seis porrones ; luego se ponen 
h s seis libras de azúcar con diez porrones de agua y un 
cuartillo de agua de azahar ó medio de espíritu de lo 
mismo.

ANISETE
Quince onzas de anís, treinta y una de saliandria, un 

cuarto nuez moscada, todo machacado se pone en el 
aLambiquey se limpia con agua caliente; cuando esté 
frío, se ponen ocho porr ones de agua, después se pa ^ 
por la manga.

ANISETE DE BURDEOS
Aguardiente cuatro azumbres, anís verde seis, ads 

seco°cuatro, cilantro una onza, hinojo una onza, agua 
destilada dos azumbres, y azúcar seis libras y media.
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Las semillas se quebrantan, echándolas con el aguar­
diente en el baño maria para sacar unas azumbres 
de licor, manteniendo el fuego V1V° ’ , ge deg^e
nnnrlria lechoso y debilitaría su candad, 
azúcar? se forma ía mezcla y se filtra y embotella.

m a r r a s q u in o  d e  z a h a r a

media, azúcar refinado diez y ocho.^ b^ ¡ -  después 
De las guindas se quitan los pa » y ' va^iia,

azúcar quebrantadaformándose d  ^ c l a  con los lico­
res espirituosos que quedan expresados y se filtra

Se advierte que el espíritu de jazmín ha de ser tresco, 
porque si es añejo, estará rancio, y comunicara al licor 
un sabor muy acre.

LICOR DE CUATRO FLORES 

Se emplea a el mejor aguardiente. d“  7
medio, agua destilada dos. siete onza, espwtu de rosas,
de flor de naranja ocho, de jazm ín tres», ae 

*  “ S S S 5 a ' S S J &  •" el baño maria y  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 añade el aguardiente y agua ya explicado.

* MENTA

Diez onzas de menta tierna con cuatro delasf.c^.®!
e u T ¿ a m b iq u e  y se limpia con agua caliente, 

Aliando está frío, se ponen los oche porrones de aguar 
diente dicho, después se añade el azúcar y el agua, y 
practícalo mismo del modo referido.

PERFECTO AMOR

Tínn onza canela de Holanda, media onza clavel, la

]asPdíez libras de azúcar 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 
¿ r S  el aguardiente en la proporción explicada de ocho 
porrones reducidos á 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 ó cuatro días en media cuita 
S o r  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 en el alambique, se limpia.como queda 
dicho, se añaden tres porrones de ag^rdlente, 
libras azúcar y tres porrones y medio de as ua, 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 
azúcar, se practica lo demás explicado.

agua de oro

La cáscara de seis naranjas, seis limones, un cuarto* 
flor de nuez moscada, la cáscara 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 azúcar 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.

AJENJO

Diez libras ajenjo machacado se pone en una botella 
por cuatro dias con tres porrones de aguardiente dieh , 
después se pone una libra de azúcary un porronj 
más de agua. Después se pasa por la manga.

ROSA
Cuatro porrones del aguardiente dicho, cuatro libras 

de azúcar, tres porrones de agua, un cuartillo de a0 a 
derosa.y  todo junto se pasa por la manga.

/ PERFECTO amor

Media onza cochinilla, ^ ^ a c t ^ s e p o n e  á hervir, 
taro, una alumbreftorocatou asa ’or la manga.
se echan cuatro gotas de limón .) f

ALLAURO
S , « .» •  *1 clavel, añadiendo « e le .» .» ! .» »

poco de azafran. canela

Se hace con un poco de azúcar quemado deshecho 
agua y se mete en el licor.

ANÍS
En veinte porrones aguardiente se “ ¡f u m p S

anís, cuatro saUandria y “  advirtiendo han de sa-
d . azúcar, W

sa por la manga.

rosoli AL ESTILO de TURIN

Se hace éste por dostüacion ^ ^ n ad tr “ í  cor^espon” 
vino blanco y delicado, a lo q  ,av0 de especia, con 
diente canela, nuez de esP®c ? v a io-Unaaguaolorosa, 
suficiente azúcar para d u l c i f i c a r l e bi<m cu- 
como (te azahar, de jazmín, destilará del modo aeos- 
bierto con su refrigerante, ^  advirtiendo que el
tumbrado como el aguaidm.nte^p degtüacion gale .un ro- 
tiempo ha de ser corto. quiere: si nosoli muy Claro y se conserva tanto como sa q m ^  g0 ^
se quisiera echarlas aguas o oros.-, dentro de un
drán conservar con 1.a propm flor ^  ^  ámbar «
alambique, bieai limpias paia d.^ g g0 podrá



ROSOLI DEL MAS COMUN

Se tomará, ya sea de aguardiente ó espíritu de vino, 
jegun lo creas conveniente, la cantidad de una azumbre, 
y puesto en un vaso ó botella de barro, con diez ó doce 
clavos de especias ó pimienta larga, canela, cilan ro y 
anís, se dejará en infusion por tres ó cuatrs horas, y ha­
biéndolo, despues de transcurrido este tiempo, colado con 
un lienzo, se echará en una libra de azúcar preparado, ai 
soplo; cuando hayase declarado el hervor, y bien en­
cocorado y mezclado todo por medio de la cuchara, se 
colará por la manga. Si se quiere dar olor de am bar o 
almizcle, antes de colarlo por la manga se echaran den­
tro de ésta algunos gramos de cualquiera de estos dos 
olores ú otro, como de cidra, etc., con cuya diligencia se 
perfumará lo suficiente.

ROSOLI DE LIMON

Se tomará la cascará de cuatro limones, la cuarta par- 
te de una onza de canela y un porron de aguardiente prue­
ba de aceite, y se pondrá en el alampique. lis de ad­
vertir que para un porron de espíritu se necesitan cinco 
cuartillos de agua y diez y seis onzas de azúcar.

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

OTRA ESPECIE DE NOYÓ

Para hacer licor de noyó, tómense cuatro onzas de al­
mendras de melocotón, un poco de canela, un adarme 
delirio de Florencia y un poco de cáscara de limón; se 
pone todo en el alambique y se procede lo mismo que en 
el anterior, que para cada porron de espíritu no se pon­
drán más que nueve onzas de azúcar.
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QUINA
Se tomará 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 procederá co­
mo en las anteriores, con la sola diferencia de que la 
proporción de azúcar ha de ser una libra para cada por­
ron de espíritu.

OTRO PERFECTO AMOR
Para cada porron del mismo aguardiente se pondrá en 

el alambique una onza y cuarto de saliandria, un cuarto 
canela de Holanda, otro de canelado la China, unos tres 
ó cuatro clavos de especia, 1res cuartos de rosas y cua­
tro de cochinilla. Se procede como en las demas, pero 
la cantidad de azúcar lia de ser de diez y seis onzas por 
cada porron de espíritu, y los mismos cinco cuartillos

d<3 Pu esto todo en el alambique, con tres azumbres de 
aguardiente, se dejará en infusion por espacio de dos ho- 
ras ó alo'o más y se derretirá en el modo ordinario, distri­
buyéndola en vasijas ó frasquitosde vidrio y cubriéndo­
lo con pergamino mojado.

IDEM DE OTRA MANERA 
Se pondrá en una vasija de barro media azumbre da 

buen espíritu de vino con un rocío de las puntas. Ro­
mero florido, un poco do tomillo, espliego, salvia y algu­
nos palitos de ancusa, para dar color á la Reina de Hun­
gría, y bien cubierta la vasija, de modo que no se eva­
pore. se pondrá al sol sobre arena, por espacio de un mes, 
e:, cuyo tiempo habrá adquirido bien el color y fuerza da 
'a precedente; esto ejecutado, blandamente se inclinará 
la vasija sobro las redomas ó frasquitos, á fin de que no 

mezcle con la hez, que estará en lo más hondo, lista 
escoció de agua es muy excelente para toda clase de con­
tusiones, heridas ÿ otras cosas análogas,
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LICORES LLAMADOS CREM AS

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

CREMA DE MIRTO

Pónense 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 á lo más quince dias, destílase en el baño mana 
para sacar unas tros azumbres de licor. Se desne el 
azúcar en el agua puesta a la lumbre, y cuando está ya 
á 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 sinó a los 
dosé tres años.

CREMA DE CACAO

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

Se tomará el mejor cacao de Caracas, se tuesta, se 
quebranta en un mortero de mármol, 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, azúcar quebrantado seis libras y 
media.
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CREMA DE MOKA

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

CaTuéstese°el café hasta obtener un bonito color de 
canela. Pulverízase en un molinülo de cafe y supone 
en infusión en el aguardiente dos días. Entonces 
quebranta el café, desliéndose á la lumbre en el agua 
destilada, fórmase la mezcla y se filtra.

CREMA DE ROSAS

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

las hojas do ro s. . .  .1 < * * » « £ »  
sacar unos ocho cuartillos ó nueve de licor i desliesen 
laT m b re el azúcar en el agua destilada dejase enfriar 
y se añade la de rosas, fórmase la mezcla,tines® con 
cochinilla de un matiz semejante y el licor se filtra.

También se puede desleir el azúcar en frío, eimplean 
do el agua de rosas en vez de la común, lográndose un 
licor muy aromático.

CREMA DE JAZMIN

Espíritu de vino un azumbre, de jazmin cuatrc. onzas, 
agua de flor de naranja dos onzas, agua destilada seis 
cuartillos, azúcar tres libras y media. ■

Desliese el azúcar á la lumbre en el agua destilada, y 
luego que esté fría se hace la mezcla y se filtra.

CREMA DE MENTA
Cuatro azumbres aguardiente, menta fresca^hbra y 

media, cáscaras de diez limones, agua destilada dos
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P“S s l ¡¡lS.  .1 artcar con agua i  la ^ b r a ,  dá.as.
enfriar, hágase la mezcla y ñltiese.

CREMA DE KIRS-VASER

azúcar cinco libras. dos azumbres
Destílase el kirs-vasei_ pa flor (le naranja.

I , £ ' E - - I«  -  r * * * - * *

M B S »  5A í — »
licores. AGUA de b ella d o n a

Los italianos le dan

¡ a i í y s í i í  * — *— •*
mente la frescura de la tez.

agua  p a r a  c o n ser v a r  la  d en tadura  

Se toman cuatro onza* f®m̂ Je ïu a Îd ie n te g alcan- 

L S k  con cois gota» U n e l a  i,
S t S d t r t n  2 r  dio/d doc, gotas onnn t*
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basta para enjuagarse; también es muy útil contra ïa 
picadura de los mosquitos, quitando al momento la 
•comezón que ocasionan.

AGUA DE ESPLIEGO
Después de haber quitado al espliego aquellos bra­

zuelos que lo mantienen, se infundirá en el agua, desti­
lándose del mismo modo que las demás.

AGUA DE TRÉBOL OLOROSA 
Bien limpio el trébol oloroso, de sus brazos, se infun­

dirá en agua, echando en él la cantidad que so quiere á 
discreción, destilándose como las demás aguas, y pues­
to en las botellas se guardará.

MISTELA DE GUINDAS
Se echará 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 meterán las guin­
das en un lienzo blanco, exprimiéndolas para que caiga 
el zumo en una cazuela; hecho esto, se pondrán quince 
libras de hermosa brusela ó uva crespa á hervir al fue­
go con tres libran ¿le azúcar, 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 meterá otro tanto de aguardiente y otfO cuarte­
rón de azúcar; cuando estuviere de este modo preparada 
la mixtión, se le añadirá los huesos de las guindas, me­
dia libra de cilantro, quebrantado uno y otro, y un poco 
¿e nuez de especia, otro tanto de clavos finos, canela y 
Î uniente larga: todo bien molido, y bien cubierto e! fras­
co. por espacio de un mes se dejará en infusion; trans­
currido el cual y en el modo ordinario, se cólará y 
cía iñeará el limon por la manga, y puesto en las bote- 
fes bien cubiertas con su corcho y pergamino, se guar­
ie ra  : ara servirse del licor.
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. J^OSA n In
p \ de ,p e r f eci0 am 0 * '

Este licor se ^ ce/ ¿ l e  ua poco de rosas. ■
sola diferencia de anaa

CANELA indicado aguar-

p - . . ;  S T  r r .^ S “ " î ;diente, se le ech de Holanda, y tres cuartos

s s r » ? îde cochinilla, y desiJU
CLAVEL dria, media

Se tomará una g  7̂ ^  ̂ A‘dV̂ J\TŜ X^

GÁFÉ , picado en el

qM “Se le da el coioi

MENTA , as v media de ye '

NARANJA-  ̂ de cuatro na*

anteriores*
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AGUA DE LIMON

Para doce vasos nece sitarás doce onzas de azúcar y 
an iimon; medio dia antes de componer el agua, seie 
qui*a la corteza y se machaca en el mortero ó almirez; 
después se echa en la garapiñera con el agua, hasta que 
sepa bien álimon; la colarás por un cedazo, echarás el 
agrio de aquel limon, hasta que conozcas ha tomado de 
éf; después el azúcar, y puede ser que de dicho azúcar 
sobre y siempre se ha de echar con reservadla colaras 
por un paño bien espeso en la misma garapiñera; para 
helarla serán menester tres libras y media de nieve; la 
dispondrás de este modo: la ni ve menuda pondrás deba­
jo, bien cargada de sal, y la demás que sea más gruesa, 
éomo huevos, encima, cargada de sal, como la de aba­
jo , media hora antes de servir el refresco la iras mo. 
viendo y tendrás cuidado de darle alguna vuelta con una 
; de carrasca porque se asuela, pegándose al suelo 
j  -aredes, y se hiela mucho; al tiempo de servirla la sa­
carás fuera de la caja: tendrás una cuchara que no sir­
va -rara otra cosa, y sino bien limpia; y la misma regla 
eéservarás en lo que se refiere á las demás aguas.

BITTER

X>r:-?T.se macerar por espacio de diez dias, en un litro 
H aleohol á 6 0  grados, las sustancias siguientes:

5 gramos
6 «
2 «

- - i  manga, désele color con una decocción 
.,/• „• - i e palo Brasil hervido en 100 gramos
i»  a n a :  S r e s e , añadiendo 200 gramos de azúcar der- 
Td&to* cm 50  gramos de agua, y embotéllese?
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CURAZAO 6  LICOR UR C Á SCA R A S DE N A R A K IA

Déjense macerar al sol Is o n iu s ĉascaras secas de 
una botella bien tapada d aguaPdiente común, cui-
r.aranja con dos cuartillos de ^ ^  p do
dando de menear la se disolverá una libra
dicho tiempo se Pon^ ‘' al f g  ̂ dejándolo que se
de azúcar en |gual cantis ^  echará en ?1 aguardiente

S á d T d T S 'c l a d e  cáscaras de naranja.

OTRO MODO
. „ . oramos de cáscaras de

Pónganse en infusion de^uen coñac ; al cabo de dos 
naranja en cuatro lltr . , un kilogramo de azúcar
meses de maceracmn  ̂ dftd de agua posible; me-

Í S ¡ j f - i  -  P S  r e Æ a r a n i a s  agrias; solo

„ S S T .S  2». u op"“
don según se ha dicho.

ELÍXIR DE LA <=RAU CHARTREUSE

uSSXESS. S55SS?áAÍ“ '
320 gramos

Melisa fresca.................................3.20 «
Hisopo  .................................* X60 «
Angélica i d ............................ * 50 «
C anela.....................................  20 «
A/-aíran.................‘ ’ * 20 «
Macis..............................................

ó verde, á gusto del operador.

—  193 -

ELÍXIR DE LARGA VIDA
En un litro de alcohol á 60 grados, déjense macerar

durante quince dias las sustancias siguientes:
Aloes del Cabo . . . .
Raíz de genciana. . . . . . . . 3 «
Ruibarbo. . .* . . . . , 2 «
Cedoaria................................ 2 «
Azafrán........................... .... . . . . 3 «
Agárico blanco . . . v 3 «

Añádanse 250 gramos de azúcar derretide en muy 
peca cantidad de agua, fíltrese hasta perfecta clarifica­
ción y embotéllese.

ELÍXIR ESTOMACAL INGLÉS
Déjense macerar durante diez dias, e*i un litro de 

espíritu de vino á Ô0 grados, las sustancias siguientes:
Hojas de a jen jo ................................ 25 gramos
Chamoedrys , . : ............................ 25 «
Raíz de g e n cia n a .................................25 «
Corteza de naranjas agrias. . . 25 «
Ruibarbo de C h in a .............................15 «
Aloes del Cabo....................... ....  . 5 «
Cascarlla........................... . . • . 5 *

Pásese, fíltrese y embotéllese.
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