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CONTIENE

gran numero de recetas ¢e ejecucion facil y segura,

segun la practica de los mas afamados cocineros
espanoles J extranjeros
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A pesar de ser muchos los lratados que hasta la fe- L
cha se han publicado de arvle tan importante como el

culinario, nos hemos determinado ¢ presentar al pi- ‘
blico EL COCINERO UNIVERSAL, en la sequridad de que / "
serd aceptado con gusto, en vista de las condiciones que s

rewne, siendo la mds importante-el que por un_ mdidico
precio se halla, el que lo posee, dueiio de todos los se- [
cretos que la cocina encierra, i por lo tanto, en dispo- } |
cion de poder dar cumplimienio ¢ los gastrinomos mds ; '
eigentes. &

_ Sus formulas numerosas estan basadas en la pric- 1
lica y se hacen recomendables por.su buen resultado.

S lectura y aplicacion sow la wejor comprobacicn |
dela wtilided de EL COCINERO UNIVERSAL, ¥ en la o |
seguridad de que la tiene y que no serd wno de tantos '
libros de esta indole que por su poca valider se relegan
al olvido, es por lo que se congratulan

W
Los dulozes. , & |
&
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COCIDO

Se d4 este nombre 4 todas las carnes cocidas con agua,
siendo éstas poco alimenticiag, por lo que llaman algunos
cocineros carne sin jugo.

VARIOS MODOS DE AGOMODAR EL GOCIDO

Cocido 4 lo marinero

IEn manteca se frien cebollas pequeinas, se echa una
cucharada de harina y se rehoga; se echa un vaso de cuar-
teron de caldo, y uno de medio cuartillo de vino, pimien-
ta, sal, limon, laurel y algunas setas, y cuando el todo esté
frito se vierte sobre las lonjas de carne que se han dis-
puesto en un plato que pueda resistir el fuego; se deja con
fuego lento por espacio de treinta minutos y se sirve como
entrada,

Cocido en miroton

En un plate que pueda resistir el fuego, se echa caldo
bueno, cebolletas, perifollo, peregil, estracon, alcaparras,
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también 4 cocer, un bnen hueso meloso .y de bastante parte
crasa. o

Extracto de vaca

Tritirese 6 piquese carne fresca de vaca, bien limpia,
sin ternillas, gordo ni adherencias algunas que no sean
magro. :

En proporcion de dos litros de agua por un kilogramo
de carne, y con una cantidad prudente de sal, se pone al
fuego lento y de grado cercano 4 la ebul]mmn pero sm
hervir durante dos horas.

Al finalizar éstas se espuma en la superficie superior
del liquido.

Este ha debido ser agitado de cnando en cuando y la
olla tapada siempre.

Después de espumado se aviva el fuego para que hler-
va un cuarto de hora.

Entonces se cuela el caldo por un cedazo.

Enfriado el liguido se le quita la superficie grasa y
puede darse 4 un enfermo.

Si es para sanos, no se le quita la grasa, después de
frio; y se le echa cuando hierve, una cebolla y alguna le-
gumbre,

Sustancia de carne

Se pica un trozo de carne de vaca en pedacitos; se co-
loea dentro |de un bote de cristal 6 vidrio con un t.apfm y
se introduce en la olla del fogon llena de aguna fria y pues-
ta 4 la lambre, 6 bien al bano de maria.

El liquido que resulte de la carne 0 en que ésta se con-
vierta, es la sustancia.

Para usarla se preparard una taza de caldo, y se ver-
tera en la misma la cantidad que se desee.
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Sopa de arroz

Se. lava el arroz, se le pone al fuego en agua fria, aifia-
diéndole la que se evapore.

Cuando estd algo cocido el arroz, se echa en él, después
de enjuto, el caldo de la olla, poco 4 poco.

Se vunelve 4 poner al fuego hasta que se cuece del todo.

Segiin lo seco que se quiera, asi se le aiiade después, 6
nd, caldo de la misma olla.

Si sobra mucho caldo, puede ponerse en él, después de
lavado, en vez de agua, pero frio,

Conviene el faego lento.

Sopa de arroz i la americana

Un cuarterén de arroz para seis personas.

Se lava en dos 6 tres aguas, se pone luego 4 cocer 4
faego muy fuerte, con el doble del volumen del arroz, de
agua hirviendo; se tapa y cuando estd cocido se le pone
manteca fria de cerdo, se deja espesar bajo la hornilla &
entre dos fuegos.

Este arroz se sirve para almuerzo con huevos fritos.

Sopa; de pan

Se cortan, de pan francés duro, trozos delgados y de
tamano vario, pero no grande.
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Se tuestan, & no, 4 la lumbre, segiin el gusto de cada
individuo.

Puestos después en una sopera, se les echa caldo con-
feccionado con carne fresca de vaca, tocino, un hueso de
carne melosa y gelatmosa. y garbanzos.

El caldo sera mas substancioso si tiene un cuarto de
gallina, y dos 6 cuatro albondigas de carne de carnero, que
preparadas en crudo, se echan & cocer en la olla. Se pue-
de cubrir esta sopa con algunas legumbres.

Sopa cocida

Se pone en una cazuela caldo del puchero y se la aplica
al fuego lento, echindose cortezones y rebanadas muy del-
gadas de pan francés duro, algunos tostados.

Cuando va quedando enjuta la sopa, se afiade otro poco
de caldo y cubriéndola, cual antes debe también estar, se
coloca un poco de ceniza y dscuas 0 recoldo encima de la
tapadera de hierro, hasta que ha hervido un poco.

Se sirve 4 la mesa en el mismo recipiente que se ha
heeho.

Sopa de fideos

Tomese caldo del puchero y pongase en eballicion.

Echense entonces los fideos, después de quebrados, de-
jdndolos hervir hasta que estén blandos, agitdndolos al-
guna vez.

Esta sopa debe confeccionarse para seryirse enseguida.

Las demas pastas italianas para sopa, se preparan lo
mismo.

Sopa de macarrones

Se echan en el caldo hirviendo, e menean y espuman.
Cnecen un cuarto de hora lo menos y se dejan después
4 fuego lento, hasta quedar bien cocidos,
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A la sopera acompaiia un platito con queso de bola ra-
llado, con su cucharilla.
(*ada uno se serviri el queso que guste,

Sopa de ajo

En una tartera se echa agua, sal la suoficiente y reba-
nadas de pan en proporcion al agua; se pone al fuego y se
deja hervir por espacio de un cuarto de hora; se aparta
del fuego y en una sartén se echa aceite, en el que se
freiran dos 6 tres dientes de ajo hasta que estén dorados,
pero no quemados. En el momento de apartar la sartén
del fuego, se echa sobre el aceite un polvo de pimienta 0
pimiento dulce, segiin el gusto de cada uno; se vierte el
aceite asi preparado y caliente sobre-la sopa, se pone ésta
de nuevo al fuego 4 que dé un pequeiio hervor y se sirve
caliente.

Otra

n

Se hace como la anterior, con la diferencia que las
rebanadas de pan han de ser tostadas, y 4 éstas se anadi-
rin pedazos de jamén magro del tamafio de una aceituna
y pedazos de gallina.

Cuando esté espesa la sopa, se agregan hunevos bien
batidos, y se meneard mucho para que se incorporen per-
fectamente; y cuando por medio de la cocion se haya ago-
tado el caldo, se cubrird la tartera con tapa de hierro y
se pondrd fuego encima para que se tueste.

Sopa de yerbas

Rehoguense con manteca un puiiado de acederas, za-
nahorias y lechugas; échense un par de cacillos de agua,
mejor es caldo, y espésese con dos yemas de huevo.

Después de eocido, se vierte sobre una sopera donde
haya pan francés duro, cortado & proposito.

L}




TR e

Sopa de tapioca

Esta se hace con caldo de puchero, clarificado, y 4 su
ebullicion se dejard caer poco 4 poco la tapioca, revol-
viendo con un cucharon y calenlando una buena cuchara-
da por persona.

Cocida ya, se retira del fuego, y al servirla se espuma.

Sopa de sagu

En caldo de puchero hirviendo y clarificado, se echa
el sagiit poco & poco y revolviendo sin cesar, calculando
una buena cucharada por persona. Cnando estd cocida se
retira la tartera del fuego, se espuma y sirve.

Sopa Juliana

Se pican 6 hacen menudos trozos con zanahorias, le-
chuga, apio, acederas, guisanfes, patata y habas.

Se anaden unos pedacitos de eebolla,

Se vierte sobre todo esto, caldo del puchero, compues-
to' eon carne de vaca 6 de carnero, tocino, un hueso melo-
so0, garbanzo y un poco de jamon, si se quiere, y se cuece
i foego lento.

Después se tienen preparadas unas delgadas y peque-
nas rebanadas de pan francés duro en una sopera, que re-
ciben el caldo con el picado dicho.

Sopa Juliana con manteca

Se toman filetes delgados de zanahorias, puerros, na-
bos, dpio, cebola, patata, lechuga y peregil; guisantes y
habas tiernas, si hay, y se pone todo en una cazuela con
manteca.

Cuece un poco, y se le va anadiendo caldo, sal, y por
iiltimo, al estar blandas las legumbres, se anaden al caldo
pedacitos de pan frito con manteca.
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Sopa de albéndigas

Se ponen cuatro huevos en una tartera, una copa de
leche, dos onzas de manteca, un poco de sal y se bate,
mezelindole paulatinamente una corta cantidad de harina
hasta hacer nna masa consistente.

Con una tabla & prop6sito y sobre una mesa enharinada
se d4 4 la masa la forma de un largo cilindo de un peque-
o grueso. Se divide en partes iguales, redondedndolas
con la tabla sobre la mesa, y se frien en manteca.

Después de fritas se'vierte encima el caldo.

Sopa de primavera

Se mondan y cortan en pedazos de igual tamano, za-
nahorias, nabos y rdbanos.

Se cortan 4 tiras apio y puerros, se pelan cebollas pe-
queiitas, dejindolas enteras; se anaden judias tiernas
desgranadas, guisantes tiernos, las puntas de los espirra-
o0s, pedazos de col blanca, coliflor en trozos y pepinos
cortados en rabanadas. Se echa todo en un puchero y se
escalda para que blanquee, excepto los pepinos, puntas de
espdrragos y la coliflor, que se echarin después por ser
mas tiernos.

Kl todo se cuece en caldo 6 substancia de earne; se
afiade un poco de aziicar y se sirve.

A esta sopa se le puede afiadir un puré caalquiera de
los que se explicaran.

Sopa 4 la Colbert

-

Se hace una sopa de yerbas o Juliana, y al servirse
bien espesa, se colocan sobre la misma tantos huevos en
camisa como sean los individuos sentados 4 la mesa,

Tios hnevos en camisa son dificiles de desnudar. Hay
que agarrar uno & uno, y erudos, cual estdn, irlos rom-
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piendo con gran cuidado dentro de un recipiente lleno de
agua hirviendo. Las claras se cuajan y las yemas quedan
blandas.

También se ponen los huevos 4 la inglesa. Para ello
se tienen unos moldes 4 proposito en forma circular, donde
se deja nn poco de manteca fria. I.os huevos se casean y
van echindose en los moldes que se arriman 4 la hornilla.
Alli se cuaja la clara y queda fresca la yema.

Asi dispuestos, se van colocando encima de la sopa.,

Sopa Malgorry

Se hace una masa de yemas de huevos frescos con ha-
rina de flor de primera calidad.

La proporcion es de- seis yemas por doscientos cin-
cuenta gramos de harina.

Se echa nn polvo de pimenton y se sala ]wenamentp
ailadiéndose poco & poco el agna que vaya zequmendo la
pasta para adquirir perfecta consistencia.

A Hecha asi, se extiende eon un cilindro de madera so-
L2 bre una mesa bien limpia, hasta que queda redocida 4 una
capa delgada.

Enseguida se dmde en tiras, dejindolas dos horas al
aire, para su resecacion.

Oonseguido esto, pueden echarse en el ealdo, en eba-
llicion, a hervir una hora.

Sopa real

Se toma caldo hecho con buena substancia de carnes,
partes de aves varias, huesos buenos y alglin embatido
i fino de primera clase.

' Se machacan pedazos de ave con cinco almendras dul-
ces mondadas, 4 lo que se anade una miga de pan remoja-

da en el caldo, del tamaio de un huevo.
El puré que resulta en el mortero, es aclarado con
caldo y bien revuelto. Se pasa por un “colador fino y se
‘pone al bano de maria, anmentindole caldo. No se debe
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hervir. Después se le echa pedacitos simétricos de pan
frito en grasa 6 manteca, y se sirve & la mesa.

(‘nanta méds almendra se ponga en el mortero, mis
blanca serd la sopa.

Sopa espanola

Se cortan pedazos de pechuga de ave; se cuecen 4 fue-
2o lento, con manteca fresca y sal.

Después de hien cocidas, se muelen en un mortero
hasta conseguir una verdadera pasta.

Se cuece un pedazo de miga de buen pan tierno, en
caldo suficiente, hasta obtener, a fuego lento una panate-
la uniforme. -

Se mezela con la pasta anterior esta nueva, al mortero.

Se anade alguna yema de huevo y se extiende toda la
pasta en un lecho de harina sobre una mesa, formando con
ella un cilindro de 3 & 4 centimetros de grueso.

Con un cuchillo, polvoreado de harina, se divide el
cilindro en trozos iguales de 3 4 4 centimetros de largo.

De cada pedazo se hace una bola.

Entonces, en un recipiente de mucho -ealdo se cuecen

por diez 0 (|llHl(3F‘ minntos.

Sopa de pescado

n una tartera, se calienta medio cuartillo de aceite,
se le echa angnila cortada en trozos, y alguna pescadilla,
se le afiade peregil, una eabeza de ajo, media hoja de lau-
rel, un poco de hinojo, sal y la cantidad suficiente de agna.
Todo se cuece por espacio de media hora, y se vierte esta
preparacion, sacindole al pescado las espinas y pasindolo
por tamiz, sobre el pan, que estari preparado de an-
temano.

Sopa de amigo

Se cogen tajadas de jamin y tocino y se frien, y en la

s i
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grasa que quedo de haberlas frito, se frien euatro o cineo
dientes de ajo, y se-anade agua la suficiente, azafrdn para
darle color y un polvo de pimienta; después se anade el
pan y se deja hervir.

Cuando esté 4 punto de consumirse el caldo, se agre-
gardn huevos bien batidos, se revolverd todo y se pondri
lumbre debajo y encima, para queden secas y tostadas.

Esta sopa es de un gran paladar.
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Puré de sago

Se deshace el sago que haya de emplearse en la sopa,
poniéndolo en una taza con un poco de caldo frio; el caldo
restante para la sopa, se pone & hervir y cuando rompe el
hervor, se le echa el sago con la mano izquierda y con
la l]erecha se menea con un cuchardn; se sazona de sal y
cunando estd cocido se rocia sobre el pan, que estard en la
sopera frito de antemano y hecho pedacitos como. avella-
nas. Debe quedar clarito.

Puré de chicharos

Se cuecen los chicharos, echando los granos cuando es-
ta el agua hirviendlo. Si son duros, se enternecen ponien—
do en el hervor una cucharadita pequenia 6 un polvo de
soda, y se aparta al momento del fuego, porque de lo con-
trario se vacia toda el agua. Cuando ha paradoe, se vuelve
A poner en el tnego y pronto estin deshechos; se les escu-
rre el agna y se pasan con caldo del puchew a fin de que
queden en el colador los cascabullos, y se les afade toda
la porcion de caldo necesario para la sopa.

Puré de sémola

Se pone el ealdo & hervir, enando rompe el hervor, con

2
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la mano izquierda se van cogiendo puiados de sémola y
echando poco & poco en el caldo y con laderecha no se
deja de mover con un cucharon de madera. En habiendo
buesto toda la porcion necesaria se sazona de sal y cuando
esté cocida, se echa en la sopera que se ha de servir, que
estard preparada con pedacitos de pan como avellanas, fri-
tos de antemano. Debe quedar clarito.

Puré de calabaza

Cocida la calabaza en agna, se cuela y se pasa hacien-
do la misma operacion, que con el de patatas; se puede co-
cer en caldo, pero se consume hirviendo y del otro modo
escurriendo el agua queda bien.

El puré de habas y demds menestras se hace del mis—
mo modo que sus andlogos.

Puré de guisantes secos

Se tienen en agua tibia veinticuatro horas, al cabo de
las cuales se escurren.

Se hace un montdn que se mantenga hiimedo y germi-
ne durante otras veinticnatro horas.

Se echa 4 cocer en agua, tocino bastante, zanahorias y
cebollas. :

Cocidos ya, se cuelan; se sazona el paré y se pone
otra vez al fuego.

‘Puré de guisantes verdes

Se echan en agna hirviendo y cuecen con cebolla, pe-
regil y sal.

Se cuelan despuaés de cocidos, para extraerles la subs
tancia.

Se sazona ésta con manteca y caldo.

Se calienta y se saca 4 la mesa.




Puré de patata

Cocidas y mondadas antes, se dejan 4 la lumbre hasta
que se deshagan.

Se pasan por el cedazo.

Se rehogan con manteca, cebolla picada y sal; se hu-
medecen con el agua que cocieron y quedard hecho el cal-
do, donde se remojara la sopa.
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La harina de trigo se nsa con preferencia para las sal-
sas. Sin embargo, la fécula de patata es muy buena, por-
que les d4 mas consistencia y evita el reduocirlas y que
puedan salarse al fuego.

El desengrase de toda salsa se hace poniéndola cerca
del fuego, y echandola unas gotas de agua fria por enci-
ma, entonces se separa la grasa de la salsa y se va reco-
giendo con una cuchara,

Salsa de substancia

En la misma manteca en que se han mareado las ear-
nes, después de sacarlas de la cacerola, se echan unos
huesos cascados de carnero, bien del espinazo 6 del pes-
cnezo, otros pocos de jamon, restos de aves crudas, restos
de lo que se corta de las chnletas de ternera y de cerdo.

Todo esto marea hasta que quede en la grasa y se le-
vante una espumilla; en estando, se le pica una cebolla
no muy ménuda y se deja que se dore. Acto continuo se le
pone caldo del puchero, anadiendo un cogollo de dpio, nna
zanahoria y un nabo partido; un manojito pequeno de pe-
regil, hongos secos, con dos hojas de yerba buena, una
hoja de laurel, una cabeza de ajos asada, media cebolla,
algunos granos de pimienta y clavo enteros, y medio vaso
de vino blanco seco. ;

En esta disposicion, se deja hasta que esté todo per-
fectamente cocido (introduciendo también las carnes pare
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que se cuezan en. esta salsa, sean las que fueren, después
de mareadas). Entonces se saca la pieza, y la salsa que
resulta, pasa toda, exprimiéndola, por colador de lata, po-
niendo al mismo tiempo una cucharada de harina dentro
del colador, para que todo pase unido; afadiendo algunas
cucharadas del mismo jugo, para que corra con mas fici-
lidad.

Cuando estd pasado todo, que haya dejado bien la sus-
tancia exprimiéndola, se pone 4 fuego templado, para que
dé algunos hervores y cueza la harina un poco, introdu-
ciendo dentro la pieza para la que se ha hecho la salsa.

Salsa espanola

Se pone en una cacerola jugo 0 substancia, un vaso de

.vino blanco y otro de caldo de puchero, cebolla, peregil en

rama, una cabeza de ajos. dos clavos de especia, media ho-
ja de laurel, dos cucharadas de aceite y un polvito de ci-
lantro.

Se cuece todo junto, & fuego lento, por espacio de dos
horas, se le saca la grasa y se pasa por cedazo, sazonindo-
la con sal y pimienta.

Salsa italiana

Se cortan setas muy menudas y una-cebolla en rodajas,
ajo, una hoja de laurel seca, un poco de peregil y un clavo
de especia; se rehoga toda junto en una sartén, en la que
habrd de antemano dos cucharadas de aceite, se le ahade
un polvito de harina, sal y pimienta, se humedece con un
cuarteron de vino blanco y otro tanto de caldo, se hierve
d fuego lento por espacio de media hora, se cuela por ta-
miz y sirve, pudiéndosele anadir zamo de limon,

Salsa 4 la maitre d‘hotel

Se amasa manteca, sal, peregil picado y unas gotas de
vinagre 6 zumo de limon.

SC

UNIVERSIDAD=
DE SANTIAGO
DE COMPDSTE 4



FEsta salsa se ahade 4 los pescados, legumbres y ofros
platos, bastante calientes, al ir & servirse, pues tomando
con -una cuchara la parte de masa que se desee, y echan-
dola sobre el plato caliente que se quiere aderezar 4 la mai-
tre d‘hotel, se derrite aquella banando el manjar, y se po-
ne sobre la mesa.

Salsa blanca

Se frie un enarteron de grasa y una cucharada de hari-
na; se echa un picado de peregil, cebolla, sal y un vaso de
leche.

Se mueve mucho, dejandolo hervir quince minntos.

Salsa rubia

Se pone un poco de grasa al fuego, ahadiéndole algo
de harina hasta conseguir un color rubio. Se mueve echan-
do caldo del puchero poco & poco, sin dejar de menear la
salsa. Cuando haya cocido un rato, puede ya servirse so-
bre los platos de aves y carnes.

Salsa negra

Se pone & fuego lento un recipiente con manteea, hasta
que ésta tome un color muy obscuro.

Se le aniade entonces sal y vinagre (medio vaso por
ciento veinticinco gramos de manteca); se agita vivamente,
se retira del fuego, y en el momento de servirla se echa en
la manteca una cucharada de alcaparras.

HEsta salsa sirve para pescados de un gusto poco pro-
nunciado. '

Salsa mayonesa

Se cuecen dos huevos y después de cocidos se les ex-
traen las yemas.

TR Iy
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Se ailade, gota 4 gota, aceite de oliva en la proporeion
de una cucharada por yema.

Esta mezela se bate diez minutos. :

Incorporados ya los componentes, se va echando, poco
4 poco, el zamo de un limén y un polvito de pimienta.

Es una salsa fria para los pescados y otros manjares.

Salsa de vinagre

Con partes iguales de caldo y vinagre, pnestas en una
cacerola, se mezcla sal, pimienta, cinco dientes de ajo cor—
tados en pedacitos muy menudos y una porcion de peregil
también picado. Se pone al fuego y cuando han cocido los
ajos, se pasa por colador para servirla con los asados.

Salsa de anchoas

Después de bien lavadas y quitada la espina, se pican
menuditas y se ponen en una cazuela con trocitos de ja-
mon, restos de ternera, carnero y aves, se les echa nna
poca de substancia de la carne asada, pimienta, sal, nuez
moscada, clavo y zamo de limon, con dos cucharadas de
caldo; cnando ha hervido lo suficiente, se pasa por cola-
dor para servirla con el pescado 6 las carnes, liebres, co- |
nejos y deméis asados. -

Salsa de tomate

Se frien en aceite tomates costados en pedazos, co-
un poco de ajo también en pedazos, sal molida y un polvin
to de clavos de especia.

La proporeion es 125 gramos de aceite por ocho toma-
tes y tres dientes de ajo.

Fritos ya, se les anade caldo sin grasa y se termina la
cocion & fuego lento,

Después se cuela, para poderla servir.




Salsa tartara

Se pican tres ajetes, se ponen en un puchero, con vi-
nagre y sal, se riegan con aceite y se agita en frio; si es-
pesa, se anade vinagre. No hace falta lumbre alguna.

Salsa 4 la Bechamel

Se pone & derretir manteca con una cucharada de ha-
rina, se mueve, vertiendo lentamente una taza de leche
hirviendo, se echa peregil, cebolla y sal, se agita y se de-
ja cocer. ‘

Por tltimo se cuela.

Salsa de nata

En un cuarteron de manteca se frien una 6 dos cucha-
radas de harina; se hace un buen picado de peregil, cebo-
lla, un poco de sal, pimienta, nuez moscada y un vaso de
nata o leche y se deja hervir por veinte minutos, sin dejar
de menearla. Esta salsa se emplea para las patatas, baca-
lao, ete.
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BMTRADAS Y RELBUBS

Los platos que se sirven entre la olla y el asado, se
_conocen con el nombre de entradas. El releve es la se-
ounda entrada y suele ser un plato de salsa.

VACA

Adobado

Se toman lonchas de tocino, dos manos de carnero,
sal, peregil, tomillo, cebolletas, una hoja de laurel y za-
nahorias, un vaso de vino blanco, una taza de caldo y un
poco de agua, y se cuece 4 fuego lento bien tapado.

Dentro de este adobado se coloca, antes de ponerlo &
la lumbre, el trozo 6 pieza que se quiera cocer.

Vaca 4 la moda

Qe mecha con tocino un pedazo de vaca y se adereza
bien con sal y pimienta,
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Se remoja de antemano con vino blaneo que penetre
bien durante una hora, volviéndolo del otro lado, para que
penetre otra hora en sentido contrario.

Después se echa en upa marmita con un punado de
yerbas finas, una cebolla picada y dos clavos de especias,

Hecho asi, se vierte encima una taza de caldo y cuece
& fuego lento una hora. Al cabo de ésta, se vuelve hacia
arriba la parte de abajo del pedazo de vaca, echando el
resto del vino blanco y unas seis zanahorias en pedazos,
dejéandolo al fuego hasta la completa cocion.

La cacerola debe ser proporcionada al pedazo de vaca,
para que la vianda se halle siempre cubierta con el ealdo
0 jugo. De lo contrario, no sale bien,

Este plato se puede servir frio, por ser excelente y
mis preferido.

-En este caso, preparado cual se ha dicho, se gnarda
para’el dia siguiente, coloecdndolo en el centro de una.
fuente y poniendo en simetria alvededor del pedazo de
vaca las dos zanahorias. ,

_ Después se desengrasa la salsa, y se exparce por en-
cima.

Al otro dia se puede poner 4 la mesa.

Vaca 4 la marinera

En manteca de cerdo se frien unas cuantas cebollas pe-
quenas; cuatro 0 seis, segiin tamafo. Se echa después en-
cima una cucharada de harina, unajicara de caldo y un va-
so de vino tinto. _

Las longhas de vaca se tienen colocades ya en una fuen-
te que resista la accion del fuego. Se vierte sobre ellas la
salsa anterior, y se deja 4 fuego lento media hora. Se afa-
de nn punado de champignons, cocidos 4 parte, sal y hoja
de lanrel.

En las lonchas debe penetrar bien la salsa, por efecto
de la cocion,
iste plato se sirve en la misma fuente en que se ha he-

cho,
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‘Vaca 4 la gratin

Derritase grasa en una sartén, y cunando esté hecha
pringue, viértase en una tartera puesta 4 la lumbre. Se
polvorea con pan rallado, se echan champignons, cebollas,
peregil picado, una punta de ajo molido y sal; encima se
colocan las tajadas de vaca y se las cubre con las mismas
substancias que por debajo. :

Se vierte caldo y se cuece 4 fuego lento, asi empapada
la vaca, avivando la lnmbre y tapando la tartera con una
cobertera sobre la cual se pondran unas brasas.

Después de cocida y bien tostada por encima, se sirve
4 ]a mesa en la misma tartera.

Por gratin se entiende lo que queda pegado en el suelo
de una cazuela 0 sartén en que ha guisado 6 frito alguna
cosa,

Costilla asada

Se coje la costilla y ‘'se mecha con tocino. Se ata' bien
con un bramante fino para que no se deforme en la cocitn.

Se toma una tartera y se coloca en su fondo tocino y
jamon en lonchas. Se pone la costilla encima, se cabre con
lonchas de tocino y se echan-dos tazas de caldo sin grasa.

Se anade zanahorias, peregil, tomillo, cebolla y laurel.

Durante algunos minutos, la tartera asi -dispuesta, se
pondrd al fuego vivo, que hierva, y después se deja tres
horas 4 fuego lento, & mas, sino estd bien terminada la co-
cion. :

Retirada la vianda de la lnmbre, se quita el hilo y se
deja la tartera junto 4 la hornilla; el jugo que tiene del co-
cimiento, se cuela, echandolo otra vez sobre la carne y se
va reduciendo 4 foego lento.

Lomo de vaca mechado

Se eoge un buen trozo de la traviesa, se mecha perfec—
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tamente, introduciéndole tiritas de tocino, pimienta y cla—
vo entero, peregily ajos. Cuando todo el trozo estd mecha-
do, se coloca al fuego una cacerola con manteca, sal y
medio vasito de vino blanco, dejéndola cocer hasta que es-
té tierna.

Puede servirse con la salsa que convenga.

Lomo asado

Después de quitarle los huesos que tenga adheridos, se
unta con manteca de puerco, se coloca en una tartera, en
la que se pondrd sal, una cebollita entera y una hoja de
lanrel. Se pone al hornillo 4 fuego moderado, permanecien-
do en él hasta que se dore por ambos lados, pero que no se
tueste.

Se sirve 4 la mesa cortado en rajitas delgadas.

Lomo de vaca 4 la Godard

Sele quitan los huesos al lomo, se le unta con tocino,

se le echa un manojito de yerbas finas, cebollas, caldo,

vino blanco, pimienta y sal; se cuece 4 fuego lento y cnan-

do estd cocido, los residuos que quedaron se les quita la

grasa, se los pone en un cazo con el jugo de la carne, mo-
llejas de vaca en trozos, pedacitos de cogollo de aleacho-
fas, setas y huevos fritos. Se vierte esta salsa sobre el lo-
mo y se sirve. :

- dea-vieja

Se hacen pedazos de carne de vaca y se toma igual de
trufas también en trozos. :

La carne se frie en manteca de cerdo y se termina su
cocion, 4 fuego lento, escurrida y dentro de un consommé.

Las trufas se cuecen 4 parte con un vaso de vino
blanco. : !
Cocidas ambas preparaciones, se reunen y se anade una
salsa de tomate.
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~ En vez de trufas, pueden ponerse champignons.

Biftek

Se toma un filete de vaca, se le separa la grasa y los
pellejos que tenga. Para cortar los filetes, se hace una in-
cision en toda la longitud del filete y una vez hecho se
golpea con el hacha por ambos lados.

Se derrite 4 fuego lento manteca de cerdo, 20 gramos
por biftek; estando lignida pero no muy caliente, se pasan
por ella los filetes por sus dos lados é inmediatamente se
asan en la parrilla, procurando no produzea el fuego lla-
mas.

Ya duoros al tacto, se retiran del fuoego y se colocan en
un plato, echando encima manteca fresca amasada con sal,
peregil picado y zumo de limon, 6 sea salsa 4 la Maitre d‘
hotel.

Se anade como guarnicién, por encima de la carne y en
derredor un adobo de patatas doradas.

Biftek (frito)

Se golpean bien, se pica peregil y un poco de ajo muy
menudo, y se ponen sobre la carne con sal molida, pimienta
en polvo y zumo de limon.

Se pone al fuego una sartén con manteca de cerdo, ¥y
cuando esta caliente, se echan los bifteks, volviéndolos al
poco rato, y friéndolos mds 6 menos tlem po segiin el gus—
to de cada uno.

Si se quieren servir con patatas, se frien antes, apar -
te, con aceite.

Lengua de vaca

La lengua debe estar muy bien cocida, y despojada de
la piel.
Se pone en un puchero con zanahorias, cebollas y un
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tronco de dpio, cuatro o cinco horas al tuego. :
Después se la abre 4 lo largo por el medio y se la eolo-
ca en una fuente, :
Encima se vierte la salsa hecha aparte, mds 6 menos
picante,

Lengua 4 la papillote

Dejada enfriar después de cocida y quitada la piel, co-
mo se ha dicho (lengua de vaca), se corta en lonchas obli-
cnas para sacar trozos de mayor superficie.

Estos se sazonan con un relleno cualquiera. poniendo
encima una loncha de tocino delgada y otra por abajo, en-
cerrando cada pedazo de lengua asi forrada, en una hoja
de papel blanco de hilo, poniéndolos 4 cocer en las parri-
las, para desde alli, bien calientes, llevarlos 4 la mesa.

Lengua estofada

Se mecha con tiras de tocino, sazonado con pimienta,
sal, clavo, peregil y cebolla picada; después de bien lim--
pia y cunidadosamente raspada y despellejada, pongase 4
cocer en una tartera con caldo, vino blanco, zanahorias, y
cebollas. Cuando esté cocida se saca en un plato, se rodea
de legumbres, se rocia con salsa espaiiola y se sirve.

Lengua 4 lo marinero

Después de cocida la lengua en caldo, se le quita el pe-
llejo, se corta en ruedas, y el caldo donde se haya cocido
se desengrasa y cnela, poniendo todo en una cazuela con
un vaso de vino blanco, eebollas fritas en manteca con un
poco de harina, y reducida la salsa 4 su punto, se pone la
lengna sobre pedazos de pan frito, echindole la salsa
encima.
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Sesos de vaca cocidos

Se ponen en agua tibia para limpiarlos.de la sangre y
telilla que los circunda, ;

Después de limpios, se cuecen en agua con sal y su
ramito de yerbas finas.

A la media hora de ebullicion, se retiran, escurren y
dejan enfriar.

Se cortan en pedazos y se sazonan con una salsa.

Sesos de vaca en frituras

Se les quita la sangre, las fibras y la telilla que los eu-
bre.,

Se cuecen en agua con sal,y 4 la media hora de her-
vor se retiran del fuego, dejandolos escurrir.

Se machacan en un mortero, incorporandoles dos hue-
vos batidos y alguna especia.

Con una cuchara se van echando porciones de la pasta
formada, en una sartén que estara al fuego con manteca
de puerco. ;

~ Fritos ya, se pondrdn en una fuente para poderlos ser-
vir. 4

& :
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Fricando

Se toma un pedazo de pernil de ternera, se mecha con
tocino, se cubre el suelo de la tartera con cebollas, zana-
horias y despojos de tocino. Se pone en la tartera la terne-
ra, humedeciéndola con un poco de caldo y rocidndola de
cuando en cuando con la salsa que tiene la tartera, hasta
que tome el fricando un color de oro.

Tomado el color, se retira y coloca en una fuente, se
cuela la salsa después de haberla desengrasado y se pone
en ofra cacerola para hacerla reducir hasta qune parezca
jalea; échese entonces la salsa sobre el fricando colocado
sobre unas acederas para servirlo.

Ternera asada

Se mecha un pedazo de ternera, se pone en una tarte-
ra al fuego hasta que tome color.

Entonces se la echa un par de cacillos de calde 0 agna,
se sazona con sal y una hoja de laarel.

Cuece a fuego lento dos horas y media, y quitdndola la
grasa puede servirse.

Caso que quiera servirse como entrada, se le anade
nna salsa. ]
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Ternera mechada

Se coje un trozo de pierna, que se mezcla con tiras de
tocino que penetren bien. Se rehoga en manteca con sal;
se echa después un poco de harina, pimienta, ajo, peregil
y se deja cocer dos horas, y cuando lo estd, se echa en
una fuente vertiendo encima la salsa, que se colard antes.

Ternera guisada

Se corta el trozo de ternera en pedacitos del tamaiio
de una nuez, se doran en una sartén con manteca 0 aceite,
dorados ya, y se echan en una tartera. ;

En el aceite que quedd se dora cebolla y peregil pica—
dos, se echan sobre la carne, se sazona con especias, una
hoja de laurel y sal, anadiéndole una 6 dos tazas de caldo
0 agna. ‘

Si se quiere con patatas o arroz, se le echan cuando es-
td la carne 4 medio cocer. ;

Pulpetas de ternera

Se cortan lonjas de carne magra, del grueso de dos li-
neas; se machacan con el mazo, y después una sirve de
suelo y otra de tapa 4 un relleno compuesto de jamoén ma-
gro, tocino, huevo y peregil picado. Se atan para que el
relleno no se salga, se frien en manteca, y un cuarto de
hora antes de servirlas se agrega la salsa, compuesta do
vino blanco, harina tostada, un poce de nuez moscada y
un polvo de canela.

Croquetas de ternera

Se derrite manteca en un cazo, 4 la que se aiiadirda dos
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cucharadas de harina, peregil picado, sal y un polvito de
pimienta, menedndolo todo bien para que no se tueste la
harina.

Se afiade ternera cocida del dia anterior muy picada.
Después de bien unido todo, se separa del fuego, de-
jandolo enfriar.

Se forman unos pequeilos cilindros con la pasta; se re-
bozan con pan rallado, después de banarlos en huevos ba-
tidos, y se frien, sirviéndolas gnarnecidas de peregil frito.

Cabeza de ternera al vinagrillo

Se escalda para quitarle el. pelo, y se pone en agua fria
para que suelte toda la porqueria, por espacio de veinti-
cnatro horas: se le quitan los huesos de la mandibula infe-
rior y el extremo del hocico, no dejando mis hueso que el
eraneo. Frotese con limbn y higase cocer, envuelta en un
paiio, en agua sazonada con sal, pimienta, un manojo de
perejil, lanrel, cebollas, zanahoria, chirivia y un punado
de harina.

Cuando esté cocida se saca, se deja escurrir, se quitan
con cuidado los huesos del craneo, se descubren los sesos
y se sirve guarnecida de peregil y cebolletas picadas. Ca-
da uno la sazona en su plato y a su gusto, con sal, pimien-
ta, aceite y vinagre. )

Lengua de ternera estofada

Se zuece un poeo la lengua para desprovistarla de la
piel que la cubre; después se mecha con tocino condimen-—
tado de especias y yerbas finas; se coloca en una cacerola
con un manojito de yerbas, dos zanahorias, dos cebollas,
dos clavos de especia; se echa un poco de caldo, y se cuece
suavemente, y cuando lo estd, se saca, y se adereza con
salsa picante.




Lengua de ternera 4 la roncalera

- Después de bien lavada y rascada, se cuece la lengua
en caldo de puchero. Una vez cocida, se le quita la piel y
se corta en trozos, poniéndolos en una cacerola con una co-
pa de vino seco y dos cacillos de caldo de puchero, haeién-
dolos cocer hasta que la salsa se reduzea & la mitad; en-
tonces se echa en un plato que pueda soportar la accion
del fuego, la mitad de la salsa, se ralla encima queso del
Roncal, el suficiente para cubrirla. Se colocan encima los
trozos de la lengua regandolos con la otra mitad de la sal-
siv 4 fin de cubrir el queso. Tuéstese ligeramente el plato
asi preparado por medio del horno de campaiia 6 de una
cobertera con brasa, sirviéndose inmediatamente de ter-
minada esta ltima operacion.

Sesos de ternera 4 la marinera

Después de limpios y cocidos en caldo de puchero, se
. prepara separadanmente la salsa siguiente:

Frianse en mantera de cerdo cebollas pequeiias; una
vez bien fritas se retiran de la manteca, en la que se echa
una cucharada de harina, desliéndola bien y con prontitud
i fin de que no se queme. Una vez desleida y que tome un
color rojo, se le echa mitad de caldo de puchero y mitad de
vino blaneo; bien condimentado el todo con sal y pimienta,
haciendo hervir esta salsa hasta que se redozean sus dos
terceras partes.

Se ponen en la fuente en que se han de servir 4 la me-
sa los sesos y las cebollitas, echando por encima la salsa ya
indicada. Este principio se sirve bien caliente.

Higado frito

Se corta ¢l higado en ruedas que se ponen en la sartén
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con peregil, cebolla picada y manteca de puerco. Cuando
el higado esté frito, se hamedece con un poco de vino blan-
co; sazonese de sal y pimienta, y cunando vd 4 hervir, se
retira del fuego. Si hay poca salsa se alarga con un poco
de caldo del puchero. ;

Higado de ternera 4 la italiana

Se pone en una tartera aceite, manteca, vino blanco y
se hace un Iecho con peregil, cebollas, setas picadas, sal
y pimienta; se corta el higado en rodajas de poco espesor,
se pone una capa de ellas, luego otra capa como la prime-
ra, y asi sucesivamente; se cubre todo con tiras de tocino
y se cuece 4 fuego suave. Se sirve con una salsa 4 la ita-
liana 6 con jugo de carne reducido y desengrasado.

Rinones salteados

Se despojan de la membrana que los cubre, se ponen en
la sartén con manteca 4 un fuego muy vivo para que sal-
ten. : ;

Se afiade una cucharada de harina, medio vaso de vino
blanco, sal y cebolla picada.

Se sirven inmediatamente que la salsa estd en su pun-
to, pues si no se endurecen.

Lo mismo se preparan los de ternera y earnero.

Manos de ternera fritas

Se cuecen en agua con sal, y cuando lo estin se des-

huesan y cortan en tiras de mediano grueso, se ponen en
adobo de vinagre; y después de escurridas se las mete en
huevos batidos, rebozandolas antes en harina de flor,

Se sirven rodeadas de peregil frito.
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Chuletas de ternera 4 la papillote

Con pan rallado, peregil, manteca de puerco, una pun-

ta de ajo, sal y pimienta, todo bien picado, se hace una
masa, en la que se rebozan las chuletas, cubriéndolas con
lonchas de tocino y envolviéndolas con esmero en papel
blanco de hilo untado con manteca de puerco.

In este estado, se colocan enlas parrillas & fuego len-
to, hasta que se efectiie la cocion.

Se sirven con su papel.

Chuletas de ternera con yerbas finas

Se echa en una sartén una cantidad de manteca de
puerco, y se pone al fuego, en la que se echarin las chule-
tas, después de sazonarlas con sal y pimienta.

Se frien un poco, y se cubren. por encima con yerbas
finas muy picadas, volviéndolas para hacer la misma opa-
racion por el otro lado.

Cuando estan fritas se apartan del fuego y se van ro-
ciando con zumo de limon. :

Chuletas de ternera al natural

Se les sacan los pellejos, se aplanan con el mazo, des-
pués de polvoreadas con sal y pimienta, se empapan en
grasa derretida que no esté caliente, y se ponen en la pa-
rrilla 4 un fuego vivo, cuidando de volverlas & menudo
hasta que estén tiernas.

Se rocian con el resto de la grasa y se sirven 4 la
mesa.

Chuletas empanadas

Después-de golpeadas con el hacha de plano, se en-
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vuelven en una mezcla compuesta de pan rallado, peregil
picado, una punta de aJO también picado, un pol\nto de
pimienta y sal.

Se frien en la sartén con grasa 0 aceite, y se sirven
apenas el pan esté bien dorado.
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Carnero & lo paisano

Se pone & cocer un trozo de pierna de carnero en una
tartera con agua, un vaso de vino blanco, cebollitas, pe-
regil, ajo, pimienta y sal.

Cuando estd cocida, se cuela el caldo, se desengrasa y
se reduce al fuego. Se le incorpora una masa compuesta de
grasa, peregil picado y harina. Se rocia con zumo de li-
mon, y cuando ya estd todo unido, se retira del fuego, y
se vierte por encima del trozo de pierna que estari ya co--
locado en la fuente donde se haya de servir.

Solomillo de carnero

Se coje una espaldilla de carnero, se deshuesa y se
mecha con pedazos de tocino, poniéndola en el asador has-
ta su completa cocion.

Se echa en unafuente, adornandola con un aderezo de
legumbres.

Pierna de carnero cocida

Se deshuesa y pone 4 cocer 4 tuego manso en una tar-
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tera con un poco de manteca; apenas toma color por los
lados, se le echa un par de cacillos de agua. Se anaden
tres dientes de ajo, cnatro cebollas enteras y dos zanaho-
rias, cociendo todo cuatro horas, sazonado con sal.

Se traba el ealdo con una poca de fécula, extendiéndolo
por encima de la pierna.

Pierna de carnero con su substancia

Se deshuesa y replega; se pasa con grasa en una sartén
hasta que tome color tostado. Se sazona consal y yerbas
finas, dejandola hervir hasta su completa cocion.

Mientras cuece, se vuelve varias veces, y se sirve con
patatas fritas en la misma grasa.

Pierna de carnero estofada

Se coge una pierna de carnero, se le quitan los huesos,
excepto el por donde se coge: se mecha con tocino, finas
especias, sal, pimienta, peregil y cebolletas picadas y se
ata la pierna, dandole su primitiva forma. En una cacerola
4 parte, se ponen restos de carne, cuatro 6 cinco zanaho-
rias y otras tantas cebollas, se coloca encima la pierna y
se humedece con caldo y medio vaso de agnardiente, se
anade tomillo, laurel, tres clavos de especia y dos cabezas
de ajo; se cubre el todo con un papel blanco y se cnece
snavemente con fuego encima y debajo. Ya cocido, se saca
y sirve con su mismo jugo.

Chuletas de carnero 4 la parrilla

Se mazan bien, se polvorean con sal y pimienta, se po-
nen & la parrilla & un fuego muy vivo, en el que se asan.

Pecho de carnero 4 la parrilla

En una cazuela se echa agua, pimienta, sal, cebolletas,
peregil, una hoja de laurel y tomillo.
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En esta salsa se echa el pecho y se cuece.

Después se pasa con aceite, se ccha algo de pan ralla-
do, y se reboza fuera en lo mismo.

Se asa 4 la parrilla, rociandola de cuando en cuando
con aceite 0 grasa.

Se sirve con una salsa mis 0 menos picante.

Lengua de carnero con tomates

Se cuece en agua hirviendo, para despojarla de la piel
que la cubre, y parte en dos pedazos en toda su longitud.

Se cuece luego con cebollas, zanahorias, caldo, pi-
mienta, sal, un manojito de yerbas; se envuelve con un
papel untado de aceite, y después de haberla remojado en
una salsa de tomates, se la pone & la parrilla y se sirve
con el papel.

Lengua pepinada

Se limpia perfectamente, y después se pone en agna
hirviendo por espacio de media hora, trasladindola luego
4 una vasija con agua fria, hasta que quede fria también.
Hecho esto, con la aguja de mechar se llenard de tiritas
delgadas de tocino, y se pondra & cocer con sal, pimienta
en grano, peregil, “cebollas picadas y pedacitos' de jamon.
Cnando el agua esté casi consnmida, se echard la cantidad
que se quiera de ealdo del puchero, y se deja cocer 4 fue-
go lento, y puesta en la fuente en que haya de servirse,
se echard por encima una salsa compuesta de harina tos-
tada, yemas de huevo y pepinillos en vinagre cortados en
pedacitos.

Lengua de carnero & la parrilla

Despojada de su pellejo, después de cocida en agua
con sal, se la parte en dos, en toda su longitud: se baia
en un escabeche compuesto de aceite y yerbas finas, se




pasa y pone & la parrilla, sirviéndose convenientemente
con una salsa picante.

Lengua de carnero rebozada

Se corta la lengua en pedazos no muy grandes, y se
cuecen en agua con sal y pimienta en grano. Mientras la
cocibn se verifica, se prepara una pasta compuesta de ha-
rina, huevos batidos, vino blanco, poniéndola en aceite o
grasa & un fuego muy fuerte, que no dé tufo ni humo, has-
ta que rompa & hervir.

Kntonces se envuelven los trozos de la lengna en la
pasta, que debe estar mds solida que liquida, pedazo por
pedazo, y se frien hasta que queden bien dorados. -

Se sirven bien calientes.

Manos de carnero fritas

Primeramente se cuecen, por espacio de cinco horas, en
agua con manteca de puerco, tocino en pedacitos, eebo-
llas, ajos, zanahorias, sal, harina y limon, después de es-
tar bien escaldadas y limpias.

Deshuesadas ya, se ponen 4 cocer por espacio de una
hora, en una salsa compuesta de caldo, pimienta, vinagre,
ajo, peregil picado, laurel, manteca de puerco y la sal sufi-
ciente.

Se dejan enfriar y se van banando una 4 una en hueyo
y pan rallado. 5

Se frien hasta que se doren bien,

Manos de carnero 4 la Poulette

Se escaldan y limpian bien; se quita el iueso grande y
se cuecen.

En la olla donde se han de cocer, se pone un poco de
manteca de puerco, doble cantidad de tocino en pedazos,
cebollas, ajos, zanahorias, sal, pimienta, un poco de hari-




— 47 —

na y carne de limon en ruedas. Se calienta todo 4 fuego
lento, echando después un poco de agua caliente.

A las cinco horas de estar cociendo, se echa en una ca-
cerola & parte, un poco de manteca de puerco, una cucha-
rada de harina y un poco de caldo, echando dentro Jas ma-
nos partidas.

Se termina de sazonar con cebollas, peregil plcado
sal y pimienta.

Cuece media hora todo ello & fuego lento, y se traba
después, al quererlas servir, con un batido de huevo.

Rinones 4 la Brochette

Se limpian perfectamente los rifiones.

Después se abren 4 lo largo, y se separan las dos mi-
tades con una varita de madera. Se bafian en manteca
templada y se rebozan en pan francés rallado, sal y pi-
mienta.

Se ponen 4 la parrilla 4 un fuego moderado, volvién-
dolos de vez en cuando; se (13%[10]&[1 delas varitas y se co-
locan los rinones en una fuente muy caliente. En la aber-
tara de cada rindn se mete otra tanta manteca de punerco,
como el volumen de una nuez, amasada con yerbas finas,
pimienta, sal y un poco de zumo de limén.

Hste plato se sirve muy caliente para que la manteca
se derrita bien.

Rinones de carnero 4 la mallorquina

Después de bien limpios y partidos, sin separarlos en-
teramente, se ponen en un asador pequeno para que se
manfengan abiertos; se echa un pozo de manteca en el
fondo de una cazuela y dentro los rifiones; se coloca todo
4 fuego vivo, y cuando estdn 4 punto, se pone en su inte-
rier una albondignilla de manteca desleida con yerbas fi-
nas, O manteca, anchoas y un poco de zumo de limon.
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La edad en.que el cordero posee mejores propiedades
para su conswno, es la de dos meses o dos y medio, porque
se ha alimentado solo de su madre.

La época mejor del ano, es desde el 15 de Diciembre
al 15 de Abril.

Cordero al asta

Se toma un cuarto 6 medio, se mecha con tiras de to-
cino, se envuelve en lonjas de lo mismo y en papel des-
pués, untado en aceite, y se pone 4 asar en el asta,

Si el caarto es delantero, no hay que mecharlo.

Cordero con guisantes

- 3

Se pone en una sartén, aceite; cuando estd caliente, se
echan las tajadas de cordero 4 que tomen color. Doradas
ya, se colocan en una cazuela, y en ol aceite que quedd se
echa un diente de ajo y un poco-de cebolla i que tome
también color y el todo con los chicharos se traspasa d la
cazuela, anadiéndole un poco de agna tibia.

Se sazona con sal, pimienta, una hoja de laurel y se
pone & cocer.
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Cuarto de cordero asado

Debe tomarse el de delante, por ser mis -delicado que
el cuarto trasero; se cubre de lardo, desde la parte baja
de la espalda hasta la extremidad del pecho. Dispuesto de
esta forma, se pone en el asador, uniendo.los dos extre-
mos, y se cubre de papel blanco untado con manteca.
Cnando estd cocido, se introdnce con destreza una salsa &
la hostelera entre las costillas y la espalda, y se sirve con
jugo claro.

Se presenta como entrada.

~ Filetes de cordero 4 la bechamel

Las sobras de cordero asado, se cortan en lonjitas, se
echan en una salsa bechamel y se calienta el todo sin her -
vir,

Se coloca en una fuente para poderlo servir.

Chuletas de cordero panadas

Se rehogan las chuletas en un poco de grasa, teniendo
cuidado que no se doren: se retiran y deja enfriar la gra-
sa, mezelando yemas de huevo y poniendo dentro las chu-
letas se panan y asan 4 la parrilla 4 fuego suave.

Se sirven asi eon zamo de limon.

A

Epigrama de cordero

Llamase asi, 4 la mitad de un cordero, en que las dis-
tintas partes se preparan de diferente manera, y se ponen
todas & la mesa en la misma fuente.

Si son pocos los comensales, no se necesita tanta ean -
tidad, y en ese caso se pone s6lo un cuarto de cordero de
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delante, que és mejor, al revés de lo que sucede con el
carnero.

Se corta la espaldilla, se deshuesa y mecha con tocino,
sazondndolo con sal, pimienta y yerbas finas, y se ata en
forma de bola.

Se cortan las ternillas y las costillas, quedando asi
trinchada la pieza. LY

La espaldilla, ternillas y costillas se cuecen, sazonadas,
como hemos dicho, para la espaldilla,-poniéndolas en una
cazuela con tocino, zanahorias, cebollas, laurel y un ramo
de yerbas finas, Se cubre todo con una lonchita de tocino,
a faego lento por bajo y mucha lumbre sobre Ia cobertera.
Cocida ya, se desata y se pone todo en la fuente.

Las ternillas, después de frias, se pasan por manteca
tibia, se sazonan con sal y pimienta, se panan con miga
rallada y se doran 4 la parrilla,

Las costillas se saltean en la sartén.

El plato tendrd en su centro la espaldilla rodeada de
las costillas y ternillas. Encima de todo se echa la salsa
reducida y zumo de limon,
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Lomo asado

Se polvorea el pedazo de lomo con un poco de sal, se
coloca al asador y despnés de cocido se sirve con una salsa
4 la tartara o con una salsa picante.

Solomillos de cerdo

Se mecha con tocino, y se le d4 una figura redonda. Se
ponen lonjas de tocino en una tartera, con algunas roda-
jas de ternera, zanahorias, cebollas, clavo, un ramo de pe-

- regil, tomillo y lanrel. En este sazonamiento se colocan
los solomillos y se cubren con papel engrasado, afiadién-
dole una cucharada de caldo y poniéndolo al fuego. Al cabo
de una hora se colocan unas brasas sobre la tapadera para
darles color. Al servirlos se sacan del guiso y se ponen en
la fuente sobre achicorias, pepinos y una salsa picante.

Costillas de puerco 4 la parrilla

Se aplanan y se las separa las partes crasas, saltedndo-
las en una sartén, con manteca.




Se.ponen en la parrilla, volviéndolas 4 menudo para
que se haga bien la cocion.
Se sirven con una salsa picante.

Costillas de puerco & la papillote

Se golpean y pasan por manteca, panandolas en ralla-
dura de miga mezclada con pervegil, sal y pimienta.

Se envuelven en un papel blanco untado con manteca,
cociéndolas lnego en una grasera y volviéndolas 4 menudo
para que no.se queme €l papel y cuezan por ignal.

Se sirven con una salsa 4 parte, picante y espesa.

Costillas de puerco trufadas

Se golpean y saltan con manteca, se vuelven varias
veces y se sazonan bien con sal y pimienta por todos la-
dos.

Cuandn estan cocidas, se quitan de la cazuela,

En el jugo que queda, se echan trafas en pedazos. con
picado de yerbas finas, bastante sal, pimienta y medio va-
so-de vino blaneo. :

HEstando cocidas, se colocan las costillas en cireulo so-
bre una fuente; las trufas se ponen en el centro, y al ser-
virlas se vierte por encima una salsa bien caliente de jugo
de carne asada.

Rinones de cerdo 4 la parrilla

Se cortan en toda su longitud sin separvarlos del todo,
se ensartan en agujas de lardear para que se sostengan sin
cerrarse, -

Se sazonan con sal, pimienta y aceite. Se ponen i la
parrilla por la cortadura sobre dscunas vivas, dandoles
vueltas para que se asen y no se quemen.

Se retiran después de bien cocidos; se les quitan las
agnjas y se colocan en una fuente con un maitre d‘hotel
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de peregil, cebolleta picada, sal, pimienta y zumo de li-
mon.
Se sirven calientes.

Rinones de puerco con vino blanco

Se cortan en rebanadas y cuecen en la sartén con man-
teca, sal, pimienta, peregil y cebolleta picada, dindoles
vuelta & menndo.

Se echa un polvo de harina, se rocian con vino blanco,
dindoles vuelta, 4 fuego moderado, hasta su completa co-
eion,

Se sirven bien calientes.

Jamon con cebollas

Un trozo de buen jamon, magro, se corta en tajadas
delgadas, golpedndolas un poco para ablandarlas: se pa-
san por la sartén con manteca, volviéndolas varias veces,
y retiradas se colocan en una tartera con cuatro partes de
agua fria y una de vinagre.

En la grasa que quedd de haberlas pasado, se frien pe-
dazos de cebolla en rodajas, 4 las cuales, apenas toman co-
lor dorade, se anade una cucharada de harina para hacer
una salsa rubia, que se mojard con el agua en que estd
poesto el jamon, ;

Unido éste con la salsa hecha, se cuece todo junto has-
ta su terminacion y se sirve bien caliente.

Jamon asado

Se desala el jamén, y cuando lo estd, se pone en una
tartera con cebollas, zanahorias cortadas en rodajas, ra-
mas de peregil, hojas de laurel, timo y un poco de vino
blanco; se deja macerar por espacio de veinticuatro horas
en la tartera, bien tapada con un lienzo bajo'la tapadera;
se pone al asador el jaman, se rocia con su salsa, y cuando
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astd cocido se saca del asador, se quita la corona y se cu-
bre con ralladuras de miga de pan.

Higado de puerco salteado

Se parte el higado en trozos delgados, procurando
sean de nn mismo groeso. Se saltean en. manteca, dandoles
algunas vueltas y se sazonan con sal y pimienta, retirdn-
dolos de la tartera apenas estén cocidos.

n la grasa que queda al fuego, se echa un punado de
yerbas finas bien picadas, media cucharada de harina flor,
un poco de caldo y una cucharadita de buen vinagre.

Al tener la salsa bastante consistencia, se ponen en
ella las tajadas, salteadas antes; por espacio de cuatro )
cinco minutos, para que se impregnen bien. Se retira la
tartera del fuego y se sirven inmediatamente.

Lengua de cerdo al cognac

Se pica con la cuchilla una cebolla pequena y dos on-
zas de jamon, limpio de corteza y rancio, cociendo esta
mezela con manteca fresca, y anadiendo una eucharada de
harina, hasta que se convierta en salsa algo espesa; y sl
resulta con algin trocito de jamon, se pasa por una pasa-
dera no muy fina. En esta salsa caece la lengua, que de
antemano estara bien limpia de pieles y sangre, y cocida
en agua clara como una media hora, se agrega d la salsa
pimienta, nuez moscada y sal, en caso de que el jamon no
hubiera dado bastante substancia. Ademds deberd pin-
charse la lengua, en varios puntos de su superficie, para
que tome bien el sabor de la salsa. Por iltimo, una hora
antes de servirse, se le agrega una cucharada grande de
cognac superior, a fin de que cueza con ella, durante. el
tiempo indicado.

Lengua rebozada

Después de bien limpia, se corta en pedazos que no
sean muy grandes.




Se prepara una pasta compuesta de harina, huevos ba-
tidos y vino blanco, poniéndola en aceite & manteca 4 un
tuego muy fuerte, hasta que rompa i hervir. Entonces se
envuelven los trozos de lalengua en la pasta, que debe es-
tar mas solida que liguida, pedazo por pedazo y se frien
hasta que estén bien dorados. Se siryen bastante calientes,

Pies de cerdo

Se limpian y parten en dos: se unen las dos mitades y
Se atan para evitar que se deformen al cocer, en una mar-
mita con zanahorias, cebollas, peregil, cebolleta, laurel,
sal y pimienta; se echan partes iguales de agua y vinagre
y se ponen & cocer i fuego lento por doce horas.

Salchichas

Magro de puerco. . . 500 gramos,
Toecino freseg. . . . 500  1d.
Yerbasfinag . . . ., Una pequena cantidad.

Se pica todo y sazona con sal, pimienta, remojindolo
con un vaso de vino blanco,

Con esta masa se llenan tripas de carnero, atindolas
por ambos extremos,

Se ponen 4 cocer.

Salchichas con arroz

"Para ocho salchichas:

Arvozlavade., . . . . 200 gramos.
CGaldo.. . .. S 8 decilitros.
] PR A . 20 gramos.
T T R SR e R 4 id.
Cebolla entera. . . . . 100 id.

Se pone & hervir todo junto, y asi que rompe el hervor




se tapa la tartera y se deja cocer & fuego suave por espa-
cio de veinte minutos.

Cuando se va & servir, se retira la cebolla, se remue-
ve el arroz con la cuchara y se pone en el fondo del plato,
poniendo encima las salchichas.

El arroz, colocado ya en la fuente, se rocia con salsa
de tomate.
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Pernil de jabali estofado

Se mecha con tocino, sazonandolo con sal, especias fi-
nas, una hoja de lanrel, mmllln peregil ajo y cebollas, to-
do muy picado. Asi dhpﬂ@stU se coloca en una tartera con
tiras de tocino, cebollas cortadas en ruedas, zanahorias,
chirivias, cebolletas, un manojo de perejil, clavillo, laurel,
ajo, tmmllo, sal y pmnentd hagase sundar 4 foego manso:
se cuece con caldo, vino blcuwo Yy un poco de rl‘)’llclllh(-‘llt(‘
se pone a4 nn fuego ‘moderado por espacio de cuatro o cinco
horas; se deja enﬁ tar en el caldo en que cocio y se sirve
frio, ‘wmnpanarhn de nn bote de grosellas encarnadas.,

Lengua de jabali rebozada

Se cueee la lengua en agua, con sal y pimienta en gra-
no. Cocida ya, se despoja de la piel que la cubre, y se corta
en padazos no muy grandes.

Interin la lengua esta cociendo, se prepara una pasta
compuesta de harina de flor, huevos batidos y vino blanco,
poniéndola en aceite & un fuen'o muy fuerte, que no llt‘\plt[d
tufo ni humo, hasta que rompa 4 hervir. Se retira del fuego
envolviendo los trozos de la lengua en la pasta, que debe




estar mas solida que lignida, y se frien hasta que queden
bien doradas.
Se sirven bien calientes.

Solomillo de jabali 4 lo cazador

Se pone en escabeche durante dos dias, por lo menos;
|e escnrre y pone & cocer en una tartera con toda clase de
carne, tocino, zanahorias, cebollas, perejil entero. una hoja
de laurel, sal, pimienta, sustancia y otro tanto vino blan-
co. Cuando el solomillo estd suficientemente cocido, se es-
curre, se dora y sirve con nna salsa picante.

’

Chuletas de jabali 4 la San Huberto

Se cortan las chuletas, se saltean con manteea, sal y
pimienta sobre un fuego ardiente; vuélvanse para que se
cuezan por igual por ambos lados; eoloquense en corona
sebre un plato; en la cacerola de donde se han sacado, se
echa vino blancoy un poco de salsa espatnola. Désele algunos
hervores y viértase dicha salsa sobre las chuletas.

Solomillo de jabali

Cortado en tajadas del grueso de un dedo, se ponen en
una tartera cou manteca, cebollas pequenitas, perejil, ajo
y tomillo, todo picado perfectamente.

Después de puestas las tajadas sobre el picado, se
espolvorean con pimienta y sal, v cuando estan casi coci-
das, se reftiran del fuego, y se dejan easi tapadas hasta el
dia siguiente.

Pasado ese tiempo, se pone al fuego la tartera que las
contiene para que acaben de cocer.

Cocidas ya, se colocan en una fuente, sin grasa alguna,
y guarnecidas de pepinillos cortades en rodajas




Liebre en salsa

Hecha trozos una liebre, se separa el higado y la sangre
que pueda contener en su interior: se marea en manteca con
un cuarterén de tocino picado, se afiade la liebre y marea
también, sin cesar de menear; se le pone una cucharada
de harina y en dando algunas vueltas, cebolla bien picada;
hecho esto se le afiade un vaso de vino tinto y otro de cal-
do, un poco de perejil y dos hojas de yerba buena, sal y
pimienta y el higado (ya mareado) todo mojado, se deja
hervir y cuando estd reducido se pasa la sangre por tamiz
y se le agrega antes de servirlo al apartarlo del fuego.

Liebre en encebollado

Después de limpia y cortada en trozes, se pone una olla
0 cacerola al faego con manteca 6 aceite. Cuando estd frito
se marean los pedazos de liebre; en estando bien dorados
se les pone pimiento molido que marea un poco y de segui-
da se le afiade medio vaso de vinagre y se cubre con caldo
del puchero 6 agua; se le pone pimiento y clavo entero, un
tomate, una cabeza de ajos y una hoja de laurel. Se le sue- _
len poner patatas mondadas y hechas ruedas gorditas.

- Sidespués de cocida la salsa resulta clara, puede espe-
sarse echdandole nna cucharada de harina disuelta en agna
fria dejandole que dé algunos hervores, hasta (que Se ¢onoz-
ca que la harina estd disuelta.

Liebre en estofado

Se hace trozos una liébre, se lava perfectamente, se es-
curre y se maréa en manteca: después se saca y sigue
puesta la manteca al fuego, agregando en la cacerola, acto
continuo, huesos del espinazo de carnero o del pescuezo,
muy poco, 0 de ternera y algiin trocito pequeiio de hueso
de jamén, algunos trocitos de recortes de las carnes, hue-




il

secillos y restos de aves y todo se marea hasta que se
abserve que queda en la pringue. Cuando lo estd sin que-
marse, se le pica media eebolla; en dando algupas vueltas,
se pone una media cucharada pequenia de pimiento molido,
da un parde vueltas y se le echa nn vaso de vino dulce de
Malaga y seguidamente se enbre el todo con caldo del pu-
chero; se le agrega la otra media cebolla, tres 6 cuatro to-
mates, peregil y yerba buena en rama, una hoja de laurel,
una cabeza de ajos tostada y entera, un cogollo de apio y
una zanahoria y se pone también la liebre, se deja cocer
hasta que esté tierna, y cuando lo estd se pasa todo lo con
tenido.

Perdiz en escabeche

Después de bien limpias, se le meten las patitas y se
le envuelven las alas atindolas conbramantey se marean en
manteca; cnando estin mareadas se les pone un polvito de
pimiento molido, y en dando un par de vueltas se le anade
una cucharada de vinagre, se revuelve perfectamente y se
le echa caldo del puchero, que las cabra; se le agrega me-
dia cebolla, un diente de ajo, una hoja de laurel, jengibre
(como un garbanzo), pimiento y clavo en grano y deja co-
cer. Cuando lo estd, se pasa la salsa con media cucharada
pequena de harina, un poco ya pasada y se sirve caliente.
Si se quiere servir con eebolla porque agrade, se ponen
éstas enteras y se sirve con ellas.

Perdices mechadas
Después de desplumadas y limpias, se mechan en la
pechuga finicamente con tiras de tocino y hebras de terne-
ra, alternando éstas en la semetria que se les dard. Asi

preparadas se marean en manteca, y cuecen-en la salsa de
sustancia i otra que convenga. Se sirven calientes.

Perdigones 4 la inglesa

Después de bien limpios de la plumh y destripados, se
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abren desde la rabadilla hasta el buche y se le vuelven las
patas; se aplanan con el machete echdndoles un adobo de
aceite, pimienta, sal y limon; cuando han tomado el aliiio
se ponen en la parrilla humedeciéndolos con una poca de
manteca de Flandes y si se quiere pan rallado y peregil.

Se sirven con patatas fritas y la salsa que suelten al
asarlos.

s

Perdigones en picadillo

Se asan los perdigones, después se pica su carne menu-
damente. Se pone una tartera al fuego con manteca, en la
que se echa, cuando estd caliente, una cucharada de hari-
na y en estando dorada, cebolla muy menuda, hongos, ajos
y peregil picado. Cuando todo estd bien mezclado, se echa
caldo del puchero y vino blanco, poniendo en esta salsa el
picado que cocerd muy lentamente y se sirve con coscorro-
nes de pan francés fritos,

Perdigones asados

Después de limpios, se mechan con tocino delgado, se
ponen & asar 4 un fuego templado, y cuando lo estin se
sacan.’

Se sirven con patatas fritas.

Pichones en salmin

Limpios ya, se marean en manteca, se les aiiade en el
mareo la asadurilla, seis almendras y unos trocitos de to-
cino pequenos.

Cuando toda estd listo, se saca 4 parte y se le marea
también harina y cebolla picada, se cubre con caldo, se le
pone media cebolla y se deja cocer un poco. :

“Cuando estd & media cochura se sacan el tocino, asa-
dara y almendras; se mojan con clavo, pimienta, almora-
di, nuez moscada y peregil.
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Se deslie con vino tinto, se le agrega y se deju cocer

‘hasta su punto, y cuando lo estd se pasa inmediatamente la

salsa, por colador, para poderlo servir caliente.

Pichones en salsa

Después de desplamados y bica limpios, se marean en-
teros con manteca de cerdo.

Cuando lo estan, se apartan del fuego, y en la manteca
gne quedo se echa un poco de harina y cebolla muy picada;
en mareando se ponen de nuevo los pichonos, echiandoles
caldo hasta que los cubra.

Se maja pimienta, ¢'avo, almorad y nuez moscada ra-
llada, se deslie con vino blanco dolee y se agrega, sazona-
do de sal.

Se dejan cocer hasta su panto para poder los servir ca-
lientes.

Pichones asados

Después de bien limpios y extraidos los intestinos, se
montan, se colocan al asador 0 cacerola, si hay horno, cn-
briéndolos con manteca y un poco de caldo.

Si no hay horno ni asador, se pone manteca en una tar-
tera & proposito.

Cuando estd caliente, se marean los pichones, agregin -
doles agna o caldo, poco & poco,. hasta su coeion.

Se les pone un polvito de pimienta y otro de sal con
unas gotas de limon, y en estando tiernos y reducida sa
salsa, se sirven eon pdtams fritas.

Pichones 4 la parrilla

Después de bien limpios de 1a plama y destripados, se
abren desde la rabadilla hasta el buche y se le vaelven las
patas, se aplanan con el machete echandolos en un adobu i
de aceite, pimienta, sal y limon.
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Cuando han tomado el alifo, se emborrizan con pan
rallado y perejil, y entonces se colocan en un papel, unta-~
do con manteca, en la parrilla, vocidndolos de euando en
cuando con manteca,

Codornices

Las codornices e avian del mismo modo qae las beca-
das, pero destripandolas.

Fstas aves se cuecen poniéndoles la salsa de sustancia
(Vease); y 4 las codornices, cuando son asadas, se las
envuelve sobre el tocino en hoja de parra.

Becada 6 gallineta asada

Después de limpias, chamuscadas y atadas, se ponen
en manteca. Cuando estin mareadas se sacan y en esta
manteca se ponen tiras de tocino anchas y delgadas, tan
orandes como para cubrir después cada una de las aves:
en estando dorada se saca y se deja & parte. Se vuelven &
poner otra vez las aves en la manteca, afiadiéndole caldo,
poco & poco, un polvito de sal y otro de pimienta, con al-
ounas gotas de limon, y se deja hervir hasta su total co-
chura, ; . -

Cuando la salsa estd reducida, se humedecen, en la
misma, rebanadas de pan francés tostadas, se colocan en la
fuente, y sobre estas rebanadas, el ave, cubriendo & cada
una con el tocino.

Se adornan con patatas doradas.

“Gallinetas 6 becadas

Se pelan y chamuscan perfectamente. A esta ave nada
se le quita mis que las unas, se le recojen las patitas y con
el pico se atraviesan por los muslos; se atan con bramante

]
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para que no se descompongan; se marean en manteca, y
cuando estdn, se les pone caldo del puchero, un ajo y tro-
citos de tocino con seis almendras que también se echardn
en el mareo, media cebolla, y todo cuece & fuego regular,
i Cuando estén & medio cocer, se mojardn algunos granos
de pimienta y clavo, anadiendo en el mortero el ajo, un
poco de perejil crudo, el tocino, almendras y todo lo que
haya soltado de los intestinos, se deslie con vino tinto y
.:'! seldeju que cueza hasta reducir la salsa, que se sazona de
' sal,
it Coando estd todo cocido, se pasa por colador, separan-
do las piezas, que se volverin & poner en la salsa, y se
deja un poco & fuego muy lento,

Se cortarin rebanadas de pan francés, se tuestan y se
colocan debajo de las piezas en la fuente, humedeciéndolo
todo con la salsa,

Se adornan con patatas doradas,

o T s
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i Del venado

La carne del venado se come, por lo regular, marinada,
porque de este modo resulta mas sabrosa & causa de qui-
tarle el vinagre, juntamente con los demds aderezos, el
gusto 6 humillo que tienen las carnes salvajes. La mds
apreciada es la del corzo joven, de.uno & dos meses, la
que se sirve asada por lo regular. La de los ciervos gran-
des 0 viejos, los mejores pedazos son los solomillos, los
cuales tienen mucho mérito en las grandes comidas,

;| : Pierna de venado

d Se marina, por espacio de ocho dias, pasados los cuales,
: se pondrd en una cacerola proporcionada entre dos fuegos,
con manteca, regandolo con el fondo que vaya haciendo de
vez en cuando, y revolviéndolo & menudo. Cuando ha caido
d glasa, se podrd poner un poco de sustaneia, dejindola ir
poco & poeo hasta su total cocimiento. Al servirse, se trin-
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chard la nuez, y colocindola en un sitio y luego en lafuen-
te, servird con una salsa picante, pasada por tamiz, que
tenga pimientacayena, echandosele por encima, 0 sirvién-
dose & parte.

Bicerra

Llamase asi la caba de los bosques y se come en pica-
dillo, en estofado, en pastel frito y asado con diferentes
salsas.

Marinada para la caza mayor

Se pone una libra de aceite en una cacerola al fuego, y
cuando estd quemado, se echan zanahorias y cebollas cor-
tadas 4 filetes, tres 6 cuatro dientes de ajo, tomillo, lau-
rel, pimienta en grano, clavillo y mds hojas de estragon.
Cuando esta todo bien rehogado, se moja con cuatro cuar-
tillos de vinagre, tres de vino blanco y la sal correspon-
diente, dejandolo cocer muy poco & poco por dos horas, al
cabo de las cunales se pasa por un cedazo sobre un barre-
1o, en el que se pondran las carnes que se han de mari-
nar, por anos dias, segiin lo permita la estacion.

Pastel de pichones 4 la inglesa

En una vasija que pueda resistir el fuego del horno, se
ponen los pichones hechos cuatro trozos, habiendo antes
colocado debajo pedacitos de filete de vaca y de solomilo
de cerdo adobados, como se ha dicho anteriormente. (Véa-
se bifstek & la inglesa). Van alternando trozos de los pi-
chones, pedazos de bifstek, ruedas de patatas, huevos co-
cidos duros, rebanados & lo largo y meollada ya cocida y

puesta 4 trocitos pequeiios hasta llenar la vasija, no de-

masiado.

P
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Se pica con peregil ln asadurilla, se pone en an plato
sazonando de sal y de pimienta en polvo, se deslie con un
poco de caldo y bien mezclado se le agrega 4 todo por ci-
ma que lo medio cubra y se quede en esta disposicion has-
ta que se haga la masa siguiente:

En una fuente honda, ordinaria, se ponen tres cuarte-
rones de harina de Santander cernida, un polvito de sal y
como la cuarta parte de la harina de manteca de vaca 6 de
cerdo, nna poca de agna y se amasa, sobindola muy bien,
que quede blandita: se extiende con el palo redondo, que
quede del grueso de un duro; se coje una poca cortando
ana tira larga del ancho de tres dedos y se coloca en la
circunferencia de la fuente desde el borde adentro, la que
sentara snavemente con la mano; se coloca dentro de la
faente el relleno y se dobla toda la masa restante para ex-
tenderla del grueso de medio dedo, -y se cubre el relleno
sentando snavemente la tapa que una con la tira anterior,
se recorta lo sobrante siempre sobre el filo de la vasija en
que se coloque y con un cuchillo por el recaso se le sefiala
primero por un lado y después al través para que forme un
enrejado 6 medias alegrias por todo el borde; se bate una
yema con nna poca de agua, y con una pluma se anta, bien
extendido todo, por encima, colocéndolo de seguida al
horno.

Cuando estd cocido y bien dorada la masa se retira para
servirlo caliente,

Otro pastel de pichones

Se destripan (sacando & parte las asadurillag) se hacen
cuatro trozos, se pone manteca de cerdo en una cazuela.
Cuando estd caliente se marean pedazos de filete o terne-
ra_con solomillo de cerdo, que estarén puestos de antema-
no, aplastados, con sal, pimienta y limon.

Cuando estdn mareados, igualmente que la asadurilla,
se sacan, dejéndolos & parte. Entonces se ponen en la mis-
ma manteca los pichones hechos trozos; en dando dos vuel-
tas se les echa una cucharada de harina y marea hasta
que dore, que sera en dindole dos 6 tres vaeltas: acto con-




tinuo se le pone cebolla valenciana muy picadita; cuando
ha dado algunas vueltas que esté dorada, se le pone el fi-
lete 6 ternera v solomillo que quedd separado, agregando-
le an poco de caldo y vino blanco dulce.

Se majan algunos gramos de pimienta y clavo, un poco
de almoradii, nuez noscada y perejil, aiadiendo también
las asadurillag, todo majado; se deslie con un poco de cal-
do y se le agrega dejandolo cocer & fuego lento. Se le par-
te & trocitos una meollada de carnero que debe estar san-
cochada y algunas ruedas de huevos duros.

Ksta salsa debs quedar muy reducida, sin caldo, pero
jugosa, agregandole una yema batida, apartada del her-
vor. :

En esta disposicion se deja hasta hacer, para envolver-
lo, la masa siguiente:

Pasla ojaldrada. Una libra deharina de Santander
cernida, se coloca sobre una mesa 0 tablero liso, se deja
separada la cuarta parte 4 un lado, se toman tres cuarte--
vones de manteca de vaca 0 de cerdo que esté bien
dura, sin salmuera (porque la mis leve gota le perjudica
para salir con lucimiento); en las tres cuartas partes de
harina se mezcla como un huevo de manteca restregdndo-
la con las dos manos hasta que no aparezea ninguna incor-
porada con la harina; se bate un huevo con una poca de
agua y sal, se hace un hoyo en la harina y se va remo-
viendo, con los dedos bien limpios.

Cuando Ja ha consumido, se amasa, sobando muy bien
]a masa con las dos manos sobre la tabla.

Cuando estd bien sobada se rocia una poca de harina
de la que estd separada y se coloca la masa cobre ella, de-
jandola reposar un rato (que serd mientras se templa el
horno).

hando ha veposado lo sufieiente, se vuelve & sobar de
nuevo hasta que quede blandita y forme correa.

Kntonces se extiende & lo largo con un palo redondo
(teniendo cuidado de rociar siempre harina sobre la tabla
i cada vuelta que se dé & la masa) hasta que quede del
grueso de un dedo; se toma la mitad de la manteca y se
coloca en el centro de la masa; se dobla un tercio de ella
sobre la manteea, cubriéndola; se sienta un poco con la

o




e T

palma de la mano y se pone la otra mitad de manteca so-
bre la masa que cubre 4 la primera, y ésta se cubre con el
otro tercio de masa, sentdndolo suavemente con la mano.

En esta disposicion se extiende & través, con cuidado
que no se vacie la manteca,

Cuando ha extendido lo suficiente, se vuelve otra vez
& doblar la masa de afuera adentro en tres partes como se
ha hecho antes, y & través vielve 4 extenderse hasta cna-
tro o seis veces, haciendo la misma operacion, poniendo
siempre harina debajo y procurando lo mds posible que no
salga la manteca por las orillas ni por el centro.

Eista operacion de doblar la manteca y extenderla debe
hacerse con rapidez,

Ala dltima vuelta, se deja del grueso de un duro para
cortar las tiras y formar el pastel, poniendo dentro el re-
lleno y cubriéndolo con otra tapa, untindolo por cima con
una pluma con yema de huevo batida con agua.

Se cuece en el horno, no demasiado fuerte.

Con esta pasta se hacen los pastelillos y tortas de dul-
ce, sean para el relleno que fueren.




i AVES DE CORRAL

Pavo en pepitoria

Se limpia, se destripa y hace cuartos, se lavan y se
marean con manteca.

En estando mareados, se les pica ceholla menudita,
perejil y ajos, sazonandolo con clavo, pimienta y azafrdn,
todo molido, y se cubre con caldo del puchero.

Si las carnes son crudas, se les pone el fuego mds ac-
tivo; si son cocidas 6 asadas del dia anterior, un fuego
lento,

Cuando estdn en su punto, se apartan y ponesele un
batido con una yema 6 dos y algunas gotas de limon,

Pavo asado

Después de bien limpio y extraidos los intestinos, se
monta, se coloca al asador 0 cacerola, si hay horno, cu-
briéndolo con manteca y un poco de caldo.

Si no hay horno ni asador, se pone manteca en una

vasija d propdosito,
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Cuoando estd caliente, se marea el pavo, agregandole
agua 6 caldo, poco & poco, hasta su coeion.

Se le pone un polvito de pimienta y ofro de sal, con
unas gotas de limon, y estando tierno, y redueida su sal-
sa, se sirve con patatas fritas.

Pavo deshuesado y relleno

Se mata y limpia como las gallinas.

Cnando estd bien limpio de la pluma, se chamusca en
llama, echando una poca harina en el fuego, pues tiene la
propiedad de afirmar las earnes.

Se coje un ‘cuchillo que corte bien; con él se abre el
pavo por el espinazo, desde el pescnezo a la cola, cuidan-
do de no profundizar mucho con el cuchillo, sino hasta to-
car d los huesos, pues el esqueleto debe quedar entero, y
se va despegando con cuidado toda la carne, 4 raiz de los
huesos, sin deshacerla, de manera que salga toda en-
tera.

Cuando esta deshuesado, se rocia la carne con un pol-
vito de pimienta y otro de sal, y se lia.

il relleno se prepara de la manera siguiente:

Una pechuga de gallina asada, un buen pedazo de ja-
mon, otro de filete 6 ternera asado, una meollada de yvaca
cocida, un trozo de lomo de cerdo, también asado; todo
(menos la meollada, que se corta en trozos pequeios) se
corta en tiras largas del grueso de medio dedo y se dejan
a parte sobre un plato.

Con los restos, si han quedado, y si no se deja una por
¢ion & proposito, se pican gorditos, con la meollada, pere-
jil, almoradd, nuez noscada rallada, un diente de ajo, una
hoja de yerbabuena, pimienta en polvo, los higados del
pavo, y algunos mas, si es que hay otras aves, como pollos
0 gallinas.

Todo esto, picado, se deja & parte.

Se pica una cebolla muy menuda, se coloca al fuego una
cacerola con manteca; cuando estd caliente, se pone una
cucharada de harina y se dora, sin que se queme. Se le
pone la cebolla; en dando un par de vueltas, se le anade
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toda la carne que se ha picado; en mareando un poco, se
ponen un par de cucharadas de caldo que cneza hasta re-
doeirse.

Apartado del fuego se le pone un batido de tres 0 cua-
tro huevos y se deja enfriar, procurando que no guede cla-
ro sino espeso. Para esto se le echa el caldo poco 4 poco.

Se le echan algunas trafas, picadas también gorditas,
y unos hongos en adobo; esto después de apartado.

Cuando estd todo frio, se coloca el pavo sobre una tabla
o mesa y se rellena todo mezclandole las tiritas que estan
partidas a lo largo, cuidando que por el buche y la entre-
pierna cargue un poco mds y bien repartido.

Se cose con hilo fuerte y en esta disposicion se deja.

Se pone al fuego una tartera con tres 6 cuatro manos de
ternera limpias y partidas, una cebolla, dos zanahorias,
un nabo, un cogollo de apio, un manojo de perejil y yer-
ba buena, una cabeza de ajos, pimienta y clavo en granoy
un par de hojas de laurel, un vaso de vino, hongos secos;
cubriéndolo todo con agua en abundancia, y cnando esta
hirviendo se pone el pavo, que al momento toma su figura,
cociéndolo en fnego activo hasta que esté tierno.

Se saca y se deja enfriar, y los restos que estdn en la
cacerola se dejan hasta que se deshagan, agregando tam-
bien al cocimiento el eaparazon cascado del pavo.

Cuando estd reducida la salsa, se pasa y se deja en-
friar para desengrasarla y clarificarla como las gelatinas,
pero sin azicar sazonando al paladar.

Cuando estd helada, se adorna el pavo por encima y se
sirve frio.

Conejo en pepitoria

Despellejado y limpio, se le separan las patas, y el
cuerpo se corta en pedazos.

Se deja cocer bastante tiempo en agua hirviendo, con
perejil, tomillo en rama y algunos pedazos de cebolla.

Cuando se comprenda que estd bien, se pasa 4 otra ca-
¢erola con manteea y un poco de harina; se le dan algunas
vueltas, y se moja en el agua que blanqued, anadiéndole
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setas y suelos de alcochofas muy pequeiias.
Cunando todo esta cocido, se espesa la salsa con yemas
de huevo 6 nata, afiadiendo zumo de limon.

Conejo guisado

Despojado de la piel y limpio sin mojarlo, se corta en
pedazos y se pone en una tartera con aceite crudo, perejil,
ajos y pimienta para que rehogue 4 fuego lento: se le ana-
de agua caliente, y cuando esté 4 medio cocer, se echan
una hoja de laurel, canela y clavillo, con unas rajas de li-
mon,

Conejo estofado

Después de quitada la piel y vaciado, se limpia con una
servilleta, se deja en fusion de vino blanco por espacio de
seis horas; se deja secar y se rehoga con aceite y cebolla
frita; después se le echa pimienta y clavo, afiadiéndole el
vino de la infusién,

Se cuece, y cuando lo estd, se sirve.

Conejo 4 la .parrilla

Limpio ya, se parte en toda su longitud, se aplana y
enbre con un papel engrasado para ponerlo en la parrilla,

Cnando estd cocido, se le saca el papel y se sirve el
conejo sobre manteca mezclada de yerbas finas,

Ganso y pato con aceitunas

Después de bien limpio, se marea en manteca, cocien—
do después en la salsa de sustancia de que hemos hablado
( Véase) y antes de apartarlo del fuego se le ponen acei-
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tunas, que estaran en agua fria, de antemano, ya quitado

¢l hueso.
. Estas deben ser de las en salmuera.

Pollo guisado

Se toma un pollo de piel fina y blanca; se le vacia por
arriba, después de cortarle la piel, vertiéndole dentro 125
gramos de manteca sazonada con sal, pimienta y zamo de
medio limén, derretida en una cazuela y que esté tem-
plada.
Se le replega la piel para tapar el agujero hecho y se
le cubre la tripa exteriormente con gajos de limén y una

loncha de tocino encima, atada con un hilo.

Asi dispuesto, se pone en la cazuela donde se derritio
]a manteca, cuyo fondo terdra una loncha de tocino, unos
pedacitos pequeiios de jamon o ternera, si se quiere y hay
4 mano, un puiiado de yerbas finas y caldo desengrasado.

Cnando la cocidon termina, se separan el tocino y el
limbn atados; se pone el pollo en un plato y se le echa por
cima su jugo, después de colada y extraida su grasa.

Pollo salteado

Se trincha un pollo: se saltea en una cazuela 4 fuego
vivo, con manteca fresca sazonada con sal y pimienta,
Se mueve 4 menudo para que todos los pedazos del ave

cuezan igual.
Qe afade una cucharada de harina; caldo lo bastante

para que la salsa no sea clara, y se retiran los trozos de
pollo de la cazuela, después de hervir un cuarto de hora

cumplido.
Colocado en el plato, se afiade 4 la salsa una yema de

huevoy se vierte por encima.
Pollo 4 lo Marengo

Se limpia, se le cortan las patas y se meten hacia den-
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tro los huesos de los muslos para que salga mucho el pe-
cho,

Se frota éste con medio limOn y se cuece el ave con
sal, pimienta y yerbas finas, en aceite.

Acabada la cocion, se hace una requemada rubia con
manteca, con consumado y vino blanco, & partes ignales.

Se va uniendo 4 esta salsa la mayor parte del aceite
del pollo, moviéndola mucho.

El ave se coloca en un plato y se le vierte por cima la
salsa,

Pollo 4 la tartara .

Chamuseados y sin cabeza ni pescuezo, se les abre por
la espalda de arriba abajo; se mondan y aplastan lijera-
mente con la cuchilla de plano.

Asi abiertos, se sazonan por ambos lados con sal y pi-
mienta; se pasan ‘por manteca derretida, se panan zon
abundancia y se ponen-en fa parrilla 4 faego lento por es-
pacio de 45 minutos.

Se sirven calientes con una salsa picante,

Pollo en galantina

Se abre por 1a espalda de arriba abajo, después de
limpioy se le quita el pescuezo, pero dejindole la piel.

Se le extrae el hueso principal del caparazon, sepa-
rindole antes las patas,

El pollo asi desosado se rellena con an picado de ear-
ne y frutas,

Se cose la piel del ave, haciéndole tomar la forma de
un lagarto. :

La piel del cuello se rellena en disminucion para que
figure el rabo, se estienden las alas y los muslos, que re-
presentardn las patas del lagarto; y cortando la rabadilla
se coloca en su lugar una trufa grandecith, cortida tosca -
mente, que imite la cabeza del reptil.
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Preparado asi el pollo, se‘cuece en und cazuela con sal,
pimienta, tocino y yerbas finas. Se cubre con una loncha
de tocino y echandole dos tazas de caldo desengrasado,
hierve hora y cuarto.

Después se enfria entre dos coberteras, con peso enci-
ma para que no pierda su forma.

Se sirve frio ccn salsa mayonesa.

Polla trufada

Se llena de trufas una polla, se cubre con una loncha
de tocino y se pone en una cazuela con el fondo lleno de
lonchas de tocino.

Alrededor del ave se pone carne madra de ternera en
pedacitos, cebollas cortadas y zanahorias.

Se sazona todo con pimienta y sal; se vierte encima una
taza de caldo sin grasa y cuece hora y media.

Se coloea la polla en una fuente sin la loncha que la
cubre y se vierte por encima una requemada de manteca
con el jugo en que ha cocido el ave,

Pollas con cebollas

Se limpia y vuelven las patas; se echa, con agua que le
cubra del todo, en una cazuela.

Qe sazona con sal, cebollas, zanahorias, laurel, tocino
y tomillo, y asi cuece cinco horas.

In una eacerola & parte, se ponen doce cebolletas con
manteca, & fuego lento, y cuando estin en su punto, se
afiade un polvito de aziear, humedeciéndolo con caldo del
que tiene el pollo. -

Se espesa esta salsa an poco; se coloca el ave en una
fuente; se vierte sobre ella el ealdo de las cebolletas, y se
van colocando éstas alrededor.

Ave casera en pebre

Las aves més delicadas son las de pellejo més blanco
y delgado.
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Se las mata, despluma y destripa, aplastandolas e] es-
teron, y se chamuscan,

Para destriparlas se hace una incision por bajo del
muslo, y si involuntariamente la hiel se reventase, se lava
enseguida el interior con agua hirviendo, ;

El chamuscado de las patas ha de ser vigoroso, que
separe la piel escarnosa, al frotarlas con un pano.

Se corta el pico de abajo y los extremos de los alones.

Para poner un ave en pebre, se la divide en cuartos,
Sé pone, con sus menudillos, en agua tibia y se afade
vinagre, caldo, pimienta, sal, perejil, laurel y cebolletas,
teniendo la eacerola en cenizas calientes, tres horas,

Luego se escurre bien el ave, se baia en clara, bati-
da, de huevo, se reboza en harina v se frie.

Ropa vieja de aves

En una cazuela se pone manteca, harina, yerbas finas
y un vaso de vino blanco.

Cuece todo 15 minutos, y se echan entonces en esta
salsa trozos de ave asada que haya habido el dia anterior,

Puede anadirse 4 la salsa una cucharada de aceite y
cuece 4 fuego lento, sin hervir,

Kn una fuente se colocan rebanadas tostadas de pan,
se vierte sobre ellas la salsa, de modo que se impregnen
bien, y por ltimo se ponen encima los trozos del ave,

Ensalada de aves

Se hace trozos un ave cocida y fria.

Se pone en un puchero de barro con pepinillos, aleapa-
rras, lechuga, todo ello hecho tiras, sal, pimienta, aceite
¥ vinagre,

Se revuelve bien el conjunto para que los trozos tomen
el aderezo. :

Después de un rato, se coloca en una fuente, con algtn
orden, guarneciéndola con cogollos de lechuga, anchoas
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hachas tiritas, y encima de todo el caldo que resulte; 6, si
se quiere. en lugar de éste, se pone una salsa mayonesa
bien cargada,

Empanadas de ave

Se cortan, de miga dura de pan, trozos en forma de un
cucurucho aplanado, de modo que colocados sobre un plato
parezcan una torta dividida en pedazos desde el centro
hacia el borde.

Las puntas de los trozos estardn en el centro del pla-
to, y las partes anchas, en el borde.

Con el cuchillo se ahuecan dichos pedazos, dejando los
lados consistentes para que no se salga el relleno que pon-
gamos dentro.

Para cada trozo se hace una tapadera, también de mi-
ga de pan dura,

Después se frien estos pedazos en manteca fresea, y
hallandose dorados y calientes, se llenan con el picadillo
y sustancia de las aves, tapando cada uno con su tapadera
de miga que encaje bien.

Entonces se le dd otra vuelta en la manteca, al fuego,
y se sirven,

Capén en trozos

Limpio y partido en pedazos grandes, se pone en una
cazuela eon agua, que lo cubra bien, sazondndolo con sal,
tomi'lo, laurel, cebollas, zanahorias y tocino.

Se deja que cueza mucho y se reduce la salsa.

Sa afade después agua y se traba con fécula.

Los trozos de capon se frotan con zumo de limén al
echarlos en la cazuela.

Cocido ya, se sirve, vertiendo la salsa por cima,
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Arenques 4 la mostaza
l\
Después de bien lavados, se asan 4 la parrilla.
Se sirven en un plato, al que acompaia una salsera
con la signiente preparacion:
En una cazuela se echa manteca, caldo, harina, sal y
mostaza, y se deja espesar al fuego.

Arenques frescos

Primeramente se limpian y después se asan 4 la parri-
lla, se abren, echdndoles dentro manteca, peregil, pimien-
ta y sal molida.

Kl plato donde se su'van se calentara poniéndolo so-
bre la boca de una olla que tenga agua hirviendo.

Al llevarlos 4 la mesa se rocian con zumo de limon.
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Bacalao 4 lo marinero

Después de cocido el bacalao, se echa en una fuente
con un poco de su propio caldo; en éste se disuelve una
yema de huevo cocido, un ajo machacado y un poco de pi-
mienta, echando aceite crudo, vinagre y cebollas cocidas
en el mismo bacalao.

Bacalao 4 lo arriero

Después de limpio, se parte en pedazos se cuece y en-
juga.

Qe echa aceite en una sartén, en el que se frien dos
dientes de ajo. Se le anade después un poco de pimiento
dulee 0 picante y la misma cantidad de vinagre que de
aceite. ‘

Esta salsa se echa encima del bacalao al tiempo de ser-
virlo.




Bacalao 4 la maitre d‘hotel

Primeramente se cuece en agna y se parte en pedazos.
Se enjuga y pone en un plato con un pedazo de manteca
amasada con perejil y cebolleta picadas, un poco de, pi-
mienta y una cucharada de vinagre.

Se le da anas vueltas al fuego y se sirve.

Bacalao 4 la bechamel

Después de desalado y lavado, se pone en agua fria y
se espuma cuando estd proximo & hervir, retirandolo del
foego al poco tiempo de hervor.

Se escurre, se hace tiras y se pone otra vez 4 la lum-
bre con una salsa 4 Ia bechamel, por ocho minutos.

(Véase salsa i la bechamel).

Bacalao 4 la gratin

Se curce en agua, se le quitan las espinas y se saltea
en salsa & la bechamel; se le anade un pedazo de mante-
ca, perejil picado y pimienta.

On un plato que resista la aceion del fuego, se echa
un poguito de manteca, polvoreando con pan rallado.

Se coloca encima el bacalo guarneciéadolo con cosco—
rrones de pan untados en manteca.

Se echa por encima del pescado pan rallado y se rocia
también con manteca. '

Asi dispuesto, se tapa el plato y se pone al foego,
echdndole ascuas arriba, hasta que se dore.




Bacalao con patatas

Se tiene en remojo veinticuatro horas, se hace trozos y
se frie en aceite. :

Cnando esta dorado, se le anade agua y patatas corta-
das en pedazos y se cuece.

A parte se machacan ajos fritos, pere jil y una miga de
pan ensopada en agua y se anaden cuando las patatas es-
tan cocidas.

Bacalao 4 la francesa

Se desala y después se cuece.

Se toma una fuente, la que ha de servirse en la mesa.

Se pone en ella ajo machacado, cebolla, perejil, ruedas
de limén sin monda ni semillas, pimienta en grano, dos
cacharadas de aceite y un pedazo de manteca de vaca, del
tamano de un huevo.

Se coloca encima el bacalao con una capa igual & la
del asiento, y se rocia con pan rallado. :

La fuente asi dispuesta, hierve poco & poco al fuego.

Bacalao 4 lo provenzal

Se desala un trozo de bacalao en agua fria, dejandolo
por espacio de veinticnatro horas, al cabo de las cnales se
saca y limpia, hecho lo caal se pone al fuego en una tartera
con agna, retivdndola cuando empieza & hervir.

Se pondra enseguida en otra tartera, aceite, ajo, pere-
jil, que se dejard desleir a fuego manso; se echa el bacalao
hecho trozos y de rato en rato se leva anadiendo un poco
de aceite, y cuando estd ya espeso se cuidara de menear
mucho la tartera sobre el fuego, con lo cual se consigue
que el bacalao se reduzca d una especie de nata.

Constituye este guiso un plato suenlento.




Croquetas de bacalao

El bacalao se parte en trozos y se desala por espacio
de veinticunatro horas.

Se cuecen en agna los trozos que tengan més carnaza
y después de cocidos, se pican menudamente con perejil,
medio diente de ajo y un polvito de pimienta.

Se amasan con huevo batido y se frien en aceite.

Bacalao 4 la vizcaina

Limpio y desalado, se cuecep los trozos mis convenien-
tes y después se hacen tiritas menudas zolocindolas en un
plato.

Se cuecen y pasan tomates, hasta que se embeba toda
el agna que contengan, dejandolos en esta disposicion en
otro plato. .

Se frie aceite, y se le agrega cebolla muy picada, y
cuando estd dorada se anaden los tomates y se revuelve,

En una cacerola se va colocando una tanda de trocitos
de bacalao y otra de tomate con la cebolla, sazonandolo
con sal, pimienta y clave molidos, y sucesivamente hasta
concluir.

Se coloca 4 an fuego templado con un poco de eanela
por encima y se sirve caliente.

Bacalao & la guipuzcoana

El bacalao debe ser delgadito, y después de bien re-
mojado y desalado, se le quitan las espinas, sin estropear
mucho los trozos, que tendran un tamaino regular. -

Si alguno de éstos resultare grueso, se corta por la mi-
tad, y todos ellos se frien sin que tomen color, después de
haberlos pasado rapidamente por harina.
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Qe frie también abundante cebolla cortada en ruedas,
y cuando esta & medio freir, se le afiade salsa de tomate
en cantidad proporcionada, pero mis bien algo abun-
dante. ;

Se le ponen un par de granos de pimienta, clavillo, al-
caravea y cilantro, un poquito de jengibre y nuez nosca-
da, asi como un diente de ajo y perejil picado. :

Se tiene preparada una cacerola con manteca de vaca
4 aceite y pan rallado, en la que se coloca una capa del
bacalao frito anteriormente y otra de la cebolla y tomate,
hasta llenarla, procurando que lo Qltimo sea bacalao, al
que por encima se le pone pan rallado y aceite, metiéndo-
lo en el horuo para que concluya la cocion.

Debe servirse en la misma cacerola.

Bacalao con leche

Después de desalado, se limpia y hace trozos el baca-
lao; se cuecen en agua los mejores, se escurren y se hacen
tiras pequenas. ;

Se frie aceite 0 manteca, en la que se pone una cucha-
yada de harina, sin cesar de menearla, con cuchara de ma-
dera, hasta que esté dorada. :

En seguida se le pone cebolla que estara picada muy
menuda. -

Cuando estd dorada, se le agrega el bacalao hecho ti-
ras, y 4 fuego templado se le va anadiendo leche, poco &
poco, con el objeto de que vaya tomando el gusto.

ntretanto, se majan en un mortero ocho 0 diez ave-
llanas mondadas, algunos clavos de especia y pimienta,
nunez noscada rallada y un poco de almoradi.

Se deshace todo en una poca de leche y se le agrega &
la cazuela.

Si se observa que estd demasiado espeso, se le anade
leche 4 proporcion, resultando una salsa blanca y en buen
punto de cochura.




Bacalao con tomates

Se cuece el bacalao, escogiendo los mejores trozos.

Se hacen tiritas regulares y se ponen en tomates coci-
dos y pasados por colador de lata, despnés de frito con
aceite o manteca.

Bacalao en cazuela

Después de limpio, se hace trozos y se deja en agua.

Se coloca una cacerola al fuego, con aceite ya fum con
ajo, y después pimientos y cebullds picados.

En segaida tres 0 cuatro tomates con un poco de pere-
jil y yf'lbd buena.

Cuando todo estd bien marealo; se le echa una cucha-
rada de harina y un polvito de pnmeuto molido.

in seguida que maree un poco, se le agrega agna o
caldo.

Asi que ha dado tres 6 cuatro hervores, se aparta y
pasa todo por colador de lata. 4

Puesto:de nuevo al fuego, se le agrega el bacalao he-
cho trozos.

Antes de servirlo, se le estraja el zumo de un limon,
sazondndolo antes convenientemente con clavo, pimienta
y azafrin.

Aj o de bacalao

Limpio, como queda dicho, y hecho trozos, se coloca
la cazuela al fuego, con aceite. (R
En estando frito un ajo que se le saca, se ponen los
trozos en la cazuela y sobre ellos se pica perejil, marean-
dp muy poco.
- Se le afiade agna 0 caldo. -
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Se le maja pimienta, clavo, azafran, el ajo frito y seis
i ocho dientes crudos.

; Al majado se le anade un par de cucharadas de hari-

na recia.

Se traba todo muy bien en el mortero y se deslie con
agua O caldo frio y se agrega al cocimiento nn poco antes
de apartarlo.

Al servirlo puede echédrsele, segin gusto, el zumo de
un limon.







¢ PESCADA

Pescada rellena deshuesada

Se toma una buena pescada (merluza), se escama y
limpia.

Se abre por el lomo, extrayéndole las agallas y tripas
para que por el vientre quede entera, y se le saca la es-
pina que coje desde el nacimiento de la cabeza.

Se le echan unos polvos de sal y se deja hasta que
la tome.

Se corta jamon, tocino salado y trozos sin espina de
otra pescada i otro pez sabroso. Todo se pica con perejil,
un diente de ajo, majindole clavo, pimienta y azafrdn, con
unas gotas de limén y un poco de pan rallado, la yema y
clara de un par de huevos y se mezcla este relleno, intro-
duciéndolo en la pescada hasta rellenar todo su vientre,
pero dejandolo holgado para que no se reviente.

Después se cortan tiras de tocino salado, anchas y
largas, pero delgaditas y se lian con un bramante 4 la pes-
cada, sin apretar demasiado,

Se coloca la pescada, de este modo, en una tartera a
proposito; se le echa por encima un poco de aceite crudo,
agrio de limon, pimienta en polvo, perejil picado, una hoja
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de laurel, un vaso de vino seco 6 tinto y una cucharada de
caldo, cubriéndola con pan rallado y perejil.

. Se introduce en el horno, y cuando estd dorada y toda
cocida, se aparta para servirla en la misma tartera, con
coscorrones fritos formando alegorias.

Pescada en blanco con salsa de manteca
de Flandes

Se limpia y escama la pescada, se lO(‘ld con sal y se
deja por una hora.

Se pone agua al fuego en una vaslja capaz de contener
la pescada, y cuando estd hirviendo se le echa. En dan-
do algunos hervores, estara bien, porque este pescado se
deshace si cuece demasiado.

Después se echa en un cacillo una cucharada de harina
recia y ofra de manteca de vacas, mezclindolas & fuego
regular, meneando con cuchara de madera, para que no se
haga borujones la harina.

Cuando empieza & hervir, se le ponen un par de cu-
charadas del caldo en que ha cocido la pescada, sin cesar
de menear & una mano, y en estando la harina cocida y la
salsa espesita, se aparta y se le pone una yema batida y
anas alcaparras.

Kista operacion se hace poco antes de servir este prin-
cipio, adornando la pescada con papas mondadas y cocidas
a vapor.

Lia salsa en una salsera i parte.

Pescada en cazuela

Limpia y hecha trozos, 6 entera, se le deja tomar la
sal.

Después, se frie aceite con una poca de manteca de
cerdo; se le echa un ajo, cebolla y un pimiento, y cuando
estd mareado, se anaden seis 6 ocho tomates.
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Cuando todo ha frito regular, se le pone una cuchara-
da de harina y un polvo de pimiento molido.

En dandole tres 6 cuatro meneones con una cuchara de
madera, se le pone caldo del puchero, lo suficiente para
que salga una salsa, que siempre debe rer reducida.

En cociendo un poco, se pasa por colador de lata y vol-
viendo 4 hervir, se le agrega el pescado, que con un par
de hervores estara bien.

Se aparta y sirve con unas gotas de limon, sazonindo-
lo con clavo, pimienta y azafrin, que se echard en la salsa,
antes de poner la pescada.

Pescada en cazuela empanada

Limpia, como queda dicho, y salada, se pone una ca-
zuela 4 fuego regular con manteca 6 aceite.

Se le echa un diente de ajo, que se saca después de
frito.

Se aparta la cazuela del fuego, y cuando estd la man-
teca algo fria, se le pone la pescada, echindole por encima
un poco de perejil picado y un diente de ajo bien picado
también.

Se maja el ajo frito, clavo, pimienta y azafran (cuidan-
do que las especies sean siempre lo mas reducido posible)
ana cucharada de harina y se deslie con caldo 6 una poca
de agua fria. ‘ :

En seguida, se pone la cazuela otra vez al fuego, con
la pescada.

En dando tres 6 cuatro vueltas hornagueando la cazue-
la, se le echa el majado y cuece & muy poco fuego.

Cuando se va 4 servir, se le agrega agrio de limon, y
si se quiere, puede cuajarse la salsa con yema batida y li-
mon, en vez de harina; pero entonces se le pone la yema
al apartarla del fuego.

Pescada en escabeche

Limpia y hecha trozos y salada, se deja.
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Al cabo de una hora, se frie con aceite, envolviendo
cada trozo en harina antes de ponerlos en la sartén.

Cuando estan dorados por un lado, se vuelven del otro,
y va fritos, se sacan con espumadera y se van colocando
en un plato grande para que enfrien.

Cnando estan enteramente frios, se van colocando los
trozos en una orza vidriada, poniéndole & cada dos o tres
tandas un par de ruedas de naranja dulee y una hoja de
lanrel. .

Kneima de todo se pone pimiento molido en un mon-
toncito, jengibre cascado, clavo y pimienta molida, (buena
porcion) y un par de hojas de laurel.

En esta disposicion, si el aceite en que se ha frito la
pescada es abundante y queda claro, se aprovecha; pero
sino se frie bastante aceite bueno. En conociendo que esti
muy caliente se le ponen unos ajos y se vierte con caidado
sobre el monton de pimiento molido y especias, de modo que
al percibir las especies el aceite chirree y quede ahogado
todo.

Acto continuo, se cubre con vinagre bueno, sise ha de
conservar, y si se ha de consumir pronto, se pone aguado;
advirtiendo que cuando estd el escabeche con vinagre solo,
al tiempo de servirlo se sazona para poderlo gastar flojito.

(Cnando el escabeche estd listo, no se tapa, y 4 las 24
horas se prueba para ver si le falta sal 0 caldo que lo
cubra.

En estando corriente se puede tapar bien, si se ha de
CONSErvar.

De este modo se hacen todos los escabeches de pes-
cado.

Pescada asada con salsa bayonesa

Bien limpia y escamada se sala entera.

Se asa en una tartera 4 proposito, en el horno. Cuando
estd bien dorada se saca.

Se baten cuatro yemas de huevos con una cuchara de
madera, en plato hondo, agregdndole poco & poco una taza
frailera de aceite muy superior, sin cesar de batir, siempre
4 una mano, hasta concluir.




HEsta operacion necesita macho cuidado, porque se cor-
ta el batido con mucha facilidad. Cnando se ha concluido
con el aceite, debe quedar el batido muy espeso como
manteca.

En una taza se pone ana cucharada de vinagre y sal,
al paladar, con media de agua y se vuelve & batir, siempre
de la misma manera, hasta que se consuma todo y quede
el batido como se ha dicho, agregindole una poca de mos-
taza inglesa desleida en agua 6 si no una poca pimienta
molida.

HEste batido se le pone extendido sobre la pescada, que
la cubra toda; se adorna con anchoas limpias divididas en
dos, formando el adorno que se quiera.

Se adereza un poco antes de servirla, pues la pescada,
it otro peseado asado al que se quiera poner esta salsa,
debe estar caliente, y si se tarda en servirlo después que
esté en la salsa, se desluce.

Pescada con salsa de tomate

Kscamada, lavada y salada, se frie entera 6 & trozos.

Se hace la salsa de tomates, cociéndolos antes un poco
y pasdndolos por colador para freirlos en aceite 6 mante-
ca, bien escurrida antes, el agna que resulta, por el co-
lador.

Cuando estén fritos, se le rocian por encima & la pes-
cada y se hornaguea tres 0 cuatro vueltas para que tome
la pescada el gusto del tomate, se sazona de sal, y se sir-
ve caliente.

Pescada en pastel

Se limpia, escama y sala y se cuece muy poco en agua,
para poder extraerle la espina, y hecha trozos regulares, se
coloca en nn plato.

Se frie en manteca (y si es vigilia en aceite) ana poca
de harina; cuando estd dorada se le agrega cebolla muy pi-
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cada; de segunida se le pone jamon, ternera o6 filete y si
hay restos de aves, pero sin hueso, todo hecho trocitos no
muy menudos.

Se le pica un poco de perejil, y se sazona con clavo,
pimiento, almoradd y nuez noscada, todo molido, y sal,
agregandole leche 0 caldo del puchero a proporcion, 4 fin
de que quede una salsa espesa. Todo lo dicho se le pone en
el mareo de la cebolla.

Cuece todo un poco, porque las carnes referidas si
estan asadas es mucho mejor, y cuando estd todo cocido,
se pone la pescada, moviéndola muy poco para que no se
deshaga.

Todo mezelado, se aparta del fuego, y sin detenerse se
le echa un par de huevos batidos y otros duros partidos y
se deja enfriar para rellenar con esto el pastel que se hard
de la pasta explicada en otro lugar.

De este modo se hacen pasteles 6 pastelitos de toda
clase de pescados.

Albdndigas de pescado

Por lo regular, 1a pescada y boquerdn es lo mas 4 pro-
pbsito para hacerlas.

En crudo se le quita la espina, que no le quede nin-
guna por pequeila que sea; se maja en un mortero, se le
agrega un poco de perejil, pimienta, clavo y azafran, pan
rallado, un par de huevos batidos, sal y una gotas de li-
mon.

Todo se mezcla muy bien: se coje medio limén del que
se ha estrujado, se unta con el poco zumo que le queda la
palma de la mano izquierda, y con la derecha se van for-
mando las aibondigas redondas, las que se van poniendo
en una cacerola que estard preparada con agua hirviendo,
la suficiente para hacer la salsa.

Este agua debe ponerse sobre el aceite, que se habra
frito antes con un diente de ajo.

Cuando hayan hervido un poco y se observe que estdn
cocidas, se sazonan de sal y se les pone, para trabar la
salsa, 6 bien harina desleida en una poca . de agua fria 0




un par de yemas batidas con agrio de limon, y se sirven
calientes.

Las yemas que hayan de servir para cualquier salsa,
deben echarse apartada del fuego la cazuela, pues, de lo
contrario, si se echan en el hervor, se cortan y se hacen
pelotones pequetios, siempre de mala vista.
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Lenguado 4 la parisién

Después de bien limpio y vaciado de las tripas, se le
. corta la cabeza y la cola.

Se pone 4 saltar en una cacerola, sembrando por enci-
ma cebolla y perejil picados, sal, pimienta y nuez mosca-
da raspada.

Se vierte sobre el todo manteca tibia en cantidad sufi--

ciente. :
Se cuece con fuego bastante ardiente; se remueve,
volviéndolo, y teniendo cuidado que no se pegue, y después
de cocido se adereza en la fuente rebozado con salsa ita-
liana.

Lenguado frito

Después de limpio, se le hace una incision por el lado
obscuro, y se coloca & remojo en leche, por espacio de
~media hora.

Se escurre, se enharina y se frie.
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Si es grande, se le saca antes la piel.
Se sirve con perejil frito.

Lenguado en la fuente

Se cubre el fondo de una fuente que soporte la aceion
; del fuego, con manteca derretida y tibia, un punado de pe-
p rejil picado, pimienta y clavo y sal.

El lengnado se coloca encima por su lado mas obscuro,
después de abrirle por medio de cabeza o cola para que
penetre bien el sazonamiento.

El lado blanco se polvorea con sal, pimienta y yerbas

_ finas picadas.

R Se moja con vino blanco.

} : Se exparce por encima una capa de pan rallado y man-
8 teca derretida.

i Y, por iltimo, se pone la fuente, asi dispuesta, 4 un
i fuego moderado, tapindola con una cobertera y encima
il lumbre.
| A la media hora se sirve en la misma fuente.
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Salmén 4 la genovesa

Se corta una buena rueda de salmdn y se echa en una
cazuela con champignons y perejil bien picados.

Se sazona con sal y se humedece con caldo y vino.

Cocido ya, se deslie en otro recipiente un trozo de
manteca, una buena cucharada de harina y caldo del
salmon.

Se espesa, dejandolo en ebullicion, vertiéndolo depués
por cima del pescado.

Salmdn salteado

Se cortan de este pescado ruedas delgadas, haciéndo-
Tas saltar en una cacerola con manteca, a fuego vivo.

En punto ya, se colocan formando corona en la fuente
y se vierte por encima una salsa.

lsta se hara poniendo en un recipiente, perejil picado,
un pedacito de manteca y criadillas de tierra en trozos
delgados.




Se le dé alganas vueltas al fuego, echando entonces en
ella medio vaso de vino blanco y sal.

Hierve por espacio de treinta minutos, anadiéndole un
poco de aceite.

Salmén 4 la mdyonesa

Se pone en una cacerola un vaso de vino blanco, trozos
pequeiios de zanahorias, cebollas, yerbas finas, y las taja-
das de salmon, sazonadas con sal y pimienta.

Cuando esté cocido, se deja enfriar, sirviéndolo des-
pués con una salsa mayonesa, hecha segiin se explica en
su lugar, pero haciéndola verde por medio de zumo de
espinacas, que se obtiene machacindolas y vertiéndolas
en una cazuela al fuego, retirindola al hervir y colando
después el zumo.




La carne del salmonete pasa por una de las mis deli-
cadas y sabrosas, aunque no tanto como la del salmén, si
bien de mds facil digestion que este ltimo. Los salmone-
tes se comen al azuol, fritos, 6 bien cocidos en caldo reduci-
do y vino de Champaiia con algunas tajadas de jamon co-
cido, un manojo de ascalonias picadas y un polvo de cuatro
especias.

‘Salmonetes 4 la mallorquina

Tomense de estos pescados en cantidad suficiente; des-
tripense con cuidado quitindoles las espinas, las aletas, la
cola y la cabeza; después se desmennzan y se ponen en una
cacerola grande, & un fuego bastante vivo, con un poco de
manteca de cerdo derretida, perejil, ajo picado, pimienta
colorada y cebollitas tiernas. Cuando todo esté bien rehoga-
do, sazonado con sal, se saca y se pone entre dos fuegos
por arriba y abajo, de poca fuerza, echandose antes media
docena de yemas de huevo bien batidas. Hste plato se sirve
muy caliente.

Salmonetes 4 la tortosina

Se toman los salmonetes necesarios, y después de lim-
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pios y lavados se ponen & marinar con sal y aceite por dos
0 tres horas, dandoles vuelta con frecuencia; concluido esto
se separan cortdndoles la cabeza y las zolas: diez minutos
antes de servirse se pasan con este sazonamiento & un pla-
to que resista el fuego, pasindolos con miga de pan raspa-
da, poniéndolos al horno hasta que estén cocidos, que se
sacardn y colocardn sobre la fuente en pirdmide; se salsean
con una salsa de tomate mezclada con el fondo en que han
cocido, una cucharada de perejil cortado y un diente de
ajo blanqueado, dos anchoas pasadas por tamiz, el jugo de
un limon y manteca de vaca, todo revuelto y trabajado
cerca del fuego.

Salmonetes asados .

‘Se escaman solamente, sin sacarles nada del vientre,
se salan y se dejan.

Para asarlos se ponen al horno 6 sobre parrillas: cnan-
do estian dorados por ambos lados, se colocan en una fuen-
te, que se adorna con cebolla picada, ajos idem, perejil,
pimienta, agrio de limon, rebanadas de huevos duros,
aceitunas, anchoas y aceite crudo. Se sirve frio 6 ealiente.
(A todo pescado asado se le puede poner salsa 4 la bayo-
nesa, si mas agrada).

Salmonetes tostados

Después de vaciarlos y limpiarlos cuidadosamente, pe-
ro reservando el higado como parte apreciada, se les hace
incisiones con la punta de un cuchillo.

Se los polvorea con sal fina y pimienta, se rocian con
aceite y se dejan asi una hora.

Después se secan y se ponen en la parrilla 4 fuego vi-
vo, volviéndolos por ambos lados.

Se derrite manteca, echdndola an poco de harina y
yerbas finas; se mezcla con un poco de vinagre y agna y
se tiene 4 poca lumbre para que esté caliente sin hervir.
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Los salmonetes se colocan en una faente y se les vier-
te por encima esfa salsa.

Salmonetes éi la parrilla

Después de limpios, se marinan con sal, aceite, limon
y perejil en rama y veinte minutos antes de servir se pon-
dran 4 asar 4 la parrilla, untindoles de vez en cuando con
s marinada: para servirlos se acompanara con una remo-
lada 6 vinagreta & parte.

Salmonetes de otro modo

Limpios y salados, se frien y se colocan en un plato.
Se frien tomates pasados como queda dicho, 4 lo que se
pone una poca de pimienta molida, agrio de limdn, una
poquita de cebclla picada y perejil, y se le rocia por en-
cima para servirlos calientes 6 frios.

Salmonetes de otro modo

Limpios, como queda dicho, y salados, se ralla pan,
perejil y ajos.

Se unta un papel blanco con aceite (otros prefieren
manteca de vacas) se coloca el salmonete sobre el papel,
rociado de pan y un polvito de pimienta, y se cubre con
otra capa de lo mismo y unas gotas de limon; se envuelve
con el papel y se tuesta en el horno 6 sobre parrillas.
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Anguilas 4 la tdrtara

Se ponen 4 fuego vivo en unas parrillas, después de
separarlas la cabeza y la cola. Se las di vneltas para que
tomen el ealor por igual. La piel se ahueca y se despren-
de facilmente.

Despellejadas ya, se cortan en trozos y se echan &
cocer en una cacerola con cebollas, zanahorias, yerbas fi-
nas, sal, pimienta, agua bastante y vino blanco.

A los treinta minutos de estar cociendo, se escurren
los trozos y se dejan enfriar.

Después se rebozan en pan rallado, pasdndolos antes
por manteca derretida, y se colocan en la parrilla.

Cocidos del todo, se les vierte por cima la salsa.

Anguila 4 la gallineta

Se cortan las anguilas en pedazos de diez centimetros;
se cuecen en una cacerola con vino blanco en cantidad de
cuartillo y medio, sal, yerbas finas y pimienta.
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Cocidos ya, se ponen los pedazos de anguila en una
fuente, caliente, junto & la hornilla.

Se sofrien en manteca i parte unas cebollitas; se cuela
encima de éstas el jugo de la cocion de las anguilas y se
reduce esta salsa a fuego vivo.

Retirada de la lumbre, se lia con huevo y se vierte
encima de la angnila. i -

La fuente puede guarnecerse de cortezones de pan
fritos.

Anguila ligada

Se corta en pedazos.

Se remoja en marinada. ;

Lia marinada es una preparacion que se da 4 las viandas,
dejandolas algin tiempo en una salsa o caldo de vinagre,
sal, pimienta, cebollas y algunas especias si son particular
agrado.

Después del remojo dicho, se cuece con agua y sal y se
escurre. 1

Se frie en manteca con un poco de harina.

Se vierte después un poco de agua, otro poco de vino
blanco y se aiiade un manojito de yerbas finas. Se espuma,
se desengrasa la salsa, y después se espesa.

No debe hervir y se le echa al llevarla 4 la mesa un
poco de limon.

Algunas veces, si se quiere mejor condimento, después
de espesar la salsa, se ailade una 0 dos yemas de huevo.
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Hste pescado es muy buscado, principalmente el que
vive en las costas rocosas, que tiene la carne mds firme y
de mejor sabor que el de las playas fangosas. Se digiere
generalmente bien, y conviene en cantidad moderada 4 los
estomagos delicados y 4 las personas en convalecencia,

Kl rodaballo, llamado 4 causa de su belleza el faisén de
mar, y que merece por su anchura majestuosa el titulo de
Rey dela Cuaresma, se sirve ordinariamente al medio cal-
do; siendo la manera mds antigua de comerlo entero; cesan-
do de ser el honor y la gloria de una mesa servida suntnosa-
mente, si se le divide antes de colocarlo en ella. Un her-
moso cordon de perejil alrededor, una salsa de manteca
servida 4 parte, son sus fnicos acompanamientos.

Los que quieren variar los servicios lo aderezan 4 la
holandesa, al minuto, a la Perigord, 4 la reina, 4 la Santa-
Menehould, con sustancia de cangrejos, en cacerola, con
lechazas de carpa, ete.; pero todo esto nos parece menos
noble que un rodaballo por el primer sistema, por reunir
la sencillez con la majestad del héroe, y toda clase de com-
postura le ofende mds bien que le honra; pero al dia siguien-
te de su primera aparicion es otra cosa, puede entonces
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permitirse disfrazarlo; sus cnalidades excelentes lo hardn
reconocer bastante, '

El mejor de estos disfraces consiste en ponerlo en
bechamel, preparacion asi llamada del nombre del Marqués
de Bechamel, jefe despensero de Luis XIV, su inventor, y
que se ha inmortalizado para siempre por esa sola salsa.

Los gastronomos cuecen el rodaballo en una cantidad
suficiente de leche buena con un poco de sal; este método
es perfecto, porque aumenta la delicadeza de la carne de
este pescado superior,

En el capitalo del arte de trinchar describirémos el mo-
do de-servirlo 4 la mesa,

Rodaballo en medio caldo

Cuando se quiere servir un hermoso rodaballo entero
como entrada en el primer servicio, se le elige bien blanco
y gordo, bien doble y muy fresco; se le vacia, y después de
bien lavado por dentro y por fuera, se hace una inecision
en medio del lomo, 4 nueve 6 doce centimetros mds cerca
de la cabeza que de la cola; se levanta la carne de los dos
lados; se suprimen parte de las vértebras con las espinas
en el trayecto de la abertura; fijese la cabeza con una
aguja é hilo pasado entre la espina y el hueso de la prime-
ra aleta 6 nadadera; frotese todo el cuerpo del rodaballo
con limdn y cuézase en una cacerola & proposito con mitad
de agua salada y mitad de leche; afiddase un poco de cor-
teza de limbn y pongase & un fuego vivo; tan pronto como
la ebullicién empieza, se cabre el fuego y acaba la cocion
sin hacerlo hervir; se cubre el pescado ‘con una hoja de
papel untado y déjesele calidamente que se sazone,

Un cuarto de hora antes de servirlo, se escurre el pes-
cado. Pongase en un plato guarnecido de una servilleta,
coloquese en medio del plato y en la servilleta un manojo
de perejil, para hacer bombar el medio del rodaballo;
rodéese éste deperejil y sirvase acompaiiado de dos salse.
ras, provista una de ellas de una salsa blanca de alecapa-
rras y la otra de una salsa picante 6 de sustancia 6 de jugo
de pescado.
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Punede servirse también con una salsa amarilla 4 la
holandesa, una salsa de ostras, de tomates, 4 la grasa,
una salsa blanca condimentada, una de manteca de can-
grejo 6 cabrajo, 6 un picadillo de ese crustéceo.

Rodaballo 4 la bechamel

Se saca la carne de un rodaballo que haya sobrado de
una comida anterior, y después de preparada, se adereza
en un plato y vierte encima una bechamel.

Rodaballo 4 la regencia

Se cuecen en una cacerola dos o tres libras de ternera
cortada 4 tajadas; se mechan éstas con tocino; se afiade un
manojo de perejil, yerbas finas, laurel, cebollas, clavillo,
sal y pimienta; se hace sudar, y cuando todo estd unido
pongase manteca buena y un poco de harina; hagase un
rojo que se humedecera con caldo, y cuando se esté segaro
que nada queda pegado al fondo de la cacerola, drmese el
rodaballo; hdgase cocer con una botella de vino de Cham-
paiia @ otro vino blanco y con el jugo de ternera, teniendo
la precancion de colocar la ternera por encima; cuando el
rodaballo se halla cocido, dejese al amor de la lambre y
luego sirvase con un aderezo de cangrejos ligado con sus-
tancia del mismo crusticeo y que serviréis sobre vuestro
pescado.

Rodaballo 4 la Santa-Menehould

Se cuece 4 medias el pescado, bien preparado, como se
ha dicho, con vino blanco y leche, anadiéndole manteca,
sal, yerbas finas y cilantro.

Aderécese el rodaballo y después de empanado, higa-
sele tomar color al horno 6 bajo un horno de campana.

Sirvase con una salsa de anchoas.




Rodaballo® al graten

Después de cocido en medio caldo y enfriado, se saca
la carne y pone en una bechamel de vigilia; se calienta y
adereza en un plato que resista al fuego; se espolvorea de
miga de pan y de queso parmesano rallado; se vierte enci-
ma manteca derretida; se pone.el plato sobre un faego
moderado con un horno de campana encima, y cuando el
pescado tiene un hermoso color, se sirve.

Rodaballo 4 la bayonesa

Se sacan los filetes de un rodaballo sobrante de otra
comida; se quita la piel, dandole la forma de un corazon o
de. un ruedo. Pbngase en una vasija con sal, pimienta,
aceite y vinagre de estragon, y cuando todo estd bien sa-
zonado, higase con los trozos del pescado una corona en
un plato. Rodéese dicha corona de un cordén de hunevos
duros, decorado con tiritas de cornichones y de anchoas,
de hojas de estragon, de remolachas, de alcaparras, de
trufas; rodéese el plato de corazones de gelatina y pongase
ina salsa bayonesa blanca 6 verde en medio de la corona
de filetes.
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La raya, cuya piel se halla erizada de asperidades, y al
mismo tiempo de especies de escudos 6 de defensas arma-
das de espinas, se llaman rayas rizadas. Esta especie es
la mas buscada.

Raya 4 la salsa blanca

Se cnece en agna salada con un poco de vinagre y algu-
nas cebollas cortadas 6 rodajas, bastando dos o tres her-
vores para que quede cocida suficientemente. El higado no
exige mas que dos 0 tres minutos de cocibn en el agua
hirviendo, Cuando estd aderezado & punto de servirse, se
vierte por encima una salsa blanca buena de alcaparras;
hecha como estd indicada 4 la palabra salsa blanca.

Raya 4 la avellana

Tomense dos alas de raya, cuézanse como hemos dicho
para la Raya en salse blanca; viértase sobre el pescado
una salsa de manteca en la que se haya incorporado el

8
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higado de la raya blanqueado y machacado, una buena eu-
charada de vinagre de estragon y un fuerte polvo de maeis.

Raya 4 la Santa-Menehould

Se cuecen 4 fuego lento una 6 dos alas de raya en la
composicion signiente: pongase en una cacerola leche, man-
teca amasada con harina, raices de perejil, un manojito
con rodajas de cebolla, ajo y un polvo de las cuatro espe—
cias; se remueve siewpre hasta que hierva esta prepara-
cion y se pone la raya. Se retira el pescado, se escurre,
se moja en manteca tibia, se empana; se repite segunda
vez esta operacion de la misma manera y luego se pone a
fuego snave sobre la parrilla y sirve en una salsa Robert
O una remolada de alcaparras.

Raya en manteca negra

Después de cocida como la precedente, se cubre en una
salsa de manteca negra y anade un aderezo de perejil frito.

Raya frita

Se toma una raya gruesa, se la despelleja y corta a ti-
ras, i las que se dejan las espinas; se marinan esas firas
con vinagre bueno, cebollas cortadas, ramas de perejil y
de finas hierbas, ¢ebolletas, una punta de ajo, clavillos,
sal, pimienta y manteca amasada con harina; se calienta
este escabeche 4 fin de que Ia manteca pueda derretirse y
se deja el pescado durante cuatro horas; pasado este fiem-
po se frien a fuego ardiente y se sirven guarnecidas de
apio frito. *

Raya con queso

' Se despelleja. y cuece la raya con un vaso de leche,
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muy poca manteca, dos pellizcos de harina, dos clavos de
especia, dos cebolletas, ajo, laurel, tomillo, sal y pimienta.

Se hace hervir y al poco tiempo queda la raya cocida.
Entonces se retira y escurre, se pasa la salsa por tamiz y
se reduce.

Se espolvorea el fondo del plato de gruyere rallado,
coloquese la raya y guarnézcase con doce pequeiias eebo-
llas cocidas en el caldc y escurridas; rodéese el plato de
coscorrones fritos y viértase sobre la raya el resto de la
salsa y cibrase con gruyere rallado.

Vuélvase en seguida al fuego, con horno de campaiia
de tartera para hacerle tomar color y sirvase.

No se encentrard ya raya, no habrd queso; solo se
“ hallard an manjar exquisito.
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La carne de este pescado, que se coge con abundancia
en muachas de nuestras costas, es sana, ligera y de ficil di-
gestion, conviniendo eminentemente & los convalecientes.

La pescadilla es mejor asada que hervida.

La pescadilla, pescado delicado y en general poco caro,
sobre todo el mediano, es de un gran recarso en muchas
capitales durante seis meses del afio.

El empleo mas usual de servirla es frita, de un hermo-
so color dorado y espolvoreada de sal blanca. Cuando esta
fritura es bien crujiente, lo que depende casi siempre de su
grado de calor, la pescadilla servida de este modo forma
un asado de v1g111d 0 ua relevo de asado graso, que segu-
ramente no estd destituido de mérito. Pero sus preparacio-
nes no se limitan 4 la sartén. Se la sirve en entradas de
diversas maneras, todas mas apetitosas unas que otras,
porque ese pescado, naturalmente muy duolce, tiene nece-
sidad de ser realzado.

Puede, pues, aderezarse confiadamente & la burguesa,
4 la romana, al miriton. Se hacen de sus filetes admirables
pasteles calientes, y esos filetes se sirven también en gui-
s0, en saipicon, fritos y 4 la salsa Robert.

Pescadillas al gratin

Se preparan exactamente lo mismo que los lenguados
al gratin.
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Pescadillas con hierbas finas

Después de preparados los pescados se colocan en un
plato hondo, en el que se habra puesto manteca, perejil y
cebolletas picadas, sal y nuez moscada raspada; sobre este
lecho se coloean las pescadillas, dejando caer encima man-
teca derretida, y se humedece con partes ignales de vino
blanco y de caldo. Cuando se hallen 4 medio cocer, se vuel-
ven con precaucion, y después de cocidos del todo, viérta-
se sin quitar las pescadillas del plato, el caldo en una ea-
cerola, anddase un poco de manteca mezclada con harina,
cuézase y liguese la salsa, anadiéndole zumo de limon y
un polvillo de pimenton, y viértase esta salsa sobre los pes-
cados.

Pescadillas fritas

(uitenseles las tripas dejandoles el higado; cortense
las nadaderas y el extremo de la cola y hdgansele incisio-
nes oblicuas en cada lado; se reboza con harina y echan en
la fritura bien caliente. Cuando estdn fritas y de color
hermoso, se retiran, escurren y se siembra por encima un
poco de sal fina, sirviéndolas sobre una servilleta. Pueden
acompainarse aderezadas con perejil frito.

Cuando las pescadillas son gruesas, se las corta en dos
o fres trozos, procediendo del modo expresado.

Pescadilla 4 la parrilla

Después de preparada, conforme tenemos indicado, se
hacen los cortes 4 los dos lados, poniendo sal y pimienta;
déjense con aceite y en el momento de servirlas, ponganse
4 la parrilla y asense 4 fuego lento, cuidando de volverlas
con frecuencia. Cuando estan cocidas, se sacan con precau-
cion y aderezan en un plato, vertiendo encima, ya sea una
salsa de tomates con un aderezo de limones, 0 de cornicho -
nes cortados & ruedas.




Filetes de pescadillas 4 la orly

Se sacan los filetes de muchas pescadillas on poco
gruesas; se hacen marinar con zumo de limon 6 un poco de
vinagre, sal, perejil y cebolla. En el momento de servir,
se reboza con harina, 4 menos que se prefiera hacerlo con
una pasta de frito; friense, y cuando son firmes y de color
hermoso, se sacan y escurren sobre un lienzo, y rebbzanse
con una salsa italiana 6 una salsa de tomates.

Filetes de pescadillas al gratin

Sacados los filetes se adornan en toda su longitud en
un relleno hecho de carne 6 bien de pescado; pongase en
el fondo del plato del mismo relleno; pongase encima los
filetes en corona, ciibranse por dentro, por fuera y por en-
cima con el mismo relleno; inase la superficie del gratin
con la hoja de un cuchillo mojado en agua tibia; empéinese
y rociese con manteca derretida, pongase al horno o de-
bajo de un horno de campana para que tome color, y sir-
vase con una salsa italiana roja 6 una espaniola reducida.

Filetes de pescadilla con trufas 4 la conti

Saquense los filetes, y después de preparados, higase
de cada uno enatro pedazos; derritase la manteca en una
cacerola, en la que se colocan los filetes; sazonense con sal
y pimenton; viértase encima manteca derretida y expri-
mase el zumo de los limones.

Cuando estén cocidos de un lado, se vuelven, se es-
cuzren y se pone en la cacerola en que han coeido rodaji-
tas de trofas; se reduce la salsa, se liga con manteca y
adereza el todo en una fuente guarneecida con coscorrones
fritos.







Aderezo para el pescado

Lavado y destripado se coloca en una besuguera,
echando agua, medio vaso de vino blanco, sal, pimienta,
laurel, cebollas, zanahorias en rodajas, tomillo, ajo y pe-
rejil, dejandolo hervir todo hasta su cocion.

Entonces se retira la cacerola del fuego y se echa den-
tro un vaso de agua fria, hasta que se vaya & servir.

Se pone en la mesa sobre una servilleta doblada en una
fuente.

Esturién al medio caldo

Se toma un sollo pequeiio, y después de preparado con-
venientemente, se pone en una besuguera con un medio
caldo de tocino raspado, sal, aromas; cuézase con fuego
debajo y encima y rleguese constautemente Cuando esta
cocido. escirrase y sirvase con una salsa italiana, en la
que se habrd hecho reducir una pequena cantidad de medio
caldo, afadiéndole un buen pedazo de manteca y un poco
de pimienta de Cayena.




Esturién asado

Se toma un esturion mediano 6 bien un pedazo de uno
grande; se mecha de lardo condimentado; se hace marinar
con vino blanco, sal, pimenton y especias; se pone al asa-
dor, se rocia con la marinada o escabeche, y se sirve acom-
panado de una salsa picante.

Esturion estofado

Se mecha un trozo de esturion como se ha dicho antes;
se pone con lardo rallado; cebollas cortadas, zanahorias y
chirivias cortadas 4 tajaditas, sal, pimienta, especias, un
manojo de pergjil, puerros, laurel y vino blanco; se cuece
i fuego ardiente; se prepara una salsa picante que se moja
con una parte del caldo en que ha cocido y se sirve.

Esturidén en fricandé

Méchense las tajadas del esturion con tocino fino; enha-
rinese y hdgase tomar color en lardo derretido; pongase
en una cacerola con blanco de ternera, trufas, setas, hier-
bas finas, cogollos de alcachofas y tronchos de apio; desan-
grese cuando ha terminado la cocitn, anadiendo dla salsa
un poco de agraz. Para la salsa del esturion & la real se
hace hervir el fondo de cochura con an medio litro de bue-
na nata doble.

Truchuela 4 la holandesa

Después de vaciado, raspado y bien lavado el peseado,
se escurre y pone en su interior un puiiado de sal gris; ef-
brese por encima y debajo de sal blanca y déjese de esta
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manera por algunas horas, procurando tenerlo en un para-
je muy fresco. Dos horas antes de servirlo, se lava, se ata
la cabeza, se hacen algnnas incisiones en el lomo (si bien
no es indispensable) y pongase 4 purgar en el agua fria, en
la que se habra anadido leche; cologquese sobre el vientre
en una besuguera llena hasta su mitad de aguna hirviendo,
dla que se unird un litro de leche yla cantidad de sal sufi-
ciente; déjese hervir moderadamente por tres cuartos de
hora, mas 6 menos, segin su tamano, y luego, cuando se
reconozea que esta perfectamente cocido, se adereza, colo-
cado siempre sobre el vientre, en un plato provisto de una
servilleta; rodéese de patatas cocidas en agua salada y de
pequenos manojos de perejil, y higase servir con dos sal-
seras, en las que se habra hecho derretir al bafio-maria
manteca muy fresca, con la sal correspondiente, pimienta,
nuez moscada raspada y zamo de limon.

Truchuela 4 la inglesa

Se prepara lo mismo que la precedente.

Se conocen muchas otras maneras de aderezar la tru-
chuela. Se la sirven 4 la navarra, 4 la regencia 4 la pa-
risién, 4 lo banguero, &4 la real; se la come también al
gratin, relleno, al horno, & la normanda, & la Laguipiere,
4 la provenzal; de vigilia, & la Vatel en delfin, 4 las yer-
bas finas, & la italiana, & la parrilla, 4 la crema y 4 las os-
tras, empanada, ete., etc.

La truchuela, preparada de esas maneras diferentes,
adquiere el gusto de los diversos condimentos que la acom-
panan, ofreciendo una gran variedad de efectos.

Cuando después de haber fignrado como pieza mayor
sobre la mesa, quedan atn algunas buenas tajadas de tro-
chuela, se atilizan aderezindolas; ora sea & la bechamel,
ora al gratin, ora al queso, en croquetas, ete., 0 bien mez-
clindolas con las ostras, almejas, colas de langostinos, pa-

ra guarnecer las cacerolas de arr oz, los timbales de pabta
empanadas, ete.
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Sargo 4 la hostelera

Tomese bien fresco y después de haberlo vaciado, pre-
parado, limpiado y partido & lo largo del lado del lomo del
animal, pongase en un plato de loza 6 de tierra y higase
marinar una media hora con aceite, sal fina y algunas ho-
jas de perejil. Pongase & la parrilla y procirese que no se
pierda la lechecilla, y cuando se halle bien cocido aderéce—
se y con una cuchara de madera introdizcase en el lomo
una salsa fria 4 la hostelera, que se habra cargado de zumo
de limon.

Se sirve bien caliente.

La lechecilla del sargo es un manjar muy delicado y
muy agradable; se la prepara lo mismo que las lechazas de
carpa y de arenque, en frito, en caja, en papillo relleno, al
gratin magro, ete., ete.

iste manjar es excitante y ardiente, siendo preciso co-
merlo con moderacion.

Sargo con grosellas verdes

Se rellenan los sargos con grosellas & medio madurar,
bien mondadas y sin pepitas; se aflade al relleno un poco
de carne de anguila de mar o de arenque fresco, manteca
reciente; yerbas finas; sal y pimienta de Cayena. Cuando
el pescado estd relleno se cuece en agua salada, en mante-
ca, cebollas y algunas rodajas de raices; y una vez cocido,
se escurre y sirve rebozado con una salsa de manteca pre
parada del modo siguiente:

Se toman dos puiados de grosellas & medio madurar,
y después de haberlas partido en dos para sacarles las pe-
pitas, se blanquean en el agua de sal; se escurren y echan
en la salsa de manteca, en la que se anade un poco de cre-
ma doble y un poco de nuez moscada raspada. Este modo
de comer el sargo es muy antiguo y no deja de ser agra-
dable.

Este guiso no conviene mis que & los estdomagos ro—
bustos. '
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Cazuela de mero, corbina 6 pez de limdn

Se escama, limpia y sala el peseado, hecho trozos 0
entero. Se pone manteca o bnen aceite a fuego regular;
cnando estd caliente, un ajo, de seguida cebolla y cuatro 6
seis tomates. Se marean bien, y cuando lo estdn se les po-
ne caldo de puchero 4 proporcion, hierve un poco, sazonin-
dolo con pimienta, clavo y azafrin; pero antes de ponerle
el caldo sele echa un polvito de pimiento molido, que ma-
ree nn poco, y se le agrega el pescado, que cocera i fuego
lento, pues si es demasiado fuerte se pega el pescado al
fondo de la cazuela.

Cuando estd cocido se le afiade una cucharada de hari-
na desleida en agua fria y agrio de limon;
Se sirve caliente.

Breca

Después de escamada y limpia se abre por el lomo, se
le quita toda espina y se extraen las tripas y agallas, de-
jandola entera por el vientre.

Se rellena y avia del mismo modo que la pescada 6
con una salsa de tomates, después de asado en el horno.

También se asa entera sin quitarle la espina y se le
pone la salsa de salmonetes asados, 6 bien la salsa en blan-
co 0 la de corbina .y mero.

~ Robalo y lisa

Estos pescados pueden aviarse del mismo modo, 6 asa-
dos con salsa bayonesa. También se les pone la salsa si-
guiente: se marea entero enharinado y en aceite. Cnando
estd cochifrito, se saca y se coloca en una cazuela 4 pro-
posito. Si el aceite en que se ha mareado es demasiado, se
deja el necesario y se le anade como una nuez de manteca
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de cerdo; se corta media cebolla graesa, una hoja de laurel
y una rebanadita de limbn. ;

En estando esto bien dorado se le pone una cucharada
de harina ya dorada, medio vaso de vino tinto y otro me-
dio de caldo del puchero, sazondndolo con un par de gra-
nos de pimienta, almoradd y nuez moscada rallada.

Cuando da un par de hervores, se pasa por el colador
y se agrega la salsa sobre el pescado, hierve poco 4 poco,
y cuando estd cocido, se frien unas rebanadas formando
alegrias, las que se colocan en la fuente, sobre ellas el
pescado y se rocia la salsa, sobre todo para servir caliente.

Calamares rellenos

Se lavan y limpian; se les arranca la cabeza y patitas
y se dejan enteros, lavandolos muy bien hasta gue se les
saque toda la arena que puedan tener (escogiendo los mas
grandecitos).

Todas las cabezas y patitas se majan en un mortero y
se van colocando en nn plato. De seguida se les agrega
an par de huevos duros, también mojados, pan rallado,
pimienta, clavo, azafran y perejil, todo molido, agrio de
limon y todo se mezcla muy bien con sal al paladar.

Hecho este relleno, se toma una cucharita pequeia y
se van llenando los calamaron que les quede algin vacio y
se cosen por la abertura, con hilo, colocindolos en un
plato.

Se pone una cazuela al fuego con manteca, y si es vi-
gilia aceite. Cuando estd caliente 0 frito, se marean los
calamares, que se volverdn para que queden dorvados por
todas partes. Cuando lo estén, se van colocando en una
cazuela y se dejan hasta que se haga la salsa como sigue.

En 1a misma manteca 0 aceite se echa un ajo, y cnando
estéd frito se le pone un pimiento verde, media cebolla y
se deja marear. Después tomates hechos trozos y se deja
que frian. Cudndo lo estén, una cucharada de harina y un
polvito de pimiento molido; en dando un par de vueltas se
les pone caldo del puchero 6 agua, y cuando ha hervido se
aparta y pasa por colador de lata y se rocia todo sobre los
calamares que estdn en la cazuela.
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Con fuego lento se les deja eocer, sazondndolos de sal
v se sirven calientes.

Besugo cocido

Pongase suficiente agua en una besuguera, y cunando
estda hirviendo se pone el besugo; después de un hervor se
le da vuelta, y habiendo cocido lo suficiente, se reduce el
ealdo; se frie aceite con algunos ajos que se echan por en-
cima, y en el momento de servirlo se le echa vinagre.

Besugo asado

Después de escamado y bien limpio, se seca con una
rodilla y se le echa un poco de sal, se asa i fuego lento en
las parrillas, y cuando esté asado, y al tiempo de servirle,
se le echan ajos-fritos con aceite y un poco de vinagre;
también se le anade, si se quiere, un poco de caldo del pu-
chero con an poquito de zamo de limdn 6 naranja agria.

Escabeche de besugo

Se limpia y prepara bien, se le echa un poco de sal
bien molida, y se deja un dia colgado 4 la sombra en pun-
to ventilado; después se parte a trozos y se frie en aceite
hasta que esté dorado, y este mismo aceite, con una cuar
ta parte de agaa y tres de vinagre, unas rajas de limon y
hojas de laurel, se echa en la olla misma en que se han
arreglado los trozos del besngo, y setapa muy bien; a los
diez 0 doce dias ya se podra servir.

Besugo con cebolla

Después de limpio, se pone entero O partido en rajas a
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freirse en una cazuela con eebolla picada; cuando esté ya
gsta frita, se hace tostar un poco de pan, que se machaca
con un grano de pimienta, se deslie en caldo del puchero y
se echa encima del besugo.

Besugo frito

Se le quitan las espinas, y cnando estd limpio se corta
en rajas no gruesas y se frie como cualquiera otro pes-
cado.

Atin salado

Se pone el atin en agua veinticuatro horas para que se
desale; si es agua corriente, mejor; se parte en trozos y se
hace que dé dos hervores; se le quita aquella agna y se le
pone otra para que vuelva & cocer, y sino queda bien de-
salado, se echa un puiado de coles, cebolla y un poco de
paja de centeno, que con esto se desala.

Se escurre y se deja enfriar; se envuelve en harina, se
frie y se echa en la olla donde se ha de guisar, con cebolla
frita en abundancia, y en lugar de caldo, vino blanco y to-
das especies, dejandolo cocer & fuego manso por un rato y
ddndole vuelta con cuidado. ‘

Salpicén de atin

Después de desalado y cocido el atiin, se hacen reba-
nadas de lo mds grueso, entresacando lo magro; se corta
cebolla cruda y se hace el salpicon echando aceite, vinagre
y pimienta,

Atdn 4 la catalana

Arréglese el atiin sobre la fuente en que se ha de ser-
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vir con aceite, perejil y yerbas finas bien picadas; clibrase
con miga de pan rallada y hiagasele tomar color en el horno.

Atin en aceite

Después de limpio, se hace trozos, sin espinas, del ta-
mailo de un limdn, se les pone bastante sal, y cuando la
ha pereibido, se coloca al fuego una vasija que pueda con-
tener todos los trozos, con agua suficiente. Cuando rompe
4 hervir se ponen los trozos de atiin, anadiendo un buen
punado de sal, en disposicion que cuando estén cocidos
queden sabrosos,

Kn cociendo, que queden los trozos enteros sin desha-
cerse, se sacan escurridos y se colocan separados unos de
otros sobre una tabla, encima de un pafo, y se les dd
vueltas & fin de que no les quede humedad ningana, de-
jandolos por diez 6 doce horas de este modo.

Cunando se han oreado perfectamente y se conozeca que
no conserva ya ninguna humedad, se van colocando en un
tarro de cristal 6 una vasija vidriada, con hojas de laurel, -
algunos granos de pimienta y clavo enteros.

Se cubren de aceite bueno pero crudo y tapan con un
pergamino 6 corcho herméticamente,

De este modo se conservan por mucho tiempo para co—
merlo cuando se quiera.

Sobrehusa de pescado

Puede hacerse con toda clase de pescados fritos.

Se coloca al fuego una cazuela con aceite 6 manteca.
Cuando estd frito se le pone un ajo, de seguida pimiento
verde y cebollas picadas groseramente. Dadas un par de
vueltas se le echan tomates hechos trozos.

En estando todo cochifrito se le pone una cucharada de
harina con un poco de pimiento molido, y en dando un par
de vuoeltas se le afiade caldo 6 agua & proporcion. Se sazo-
na con pimienta, elavo y azafran, todo molido, se le pone

9
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sal y se deja hervir. Cuando ha hervido un poco, se pasa
esta salsa, y en empezando 4 hervir de nuevo se le anade
el pescado ya frito.

En dando algunos hervores se aparta y se sirve con
agrio de limén.

Pajel 4 la parrilla

Después de limpio y preparado se le hace unas incisio-
nes por los costados y pone 4 marinar por dos 0 tres horas
con sal, cebolla, perejil, vinagre 6 zumo de liméon, y una
hora antes de servirle se pondra 4 la parilla untada con
aceite; se acercard al fuego, rociandole de vez en cuando
con aceite y un poco de limon, y cuando estd, se sirye con
una salsa de aleaparras y anchoas aparte.

Denton 4 la alemana

Se escama, limpia y parte en rebanadas del grueso de
un dedo, poniéndoles sal, limon, aceite, cebolla, perejil y
pimienta; al cabo de una hora se pondrd en una cacerola 6
plato de saltear con mateca, un poco de zumo de limon,
perejil picado y pimienta; se pone bien tapado & muy poco
fuego, por un cuarto de hora y se coloca sobre la foente
arreglando las rebanadas por su orden como entero; y se
sirve con una salsa alemana aparte econ manteca de an-
choas.

Modo de hacer anchoas

Los boguerones han de ser frescos y gordos. Se les
quita la cabeza .y destripan, se lavan por cuatro veces en
agua del mar y escarridos se les echa en una orza a pro-
posito, cubriéndolos en cada tonga 0 lecho con bastante
sal, y se dejan asi por veinticuatro horas, que resultard
una salmuera fuerte.




—— 131 —

Al cabo de este tiempo se prepara la vasija en donde
hayan de conservarse, echando un rocio de sal en el fon-
do. Se sacan fos boquerones bien escurridos de la salmue-
ra y se van sentando uno por uno, con cuidado, vientre con
lomo. Cnando estd cabierto, se le rocia sal molida regular
y sobre aquella se vuelve 4 ejecutar la misma operacion,
boquerones y sal 4 cada lecho, apretindolos continuamente
con la mano.

A cada tres 6 cuatro tandas se les ponen dos hojas de
lanrel, diez 0 doce granos de pimienta y otros tantos de
c¢layvo enteros y un poco de orégano.

Cuoando se ha concluide, se cubre de sal y seé prensa
con una tapadera de madera y algunas piedras it otro peso
por encima, y en esta disposicion se dejan hasta que pase
un mes, que estaran buenas para aviarlas.

Duran de este modo hasta cuatro anos.

Se hacen anchoas también salando el pescado por
* veinticuatro horas en buena salmuera y después descabe-
zandolo. Estos no se mojan, y se colocan con sal solamen-
te en la vasija, prensdindolos también, pero no estan tan
sabrosas ni duran tanto.

Modo de hacer anchoas frescas

Los boquerones han de ser gordos y muny- frescos. Se
les quita la cabeza y las tripas, se lavan en agna del mar,
y ya enjuagados se colocan en una vasija honda, poniendo
sal & cada tonga y concluye con sal por encima. Se oprimen
un poeo con algln peso por parejo, y 4 las seis {t ocho
horas se les echa nn poco de vinagre.

: A las veinticuatro horas se pueden comer y suelen du-
rar, no faltindoles la salmuel‘a y vinagre, por dos 6 tres
meses,

Modo de aviar las anchoas

Sacada la porcion que ha de aviar, se enjuaga y des-
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pués se deja en agua clara por un coarto de hora. Al cabo
de este tiempo se les quitan todas las espinas, abriéndolas
por mitad y sacdndoles las raspillas del vientre, bien lim-
pias. :
De este modo se van colocando en otro plato, con agna
y vihagre.

Al cabo de otro cuarto de hora se van sacando escu-
rridas y colocando unidas en semestria en la fuente donde
hayan de servirse.

Cnando toda estd cubierta, se pone por encima una
poquita cebolla picada, perejil, pimienta molida, ajo pica-
do, vinagre y aceite, adornandola con aceitunas sin hueso
y ruedas de hunevos duros, dejando un par de yemas, que
se majaran, y desleidas con un poco de vinagre y aceite se
les echaran por cima para servirlas.

Sardinas fritas

Se lavan en tres 6 enatro aguas.

Se dejan en la Gltima agua por espacio de dos horas
para que pierdan la sal del transporte, aunque sean fres-
cas.

Se escurren en un plato por algin tiempo.

Se rebozan en harina y se sumergen en el aceite bien
frito.

Deben freir diez minutos.

Sardinas rellenas

Quitadas las cabezas y limpio el interior de las sardi-
nas, se quita la raspa, teniendo gran cnidado de que con
ella salgan todas las espinas laterales; hecho lo cual, una
por una se rellena con huevos duaros, perejil y aceitunas,
muy bien picado todo, agregando un poce de canela, miga
de pan rallada y huevo batido para formar la masa del re-
lleno. Después se unen las dos mitades, que nose habrin
dividido sino por un lado, y envaeltas en una masa forma-
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da de huevos batidos, harina y vino blanco, se freirdn en
aceite, 6 mejor en manteca de vacas, hasta que el exterior
quede dorado.

Dorada

Pescado de carne may apreciada, agradable y delica-
da, que se digiere generalmente bien; con todo, los conva-
lecientes deben usarla con moderacion.

Lia dorada se come ordinariamente cocida al caldo cor-
to y con una salsa blanca de alecaparras. Se la come también
frita, y se toman tiras de carne que se empanan y sirven
con un puré de tomates 6 con un gniso de olivas rellenas.

Dorado 6 gallineta

KEste es otro pescado que alcanza la talla de 60 4 80
centimetros; su cuerpo es comprimido, ovalado, termina-
do por-una cola corta; su forma tiene algo de grotesco, y
sus reflejos metalicos sobre un fondo gris de plata cruzado
de fajas amarillentas lo hacen notable.

Su mancha negra ha inspirado diversas creencias 4 los
pescadores; segiin uuos, es la impresion de los dedos de
San Pedro cuando lo sach del agua para tomar, por ordeu
del Salvador, la pieza de moneda que debia satisfacer al
fisco; segiin otros, estas marcas son las impresiones de los
dedos de San Cristébal, que tomd ese pescado para entre-
tener al niiio Jesfis cuando lo llevaba sobre sus espaldas
para atravesar el mar.

Se lellama - de Sdl‘l Martin & cansa de la época en que
se pesca.

Su carne es deliciosa y se acomoda bien al medio caldo

Lamprea

Las lampreas se comen estofadas, 4 la engevina, pro-
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¢edimiento colinario tenido en gran consideracion entre los
gastronomos; se hace una galsa de vino con puerros que se
espesa con harina; se acomoda también & la tartara, 4 las
setas, 4 la salsa dulce, 4 lo marinero, ete.

Se hacen excelentes pasteles frios, ete.

Los de Buardeos gozan de grande estima.

La freza de la lamprea es un platito ligero que es muy
buseado con el nombre de sepl @ils.

Se le recibe de Ruan y de Barflenr ya preparado, con
una mezcla de manteca fresca de puré.de acederasy de
yerbas finas, en tarros llamados piclets.

[s manjar que no conviene & los convalecientes.’

Congrio 6 anguila de mar

Pescado que con mucha injusticia no se aprecia bastan-
: te. Su carne tiene un sabor de marea pronunciado, que se
le hace perder cociéndolo al tercio en un medio ealdo,

después de haberlo cortado & trozos.

Fstos se ponen enseguida & la parrilla para ser adere-
zados 4 la tartara, 4 la Santa-Menehould, & la salsa con al-
caparras, 0 4 los cornichones picadlos.

Se puede igunalmente acabar de cocer 4 lo marinero, 0
4 la pollada, o en fritura, 6 sazounado como la raya.

s un pescado poco nutritivo, pesado, de dificil diges-

‘ tion, que no conviene nid los convalecientes ni 4 los esto-
' ) magos débiles y delicados.

Congrio  frito

Para freir el congrio se procede del modo siguiente:

Se lava y corta & tiras la carne de un pedazo de con-
grio y se ponen & marinar en un escabeche por espzcio de
dos horas. Quince minutos antes de servirlo se escurren
los trozos, se pasan por harina y echan en una fritura hir-
viendo. i

Asi que hayan tomado un color dorado, se sacan con
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una espumadera y se aderezan y sirven calientes sobre nna
rama de perejil frito.

KEn una salsera se sirve aparte una” buena salsa de to-
mate.

El congrio se come también al medio caldo. Tomese un
pedazo de congrio, quitesele la parte negra del vientre y
la espina del medio.

: Se ata para conservarle la forma, se cuece en un medio

caldo ricamente aromotizado, y espimese después de me-
dia hora 6 un poco mas de cochura, segin el tamano del
trozo; esclirrase, siquese la piel y sirvase en un lecho de
pereul con patdtas alrededor.

Salsa de-aceite, salsa de manteca y aleaparras, i ho-
landesa aparte.

Barbo

Pescado de mar muy qeme]dnte i la perca de agua
dulee.

La carne es blanca, hojosa, delicada, sabrosa y de fi-
cil digestion. Se cnece y prepara de la misma manera que
la truchuela y se come con las mismas salsas; marinada y
4 la parrilla es un excelente alimento.

Hay mucha clase de barbos; alcanzando generalmente
bastante tamafio, pues que los hay que pasan de un metro
y alcanzan hasta dos metros de lar 2o.

Kl barbo tiene alguna semejanza con la trachuela, pero
SuS escamas son m4s anchas y su euerpo tira 4 encarnado.

Los pequeiios, marinados y asados 4 las parrillas, son
un manjar muay apetitoso.

Barbo en media salsa

Para preparar este pescado como indica el epigrafe, se
necesita que sea grande, de dos libras lo menos.

Se vacia y limpia escrupulosamente, abrléndole poco
el vientre, si no se le escama.
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Se coloca en una besugnera y se le rocia por los dos
lados con vinagre fuerte hisviendo; después se polvorea
con sal fina y pimienta, dejindolo asi.

En seguida se echa agua en una caldera, y otra parte
igual de vino blanco, de modo que pueda nadar en dicha
cantidad de liguido el pescado.

Se anade sal, pimienta, yerbas finas y cebollas, po-
niendo la caldera 4 fuego vivo para ebullir este caldo.

Se mete el barbo en el mismo y cuece.

Terminada su cocion se escurre; se le quita la piel por
entero, con sus escamas, y se sirve en una servilleta sobre
una bandeja, rodeindolo de perejil en rama.

Se saca asi frio 4 la mesa, con las vinajeras.

Barbado

La carne de este pescado es blanca, delicada, excelen-
te. Se le prefiere generalmente 4 la del rodaballo, y es de
dimensién menor que este altimo. Los barbados jovenes
son preferibles 4 los viejos.

Barbado escabechado

Después de haber limpiado y vaciado el pescado, se le
hacen algunas incisiones en el dorso para que pueda estar
bien penetrado del escabeche, que se compondra con agraz,
sal, pimienta, cebolletas, laurel y limon; déjesele asi por
espacio de dos horas. Pasado este tiempo, pisese por miga
de pan, despnés de haberlo remojado en manteca derreti-
da y polvoreado con una poca sal; cuézase en una tartera
o al horno y sirvase ese plato con una puré de acedera 6 de
tomates.

Barbado 4 la bechamel

Después de haber dispuesto el pescado, pongase 4 cocer
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en leche cortada con otra tanta agua salada; aiiddanse ce-
bollas eortadas 6 rodajas, tomillo, laurel, perejil, cebolle—
tas, ajo, clavillo y pimenton. Para que el barbado sea muy
blanco, es menester hacer el medio caldo aparte, pasarle
por tamiz y poner en segunida el barbado dentro, teniendo
cuidado de cocerlo a fuego muy suave y sin hervir, 4 fin
de que el pescado no se raje.

Cuando estéd suficientemente cocido, se retira, se deja
escurrir y se sirve cubierto de una salsa 4 la bechabel.

Barbado 4 lo parmesano

Se saca la carne de un barbado sobrante, se pone en
una bechamel espesa y se calienta el todo.

Se adereza en un plato, procurando que lo de encima
esté bien unido.

Espolvoréase con miga de pan y luego con gueso de
Parma bien rallado. -

Pongase en un horno de campaiia ese plato de entrada,
para hacerle tomar color.

Sirvase caliente.







= E.‘BFSTAC‘JEQS

tfi N I TN, T X Y R e e Y ﬁ’ﬁlﬁmﬂﬁﬂu‘ﬁﬁﬁﬂﬁmk

9

ey
Sge

Langostinos al natural

Se cuecen en agua, cebollas y un poco pimienta.

Después de cocidas, se colocan las colas en un plato,
desprovistas de sn edscara,

Asi se presentan 4 la mesa.

Langostinos 4 la vinagreta

Después de tenerlos al natural, segin se ha dicho, se
prepara aparte un compuesto de aceite, vinagre. huevos
cocidos duros en ruedas, sal, pimienta y algunas yerbas
finas picadas.

Colocados en nn plato, se les vierte encima este ade-
rez0.

Manteca de cangrejos

Después de haber lavado unas docenas de cangrejos,
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se cuecen 4 fuego lento con vino blanco y mucha especia.

Aun calientes, se ponen unos encima de otros, muy
apretados, formando pila, y se les anade un cuarteron de
manteca, machacindolos después en un mortero.

Guando la pasta esté perfectamente amalgamada, se
pone al fuego y se deja cocer con un poco de vino blanco,
darante media hora.

" Se echa agna fria en una tartera, y se coloca encima
an colador limpio.

Sobre éste se derrama poco 4 poco la pasta, y se opri-
me, & fin de que la manteca pase al través y caiga en el
agua fria, en la que se deja, por dltime, y donde debe
conservarse.

Esta manteca de cangregos es un agradable condimen-
to, muy usado para comer ostras frescas.

Cangrejos

Los eangrejos grandes, que los hay mayores que las
langostas, se aderezan echdndoles dentro un poco de vino,
pimienta, manteca fresca y zumo de limon.

En seguida se ponen sobre la parrilla 4 estofar, advir-
tiendo que han de estar cocidos de antemano.

Los cangrejos pequeiios se han de estofar vivos, en
agna, sal, vino, unas gotas de vinagre y pimienta.

: Ostras

La mejor manera de comerlas, es crudas; bien antes
de empezar & comer, bien después de la sopa. ;

Se presentan abiertas en la mesa, sin la concha de
arriba y con su misma agua,

Entre ellas, van colocados algunos medio-limones, para

echarlas unas gotas del zamo, y asi se surben.
El vino para este manjar es la manzanilla,

Almejas 4 la marinera

" Se saltan las almejas en una sartén con un buen peda-




— 141 —

zo de manteca, perejil, cebolletas y ajos picados.
Se anade pimienta y un poco de miga de pan y se sir-
ven.

Almejas al minuto

Se cuecen y abren del modo indicado.

Se pasa por tamiz el agua desprendida por las almejas,
no guardando de ella mds que la cantidad que se necesite.

Anddase manteca 6 aceite y perejil picado. Saltéese el
todo y sirvase después de haber anadido el zumo de un
limédn.

Langostas

Las langostas se comen cocidas con agua, sal y pi-
mienta.

Lia parte que estd dentro de la concha mayor, después
de bien cocida, se abre, y con una cuchara se saca un poco
de carne de ella, se deshace poniéndole vino blanco, pi-
mienta y nuez moscada; un poco de manteca fresca, zumo
de limdn y sal, y se pone luego sobre las parrillas, que dé
un hervor.

Los demés tuétanos se comen descarnindolos con pi-
mienta y sal. .

Langosta en salpicon

Después de cocida, se le extrae la carne.

Se parte en pedazos, poniéndolos en una fuente.

Se le echan cebollas cortadas, aceite y un poco de vi-
nagre.

Se deja asi preparada por espacio de ana hora, para
poderla servir. -

Almejas 4 la pollada

Después de limpias y bien lavadas, se ponen en una
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cacerola, sobre el fuego, sin anadirle nada.

Se remueven y 4 medida que abren, se saca la concha
entera 0 s6lo una de las pechinas.

" Se ponen las almejas en otra cacerola; se afiade un
buen pedazo de manteca O aceite, pimentdn, nuez mosea-
da raspada, perejil y cebolletas picadas. .

Se pasa por el fuego, poniendo un poco de harina; se
humedece el todo con caldo y un poco del agua que habran
desprendido las almejas y que se habrd pasado por tamiz;
se hierve por algunos instantes y se tiene todo cdlida-
mente.

in el momento de servir, se espesa con yemas de
huevo la salsa y se anade el zumo de un limon.

Caracoles

Los hay de vina, de mar y de rio.
Los de vina son los mejores.

Modo de limpiarlos

Se ponen en un barrefio 6 vasija/sin agua.

Se echan encima uno 6 dos punades de sal y uno 6 dos
vasos de vinagre; 4 los pocos instantes comienzan 4 sacar
espuma y se les deja asi por media hora, pasada la cual el
barreiio contiene una cantidad de espuma cuatro 6 cinco
veces mayor que el volaomen de los caracoles.

En este estado, se lavan con mucha agua, hasta que
salga clara y limpia. :

Los caracoles son perfectamente solubres é inofensi -
vos, porque la sal y el vinagre les ha hecho evacuar en
espuma todas las impurezas que podian contener.

Caracoles a4 la santona

Se tienen caracoles de viiia, que se lavan y colocan &
fuego vivo sobre una parrilla, uno al lado del otro, con la
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abertura hacia arviba y un grano de sal, 4 fin de retenerlos
en la econcha.

Se dejaw por un minuto sobre el fuego, soplando, mien-
tras tanto, la baba que hacen 4 la abertura de su concha.

Cuando no hacen mas espuma, se retira la parrilla del
fuego, y se introduce en la concha de cada uno de ellos,
una gota de aceite bueno, un polvito de pimienta y se
vuelve la parrilla al fuego por un minuto.

Si los caracoles son pocos 6 muy cocidos, salen con
dificultad de la concha; pero silo estdn al punto conve-
niente, se les retira facilmente con auxilio de un alfiler,

Ks un plato ristico pero delicioso.

Guisado de caracoles

Después de purgados los caracoles, se lavan en cuatro
6 cinco aguas; luego se ponen en una vasija ancha con
agua, cuando se baiien una vez: asi se ponen sobre la
lumbre.

Segtin se vayan calentando, irdn saliendo de sus con-
chas y muriendo con todo el euerpo fuera. >

En este estado se sacan y se lavan muy bien con sal
¥ con mds aguas. : :

Linego se ponen & cocer, para acabarles de quitar el.
verdin,

Friase cebolla con aceite y mézelese con los caracoles,
rehogdndolos muy bien y poniéndoles sal y agua: han de
cocer tres O cuatro horas.

Por ltimo, se pican verduras y se machacan con un
poco de pan, sazondndolas con todas las especias, hinojo y
tomillo; se deslien luego con caldo de los caracoles.

Si el caldo estuviese claro, se le afiade harina frita.

No estard de mads el ajo en este guiso, y el agrio al
tiempo de servirlo.
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Lia aleachofa proporciona eminentes servicios 4 la coci-
na, sin la que nose puede pasar, siendo una verdadera ca -
lamidad cuando falta. Debemos también advertir que es un
alimento sano, nutritivo, astringente, ligeramente afrodi-
siaeo, gracias tal vez d los condimentos pronunciados, con
que se la sazona.

Alcachofas 4 la casera

Las aleachofas se sirven tiernas y frescas; se cortan las
primeras hojas que las cubren; si son mayores que una
nuez se cortan por la mitad, se colocan en una concha o pe-
china sobre unas hojas de vid, y se les acompaiia de una
salsa 4 la vinagrilla, compuesta de buen vinagre, de agraz,
si lo permite la estacion, sal, pimienta y yerbas finas.

Alcachofas fritas

Para servirlas f7ifas se cortan en rajas de arriba 4
bajo, se las arranca la extremidad de las hojas, se quita la

10
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pelusa del interior, se les separa la parte inferior, se las
lava en agua avinagrada, se las hace gotear, se las culoca
en una cazuela, en que habrd una pasta liquida, hecha
con huevos, harina, crema, pimienta, sal y una cucharada
de aguardiente superior; se las revuelve bien en esta pre-
paracion, y se las frie en aceite 6 manteca fresca de puer-
co; se las deja gotear delante del fuego, y se las coloca so-
bre perejil frito, espolvoreandclas con sal fina.

Alcachofas 4 la pebre

Se escogen las mas pequeias, se parten en cuatro pe-
dazos, e las quitan en las primeras hojas, se corta la par-
te superior de las otras y el troncho, se cuecen en agua y
se sirven en agna fria con las vinagreras, sal y pimienta,

Alcachofas 4 la salsa blanca

Se limpian, cuecen y ponen en agua fria eomo las ante-
riores. Se vuelven 4 calentar al tiempo de servirlas, me-
tiéndolas en aguna hirviendo después de quitado el heno. Se
ponen en un plato, echindolas salsa blanca en el hueco del
cogollo. Se puede también servir la salsa aparte en nna
salsera.

Alcachofas rellenas

Se despojan de las hojas exteriores y se les hace dar un
hervor en agua y sal; se ponen en un tablero & que esen-
rran bien; se tiene manteca en una cazuela y después de
rellenar las aleachofas con un picado de ajo crudo, perejil,
aceite y pan rallenado 6 con carne muy picadita, se les po-
ne en ellas 4 fuego dulce, eubriendo la cazuela con una ta-
padera de hierro con rescoldo hasta que se tuesten.

Si se quiere con salsa, se pasan por un batido de yemas
¥ se echa nna salsa de avellanas,




Alcachofas en dulce

Despuntadas y mondadas, se cuecen en caldo y sal;
después se escurren, echando sobre ellas tocino frito, man-
teca, cebolla picada y frita; échese por encima un poco de

-aziear y que dé algunos hervores 4 fuego manso. Es plato
que usan mucho en los conventos de religiosas.

Alcachofas 4 la italiana

Divididas en cuatro partes iguales, se les quita el heno
y se frotan con zamo de limdn; se retiran y se dejan escu-
rrir, sirviéndolas con una salsa italiana.
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Las plantas que se emplean para la ensalada son: la
lechuga, la achicoria rizada, la escarola, la achicoria sil-
vestre 0 barba de capuchino, el apio, los berros, el rapon-
chigo, la verdolaga y la yerba de los candnigos.

La ensalada debe limpiarse y lavarse con cuidado, de-
jandola eseurrir y sirviéndola sin condimentar con las vi-
najeras. Cuando la estacion lo permite, se puede adornar
la ensalada con flores de capuchinas, 6 remolachas cocidas
cortadas a discos.

Lia manera de aderezarla depende del gm,to de cada
cual, pues unos la desean con mucho vinagre, mientras
otros quieren se prodigue el aceite y la mostaza, 6 la ape-
tecen la achicoria y la romana con ajo; por lo que no deja
de ser dificil condimentarla & gusto de todos los consumi-
dores.

El modo mejor de preparar la ensalada 4 gusto del ma-
yor nfumero, es por el método llamado & lo Chaptal.

Se pone en la cuchara de madera la sal y la pimienta
necesaria a la cantidad de ensalada que se ha de aderezar.
Se vierte encima un poco de aceite y se hace disolver la
sal. Luego se anaden tres cucharadas de aceite, se revuel -
ve para que se impregnen bien las hojas, se pone una cu-
charada de vinagre y se sirve.
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Tres cacharadas de aceite y una de vinagre son sufi-
cientes para una ensalada destinada & seis personas.

El método que sigue nos parece preferible.

Cortanse yerbas finas en una fuente, afiddese sal y pi-
mienta, viértase la cantidad de aceite y de vinagre sufi-
ciente, batase bien el todo y échase la mezcla sobre la en-
salada, que se revolvera bien & fin de que cada hoja se im-
pregne como corresponde.

Si se trata de achicoria, de escarola 0 de romana y se
apetece el gusto del ajo, puede frotarse una corteza de pan
que se pone en la ensalada y se llama capon, 6 puede tam-
bién, y es lo que nosotros tenemos por mejor, machacar el
ajo y mezclarlo con el aceite y el vinagre.

Apio

Kl apio casi-siempre se mezela con otra ensalada; con
la verdolaga, con la barba de capuchinc, ete. Es preciso
escoger las pencas bien blancas, cortarlas de cinco 4 seis
centimetros de largo, lavarlas y colocarlas en una ensala-
dera.

Hsta ensalada se condimenta con la mostaza.

Achicoria

La achicoria rizada es la mejor, eligiendo la que tiene
las hojas bien finas y el cogollo bien amarillo. Se saca lo
verde, se limpian y lavan bien, porque pueden encontrarse
en las hojas pequenos gusanillos.

Se escurre y pone en la ensaladera, disponiéndola con
un adorno de perifollo 6 de estragon.

La achicoria silvestre no se lava; basta enjugarla, cor-
tarla 4 pedazos de cinco centimetros, sirviéndola con peri-
follo y remolacha.

Lechuga

Tomense cogollos de lechuga y cortense en machos tro-
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zos sin lavarlos, ponganse en la ensaladera y aderécense
antes de servir.

Se adorna generalmente con el perifollo, cebolleta y
estragon.

Ordinariamente se ponen huevos duros con la ensalada
de lechuga.

En algunas localidades extranjeras sustituyen el acei-
te con nata 0 tocino derretido que vierten caliente; pero
en este caso debe comerse la ensalada en seguida.

Lechuga 4 la valenciana

Cortada en cogollos y éstos en pedazos bien enjutos, se
aflade trocitos de atin salado y lavado por dos & fres
aguas, alcaparras, aceitfunas negras, cebolletas picadas,
sal, aceite y vinagre, pimientos pequeiios verdes, en peda-
Z08; pepinos y tomates cortados lo mismo.

Cuando en vez de atiin salado, se le pone escabechado,
se conoce generalmente por ensalada 4 la zaragozana.

Escarola 4 la andaluza

Limpiada de sus hojas verdes, se pone en agua después
de cortadas, y al servirla se saca poniéndola en la fuente,
en la que se habra restregado un diente de ajo: se sazona
con sal aceite, vinagre, pimiento encarnado molido y un
poco de agua fresca.

Algunos aiaden tomate cortado 4 pedazos.

Ensalada italiana

Se compone de varias hortalizas, como son el apio, la
escarola, achicorias, lechuga y de varias yerbas para guar-
necerla, como perrifollo, berro y otras de esta clase, y se
afiade al arbitrio del cocinero.

Algunos le echan granos de granada con azicar, y otros
con tomates crudos.

Puede adornarse l1a fuente con huevos daros.




Ensaladas cocidas

Se hacen ensaladas cocidas con judias verdes, con len-
tejas, patatas, coliflores, lombarda, ete., aderezadas con
aceite y vinagre,

Gazpacho (sopa fria)

Se frota con ajo ecrudo una fuente, y después se echan
aceite, cominos, pimiento y sal, y se bate hasta que esté
bien mezclado; pongase después pan partido en pedacitos
redondos 6 cuadrados, y después de haberlos revuelto en
la fuente, se echa agua fresca, dejandolos asi un poco has-
ta que el pan se esponje, y en el momento de servirlo se
pone vinagre, pero no antes, & fin de que el pan no se
agrie. Se pueden anadir algunas rajas de pepinos, cebollas
y pimientos.

Gazpacho extremeno

En ese pais, natuaralmente caluroso, se usa el gazpa-
cho en el verano como una especie de refrigerante, tanto
en las clases elevadas como en las trabajadoras.

Las primeras lo suelen usar en el estio, en vez de la
ensalada de lechuga, que ya en esta época es muy rara,
porque los calores la arrebatan y hacen espigar. Y las se-
gundas, que en esta estacion naturalmente estin en las
eras 0 segando, lo suelen tomar entre las comidas, tanto
para refrescar, cuanto para alimentar alguna cosa, puesto
que generalmente lo cargan bien de pan.

Se compone, pues, del modo siguiente:

En.un mortero 6 almirez se echa un poco de aceite, sal
y uno 6 dos dientes de ajo; se maja bien y luego se le au-
menta un poco de miga de pan mojado, se vuelve & ma-
jar con el aceite, el ajo y la sal, de modo que se mezelen
hasta que formen como un ungiiento.
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Una vez asi, se les echa unas gotas de agua (algunos
en este estado suelen echarle también pimiento) y se re-
vuelve con la mano del mortero 6 almirez para que se va-
ya desliendo, aumentandole asi agua, sin dejar de menear-
lo hasta llenar el mortero, vaciandolo en la fuente, y en
la que se le acaba de echar el agua que se quiera.

Esto hecho se le miga el pan, no con el cuchillo, sino
con lamano y & retortijon, dejandolo esponjar en este cal- .
do hasta que se vaya 4 comer, cuidando un cuarto de hora -
antes de picarle un poco de cebolla para que tome este
gusto, y no echandole el vinagre hasta el momento mis-
mo de servirlo; pues si le anaden este ingrediente antes,
el pan lo absorbe todo y se pone agrio.

El tomate, el pimiento verde y el pepino todo picado,
le hacen muy bien; el tomate y pimiento se le echa casi
siempre.

Cohombros y pepinos

Se escogen los mds tiernos, y después de pelados y
cortados 4 la larga en cuatro, se quitan las simientes, y
luego al través en rebanadas delgadas; se colocan sobre un
cedazo con sal, para macerarlos por una media hora. Al
servirlos se exprime con un paiio, mondandolos con aceite.
sal, vinagre, pimienta, hinojo verde, eebolla, perejil y pe-
rifollo.







La patata es un tubéreulo preciso para la cocina, por
admitir toda clase de preparaciones y de transformaciones
que la convierten en un alimento sano y agradable.

Cnando se han de servir enteras, es preciso escoger las
que sean de una clase que al cocerse no se deshagan, y
por el eontrario, se eligivin las muy harinosas cuando se
lian de emplear ‘en la confeccion del puré.

Patatas al natural

Se cuecen las patatas al horno, con agua 6 al vapor,
pero las que son cocidas al horno son preferibles.

La manera mejor de cocerlas es exponerlas al vapor
del agua hirviendo.

Para esto basta una simple cacerola.

Se toma un pequefio zarzo de mimbres con reborde, co-
locando este debajo y en el fondo de la cacerola muy poca
agua; encima del zarzo se colocan las patatas, y sobre la
_tdpadera se pone un lienzo para evitar la evaporacion.

De este modo son menos acres que cocidas de otro.

Iljas patatas cocidas asi se comen con manteca 6 aceite
y sal.
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Patatas 4 la salsa blanca

Se cuecen y pelan las patatas estando lo mas calientes
que se puedan aguantar. Se cortan 4 rajas y se arreglan
éstas en una fuente; sobre ellas se echa una salsa blanca.

Patatas guisadas

Ponganse 4 freir las patatas; se les echa aguna y sal, y
cuando estén & medio cocer, se les echa de todas especias,
perejil, ajos fritos, azafrin y miga de pan mojado; y deslei-
do todo, se echa en las patatas, dejindolas cocer un rato.

Se ponen también las patatas & freir con pimienta y
sal, se afiade agua, se machacan unos ajos, cominos y una
rueda de patatas, un chorrito de vinagre y se deja cocer
un rato.

Patatas estofadas

Se cuecen en agua, se pelan y se cortan en rodajitas,
se ponen en una-cacerola con manteca, sal, pimienta, pere-
jil .y cebollas picadas con un poco de harina. Se les echa
caldo de carne 6 de vigilia y un buen vaso de vino, sirvién-
dolas con poca salsa.

Albondiguillas de patatas

Se mondan y cuecen & vapor patatas manchegas; se
machacan al mortero con yemas de huevo, en la proporcion
de ocho yemas y cuatro onzas de azicar por cada libra de
patatas.

Bien molido todo, se hacen las albondiguillas con la
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mano enharinada, 6 mejor con una jicara, y se frien con
manteea o aceite hirviendo.
Se sirven polvoreandolas con azficar y canela,

Patatas en salsa

Cocidas ya las patatas y cortadas, ténganse lo mis ca-
lientes posible.

Se deslie harina de patatas con manteca, caldo, sal y
pimienta, en poco fuego.

Tan luego como esta salsa esté suficientemente ligada,
se aadird, si se quiere, alguna anchoa picada 0 alcaparra,
y con ella se regardn las patatas,

Sirvanse lo mas calientes posible.

Patatas 4 la naneta

Hagase en la cacerola una masa o rojo con manteca y
harina; desliase con caldo de carne 6 de vigilia; échense las
patatas crudas, peladas y en pedazos delgados; anidase
sal, pimienta, perejil en rama y demas yerbas.

Se pueden servir solas i con la carne asada que con-
venga.

Patatas 4 la alemana

Pélense y partanse en rebanadas las patatas cocidas en
estofado; cortense pedacitos de pan delgados y cnadrados;
friase todo en manteca; pongase en un plato hondo y rié-
guese con un coecido de fécula de patatas. Antes de servir-
las se puede dar solor al guiso vociindolo con azicar y
poniéndolo en el horno de campaia.

También se puede banar con la pala hecha ascuna.

Patatas 4 la polaca

Ponganse & cocer patatas bien lavadas en agua con un
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poco de manteca, dos cebollas grandes en cuatro pedazos,
tomillo, laurel, clavo, sal y pimienta en grano; déjese co-
cer hasta que se pueda handir an dedo dentro; pongase en
una eriba 4 que escurran; se pelan, se parten en dos 0 tres
partes, y por encima se cubren con salsa blanca con alca-
parras.

Patatas 4 la duquesa

Pélense y cortense en pedazos, que se deberdn haber
cocido en agna de sal con un manojo de ajedrea; ponganse
en una cacerola con algunas cucharadas de salsa espesa;
deslianse en ella yemas de huevo y se sala ligeramente: se
afiade un buen pedazo de manteca y se liga todo menedn-
dolo con rapidez. -

Patatas en sartén

Se pelan y cortan en rebanadas delgadas, después de
cocidas; se ponen en una sartén con.muy poca manteca 0
orasa; se vuelven hasta que tomen un color subido y se
sirven sin salsa.

Se pueden emplear para guarnecer los platos de espi-
nacas rellenas de carne 6 ropa vieja en lugar de cortezas
de pan fritas.

Patatas cocidas

Se escogen 20 patatas que se cortan en pedazos de for-
ma oval, de 5 centimetros de largo por 3 de ancho; se la-
van y ponen en una cacerola de cabida de 2 litros, con un
litro de agua y 10 gramos de sal; se cuecen durante 15
minutos; esto es, que no queden cocidas mis que hasta los
tres cuartos de cocién, para completarla en seguida al
vapor.

Se conoce el primer grado de cocion, pinchando con nn
alfiler, que debe penetrar en la patata sin resistencia.

Se echa el agua y se acaba de cocer al vapor, lo que se
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consigue colocando las patatas sobre un fuego may dulce,
y tapdandolas con la cubierta de metal con fuego encima.

Deben bastar 8 6 10 minutos para que queden cocidas
i punto.

Patatas salteadas

Se mondan y cortan como tenemos dicho, y después de
lavadas y enjutas, se pondrd 35 gramos de manteca clari-
ficada en un plato de saltear, bastante grande para gue las
patatas no se encuentren unas encima de otras.

Se calienta la manteca para que se derrita sin enne-
grecerse, y ponen las patatas en ella, salteindolas cada
dos 0 tres minatos para que tomen un color por igual.

Cuando son flexibles bajo la impresion del dedo, la co-
cion ha terminado.

Las patatas salteadas deben servirse tan pronto como
estan cocidas.

Patatas fritas

Se mondan seis patatas de igual tamaiio en lo posible,
y cortan 4 lo ancho en ldminas de cuatro milimetros de
espesor,

Se pone en la sartén un kilo de grasa para fritos que
se fande 4 fuego vivo, y cuando esté muy caliente se
echan dentro las patatas de modo que queden cubiertas o
nadando en ella; se revuelve de tanto en tanto con la es-
pumadera para que las patatas se cuezan por igual, de-
biendo bastar 8 6 10 minutos.

Cuando tienen un hermoso color dorade, se ponen 4
enjugar entre dos fuegos, se espolvorean con sal y adorna
el plato con que debe servirse.

Para las personas que desean las patatas que crujan,
se tendrd cuidado de freirlas 4 minutos més.

Croquetas de patatas

Se mondaa y lavan un kilo de patatas que se ponen en
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nna cacerola con agua que las cubra, y cuecen después de
sazonadas de sal.

Cuando estan cocidas 4 los tres cuartos, se echa el’
agua, y ponen al horno hasta que estén completamente co-
cidas.

(Algunos cocineros se contentan con cocerlas comple-
tamente en el agua y ponerlas 4 enjugar entre dos fuegos
o bajo la hornilla en la misma cacerola).

Después de cocidas, se pasan al cedazo por pequenas
partes, y el puré que se recoge se pone en una cacerola,
con 20 gramos de manteca y dos yemas de haevo por litro
de puré.

Se espolvorea la mesa de harina y se divide la pasta en
partes ignales formando las croquetas en figura de pera,
bola 6 tapon, segin el plato 4 que se destinan; se enrollan
en el huevo batido y se condimentan pasindolas fltima-
mente por miga de pan y se frien un cuarto de hora antes
de servirlas.

Patatas llamadas duquesas

Se preparan como para las croquetas que acabamos de
explicar, teniendo cuidado de no poner manteca; se espol-
vorea la mesa de harina y se extiende la pasta en tablitas
ovales del espesor de 3 centimetros por 6 de largo y 4 de
ancho. :

Cnando se van & servir, se frien con mucha manteeca;
se escurren en un lienzo y sirven.

Patatas 4 la iialiana

A la pasta anterior se anmenta bastante queso parme-
sano raspado, se hacen bolitas, las que se pasan dos veces
al linevo y pan, y se frien como las anteriores.

Patatas con nata

Después de cocidas, peladas, y cortadas, se pone en
una cacerola un pedazo de manteca amasada con harina, se
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deslie con la nata, se sazona con sal y pimienta, se menea
esta salsa; cuando esté proximo 4 cocer se echan las pata-
tas, se saltean y sirven bien calientes,

Patatas 4 la holandesa

Hégase una masa de las patatas como las preceden-
tes; rehbgese, sazondndola con sal, pimienta y yerbas fi-
nas picadas; se-moja con un poco de jugo de vaca,, se for-
man bolas, se rebozan en yemas de huevo batidas, se frien
¥y se sirven guarnecidas de perejil frito.

Patatas 4 la Rossini

Se ponen las patatas mondadas en manteca fresca has-
ta que ésta se liqnide 4 un fuego lento, después de salar-
las ligeramente,

Cuando estén 4 medio cocer se echa encima, en canti-
dad suficiente, queso de grayere raspado, volviendo con
frecuencia las patatas, 4 fin de que el queso, al freirse for-
me como una corteza del color mas hermoso.

Basta media hora para preparar este entremés senci-
llo, nutritivo y de un gusto exquisito.

Se sirve muy caliente.

Patatas para adorno

Se eligen pequeiias y bien redondas; se pelan y cue-
cen en caldo graso 6 de vigilia, y empléense para guarne-
cer los platos 4 que pueden convenir, & para poner en el
cuerpo de ciertas aves, en lugar de castanas 6 mezcladas
con ellas.

Cuando se las ha de emplear en una pierna 6 cualquier
otra carne al asador, se comienza por cocerlas en el agua,
0 mejor al estofado, y se las coloca en la grasera para que
tomen sabor y color. ;
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Las judias verdes gozan un papel muy importante en
la cocina.

Se comen estas legumbres durante toda la buena esta-
cion,

Pasemos 4 indicar los mejores procedimientos cono-
cidos,

Judias verdes 4 la inglesa

No es tan ficil como se cree preparar las judias verdes
i la inglesa.

Es preciso comenzar por deshilar las judias 6 romper-
las los dos extremos para quitar el hilo que hay ordinaria-
mente alrededor de la vaina, y lavarlas con agua fria, sin
dejarlas en ella.

Después de esta operacion preparatoria, se saumergen
las judias en agua hirviendo y sal; se las hace hervir des-
tapadas, sin poner demasiada agua.

Cuando las judias estin cocidas, se las saca con espu-
madera y se las escurre en un lienzo o colador, se las ade-
reza calientes y en pirdmide, se las espolvorea de yerbas
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finas picadas y se coloca en la cima de la pirdmide una lon-
ja de manteca excesivamente fresca.

Judias verdes

Se limpian y se cuecen en agna hasta que estén perfec-
tamente tiernas. En seguida se les quita el agua y se po-
nen en una cacerola con aceite de oliva, sal, pimienta ne-
gra, y después de haberlas dado unas cnantas vueltas, se
les aiade un poco de caldo del cocido, desleidas en él dos
0 tres yemas de huevos.

Judias verdes 4 lo paisano

Derritase en una cazuela nn poco de manteca con pere-
jil picado, y ponganse después las judias, que deben antes
cocerse; menedse y se reduce 4 salsa, rocidndolas al tiem-
po de servirlas con zumo de limbn y vinagre.

Judias verdes con cebollas

Rehoguese en manteca una cebolla picada; polvoréese
con harina y se afiade un poco de caldo, y reducida la sal-
sa se echan las judias, ya de antemano cocidas con sal.

Judias 4 la romana

Céortense cebollas en rebanadas y se rehogan en aceite.
Echense las judias con perejil picado, sal y pimienta, y des-
pués que haya todo cocido-un rato se pone en un plato, y
sobre ello échese un poco de vinagre hervido antes en ca-
zuela.

Judias blancas para guarniciones

Se toma medio litro de judias y cumecen como para el
puré o potaje de judias.
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Cuando estin cocidas, se escurren y ponen en una ca-
cerola de cabida 2 litros. Se afiade un decilitro de caldo,
100 gramos de manteca, una cncharada de perejil, 10 gra-
mos de sal y 4 gramos de pimienta; se saltean hasta que
la manteca se haya derretido, bastando para fundirla el
calor de las judias.

Judias en pelotén

Plato sencillo y ficil de hacer, pero exquisito al gusto,
Las judias se cuecen sin otra cosa que agua y sal.

Se frien las chuletas de lomo precisamente adobado, y
en la grasa que resulta se frien 1as judias, después de bien
escurridas; se colocan las chuletas de lomo formando pi-
ramide y se cubren, sin perder dicha forma, por las ju-
dias,

Judias caseras

Fchense en agua hirviendo con sal y manteca de vacas,
refresedndolas 4 menudo con agna fria, y cuando estén co-
cidas se escurrird el agua.

Pongase después en una cazuela un buen trozo de man-
teca, fridnse en ella las judias con perejil picado, sal y pi-
mienta, aiadiendo un poco de zamo de limén,

Judias blancas 4 la mayordoma

Se toma un litro de judias secas recién cosechadas, y en
una cacerola que pueda contener 4 litros, se ponen 3 litros
de agna con la sal correspondiente.

Cuando el agua hierve, se ponen las judias en la cace-
rola ¥ dejan cocer muy suavemente hasta su entera coeibn;
la que se conoce porque al apretarlas entre los dedos, no
ofrecen consistencia alguna; entonzes se escurren y en un
plato aparte se ponen 30 gramos de manteca y 10 gramos
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de harina que se mezcla bien formando una pasta la cunal
se corta en 6 1 8 pedazos, que se juntan con las judias y
anade:

Un medio decilitro de la cochura.

Una cucharada de perejil picado.

Veinte gramos de sal.

Dos gramos de pimienta.

Una cucharada de café de zumo de limon.

Se agita fuertemente para mezclarlo intimamente, y
cuando el todo estd conforme, se sirve.




Huevos pasados por agua

Hiérvase agua en un vaso cnalquiera, y métense eon
precaucion para no romper los huevos lo més fresco que
sea posible. Déjense al fuego por dos 6 tres minatos, segin
se quieran mas 6 menos cocidos; retirese el vaso del fue-
20; déjense los haevos dentro por un minuto Yy Sslquense
del agua.

Puede echarse también el agua hirviendo sobre los
huevos y dejarlos en esta aguna por espacio de cuatro mi-
notos.

Huevos escalfados

Se han de emplear los huevos frescos del dia: se pone
una cacerola con aguna sal y acidulada con limén 6 vinagre:
cuando cuece, se van rompiendo los huevos, abriéndolos
cerca del agua para que no rompan con tanta facilidad: una
vez todos los necesarios dentro, y el agna en eballicion se
aparta del foego, no perdiéndolos de vista hasta que blan-
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cos por encima ofrecen una poca resistencia al tocarlos;
entonces se apartarin con una espumadera el agua un po-
co tibia, y al servirlos se redondean quitdndoles los con-
tornos irregulares y se sirven con achicorias, espinacas,
puntas de esparragos 6 cualquiera otra legumbre.

Huevos fritos

Pongase aceite 6 manteca en una sartén, afiadiéndole
unos ajos y vayan echandose los huevos uno 4 uno. Cuando
estén fritos se echa sal por encima y se sirven adornados
de perejil frito.

Huevos fritos con salsa de tomate

Pongase en la sartén tres cucharadas de aceite, incli-
nando aquélla 4 fin de que el aceite se reuna 4 un lado de
la sartén y se coloca sobre un fnego vivo, y asi que el acei-
te estd caliente, se rompe un huevo muy fresco, se-echa
dentro, sazonandolo con sal y pimienta.

Al freirse se va conduciendo la clara de huevo sobre la
yema de manera que la redondee bien, y luego se escurre.

Se repite la misma operacion segiin el niimero de hue-
vos que hayan de emplearse; puesto que los huevos fritos
deben comerse siempre separadamente unos después de
otros. La yema debe quedar liguida para los huevos fritos.

Se espolvorean con sal y aderezan en un plato y se
sirven con salsa de tomate.

Huevos revueltos 4 las finas yerbas

En una cacerola de dos litros de cabida se ponen 100
gramos de manteca; se anade seis huevos frescos, medio
decilitro de leche, y un poco de sal y pimienta,

_ Se ponen los huevos sobre el fuego, batiéndolos viva-
mente, y, cuando comienzan & cuajarse se retira la cacero-
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la de la hornilla y sigue removiendo todavia durante dos
minutos; entonces se anade media cucharada de perejil pi-
cado, y sirve sobre el plato con costrones de pan frito,

Huevos revueltos con jamén

Echese con los huevos suficiente cantidad de jamén
cortado en pedacitos cuadrados en una sartén, sazondndo--
los con sal y pimienta, afiadiendo una cucharada de caldo
colado, nata 6 caldo de sustancias. Pongase 4 fuego lento,
meneandolos hasta que se espesen, retirdndolos inmedia-
tamente,. .

Pueden servirse rodeados de torrijas.

Huevos mejidos

Se baten mucho dos yemas en una taza con una onza
de aziicar. Afniddase agua hirviendo, meneando 4 una mano
para que se mezcle,

Huevos rellenos

Cocidos los huevos, se sacan las yemas partiéndolos
por medio y se majan con otro tanto de miga de pan moja-
da en leche; se afiade la misma ecantidad de manteca fres-
ca; se machaca el todo de nuevo y anadiéndole cebolletas
y perejil cortados, sal, pimienta y especias finas, se remo-
Jja con una 6 muchas yemas crudas y se rellenan las mita-
des de los huevos duros en un plato que resista al foego.
Se pone en una capa del grueso del dedo; se ordenan los
huevos encima y se pone luego fuego encima y debajo pa-
ra que tomen color.

De otro modo

Cocidos y partidos los huevos, se sacan las yemas, afia-
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diéndoles un poco de verdura y pan rallado; se sazonan
con todas especias, canela y aziicar, echdndole huevos cru-
dos en cnanto reblandezca un poco el relleno. En segnida
se rellenan los huevos rebozindolos y friéndolos.

Si se quiere se puede servir sobre torrijas, con azicar,
canela y zumo de limon.

Huevos de vigilia.

Se cuecen enteros hasta que estén bien duros; se divide
cada uno en dos partes iguales y se extraen después to-
das las yemas, las cuales se reducen & pasta y se mezclan
con aziicar en polvo, almendras machacadas y bizcochos
duros hechos polvo.

Incorporado todo se forman de la expresada masa con
dos cucharadas unas bolas como albondiguillas, y se colo-
can en el centro de cada medio huevo, cubriéndole con
otro medio huevo.

Hecho esto se envuelven en la masa de freir, com-
puesta de harina, huevo batido y vino blanco; se frien en
manteca de vaca, 0 aceite, y antes de servirlos se les agre-
ga una salsa compuesta de harina sin tostar, leche y azi-
car que esté por la cocion algo consistente, sin estar may
espesa,

Huevos crecilos

Se toman doce huevos, se les quitan las elaras, dejan-
do las yemas en los medios eascarones, éstas se baten con
otrog tantos hueves y un poeco de verdara picada, éspecias,
sal y un poco de pan rallado; se pone una sartén al fuego
con manteca, y cuando esté caliente, se echan las yemas
dentro enteras, se frien y luego se sacan y rebozan con las
claras, volviéndolas 4 la sartén, de la que se sacan despnés
de fritas y se vuelven 6 rebozar eon mas claras,

De esta manera se va haciendo hasta que se acaben las
claras y vienend quedar los huevos muy grandes,
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Liuego se hacen unas torrijas y. ana sopa con ellas y
los huevos, entremetiendo uno eon otro; se toma caldo de
garbanzos sazonado con especias, un poco de agrio, man-
teca y se desatara con él.

Esta sopa ha de llevar azicar y canela entre los hue-
VoS y torrijas,

Huevos en escudilla

Se toma medio cuartillo de agna clara y se pone 4 co-
cer con sal (mds que de ordinario), se baten seis i ocho
huevos y se poie en la cazuela donde estd el agna cocien-
do; se revnelven perfectamente con un cucharon hasta que
se cuajen; una vez bien cuajados se sirven en la misma ca-
zuela, si es nueva, sino en un plato sobre unas rebanadas.

Huevos guisados

Se pica miga de pan, cebolla, perejil, manteca y yemas
de huevo, con lo que se llena el fondc de un plato. Encima
se van echando los huevos uno por uno, poniéndolos ense-
guida & fuego lento, coloredndolos con una pala de hierro
echa ascua, espolvoreando por encima una poca de sal y
pimienta, y de esta suerte se sirven.

Huevos con tomate

Primero se friie el aceite 6 manteca, y después los to-
mates, muy picados.

Si se quiere, también se puede freir antes un poco de
cebolla picada muy menuda.

Se baten los huevos y se echan, revolviéndolos por-
fectamente en el tomate, y se sirve como una tortilla,

8i hay torreznos de jamén, puede formarse un magni-
fico plato.
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Huevos blandos

Hiérvase agua en una vasija; échese la cantidad de
huevos que se juzgue necesaria,

('nécense cinco minutos y retirense prontamente, echin-
dolos en agua fria, Lia clara quedard cocida y la yema
tierna.

Quitese la cascara con precaucion y sirvanse enteros
con la salsa que mas acomode.

Huevos 4 la nieve

Se rompen los huevos y separan las claras de las ye-
mas. Se baten las claras hasta que se hayan convertido en
espuma, 4 las que se habrd anadido aziicar en polvo y un
poco de flor de naranja @ otra sustancia aromética.

En nna cacerola se hace hervir una cantidad de leche
suficiente, con azfcar y un poco de flor de naranjo.

(uando la leche hierve, se toman las claras 4 cuchara-
das, y hacen cocer, revolviéndolas una vez 6 dos en la le-
che azucarada y aromatizada.

Se sacan y ponen d escurrir sobre un cedazo,

Una vez concluidas las claras, se toman les dos tercios
o todas las yemas de los huevos; se deslien y mezclan con
el resto de leche en que se han cocido las claras. Se liga
en el fuego sin hervir, :

Se aderezan en un plato las claras y se vierfe encima
la salsa,

Huevos revueltos con almejas

Después de bien lavadas y bien enjutas las almejas, se
ponen & ecocer 4 fuego muy vivo, para que se abran bien
las conchas,
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La comida que tienen dentro se saca, permaneciendo
veinte minatos en zumo de limén, 4 fin de que se impreg-
nen bien del acido.

Luego se baten las claras y las yemas de seis huevos
frescos, con sal, pimienta molida, y tres cucharadas de
leche de cabra.

Asi que todo estd bien batido, se echa en la sartén con
las almejas y se dan unas cuantas vueltas, cuidando de
que los huevos queden blandos, porque duros son indiges-
tos é insipidos.

Se sacan 4 la mesa en una fuente llena y rodeados de
langostinos y hojas de perejil.
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Tortilla al natural

Rompase la cantidad de huevos que se juzgne necesa-
rio; sazbnense con sal, pimienta y perejil; bitanse durante
un minuto. Deritase manteca en una sartén, y cuando ca-
liente, échense los huevos, sin parar el batido, y hdganse
cocer, sacudiendo fuertemente la sartén y con frecuencia,
para que se desprendan,

Cuando estén cocidos y de un hermoso color, se desli-
zard debajo un pequeiio pedazo de manteea.

Revuélvese vuestra tortilla, si lo considerdis 4 propo-
sito, 0 contentaos con plegarla en dos, poniéndola sobre
un plato: de este modo serd menos seea, y, por consiguien-
te, mas delicada.

Tortilla de yerbas

Afiddense yerbas finas picadas bien menudo al condi-
mento de una tortilla al natural.

Lo demés no difiere en nada de lo que tenemos expli-
eado.
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Tortilla de rinones de ternera

Piquese bien un riiion de ternera cocido precedente-
mente al asador; échese en los huevos preparados para una
tortilla al natural. -

Batase el todo jnnto y higase la tortilla como tenemos
dicho antes.

Otra manera

Se corta el riiion de ternera 4 dados 6 rebanadas del-
gadas después de cocido ignalmente al asador.

Se pone en una cacerola y pasa por el faego con un
poco de salsa espaiiola, jugo 0 caldo reducido, sal, pimien-
ta, perejil y cebolletas picadas.

Cuando haya hervido algin tiempo se hace una torti-
1la al natural.

Antes de aderezarla, se vierte el guiso en medio.

Tortilla con setas
Cortense setas y batanse con los huevos como para el

rifion, 6 preparese como se ha indicado para este mismo,
y empléese de la misma manera.

Tortilla con tocino

Cortese en dados tocino desalado, al que se le ha qui-
tado la corteza, friase en la sartén con un poco de man-
teca, y échense encima los huevos bien batidos y ligera-
mente condimentados.

Tortilla con jamoén

Se toman 100 gramos de jamén magro cocido que se
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eorfa en pedazos de un centimetro cuadrado; se afade el
jamon & los huevos batidos, eon sal y pimienta, y se hace
la tortilla como la de yerbas 6 natural,

Tortilla 4 la Celestina

Se hacen cuatro tortillas pequeiias al natural y bien
delgadas, de tres huevos cada una; guarnécense dos de
frangipan y dos de confituras, se arrollan en forma de
manguito y se aderezan en un plato. Kn el momento de
servir se espolvorean con azficar blanca, y se tuestan al
horno & con una pala enrojecida,

Tortilla soplada

' Rompense hoevos y sepdrense las claras de las yemas;
estas flltimas se espolvorean con azilicar en polvo y se echa
dentro corteza de limdn picada muy fina; se mezcla todo;
se baten las claras de huevo, se echan en las yemas y mez-
¢la el todo del mejor modo posible,

Se pone suficiente cantidad de manteca en una sartén
y coloca sobre un fuego poco ardiente. Asi que la manteca
se ha derretido, se le echan los huevos. :

Se remueve la tortilla para que la parte inferior vaya
encima, y cuando se vea que la tortilla se ha embebido la
manteca, arréglese en forma de pastelillo sobre un plato
engrasado que pondréis sobre un lecho de cenizas calientes.

Echad aziicar en polvo sobre la tortilla y pongase bajo
un horno de campaiia bien cargado de fuego.

Procurad servirla cnando tenga un hermoso color,

Tortilla de viento 4 la vainilla

Se ponen en una sopera seis yemas de huevo, seis on-
zas de azficar en polvo, unas cuantas gotas de rom, un

12
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gramo de sal, y se mezela muy bien: se baten en un plato
hondo seis claras de huevo, que queden enjutas, y se van
agregando 4 las yemas muy despacio; se ponen cuatro
onzas de mantequilla fresca en un plato de plata 6 me-
tal blanco, y en derritiéndose la manteca se agregan to-
dos los huevos‘

En estando un poco dm‘adas por debajo se echa una
onza de azficar de piedra y un poco de vainilla en polvo,

Diez minutos antes de servirse se pone bajo el horno
de campana hasta ahuecarse un poco y que se dore por
encima,

Se debe servir lnmedlatamente de sacarse del horno,

Tortilla con azucar

Batense los huevos del modo conocido; mézelese un
poco de corteza de limodn, aziicar y pongase en la sartén.
Se sirve luego sobre un plato guarnecido con azficar raspa-
do, cubriendo la tortilla con el mismo, Se le pasa la pala
hecha ascua y servidla.

Tortilla al rom

La tortilla servida como la anterior, se riega con rom;
se inflama éste y se sirve enseguida,

Tortilla con confituras

Se hace cocer como la tortilla de azfiear, pero afiadién-
dole antes de batir los huevos una cantidad de confituras,
terminando de la misma manera.

Tortilla rusa

Se hace una masa compacta con bizcochos desmenuza-
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dos, para lo cual deben estar duros aquéllos, de dos 6 tres
dias, con vino blanco, y generoso mejor todavia; hecho lo
cual se baten huevos y se hace la tortilla friéndola bien, y
tostdndola por ambas earas por el método ordinario; pero
se freird en maiteca de vacas, y después se espolvoreara
con azicar, y por encima de ésta se pasard una paleta can-
dente para formar caramelo.
Fis muy grata al paladar, y muy higiénica,

Tortilla austriaca

Se cuecen almendras dulees por espacio de quince mi-
nutos; se pelan y se machacan con suficiente aziicar y un
poco de canela, y se forma una pasta que se echa en los
huevos batidos, y se hace la tortilla bien dorada. Algunos
la sirven con rom ardiendo, pero no es comiin.







Arroz & la turca

Después de lavado el arroz en dos 6 tres aguas, se
pone en una tartera de hierro con tres veces su volumen
de caldo sin desengrasar, y an poquito de azafran.

Se tapa la cacerola, poniendo una hoja de papel blanco
debajo de la tapadera.

Se deja cocer & fuego suave, y una vez cocido se in-
troducen, 4 distancias iguales, pedazos pequefios de man-
teca; se tapa de nuevo, se deja derretir la manteca y se
sirve,

Arroz 4 la primavera

Seis zanahorias tiernas y tres nabos cortados en ro-
dajas,

Seis ceboletas enteras y bien limpias,

Tres puerros en pedazos.

Tres corazones de lechugas.

Unos pedazos de apio.

Tres cabezas de brecoleras.

Un poco de perejil.
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Se pone & cocer todo junto, en caldo, con dos pollos, y
4 medio cocer se le anladen unos guisantes,

Cuando esté cocido el todo, se aparta del fuego, y me-
dia hora antes de servirse, se caece arroz en el caldo de
las legumbres, pasado por una servilleta. Se pone en la
sopera, arreglando con él las legumbres, y se girve des-
engrasado,

Arroz 4 la valenciana

Fn aceite, cebolla, perejil, ajo picado y tomate, se ve-
hoga el arroz, y cuando esté bien, se le echa el agua ne-
cesaria, y antes de estar cocido, se aparta del hornillo,
dejandolo reposar unos veinte minutos.

Fl punto es quedar los granos sueltos, sin caldo y que
no estén deshechos.
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Fritura de patatas

Cocidas las patatas, se mondan calientes, y ensegnida
se majan en un mortero, no echando de cada vez mis que
una, o dos si son pequenas, hasta que se peguen 4 la mano
del almirez y adquieran liga,

Cuando toda la poreion esté majada, colocada en un
plato, se estrujari con cuchara, echdndole encima una
cucharada de harina por cada patata, media de aziicar, cer-
nida, por cada tres 6 cnatro patatas, y como una nuez pe-
quefla de manteca dura,

Se baten dos claras & punto de nieve, y cuando lo es-
tan, se le agregan las yemas, y acto continno se mezela
con las patatas y el todo, batiéndolo muy bien con una cu-
chara de madera, hasta que levante ampollas,

Se tiene preparada una sartén con manteca bien ca-
liente, Se toma una cuchara de metal, se moja en la man-
teca, 88 escurre y se toma media cucharada de la pasta, y
se v colocando en la sartén; esto haciéndolo con lizereza
a fin de que no se tuesten demasiado las primeras,

Con la punta de un cuchillo se les va dando vueltas, y
cuando estdn doradas se sacan bien escurridas, colocdn-
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dolas en un plato y se polvorean con aziear tamizada,
Se comen calientes,

Otra fritura de meollada

Ya cocida, se corta en trozos; se tiene pan francés ra-
llado y perejil y se envuelven los trozos en esto; se les da
un bano en claras de huevo que se tendran batidas de ante
mano y se frien en la sartén, para servirlas calientes,

Pasta para frituras

Se toma de harina flor de primera la cantidad necesa-
ra (caleulando una cncharada para dos personas) se coloca
en una taza, se echa un polvo de pimienta, un poco de sal,

_una cucharada de las del té, de vinagre, y una grande de
leche, Si no hay leche, agua fria; una @ otra se mezcla, re-
sultando una pasta espesa,

Se le agregan las yemas de los huevos que se necesi-
tan (que serdn dos por cuatro cncharadas de harina, echdn-
dola poco & poco) y se bate todo muy bien con una cucha-
ra de madera hasta que levante ampollas.

Las claras se baten & parte hasta el punto de nieve, y
cuando lo estdn se unen 4 la pasta y todo vuelve & batirse,
resultando entonces un poco mds clara para usarla; advir-
tiendo que las claras no sa afiaden hasta el momento que
la sartén se halla puesta al fuego para hacer la fritura,
cnalquiera que sea,

Fritura de alcachofas

Se las quita todas las hojas mds duras, dejando el co-
gollo con la cabeza.

Se cuecen en agua y sal.

Cuando estdn tiernas, se les escurre el agua muy bien;
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se dejan enfriar y asi se parten en cuatro pedazos y se po-
nen en la gachuela para fricura,

Fritura de ostiones

Después de extraida su carne y enjuagada en la misma
agua suya, se van colocando en un plato 4 parte con el
objeto de que queden sin aquella porcion de cascarilla que
se desprende de la concha al partirlos.

Kn el mismo plato se le echa un polvito de pimienta y
zamo de limon, con algunas gotas de aceite, y se tienen en
este adobo, antes de hacer la fritura, una hora.

Cuando se haya de hacer la fritura (que siempre se
procurara sea poniendo la sartén cuando se pide la sopa, se
mezclan escurridos del adobo con la gachuela, y con una
cuchara se van echando uno 4 uno en Ia sartén, procuran-
do que haya bastante porcién de manteca 6 buen aceite,
Cuando estdn bien dorados se sacan para servirlos, escurri-
dos y calientes.

S
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Legumbres en adobo

En dos cnartillos de vinagre fuerte se echargn:

Nolrepmim 0, U ey gramos
Hojas de laurel . , , ., . 29 idem.
Clavos de especia, , , . . 10 idem.
Pimienta negra,. . , . ., 4 idem,
RANBIE. o e e T e
Nnez moscada, . , ., , 6 idem,

Déjese todo en fusidn, por veinte dias, en vasija bien
tapada. Después se echard, en proporcion al lignido, bien
hojas de lombardas 6 pepinillos, pedazos de manzana mon-—
dada, meollo de nuez verde, esparragos, judias verdes, etc.

Al cabo de un mes se pueden renovar estas legumbres,
dejandolas escurriv bastante al sacarlas.

Conservacién de la sardina fresca

Derritanse dos libras de manteca fresca con media li-
bra de sal y tres onzas de pimienta. Déjese enfriar; béfien-
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ge, una tras otra, cien sardinas, colocdndolas en botes de
hoja de lata. :

Concluida la operacion, se calienta la manteca sobran-
te y se vacia en los botes hasta que la sardina quede cu-
bierta, tapando aquellos herméticamente para guardarlos.

Conservacién del caldo

En tiempo de grandes calores hay dificnltades de guar-
dar el de un dia para otro, sin que se agrie, lo que se evi-
tard, conservandclo bueno dos o tres dias, si se le hace
dar un hervor por mafiana y tarde; pero como cada vez
que esto se haga resnltard el caldo mas salado, por la eva-
poracion del agua, conviene al hacer aquél, echarle menos

sal de la necesaria para su sazonamiento.

Modo de conservar los tomates

Estos se cogen bien maduros, se lavan y escurren, sé
cortan después en pedazos que se ponen al fuego en una
vasija de cobre bien estaiada.

Cuando se hayan reducido & una tercera parte de su
volumen, se pasan por un tamiz, para separar las semillas,
y se ponen otra vez al fuego, dejandolo hervir hasta que se
hayan reducido & dos terceras partes.

Enfriese enseguida en un barrefia de greda, y trasli-
dese & unas botellas, las cuales, después de bien tapadas,
ge hardn hervir al baiio maria.

Conserva de melocotones

Se escogerdan no demasiado maduros. Después de mon-
dados y quitados los huesos, se partirin 4 pedazos, se lle-
nard de ellos una botella, poniendo también dentro una do-
cena de almendras de sus mismos huesos.

Tapese herméticamente, sujetando el corcho con un
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alambre. Pongase, asi dispuesta, en un caldero de agua
fria, exponiendo todo al fuego hasta que haya dado el pri-
mer hervor, entonces se saca la botella y se guarda,

Lia botella es conveniente tenga la boca ancha, para
poderlos sacar, cuando se vayan 4 usar, sin deshacerlos,

Modo de conservar los huevos

lKin ana proporcion de 10 litros de agua, disuélvase una
libra de cal viva; coloquense los huevos en hotes de vidrio,
clibranse con el agua de cal antedicha,

Cuando esté reposada, ténganse en un paraje fresco y
&e conservaran frescos de un afio para otro,

Conservacion de las alcachofas

Con el objeto de poder echar mano de tan agradable
fruto en las épocas en que escasean o faltan completamen-
te, se recurre 4 su conservacion,

Para esto, después de paradas y blanqueadas por muy
poco tiempo al agua hirviendo con vinagre, se eseurren y
enjugan, y bien frias, se ponen en barriles cubiertag con
salmuera; al cabo de dos dias se saca y refuerza con mds
sal al faego, se pone dentro estando fria, y después de
otros dos dias, se repite la operaci6n; concluido, se cubren
con aceite y una tapadera, y se dejan en paraje fresco,

Para emplearlas se ponen por dos 6 tres horas en agua
fresca y abundante; luego, con otra nueva, cerca del fuego,
hasta que quieren cocer; después se quita esta y se pone
otra fria; operaciones que tienen por objeto quitarles el
exceso de sal y queden de buena sazon. '

Conservacién de tomates frescos

Mil recetas se han publicado para dar & conocer la ma
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nera de hacer conserva de tomate; pero la nuestra es para
conservar los tomates y poder presentarlos enteros y con
todas las apariencias de haber sido recientemente arranca-
dos de la mata, aunque sea en el rigor del invierno.

La operacion es muy sencilla.

Se escogen los tomates maduros, pero que no estén
blandos ni con sintoma de pasarse pronto.

Uno 4 uno, se les va echando una gota de cera en la
parte por donde estuvieron adheridos 4 la rama, para que
por aquel no penetre el aire; hecho lo cual, se irin colo-
cando unos sobre otros en frascos de boca ancha 0 en or-
zas de barro sin cocer, hasta que llegnen 4 la boca.

Después se echa aceite de olivas hasta que los toma-
tes queden cubiertos, y se tapala boca con un corcho
bien junto, cubierto con un pergamino atado al cuello de
la vasija,

De otro modo

Mr. Bozin recomienda el método yne signe:
No parece nuevo ciertamente el conjunto del procedi-
miento, pero indica detalles que lo avaloran y le dan con-
condiciones de la eficacia que el autor garantiza.—Con-
siste en elegir los tomates bien maduros y sanos, que de-
ben enjugarse con suavidad, sin comprimirlos, por medio
de una franela; asi preparados, deben introducirse en un
frasco de vidrio 0 de cristal, que tenga boca ancha, por
la cual quepan sin presion; debe llenarse el frasco de to-
mates hasta 6 milimetros de Ja boca, y en segnida ha de
echarse agua bien clara y filirada hasta que recubra los
tomates superiores una limina de 2 milimetros de agua
proximamente; después se afiade aceite de oliva bien pu-
1o, hasta otros 2 milimetros, y se eubre la boca del frasco
con una hoja de papel.
Los tomates preparados de este modo, se deben vigi-
. lar durante las tres primeras semanas, con objeto de
separar los que apareciesen manchados, indicio de su da-
fio nlterior.
Cuando se advierte la seguridad del resultado, se
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deposita el frasco en sitio bien seco y donde no ejerzan
inflaencia las heladas,

Aseguran que de este modo se conservan los tomates
hasta algunos afnos,

Conservacién de las judias verdes

Nada es mds grato al gastrébnomo, que encontrar cier-
tos manjares cuando en ninguna parte se hallan.

Las judias, que 4 tantos y tan gratos condimenfos se
prestan, pueden ser conservadas con grandisima facilidad.

Al efecto .se hard provision de ellas cuando hay abun-
dancia, porque entonces se venden 4 mis cémodo precio,
cuidando de que sean finas y estén recientemente cogidas,

Comenzard la sencilla operacion por quitar ambas ex-
tremidades, y 4 medida que se vaya practicando aquélla
se echardn las judias en agna fria,

Lavadas después en la misma agua, se secarin por me-
dio de un pailo y se pondran entre sal, 4 fin de que pier-
dan la parte acre, y pasadas cuatro 6 seis horag, se colo-
card en una o mds ollas de barro erudo una capa de judias
y otra de sal pulverizada, alternando asi hasta llenar la
vasija; se cubre ésta y se deja hasta que la sal se haya li-
quidado, y entonces se cubre todo con manteca derretida,
y cuando ésta se haya enfriado, se echars sobre la mante-
¢a una cantidad de aceite, 4 fin de que las judias estén li-
bres del contacto del aire, y se cubrird la olla con un cor-
cho apretado y el corcho con un pergamino bien atado,

Cuando se quiere hacer uso de las judias, se pondrin
precisamente en agna para desalarlas, y al comerlas pare-
cen frescas y recien cogidas. :

Cuidese de no condimentarlas en cacerola estafiada y
menos sin estaiiar,

Esta receta es aplicable & log guisantes,

Conservacién de los huevos

Vamos 4 enterar & los lectores de un nuevo y sencillo
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procedimiento que filtimamente ha publicado su inventor,

Todos los métodos empleados tienden & librarles de la
humedad y del calor, del mismo modo que de la luz, ¥
por ellos se consigue conservarles durante algunas sema-
nas; sobre todo segiin la creencia general, sino se les ha
movido de su sitio, porque en concepto de los pricticos, el
movimiento facilita su descomposicion.

Y vean ustedes lo que son las cosas; precisamente
Mr. Vavin, que es el autor del nuevo procedimiento, con-
serva los huevos agitindolos,

Eiste sabio se ha dicho:

—La yema tiende siempre & descender del sitio que
ocupa en el misterioso recinto en que se halla; y partiendo
de este prineipio coloca los huevos en cajas, entre salva-
do, recortes de papel, pedacitos de corcho, y después de
sujetarlos bien para no anticipar la tortilla, vuelve todos
los dias las cajas de arriba abajo,

El director del jardin de aclimatacion de Paris, le con-
fio 4 principios de Diciembre fltimo, unos cuantos huevos
recien puestos, y 4 fines de Marzo ha presentado los mis-
mos huevos que estaban marcados al efecto, completa-
mente frescos, sin haber hecho mds que lo que acabo de
indicar: colocar los huevos en cajas, perfectamente sujetos
con el salvado, corcho y los recortes de papel, y darles
unas vueltas todos los dias,

Si ‘el método se generaliza y ofrece en todas partes el
mismo resultado, podremos comer en la primavera hue-
vos frescos semejantes, 4 los que nos ofrecen las gallinas
en la época en que no estdn llnecas y dejan de criar.
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Empanadillas de pescado

Si son sardinas, se parten 4 trocitos del tamaiio de
una almendra, y si fuere merluza, besugo, ete., se les qui-
ta la espina y se divide en trozos del mismo tamaiio, co-
ciéndolos en un adobo compuesto de pan rallado, perejil,
pimienta molida, ajos picados, jugo de limbn y un poco de
aceite y agua, _

Se prepara una masa compuesta de harina, sal y un
poco de aceite frito y frio, y el agua necesaria para obte-
ner una masa algo dura.

Se extiende la masa, con el palo, sobre una mesa en-
harinada, hasta dejarla del grueso de una peseta,

Con un molde que habrd & proposito, se corta la empa-
nadilla, y se les va echando pequeiias porciones del pes-
cado ya preparado.

Se doblan 4 la mitad, se cierran los extremos y se
frien en aceite hirviendo.

Se comen calientes,

Empanadillas en fritura

Se limpia, lava y sala pescado.
Se deja que tome la sal, y después se pone al fuego

13
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una cazuela con aceite, ya frito con un ajo. Kste se saca,
y apartando la cazuela del fuego, se ponen los trozos del
pescado, sin espinas. ;

Se pica medio diente de ajo y perejil, echindolo sobre
el pescado, que se marea un poco.

Puesto al fuego segunda vez, se tiene majado el ajo
frito que se apartd, tres o cuatro granos de pimienta y
otros tantos clavos, con un poco de azafrin.

Se echa en el mismo mortero media cucharada de ha-
rina y todo se deslie con agua y se pone sobre el pescado
i fuego lento, sazonéndolo de sal y unas gotas de limon.

Si se quiere, en vez de harina se le pone un batido de
yemas, apartado del fuego.

Debo advertir que la salsa quede espesita, sin caldo
alguno y hecha un pastelito jugoso.

Después se echa harina en un plato hondo; se le agre-
ga una poca de sal, dos cucharadas de aceite frito y frio, y
lo que necesite ademds de agua fria.

Se mezcla todo y se amasa.

Fstando hien sobada y blanda, se extiende con el palo
hasta que quede del grueso de una peseta.

En un molde que habrda & proposito, se corta la empa-
nadilla, se le introduce el relleno conveniente y se cubre
con otra hoja por encima. ?

Puesta una sartén al fuego, con aceite, cnando estd
caliente, se echan las empanadillas y frien.

En estando doradas, se van sacando con espumadera,
para servirlas calientes.

Cuando se aplanala masa, se polvorea con harina la
mesa, para que no se pegue 4 ésta.




Son pedazos cortados de miga de pan, fritos, que se
ponen en las sopas, guisos 6 se sirven con legumbres,

Costrones para adorno

Se recortan en cuadro, 6 cualquier otra fignra geomé-
trica, pedazos de miga de pan de medio centimetro de es-
pesor., Se echan 4 la manteca hirviendo; se les hace tomar
un hermoso color por los dos lados; se dejan escurrir y
salan,

Se moja una de sus puntas en una mezcla de una clara
de huevo, batida con una cucharada de harina, Se coloca
la parte mojada, alrededor de un plato, en forma de cora-
zon; se dejan secar un instante, para que se mantengan
en la posicidn en que se habrdn colocado, y se adereza el
centro del plato con espinacas, achicorias, acederas o
purés.

Para los coscorrones destinados 4 coronar un plato de
intermedio azucarado, se afiade un poco de azdcar & la
cola. \

Se puede recortar la miga de pan con el sacaboeado,
para darle formas mds regulares 6 més agradables.
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Costrones para la sopa

Se cortan en forma de dados pequefios, se frien y po-
nen en el caldo al momento de servirlo; pero es preferible
servirlos en un plato aparte, para que cada uno tome lo
que guste,

Rebanadas de pan tostadas & la parrilla y recortadas,
pueden reemplazar los costrones, y son mas ficiles de
preparar,

¥

BN




e e e e e e et P e e

METODO COMPENDIOSO PARA TRINGHAR

COCTDO,—Después de haber elegido y separado la
parte mas gruesa del trozo de vaca que se sirve, se cor-
tan lonjas mds 6 menos delgadas al través; el carnero al
hilo de las costillas; los chorizos en rayas; el jam6n como
la vaca, y se colocan en un plato en suficiente niimero para
cada uno de los que estén en la mesa; se pone en el plato
un tenedor y se hace que circule,

LOMO DE VACA. —Se levantan los magros interio-
res y exteriores; se cortan al través y en lonjas mds 6 me-
nos gruesas, haciendo tantos trozos como convidados ha-
ya: se colocan con simetria en un plato, y puesto en él un
tenedor, se hace circular,

LENGUA.—La lengna de cualquier modo que esté co-
cida se corta en lonjas méds 6 menos gruesas y siempre
trasversalmente para servirla como se ha dicho anterior-
mente; pero como la parte de en medio se considera la me-
jor, porque realmente es mas tierna, se ofrece regularmen-
te 4 las personas 4 quienes se desea manifestar mayor
atencion,

LA VACA 6 ternera cocida 6 asada se corta al través
por la ternilla: junto al tronco es mds sabrosa, y también
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se cortarin en rajas no gruesas todo género de lenguas
de las cuales agrada generalmente lo mds gordo.

EL LOMO de becerro, lechon 0 carnero, se trincha al
hilo y al través en pequenas lonjas; el delicado rinom y
solomillo, en pequenos pedazos.

TERNERA.—Se levanta desde luego lo magro, des-
pués el rinon; se corta en trozos, asi como las costillas, y
lag vértebras 4 las que estdn unidas deben cortarse siem-
pre al través; y esto se hace mas facilmente por medio
de un trinchante, y presentadas inmediatamente & la elee-
cion de los convidados en el plato aparte que se ha dicho,
se hace circular.

LA CABEZA DE TERNERA.—De cualquier modo
que se haya aderezado, tiene entre sus trozos mejores y
que deben preferirse y ofrecerse, en primer lugar, los ojos
7 sus ruedos y las quijadas subiendo hasta las orejas. Se
separan en seguida los huesos, se descubren los sesos y s¢
sirven con una cuchara sobre cada uno de los trozos eor-
tados 4 medida que se hayan presentado.

LA LENGUA DE TERNERA.—Debe cortarse co-
mo el cuarto; es decir, primero en hebras, lnego en lonjas
mis O menos gruesas.

1 cuarto se sirve también en trozos mas 0 menos con-
siderables, sea la que quiera la figura que tenga.

E1 pecho.—Después de separar los tendones para cor-
tar los trozos segin el grueso conveniente, se multiplican
& medida de las personas 4 quienes ha de ofrecerse.

CARNERO.—Pierna.—Se toma con la mano izquier-
da el cabo, que en su extremidad debe estar envuelto en
una tira de papel; se coloca delante y con la mano dere-
cha, armada de un cuchillo largo y bien cortante, se divi-
de perpendicularmente, empezando por abajo, y se hacen
otras tantas tajadas delgadas cuantas se puedan, & lo lar-
o y & lo ancho, después se quita la porcion muscular de
la pierna y se la d4 vuelta para coneluirla como por el otro
lado cuando se quiere dejar el hueso limpio.

Espaldilla.-—Corténdola por trozos mis 6 menos grue-
*
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sos; debe advertirse que la parte mas unida 4 los huesos,
asi como la que estd en el hueco del homo-plato, es siem-
pre la mejor y mds tierna y por consecunencia debe servir-
se la primera & las personas de més distincion.

1 cuarto se trincha y sirve de la misma manera que
la ternera asada.

CORDERO.—Cunando es entero se divide en dos par-
tes iguales 4 lo largo; se separan las costillas, pasando el
cuchillo por entre cada una de ellas; y en cuanto 4 las
piernas, después de cortadas sus articnlaciones, se hacen
tajadas mds 6 menos gruesas, dejindolas cubiertas con su
pellejo tostado. :

COCHINILLO DE LECHE.—Se separa la cabeza
y se corta el pellejo tostado lo mas delgado que sea posi-
ble para servirlo en porciones mis & menos anchas. Hay
algunas personas que no comen sino esta parte del cochi-
nillo, porque generalmente sus carnes son insipidas y poco
agradables al gusto, aunque esto depende muy 4 menudo
de la manera de que se guisa.

JAMON.—Bien sea cocido en vino o de otro modo, ya
sea grande 6 pequefio, se corta siempre en lonjas delga-
das y lo mds cortas que se pueda, pero de lado y aloan-
cho; s0lo debe observarse que tengan las tajadas la misma
parte de magro que de gordo,

LIEBRE Y CONEJO.—Cuando se sirven enteros se
levanta lo magro que cubre el lomo 4 lo largo de la espal-
da, empezando por los lados para bajar hasta las piernas.
Debe cortarse en trozos mas 6 menos gruesos al través:
se levanta por un lado la parte mas espesa que cubre los
huesos de las piernas, se desprende de sus articulaciones
y ponese aparte la cola y lo que estd en su civcunferencia
A fin de presentarlos 4 quellos 4 quienes se debe especial
atencion.,

LA GALLINA, PALOMA, PICHONES, POLLOS
Y AVES.—Se fienen firmes con el trinchante y apoyin-
dolas-con el cuchillo, cojerdse con aquél el hueso del mus -
lo fzquierdo, cortando el nervio que le une y tirando con
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el tenedor por laizquierda, después el alon y la coyuntu=
ra, higase lo mismo por la derecha; el estomago, esquele~
to y rabadilla en dos partes.

Cuando no se presenta en la mesa sino la mitad, como
siempre es el lomo, debe procederse respectivamente co-
mo se ha dicho, '

PAVO O PAVA.--Después de haberlo puesto de la-
do se le mete el trinchante en lo fuerte de los misculos
sitnados alrededor del ala: con la mano derecha se apo-
ya con alguna fuerza el cuchillo, introduciendo su hoja
cerca del mango hasta la articulacion, de modo que pro-
longando la cortadura, sin dejarlo, se pueda consegnir le~
vantarlo todo en una pieza, es decir, que salga la media
pechuga unida al ala; después se introduce el trinchante
en la parte mds gruesa del anca para llegar, pasando el
cuchillo por debajo, hasta la articulacion con la rabadilla:
se levanta toda ésta & lo largo del esterndn; se separa la
rabadilla en dos O tres partes y se rompe el caparazon si
se juzga oportuno, Para dejar intacta la mitad del pavo,
se le pone en la fuente de lado haciendo una cortadura
paralela & lo largo entre las ancas; y prolongéndola has-
ta el obispillo 6 rabadilla, se cuela la pieza y se levanta
con el trinchante, apoydndole con el cuchillo en medio
de la espalda; se separa la parte inferior y se hace lo que
vulgarmente se llama mitra.

~ POLLA, GALLINA Y CAPON.—Las piezas de es-
tas aves se trinchan y sirven del mismo modo que acaba-
mos de decir respecto de la pava y pavo,

(ANSO.-—Después de estar levantado 16 magro de los
dos lados del esternon (que es el hueso que estd sobre el
pecho) por medio de secciones & lo largo, se separan y
dividen en dos, cnatro O seis trozos trasversales; se aca-
ban de quitar los alones, toméndolo por encima, y hacien-
lo mismo con las ancas, se sirven,

PATOS.—Cuando el pato se presenta asado, se ejecu-
tard lo mismo que respecto al ganso; pero si es cocido se
separan, por de pronto, los alones y las ancas, y se levan-



— 201 —

tan con limpieza sus trozos para irlos partiendo 4 lo largo

0 4.1o ancho. :
Las demds piezas mayores de pluma se trinchan de la

misma manera que las que se acaban de citar,

PICHONES. —Se: cortan en. cuatro partes iguales y
las primeras se sirven con lasaneas, que deben presentar-
se 4 las personas de alguna distincion,

PERDICES.—Se deben trinchar como las Aves case-
ras de que se ha heeho mencion, con la diferencia de que
en éstas los alones y todo lo proximo 4 ellos son los tro-
#os preferibles. :

Cuando las aves son muy tiernas, dividense en dos
partes 4 lo largo y se sirven: el pedazo de la rabadilla es
regalo de carino. También las perdices se trinchan asi;
pero mayor obsequio gastrondmico es dar 4 cada une un
pajaro o dos si son pequeiios,

PESCADOS.--Para servir el peseado, de cualquier es-
pecie que sea, se ha de tener el caidado de jamas cortar-
lo con hoja de acero 6 de instrumento de esta especie,
Se debe usar siempre de una euchara 6 mucho mejor de
una llana de plata para ofrecerlo en la. mesa.

RODABALLO Y LENGUADO.—Apoyado firmemen -
té con una cuchara 6 llana para llegar hasta las agallas,
desde la cabeza hasta cerca de la cola, se echa una li-
nea.recta & lo largo, se hacen después otras d lo ancho,
sirviendo cada una de las partes comprendidas entre linea
¥y linea, Cuando se ha concluido por un lado, se levantan
las agallas y se hace el mismo por el otro, no olviddndose
que en el rodaballo las mandibulas y lo mds proximo &
ellas, son los bocados escogidos y que se ofrecen los pri-
meros por ateneidn, :

PESCADA,—Se sirve ignalmente que el anterior,

ROBALO, LISA Y MERO,—Tgualmente que Tos an-
teriores en un todo. -

SALMONETES, BESUGOS, ETC.—Hstos pescados
regularmente, por ser mucho mds pequeiios, se sirven en-
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teros, pero si alguno hubiera grande, para servirlo, bien
asado 6 en salsa, se hacen las mismas incisiones que en
los rodaballos, besugos, ete., de que se ha hablado ante-
riormente.

LA DORADA Y EL BACALAO se cortan al hilo
del espinazo que es lo mds carnoso y delicado, y luego en
trozos,

Para las ensaladas hay varios aderezos: anchoas, acei-
tunas, huevos duros, ajo, yerba-buena, cebolla, ensalada
favorita, bayonesa, capuchina, etc.

En las pastas grandes y calientes como tortas y paste-
les rellenos, si la tapa no estd sobrepuesta, se dd un corte
alrededor, se pasa a otro plato y se sirve de dentro, y
después la pasta al que guste.

Los pasteles de crema, almendras, frutas 6 dolces se
ofrecen sin partir, si son pequeiios, y en pedazos si son
grandes. ;

En los postres se repartiran los melones en rebanadas
4 lo largo y las sandias en circulo, las peras, manzanas,
melocotones y naranjas se cojeran con un tenedor pequeno
o punzon y mondadas de alto & bajo, de modo que quede
colgando la cdscara; se partirn 4 pedazos 4 lo largo y se
sirven con la punta del cuchillo.

Rl café se sirve en tazas O grandes jicaras con sus pla-
tillos y cucharitas; echando de la cafetera tanto café cuan-
to baste para estar casi llena la taza, y si se ha de mez-
clar leche, dejando la cabida necesaria; con las tenacillas
cada cual se pondréd el azGcar que guste. De los licores se
llenaran las copas, alargandolas & cada uno de los que
pidan: =~ :

OBSERVACIONES

Ksta es en pocas palabras la manera de trinchar y de
servir una mesa; pero debe advertirse que sdlo la praeti-
ca puede contribuir 4 que se ejecute con destreza y fici-
lidad, y annque hubiera esplanado mas los pormenores, me
lo ha impedido el temor de parecer difuso; ademéds que
basta ana simple ojeada, sobre una materia que no necesi-
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ta mas que ejecutarla, sin temor, aun cuando sea la vez
primera,

Lo principal en qnien se encarga de trinchar, aungue
no sea para servir, pues esto pertenece # los duefios de
la casa, es hacerlo con un tenedor de tres puntas, de bas-
tante consistencia, para que no se doble al esfuerzo que 4
veces hay que hacer. Es también necesario un buen cu-
chillo ancho y sobre todo bien afilado. .

Por poco conocimiento que se tenga de las articulacio-
nes O disposiciones generales de los huesos que pueden en-
contrarse en la pieza sobre que se obre, no puede ser di-
ficil ni dilatado el colocar las partes separadas con orden,
en platos proporcionados, conforme fuese necesario hacer-
los circular, para que la concurrencia quede servida & su
gusto.

Como el buen gastronomo ha de sentarse & la mesa lo
menos una vez cada dia, debe saber hacer los honores: de
ella, si fuere en su casa y servir particularmente 4 las se-
floras, en cualquier otra donde se halle, no equivocando
lo que haya de servirse con cuchara, con lo que deba par-
tirse con cuchillo, y lo mismo digo del saber mondar y par-
tir las frutas y pastas, que para trinchar y servir los man-
Jjares, tomar y ofrecer las bebidas.

Debe comenzar & servir los platos por las personas
més caracterizadas 6 estrafias, prefiriendo, en ignaldad de
caso, la sefiora al caballero, quien las servird siempre es-
tando & su lado.

Se usard de los monda-dientes y enjuagues, segin la
costumbre de la mesa en que se alterne.

Sepan, pues, los que lean esta obra ¥ quieran aprove-
charse de sus indicaciones, que en la mesa es donde me-
nos puede ocultarse cualquier defecto.

No olviden los jovenes, sobre todo, que la falta mds
minima, es un defecto capital de lesa gastronomia; y para
que su instruccion sea completa, aprendan y practiguen
las reglas enumeradas.
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