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EL EDITOR.

ESla edicion sale aumentada con muchos
artículos nuevos, el método de conservar toda

clase de sustancias alimenticias, los pesca­
dos frescos, tiempo de su pesca, y modo de
prepararlos, como igualmente diferentes
modos de componer los besugos y la merluza,
y una noticia muy curiosa sobre toda clase
de vinos asi nacionales como estrangeros,
sus propiedades y moclo de servidos en las
mesas, hahiéndose corregido algunas erratas"
y puesto en mejor órden los tratados conte­
nidos en este libro.

Sería incunir en la falta general de
que se inculpa á todos los traductores, el
recomendar el mérito y utilidad del tratado
que presento, vertido de la lengua francesa
á la española. Basta decir {fue fOl'Jua pode
de la Colecdon elldclopédica de dendas
y artes, que con el título de lIfalluales sale
en París; y que la quinta edicion de él prue­
ba el acogimiento que el púhlico le ha dis~
pensado. La advertencia del Autor que sigue,
dará una idea completa de su conjunto.

Por lo que toca á la traduccion, se lla



Pl'ocurado quede acomodada: á la cocina
española, suprimiendo aquello qne no está
tan en uso, y rccmplazándulo con otros ar­
tículQs, como el·de helados ,que s~ ha aña­
dido como mas inlCl'csanlcAllllt,lcstra na­

cion, y añadiendo un segundo método de
trinchal', quc. ampliando el del Autor, faci­

lite á .toda clase de per~onas lad.eslrcza
llccesana en una operaclOn, que' SI no es
glorioso 5a herla, en ,ocasiones..cs ruboroso
el ignorarla.

Creo que presen,to al pÚI)lico una obra
<lc la cIue pucde decirse en todos sentidos
quc reune lo Útil con 10 gustoso. Si asi 10
juzga, quedará galal'd(mado mi deseo.

" <r .•

----.---0-. 1

En la sesta t'did~n' del lJlanual del Cocin".o.,.
la :Coc;nera, así .cQmQ en todas las demas, DO.

hemos creido escit¡¡r .un· ;¡petito que DO existe.
Ó. estimular ·I<!S necesidades facticias , halagando'
el deseo de los golosos, para dar el sabor á lai!
diversas prep!lraciones nutritivas. Por lo mis­
mo estamos persuad.idos mas y mas 'de Sil utili­
dad general, y de que ofrecerá nuevas ventajas
á todos aqueUo$ Ó aquellas que le consulten, se-o

gun lo ha 'dispuest~ el señor Cardelli con un
~nétodo 4ifarente de los pasados, y que c~res­
ponderá mejor al conjunto de la coleccion dt:
Manu.alesque forman una Enciclopedia de cÍtm­
das t· tk ari~s.

Sometiéndose el ~utor á· todas las adiciQne,;
y correcciones necesarias á su objeto; no ha te..,
nido otro que el de procurar hacerse útil, tan-:­
lo á{os 4iestros' cocincros como á las cocineras
y madl'~s de familia, asi de la cil1!iad, CQmo
del campo, y á todos aquellos <pIe quieran f:()..,

J10Cerel uso y efectos queresu1tan de las :000­
dificaciol1416.que espedmentan los aHmentOl eaI
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suprel)aradan , so~etiél1dolos .á' JIn fllego mal
Ó menoscontínuo, y sawiiándolo$.de tantas
maneras diferentes.

1.4 esperie!lcia sola h:l sid,os~ guia; y como
se ]lal1 pu~licado aircr~rites librps sobre el mis­
mo asunto, los ha examinado todos con aten­
cion; y despues de haher tomado los conoci­
mientos debidos, se ha persuadido que el Ma­
nual del Cocinero y la Codnel'a es el que mas
de cerca toca el fin prúpuesto, ya sea indican~
do 10sJIledios 'de comer biell . {poca' costa,- y~
dando áentender la accion dc'las sustanciasió ...•
traducidas en el eSlómac:o, áfin de evitar las
indigestiones, 'Y hacerla; nienos frecuentes, áu~
méntando'los verdaderos goces de la mesa. Ta-"
les han sido las razones prindpalesque lison­
je'an.al autor de que esla sesta edición no deja­
rá de ofre'cer á 'sus lectores 'el 'mismo iDteres
que las que ¡¡nÚs tiene puhlicadas.
" LÓs jó~enes' que ePtran en b'sociedad'-Y
quieran ensayarse 'en una mesa, aprenderán con
su' Maimal á tdnchar hien cualquiera pieza qué
se res presente. El autor indica todos los mét~
dos usuales: las madres c1efamilia baIlarán las

recetas mas econ6micas: los Bólosos el modo de
esthnularsus paladares gasU'onómicos; y l~$
señGras tjue' viven'en el campo ocupaciones
agradables para' manifestar su hahiHdadeJi 'el
particular; Y" poi' último los afido,nados sahrái)

, al)l'eciar lo :qu:e'trata en 'punto á'losvinos.
'¡Ojalá su Manual seaprovechoso·.á toclo co­

cih,ei'o quequiel'a meditar atcl1tamcnte los di-;.
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verso.~objet<Mque se someten á su arte, que Jea
la gui~ ,de ia jóven, que atsalit: de su aldea s,e

encuentre estimulada por la noble ambicion d~
rivalizar con todos aquello,s cocineros de mas
fam;; que los apre~dices encuentren tambien
un ayudaen.IQS.principios· dei arte, queco~o
ti>dos, tiene sus. dificultades; y en fin, que ja­
~as se caiga, de.entre las manos de los que cop
un deseo verd<i3ero de comer huenos bocados,
quieran aun con~el~ ·los mediO$ de sazonarlos
con diversidad y soStener constántemente la ac­
(li08 de sus, estómagos, no esperimentar cólicos
ni . indigestiones', y,-librarse de· médicos y de
Dtedici~)as!' .

En fin ,si, segun la opinion dé un célehre
. profesor de higiene, la salud cQl1sider:adaen sus

ptincipales-aíributos es aquel estado en que en
todas las partes deI.cuerpo tienen una disposi-:­
ci01i y un grado de fuerza tal, que se ejecuten
ro.eilmel1t~las funciones vitales¡ que se sucedan
con orden y se presten un mútuo 'auxilio, con­
curriendo cada una de ellas á la conservaciol1 y
á la existencia ; la nutríclon , que hace parte de
-ella, tiene~.tái}11Jienpor ohjeto la preparacioR
,de los máteriaJ~ del cuerpo ,por el modo con

"tIlIe.se ejecuta dndica no soia1'JlC,nteel e$tado
.~~ 16s órganQs·.que le son propios; tiene tambien
la, énergía. geJlera]¡ en fin, ~omo qP-j'!se !>bra
J!itititlllarmente {IO¡f la áiges,tionqUe repara, fo­
rm~nta, e1.lf,rtlielJ~, ;cscita,ó enflaq1lece las fuu­
'Ws.,ellapprlelJ(Y:.~.4to40, y totTopertenf!(:c ti
ella. Hé aqui por qué las imp.r'sion~ del pala-
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dar tienen siempre la mayo.' inflnenciá sobre
los varios actos que cdmponen la digestion, cuan­
do son huenas y agradables, la secrecion de la
saliva se ejecuta hien, la masticacion se p."?lon­
ga, y la deglulicion.y quilifica~ion son fáciles y
prontas: cuando son malaS', desagi"1.dahlesy re­
pngnantes, es penosa la masticacion, la deglu­
tidon dificil, se secan y constriñen los ó."ganos,
sobreviene á veces un flujo de s<tlivafria yacuo­
sa, frecuentemente náuseas y. vómitos, y hasta
el olfato, la vista misma y aun el oido padecen
en cierto modo. La sola intencion de. procurar
pues á los lectores en nuestro Manual Impresio­
nes gustosas, huenas r sazonadas, para prolon­
liar ·la·· masticacion, ".r facilitarles'"r ahrcpz'arles
ladigestion, es la que nos impele á esta se:t1a
ediclon. ¡Ojala se cumpla nuestro intento! Esto
nos lit probarán las eODSecucncies.

MÉTODO COMPENDIOSO PARA TRINCHAR Y SERVIR

BIEN EN UNA MES.\.

Cocido. Despues de haber elegido y sepa­
rado la partc· mas gruesa del trozo de Vaca que
se sirve, y habcrle despojado de todos sus alre­
dedores tendinosos y crasos, se corta en lonjas
mas ó menos gruesas al través de las fihras
musculares: se' colocan en 'un plato en sulicien.­
te número para· cada uno {le los que esten en

1a mesa: se pone en el plato un tenedor, y se
hace que circule.

S
Lomo de 'Paca •. Se levantan los magros in­

.t~riores y est~riores, se cortan al través y en
lonjas mas. ó menos gruesas, "aciendo tantos

trozos como haya.convidados:se colocan con si­metría en un plato, y puesto en él un tenedor,
se hace cir~~lat. (V~e jig. l.) .. ' .

El paladar, asi como la k"gua, de cual­
quier mod~.q\le, esten cocidos, se cortan en lon­
jas mal! ó menos gruesas, y siempre transvcr­
salrriente, para servidas como se ha dicho de
las anteriores; pero como las partes que se ha­
llan en m~di9 se consideran las .mejores, porque
rcalmeQte ·son mas tiernas, se ofrecen regulm'­
mente á las personas á quknes se desea ·mani­
festar alguna atcncion.

Terllera.

Cuarto de ter'lera. Se levanta desde luego
·10 magro, despues el Tiñon; se corta en trozos,·
asi como las costillas; y las vértebras, á las que
estan unidas, deben cortarse siempre al través;
y esto se'hace muy facilm~nte por medio de un
trinchante, y presentadas inmediatamente á la
cleccion de los convidados en el plato aparte
que se ha dicho, y se hace circular, (réase fi­
gura ~.)

La cabeza de ternera, de cualquier modo
que se haya aderezado antes de servirse á la me­
tia, ticne e.ntre sus trozos mejores, y que deben
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preferirse y ofrecerse en primer lugar, los ojos
y sus ruedos y circunferencia, • y las. quijadaS,
subiendo hasta las' orejas. Se separan en Segui­
da los huesos, se :deScubren los sesos, y se sir­
ven con una cuc4ara sobre ~ada uno de los tro­
zos cortados, á 'medida que se'hayan pr~en­
tado.

La lenlfUa de ternera debe cortarse como el
cuarto; es decir; primero en hebras, luego en
lonjas mas ó menos gruesas.

Elcuartc se sirve tambien en trozos mas Ó

menos considerables, sea la q:ue quiera la figu­
ra que tenga.

El pecho. Despues de separar los tendones,
para cortar los trozos segun el grueso conve­
niente, se mllhiplican á medida de las perso-
nas á quienes ha' de ofrecerse.~" .

Carnero. '

Pierna. Se toma con la mano izql1iel"da el
cabo, que en sn estremidad debe estar envuelto
eri una hoja de papel j se coloca delante, y con
la mano derecha armada de un cU'chilIo la'rgo
y hiau cortante, se divide perpendiculátmen~,
t!lupezando po" abajo, y se hacen otras tantas
tajadas délgadás, tuantas se pue'deitá lo larso
y á lo anch!J; Mspuessc quita'I:i"póTcion ,n1ti.5­

(lilar 'dc' la piÚna, '! se la d~ 'dchapa!';). con-

, 7
J:lu.ir~atom~pqr ,el un lado,cuandQse quiere

ae)arel hu~o 1~JJ;1pio- (Véase Ñ;4..) .

$spalJillaA ,Q¡rJ¡uldo{a por trozos mas \)
menos grQesós; 'd~be advertirse que la parte
mas unida:á IQshuesos, asi como la que está

,en el huecodelomoplato,es siempre la mejor
y la mas ";e.~a ,y que por consecuencia debe
servirse la primeraá las personas de .alguna
di$tincion. '

El r.uarto se trincha y sirve de la misma
ma.:nera qQe la tcmera asada. ,......

Cordero.

Cuando es entero se divide en dos partes
iguales á lo largo; se separan las costillas, pa­
sando el cuchillo por entre cada, una de ellas;
y en cua""tl á l.1s piernas, despues de cortadas
,sus articulaciones, se hacen tajadas mas ó me-:­
nos gruesas, dej3ridolas cubiertas con su peHé­

,jo tostado. (Véase l.Jfig. 3,)
1

Javal¡ y lIfarrano.

• La cabeza, que regularmente se sirve en­
tera, se parte al través, e~pezando un poco
mas encima de 10$ colmillos j se COl"tandespues .
lonjas delgada~ á ló ancho, asi por arriba como
por ~hajo, despues de haber reunido las partc~
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·que quedan una contra otra para· impedir él
contacto del aire, y mantenerlas en su calor.

Cochinillo de kcñe. Se separa la caheza y
se corta el pellejo tostado lo mas delgado que
sea posihle, para servirle en porciones mas ó
menos anchas. Hay algunos que no comen siuo
esta parte del cochinillo, porque· generalmente
sus carnes son insípidas y poco agradables al
gusto; aunque esto depende muy á menudo de
la manera con que se guisa. >

.Taman. Grande 6 pequeño, se corta siem­
pre en lonjas delgadas y lo mas cortas que se
pueda; pero de lado y á lo ancho; solo debe ob­
servarse que tengan la misma parte de magro
quede gordo. -.

La Liebre y COllejo.

Cuando se sirven enteros, se levanta lo ma­
gro que cubre el lomo á lo largo de la espalda,
empezando por los lados para Lajar hasta I~s
piernas. DeLe cortarse en traros mas Ó menos
gruesos al traves; oSelevanta por un lado la
parte mas eSpesa que cubre los gmesos de la
pierna, se desprende de sus articulaciones, pó-

- nese aparte la cola y lo que está á su cireun­
fe~encia, á fin de· presentarlo á aquellos á quié­
"Des.se debe al¡;una atencion. (Véase la .figrt­
l'/i 8.)

Cnando no se pre6cnta á la mesa sino la

9
mitad, como siempre es ·el 101110, dche proct.-
derse respectivamente como se ba dicho.

.. Pavo ó Pava.

Despues de haherlo puesto de lado, se le
mete el trincbante 'en lo fuel·te de los mús­
culos situados alrededor del ala: con la mano

derecha se ·apoya coo alguna fuel'Z.'\el cuchillo,
introduciendo su h9ja cerca del mango hasta
)a articulacion: de modo qne prolongando la
Cortadu·ra sin dejarlo, se pueda conseguil' le­
vantarlo todo en una pieza: desl)~es se introdu­

,ce el trio¡;hante· en la parte mas espesa del an-
ca, pal'a llegar. pasando el cuchillo por debajo
basta la articulacion con la rabadilla; se levan­
ta y se acaba de dcsprenderla de lo qqe la de­
tiene por encima; y despues de ha),er operado
)0 l'1ismo por ambos lados. se levanta toda la
rabadilla á lo largo del esternon: se separa la.
rabadilla en dos ó tres partes, Y"se rompe el
capararon, si se juzga oportuno.

Para dejar intacta la mitad del pavo, se ·Ie
pone en el plato de lado, haciendo una cOl·ta~
dura paralela á lo largo entre las dos ancas j y

. prolongándola hasta el obispillo ó rabadilla, se
vuelve la pieza y se levanta co~ el trinchante,
apo)'ándole con el cuchillo en medio de la· es­
pal~a; se separa su parte inferior, y se hace
lo q~e vulgarmente se llama .1Jlitra. (Fisu­
ra 5.)
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Ir

presentarse á las l)ersonas de alguna .1istin'­
don, (Hg. 7')

Se deben trinc11ar como las a ves caseras,
de que se ha hecho mencion, con Iadiferen­
cia de que en estas les alones y todo lo próximo
á eUos son los trozos preferibles. (Fig .. 6.)

Pescados.

Para servil' el pescado, de cualquier espe­
.cie que sea, se ha de iel1er eJ cuidado de jamas
cortado con hoja de acero ó de oU'o instru­
mento de esta especie. Se dclJe usal' siempre de
una cuchara, ó muchomejol' de una lI~na de
plata, para ofrecerlo á la mesa.

Perdices.

Se forma ig~almente 'sohre ella laTrucha.

Rodaballo. Apoyando firmemente con una
cuchara ó llana, para Ilegal' llasl•.•las agallas,
desde la cabeza hasta cerca de la cola, se echa
una línea recta á lo largo, se hacen despues
otras á lo ancho, sirviendo cada una de las

partes comprendidas entre línea -r línea. Cuan­
(lo se ha concluido por un lado, se levantan !:rs

~gallas, )' se llace lo uiismo por el .otro, no
nhidándose que en el rodahallo las :mandíhulas
y lo mas próximoá elJasson los:bocados esco­
gidos, y que Se ofrecen los .primer.ospor .aten"':
cion. (Fig. 9 )

Pato.

Se cortan en cuatro part~s iguales, y las
pl'ÍlUcras se sinc11 C011las ancas I que deben

Ganso.

. Polla, Gallina y Capon.

Las piezas de estas aves se trinchan y sir­
ven del mismo modo que acabamos de decir
respecto á la pava.

lO

Píchqnes.

Despues de estar levantado lo magro de 198

dos.lados del esternon (que es el·hueso qoe es­
tá .sohre el pechQ) por media de seq:i!>nes íÍ lo
largo, se separan y dividen en dos, C!latro ó
seis trozos transversales, se acahan de quitar
los alones, tomándolos por encima; y haciendo
lo mismo. con las ancas, se sirven.

Cuando el pato se presente asado, se eje­
cuL'\rá lo mismo que respecto al ganso; pero si
es cocido, se separan por de l)ronto los alones
y las ancas; y se le,'antan con' limpieza sus
trozos, para idos partiendo á lo largo ó á lo
ancho.

Las demas piézas menores de pluma se
trinchan de la misma manera que las que se
acaban de decir,
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línea recta de cabeza á la cola, y se hacen tam­
bien las transversales, como se ha dicho del
rodaballo.

Carpa. Se separa primeramente la cabeza
para presentada á los que les guste; deSpues
se levanta el pellejo que la cu))re totalmente,
haciendo pedazos iguales de ella, como se ha
dicho respecto á la trucha.

Sollo. Se quita en primer lugar la cabeza
para presentarla á los aficionados, y se prosigue
lo mismo que se ha dicho respecto á los ante­
:-iores peces.

Ba¡;óo. Se tiran líneas á lo largo y á lo an­
cho '. segun su :grueso y dimensiones, haciendo
otros· tantos trozos cuantos sean los couyida­

dos. (Véase fi8. 10.)

()BSERV ACIÓN •

Esta es en vacas palahras la manera de
trinchar y servir u~a mesa; pero debe ad,-el'-:.
tirse que solo la práctica puede contribuir á
ejecutarlo con destreza y facili<lad: y aunque
huhiéramos esplanado mas los pormenores, nos
lo ha impedido el temor de parecer difu..~s.
Ademas de que hasta una simple ojeada s()bre
b lámina y las figuras que acompañan, para
dar á entimder mucho mejor que lo que se PIl-
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diera por escrito sobre una materia tJue no ne­
cesita masque practicarla sin temor, aun cuan­
do sea la '~ez primera.

Lo principal en quien se encar.ga de t~in..,
chal' , aunque no sea ·para se¡;'dr , p~es esto per­
tenece á los· dueñOs de la casa, lis hacerla cOn
un tenedor de tres puntas de bastante consis-'
rencia, para que no se dohle al esfuerzo que á
:veces hay que hacer. Es tambien neq:sario un
buen cuchillo ancho, y sQhr~ todo 1>ienafilado.
Despues de haber sacado la pieza que se ha de
trinchar fuera de la fuente en. que se h~ser­
vido, para no derramar. la salsa que la acom­
paña, debe el trinchador, sentado ó en pie, se;­
gun lo exija el caso, proceder con destreza,
prontitud y aseo; En una palabra, por poco
conocimiento que se tenga de las articnlaciones
ó disPQsicion general de los huesos que pueden
encontrarse en la pieza soh.re que se obl"e, no
puede ser dificil ni dilatado el colocar las par­
tes separadas con .órden en platos proporciona­
dos, conforme fuese necesario· hacerlos circular

.para que la concurrcncia quede servida á Sil
gusto.

Del servido.

• Se entiende por la palabra servicio, el ór­
den y dísposicion particular cón que deben co­
loCal'se todos los manj:>res sobre la mesa duran­
te el ~iempoae la comida, y.quitarse segun u~
admitido. Pudiera añadirliC el método en el co:-", .
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roer; y hacer los"'honores de una mesa j pero
esto De) pel'lenece á Duestro asuntO. Toda comi­
da de alguna consideracion se 'compone ordina:..
riattiente de: cuotl'O sm"'PiCios, distintos {os unos
de. los 6lros, pot los platos que. deben sen'irSe
eñ ·eUos.

.En 'el pril'1ler servit:lo, que en otro tiempO era
mas complicado que segun el uso moderno, se
Ilall:m todas las sopas ó menestl'as de carne ó de
ir1gilia, los platilfoS calientes ó fríos, -asi como
lag mudas de..estos·m.ismos, y todas las demas
entradas. Y case cada uno de estos artículos en

el c~~po de esta obra.

En el 'SegundQ se comprenden los asados,
'Sean de cal'ne, sean de aves caseras·ó menores,
d pescado y todas las ensaladas; ]0 que debe
preferirse á la 'íuczc!a que en otros tiempos se
hada con los 'intern\edios , que tenian' que en­
friarse antes de }regar á la mesa.

.En' el tel'~ro se comprenden las pastas ca­
lientes ti frias, y todos los intermedios, que
despues de haberse servido muy calientes, no
pueden dejar de. comerse con el calor posible,

." Ea el cuado, en fin, .que ··se llama pos­
tre ; .se comprend>entoa·as las fruta6 cr.udas.,.en
roffipofa y cQnfiti.dasj peroconio esta servicio
d¿lre$)br.e tódc;)~crear ]a"i9Ia .., -nada debe
6Rliti'R 'para hermomear.la asi como.juici~-
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mente lo ohserva el autor det antiguo Alina-'
nak de los golosos, y esto se conseguirá, no
omitiendo nada pal'a que luica su variedad, y
alternando oportunamente los diferentes ele­
mentos de que se componen: de modo que dos
fuentes de la misma clase nO se coloquen jamas
demasiada mente cerca. Sin emhargo, cuand,) la'
abundancia de los fmlos sea tal que no pueda
'seguirse esta regla', será necesari& cuidar de la
Vai-iacion en sns especies de colol'cs. 'Se da por
sabido que-los helados ó quesos helados no de­
hen presentársejamas en la mesa sino al fin del

postre,. y entonces se ponen .en los sitios de las
frutas que se ha)'a'n quitado á distancias iguales.

Como en esta obm se PI"OCUI'aalejar toda
especie de complicacion en. 'el orden y disposi ....•
don de los diferentes serviciós, nos limitamos
á' illdicarJos 'para una mesa de' doce personas,
porque por lo regular se prefiere este número
por todos aquellOs' que' no gustan hallarse en
reuniones 1nuy numerosas j y 'que seg!m las di­
mensiones y esteíJsion de la .mesa dehe procu;­
rarse que todos esten comodamente', y sobre t~
do que tengan desemharazados los codos.

Primer servicio. Dos sopas y sus mudas COI'­
respondientes colocadas en los dos estremos de
la mesa; cuatro platillos frios, Ccuatrointerme_
dios calientes y seis entradás á discrecion.

:'Segunúo seNJido, Dos ensalildas, dos asado.i
dé pescado) dos dé caza de 'pelo) .ótras dO$de
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caza de pluma, dos aves caseras, la aceilera
y la salsera á cada cstremo; y esto es muy ne­
cesario.

, Tercer servicio. Dos pastas frias á la ~\re~
midad de la mcsa) seis intermedios) con la
aceitera y salsera.

Cuarto servicio. Postre, que consiste en dos
cestas de frutas de la cst'lcion , ó dos pirámides
de pastelería ligera á los estremos de la mesa:
seis fuentes y cuatro compoteras para hizcochos).
macarrones, confituras de toda especie, com­
])ot3S de frutas cocidas á mcdio azúcar) almen­
dras, pasas, higos secos, el queso á la estremi­
dad del centro, que de])en siempre ocupar dos
ó tres qmdeleros con ÍJugías abundantes, ó unos
quinqués con sus glohc,J de cristal J>ruto, pn¡'a
que no hieran la vista.

Mediante estas nociones será muy fácil el
'I.Umentar segun se quiera el número de los cu­
biertos y de la lista que conyenga servir cn t<r
das las circunstancias.

PREVENCION.

Como en el cUrso de esta obra ha pl'Ocl1ra­
do el auto~ indicar las diversas prQpiedades de
las suslanciasalimenticias , ségun la preparaciQn
que de ellas se hace en ]a cocina·, así co'mo su
~ccjon en el eslóQ.lag(), y cu~nto, puede re­
lIultar de Sil uso ,se pone aquí una esplicacioT,l

J7
de los signos de que se ha servido para conse­
guido, de una manera tan sencilla como fácil
en todas las CircunstaI!cias de que se trata.

Asi cuando las propiedades de los alimen-
tos son buenas, las señala pOlouna B.
Muy huenas 1\'1 B.
1\'Ialas.....•......•..........•..................................................1\'1.

1\luy l1\alas M. 1\1.
Fáciles de digel"ir F. D. D.
Dificiles de digerir D. D. D.
Cálidas ..•...........................:: C.
:Laxantes......•...............................•..............•.......•........L.

ADtCIoM

sobre la cortesanía y .hoilores que debe
guardar todo huen gastrónomo en la T1ltlsa,

, y r'egla-spa/a ·trinchar.

En ia n1esa eS donde se ve la torpeza y ma­
Ja educacio)) del hom)rc qne no es huen gas­
trónomo, porque la cuchara, el tenedor, el
cuchill(), todo lo tODlay lo maneja al reyes de
los otros, se sine de los platos con la mislila
cuchara que ha tenido veinte veces en la Loca,
se da en los ,aifmtes con el tenedor, y tam))iCIl
,se los ·cscarJ)a con él, con los dedos ó con
.el cuchiHo, que da g\'.ÍllIa el vcrlo:~ Cuando
bebe· no se !impia antes los labios ni. los
<ledos, y así ensucia el Yaso, y mas 1)01' agar­
rarJc con toda la manoj' )~cgulann~ntc bebe
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ton ansia, esto le provoca la tós, con 10q~
vuelve la mitad del agua al vaso, y r.ocía al
.mismo tiempo á los inmediatos, haciendo mil
visages asquerosos. Si se pone á trinchar algn­
na pieza, nunca atina con las coyunturas, y
despues de trahajar en vano para romper el
hueso, salpica á todos eon la salsa en la cara,
y él se queda todo manchado con la grasa y
con las copas que se le. caen en la servilleta,
que al sentarse metió por el primer ojal de la
chupa ó casaca, pero dejando la punta de mo­
do que siempre le está haciendo cosquillas en
la barba. Al tomar café se quema seguramen­
te la Loca, aunque le dé antes mil soplos; se
'le cae tambien la cuchara, 1<1. taza Ó el platillo
y al fin se le derrama encima. 'fodo esto ver­
dad es que no sondelitos crimina\es, pero son
muy ridículOs y fastidiosos entre gentes de
modo j y la gastronomía nos enseña á preca­
verIos pa¡'a que seamos bien recibidos, ponien­
do gran atencion en los modales de las perso­
nas de crianza y de modos, y habitllándonos
y familiárizándonos con ellos.

Como el buen gastrónomo ha de sentarse
á la mesa le' menos una vez cada dia, debe Sa­
her hacer los honores de ella, si fuere en su

casa, y servir particularmente á las señoras en .
cualquiera otra donde se halie; y así el plato
qne tnvierc delante ba de saber trincharle, no
equivocando el que ha de servirse con cucha­
ra, con el que debe partirse con cuchillo, ni
cortándole contra el uso diverso de' cada. pes~

'9
ado, avcs &c. Lo nWn10 digo del sabe¡' mon-
dar y partir las frutas; helados y pastas: cnal­
'quiera de estas que parecen frioleras, si las ha­
ce con torpeza' da una prueha de que' no ser

ha criado en casa donde hay semejantes pla­
tos, y por consiguiente que es hijo de pobres
y humildes pad¡'es, ó que se ha criado con tal
ahandono que no sahe comer en una mesa fina
y que ignora el mismo arte que profesa, Los
brindis suelen no admitirse -ya' en algunas me~
sas de gente J.ina, porque á la verdad es una
impertinenCia el interrumpir á uno que tiene
la hoca llena con un cumplimiento muy for­
mal, que muchas' veces ·no viene al caso, y
mucho menos cuando suelen estar en confusa
alegría, y que cada uno bebe por su gusto y no
por 'la salud de olro; así no· se' debe de hrin-­
dar á menos que' no' lo hagan los demas, en
cuyo caso la cortesanía nos' 'prescrihe, como
en todo,conformarnos al estilo corriente en
cada parte.

¡Cuántas y cuán varias son las reglas qne
se han de ohservar en la mesa! iQué de in­
congruencias se' han de temer! La precipitacion
al sentarse~· la:e1eccionde un puesto que no
nqsconviene, unaostentacion de apetito pne­
ril, ojos ávidos sobre los manjares, un aire go­
Iosó, unas mal1o~siempre en niovimiento, '103

dedos de cOlitínuo mojados y p()ca' limpieza;
son' unas asquerosas sroserías. Dehe siempre
evitarse: 1.0 el roer, golpear y sorher con rui­
do los hue50S para sacarles la médula: :l.o rom-
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petO los hueso$ de la carne Q. fruta: 3.° hacer.
ruido, masca11l10Ó behiendo: 4.° entrar en el
plato comun, salsera &c., cuchara usada Ó pan
mordido, ó usat' para su l)lato ~e la cuchara
comun, En suma, cs cosa indecente .el sentar­
se á la mesa ó levantarse de ella antes que los
otros; el manifestar preferencia á ciertos pla­
tos sin dar una razon quc la justifique; el es­
tl"añar ciertos platos, aunque para nosotros sean
nuevos, y el decidir magistralmente sobre los
manjares, sus condimentos, y mucho menos
ac~rca del pt'eeio y escasez de ellos sin gran­
de oportuuidad ....

Sepan? pues, todos los que hayan leido es~
te Manual y quieran aprovecharse de su lectura,
que en la mesa es donde menos puede- ocultar­
se el menor defecto: se deben observar las co­
sas repugnantes en los demas para evitarlas
ellos, como S9n: el comer muy aprisa ó muy
despacio, porque lo uno arguye miseria, ham­
bre, gula, y que han ido solo á comer; y lo
otro es decir que no les gusta la comida, y
que a.sí entretienen el tiempo. No deben es­
tar callados siempre en la mesa; al contt'ario,
alcgL'arla con chistes y conv.er~cioDes festivas,
pues no es la hora ni el pat'age de tratar dc
asuntos graves, ni tampoco hagan del charl;l­
tan ó el gt'acioso, pOt"que no crean los otr~s
que se les ~a calentado la cabeza:· no hagan
melindre .••oliendo cada plato, y dejándole de
€o~er (lespues de bacer un. gesto, porque e$
tachar al dueño de la casa, y causar asco á los
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convidados: no coman tampoco de todos los
platos sin escepc!on, porque pueden grangear­
se la fama dé tragOJies ó golosos. Cuiden so­
bre todo los inid.ados en este precioso arte, de
comer con tanta limpieza, que ni manchen los
mante!es al trinchar ó servir el vino, ni la ser­
villeta á fuerza de limpiarse la. hoca y los de­
dos: si estornudan, tosen, se sumían ó escu­
pen, y si .Jes da llipo, ó ·les sU}jC·algun eruto,
póngase siempre la sen-illa déIánte, ademas
del pañuelo ó la mano, y hajen despues la ca­
heza, reconoeiendo el disimulo de los demas;
en fin, no olviden que la· f.."Iltamas mínima en
la mesa es un defecto capital en ellos de lesa
gastronomía; y para que su instruccion sea
completa en esla ciencia tan gráta como pro ....
"echosa, aprendan y lJracliquen agradecidos
l:!s reglas siguientcs tan conformes á sus princi­
pios para trinchar y scrvir los manjares, 10­
mar y ofrecer las ]jc1,idas.

Variedad de artcs cisorias tenémoscn to­
d:!s lenguas j pero en realidad elmlitodo mas
cómodo, grato)' lihre dc iocen\-cnÍenles 1131'3

repartit' los manjarcs, es l)rcycnil' que sc sa­
quen á la mesa ya trinchados, pues es cosa que
causa lástima ver á un Aastt'ónolllo hien cauca­
do estar tralJajamlo á tlestajo loda la comida,
haciendo disecciQnes de carnes, piernas, costi-·
Has, aves y pescados, formando líneas sobre ho­
jaltlres, hudidcs, pasteles &c., y apenas probar­
)05, como otro T:íntalo en medio de la al.mn·­
dancia de comida, hostezando de (h~Slf¡¡t)'OClIl--
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palagado y 'ahito de tufo, si es que I>or fortulla
no se le ha echado á perd~r el mejor chaleco 6

pantalon con algo de grasa,. ó no se hace al-:­
g~n corte q~!J le quite todo el gusto de haber
camplacidq á los.otros can s~ seryicio, ó no re-,.
ciha un .J)ochorno de algun imprudente que le

diga: amigo, esta ensalada p.odia estar adereza­
da, segun arte, pel"Ose conace que á V. le sobra
la sal, pues la -del-rama sin medida; y otras im­
prudencias de algun insulsodecidor.

1.0 Cuit1~rá el gastrónamo 'que .ha de re­
pal·ti", de situ;u'se á distancia prDporcionada
á todos las convidados.

2.0 Pre~'enga,.si está en su mano, que el
trinchante y cuchillos esten bien acondiciona­
dos, para sujetar. y dh-idir los manjares sin ma­
chacar/as, dcstrozamiu las 'presas, y salpicando
can las salsas.

3.0 De.he comer,zar á servir los platos por
las personas principales, ó por las qnc se hace
el cOll\'ite: prefiriendo en igualdad de caso la
seiiara al cahal/cl'o, quien la servirá cstandD á
su I¡¡do.

. 4.0 RepartÍl'á de tal suerte de tOllo, que

.~iempre sobre y nunca falle, ni con cscase1;ni
con .lemasía. No. sen·id plato ya se..-viclo, ni
con. cucharan ó cuchal'a que haya tocado guiso
diferente: para lo cual se dejan las platDs con
el .cl1.hierto cruzado si huhiere abundancia y
pl'Oporcion.

5.° Sr :inunrilll'1 la> sopa5 que h,\ya, para
9.lI('cada unopid'a. J se servirán con el euchal'o~J
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asi co~p 19S g~rbanz.os, 'ferdura, mem:stras, cal.
dos Ó ~lsas, at.endiendo en lo mejor á los l,rin.
cipales y señoras, .

6.o El cocido regularmente se presenta en
fuentes aparte: repartirá garbanzos y verdura,
trinchando despues la vaca en ruedas no grue­
sas al 'Úaves; el carnero al hilo de las costi'"
\las; los chorizos en rayas,. )' el jamon como la
"af;a, CI) U1l0 ó dos platos que lIará vayan pa­
sando, para tomar cada uno lo que guste.

7·o . La Y¡lea Ó ternera cocida ó asada se
cortará aI.trayes por laternWaj junto al hueso
es mas sabrosa; y tamhien se cortarán en rajas
no gmesas todo género de lenguas, de las cua­
les agrada generalmente mas lo gordo ..

. 8.° El lomo de heceI:ro, lechon, carnero,
se trincha al hilo y al tr:i~·cs en pequeñas 1011­

jas; el delicado riñon y solo,nillo en pequeños
pedazos..

9.0 Partirase la espalda de arriha ahajo á
lonjas, la espaldilla al hilo y por castillas; la
pechuga quitado el pellejo, que.es muy sabro­
so, divídase por costillas.

10. En toda caueza de cuadrúpedos algo
gl'andes, los ojos y orejas se regalau; los sesos
en pedazos para quien guste, y en ruedas chi­
tas lengua, canillas &c.

I 1: El jamon caliente ó frio siempre se par­
te al travcs y en rajas delg~das, la espalda, lo­
mo y espaldilla como el carnero.

12. IJa pierna de camero, ternera ó cahri­
to .'iC parte á lonjas.
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1.3. En d javalí, corzo, lechoncillo, yen
todo' cuadrúpedo pequeiiQ, se corta la éaheza y
las orejas; divídese pOI' la mitad, córtase el
mu~lo y.la espalda i:quierda, dcspties el muslo
y espalcla derecha ¡lé,iántese el pellejo ~e lo res­
tante, y partase 1)~n'aquien guste; divídase en dos
pÚt~s el espinazo; y se sirve en pedacitos, siendo
mu,V sahl"Oso~los del pescuezo, costillas y piernas,

14. El pavo,' gallina, paloma, pichones,
IJollos y aves, se tienen firmes con el trinchan­
te, }' ápoyándolas con el cuchillo, cójeráse con
aquel lo grueso del mUslo izquierdo, cortando
el nenio que le un~, y ti.'ando con el teneclor
pOI' la izquierda, despues el ~lon por )a coyun­
ra , hágase lo mismo por la derecha: el estóma­
go, esqueleto y ralJadilla en dos lJartes, y si fue­
re pavo·, la uln"e se SCI:viráen pedazos apal·te, Y.

la pechuga á lo lal'So, y luego en pedazos al tra-.
"es, dejando el esqueleto solo.

1·5. Cl1ando estas aVeS son muy ticrnas, di-:
vídanse en dos pal'les á lo I:\rgo, y se sil'ven: el
pedazo de la rabadilla es regalo de cariño: tam­
Lien las perdices se t!'incltan asi i pero mayor
ohsequio gastronómico es dar á cada uno un pá­
jÚo, ó dos si son peqneiIos,

16, La cerceta, ánacle y toda ;we de agua
se dividirá en loujas, los lados del estómago en'
primer lugal', y d~spues los muslos y alones.

'7. 1..05 conejos·)' 1ic1)\'es,separt~nin á lo
largo desde el cuello, dh'iclientlo en dos el espi~
mzo: se sacan los lomitos, :r se cortan al tm\-"e.s
en pedazos pequeños.
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18. Se tJ'inchan los pescátlos con la cuc:h:t-

ra a no necesitarse el cuchillo lJ1l1'ala cabeza,
del cu"alse u.~1'para hacer rebanadas la anguila:
ad"iJ·tiendo que la perca, cJorada y bacalao se
cortan al hiló del espinazo,' . e es lo mas car­

noso y delicado, y Juego en trozos: la lamprea,
hal'hota y pesci\dU5llienores se IÚirán con la {;o­
dlara dos Ó tl'es pedazos al' tra"es, prefi"jendo
lo que esta' mas cerca de las aletas ..

J9· Para las ensaladas'hay varios aderezos:
anchoas, aceitlil!3S, 'hue"os duros, ajo, yerha
buena, cebolla ,ensalada: ¡;e-al, ensalada f.wori':"
fa ; ensalada capnchi!la &c.;: }Jero en todas se
dice que se nece~itan que '6>ncurrtin cuatro pe'::'
s9nas: un prtid'go para el aceite, 'un (17)a1'O pál'a
el vinagre, un prudente para la sal, y un tonto
para menearla; )' la cil'cunstllncia que añade el
italiano cOlTespondc en no.estra leilgua, á 'un
bl/l'1'o lJal'a comerla. '. ":' u

20. Enlas,p~sbs grandes, y 'calientes, como
las tortas,empiumdas y rellenos., si la tapa no
está sohrepucsta', se el;•.un corte alrededOl;, se
pasa á ot,:o plato, t se Sil'\'e de denll'O, y eles­
pues la pasta·al que guste.

21. Los pasteles de crema, almench-as, [¡'u­
tas ó dulces se ofrecen sin parliJ- si son peque­
ños, y en pcd;tzos desde el medio oí la circunfe­
rencia sÍ-son gl'anc1es.

22. En los pos/I'es se repartil'án los melo­
nes en rdJanadas á lo largo, y las sandías en
círculo. Las pCI',1S,manzanas, melocotones v
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punzon, y mondadas de alto aJ¡ajq de modo que
quede colgando la cáscara, se p¡1rtil'án á peda­
:ros á lo largo, y se sirven~on la: punta del
cuchillo.

23. El café, se sirve en tazas ó grandes F'"

caras con sus platillos y cucharjtas, echando, de
]a ,caf~tera tan~o café, cuanto bast~ para eSe!
tal' casi llena la taza, si se ha de litezclar lec
che, hasta derramar~c bien eJ-¡~l,plato; y to­
mando la cucharage:neral se echará el azucar
qu~guste, ó se servi.riÍ á las ~eñoras y caballe­
r()s,de c¡,lracter, ó: ~ltgl¡lndará si quisJercn: He:-:
Ilando despues d<;los licores las copas, se Í!'án
alargandoá cada ,uno de los que pidan.

24. Usa,rá de los palillos, lDondadientes y
enjuague de Iá hoca sc;gun la costumbre de la me­
sa, mantcniendosiemprc la compostura, decencia
y oportunidad en todo; con cuyas cualidades 'f
la exacta ohsen-ancia de tod~ 10spreceptos an-.
terior~s de la gas'tronomía, ~disfrutarán los que
~igan este sistema salutiferon de los placeres,
de la mesa, y los clisfrntarán ceId}rándolos con
los encantos de la poesía festiva, y siendo al
mismo tiempo las delicias de la sociedad.

MANUAL.

I)EL COCINERO, Y COCINEIlA.

YNTRODUCCION.

Sea la q~equiera la naturaleza, el número ó
diversidad de las sustancias' deslinadas .á ser­

"ir de alimento .l la especíe humana, el ohje­
to de este Manual es considel'arIas particular­
mente y hajo el aspecto de supreparacion. Asi
es que al tratar sucesivamente de 'ellas, no se
investigará cuáles son mas ó menos á propó:;ito
para mantener las fuerzas, ó reparadas: cuá­
les de mejol' ó. mas dificil digestion, evitando
el mezclarme el~ un exámcn' superior ~ mi
asunto. Sean cstas sustancias pertenecientes al
reino ,'egetal Ó al animal, solo espond.;é el me­
jor medio de pl'cpararlas y con(limentarlás con
el auxilio de la cocina, y los adherentes que ¡Je­
ben emplea~se, ya para hacerlas' agradahles al
paladar, ya para impedir Sean dañosas; y si se
acusa á los cocincl'Osdc que con su arte estimu",:
Jan clapetito, recomendaré de todas veras la
sohriedad y templanza.

Todas las obras del al'le de cocina sufrel'
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por lo regular esta recoDvenCÍoD;pero la pre­
sente y sexta ediCion del JlfanlfQl t#!.'Cocínero y
Cocinera convenceráJe que en·efect&no la me­
rece. La economía y simplicidad son sus bases,
y al aumentado y perfeccionado he seguido
los mismos principios: just~ es pues que me
prometa la misma buena acogida' qUe siempre
ha tenido este tl'alado.

Pero como en las mas de las circunstancias

de la yida, y seg~m nueslra~ costumhres, el
saLer preparar záz ¡;;ichel'o no es cosa h1(lifeten­
te, empezaré por esponer el mejor modo de ha­
cedo: facilmente; Y 'los principios· constÍtutiyos
de una huena olla, y Jel caMo'(Iue resulta de
ella, estan tomados de las gentes so])rias y eco­
nómicas, Tmupoco pueden tomarse de otm par­
te, pOl'que es cosa ayerigliada que cuanto pue­
de inventar· de gran~ioso y esquisito la hahili­
dad del mas consuni~ldo codnero para el regalo
de un homhre 0pllleJ;lto,no igualal'á , 'ti! se acer­
c¿u'á tal vez· al siulple puchel'O preparado por _
una mnger casera que siga en toilo y por todo
las reglas sencHIas para el efecto.

Debe ohscrva:i'se en primel' lugar que las
principales cualidades de un buen caldo resi­
den en la vaCe"!., ql1e deI,e elegirse f¡'esca y re-.
cien te , preth'iendo la carÚe de la chueca, la
pierna, los cuartv3 tl'asel'Os, y particularmente
sus estremidades , el pecho y el hajolomo para
que salga esee1ente j y como con él se hacen los
mejores platos de todas clases, sienllJre que se
le haga contl'ibuir para la composiCion de otros
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guisados, no podrá salir sino muy mediano,
por esmc'o que se ponga en rehenchir el
puchero y mantenerlo siempre lleno.

No puede' recomendarse hastantemente el
~uidado de hacer un huen cocido, ya se le
].tlÍl·e como principio esencial de alimento pa­
ra mantener las fuerzas de un enfermo, ó ya
para dar una actiyi~ad contÍnua á las de UJ;l

sano. POI' esto he eligido los métodos mejores
y mas sencillos entre los innmneraLles que
enseñan los tratados de cocina para los cocidos,
completando así los que antes lle puhlicado.

VAJlIA.S CLASES DE. SOl'AS.

Costrada.

Se vierte s01re una cantidad suficiente de

c011ezas de pan lúen cocido y tostado, el cal­
do suficiente para dejarlo cocer lentam~nte á
un fuego teml,lado sin que se seque; y cuan­
do estuviese hastantemente dorado, se añadi­
rá un poco de· caldo sin grasa, para servida á
la mesa.

Se emplea este plato como un verdadero
restaurante de' las personas cal}sadas por Sl1s.
escesos: se aconseja su uso qespues del haño,
e,n todas las' af~cciones d9101'osasdel estóma­

'go y en sus descomposiciQues. como fortifi-:
: (:3nte y cJ~fácil d~estion. 1\'1. B.
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Sopa á la Bearnesa.

Se lava una col mediana con cu~tro lechu­

gas arrepoBadas: se las deja escurrir para po­
nerlas despues en una cazuela con pedacitos
de tocino,·una tajada de jamon dulce, un sal­
chichon y dos ancas de ganso: se cocerá todo
en caldo desalado, añadiendo un manojo de

peregil y dos ceboBas picadas. con·otros tan­
tos clavos de especia: se· escurrirán separada­
mente la carne y las legumbres, se desengra­
sará y pasará el caldo, y tomando miga de
pan de centeno corlado en reLanaditas delga­
das, se hará una corona en un plato ó fuenle
bonda, interponiendo con ellas cl' tocino. y las
lechugas por cuartas partes, y llenando el cen":'
tro de la corona ~on una sustancia, sea la que
se quiera: se colocará encima el jamon y las
·ancas de pato, y el salchichon alrededor en
rodajas: se dejará toslar este compuesto á fue­
·go lento, y se servirá cuanto mas caliente.

Sopa de coles.

Se desalará un trozO de jamon, y se pon­
dr;í. á cocer con el ngua necesaria en una olla
con ·otro tanto 'de tocino. Se echarál} zanallO­

~i~s, cebollas, y una· 6 '~l1ascoles diyididas en
cuatros partes, despues de haberl~s lavado en
agua hervida; y cuando todo estl en el pun­
to c~mveniente de coccion, se pondrán en el
fondo de una fuente honda pedacitos de pan
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muy menudos y encima. el jamol1, luego una
capa de ,;oles, otra de pan, otra de coles: y
aun hay quienes añaden queso de Gruyere (.
de Parma. Luego se corol1a el cit'cuito del
plato con tocino corl4do en lonjitas, se le
ccha del pri·mer cocido, y se le deja asar á un
fuego permanente. Cuando se ha de servir se
desengrasa;poniendo aparte el caldo que que­
de para los que quieran mas de él, y pueden
tambien pónerse perdices en vez del jamon.

Sopa, de calabaza.

Sé elige esta perfectamente madura,· se le
quita la cáscara, se la limpia y corta en tiras
iguales, y luego se pone en agua hirviendo con
sal, escurriéndola é igualando los pedacitos ..
Hecho esto se colocarán en una cazuela con

TQanteca de vacas, sal, nuez moscada, y un
poco de miga de pan. Se remoja todo en cre­
ma, y se vuelve á poner al fuego meneándolo
de contínuo para que la pasta no se pegue. Se
cortan pedazos iguales á los de la calabaia de
pan de centeno, y se pone la mitad de la pasta
en una fuente hc;mda, colocando encima el pan
y la calabaza en figura de corona:. se .\Ubre
despnes todo esto con el resto de la pasta, y
-se.espone á un fuego templado para que se ase
'poco á poco. Se rew.oja el tooo con crema
muy caliente y la manteca dicha, sirviendo
esta separadamente para los que qlÚeran liqui­

~a~ esta so~.



Sopa de lechl~~S ...

Se escogen las lechugas necesarias, frescas,
blancas y l)ien acogolladas,· se las limpia en
agua hervida, conservándolas enteras, y des­
pues se las deja enfriar y escurrir, para atar­
las. Pónganse despues en una cazuela lonjas de
temcra con otras delgadas de tocino; encima
¡;e colocan las lechugas sazonadas, añadiendo
tres .zanahorias cortadas en rebanadas, tres ee­
}Jollas y dos clavos de especia. Se las echa
huen caldo y se las espone·poralgun tiempo
á un fuego lento: luego se cortan las lechugas
en til'as á lo lal'go, y se ponen en una fuente,
formando primeramente I1na cama de miga de

pan y otra de lechugas, y a,Í sucesivamente
hasLa empleadas Lodas.Se las remoja con caldo
pasaclo POI;un tamiz, y se ponen á la lumhre
para que "ayan asándose.

, •• 1 -

Sopa de v/gma.

Se hace UD cocido ó caMa de yigilia espe­

so.con judias secas, zanahorias, ccholla y apio.;
se pasa todo por tamiz, y se frien en una ea­
zuel~ separadamente olras zariahoáas y ápio
con un tl<Oz.OtIc manteca de ~'a:cas; Cuando
estas.estén á medio hacer, se.lilS' echa el pl'~­
mer caldo, dejándolas á fuego ''lento hasta qll!:
acahen ..de cocerse: pueJen .añadirse tajau"o'ac
c;¡.rpa, .t~nca () cualquier otro pescádo, así .<}o-.:"
DIO ancas de rana para hacer mejur el caldo,. y
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<¡e'hace cs:erimir ó pasar- por' un tmniz, Des-,­
pues se <;uc¿cla col limpia y cortada en. cuar­
tos con manteca de vacas, y en vez del caldO'
de came, se usa del de vigilia ya csplicado.

Sopa de cebolla.

Cúando no se tienen á mano mas que ce­
1qllas gruesas, se !es cortan las coronas -;1' ea­
~os, haciendo lo demas del cuerpo rodajas;
pero cuando son pequeñas, se las deja enter;¡s.
'Despues de ha})erIas solIamado en manLeca de
'Vacashasta que adquieran un hermoso color
dorado, se las pone en una fuente, alternando
una capa de pan y o!ra dé cebollas, se polvo-

'rean __con pimi~nta, se;echa caldo de carne ó
da vigilia, y se las dej¡¡. asentar á un fuego
suave, per~ continuo.

Otra ,de cc,rr:e.

Córtense en tiras ~en,tldas Ó e~ pedacitos
zanahoria!!, nabos) puerros, apio, patatas y ce­
bailas, jg~lales partes de. cada cosa: se picará
una .l,echuga, acedera y perifollo, eehanéto to-:­
do en mantee ••, y humedcciéndolo con can­
tidad suficiente de caldo 'de carne. Póngase
d~spues á una lumhre temI)lada hasta que to­
do ~e, cueza. perfectamente', y se ecba.·á ello
unac§!J.pcl'aI en la que hay~ de anLemanocor­

'fezaJ¡ de 'pan, ~deosó cualqqiera otra pasta, y
much~. mejor una corta. cantidad 'cie fécula, de

. 3
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patatas. Se puede hermosear este guiso con las
eSlremidades de espárragos ó guisantes tempra­
nos, segun la estaciono

Otra de vigilia.

Se compone como la anterior, con la di­
ferencia de servirse solamente de agua, .: }a
cual se añade la manteca de vacas necesaria, ó
mucho mejor el' caldo de vigilia. (V¿ase Ca­
•.·ido de "í{j¡/ía.)

JJfacarrones.

Cocidos los macarrones en caldo Iimp;o
con sal, pimienta y nuez moscada raspada,
se 'sacan y ponen en una cazuela con manteca
de vacas y queso de Parma Ú otl:o de Holan­
da, cortado muy menudo con pimcnton y un
poco de crema; y cuando el queso empieza á
hacer hehras, se cchr_n los macarrones en una
fuente; y se les elilpana con miga de pan mez­
c1ailocon pan rallado. Se les echa luego man­
teca calienle y se da color 'á todo, ya por me­
ilio de horno ó con una I,aleta hecha ~scua.

Cebada aljofarada.

Así se llama la cebada mondada: despues
de lavada con ;lgua tibia, se la deja remojar.
algunas horas pára cocerla despues C01l leche
ó cop caldo, añadiendo 'la sal cOJ'respon'dién-
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te. Aumentando el l íquitlo en que se cuece,
espathi:u'randola echada, y pasal1,}o toJo por
una servilleta ó tamiz, se oL~icnc lo que se
llama vulgat'mente ('.rema de cebada ó puches,
qUe en hebida no déja de ser nutrilira. Coci­
da )á ceh:.da sti!amcD/'e con agua, y pasada co­
iiio' 'va d¡dl~, con:,¡il~j'e á prop(m.'iQTtde la
Cóí1si~lencia'qu'e se la de , un alimento ó }Jehi­
da sustanciosos; pero es necesario ámmali­
zarla con agua de flOJ' de '{lat'anja, y echarla
azúcar ó sal, segnn ¡:c quiera, para que no sea
insíp,ida.

Pmla~claÓ slt.Sta/lc/a de pan.

Se cuece á fuego Jhanso y por hastante
lien1po la cantidad suficiente de pan cOn asna ,
éo-mt1n, y cuando se haya empastado, se la
aijaJe manteca de {'acas y' sal, y luego que
haya cocido 'lo bastante, se le hace un baficlo
con ye:wls de huevo; y s~.sirve: aliincnto es­
celente pat'a los niños y los ancianos. Debe
cuidarse ,mucho de que! eSfé hien cocido y sa­
zonac1oj pprque si está insípido, Icjos ileayu­
dat' á-laacCiol1 'del est6mago, no hal·á mas qne
debilitarlo.

Sopa de macarrOlles..

Se }>':meá la Inmh.'e huen caldo, ven ruan­
"lo empiez.."iá herví!' se echa éJ1 él" mayot' (¡
m~nlJt· éantiaad de Rtacart'oites hechos pedazo",;
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al cabo de una Jlora de hervor se -modera la
lumJJre para que solamente se cuezan, y se l~s
añade queso de Parma lí otra cualquiera ra­
llado. Al instante de ir á servida se le puede
mezclar para espesarla una cOl'la cantidad de:
fécula de patatas, y poner aparte en la mesa
el queso; pues' pOI' poco caliente que ;se sir'va
lJUede hacerse la mezcla en el mon1cnto de
comerla.

I dem· natitra/.

Colócanse en nna sopera proporcionada cor­
tezas de pan secas al horno Ó Instadas, de mo-·
do que no se hagancarbon. Se saca despues el
caldo de la olla pOI"el lado -en que hien'e, á
fin de no' coger grasa, y se dcrrama sobre las
cortezas á través de un tamiz para que se cm;
heban perfectamente. Se acaba de llenar la so­
pera cuando se la va á sen'ir, si¡'vienclo al mis­
1110 tiempo las legumbres en un plato.

Sopa de leche.

Se hace hen-i('la leche que se juzgue ne­
cesaria á un fuego lento, r se añadc sal ó azú-:­
cal' para su sazon, y se dCl'I'ama hirviendo en­
t.-e el pan preparado de antemano al momen­
to de servir con un batido de yemas. La le­
che, considcrada como sustancia nutritiva, es
uno de los medios que ~nas generalmente se
emplean para los niños recien.nacidos: se tI?-
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·ma á todas lioras del dia , ya sea ·pm·a, ya lea
con otra sustancia líquida agradable al paladar;
y aun llay individuos que no vinn sino de sola
leche. Este es un. fluido de un blanco claro que
i!ra un po~o al· amarilJo, ligeramente dulce,
r que se origina de una elahoracion particular
operada en las tetas de todo~ los animales que la
suministran. No debemos hablar aqui sino de la
vaca, aunque la de cabra, burra y oveja sean
tam],ien de un uso ]>astante gencral. En todas
~llas se distif!gucI,l. tres sustancias, diferentes
aJ)solutamentc unas de otras, y que se 1Iaman
m:mleca:, queso y suero. La primera se con­
sigue con el reposo; la segunda añadiendo
cualquiud materia ácida, como el yin:Jgre, el
limon, el cuajo. IJa tercera es el resultado de

la separacion que se opera en la descomposi­
cion de las tres sust:Jllcias reunidas I cuando la
leche, despues de haber reposado I entra en
nuevas modificaciones, y con esta última se
hacen los quesos de todos gustos y especies, No
debemos estendel'l1os aqui á mas por lo que re­
sulta al empleo de la leche en la cocina, pucs
])ast?n estos pormenores. En cuanto al régimen
puramente leCllOso, véase el l\lan Ilal cle los en­
fermcros.

Sopa de cebolla.

Se COI't.' la ceJJOlla en re]}al1arlas delgadas,
se frie -en cantidad suficiente de ]}uella man­

teca, y cuando la ~eholla está ya hien 1081a­
da ~e echa agua calienlc con sal)' un poco de



Sopa de acederas.
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I,imienta, )" en el momento cl~que está próxi-
ma á herdr se echa sobre el pan, pasánr'.o\o

pOl~ un tamiz. Se suele ai'i~dil' queso menuda­
mente COI' taJo con el pan. Es muy. usual esta

sopa en 105 paises en que el uso esccsiv~ del vi­
no proltuce fatigas en el estómago, )' exige al
otro dia un medio simple y poco dispendioso

para l'estalJlecer su pri'ni~iva rohustez.

Sopa de cebolla y de leche.

Despues de pl'epal'ada la cebolla, como s~
ha dicho, se ai'íalle una pequcña cal1tidad de

agua para empapar el pan; se cucce aparte la
leche, y cuando está pronta á hen'ir, se echa
.sohrc todo para sCf\'irlo y comerlo en el mismo
instante.

Se l}one en una cazuela con un huen trozo
de manteca un puñailo de aceacras mondadas

y lavallas, hechas. IJcdazos, y cuando se haya
1~l)cillose aña(le la cant idad de agua suficiente á
la sazOIlnecesaria. Ya qllC esté prÓxima á her­
vir se echa cll}an , se le deja á fucgo lento, y se
ílCITama en la sope¡'a cuando haya (le servirse
eoll un batido (le yemas .

Sopa de pescados.

S~ cortarán en tiras delgadas zanahorias y
cebollas, poniéndolas en nna cazuela con can­
tidad suficiente de buen aceite; se añacle un
manojo de peregil , una ó dos hojas de laurel,
una cabeza·de ajo, y se humedece todo con un

:eneo de agua, sazonándolo convenientemente.Cuando todo ~stá bien cocido, se pasa por un
Jamiz, y ~e echan en el caldo trozos del pesca­
do que se quiera; se saca de este caldo lo necesa­
rio para la sopa, y se añade un poco de tintu­
fa de az.1fran; se coJocan en una sopera las eO/'­

tezas de pan .tostado, lmmedeciéndolas con un
poco de aceite, y en seguida todo el caldo pasa­
do pOI' tamiz, y puede /'eempla:r.a/'sc el a(eite
con la mante(:a frcsca, haeícndo luego para el
l)escado la salsa que se quiera.

Sopa de tortuga,

Se cocení m.la cahcza de ternera, se la qui­
tarán los hu·esas., y se ponclrá en una cazud:r
con una porcion de ce])ollas cocidas, corteza
~e limon raspada, sal y pimienta; se esprime
todo y pasa por un tamiz, añadiendo los se­
SOS de la teme¡:,a, ostras·y un poco de esencia
.de anchoas, ]men· vino hlanco, zumo de limon
y pecbu~as de aves casera~: todo esto se hace
cocer· á fne~o lento, despucsc1e llabcl' aiiadiilo
~na docena de albolld~uillas hechas con huc-
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"OS, á las qne se, añaden otras hechas con car­
ne y pechuga de aves.

Las primeras alhondiguillas que figuran á
los huevos de tortuga, son una mezcla de ye­
mas de hue,:os' cocidos, majadas i -sazonados
con nuez de especia, zumo de liman, pimien­
ta y 5a], y amalgamada con manteca fresca, .le
modo que tengan la consistencia suficiente para
formar de ella holitas como huevos de palomA,
que se añaden un poco antes de servir. Este
guiso toma el no~hre de sopa de tortuga, pOl'­
que se suele emplear en vez de sopera, una con­
cha de tortuga,' para que tome colol' en el hor­
110 i pero no será-menos buena en una corteza
de pan de la misma figura, si' en vez de pi­
mienta ordinal'Ía, se emplea el' pimenton rojo,
del cual no debe entrar mas que una pequeña
canti~ad.

Fideos de carne,

Puesto el caldo al fuego, y al momento
que est<í'próximo á henil', se ceban los fideos
deshechos en la mano, pero río' enteramentc
reducidos á polvo; se menean lentamente has-'
ta el seguwló hCI'VOI', y -cuando estan coc;idos,
se cchan en una sOIJera para corriérlos lo mas
}Ironto posihle .. ' ,~

Se pl'eparan tambien otras sopas con sémOc­
la y dcmas pastas de Ilalia, semejantes poco mas
ó menos á esta y con el mismo método. COI:'-'

]0$ macal'I'OII<~Sy talladncs se hacen igualmen­
te oll'a:; SOP¡¡S,pcro cunvicuc el <{lic estas pas-
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t<lscuezan en caldo de carne meneándulas eOI1­
tí~uamente par~ impedir que se haga una lIIa­
sa glutinosa I y añádiendo el queso rallado.

Fi.'cleos eOIl leche.

-t· Al momento en qué va á hervir la leche se
añaden los fideos, como se' lla dicho, meneán­
dolos llasta que llayan vuelto á )1Cn'il', y dán­
doles la: sazon conveniente.

Fz'deos de v/g/l/a,

Lo mismo que los anieriores; pero en lu­
gar de leche se emplea el agua con manteca
fresca y un batido. de huevos.

Las diferentes pastas' que sin'en p:u'a los
varios platos de que hemos hahlado, sea q~JC
nos vengan de Italia, sea de Alemania ó de
Francia. no son }Joreso menos importantes pa­
ra val'iÚ' las sustancias nutl'itivas y empezaJ' la
comida, con tal que el caldo que se les eclle
110sea malo. En fin, para ayudar á foclos los
éiderczos y salsas iny~ntadas por los cocineros,
una 'buena sopa de an'oz ó a,e fideos, aun cnan­
do se le añadan las sustancias que se quieran,
servirá si{mpre para disponer el estómago á
que adrnita hkn los demas alimentos que la si­
g,an; siendo dignos de compasi0l1 los que lJOl'
inapetencia ¡) indigestiones no p.uedan conoS;er
sus ventajas.' .



.OBSEl\V•.\ClOrI.

Las mudas de las sopas ó meneslras se com­
ponen regularmente con. lomo-a¡;ado, aiíadien­
dO.una salsa picante, y el cocido con un adc­
rew sea: el que quiera, aunqne sea .le· percgif¡
\ID: 1al"bo, un salmon ó una trudla asada, los
capones y gallinas, el alTOZ~los. pavos; los I~
mi1los con todas las salsas piéantes ¡.un ¡amon
frio. (si se sirve caliente es pl:e<;isoq~c esté as;~­
'do)-, piernas calientes' ó frias; una cabeza de
ternera acompaiiada de Sil salsa·picante-, un pez
¡uaJor como cl aJ)adcjo fresco; nn trcrLode so­
Uo, de raya, y un rodadaIlo con una salsa Llan­
ca. hecha con manteca y aIcaparrones.

COCIDOS.

Cocído de carne.

Se tomarán desde dos hasta seis libras de
,'aca, que se pondrán en una olla, aña!Uendo_
media azumhl'c de agua· pot' lihra , y sc pou­
(It-áu á im fuego tcmplado , que .se irá aumen­
tand() poco á poco, á iin t1c cstraer de la carne
11} que tenga de partes sanguinolentas:, y'se lla­
ma la espuma: estas sc van quitaJido conforrnesu­
}leo-á la snpedi~ie, hasla que no aparezca nin-.
guna. Se deja la olla por espacio tie ocho. horas
s~guidas puesta á llna 11l1nhreigual y templa:'"
da, r pasadas las cualro primeras, se le echan
tre5 zanahorias de mediano grueso, dos nabos,
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cnatro puetros, u~a pastinaca ó nabo galf~gll,
todo partido por mitad: añádase un manojo de
peregil , mayor ó menor á proporcion, una ce­
holIa. asada en que estaráJ;l metidos dos ¡) tI'es
~Iavos de ~spccia, y l¡i sal suficiente; y se ten­
drá cuidado ae ir añadiendo. agua calienle á me­
dida qUe se vaya evaporando la' primer~. Si á
este conjunto se ,me una ave entera, ó aunque
n.o sea mas que. la mitad de una gallina, los
despojos de un pavo, ~huesos de COl"dc,"oasa-­
do, se logrará con método tan sencillo y [¡icil,
lo que liilY de mejor en clase de cocido ordina- .

río, (M. ~,)_

Cocido de vz'giHa.

Se cortarán seis zanahorias en rodajas me­
dianas, qlrós tanlos nahos y ceJJoIlas cn pedaci­
tos una berza, mia paslinaca y un pie de apio,
echándolo tod<?en una olla c0!1\ln vaso de agua,
mi cuarteron de manteca fresca de vacas i un
manojo de peregiI: se hará he¡"vir todo hasta que
el agua Se haya evapOl,á:do, añadiendo despucs
unaporcion prudente de guisan les ó avichuelas,
y el agua necesaria para ohtener el caldo s,uli­
cien te. Se dejarán cocer lentamente por tres ho­
ras, y deslmes' dc haherlo sazonado, se pasará
por un tamiz, Puede usarse de esta prcparacion
p:lra hacer de vigilia toda clase dp. potagcs in­
d~~••dos para comida-de carll~.
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Cocidos de cangrejo~, llamado lambien

pepitoria de cangrejos.
Se hará una sustancia de cangrejos macha­

cándolos en un almirez 7 pasándolos despues p<>r
un tamiz, y hunlcdeciéndolos con caldo de car~
De Ó de yigilia: se ec11ará de antemano alguna
canlída(l paí'a remojar las cortezas ó cante ritos,
y no se añadirá lo restante hasla el punto de il,to
á servil'. (Véase el artículo Cangreíos en el ca-
pítulo del Pescado.) - .

Cocido, polage J gígote.

Se pica media lihra ,le carne con una za­
nahoria, una ccholla , nn naho, un poco de apio

y un clavo de espeda, y se pone todo en una ca­
zuela con mellia azumbre 11e.aguª.; se lc pone
la sal correspondiente y se hace henir ll?do, es­

p~I1H\I11101o; y :\1 cabo de media hora se pasa to­
do por un tamiz ...
.. Para hacCl'lo con' 91'1'07., con fi4eos ó con
sémola, se (lehc poner calla una (le estas susl:m­
das en un saquito, y ponerlo en agua á la lum­
hre: se desala el saquito, se echa en una sopera

y el caMo cncima: se añaden ycrhas en mante­
ca con un poco de harina, relIlojándolo todo
en el caldo: se deja to.lo un poeo espeso, aña­
diendo el picado; la sal, p,imienla y huevos es~
trellados; y de este modo se conseguirá cn el es­
p~cio de media hOl'a un cocido, un potage )' un
Slgole.

Cocido grande.

Este cocido, que está muy en uso en las
grandes cocinas, pues sirve para remojar to<los
los guisados y menesh'as, y para todos los ca­
sos en que se necesita emplc;ar una sustancia
líquida sin recurrir al"agua, se consigue por me­
dio de un trozo de vaca mas Ó menos granc1e del
bajo lomo, ~edlO., trasera ó chueca: despucs
de .haberlo puesto en una olla llena de agua,
quitado la espuma, y gobernado del mismo Úio­
do que el puchero de cal'ne, se añadcn las 1.e­
gu,nhre~ acostumhradas y los ingredientes l>ara
sawnade: hecho su cocimienlo se pasa pOI' un
tamiz pam guarilarlo y servil'se de él cuand.()
ocurra.

OBSEltV ACIO~.

Si hubierc necesidad de consen-arse la car­
ne-durante ocho dias para llaccrla cocel' despues,
siendo esto imposible al aire Jilm:, se la corta­
rá en 'porciones iguales y. suficientes para cada
uno .dt;, los . dia~ en que quieran e~nplearse,
.y se POOdl'áll'en otras tantas ollas dislintasal
fuego para espuma das. Pasada una hora, sÍli
mas pr1!paracíon,. se las deja enfdar, y se las
pone.en si.tio en que se hallen á la mal!o para'
emplear/as diariamente; (le esta manera se po­
drá. tener came fresca y cocido en todo tiempo.



Cocido de caracoles, ranas, pollito e'hígado

, dé buey,

Los cocidos EL: caracoles, ranas·, pollito, ter­

nera ¿ hígado no deben hacerse sin~ para 100

illdidduos á quienes se lo prescriba el facultati­
vo, y sobre este particular remitimos al lector
al ll1cmual de los enfermos; y en efecto, si por
COcÍltose debe entender el resultado de la cO'cdoo

lenta y graduada de la carne de un animal bue­
no de comerse, déspues de halJerlo sazonado
segun se acostumbra, para ayudal' á la digestiou,
no puecJe considerarse este cocimiehto dI un
:l\1anual de cocina, sino corno nn recurso para
el alimento diario; y para este objeto soló se m.~
cesita enseñar el mejOl' modo de hacerlo,

Resfaur"allte.

Añárlase á los residuos de to:'!.aespecie de
carnes una gallina y una pierna de ~'aca con la
suficiente cantitla<l de agua. Cllaudo este á me'""
¡\io cotel" , se le quital"á la espuma á I1n fuego
templado, y se le añaden legumbres con la sa­
zonnccesal"ia,. J cuando estuviese en el punto
"e coecion se desengl"aSar se trasfuncJe por un.
tamiz, .(l\'I. n.)

4-J
MEr\ESTRAS.

lIfenestraá la CarneraJll.

Se cocerán suficientemente en una cazuela

con manteca fresca de Yacas, zanahorias, na-'
hos,'colcs, pncrros, y en una palaJ)ra, maJor

. ó menor porcion de legumbl'es del tiempo, cor­
tallas y picadas menudamente: se' añade una
dor~na de bigadillas de aves <;aseras hechas pe­
dacitos: se limpian separadamentc macarrones
})()koreados con pimienta pam escurrirlos luc­
go, y tomando una sopera que suf/'a el fuego.,
.se coloca en SIl fondo nna cama de macarrOnes

y otra del picado, J POI'último nna tercel'a .de
queso I'allado. Se continúa asi hasta que esté
llena la sopel'a , se la cubrc y deja cocerse á un
fuego templacJo.

lIfcnestra iÍ la Condé.

Se echa sohre cortezas de pan tostadas una
sustancia de .avichuelas encarnadas, hien coci­
da con caltlo de carne ó de vigilia, y pasada por
un tamiz de cl'in .como se dirá inmediatamente.

1I1cnesl ra de coles.

Se limpia una col en aglla hervida, se la
escurre y parte en cuarLos, y se tienen pre­
parad~s aparte algunas zanahorias y cebollas
hechas tallos. Puestas igualmente en una ca-
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zuela lonjas (lc, tocino i se colocan sobre eIlas
las coles, zanahorias y cebollas; se remoja lo­
(lo con caldo de carne, y se deja cocer hasta SU

sazono

Se pone á coccr un trozo de saladiUo, ó to-:.
tino á media sal con otro igual' de pecho de cor­
dero, r un salchichon de mediado grucso: se
ilespl11nay se añalle una col Lien limp'i~ Y.es- ,
cnrrida, partida en cuartos. ~e deja cocer todo
hasta su punto, 'j se sirve poilien'dola col en­
cima. No pueden aconsejarse ninguna dc cstas
Ii.1enesll'as de ca1'11eÓ de vigiiia ,á las perso­
nas convalecientes, sobre todo despues de una
indisposicion de estcímago, sino á las de coin~
plcxion fuc.·tc y robusta, y á aquellas á quienes
la conlilluacion dc mcnesh'as p.'eparadas con'va­
ca parcciese f.1.stio.iosa:tam]¡ien son bucnas para
que varien de alimento, lo que no dejará de ser­
Ies agradable.

JJfellest ras harinosas.

Estas menestras son' tanto mas cómodas,
cuanto pueden hacerse por todo el que quicra, .
y muy esceJentes; y el arroz ocupa el primer
lugar. (Véanse cad.a uno de 'los arlÍculos que
le pertenecen.) Se hace tamhien con él una me­
nestra quc sc llama crem~', en estrcmo ligera
y saludable para 1)5 convalecientes, añad.ieItllo
las sustancias cOl1\·cnientes.Se hacen igualmen-
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te huenas menestras con fécula de patata. Los
fideos, dc que ya se ha hablqdo, pueden sufrir,
como el arroz, el jugo de tomates en oto~o, y
mucho mejor el queso rallado de todas clases.
La sémola admi!..e el misl!l0 condimento, y se
pl'epara de igual manera. Los tallarines son Una
escefcnle sustancia harinosa para una menestra
de caQ1CÓ dc vigilia, siendo la mcjO!' dc ¡as

,pastas l,ara unirse con el qu~so; despues de los
macalToneS y fideos. Los macalTones se usan )'a
mas como:intermedios en una mesa que en cla­
se de menestras; mas·en todo caso el queso, par­
ticuJarm~nte el de Parma! es su indispensahie
asociado. J.•a !larina de avena mondada ó de ce­
Lada, la de maiz ó trigo de Turquia, propoi'­
donan las dos primeras mcnesh'as, en verdad
poco agradables; y sin embargo apelecid¿ls pOI'
los que estan aco~tumbl'ados á ellas. En cuanto
á la tcrccl'a, la especie de puche que se prepa­
ra con ella, es un alimento casi ha]Jitual en mu­

ellas comarcas de Francia j como la Rorgoña y
Franco Qmdado, en donde se, componen de car­
ne ó de vigilia, al paso l1u~ apenas tiene uso
en Paris. Pel'O á finl's del invierno y entrada dc

.primavera es cuando dehe echarse mano dé las
sustancias hal'inosas, po.•.escasear ento~ces las
legumbres, teniendo discernImiento y gusto
pará variarlas.

4
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]'Iencslra de queso.

En el fondo de una cazuela que ,aguante d
fuego se tiende una capa' de queso cortado me­
uUlbmente, m,ezchido con pedacitos 'de man­
teca de "aca; en seguida se pone {jtra cana de
pan en rehanaditas ,y se sigue ~si alternativa­
mente, concluj.cndo pOI' otra de queso y de
manteca; se echa el'1cima caMo taliente de car­
ne ó de vigilia, Je]:índolo todo ~I fuegó hasta
que se tueste y e\'apore casi todd el caldo. Cuan­
tlo se ya .\ selTido se echa nuevO caldo y 'un
poco de pimienta, '/enien<lo cuidado de que se
espese 'un I)OCO, que es ]a '<;sencia (le esta me-
l1(~stra. d'" '

Menestra de yerhas, llanwda. tamNCll
s,0pa.

En sus respectivas estacion~s se escogen le­
chuga y accderas, añadiendo' á cUas un poco
de perifollo y de acelga. Se pica todo y se pone
á la lumlJre COíl un trozo de manteca. Cuando

cstli tódo Líen i!1cQrporaJo y cocido, se remo'ja
con cantidad suficiente de caldo de carne ó de

"igUia , y se echa solire el pan que esté ya ¡,re­
,parado de antemano en l~ sOllera.

lJIencstra de almendras.

Se ponen en agua hirviendo yeinte y cil1­
';:0 Ó treinta almendras dulces idos ó tres amar-
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gas, y al ea})o de..unos tres minutos se las saca
r pela. Luego se 'las machaca en un almirez,
hlllpedeciéndolas con un poco de agua para que
110salgan alcosas. Se hará henir medio CllaJ'­
tillo de agua ó.leche, qqe se del'r;ul1a sO}JI"elps

alme¡}(II'as maj¡¡dils, ~}lencán40¡0 todo, )' se pa­
sa por un taluiz Ó gel'villeta para n!~tnirlo des­
lmes á las JUenestr;ls de arro;z" fideos ú otras,
segun se quiera ,6 se necesite; pel:o siempl'e cn el
momento pl'ecj~Q,Se le añade tamlJien canl(J de
perdiz ó ¡fe capon picado COn el caldo de almell­
(Il'as.Estc es, l~ll llrilporoso restaurante de los
estómagos descompueslqs, y que 110 pnc(len
soIJJ'elleva,' aH;rnllutos.$<.il;clos,Siendo pues jndis­
pensahle tomar aigo pal':" I1':mlenerse r I'eco­
lJl'al' la salud, con"iene casi ,siempre esta me­
nestra, J' debe tomars,e cuatro yeces á lo n'1eJ1(iS~n
cada veinte)' cuatm boras " sea la que fuesl! la
cantid,ad quecad •• uno pueda t-oll1ar á la vez,

lIfe~lIJ.:;tr;; de pe,scqdo:

Se torl1al'~l1 dos pescadillas ,una platija y
un tI'ozo de ¡n~g!lil<ide )Ua~', cí?I't~'.:!.a:en tl'OlOS, ,
y pquiénc.1olosen una cazllcla con',media Wn'a

de a(éte; se les añade una pulgar~~a de pcre­
gil, uil diente de ajo, una llOja ~.e laurel, UI~

poco de hinc;¡joy sal con cl. agua necesaria: se
hace que hien'a como un cuarto de hora, y en
el momento de senirlc se le añade un batillo
de yemas de huevo.



fdcm de primiwc/"a.

Se toma cantidad suficiente de lechuga,
verdolaga, a"Cedera, perifollo y media cuarti­
Ha de guisantes fl~escos" y se pone todo en una
cazuela, añadieÍ)(lo manteca fresca, sal y pi.:.
mienta, y se deja toclo hervir á fucgo lento; se
pasa luego ií. t¡'avés tte un cedazo'para estrael'
una suslancia 'elal'a, se echa dentro el pan, 'Y
se le deja por espacio de un cuarto de hOI"a que
\'aya cocÍen/fo !!;ntamenle, Al momento de ser-:­
~\'irle se añaJe im hatido'de yemas de hue\'o.

Ir/cm de difercntes sustancias.

Considerándolas generalmente, las sustan­
cjas son pl'efcl'jblcs á los granos y á todas las
1>lanta5que'lós sUlllinistrall, pOl'que no queda
de éllos sino la fécula que contienen, y porqne
su ollejo que se separa, no se digiere casi nun­
ea; asi es que no se manda á los enfermos. So­
lamente los inilividllos sanos, y particularmen­
te despueS'· de un cjel'cicio -violento, y con un
estómago hien dispuesto, pueden ¡hacer uso ,de
ellos sin temOl' liinguno. Nosotros no dudatuoS
ltcsignal' todas sus preparaciones, sohre todo en
la confeccion de las sopas 6 menestras, á las que
dan mucha mas consistencia, 'l'ambien se las em­

l>lca solas, y para servir de adherente á gran"
mímcl'O de sustancias alimenticias, como igual­
mente para aumentar el espesor de las salsas,
con las que no se recela asociarlas ¡amas,
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lJfcllcstra COIlsustancia de zanahorias.

Se pone media libra de manteca fresca en
una cazuela, se añade cierta porcion de zana­
)lOrias rojas, cortadas en rehanadas sutiles, y
ocho ó diez ce~olIas partidas en cuartos: se me­
nea todo de manera que no se pegue liada en el
fondo, y micutras esto se hace, se le echa de
cuando en cuando caldo, y se añade de azucar
el gmeso de un huevo; se deja cocer todo á fue­
go lento el espacio de tres ó cuatro horas, has­
ta que las zanahorias puedan espacJmrrarse
l)er.reclam~nte. Dcspues de habe¡)as puesto en
en un tamiz, maj:ldo y humedecírlo/as con cal­
do que se conserva aparte, se 11ade teuer cuida­
do que la sustancia sea dara, r que no hien'a
demasiado tiempo, porque entonces :lIiquiriria
acritud; se la despuma y desengrasa , haciendo
que llegue á una consistencia conveniente, sea
para confeccionar la menestra, sea para cubrit,
las entradas.

lI.fcnestrft con sllstancia de raíces.

Sea la que quiera Ja que se elija de ellas.
ya zanahorias, apio, nabos, cebollas á cspi­
nacas, ó hien que se cojan todas junlas; siguicn­
do para cada una los métodos indicados, despucs
de haLerlas hecho cocer en agua Ó en calao, se
ohtienen otras. tantas sustaricias como pllelte ha­
})cr gustos diferentes, y no se trata sino de sa­
zonadas segun convieuo,
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No debiendo" hacerse las sustancias sino con

los granos ó féculas de granos cereales, ó bien
·con los cogollos mas tiernos (le las plantas legu­
minosas que mas comÍlnmente se emplean para
alimento del hombre; merecen 'por consignien-'
~e en el arte (le preparar las sustancias alimim·
tarias las mas grandes aLeneiones; asi es que no
habrá cuidado de mas en la manera de hacerlas

capaces de dige.ril'se facilmenLe'"y esto se "logra
por la sazon cl}/weniente qne" se les dé, aun
mas que por todo otro medio": dehen compren­
derse cn la clase de alimcntos favorahles á la
nutricion.

1/lenestra de pepinos.

"Se cocerá en agua una cantida(l suficiente
¡le pepinos 4-nondadosy cortados en pedazos pe­
queños; se les retira del .fuego despoes que se
ha yan cocido·, se les deja c3,:nrrir ,"sedespachur­
l'ail en un colador, y se les hnrneiJece con leche
hervida antes (le sCrvil'se de ellos, Se les sazona

despues con sal ó con azucal', y en el momen­
to en que esLan próximos á su hCl'wr, se po­
nen sohre el pan cOl'Lado"en rebanadas muy
delgadas,
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1/feneslra de cortezas con sustancla.

Se cortar¡. rebanadas de pan mas ó menos
gmesas, dándolas la figuI'¡i que se quiel'a; se
frien c:n manteca hasta que hayan adquirido
un col~r TOjO,y se colocan luego en una sope­
ra, y por encima se eella una sustancia clara
J!echa de guisantes, judias) len Lejas ó cual­
quiera otra legumbre.

Mencstra COll sustancia de aves caseras
ú otras meflores.

Se majan y humedecen en nn mortero de
mám101 todos los restos de aves caseras ó me­
nOt'esque hayan podido juntarse: se llacen lue­
go cocer con caldo por espacio, de una ó dos

1101'as,y se pasa todo por un tamiz para con­
cluir la menestra ...• _

.'

1/fenestl'u COlz sllstanc/rt' de lentejas X
{fuisantes frescos.

Se hace cocer en el caldo las lentejas ó gui­
san/es, sc añade una zanahoria y una ó dos
cehollas, se majan, se les pasa por tamiz ó"
colador, y hecha la sustancia, se mezcla con
la suficiente cantidad de otro caldo; desimes
dehe dejarse hervir por quince ó veinte minu- "
tos, y se echa en el pan preparado de ante-
mano en la sopera. ""
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Menestra con sU$iancia de judias.

Se hacen cocer con agua ó caldo las judías
~c cualquier color qu~ sean, añadiel\do una
zanahoria ó dos cebollas: se las maja y pasa
por el .tamiz, y Se echa sobre ellas de tiempo
en' tiempo un poco de caldo. Concluido esto
debe defaI'se hervir por espacio' de quince ó
"chile minutos, y dejarle el grado y consis­
tencia convenientes para eeharIo 'sobre el pan

que se haya l)reparado de antemano.

lJfenestr'a de gulsante.~ secos.

Se pondrán en una cazuela COI\ suficiente
cantidad de caMo para que puedan llU1IIede­
cerse los guisantes secos, quitado su oUejo, y
á medilla qlle se reduzcan á sustancia se añade
<lel otrO caldo: se les' meneará de tiempo en
ticmpo pal'a que no se peguen j y-cuando esté
ya en estado (le .cocimienlo snlieiente, se aña-

• de un poco de caldo para liquidado; se po­
nen al fuego por I¡l\a hOI'a, y dcspllcs sc .ler­
rama sobre cOI'le7:astostadas d rebanadas fri­
té\~ can manteca.

Mellc.~tra de sustancias de vigilia.

En vez de caldo limpio se empleará el agua
ó el caldo de vigi1ial la manteca debe ser abun­
dante, cuidando de dar á las legumhres ó.rai­
ces, mientras se hacen, la sal conveniente.

Jlfenesfra de calahaza.

Se cocerá en suficiente cantidad de agua
la calabaza bien ~adura, mondada y cortada
en trozos menudos: cuando esté cocida, se la
bace escurril', se machaca despues en un pasa­
dor, se mezcla con leche que de anLemano es­
tá cocida, se sazona con sal ó azúcar, se vucl­
"e á hace l' henir COl"totiempo, y se derl'a­
ma so))re las rebanadas de pan, de antemano
preparadas. :.

lJfenesfra con susfanda de caza mellor.

Se majan y reducen á sustancia humede­
ciándolas con caMo las carnes de .toda especie
de caza que pueda juntarse. Los huesos, des­
pues de l¡aberlos roto, se hacen cocer aparte
con otro caldo; se pasa, todo para diso]vel' la
sustancia hecha con la carne, que se hace co­
cer por espacio de quince ó veinte minutos,
y se echa luego sobre las corlezas preparadas
de antemano en una sopera,

MC1Jestra COIl sustancia 3e castañ'as

. J perdices,

Se asa una pel'diz, se I<}quita el pellejo
.que la cubr.e y todos los huesos' cuando está
perfectamente cocida, para. machacar las car­
nes en un mortero con cincuenta castañas asa­

das que hayan Jlervido de antcmano en huen
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caldo; se pasa todo por un tamiz, y se pone
á fuego lento para coced o lentamente con pan
preparado, y despues se conduye como en las
demas especies de sustancias.

JJfénestra de la Reina.

Se majan en un mortero de mármol pech~­
gas de a"es caseras asadas, con canlidad sufi­
fiente de arroz cocido en agua hirviendo; y
bien escuuido, se hace con ellos suslancia cla­
'ra, añadiendo caldo: se pasa por U11tamiz de
cerda, )' lo, que no cuele 1)01' él se añade á
los de mas. restos 'qne se reunirán con todos los
huesos majados en el mortero: se coloca lue-

. go esta segunda mezcla á un fuego templado,
y se deja así una hOl'a; se retira luego la ca­
zuela, se pasa tollo el caldo, )' se maja con el
pan ú otras pastas, segun se qniera, no aiia­
diendo la primera sllstancia de pechugas sino
al momento de scrvirle.

Jlfenestra de la Virgen.

Se hará hervir por algunos minutos en· un
cuartillo de caMo de carne ,dos onzas de li1iga
de pan: se machacan luego en un mortero pe­
chugas de aves asadas, seis almendras .1ulccs
quitada Stl cáscara, con otras tant;¡s yemas de
huevos cocido~: de todo esto se hace una mez­
cla, pasál1(lol.-p,or un cedazo ó scn'illeta, se
añade un vaso de crema, y sazonándoJo· con­
ye~ientemente se conserva al calor de un ha-
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fio-'-marÍa; en seguida se empapan cOl'tcz::tsde
pan en caldo de carne, y al momento de S1:I'­

vil'se ec'u¡ la sustancia colada ~ncilna para qu:e
hierva algo mas.

JJfenestra de castañas.

Se 'escogen las mejores y mas gruesas cas­
tañas, se les quita su cásc<\ra, se les bad IICr­
vil' en agua para dcspojadas. dé, la scgunda pe­
lícula con una media azum])rc de lcche para
cada quince o veinte y chico' castañas: dcIJe
todo hel"vir ]¡asta su perfectococimicnto:des­
pues se las maja y pasa 'por ccdazo d' colador
para volverlas á poncr al fuego, añadiendo la
cantillad suficiente de aZÚCal",un poco de ca­
nela en polvo, otro pocQ,de vainilla ó cual­
quier otra eseÍ1cÍaaromálica agradahle, y cuan ...
do está cerca de huvir se IJalen con un 11JOJi­

nillo y se derl'ama al momento en qne se ha
de tomar ó llaccr el uso propuesto. Esta com­
posidon se considcl'a semcjante á la del ¡;}}(}­
colate, y no podemos menos dc advertir ,que
se difc.'encia mny poco d~ ella, y puede em­
plearse en muchas circunstancias 'semejantes á
aquellas en qúe se necesita el' uso del cacao,

ARROZ.

Arroz de carne.

Primeramente se lava con varias aguasuI1a'
onza de arrOz por' pel"SOllaj despues ile ;l1a-
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berlo dejado escurr~r; se pone á fuego lento
con cantidad suficiente de buen caldo. hasta que
haya cocido perfectameute. Algunos añaden
un poco de sustancia tle vaca preparatla. Esta
sopa se recomientla particularmente á aquellos
á quienes una ¡pala digeslion o})1igaá quctla
en su casa, plles tomándola tres o cuatro veces
al tlia se conocen Sl],$ buenos efectos'por la ce.,..
sacion completa del achaque ..

Arroz con d/rerellte,~ sustandas.

Se monda y lava el arroz con varias aguas,

se CSCUlTey cuece en el callio de ca'rne ó devigilia, y al tiempo de servirlo se añade la
sustancia de cualqui¡;ra legmuLre que se quie­
ra, prepal'ada de antemano, y se llace llcrvir
juntamente con el anoz por algunos minutos
antes 4e echada en la sopera.

Arroz con leche.

Se lava una onza de arroz por persona, se
pone la leche al fuego, y cuando está próxi­
ma á hervir se ecba el arroz, que debe cocerse
á fuego lento, Se añade sal ó azúcar, y al mo­
mento de servirle un batido de yemas de buevo.

Para: hacer la leclle de almendras se quita
la cáscara á cuatro onzas de almendras' dulces,
pcmiéndolas primero en agua fria, y lo mismo
~ seis almendras amargas, y se majan en un
mórt~ro , añadiendo leche; se pasa todo por
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tamiz ó servilleta, apretando fuertemente, y
se-echan en la menestra al momento de servirla.

Arroz de v/g¡lia.

En vez de la leche ó del caldo de carne

Sé toma agila; y hal>iéridola d:!.(lola sazon con­
veniente, se añade un trozo' de manteca fres­
ca mas 1) menos grues(j:n.0 se añade el Latido
de yemas sino en el momento de servido con
un poco de nu~ moscada y azúcar.

Arroz tí la turca.

A. una cantidad su'ficiente de arroz cocido
con caldo de carne se añade latintur'a de aza­

fran y de pimienta en .polvo; y asi que haya
h<:rvido com'.enientemente. se pone todo en
una cazuela untada con manteca en su fondo:
se coloca á un fuego templado, y se l>one en
un plato para servide·, añadiendo ~aldo ~n una
taza aparte para las persónas que quieran to-

.marlo mas claro.

PLA TILLOS.

Los hay !le dos especies, calientes y frios,
aunque pór lo regular no se bace uso sino de
los últimos, pues los otros sirven de entradas.
Se pueden omitir en una mesa ordinaria; pero
son casi indispensables en una comida de al­
guna conside¡'acion. Como quiera que sea, si



, :DÍanteca de anclu)os.-

1\1AN'fE c:,,'\.S y PE13l\ES.

Higos.
LOllj as ·~e Anchoas,
SarLlinas.
Anchoas.
Atuncillos.
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}lay quien goce plenamente de todas sus fun­
ciones digesth'as, de'be I¡:ner ~nidildQ"de,.no
entregarse demasiado á los platillos.

.- .... ,
Platillos caHclltes.

Acerca del modQ de prepararl~s, ¡-éase el
artículo á que cada uno IJcrlenace.

Mor<:illas negl';ls. ,y! S!l1chic\\!ls.s~las ó con
blancas. criadiIl¡¡s,

Pies de, puerco eDil 'Co~liIi~~ de carnero.
criadillas de tierrn. Pnstns de sustancia.

Tostones .. Pastas al natural.
Jamon lanleado.

Se pueden contal: :en el númel·o.de los pla­
tilloslos Cll1hl~chadosy alhondiguillasde loda
especie, las berengenas, langostas', carig¡'ejos
y un IJlanco, los ·sesos de carnero ó de {cl'nem
fdlos,. las patas de ganso, pero con p.na salsa
lllUY '(necle, o .cori, vina'gl'e, las chuletas de
came1'O en adobo, los gazapiIJos, pies'de lCr~
nera, pichones fritos, asados, ó aderezados
con un pebre picante,. los huevos eocidos r
en tortilla de 'toda especie, las orejas, pies de
cerdo, de carnero ó de tcmera fritos, ó con

. una s;¡.lsamuy luertc con vil1ag~e y mostaza.
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pcpinillos.
·Melon.
Aceitunas .
,Pan y mantecn.
Rábanos.
Aleachofascon pebre.

La manteca fresca de vacas se sirve en 1):\­
l)e~iHost en cOfi(;ha~ó ,á la manera de fideos
.raspando con la punta de un cucbi~ll',r pa­
sándola luego por nn li~nzo claro y .húmedo
de antemano, para., que por la pI'esion no se
deshaga. , .

TAlssardinas r anchoas se cOI·tan en liras
despl1es de haher1as hn'ado 'con "Yadas 'agu:ls
para desaladas; se colocan cn cÍl'culo en su
respectim plato, llenando los espacios que
queden con Jemas de huews cortados me­
nudamente y }'CI'bas finas; de modo que for-
men un cuadro amarillo y Te¡ile. '

Los$31chichoncs, que poI' lo.regular se sir­
nn crudos, se cortan en lonjas moy ,.del,gadas.

Se lavan bien,- setas quitan las espinas, se
enjugan, pican y majaneri un mortero; y
c;ual1do estan reducidas á p:1Sta, se incorpora
t!>docon doble pbrcÍon de manteca fresca.
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1I1(mteca de cangrejos,

Se toman las conchas, se majan rmezclan
coi¡ una cuarta parle de manteca, y cuando
todo está caliente, sin que llegue á enrojecer­
se, se pasa' POI' un cedazo y sé echa eIl agua
fresca.

IIfclllteca de yerbas finas.

Se loma una porcion ¿fe pedú)lIo, la Ji1i­
tad de pimpinela, estragon, cebollino y mal­
pica: todo lo cual se lav9. y pica muy melHl­
do, para mezdarlo despues con }mena man­
teca fi'esca,

flfanteca de pimientos,

Esta se hace mezclando la maliteca con su­
ficiente cantidad de pimientos en polvo.

B.amíllet e para let ollet,

Se junta una porcion ile peregii, tomillo,
cebollas y, una hoja de laUl'el, y se ata con
un bramante' para que 110 se deshaga, Este ra­
millete sil've para cualquier cocido, poniéndo­
le cn la olla el tiempo que se juzgue necesario.

Pebre cOmltn.

Se toma una cazuela, ,cuyo fonilo esté
aderezado con lonjas de tocino, ternera ó car-
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ne de vaca cortada en pedazos menudos, sazo­
nado todo con sal,. pimienta, peregil, ceholleta,
tomillo, laui'el, algunos clavos de'especia; ce­
honas { zariahol'ias cortadas en rehanadas: AlJi
se coloca todo foque tenga que cocerse,' aña-,
diendo un vaso de vinohlanco yagua, y !JIucho
mejor de caldo, para que todo quede suficic))te­
mente ])añado ¡se coloca despues á un fuego tem­
plado yco111ínuo, ce¡;l'lÍíldolo de antemáno,;]o
mas herméticamente que se pueda, para ímpe-'
dir la eyaporacion,

Se señala cori el nombre,'de salsa ]Jlanca la

que se hace con algunas lonj<\sde tocino y tro­
Z(J!¡' dI! 'ternel'aconuna sazo}}semejante, y no
se hace, uso de ella sino en las piezas pequeñas,
como l)oIlitos ; pichones j pero respecto á la.8'ma­
yores , sobre todo para adcl'czar una pierna de
carnero, se debe usar de la'primera.

Alcaparras y mastuerzos cOl1jilados,

Se ponen las alcaparras co]men vinagre,
añadiendo'un poco de sa]: advirtiendo que pa­
ra que no se pasen, debe suhir el vinagre dos
pulgadas sol)re ellas ¡ y en cuanto á los mastuer­
zos , solo se necesita dejados secar á la sombra
4lntes de echados en el vinagre.

5
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Caramelo ..

.En un cazo de cohre sin estañar. • pero muy
limpio, se pone á un fuego l?<J~tanteyÍYo una o o

cantidad de azucar ]J]anca., removi¿nd¡>la hasta

que haya adquirido un color moreno. Se retira
el cazo del fuego, y se añade igual cantidad de
agua, meneándolo hasta que se··mezcle bien.
Esto sirve por lo regular para dar color al co­
cido, las salsas &:c..

P epi/lz'llos conjitados.

Se limpian y estriegan con un lienzQ áspe­
ro los pepinillos grandes ópcqueños: se les pol­
vorea luego con sal 'comun, y pasado. algun
tiempo se les echa en :agua f,'esca: se sacan de
alli y se dejan escurrir·, y·despues se echan en
una vasija de porcelana, añadiendo cantidad
sufi<;ictlte .de ~stragon,. pimienta larga, cebo­
llino y un poco de ajo. Se cuhre todo con vi­
nagre hirviendo, y despues de veinte y cuatro
horas se retiran, se les hace hervir, echando
de nuevo el vinagre }¡astatres veces, y despues
que se enfria se cubre la vasija con pergamino
húmedo, y se la conserva al abrigo de la luz
y de la humedad.

Alcach<fas.

o Se toman las de otoño, se les quita. la pe­
lusa, y se corta la estremidad de las hojas, y
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despues de haherlas lhnpiado se ec11anen agua
hirviendo, y se dejan secar. Se colocan inme­
diatamente en zarzas, y se ponen al homo á
un calor moderado por espacio de una hora,
para esponerlas luego al aire .. Se repite esta
operacion ]¡asta que estan perfectamente secas,
para conservarlas en un sitio enjuto, y servir­
se de ellas cuando ocurra.

Esenela de ajo.

o Se pone en un cazo sobre fuego una bate-
o Ila de vino o blanco y medio vaso de vinagre, y
la cantidad de seis cabezas de ajos, otros tantos
clavos de especia, un Ct~arto de nuez mascada
y dos hojas de laurel; y cuando todo está pró­
ximo á hervir, se disminuye el fuego y se le
deja sobre la ceniza caliente por espacio de, scis
ó siete horas; se pasa luego todo por un tamiz
para conservado cn limetas Lien cerradas, y
emplearla en pequeñas dósis en una infillidad
de circunstancias.

Esencia de caza menor.

Se ejecuta la misma operacion con todos
los restos de aves menores de toda especie, y
ent¡"e la caza de pelo la liebre, cOllcjo y cahri­
tillo.
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Eselzda de aves.

Se majan en ~n mortero todos los despO­
jos de las aves cocidas ó asadas; se ponen luego
en una cazuela, añadiendo una ccbolla, una zá-::

uahoria y un manojo de peregil, y se humedece
todo COI~ caldo-ó agua solamente; se le da la sa­
zon conveniente, y se-hace cocerá fuego lento;
pasándolo despues por un cedazo fino,. ,

Gelatina.
",

Se toma una libra de came de vaca, mí pie
de ternera entÚo, al que se le quita el hueso
principal, una libra de jarrete de la misma, y
la mitad de una gallina; todo esto se pone en una
olla c~n suficiente calltidáa de agua, se espuma
y da-la sal- conveniente, añadiendo dos zanaho~
flas y dos cehollas. Concluida la coccion se Sacan
las carne-s que pueden aun servir, y se pasa cs­
ta gelatina por cedazo dc seda, clarilicándola con
yemas de hucvo, y añadiendo un poco de zu­
mo de limon , y se deja enfriar para servirse de
ella como aderezo para toda especie de objetos.

Gelatl'na helada.

Col} el resto de carne de aves caseras se,
hace una sastancia, que se pasará pOI' un ceda..•
?:o; y sc pondl'á luego al fucgo, anadiendú dos
~ tI"CSyemas de huevos Lien batidos, y se
menea todo hasta que hierva j se retira luego

t
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la cazuela, poniendo fúego sohre su cuhierta;­
y cuando despues de algunos minutos las claras
se hubiesen ya cocido y trabado, se pasa todo
por una servilleta húil1eda, se pone el resultado
al fuego yivo, meneándolo con una cuchara de
madera para que no se pegue, y hecha la gela­
tina helada se pone en una vasija para usar de

, ella; cuando sea necesario se saca nn poco de
~lla en mi cacillo pu~sto á un fuego templado;
y cuando está caliente- se da cQn ella un baño
ligero sobre las entradas por medio de un pin­
cel de plumas.

_Batidos.

, El mejor modo (le hacerlos en todas dr­
cunstandas es tomar tres ó cuatro yemas de
huevos frescos separadas de sus claras, y se des­
at;¡Fán con unas cuantas cucharadas de la salsa
á que dehen jncorporarse has~a q!le la mezcla
"sté l¡ien hecha j despues se t;chan poco á poco
en, el. todo, pero fuera del fuego, y s~ les da el
~spes_orconvClÚente, wlocándolo en el horno;
pero cuidando que-no llegQ.eal hervor,

8arten(lda.

D~spues de baher en:mantecado tJ10ZOS de
j.a?l~n, de tocino yrcstos de ternCl'a, se aña­
de ,1?-na,zanahoria y una cebolla cortadas en pC"-'
dacitos, se hUTJledecetodo con caldo, se añade
un' manQjo de peregil, y se deja hervir por al-
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guoos minutos. Esta salsa es muy útil para to-
da especie de platos de aves caseras.

Pebre de pimiento.

Se pondrá en una cazuela un vaso grande
de vino Llanco, se añade una chalota cortada
menudamente, un manojo de peregiI, sal y
pimienta en cantidad suficiente: se clarifica
todo, y se sirve.

SALSAS.

Estas son una preparacion particular que
se ejecuta, ya sea pOI'medio de una nueva con­
feecion de sustancias cstrañas á los alimentos

qué se lweparan, y en las cuales se les hace
servir mas ó menos tiempo, ya sea con el es­
tI'acto de aquellas de que no se quiere separar­
los i¡Herin cuecen. En este caso se aiiaden los
estimulantes necesarios para· dar les mas realce
y algun saJjor; lo que las hace cálidas ó refres­
cantes, -y alimentan segun el grado de acdon
que ejel'een sobre las membranas del estómago.

Se dividen las salsas en grandes y peque­
ñas , y sus cualidades principales deben consis­
til' en todo aquello que ejel'ce una accion mas
Ó mcnós fuerte en los nervios de la; lengua y
paladar, que son los que constituyen el órgano
del gusto, pero principalmente en las glándu­
las maxilares; por lo que su acdon es la de hu­
medecer la boca. Cuando son demasiado dulces,
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no causan sensacion alguna y faltan el su objeto.
Si son acres,· queman la hoca· en vez de procu­
rar un sahor agradahle;porque hay muchas sus­
tancias alimenticias-, que.no tienen en la coci­
na otro mérito sino el de la salsa con que se las
prepara.

Se señalan aqui súlo las principales; y en
todas aquellas en que sc encarga el añadir ha­
rina, debemos ad"Cr'timosque es mucho mejor
servirse solo de la de· patatas; pues por este me­
dio salen las salsas mucho mas consistentes.

Salsa de allchoas.

Despues de Lien lavadas las anchoas y des­
pojadas de sus espinas, se pican menudamente
y se ponen en ·una cazuda con sustancia de ter­
nera, jamon;pimienta, sal, nuez moscada y
especias j llasta:que se reduzcan á una consis­
tencia conveniente, y pal'a e1arlas su punto se
sneloañadir el zumo de limon.

Este pebre suele sel'vi,' para las ancas asa­
das, las.liehres tamJjien asadas, }' se llace re­
gula"rmente .con jugo de estas piezas, un poco
de caldo, anchoas picadas, alcaparrones, estra­
gon, pimienta y 'vinagre. En general se sahe
que las anchoas tienen un USo muy -ventajoso en
todas las .~alsaspicantes.



Salsa de mallteca negra.

Se calienta en un cazo un trozo de manteca
hasta que esté negro i :p~ro no q~emado: se la
quita la espuma, y se echa sobre la p.ieza que
se qniel'a. Vuelve á' ponerse el cazo al fuego,
y se derrama lo que contenga en una mezcla de
vinagre y un poco·de sal, la que cuando hierva
se ec11ará sobre la manteca.

Salsa blanca.

Se mezclan un trozo de manteca y 'un po­
co de hadna ó fécula: de patátas, añadiendo la
sal yagua suficiente: se pondrá al.fu.egomeneán­
<1010 de conlínuo; )' cuand{¡adquiera la suficiente
consistencia, se añade Zll1UO dt: .I~mo.ny .vina­
gre, <Í- hien un ·poco de: l1Q.ezmascada. Chando
se necesite esta misma salsa hecha de al1temano
se cJeslíe la fécul¡¡ en agua', y despues de añadir
sal, pimienta y nuez de especia~, Se hace her­
vi,. todo .~uen~ándolo sin cesar, y re! iJ"ándolo
luego del fuego para esponeJ'/o á un..c¡,lor tem­
})Iado;y en el momento que deba emplearse, se
añ;¡dirá la manteca con unas gotas de vinagre ó
Lien zumo de limon, segun el gusto de cada: uno.
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Salsa de alcaparrones ó pepllll'llos.

Se pone en una cazuela un trozo de man­
teca mas ó menos grueso, y luego que se ha­
ya desleido se añade harina á proporciono
Cuando empieza á hervir se disminuye el fue­
go, de maner¡o que quede teml>lado como cosa
de tres horas, meneándolo sin cesal"; y ya que
haya adquirido un color rojo, se saca de la ca­
zuela y se conserva en una vasija para cuando
se necesite, habiendo añadido mientras ha es­
tado cociéndose los alcaparrones ó los pepinillos,
cortados en rebanadas.

Salsa de crema.

Se mezclará en una cazuela un trozo de
manteca fresca con una cucharada de hadna,
humedec..ido toilo con un vaso de cl'cma hir­

viendo: se menea hlcesantemente' para que no
se pegue, y se irá añadiendo hasta dos vasos
de-'crema, pasándolo todo cuando 'lJegue á .su
wcirñiento. Esta· salsa sirve para diferenteS
pescados, y para .los intermedios que se hacen
con legumbl'es y huevos: se sazona con azucar
segun.e1gusto de cada uno.

Sa.1sa general.

, .En 11:0)' cuar.tilIo' de 'caldo comun se D,\ezc1a
medio de vino'blanco, sazon¿ndolo con sal, pi­
IDien'taJ corteza de limon, dos hojas de laurel,
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Y un poco de vinagre. Este conjunto se de-
ja en infusion á un fuego lento contínuo por
espacio de diez ó doce horas, pasándolo por
tamiz para que sirva á toda especie de avcs,
legumbres y peces, y tiene la ventaja de
poder conservarse sin alteracion alguna des­
pues de muchos dias.

Otra salsa.

Se reune una cantidad suficiente de sns­

tancias con una salsa cualquiera, poniéndola
en una cazuela; se desengrasa y se hace her­
vir: dcspues se le echa perifollo, peregil, pim­
pinela y cebollino picado y limpio en agua
hirviendo; y rociándolo con vinag,'e, se sirve.

Salsas espaifolas.

Se hará hel"vir y se quitará la espuma en
una cazuela á cierta cantidad de stlstancia, á
la que se añadirá la esencia>ac>caza menor y
de avcs, y she quiere caldo, desengrasárido-­
10 y pasándolo por un cedazO. " .

Se prepara tambicn con partes iguales de
sustancia y de caldo, un vaso de vino blanco;
un manojo de peregil, una cebolleta, una ho­
ja de laurel,. una cabeza de "ajo, dos da vos de
especia, dos ó tres cucharadas de aceite, un
maoojo de cilantro, una ceholla hecha cuartos,
todoJo cual deberá hervir por dós horas, y
luego&se desengrasa y añade sal y pimienta.
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Con criadillas, setas y suficiente cantidad

~e sustancia ó caldo desengrasado, se hace la
misma salsa anterior.

La salsa de vigilia se hace untando todo
el fondo de una cazuela con manteca, y po­
niendo en ella zanahorias, cebollas cortadas
éil ruedas, y tajadas de pescad(ls de toda es­
pecie; se humedece en seguida con caldo de
"igilia, y se pone á hervir. Se añade ajo, se­
tas y vino hlanco hasta que se reducen á una
consistencia regular: se pasa. todo por tamiz,
y se conserva pa~a cuando se necesite.

Sai~a de estragon.

Como ·la anterior, no usando sino del es­
tragon en vez de las demas plantas aromáticas.

Salsa holandesa.

Se mezcla un trozo de manteca con un po­
co de harina '} unas gotas de vinagl"e, medio
vaso de agua, sal y nuez moscada raspada, con
nn hatido de yemas de huevo; se pone al fuego
meneándolo continuamente, y cuidando de que
no hierva porque se cuajaria.

Salsa de vinagre.

Se 'pondrán juntamente ~n tina cazuela una
cantidad suficiente é igual de caldo' y vinagre; s~
añade sal, pimienta y cinco ó seis ajos cortadOs



Échense á dos yemas de huevo nna cucha­
rada de zumo de limon, pimieuta en polvo, y
ajo majado. Se sazona y pone á fuego muy ]en­
to, meneándolo continuamente, y añadiendo
ademas un poco de aceite.
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menudamente; nn gran.manojo de peregil tam";
hien picado, y secol~c;atodo <\1 fuego hasta quc
los ajos se hayan cocido perfectamente. Con es­
ta salsa se sirven todos los reslos de las carnes
asadas, sean las que se quieran.

Salsa picante.

Salsa á la provellzala.
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Se mezcla nn~~s(} de caldo y. de vino hlan­
CO, y se cuece h;,lsta.que se reduzca á la mitad;
s~ ap,!dc peregil y ajQs, y se sazóna haciépdQlo
hervil' por algunos Jninutos. Cuando haya de

ser~'irse se añade zumo de limon y un poco deaceIte .. ¡.. '.' -.

Salsa portuguesa.
,'" 19.'~

En un horno de fuego templado se coloca
una c;\zuela, en donde se hayan puesto seis on­
zas de manteca fl'esca, dos ye~nas de huevos
crudos, una cuchal'ada de zumo de limon, pi­
mienta en polvo espeso y un poco de sal. Este
conjunto se menea sin interrupcion', sacando
de tiempo en tiempo ]a salsa con una cucha­
ra para volverJa á echar: se mellea despues
fuertemente para incorporar los huevos con ]a
manteca; y si estqvies~ del1lasiadam~nte espesa
se ccha un poco de agua. Esta salsa deLe hacer­
se en el mismo.·illstante en qne se sirva. Mr. Gri­
mond de la Reinierc aconseja se raspe ]a nuez
moscád!l, y 1¡ela mezcle azafran en polvo, yd03
Ó, tI.'e$ guindillas, ~.onduyéndolacoino se acaba
d!!decir ..

Salsa de rábanos.

Despnes de quitado su primer pellp.jQ, :oe
raspa el-I'ábano ló m<!s menudo que sea' posi­
ble, y se añade sal y vinagr.e ; cómese tamhien
el rábano con un¡ . .salsa blanca.

Salmc;':jo·.

Se mczcia con ~a salsa es})añola un vaso de
vino hlanco, ajos, un 'manojo de peregil, aña':"
diendo tos restos de perdice.s majados con un po­
co de caldo: se desengrasa Y' "pone á punto,. y
se pasa poI' un cedazo de cerda. Aun se p.uedén
añadir criádiiIas en pedacitoS' menores.

Salsa fártara.

En nnapot"cion suficiente de mostaza se
echa sal·, pimienta, ajos-,'pet;ifoJ]o y estragon,
tOdo mj:¡y ménudo, con alguna!! cucharad3s de
vinagre; se menea todo hasta que se incorporan
perfectamente cada una de las partes , añadien­
do despues doo partes de aceite para una de mos-



Espinacas.

Se cuecen y !!njuga el agua que contienen;
se pica'n muy finas, y se pasan por un ceda­
zo, y su resultado sirve pm a colorear de ver­
de las' salsas..

Tambien puede hacerse con espinacas crn- .
.das machacadas,' estrayendo su jugo á través
de un lienzo¡ se hace luego hervir, y se asa
de la parte colorada que se separa del agua.

Se les quita.·á primeramente los granos, y
despues de majado el orujo en un mortero, se
meterá en un lienzo bastante fuerte para po­
der prensado y esprimir cuanto jugo conten­
ga¡ dcspues se cuela y darilica, 'se añaden
cuatro ochavas de sal Llanca por azumbre de
fluido que se saqne, se jmprcgnan las hotellas
en que haya de conservarse con un vapor azu­
froso, para impedir qlie fermente y se eche á
perder. A este efect~ se ata al estremo de un
alambre un cuarto ?e pajuela encendida, y se
mete hasta ~l fondo de la hoteJla , se cierra
por medio de un corcho atado al alambre, y

. se deja que se llene de vapor. Así se puede
consenar el agrá~ por mucho tiempo, ponién­
dplo en la cueva.
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taza. Si la mezcla quedase demasiado espesa, se
la liquida añadiendo vinagre, y se sirve en
una salsera.

Salsa de tomate.

Se cortan por enme dio seis tomates; y ha­
biendo espl"imido su agua, se pone en suficien­
te cantidad de caldo, se añade I;¡ cua,·ta parte
de la caheza de un ajo'; un poco de pe"egil, y
unas gotas de vinagre. Todo este conjunto deLe
lwrvir un poco, y pasarse luego por un tamiz.

Tomátes .

Se toma una onza de azucar por cada to­
mate, haciéndolo coce," hasta el punto de ca­
ramelo en un perol. Se añade la décima parte
de cebollas cortadas en tl"Ocitos; y cuando lm­
bieseu émpezado á colorearse, se echan alli los

tomates con sal, pimienta, clavo de especia, y
nuez moscada en dosis conveniente; se hace
que hiel"va todo ··á fuego muy vivo, y cuan­
do esté bastante espeso, se pasará por un ce­
dazo; se vuelve á ponel' luego al fuego hasta
que quede sólida esta memle1ada, se echará en
tarros cubiertos de papel doble, y se conserva
aparte fuera de la luz. Puede tambien compo­
nerse sin la cebolla, en cuyo caso servirá para
muchas salsas.

Agraces.
79
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Vinagre aromál/co.

En cuatro azumbres de vinagre bueno se
ponen en infusion POI' U') mes y al calor de
la almósfcra dos ochavas de pimie',1ta en gra­
no, clavo de especia y nuez moscada; de ca­
da u .•a de estas Últimas media ochava, un pu­
ñado de sal, cuatro onzas' de hojas frescas de
estragon, ajo, tomillo y flor de sauco; se fil­
tl'a todo añadiendo Uo vaso de aguardiente·
ol'dinariopara conservado todo en botellas
hien tapadas con corcho, y usado cuando se
necesite.

VÚzagre el.: estraga1l.

Lo mismo que el anterior, poniendo ho­
jas frescas de estragon dos onzas, y . añadiendo'
pOI' cada aZl1l11bre de vinagre un medio vaSo
de aguardiente.

onSERVAt:IO~.

Las esencias de toda especie de gelalinas
y salsas sazonadas con los varios ingredien­
tes arom;íticos}' usados, se hadn para esti­
mular las [¡b.'as neniosas de la lengua, y es­
cital' la humedád de la hoca; pero no dejare­
mos ¡amas de encargar la soLriedad en ellas,
y el que no se cargue demasiado el estómago'
con tales adherentes; porque no basta solo
comer, es neCesario digerir: y el órgano cen..
tral es el que contribuye á escilar las ideas
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alegr.cs. ó melancólicas. Mediante este princi-·
pío, .meditense cuáles puedan ser los resultados
de. una mala digestion, aun cuando no sea· si­
nolenla y penosa; yllo qllecadai:m~' esperi­
l~ntase depues de: una gtan comida,: sCl'Yi,'á
para c~mprohar nuestra. asercion j Jcmasiada­
mentehien. pl'obada por]a esperientia. ---,

De' las sltstaná'as csti'mulCmfes ernplea­
i/as .en la cocÍ/u(,.

En el arte de cdcma', como en todas co­
sas, 'los auxilios uiiIiian muchti,"'y'así es
qu~ Son'tan neces'ánó$ los estinuihmtés entre
tol1aslas sustanCias qiie <seemplean para esci­
tal' d gusto, y dal' accion á lós órgaIios del
apMito, Obtienen el primer Jugar las especias:
ét:1~ vienen de (¡rielite y aun -dé AmÚi('aj
despues entl'an las plantas aI'omáticas indÍfíe-'
lIas, la' sal y cÚanto se conserya' (¡ni ella, los
ácidos I'egctalcsylas plantas apcriljras.

JJa pimici1ta entri' las especias es la mas
COfl1tU1,y que SI) ·em.pJea~nh'ers¡\hilt!nte en la

CoCíl1:!.Hay piJiliel1t.aLlanca y negra,' aunqu~t~do sea pro¿l'rictóde un mismo. arhbl; ~ons­
iitiiye su diféJ'encxa ,la' preparadOÍl, pOI'que
la 'bla~ca no es i>tiii' cosa que lancgra sin Sl1

coí·teza; y no obstante esta es m:eno~ acre y
pi¡:ante, siendO: conocida en c\coniercio con
el nom))re de pÍt'nienta de Holanda r c1e In­
glaterra, reilucida á poho mas ó menos sutil,
'1 'la yen<Jen los drogncros con eli-Joml)rc de
pimienta fina;' : '
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Por pimienta molida ó negra se entiende

)a especia preparada con su polvo solamente
majada, y esta se usa para comer las ostras,
sopas y. ensalada, y rara v~z; se··usa entre nos­
otros del pimenton ó pimienta larga, por ser
una planta -demasiado acre y ardiente, la que
no puede convenir siÍ10 .á, los .paladares muy­
gastados. Así es que en ~nglaterra se hace mu~
eho uso de ella.

El clavo de especia despucS 'de la pimien­
ta es lo que mas se usa.- Se meten en nna ce­
bolla quemada' para:ªar· c~lor y g~sto al caldo:
se usa de ellos en mucha~ .~l~as y guisados, y
en todos los intermedios preparados con. le­
gumhres, pues Sil p.erfmne es bastante agrada­
ble, y de un 'gusto casi general; pero es ne­
cesario sacados antes de ..~ervir, pues su olor
hasta .. , ". ". -

La nuez 'ro05cada tamhien es parte de las
especias' que d~ben hallái:se "en las cocinas.' Se
e1igen de ~Uás las mas sanáS~ que se raspan en
los guisados á ~~dida que se necesita. Dice
bien átodas las ~lsas, y con particular~dad á
las co1iflores y huevos en, caramelo. l.a flor. de

moscada", qu~~nP. es Otl'8: 'COSé\que sli se6.und~corteza, se. cmpka po.ca~.vec~c:n las salsas y
guisados; 'pó¡' 10" regular se .Ii} destina ;i. l~
,intermediOS de (lulces; á los que, da un gus:­
to mas ~no y agradable que 10 .haría la mis-'
ma nuez.

La canela no se emplea tanto en la cocina
como eqlas confituras y licores, pero puede
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lener algun uso en ciertas ciscunstancias: .La
de. CarIan .es la mejor y la única qne del)en
emplear los cocineros y confiteros.' La ~e la
China- soló 'debe emplearse en las destilaciones.

El gengibre, raiz de una 'planuoriginaria
de lás Indias y de las Antillas, <tuenos la tras­
mite el comercio seca, es acre, aromática, ar­
diente y de un olor bastante agradable, aunque
fuerte. Sé usa poco entrc nosotros, aunque
bastante entre los ingleses 'y holandeses.

Tal es poco mas ~ menos el númcro de las
especias que se IlEan en la cocina, reducidas
á polvo muy fino, del q'1e se echa la dósis
conveniente, qne S~ varía segun el e~pleo que
quiera' bacerse de ellas; siendo estas las· cua­
tro especias que conviene usar' para los guisa­
dos, á'fin de qne no salgan demasiado ins~­
pidas Ó sO}Jradamente aromát!cos. Síguense des­
Plles los estimulantes qu~ crecen naturalmente
en nuestros paises, y;¡; sean arhustos. plan­
tas, granos ó raices: de huerta~, pue~ en
otro tiempo sustituian entre nosotros á todas
las especias' de que nos proveen las dos Amé­
ricas.

El ptimero de t~os es el laurel:' Sl1Sba­
jas aromáticas sh-ven D1uy á menudo para per­
fumar d~fÚentes guiS:'dos; pl"ro es necesario
usar!e con- mucha sohriedad. Se conoce otro
laurel llamado de cereza,' del cual no se usa
sino para dar á la leche el gusto y olor de
las almendras j pero como debe esta propiedad
al ácido 'prúsico, veneno el mas violento, dc-
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l,e usarse en muy peqlJ,..euadósis-, y lo mas una
ó <lO$hojas, siendo h.> bastante para poco menos
de medi~ azulllbre.

El tomillo entra tamLien entre los adhe­
rentes. Su olor fuerte y demasiado aromáti­
co impide que se use en grandes. d<SsiS.Se le
puede juntar la albahaca, de que tam})ien se
echa mano para aumentar los sahores subidos.

La mejorana, planta muy aromática; tie­
ne un 0'01' tan. fuerLe como el tomillo, y se
obtiene con los mismos resultados.

La ajedrea, cu)'o uso no es tan comun co­
mo el tIel tomillo, tiene poco mas ó menos sus
propiedades ..

La ajedrea y mejOl:ana se usan f¡'escas: el
laurel. y tomillo se eonsen;~n dm'ante mucho
tiempo,. pues aun secos no pierden sU:sustan­
cia ~¡rOmáLica,

1':1, cilantro, de ur; oIOJ' semejan le al del
:mís r. el hinojo, pue.'le sel'Yir para sazonal';
I'era los confitel'Os y desti!adores sacan mejOl'
partido de él que los cocineros.

Deben contars~ entre estas di\'ersas suslal1­
das aromáticas el estragon, peregil, ceboHela,
¡,erifollo, apio, ceholla rajo; pel'O no se les
eonside¡'a como parLicularllle.nte llenos del
aroinacapaz eJe esfimlllar los ó¡:ganos de
la (ligeslion. No oJ,stal1le eSto son inescusa­
J)les en tollas las IJl'eparaciones alimenticias,
especialmentc el peregil, que casi es de pri­
mera. necesi.]a(l, r no hay guisado, POI" mas
simplc que sea, cn que las cocineras menos
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ií'tstnlidas no le empleen. I"a advertertcia mas
esericial para.' todos lo¡¡,'qucestanel1cargados
d~ la praparacion de· los álimeótos es, que no
ahusen de los estimulantes' conocidos con el
nombre dc· espedas; y aunque los otros aro­
mas de nuestras huertas scán menos peligr'osos,
su abuso les seria muy dañoso, sobre todo á
los estómagos delicadps. Debe guardarse un
justo medio; porque si el con1er una cosa in­
sípida no procura sensacion agradahle alguna,
el comer dema6iadamente aromatizado puede
ser daiioso.

GUISADOS.

Crestas é lugados de gallo.

Se cort.an las pri:neras por su estremidad,
y á fin de Jimpiarlas, y de que desaparezca
la san~re que pueden toda"ía contener, se la­
van diferentes yecesen' .agua caliente }' se
retir:1l1 c1c ella cua11(\o se 3(hierte se levanta

elpeUeío: se limpian con una sCrYiI1eta asea­
da sin romperlas, y se· hacen cocer en una
olla de caldo algo gl'Ueso; se aiiadc zumo de
limon, y no se 111 ezclan los riñones sino al
tiempo en que e$tan ya perfectamente coci­
das las creslas. (C.)

:1Jfigas.

Con miga tIc pan comun se l,arán migas
de un· tamaiio regular, se echa mailleca en
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una cazuela, y cuando tel)gan Un calor sufi.,.
cien te se ponen las migas, se dejan (reir hasta
que hayan adquirido un buen encarnado, se
escurren· y sirven. (D. D. 'D.) .. '..

<

Relleno cocido.

Se cortan iguales .partes de tocino y de
tel'nera ,habiendo qUitado á esta última los
tendones, en pedazos· pequeñitos, 'y se· les
echa· la manteca despues de haberla polvo~ea­
do con sal y pimienta. Ya que hayan cocido,
se ¡'ctiran y dejan eufdar, se vuelven á picar
menudamente, y añjldiendo uu. migajon de
pan mojado en caldo, se· les une un Latido de
yemas con criadillas y setas. (C.)
. Este relleno se puede hacer tamhien de
aves, eJecaza mayor y ~.eces.

. Fritos.

Se dá este nombre al aderezo de toda cs-

. pecie de viandas,' peces, legumhres y f¡'Dtas,
hecho en una sarten por medio del aceite ó de
]a manteca: frecuentemente ·se usa de él, tan­
to para variar los alimentos, como para apro­
ycchai' una infinidad de piezas que se habrian
de dcsechar; y para confecciona¡' otras en me­
llaS tiempo: en fin, aunque sea cosa muy fácil
y al alcance casi de t~dos los qUe entienden
dé cocina, no hay cosa mas rara que un fri­
to bien hecho ..... ".

8'"I
Se componc de diferentes sustancias, }'

por lo comun .se emplea la manteca de vaca
para las cosas mas delicadas, y la manteca
de puerco para las otras. Estas grasas deslei­
das á un fuego lento y continuo despues de
clarificadas se conservan en una vasija para es­
te efecto. Con ellas se hacen los lmñuclos y to­
d~s las preparaciones en que deLe eutral' el azú­
car para hacerlas agradables.

PCI'O es cosa averiguada que solo con el
1uen aceite de. olivas se hacen los fritos muy
finos y delicados. Salen así mas tostados, y
tienen una vista mas agradable. Debe dispo­
nerse todo de antemano para )lacerJo con un
.gl'ado de calor suficiente por medio de un
.fuego activo ó moderado, segun se necesite;
pero no )Jasta aun esto. Como solamente el
pescado se puede re))ozar l)erfectamente en
harina, despues de llaberIo desecado para
frei.-lo) sea la que quic"a la manteca puesta
al fuego) es necesario tener cuidado de pre­
I)arar la pasta que servir¡[ de rehozo á todo
lo que se ceha. l:sta se !t¡lee con ]mena harina,
yemas de huevo, un })OCO de manteca 6 de
aguardiente y corta cantidad de aceite. DeLe
ser ligera y de una consistencia -regular j por­
que si está demasiado espesa y no se hace con
cerveza 6 aguardiente) y á lo menos con dos
Ó tl'CS horas de anticipadon, no saldrá nada
bueno, aunque el [I'Íto se haya calentado con­
venientemente.

Se pueden freil' toda especie de carnes 1 las
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a~'es caserM·, los peces de mar y-de agua dulce,
las frutas.; legumbres, pies, orejas y Se50!id~
buey, los' tIc carneró, y huevos: y es: tanto
mas estimahle el frito, ·cuanto que por'!!be
consigue, como lo hemos dicho antes, el prc~
sentar Lajo una· nueva forma todo lo que no
podria servir por dos o tl:es veces.

Pasto/dé terllera.

.Se quita á un buen trozo de ternera todas

las lilJras y tendones; y despnes de qui~'da
la e>numa se le añarle el dohle de manteca: se
pica"y n1ezcla todo, añadiendo un poco de
agua· r dos remas de lmevo. Se majará es~a
mezcla· en un morlero con olras yemas de hue­
vo yagua, y sazonándola de una manel'a COn­
"cnk'OlC se añade peregil picado. (D. D. D.)

Adobo.

Con partes iguales de vin<lgre yagua se
corlárl· l'as 'cébolIas en rebanadas con perl'gil,
ajo, sal y pimienla. Cuando se quieran ado­
Ijar. legumhl'es pal'a freir, como escorzonera y
apio, se -omite el ajo y la cebolla. TamLien
se fiucrlcadohar con aceite y con la misma
sazOIi. Há'cese igualmente ·del modo siguienle.
Se 'deSlíe manteca en una cazuela, se airaden
zana}¡(wias y' una cc}Jollapicada menudamentc,
con la cantidad suficiente de pimicnta ,sal,
ajo, Inlll'~1 }' l'crcgil'jsC humcdece el todo i
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ron agua ó caldo y una lercera parle de yina-
gre, pasándolo, despues que haya cocido, pOI'
un cedazo. 'l'ambien se' pueden ado!Ja•. ,"odas
las carn~ que quieran (reírse.~ l' .••

Cebollas heladas.

Se dcspeIlejan ccbollas;.grai:1l1essin tocar á
la caJ)eza, colocándolas desimes en una cazuela,
para que picadas puedan tenerse un3S al lado
de las otras;' y despues de haber derreti(lo un
trozo de manteca, se ccharán 4cl1Lt"0con sal, y
casi una onza de azucar, y un vaso de caldo
por docena. Ya que hayan cocido y tomado co­
101',se vuelven á colocar al redecIor de la en­
trada en que se sirvan con un tenedol": se vuel­
ve á echar un poco de caldo óvino en la ca­
zuela para desprendel'lo que haya quctlado he­
lado, )" se echa este resto .dcspues de haJ.¡t~r1o
pasado por un colador. (B.)

PreparadOll para el frito.

Se ]Jafen y rompen los huevos como 'Jal'a
llacer una torlilla, en cantidad proporciol1ada
á lo que se desea freir. En este batido se CIU­
Lehcn las piezas que llan cle "reirse, haciéudo­

.las .rodar en raspaduras de pan J,icn seco y fi-
no, teniendo cuiclado' tle"quc que(le cada pedazo
perfectamente cuhicrlOj se echan cn IIli\nlCCa,

_y se las cleja el tiempo necesario para quc se co-
lm·cen. (D. D. I>.) .
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SllStallcla de zanahorias.

Se cortc1rá cantidad suficiente de zanaho­

rias, añadiendo dos cebollas picadas; se echa
todo en man~eca, y se humedece con caldo ó
agua comun; deben cocer hasta tanto que pue­
dan ser despachurradas para pasar por el cola­
dor, humedeciéndolas con un poco de su pri­
mer caMo; se vuelven á poner al fuego con
manteca f¡'esca, y ya que hayan tomado la
consistencia dehida , se descngrasarán para ser­
virlas.

Idem de legumbres secas.

Sean judias, lentejas ó guisantes secos, se
los hace cocer con agua y sal y un manojo de
yerhas , se majan y pasan por un colador, echan­
do el agua que ha ,senido para su cocimienlo;
'volverán á ponerse al ruego con manteca y la
conveniente sazon para su uso. Estas sustancias
se pueden hacer cocilindolos con un pcdaw de
tocino, y humedeciéndolos con caldo, y enton­
ces son para carne.

Sustancia de caslaiias.

Se cocerán castañas de modo que se quite
todo el pellejo y película que las cerca j se po­
nen en una cazuela, humedeciéndolas 'con un
vaso de vino blanco; se colocan <lespues á un
fuego templado J y cuando estan en punto I se
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despachnrran y pasan por colador, añadiendo
sustancia de caldo.

NOTA. Sea el que quiera el puré ó sustan­
cia que se haga, y el sahor que se le quiera dar,
ol)sérvense las operaciones que acabamos de
indicar. (C.)

Idem de nab.ostiernos.

Lo mismo que los dos precedentes.

I dem de 'cebollas.

Se observará él mismo método que para
los anteriores, á escepcion de que se aual\e un
poco de vino blanco, y se cuida de no dejadas
la cabeza ni el cabo que las comunicaria aCI·i­
Inonia: es mucho mejor lJlanl{uearlas antes en

agua hirviendo, y dejadas escurri •..

Sustancia de acederas.

Sc corta la acedera, añadicndo una PClluc­
ña canlidad de perifollo, para l)onc..Jo tOllo al.
fuego en una cazuela con un trozo de man­
teca. Cuando ya estuviese á punto, se le echa
caldo ó agua, se pasa por un tamiz, se vucI­
ve á poner al fuego, y se añaden yemas de
huevo.

'famhien se hace esta sustancia de vigilia

con leche, y añadiendo igualmcntc yemas de
huevo. (L.)



Guisado deseta$.

Dcspucs de poner en unaeazuela 'sal y pimíe~
ta, un poco de nuez mosca(]a , }Jeregil , cebolle­
ta muy }Jica<lay una ó dos cucharadas de ,·jna­
gre, se echan las setas preparadas y limpias
de antemano: s¿ ponc todo á un fuego lcnto, y
se deja hen'ir pOi' esp,aciode un cuarto de hora.
Cuando haya quc servidas se añade un batí"':
ao, (E.)

Guisado de coles.

Se limpia una col entera, ó su mitad, si
fuese <lemasiado grande, despucs de haheda
secado y puesto en agua fr,ja; se espl'Íme con
las manos, se la quitan las hojas grue5<1Sy lo
que queda de sus cabos, y se pone en una ea.:..
zuela con la cantidad suficiente de manteca.

añadiendo caldo y un poco de Ilarina, yse la
deja á fueg.J lento despues de sazonada con sal,
pimienta y nncz moscada, p:\I'a sen'h' ile re­
cipienre á toda especie de carne y como in-
tennedio. (C.) .

Guisado de higadillas.

Se toman enteras, despues de haher sepa­
rado con precaucion las venillas biliares ó amar­
gas; y cuando se hayan limpiado pOI' algunos
minntos en agua hirvi~ndo, se ponen en una
cazuela con cantidad suficiente de esencia ÓI
1uen caldo y un vaso de buen vino blanco; se

93
sazonan despues con U'1 manojo de peregil, ce­
Lollctas, un poco de ajo y pimienta, r al ca)Jo
dI;. ¡inedia hOl'a se las desengrasa para sel'vidas
como de entrada. (C.)

Gllz'sado de mezcla,

Se toma la parte inferior de alcachofas me­
dio~ociaas y set'lS 'hechas trozos, algunas hi~
gádillas cortadas tamhien del mismo modo y
pÚ,cstas en unacazuda con manteca, un ma­
nojo de peregil, cebólletas, una 'ca)Jeza de ajo,
sal, pimienta y-un puñado de har'ina ,r se bate
todo suficientemente con' caldo ó vino blanco.
AL cabo de una hota de cocimiento se descn.,.­

grasa y sirve por ent¡'ada. Si en vez de caldo se
le echa un hati~o con yemas <lehuevo y crema,
~e:preparaest~ guisado blanco, (G.) ,

Guisado de c,.iadillas.'

;Pelada:s r cortadas en lonjas mas ó menos
!;¡'uesas, se ponen en una cazuela con manteca,
ceholleta, un mam:ijo de' peregil, clavo de espe:'"
da, y un puñado. de harina, n~j:índolo' con
partes iguales de caMo y de vino; y despues de
Ulla meilia bOl.'a que' hayan estado, al fuego, se
<Iescngrasa , añadiclIllo caldo colado IJara senil'
.dI.! inici'medio. (C,)



lJfolleja de tC1'1lcra.

Se prepara quitando al trozo que se elige
las memhranas que le rodean, y los vasos san­
guíneos quc contenga, y luego se le desangra
con agua templada; cuando se haya blanquea­
do suficientemente, se pone en agua fria para
que vueha á adquirir solidez, se le escurre y
corta á tl'ayCS, echándole en manteca y pol­
yoreándole con un poco de sal molida. (M. B.)

Por poco que un cocinero' se aparte de los
principios que acahamos de esilonel' de una
maneJ':! ]jastanle estensa en los capítulos perte­
nccientes á salsas, guisados, fl"itos y otras sus­
tandas alimenLicias que se han mencionado, se
arriesgaria no solamente el no acertar con ellas,
sino el que fuesen mas perjudiciales que gustosas.

, Todas ellas son mas ó menos fáciles de digerir,
y seda l}1'ecisoun tratado par,ticular' para ha]jlar
de cada una de ellas. NQs 'contental'emo.~ sola­
mente con dcch' que los que las hacen debcn sa­
Jjer 6 presumir á lo menos con antelacion lo
que poddn comer sin lemor, 'pues no hay na­
die que no pueda hacer diariamente algunas es­
periencias sO))J'eel alcance de sus funciones (1i­
gestivas desde Sll principio hasta su conclusion;
pues la tl'anquilidad de ánimo, la de cuerpo,
el ejercicio á pie sin faLiga, la distancia de una
comida :i otra, una hucna ó mala noticia, un
vaso (le agua de nicye con azucar en verano, el
trabajo del Jmfcte, las afccciones morales tris-,

les 7 y una }n<lisposiciol1.de estómago, todo en
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fin debe entrar en consideracion para el uso de
los alimentos de que acabamos de hablar res­
pecto á sus preparaciones parLiculares.

DE I.JA VACA.

Obser"aez'oll.

Las principales entrada.s de este plato son
las siguientes;

Yaca con yerhas y salsa picante, eslof.,do
de vaca, sesos en adoho, todos los hiftecks, el
asado sobre una capa de achicOI'ias cocidas ó
con salsa de tomate, la vaca doble, la lengua,
las co~tillas asadas, la vaca cocida y el paladar.

Pierna de vaca,

Se prepara de antemauo, quitándola las
partes meinhranosas y tendinosas que nada pres­
tarian estando asadas; se pone en atloho por
veinle y cuall'O horas con aceite 7 sal molida~
cebollas ,cortadas cn rebanadas! peregil, lau­
rel &c.: se ata y envuelve en un papel untado
con manLeca ,se coloca en el asador, y un ins­
tante antes de sacada se la quila el papel para
que tome color. Puede adornarse con patatas fri­
tas, y mia salsa picante que se acompañará en
una salscra. (Asado M. :13.)



Bifteck.

Para este' adereza ingles si! c611a 'Iá ñ~h\'a:
en rebanad;¡s un ~o g~uesa1: r á tm~'es, Ó

muc1lO mejor la hebra interior de la segupda
presa de una pierna i se machaca y pone en
adobo con aceite ó vi'nagre, con un poco de sal
molicIa : se asa en pa •.•.illas á un fuego activo, se
mezda aparte mante~ '(tiesca, sal petl:\gUmuy
)Jicado y zumo de limon, colocando el trozo asa­
do en' esta salsa •.advirtiendo que 'el plato deLe
calentarse antes: Se áJorna tamhienel l>ifteck

CM patalas fdta's, pépitli1l~s cOl'tados y herros:
muy a menudo se usa: toil manteca de anchoas
y cangrejos en lugar ·de las yerbas· finas. ,(Er¡­
tl'llCÚ¡ 1\1:B.)

Paladar de buey.

Seecl1ará en' una ~álsa el paladar'hecho pe­
'dadtos, y en el lnonienl~ de servia'le se añade
un )J'átido ile yemas con zumo dc Union, Pne,de
adornarse ~ste plato con coscort'ones de pan.

Vaca encarnada.

'S¡; iomará la pal'te trMera, y dcsrlies de
llaberla quitado los huesos y lardeado con pe­
dazos gruesos de tocino, se fl'ota con sal y eS:­
pecias en bastante cantidad; se pone luego
en una vasija con tomillo, gengibre en gl'ano,
alba baca ) laurel, clavo de especia, ajo muy p~-

97
cado y ruedas de cebolla; se cubre la vasija,
ponie,ndo en su tapader.a un ]jenzo par;j. impe­
dltrtodo contacto del aire. 'Pasados cinco dias
~e pone al ftiegó·'ol!'a vez, ,se saca y pone en
.un lienzo atado, haciéndolo cocel' en nna olla
cOli'agua, cebollas y un manojo aromálico.
Esta. pieza puede s~rvirse calj~~lte con una
i;~lsa'española fria con rábanos picados y p1,1es­
~o aparte.

ra~a ,,~Oll yerbas.

En un plato cuyo fondo tenga manteca
con yerbas finas' picadas y ralJa,duras de pan,
se'pone la vaca coCida en trozos )<nnas peque­
ños que se pueda; se· añaden por encima yer­
has finas y l)edacitos de manleca y ol1'a nue­
"a capa de ralladm'as, y el todo se espone á un
fuegQ templado; cubierto con una. tapadera de
)lierro, sobre la que se ecllal'án áséuas; y cuan­
do el t¡'ozo est~ ya co~ido, se sin'c; pero :li'ia­
f]jcndo L'lmhicn pepinillos ó alcapa'Tas, (En-­
trada M. B.)

Ed~fado de (Jaca:

Se lardea con tocino gOl"doun lI'OZO,dado
antes con especias, y se pone en una cazuela
con zanahorias, cebollas, una pierna «le ternera
quilado el hueso, y la sazon cOlll'enicnle: se ic
eéha caldo ó vino JJbnco, se cuhre con una ta­

:radcra de liierro y un lienzo, haciendo que cue-
7
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za á un fuego lento y largo. Este plato puede
servirse caliente (1 frio, pero ~lade pasarse por
tamiz todo el jugo que dies.e. (Eiúrada M. B.)

011'0.

Se pone en una cazuela el trozo cortado
en lonjas menudas con un pedazo de manteca,
y cuando esta se haya de•.•.elido, se añade mi
hucn puiiado de harina: se removerá y hume­
decerá con un poco de agua, luego se le c1a la
sazon con sal, pimienta y un manojo de pe­
gil, Y cuando haya de servirse se le echa
un balido de huevos y unas gotas de vinagre.
(Elltrad.a D.)

Cocido.

En el artículo de menestras hemos incli­

cado los trozos <Iue dehen elcgirse y prefedi':'"
se de la vaca para hacel' un huen caldo. En
cuanto al cocido, se sirve ya sea naturalmen­
te con pel'egil, ya con salsa de pimentQn, to­
males &c.

Resla el que demos algunos pormenores
sobre el modo de sacar el parlido mas venta-.
joso de la vaca cocida.

Sesos.

Se echal'án en agua caliente para limpiar­
los de la saligre, y lel'antar la túnica que los
cl1bre; se dejan despues en otra nueva agua tem-

f
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plada para pasados al agua hirviendo. Al cabo
de algunos minutos se sacan y se vuchon á
poner en agua fria, se cuecen con la cantidad
suficiente de agua, zumo de lilnon, sal, Ulla
cebolla hecha rebanadas, peregil y laurel, y se
saca para comerlos. (Entrada D.)

Sesos COIl manteca negra.

Se cuecen en adoho, se escurren, y pues~
tos en UD plato se les echa una salsa negra de
manteca, adornándolos ·con percgil frito. (En­
trada D. D. D.)

Sesos frílos.

Dcspues de escurridos al salir del adoho se
rebozan en pasta de freir (¡,éase esta palabra),
se echan en la sal'len , y cuando se hayan colo­
reado , .se sacan y dejan seciu' solJI'c una seryi­
lIeta enjuta; se sirven rodeados de peregil frito
y cortados en trozos medianos. (Entrada 1):D. D.)

OBSERVAC[O~ES.

Se pueden tamhien servil' los sesos con to­
da especie de salsa de tomates, pimenlon &c.
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Sesos á lo marille~·o.

Añádase "- un poc9 de salsa española, he,­
cha de antemano, Ul1 vaso dc ,\:iuo ·Llauoo ó
t.into con cebollinos. frilos en mantee;¡.. y sel.as:
concluida la sal~ se p¡;mcl1en ella los sesos cor-:"
tados en pedazos, y se pueden servir con solo
el primer hén'or, añadjcndo cahQ's de' alcA­
chofas, langosLas )' coscorrones mas ó menos
gruesos. (Entmdn e)

"

raca meehada.

Se procede de la misma' manera que pal'a
el eslofado de vaca.

Co.scorrones de caldo.

A la vaca picada muy m~nudam~nte se le
añade un cuarto de carne de salchichas, algu­

.Das patalas coci,las al humo r hien espal;hurra,­
das, una miga;" de pan moja/lo en lech~ y
yerhas finas: de (odo esto se hará una pasta, con

. la cual se forlllanalboudiguillas, !fue se envucl-'
ven con raspadUl'as de pan, luego se echan á
ft'éir ó se cuecen en una cazuela con manteca,
se sacan y se si,'\'cn con una ~lsa pica11te. (En­
tI'ada B.)

Coscorrones de paladar de buey,

Se corta el paladar ya cocido en porciones
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pequeñas, sc· echan en una' salsa ),lanca á fin
de que quede Il1aSconsistente; se reliran y se rc­
Jk¡z:¡ricn;'miga' de pan' para 'echadas' en" una
mezcla de huevos hatidos como para tortilla: se
fSOlvol'eanmuy hien con raspadu'ras de pan, y
se las hace freir.

, .' Chuletas á lo pazs.allo.

" J>espues de hal,erlas perdigado en nna C3-:

·inela con tin,·trozo de mantcca fresca,. se cu­
,bren alftiego 'y se dejan cocer lentamente des­
pnes de sazonadas regularmerite, .Ya que esten
'é'oeidasi ··se Sacim, se desengrasa la sustancia
Jlelada " la cual se desprende con un poco de
caldo, y se pasa en seguida esle 'pOI'el tamiz.
(Entrada M, B.)

Chuletas tostadas.

DeSpl1'eS·de .11aJ,ef'las aplanac]o se las ceba
en adoho COn acoile, sal, .uÍ) manojo de llercgil,
uÍla ódos'hojas {lc la~reJ,.y una ccholla corla­
da en rueclas. Al caho de 'veinte y cuatro lloras'
se pODenen 'una parriHa á nn fuego vivo, y se
les da 'vuelta 'para retirarlas cuando esten á
punto, )' serviolas con sustancia ó con un:•. 8:11­

/ia picante, echando en ellas pepinillos picaJoso
(Entrada M. B,)



102

Chuletas r;on .'I{tllO.
,-o ,. "¡"

Se ponen al fuego con nn vaso. d,e vino de
Madera ó de Málaga y otro tanto. de. (:aldo, y
cuando esten ya en ~zon se pasará, este liquido
por tamiz, y se les echa encima.

Trozo de vaca asado.

Despues ,de eCharlo en a~obo y lI\echarlo
con tocino, ,¡¡e.pope en el asador, y I!e sirve lo
mismo que el cuarto trasero, con patatas. fritas
Ó con una salsa picante en Una salsera. Es mu­
cho mejOl' y ti(me mayor delicadeza "cuando en
vez de medlarla, se pone en una cazuela con
tocino para despqes asarla.

El mÚmo con vino de lIfadera.

Mechado el trozo con tocino delgado, se
"",uehe y se ata por anlhas estremidades, para
que quede en cíl'culo. Despues se coloca cq una
cazuela con cebollas i zanahorias y un manojo
de yerbas finas; se moja todo con un vaso de
sustancia y dos de vino de Madera, se hace
hcrvir pOI' algunos. min,utos á un fuego activq,
Se mitiga este hastadeJarle templado, y cn ta

,cubierta se pone fuego para que;e1 tocino se
seque: se pasa luego el pebre por un, tamiz,
habiénclolc cchado de manteca como el grueso
de una nuez, (En/rada C.)

Callos.

Primeramente se cuecen, dcspl,1es de ha­
berlo.s limuiado bien', con cebollas, zanaho­
r:as, peregH, tomillo, laurel, cJavo de espe­
cia, sal, pimienta y pimenton, y la suficiente
cantidad de agua; se dejan escurrir y se cortan
en trozos gruesos como de cuatro dedos: se cu­
bren despues con manteca mezclada con pe­
regil, cebolletas y un poco de ajo rOuy picado,
sal y pimienta, y se 'sifYel1 con una salsa l}i-
cante. '

, 'l'ambien se pueden servir con salsa hlal1ca
italiana ú otra cllal<J.uiera.(Entrada D. D. D.)

Picadillo.

Se pica la vaca memulamente, se pone al
fuego, se añac1e un poco de sustancia ó grasa
de aves, Ú oll':! cualquiel'a, se le echa pa¡'a hu ..
medecerle algo I1c c¡lIdo y un poco tte vino hl:\U­
ca, dejándolo al fuego despues de halJ1:l'losa:r.o­
nado convenientcmente. Se sine iuinccliata­

mente que esté á punto.

Lengua de ('(lca.

Se limpia primero y se mecha con tocino
magro en tajadas clc1gadas: cn el fom)o de la
cazuela se ponen lonjas y encima la lengua con..
cchollas, zana110rjas , setas cortadas en l,cdaci­
tos, pel'egil, laurel, pimienta Y' sal; todo se
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moja con un vasOde caldo y de vino blanco, cu-
"hriéndolo tambien con otras.10~jas de tocino; se
coloca la cazuela sobre fuego lento con brasas
encendidas sobre su cohert~r<l; al cabo de po­
cas horas se saca la lengua, se corta a lo largo}

y se sirve con una salsa. ,(Entrada 13,)

Lengua encarnada,

Despues dé haberla preparado cón agua hir­
viendo, se enjuga y polvorea con salitre pul ve­
verizaao hasta que quede bien impregnada ¡lue­

go se pone el1una vasija con clavo de especia, pi­
mienta en grano, albahaca, laurel y tomillo; se
echa encima agua hiniendo muy cargada de sal,
y se deja asi durante seis dias j se saca al cabo
de este tiempo, y se cuece en dos azumbres de
agua con zanahorias, cebollas, .ton\illo, albaha:­
ea, laurel, pimienta, y clavo y un poco de"sal­
muera; y en estando á pl1~,~?! ~e"echa en una
cazuela coa él, calao, y se deja enfriar, (En"--

trada C.)

Lengua á lo marz'llero.

Sc 'cuece la 'lrngua, se ]a qdita e] pellejo

qu:! la cubre; se corta eu"rucdas, se cuela el'
caldo en que baya cocido, sé desengrasa, y se
coloca tOllo cn nna cazuela "con dos vasos de vi­
no tinto, c~}>olletas fritas en manteca, setas y
un trozo de manteca fresÓ y mezclada con }Úl

poco de harina rcuIlciua la salsa á. SIl punto,
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se pone sobre los coscorrones cortados en rajas,
y se echa ]a sals<lencima.

OB<¡ERVACJO!'l.

Una lengua de vaca se puelle cocer y l>re­
1>3rar con espinacas, setas y raíces de toda
especie. "

Lengua de h,t":Jen papel.

f'.ocida"la lengua y cOI'tada en ITOZO~mas
ó menos gruesos, se cubre con manteca ""mez­
clada c<>n'yerbas finas, setas' picadas, miga
de pan, pimienta y sal, cubriéndola toa a COIl
papel dado con manteca, y se pone á tostar
sohrc un fuego templado. (ETlt1'llda C.)

Palar1ar de bu,,)' á la italhma.

Se divi<le "'el 'paladar en dos pedazos, y
cU3ll(lo "ha"ya'escul'I'ido se quil4 todo cuanto
queda de'!á parte ne!:)l"a; se la hace una salsa
italiana (7l¿ase "esta palabra), y se la deja en
el fuego templado, cortándoIa en pedazos
cuadrallos; se 3in'c despu~s adol'l1ada de cos­
corfones. (EIIl1:ada e,) ""-

OlJSERY.\CJO?I,

POI' poca destreza é in!eligenda que tCIw;a
un "ocinÚo, puede preparal' el paladal' de
Lucy con todas las salsas, y.{ tollos los gllS!OS,



Idem en salpícoll.

Se pondl'á en un plata sal: pimienta, un
paca de mastaza, y una cucharada de vina­
gre, y se bate tada; se añaden despues" yer­
bas finas, ajas y pepinillas, todo. pica.da; se le
.añade tres cucharadas de aceite, y se hac¡:
co.cer en esle ca"njmlla los trazos de pabdar
en tajadas delgadas.

onSER v AClON.

Todo. individua, cuya estómago. puede
digeril' fácilmentc un troza de vaca }>repara:­
da dc cualquiera moda. que sea, pU,ede estar
cierto, no solamcntc de pmporciol1<\rse un
placel' desconocido. pal'a los quc le 'dcsprecian,
sino. lamhien el quc sc prepara muy bien pa­
ra cuanto le cam'cnga de la mesa adonde este
está co.nvidado; la eostllm])I'C, y sobre tada
la necesidad, que es una segunda naturaleza
en tal caso, abliga á menullo á sr.iisfacer ~l
primer apetito con el cocida. Las <\ves, la ca­
za ,']a pastelería, nada iguala ni puede pro­
cural' el encont'rarse tan bien, <:0.1110.aquel qne
se 'contenta con una tajada de vaca sÚficienlc
pata saciar el hambre que le estimula al prin:"
cipia de un gt'an cOt1\'ite.Por {¡ias que se sus­
tituya al caeida un rodahallo, un asado, ulla
cahe7'11.de ternera, un ros]Úf, un capon, ó lo
que sea, no hay cosa que paI'a el afieionado
~ca preferihlc á un hnen cocido cortado en re­
banadas mas ó menos gruesas.

'l·ERNERA.

Las principales entradas de ternera san
el cuarto asada can yerbas finas á la praven­
zala, las castillas á la paisana,. ó en p~p(}l
Jos sesos á lo. marinera, un ~alla de hígado.,
ó prel'arado. á la paisano., la lengua, las pies,
las arejas reho.zada~ y fritas y las mo.ll~jas
mechadas .

Salsahlanca de ternera.

Se corta, en pedazós la que queda de la
ternera 3$ada: ~e pone en una cazuela con un
tI'ozo- de manteca: se poh'or'ea can harina, y
cuando esten empapaelos se les echa suficiente
cantidad de agua con sal, pimienta y un ma­
najo de yerbas, y se afjailc un batido de ye­
mas 'de huevo y un:ls gotas de vinagrc; y tam­
])icn si se quiere setas y cebollas. (Entrada
M.E.) .

. Cuarto de terne/'fL asado.

En Ull~ " cazuela con lonjas de focino se
pone el tl'O;2:0de ternera cOl~zanahorias, ce­
LQllas, un mal1(,>joele yerh¡¡s, s.1.1y pimienta;
el toclo se cuL.·c con lonja:¡ de tadno, y S'~

humedece con calda; cncima se po.ne un pa­
pel, y cu!md~ está en sazo.n, se sirve con to­
(la espcde dc 'le!)Uluhres, salsas y adamos.
(ElIt/'llda ..n,)
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Del TlfÍsmomodo COIlyerba r finas.l
Despues de haberlo cOliado como convie':'

ne, y mechado con tocino en tajadas delga':'
das, se deja en adoho con yedJas finas pUl' es:"
pado de una ó dos horas, se mete en el asa­
dor cuhl"iéndolo hicn con lo que qucda en una
cnhiel'la de papel untado de manteca, Cuan­
do cstá en sazon, se quita el papel y las yer­
bas finas, y se ponc en una c¡jzÚela con sus­
tancia, un poco de manteca JUczdalla con ha­
rina, un vaso de caldo, )' d "jugo de un li··
mon, pasando sO])I"Ccl1rozo un batido de hue­
vos: dcspucs se la empana y se la hacc tomar
color á un fuego vivo, sil'Viéndole con la salsa
pOI"encima. (Entrada J? D. D.)

Trozo de terncra mediado rasado.

Se prcpara y mecha con tocino, se echa
en adoho y se pone al asadol' en una hoja dc
papel dado con manteca; un momento antes
de senirle se Ic qttita el papel hasta quc ha­
ya 10l1lal10colol' , y sc sine con uria salsa dc
tomate, dc pimienta ú otra cualquiera. (En­
trada F. D. D.)

Trozo de ternera 'á la pro"enzala.

Con cuatro onzas de acciLc, sal, pimieQ'­

ta y un manojo de yerbas, se pone el trozo

"°9
,le ternera en una cazuela á un fuego templa-
(lo, teniendo,. cuidado de vol\'edo de cuandQ
~n cuanllo para que lome color; y ya que es~
té .cpcido,: se sil've con una salsa italiana, á
la que se añade dl'esto de la l>rimera.

Sesos de tcmcra á lo marillero.
'.

Despues de haher desangrado los sesos en
p.~\1acaliente, v quitádoles la mcmbrana que
los cll,h.'ei 'se cocc,:¡ín cn Ulla milacl de caldo
y yi~lO, Ó· en agua con dnagre, sal y pimien­
ta:despues se ponén olm vez cn .una cazlleJa
COIlvino y caldo , un vaso de cada cosa, aña­
diendo' un' manojo de yerbas, sal, pimicnta,
cebolletas y setas pasacÍas por manteca. Des­
¡mes de algunos momentos de henor se echa
p¡anleca me+clada con har'ina, y csta salsa se
derrama sobre los sesos colocados .en un pli!Lo.

Los sesos de ternera como los de buey
pueden servirse del mismo moclo con salsil
verde, con manteca negra ,'..-:on'salsa de 10111a:"

te. Pueden. tamhien emplearse como entrada.
(C.)

Cllllletas de tel'l1era con criadillas.

Se mechan con tocino y criaclillas COrla­
das cn pc(lacitos: se culn'c cl fimdo de una' ca­
z;teIa con lonjas de tocino, y encima se ponen
dos chulelas con una ó dos Z¡Úlahorías, una
cebolla, sal, pimicnta y un maIiojo dc )'cr":'
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Las, y se ,'uelven á cubrir con otras lonjas, se
moja todo con caldo y "ino hlanco por mitad,
y se cuecen á fuego lento hasta que esten en
Sazon; se desengrasa luego el cocimiento, y se
añade una cucharada de sustancia, y si con­
viene una salsa de mermelada. (Entrada C. )

Chuletas á la leonesa.

Se machacan COIl tocino, pepinillos y be­
hi'a,S de anchoas; poniéndolas en adot>oen acei­
tc por nna hora á lo .n~nos, con sal, pimienta
chalotas, rerlJas finas y peregil, todo picado;
despucs se rebozan en lonjas de toCino, y se
hacen cocer en adoho.

Se pondrá un poco de, mantcca y un pu­
ñado de liarina en nna cazuela, )"er}Jasfinas ~'

ajos picados, mojándolas con el cocido hecho
Men <lesengrasadoj y para servido se añade el
jugo de un liman, Ó unas gotillas de vinagre.
(Enf¡·ada C. )

Chuletas de ternera empanadas y
. tostadas.

Despl~és que hayan estado en adolJo una
Ó dos 11m-ascon aceite, ye¡-bas finas, sal, pi­
mienta, el jugo de un limori y unas got<ts <le
vinagre, se les polvorea con una miga de pan
deshecha con la mano para que se tueslen á

fuego lento, y se sin'en con la salsa que se
quiera. (Eiztrlllla F. D. D.)

I11

Chuletas mechadas.

Seaplarian con un machele Inojada: des-o

pueS se median con tocino ,cortado en ' tajadas
delgadas, y se hacen cocer de la misma ma-,
nera que el trozo de ternera mechada, y se
sirven con toda especie dc salsas. (Entrada'
F. n. D.)

Chuletas de ternera cn papel

Se las pone en adol)ó como se ha dicho:
se pican despues yerbas finas con iocino, y se
le mezcla la miga de pan; se poh-orean con
raspaduras" y se,les ~nete en una hoja de pa­
pel dado de aceite ó manteca; despues se pv­
nen en parrillas á un fuego templado para
servidas con el papel. (Enti'ada F. D, D.)

Espaldilla de ternera esto/ada, .'

Se pondrán en el fondo Je lma cazuela
lonjas de tocino, y encima una eS¡Jaldilla 'de

'ternera con zanahodas, ce~ollas, un ramillete)
sal y pimienta, hu medecido todo con caldo y
unas gotas de vinagre 'l ruedas de liman, sin .
corteza,' ni pepitas; se pone á cocer todo á un
fuego lento por encima y pOI' debajo, se pasa,
se desengrasa y se reduce para sen.-irlo. Igual­
mente se puede, si se quiere,quitarla los hue­
sos y picarla.
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La misma rellena.

Despucs de haberla quitado todos los hue­
sos sin tocar á lo dc encima, se'la' méte por !ien­
tto un relleno: se' anolla y se' ata con '1,l!1 L;'a:
mante rode;indola con lonjas 'de tciCiño, y s~
sujeta tam))icn coÚ-otro lJramantc: se cnyueI-,
'vc' toclo cn un licnzo delgado cosiéndolo, y se
IJone en una cazllCla pl'cparada con 10lljasde
tocino, zana hOl'ías, cebollas, un monojo de yer­
Las, sal y pimienta, asi como los huesos rotos
y un pie de tcrnera. Todo est~, se rocía con
mitad de 'vino y mitad de caldo,' poniéndolo á
un fuego Icnto. Cuando esié el) su pnnto,
seretita, sc quita el lienzo y la atadura,
y se dcja cnfdal', se pasa el fondo del cocido,
se clarifica des]iues de halJerle descngrasaao,
se ¡'cduce y se vueh'e 'á poncr ilcj;índolo cnfci¿u',
}....cuando ya está helado, se sinc él'trozo entero
(Entrada 1\'1.B.)

La misma asada.

Se pone en el asador á lo largo despucs de
)¡a))crJa medIado en lo intcl'ior, cuLicl'la con
un papel untado 'de manteca <¡uese humedecc
;Í menudo. Cuanclo está ya cocída , sc le quita
el papel á fin cl~ qnc tome color, y se sine
ton sustancia. ( ¿Úado 1\'[. TI. ),

Higado de temeJ'a asado.

Despues de hal)crle mechaclo con tocino
gordo en la parte interio¡', se le ponc en el
asador, y se sirve con una salsa picante: á fin
de 110, tener que mecharle por encima, se le
cubre con. lonjas de tocino Ó, de mantcca (le
PUC¡'CO,y se le echa encima la .salsa, (A.w-
do D. D. D,) ,

lllg-ado de ternera esto/arlo,

Se procede lo mismo qlIe en el caso ailtc-'­
riOl'; y cuando cstá cocido se hace una salsa
de pimientil en que se mezcla llna por'cion dc~
fondo del cocido: se redlIce y se sin'c. (Entra­
da D. D. D.)

o



Higado de ternera en sarfen.

Se derrite manteca en la sarlen; se bace
revenir en ella el hígado en pequeños pedazos,
se polvorea con harina, echándole mitad de
caldo y mitad de vino },Ianco con sal, pimen­
tOn y yerba~ finas picadas; se deja cocer muy
poco tiempo, y cuando eslan Iris h'ozos lir­
mes y. que no resudan, se retiran. (En/rada
D.D.D.)

Torta de ltigado de ternera.

Se pica y se maja un hígado de ternera,
media libra de manteca y otro tanto de tocino;
se mezcla todo con setas, cdJollas cortadas y
pasadas por manteca, seis yemas de huevo con
las claras batidas, sal, pimient.a y un vasito de
aguardiente: se prepara el fondo de una cazue­
la con lonjas de tociÚo, poniendo en ella todo
el picado con criadillas en rehanadas, y se
vuelve á cuh,'i., con lonjas de tocino, Todo esto
se pondrá á un fuego lento cón una coberlem
llena de hrasas: cuando haya ya cocid~, se sa­
ca y se deja cnfrial' 'en la misma cazuela; lue­
go se despega la torta con agua hirviendo, dán­
dola vuelta sobre un plato para' quitar las lon­
.jas de tocino que se hayan pegado, y polvorear­
la C0l1 ralladura muy fina de. pan. (Entrada
D.D.D.)
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Lengua de tCl'1lcra.

Se prepara de la misma manera que la de
bl1ey, Vcfase ~td al'tít.'1I1o.(Entl'ada n.)

Lomo de tCl'Ilcra.

Conviei1C quitarle de antemano algo de la
gordura que le rodea, r Sep:lral' las articula­
ciones de las vlÍrtubl'ai ó junturas; dcspues se
arrolla toda la pnrtc del sohre-Iomo, y se asa
cubicl,to con una hoja de pal>ct dado de man­
teca, que se quita antcs de servil'le p:u'a que
tome color,

Bofes de ternera.

Despues de biel1, limpios cn agua tibia Y'
puestos en agua hh'vicndo cOI,tlldos en pct]IIZ0S,

j'bien escm'l'iltos, se pondl'áll en una cazuela
con manteca, se pohol'Cal1 COn harina, se les
da "uelta á menudo, se Ic!s ltulUe<1ece con agua
ó salsa, se sa:ron¡m, se ai'iad!Jun ,'amil!ele, y
cuando csten ya coddos, se les echa un balido

.de )"!:rlms de buevo y unas gotas de ,'inaSI'c.
"(E~lr9da B.)

. De otl'O modo,

Pl'eparados COl110se ha dicho, se Ics Itare
ff,venh' en salsa roja, se humedecen con c:altlo
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ó agua, y se añaden setas, sal, pimienta y ce-
bollas. (ElI'rada n.) ';

Lalldrccilla.

1\1ecbada con tocino gOI'do, se cucce con
zanahorias, ceLollas y un ramillete en una ca­
zuela preparada con lonjas !le tocino; y cuan­
do está cocida, se retira, se pasa el JonJo del
cocido, se reduce á gelalina y se pone den­
t 1'0 la landl'ecilla l)ara que tome colol'. (EII­
trn(la 1\1. TI.)

La misma llelada.

Se cuece en una cazuela despues de me­
chada con tocino gordo, zanahol'Ías, ceLollas,
un ramillete, sal, pimieuta, desperdicios de
carne, y un pie de temCI'a; se moja todo con
caldo, y cuando está cocido, se retira y se deja
enfdal" Se reduce y clarifica, y cuando está
consistente y fria, se pone en ella la landrecilla.
(E1Itrada M. B.)

Orejas de ternera rellenas y fritas.

Se In'epara el fondo de una cazuela con
lonjas de tocino, encima se p011en las ol'ejas
muy limpias, y á medio (:{)Cel':se vuelven á
~uIJril' con otras lonjas mayores, zanahorias,
~eLollasI un ramillete, y un liman cortado
~11ruedas delgadas; toJo esto se sazona y se

. 117
añade una mita(l de caldo y otra mitad de "ino
);Ianeo, dej:índolas cocer á fuego lento, r des­
pnes se escuiTen para ecbarlas relleno cocido y
fh~irlas, ·hahiéndolas empanado ton hue\'os,
(Entrada C.)

lJlallos de ternera fritas,

Preparadas y cocidas á punto, y cortadas
en tiras de niediano 'grueso, -se Ponen las ma­
1I0Sen un adobo de vinagre, y desjlUes de es­
cUlTidas se las melt: en pasfa de freir; se echan
en la sarlen, y se sirven rodeadas de peregil
frito. (EfltI'ada C.)

lIfmlOs de ternera al natliraJ.

Se limpian y blanqucan como la cal)cza; se
abrcn para sacarlas el hueso l)J'incipal,y se
cuecen en la olla, sil'viéndolas con una salsa
preparada con caMo, sal, pimienta, ,ixíagre y
yerbas finas, (ETlI1·ada B.) .

Talllbien se puedcn a,tcl'czar con salsa ro­
ja de tomates, italiana &c,

Pecho de te1'1lera relleno,

Se quita la esta'emidad de los huesos de los
lados, se separa la parte de encil\\a }"la de «lc-­
bajo, y en este hueco se inll'Oducl! el relleno
cocido j volviendo á cocer las carnes se poncn
asi en eIlondo de una cazuela con lonjas de
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tocino) y el pecho bácia ..arriha J:uLier.tocon
otras Ionjas ~se añaden zanaborias, cebollas, un
ramillete, sal y pimienta, y la .nitad «te caldo
y mitad de ,-inoblanco, poniendo fuego lento
por encima)' por dehajo: cuando ya esté.cocido;.
se pasa el fondo y se añade UI1 poco de caldo;
se red,uce, y se leai'iade un poC9 de sustancia Ó

zumo de limon. (ElItrada B.)

Pecho.de ternera h.clado.

Habiendo cortado el .pecho en cuadro; .se
]cyanta I() qn~ está sobre las costillas, se cor­
la :í )0 lar'go cuanto es' posihle, se llena el IlUe-'
co J se ata: despues se cuece con., zanahorías,
celmllas, nn ma!lojo de peregil ,pimienta}' sal,
cchántlole uno 6 (1osyasos de caldo. Cocidas las

h;guml,rcs se ,sacall, y el pecho un poco antes
que esté perfcGto el cocido: se. pasa todo por UJl

cedazo de seda, se desengrasa I y sercdl1ce, ca&i
¡í gelatina, en la que se pone elj,ccho pal'a que
tome color; se le .saca de la cazuela, se la qui­

ta ~eI cordel, se colorea yse sirve con adere7..ode legum]"'es, ó con cualquier sustaQcia ó sal­
sa que se quiel'a. (Entrada B.)

l/lollejas de tcrnera.

Se I,ican la mitad con tociho -y la otra mi­
L,d COI1 cria.1iI1as, y sc cuecen como las mo­
lIej/lS de buc)" con criadillas , .Y se sirve con 10­
da especie de Sals.1s. (Entrada G)

D(: otro modo el! papel.

Se IimpiéUl.y hacen pedazos, se cuecen de!
mismq m~o, y se ponen 'en adoho; se hacen
unas cajetas con papel (uel'te pal'a poocl'las cn
eUas, que esten hien impl'egnadas de manteca
derretida tibia, so],re la que se echa miga de
pan; y colocándolas en las parrillas sobre ceui­
zas muy calientcs, se cuhrcn por encima con
una pala' de hierro hecha ascua, ó hien se po­
nen en el hornillo. (Entrada F, D. D.)

l/follejas en jrz'caltdó.

Despues de limpias en dos ó tres aguas ti­
bias, se echan en agua fresca l)ara quc se-atir­
lnen, se escurren, se las, pica muy Lien para
ponerlas en una cazuela con caldo r nn })OCO

de gelatina, y por encima un mIJo de papel.
Todo se 1)(me á fuego lento por dc1Jajo y, 1)01'
encima l)ara que el tocino se enC'la, y cuando
estan á pnnto, se las yuehe solo IJara qne to­
IIlen color, Se pueden sen'ir con aC\licorias,
con suslancia de celJollas, con salsa dc tomate,
con salsa verde ó de criadillas. (EnlmdaB.)
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JlIollt:jas de temcra ./;·llas.

Se ponen cn un adoho tibio, compuesto de
manteca, zumo de liman, yerbas finas, ajos,
cebollas picadas, caldo, pimienta y sal, des­
pues dc baberlas blanqueado de antemano. Al
cabo de una bora se sacan del adobo, se escur­
ren , se echan en pasta de f¡'eh', }' se ponen en
la sarten. Se sinen rodeadas de peregil frito.
(Entl'a4a D. D. D.)

jlIollcjas de ternera e1l empanada.

Se deshará un cuar·teron de al'roz en un

caldo Lien craso, se sazona, se qnita del fuego,
y se espachUl'r'a con una cucllara de mader'a, se
(]cja enli·jaJ' en una vasija, continuando en cs­
pacbllrrade con un poco de agua fr'ja: se calien­
ta , .y en estando como el grueso de un dedo, se
ccha masa, en la cual se colocan las mollejas
pr'eparat]as como para un fdcand¡), se cuhren
de arToz, haciendo C(I!110 una especie c1e casque­
te <fue se alisa con la mano humedecida: á la
mitad ó tercio de su altul'a se ed,a una línea'

dl'cular dOl'ada con un hue\'O hatillo y 1)()J¡'orea­
do con raspatlura tina de pan: se culJrc con el

hol'llo manual,'y cuando está fonn:lda la pasta
Bequita StI casquete, r se ccha dentm el adCI'c­
~o de uua empanada. (Entrada F. D. D.)

¡;U

Pastelillos de ternera.

Se cortan en pedacitos como del tamaño
tl~un dado, se pasan por manteca con un pu­
iiádo de harina, se les echa caIJo con peregil
y ce10lla picada, sal y pimienta, reducién­
dolo tooo hasta que la salsa se llegue á la car­
De: se saca del fuego, y se echan en un plato,
donde se dejará enfríal'; se forma despues con
una pasta de harina, manteca yagua, á la
cual se le haya echado un poco tie sal y una
yema de hue,'o, un fondo l1Iuy delgado, po­
niendo encima la carne en mOlltoncÍtus sClla­
rados: se cu]¡i'e con otro fomlo, se le une y
se frie. (ElItl'tlda C. )

Riiio1l de femcra en sarlen.

Se dividen en dos trozos á lo largo, y se
corta en tajadillas delgadas que se echan en la
sal'ten con un trozo de manteca y un poco de
hal'ina: se cuece luego en villa 'hlanco y cal­
do con peregil picado sin dejado henil', 1101'­

que se endUl'eceria: y ya que est,' á punto se
sil've con zumo de limon y unas gotas de vi­
Dagl'e. ( Platillo D. D. D. ) .

Ruedas de ternera con su jllgO ..

Se pasa primeramente por manteca y se
deja cocer con su jugo y á fuego muy lcnto
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la rueda de ternera mediada con tocino, y se
sirve despues de haberla desengr~do.

Cahf1za de ternera rellena .

Se limp~ y se quitan los }iuesos,-·se.sciJa­
ran la lengua y los 'sesos, .así como una pQr_
cion de mtÍscnlos los masespeSQS:.se añade 11--'

tl'OZOde laial1a paraaumentaf la cantidad ~~

car.n«:, un poco de manteca de vacas y yer-"­
b~ 'finas; tOdo ·esto.se pica bien y se maja. Clt

un mortero, añadiendo yemas de huevos para
;.rnalgamarla y dada consistencia. ~ sazona y­
~e.añade un vaso de. agnarJiente ~.se llena ef
hueco de la cab~za con este picado, cosién­
dolo con hilo fuerte y conservando su prime­
ra figura: se envue! ve luego en un lienzo fino,
y se acerca al fucgo en una cald~ra que pue­
da ocupar enteramente con caldo y vino blan­
co, al qne sc auade z:mahorias, cebollas, na­
bos, no ramillete, clavo de especia, sal, 'pi-;
mienta y nn limon cortado en .ruedas, y des."
pues de tres horas lie retira .. P¡¡sando enton",:
ces por el ceda-cillo una parte del codmiente;,
se añaden' setas, anchoas picadas, y un pqco
de sustancia; se reducen, y al· momento de­
:>crvir se esprime zumo de limon, y se le aiia­
de una cantidad suficiente de pepinillos cor-
tados. (E1Úrada r muda B. ) .

Cabeza de ternera al horno.

Pre¡taraila la cabeza. de tcr?era como,~
ha dicho, se llena el sitio. qne ocnpaban I('~
.sesosy la .lengua, qo.itada .con TcUeDO codd ••:
se. empana, y se la humede.ccl·con man~c.a;
d.esleida., y despucs de polvorearla nuevame~
te con miga de pan, se la. da color en el. hor­
no: 'preparada asÍ, se sirve. con. una .salsa; y se
le añaden ·Jossesos y la ..lengua hechos· trozos·
al:rededaf·oon un adorno de cangrejos, coscor­
rones Ó pastelillOs.,( Entrada :B..)

Cabeza. de. ternera frifa •.

Se corta igualmente,· por pedacitos 16 cju~
quede de la. cabeza, se .pone en adobo, 'se
echan luego á freir impregnándolos con pasta
preparada. para este oJjjeto. (Platillo C. )

Cabeza de ternera tí lo: marinero.

. Se. hacen hervir por_espacio de quince mi~
nntos los trozósde UDa d.caneza de ternerá en

salsa á· 10" 'marinero (véase está palabra~; r
se sirve COffiQ entrada. (C.)

Cabeza de 1ernera al natural:

Dcspues de hien c1es:mgrada y limpia en
agua caliente, se la deja .nua media hora en

agna hirviendo, y despues en agua fria; se·sa-
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ea y escurre, y se pone soure una mesa, se la
a},rcn las mandíhulas inferiores, quitando to­
1105 los huesos: se hace lo mismo con los hue­

sos supel'iores hasta el al'co que comprende
los ojos y toda la parte superiol' de la calJeza:
se juntan los músculos, y se envuelve en un ..
lienzo limpio, atándola COn hramante dcspucs'
de haheda frotado COnzumo de timon pal'a
consen'al' su hlancura, y coce..Ja en salsa Llan­
ca (véase es/a pala/J1·a). Al calJa de tres llO­
ras de hervol', que bastan para que esté cocida,
se saca y escurre: deslmes se la quita lo qne
queda de hllesos, y se reunen en la piel que
los cuhre, y se sin'C echada sobre una capa
de pcregil , con una salsa picante en una salse­
ra que ordinariamente se compone de ajos y
peregil, á lo que se añade sal y pimienta I.er­
vida en vinagre ..

Este es el modo de preparar una cahc7.a
de ternera. Para cocerla despues, se echa en
asua muy caliente, se saca, y sc la quita con
la mano ó con un cuchillo no muy afilado to­
do cl l}clo que tenga por un lado; se yueh'e
á echar en agua, Y' se ejecuta lo mismo rcs­
pecto al otl'O lado; se la deja metida en agua
fda para desengrasarla enteramente y limpiar­
la, y se saca para aderezada como se ha di­
cho. (n.)

Ternera en papel.

Se hace de papel una caja del tamaño del
trozo de la tcmera, que jamás del,c tener mas
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de una pulgada y media dc grueso. Bespues
de bauel' untado el papel se pone la temcra
con yerJJas finas, setas, ajos picados menuda­
mente, sal, }Jimienta, y un paco de aceite
sobre las parrillas, y por debajo otl'O papel
taniLien untado de aceite. Cuando está ya
por un lad~ se vuelve del otro para senirla
en la caja de papel, añadiendo zumo de Ii­
mono (Erurada c. )

Terllera asada.

Se moja la ternera con un adobo hecho
con aceite, anchoas, sal, pimienta y zumo·
de limon mientras esté al fuego, y cuando se
halle á punto, se sine con tOllo lo que está
en la grasel'a Ó cazuela que se pone dehajo del
asador, despues de haherIa descngl'asado Lien.
(Asado C. )

OBSERV.u;fON.

Las entt'adas que puede~l llacerse con el
carnel'O son:

El cuarto de carnero en peregil, los sesos,
las chuletas de toda especie, una pierna gui­
sada; sus picados, las ·Ienguas prepal'adas de
todos modos, é igualmente las manos.
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Albondt'guillas de carnero fn'tas.

Despues de bien picada la carne, se le
añade el cuarto de su peso de carne de salchi­
cha, una miga de pan mojada en leche, pata­
tas cocidas, yel'Las finas picadas, sal, pimien­
ta y dos ó tres yemas de huevo: todo se mez­
cla y se forman albonc]jguillas, .y se rebozan
de miga de pan para freirlas. Se pueden ser­
vil' con una salsa picante ó de tomate. (En­
trada C. )

Cuarto de camero eDil peregil.

Despues de haber quitado las membranas
y pellejos que cubren al cuarto, se l}ica con
percgil, y se ecba inmediatamcnte en un ado­

bo con sal y pimienta pal'a asarle y .sen'irle
con una salsa compuesta de alcapari'as, perc­
gil, t~cholIetas, ajos y anchoas pic:adas muy me­
nudamente: se añadcn d.» remas de huevo
duras con sal y pimienta, hervidas durante al­
gunos minutos en caldo, y antcs de servirle
se le echa zumo de limon. (Enlrada C. )

Sesos de carnero.

Se IJrepal"an lo mismo que los de vaca, pe_
ro no son tan delicados,· y poI' consiguiente
tan apreciables.
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Chuletas de carnero.

A fin de que esten tiernas, se deja manil"
el trozo de camero de donde se han de sacar:

se prepal'an despues quitando d hueso grande
de la estremidad, la piel, los tendones y la
gordura; se aplanan con un machetc mojado,
y se las da con el cuchillo una figul'a redon­
da; y se liml,ia el hueso dc la carne muscu­
lar, dejando el Ca}JOdesnudo para po«1crlo
agarrar fácilmente. Cuando estan cocidas sc
gnisan en una cazuela con mantcca, ó Lien se
tuestan en unas panillas al fuego. (Entrada
M.R.)

C/m/etas empanadas.

Preparadas las chuletas se mojan en aceite
Ó en manteca desleida, y se ponen en las par­
rillas despues de halJcl'las empanado de ante­
mano. (Entrada l\'I. D.)

Chuletas picadas y heladas.

Es absolutamente necesario cOl'tarlas en

trozos grandes, y despuc!> de ha}Jcl,las mecha­
do menut}amente con lonjas de jamon, se pa­
san púr manteca para afil'lnadas; se dejan es­
currir, y se preparan nuevamente:. Cuando es­
tan frias lla de dejarse cuhiel'ta Sil cstremi­

dad, y se cortan las mechitas y raices dclachuleL1. Se vueh-en á poner en la cazuela con
un trozo de gelatina, p."epal'ada segun lo he-
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mos ya dicho, un poco de agua y mucho me­
jor caldo, envoh'iéndolas en un papcl untado
de manteca. Cuando ya tienen un buen co­
101', Y e~tan Lien helalIas, se aderezan con
coscorrones fritos, y se sin'en con cualquie.· a
salsa. (Entrada B. )

Chuletas con sals{~de tomate.

Se las asa en parrillas y se alTeslan en una
fuente en cOl"Onacon un coscormn frilo en ca­
da imenalo, añadiendo una salsa fina de to­
mate. (Entrada .1\1. n.)

Lonjas de camero.

. Se añalle al caMo la grasa de la piema con
zanahorias, yeJ'Las finas picadas, nn vaso de
vino :blanco, sal, pimienta y manteca: y he­
cha la salsa se echan los reslos de la pierna e!1
trozos que solamente se calientan sin hen h'­
los para senil'los despucs COIlunas gotas de
vinagre y pepinillos.

Espaldilla de carnero.

Se la rompe el hueso por encima con nn
machete, y se cuece en una f!lcnte pl"cpara­
da con lonjas de tocino: se añade lo que ba­
ya de desperdicios de came, z:mahorias, ce­
)Jo]\as y un ramillete, echándole encima cal­
do, y se las sirve con Sll cocimiento rc(luci-
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do ó sobre achicorias ú otras legumbres con la
espede de sustancias que se quiera. (Entr·a ..•
di,M.B.).

Espaldilla de carnero en ;alchicholl.

Deshuesada la espaldilla, se la cu1jr(! con
el relleno que se quiera, y aun con carne da

salchichas, añadicndo setas 1pepinillos pica­
dos; Se la arrolla sobre sí misma, y se cOseen
un lienzo delgarlo, poniéndola en una olla ~Ol\
caldo, zanahorias, cebollas, un ramillete, sal
y l)imienta. Cuando está cocida, se saca, se
pasa el cocimiento por un cedazo, se desen­
grasa y se reduce, añadiendo un I)OCOde sus­
tancia. (Entrada C.)

Pierna de.,camero ci la inglesa .

Despues de haberla cosido en un lienzo
muy tupido, se la mete en una caldera llena
de agua con zanahorias, nabos y sal; y á las
dos hOl'a5de hervor se 5<'\cadel lienzo en que
está, y se adereza con legllmlJres al redet10r
para servida acompañada con una salsa y man­
teca desleida. (Entrada n. )

Pierna de carnero d la flamenca.

Se doLla el ~alJOcomo se ha dicho; sc cue­
ce en una marmita con caldo, sal, pimicnta,
una cabeza de ajos y un ramillete, y se sil'''''
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"e con una salsa picante ú otra cualquiera.
(Elltrada n.)

P/erlla de carnero asada.

Es necesario elegir una pierna pequeña y
de una cantc manida; se pone en el asador,

y se Liene ,cuidado de rociada á menutlo. En~
cima de ella se sin'en avichuelas, patatas,
achicorias ó sustancia de cebollas hecha con su
n\Ísma grasa. (Asado 1\'1. n.)

De otro modo.

Despues de haber envuelto la pierna en
un lienzo ó una servilleta blanca muy apreta­
da, se echa cn una marmita llena de agua hil'­
viendo, que se deja que hiel'va durante hora
y media: si pesa la pi!rna cuatro libras, ne­
cesita un cuarto de hora mas, si se quiere co­
mer aun ensangrentada; una media hora pal'a
aquellos que la desean Lien cocida sin otra
pl'eparacion, dejando á voluntad de los afi­
cionados los con(1imentos que ellos quieran
añadir. (Entrada M. B.)

De otro modo.

Se la quita el hueso, se pica tocino gor­
do, se mecha con él, se prepara la cacerola
con tocino, en la ·que se coloca la pierna pre­
parada con otras lonjas, y se añaden ;anaho-

.3•

rias, cebollas, un ramillete, tomillo y laurel,
el hueso de la misma pierna y desperdicios
,de carne: se moja todo con dos vasos de cal­
do y uno de -vino Llanco, haciendo que cue­
,za lentamente con fuego poI' encima y por
delJ3jo. Ya que esté en 5azou, se ponen al·­
rededor legumbres, se paSa el fondo en que
ha cocido, se reduce, y se le ceba por encima.

TamLicn se lmelle ser\"ir con achicorias,
,judías y sustancia de cebollas &c.

Pierna de carnero con crladillas.

Dcspues de haber quitado el hueso á la
pierna de carnero, y ~acado del medio de
ella una media libra de carne, se pica con
criadillas ,.para reemplazar con esto la parte
sacada; se mecha con tocino gl'Ueso, y se
ata; vuelve á mecharse coi. criadilJas corta­
das en llcbritas, y asi se tiene por veinte y
CUatro horas, al cabo de. cuyo tiempo se cue­
ce a fuego manso, r()(leada de lonjas (le to­
cino y humedecilla con \"ino blanco, se pa­
sa el cocimiento se reduce J se sin·c. ( En­
trada C.)

picadillo de camero asado.

Quitadas todas las memhranas y tel1llones,
se pica muy bien la carne con patatas cocÍllilS
tÍ castañas :asadas, yerbas finas, y setas pasa­
das por manteca, con una cucharada de had-
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na que se deja tostar: se la echa caldo, y se
añade el picadillo. Cuando está ya en sawnj
se sirve con coscorrones al rededor. Es nece­

sario que la salsa 'en que se ponga el picadiHo
sea espesa, y en vez de COSCOlTonesse pueden
poner' huevos estrellados.

Lenglla.r.

Limpias y niechadas las lenguas con to.­
cino delgado, se .colocan en el fondo de una
cazuela pl'epal'ada con lonjas de tocino, y cu­
briéndolas con otras lonjas, se añaden ceLo­
l1as, un ramillete, sal y pimienta; y se las
echa caldo ó agua para que cuezan en un
fuego manso. Cuando estan á punto, se pa~
sa el c~cimiento por cedazo 1 se reduce y se
sirven con pepinillos y alCaparras, ( Entra-
da n.)

Lenguas de carnero en parrillas.

Preparadas y cocidas como s'e ha dicho,
se les quita la túnica gruesa quc las cubre
para abl'irlas á lo lal'go: se ponen en un ad(}­
ho de aceite y yerhas finas, y se empanan
pal'a poner las en parrillas y 'servidas con una
salsa picante. (Entrada B.)
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De o/l"o modo.

Cocidas como se ha dicho, se parten en
.:rebanadas dos ó tres cebollas,' y se cchan en
manteca con un puñado de harina: se remo­
jan con vino hlanco y caldo, añadiendo ajos,
pCI'egil, setas y eelJolletas picadas muy menu­
damente, sal y pimienta, zumo de limOl. y
unas gotas de vinag"e, hasta que se reduzcan
á su punto. (E,l/rada B.)

Lengua de camero en popel.

Despues de l)reparadas y limpias con agua
J.irvielldo, se escurl'en y se cuccen con zana­
horias, ce1Jollas, pimienta, sal, un rami1letc,
agua y caldo. Cuando esten á punto, se las
quita el caldo que las rodea y la TIlcm])I'ana,
pal'tiéndolas á lo la"go, se las ClIIho7.a en l)a­
pel dado de aceite ó manteca, y se ponen cn
las panillas. (Eu/nula n.)

Lenguas de carnero con toma/e.

Preparadas y cocit1as segun ya <¡¡cllop.1-
•.a las lenguas cn papel, se arreglan en coJ'o­

·na con un coscol'ron frito cn los intervalos
para c~hrirlas con salsa c1e tomate, ó cual­
quiera oll'a que parezca agradaLlc. (E"tr(/-
ela C.)



JJfanos de carnero fritas.

Se preparan del mismo modo que para
cocerlas, y se observa lo mismo que respecto
á las manos dc ternera. (Platillo D. D.D.)

JJfanos de camero con salsa italiana,
tomate &c.

Hecha la salsa que se quiera, se ponen en
ella las manos de carnero aderezadas V coci­
das segun )0 dicho en e) artículo penúltimo:
(E1ltrada D. D, D.)

PechQ de camero.

Se pone en una cazuela }we})aradacon lon~
jas de tocino, cebollas, zanahorias, un I'ami­
}Jefe, sal y pimienta, y se le echa cal(10,
{:nando está)'a cocido á fuego ICUIO I se le
f{llita el hueso, se PQlvO/'ea ~on pimienta y
sal fina, se dora con manteca desleida, se
empana con miga de pan, y se ponc en par­
rillas para sen idc con salsa picante.

Tambien se puede cocel' en la olla para
prepararle desl1ues y sCl'vide con toda clase
de legumbres, sustancias Ó aderezos. (Ellira-
flaC.)

.Colas de carnero.
.'

Se ponen las colas de carnero en una ca­
1-ucla preparada con lonjas de tocino I zana-
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Ilorias, cebollas, un ramillete, sal, pimienta,
un vaso de vino blanco y otro tanto de cal­
do, y se dejarán cocer á fuego lenlo: cuando
~slan á punto, se retiran y se las deja escur~
ria' para servirIas con lechugas, aébicorias, pa­
sas, ti cualquier especie de sustancia, (En­
trada B. ) .

Colas de camero fritas.

Preparadas como va dicho, Se cortan en
pedazos mas ó menos gruesos, se pasan pOI'
manteca, y segunda vez por huevos, sc ha­
cen freil' para rodeadas de peregilliito, y en
lugar de la luiga de pan se pueden meter en
pasta de freir. (Platillo C. )

Colas de camerQ en parrillas.

Cocidas com? )'a va dicho, SI! IUclen en
aceite, y despues de baberlas empanado; se
ponen en la parrilla á un fuego manso. (Pla­
tillo n. )

Riíl'ones de carnero asados.,

Despues de bien limpios y partidos, sin
separar10s enteramente, se ponen en un asadO!'
pequeño, pal'a que se mantengan ahi(!rtos: se
echa despnes un poco de manteca eÚ cl fOl1(lo
de una cazuela, y dentro los riñones: se colo­
ca todo á un fuego vivo, cuando cstan á I'un·
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!D, se pone en su interior una albondiguilla de
manteca dcsleida con yerLas finas, ó manteca
y anchoas, y UI) poco de zumo de limon. (Pla­
tillo C. )

Riñones de camero COIl V/tlO de
Champañ'a.

Primel'amente debe quitárseles la película
que los rodea, para abrir/os y picar/os: se po­
nen en una fuei1te con un poco de manleca
polvorcada con badna, y cuando eslan coci­
dos se les ecba un \'aso de vino de Champaiia,
se sazonan y se añaden yerLas finas muy p1ca­
das. (Pla/illo C.)

Puede usal'se de 011'0 vino en vez del de
Cllalllpañ a, pal'liculanncnte en Espai'ia donde
"bundan los rnejol'es.

Guisado muy particular.

Se .'ellena una buena aceituna con alc:lpar­
ras)' :lnchoas picadas, y (Iespucs de haberla
echado en adobo de aceite, se la mete dentro
de un picafigo ó cualquiera otro pajarito, (:u­
ya (Iclicadcza sea conocida, para metede «es­
jmcs cn oll'o )ájam mayOl', tal como un 1101'-'

lolano, Se toma lue~lI una cogujada, á la que
se quirarán las patas r la eabeza, para que sk­
ya de cul;juLa á los Ol!'os, y se la cubre. con

una louja de tocino muy délgada, y se pon'e
la cogujada dentro de un zorzal, ahuecado de

••
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la misma manera: el ZOJ'7.al en una codorniz, la
codorniz en una ave fria; esta en un pardál ó
chorlito, el cual se pondrá en un perdigon, y
este en una chocha; esta en una cerccta, la
cual va dentro de una pintada, y ]a pint1da en
un ánade, y esta en una polla, la polla en un
faisan, que se cubrirá con llIi· ganso, todo lo
cual se meterá en un pavo que se cubrirá con
tIna abotarda; y si por casualidad se hallare
alguna cosa vacía que rellenar, se recurrirá á
las criadillas, castaiias y setas, de que se hará
un relleno, que todo se pone en una cazuela de
bastante capacidad con cebolletas picadas, clavo
de especia, zanahorias, jamon picado, apio, un
ramillete ,pimienta quebrantada, algunas lon­
jas de tocino, especias y una ó dos cabezas de
ajo.

• Todo esto se pone á cocer á un fuego con­
tinuo por espacio de veinte y cuatro horas, ó
mejor en un horno un poco caliente, se desen­
gr;J.;a y 'se sirve en un plato.'

Prescindiendo de unacompJicacion como
esta, se puede variar al intinito; segun los sitiQS
y las estaciones, este modo de preparar muehos
objetos en u110501o.

E.~pald¡lla de carnero á la inglesa.

Se cuece, se deja enfriar:, se le quita'el'pe;..
IIejo qne ]a cuh"e, y se 1:1echa encimaonasal­
83 inglesa, ·en la cual debe haber un poco'de
yema de huevo, sc' rocía.de nuevo con mante:-
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ca desleida, se cubre con miga de pan, dán:.
dola color en el horno manual, y se sinc con
nna salsa española •.

CORDER.O.

Los sesos, las orejas, las lenguas, las chu­
letas y las manos dc cordero se prcpardn del
mismo modo qne los dc carnero, y nos referi­
mos á lo dicho,

Cordero asado.

Despues de 113ber mechado un cuarto dc
cOl'dero por el un lado con pedacitos de tocino
delgados, se e$tendcrá del lado opuesto sobrc
manteca derretida: se empanará con miga de
l>an, yerbas finas, sal y pimicnta , envolviénd.o­
lo todo en un papel untado de manteca, y cuan­
do ya está cocido, se quita la cubierta, se vuel­
ve á cubrir al lado empanado con nueva miga
de pan, se hace que tome color; y se sirve,
r~ciánd!>IQCOIlzumo de limon Ó vinagre, (Asa­
do B.)

Espaldl1la de cordero en bola.

Despues de haber preparado la espaldilla,
se·lada.una forma rcdonda, se blanquea y se
mecha con todQQ muy delgado, pal'a poner1a
á cocer á un fuego poco ardiente. Cuando cstá
ya á punto, se desata J se deja escurrir para he-
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larla en seguida, y servida sobre achicorias,
sustancia de cebollas ó cualquiera otra salsa.
(En/rada L)

Espald/lla de cordero con cdadillas.

Se )a quitan primeramente los huesos, y se
mecha por la parte de adcntro con criadillas
corta4as en l)cdacitos j sc sazona y se le da una
figura redonda j encima se mecha con todno
fino, poniéndola despues en un perol á fncgo
Icnto con su sazoIi convenicnte y se sirve con
Sil mismo cocimiento J'cducido. (En/rada L) .

Despojos ó menudos de corderQ eOIl toe/no.

Desangrados .y limpios los Lofes, cabeza,
coraWQ, hígado y pies de cordero, se cuecen
en el caldo 1 añadiendo !lcdacilOSde tocino, un
ramillete, z::nahorias y ccholIas: para su salsa
se ponen dos vasos de vino blan<;o, I>cregil, cc­
Lollas, tOlDillo, laurel, ajo, algunos clavos de
espccia, y una cucharada de aceite i y despues
de haber puesto en infusion esto por 31gun tiem­
po á un fuego manso, se pasa por lam¡~ paJ'a
servirlo muy caliente en una salsera, ó soh.'c
los despojos dispuestos en un plalo, á saber: la
cabeza en el centl'O, los sesos al descubierto, y
al rededor l~O lo que resta. Este plato se con-
sidera como entrada. (L.) .



Cuarto de cordero ásado,

No tiene diferencia alguna de todos los asa·
dos ordinarios preparados como el camero, va­

ca Ó ten1era; pero es mucho mejor como lo be­
mos indicado, y cuando se enfrie se le puede
(;cha,' salsa Llanca y rodearle de sus costillas
empanadas. (As(l(lo C.)

Cabeza de cordero,

Se la quita la mand¡'}mla inferior, y se des­
huesa la caheza hasta dc1Jajodel ojo; se limpia
y se echa á cocer en una salsa blanca, para ser­
virla con un ade,'ew de setas y una salsa italia­
na ó alemana, (Entrada L.)

CEl\DO.

OBSERV.\CIO~.

Consisten las entradas de cCl'do en sus cos­
tillas en pan'iIla ó en asador, á las quc se ai'ía­
de una salsa cualquiera: sus lonjas de ¡amon,
sus l'iñones cocidos en "ino y las colas as.'\Jas.

E mbuchndos.

Se cligen los intestinos mayores del cerdo,
y deslJUCSde haber\os lavado y desangrado por
espacio de vcinte y cuat"o horas en agua f,'cs­
ea, se dejal~ escurrir y secar: se dividen á lo

I.{.t

largo con la carne tamLien cortada de)a mis­
ma manera, y con manteca en pella en peque­
ños pedaws, añadiendo sal, pimienta y plan­
tas aromáticas majadas: con cuya composicioll
se llena otro intestino, }¡aciéndolo del grueso
conveniente, Se ata por amhos estremos, y se
pone á salar', (Platillo D. D. D.) ;.. ".'"

]J[o,.dllas.

Se cortan cebollas en pedaws " se pasan por
manteca ó pella derretida; pero 'no de modo
que tomen color; se pica con ellas una libra
de pella por cada azumbre de sangre, mezclán­
dolo todo, y añadiendo yerbas tinas picadas
menudarnente, sal, especias y nata. Con esta
mezcla se llenarán los intestinos, hahiéndolos
antes limpiado Lien, por' medio de un emhu­
do; se atarán por una estremidad, y se llena­
rán antes de poner la atadura, teniendo cuida­
do de no haceda demasiado ¡al'sa: se cocel';Ín
en agua templada hasta. que' al lJicar con un
aUilcl' no salga }"a sangre. Entonces se retil'an
y sc"dejan escunir y secar, cortando de ellas
pedazos mas óínen05 largos: advirtiendo que no
deb!: bervir el agua, pol'que rehentarian, Se
ponen en lJarl"Íllas Ó en "asador,

Esta es preparadon estremadamente indi­
gesta, aunque muy apetitoSa; pues que sin las
especias y otras su~tancias que se mezclan en la
sangre del animal inmundo, uo pudiera come ••..
se de manera alguna, "



Morc,'/la Mallca,

Se mezclan pechugas de aves m:.lja,das en
alguna cantidad: se pican cebollas cortadas en

pedazos c~~~(IS en caldo, sal, especia y miga
de pan cocido en nata; todo esto se maja junto

l)ara que quede l!i!!n amalgamado, ai'ladicndoym;aas de huevos y nnta. Se llenan los intestinos,

y se cuecen en agua con mitad de leche, r asi
que está á punto, se pican y se ponen á t~tar
.e~:una cajita de p:\pel dada con manteca. (Pla ..•
tiIJo D. D. D.) "

".

Salc/u'c'ha.

Se toma}1n trozo de carne meennda, se tl1
pica con cehoUino, pe\'egil y un I)()(;O de ajot
s~gun el Sl,lsto, sazonárulo\o convcnicntemen­

tll. De esta mezcl:a se llenan los intestinos,

atando sus estremos, r se poncn i)()r n\g\u)OS
,dia.s~\ bumo en la chimenea: cuando se 11:1y:m

de comer se cuecen por dos ú tres horas. (Pla .•
ti/lo C.) . " '

Salchichas tÍ ,/a ,'/allana.
. "

Se pica carn~ magra de,cerdo con una cuar"
ta partj: de tocino regular, y se &'1zona con es­
pecias, sal, cilantro y anís en polvo.Sobr'e es­
ta mezcla se echa vino Manco, y otro tanto de
sangre de cf;rdo aun caliente, hncieml0 hebr'u
con la carne de la cabeza tlel animal para inll'O-
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duda'la con Ip demas en los intestinos, y se ata­
rán á un tamai'io conveniente j se cuecen y pG­

nen al h~mo. (Platillo C.)' ,

Sesos de cerdo.

Del mismo modo que los de vaca y demas
de que hemos hablado. (Entrada D. D, D.)

Cochim'llo en salsa. blanca.

Se cortan en pedazos mayores ó menores
los restos del cochinillo de leche asado: se pasa­

rán por manteca, y despucs de' humedecidos
con agua ó caldo, se ai'la4e \1n ramU1ete, sal y
'pimienta. Acabada la salsa, se quita el ramille­
te, reemplazándose 000' un batido de yemas de
huevo, y elllumo de un limon para servirla,
(ERtNUla L) ,

Cocmlll110 de JecM asado.

Cuando está cocido y bien pelado t relleno
en 10 interior con manteca mezclada con yer­
bas finas, sal y pimienta, se pone al asadortY se
le Imita con aceite para que este el pellejo, mas
delicado y tostado. (Asado L.)

CostilltJ! de cerdo en parrilla.

Se ponen á un fuego templado en una par­
rilla ••neia.a, y despues de b,aberlas \'uelto-y'qu~
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esten á punto, se polvorean con sal y pimienta,
paraservirlás {'.on una salsa picante ó prepara­
con mostaza. (Entrada D.) ....

Costillas asadas.

. Cortadas, preparadas y aplanadas, se po­
nenfl1 el asador con nn poco de manteca, y
mientras se asan, se las cubre de miga de pan
mezclado con sal ,pimienta y yerbaS finas. Se
sacarán cuando estcn en su pnnto, añadiendo
ásu pringue ralladura de pan, nn poco de ha~
rina y un vaso de vino blanco: se dejarán redu­
cir, y se les echará pepinillos cortados en reha­
nadas. (Entrada B.) .

Pcmit. cocido.

Se quita prlmeramente todo' lo que púeda
ten el' de rancio: se corta y se pone á desalar
poI' dos ó tres diasen agua fria': 'se deja esciu­
rir, y despues 4e babcde enjugado Lien, se
'poridrá á cocer en la composicion siguiente, en­
vuelto en un lienzo blanco. Una mitád de agua
y otra de vino, ajos, cebollas, tomillo ,·laurel.
clavo de especia y un ramillete. Se conoce que
está cocido, picándole con un mechador, que
en tal caso lo atraviesa con facilidad; se saca y
se le quita el hueso de en medio, y cuando está
frio, se le levanta el pellejo, y se cubre la gra­

osa que le rodea con una mezcla de raspadura de
pan y yerbas finaS. (D.) .

Queso de cerdo.

Despues de haber desbuesado enteramente
una cabeza ele cerdo, se cOI·ta la carne que
contiene en hebras mas 6 mimos lar'gas y grue­
sas, separando lo gOI'dode lo magl'o:é igual­
mente se COl"tanlas orejas, poniéndolo todo con
laurel, tomillo, albahaca, anises majados y pe- .
J'egil picado to(10 menu(lal1lente; especias. sal,
pimienta y nuez moscatla. y la corteza y zumo
de un limon. se estienJe la piel de la caheza
en Ulia fuente, arrcglando por encima las he­
Lras, mezclando las gordas y. magras con un
poco de pella y criadiJIas cortadas en hebl"as:
se cuLre el todo de la piel y se cose, haciendo
cocer este queso en una marmita; cuando está
á punto, se saca dt:I fuego. aun tilJio. y se po­
ne en ni} múlde de hoja de lata t) (le estaño va­
ra darle una figura agradaLle, (Platillo D. D. n.)

Pernil á la alemana,

Se prepara una cazuda con Jonj:ls de pelo­
ni! muy delgadas, y rchan,ld;::; de miga de pan
blanco pasadas por mantera, ycrLas fil/as, setas
y cl'Íadillas puestas alleruativalllcnle hast:! que
esté llena, acahando poé el pel'nil: hcd,o esto,
se polvorea con miga de pau· IJara ponerio al
borno IJor' (los ó tres horas, y se sirve caliente.
(Entl'atltl D.) ...



Pernil asado.

Se toma el pernil desalado durante tres ó
cuatro dias, y a(lohaclo por doce horas en vi­
110 blanco; ydespues de hahcrlo metido en el
asador por espacio de seis horas á un fuego
templado, se hañará continuamente con lo que
echa de sí; y ya qne esté á punto, se le quita
el pellejo, que se polvorea con miga de pan
para que tome color ..

Su salsa consisle en el "ino en que }Ia esta­
do en adobo, uniendo á él lodo lo que ha des­
IJedido durante su permanencia cn el asador,
y añadiendo á todo el zumo de dos limones; y
se desengrasará para sel'Vil'la..

Pernil helado,

Despues de desalado se' cuece la mitad del
pernil con un puñado de tomillo i de albaha­
ca j se pone despues en una marmita ó cacerola
preparada con lonjas de ternera, se echa vino
blanco generoso, caMo, dos limones pelados y
cortados en ruedas delgadas, un gran 'ramillete,
cebollas, dos cahezas 4e ajo, seis ú ocho cla,'os
de especia, tomillo, laurel y albahaca, y se
continua este cocido hasta Sil reducci~n. Se pa­
sará la gelatina. p4ra dejar enfriar el pernil en
medio, y servido frio. (Entrada M. B.)

Lcnguas I'cl/ellaS,

Estas pueden sel' de cerdo, ternera Ó ":lca;
y despues dc hahedas quitado todas las p:l"les
uerviosas que hay hácia la estl'emilladmas SI'ue­
sa, y hahcdas limpiado en agua hin'iendo, se
levanta el pellejo quc las cuhre, y se las pone
en una olla so])/'e una cap:l de sal mezclada de
una sesta parte de lIitl'O y plantas aromáricas
l}icadas j se poI"orean las Icnguas con esta mez­
cla, y asi sucesi,'amcnlc hasta que la vasija es­
té á dos. dedos de licuarse; sc cubren con una

tapa,dera de madcl'a que se ca/'ga pa/'a obligar
á las lenguas ¡i haña/'se continuamente en est.'l
salmuel'a, y asi se las deja pOI'ocho dias; se
sacan )' d~jan escurria-, y se las cuhrc con UQ

intestino de buey, ternera ó cerdo, que se ala
por sus dos estremos, y se ah 1:. 111:1 , llOlIiéndo­
las soLl'e ramos dceneko venIe, (Pla/illa
D. D. D.)

J'ocino !{orc!o.

Se quita loda la carne que cuh.'e al gOl'llo,
y Se f!'Ota e; incol'1KJI'atoda SIl supedicie COI}

sal fina, una lihra pOI' cada diez de tocino,
añadiendo á la sal cinco onzas de nitro pOI' li­
b.'a. Esto se pone en la cueva entre dos taMas,
y encima algun peso: al caho de un m( s se sa­
ca al aire á un sitio fresco lIara· que se acabe
de secar. (D. D. D.)



l/fodo de mechar.

A un trozo de tocino cuadrado· de cinco á
:seis pulgadas de largo, se pasa el cuchillo por
medio, de manera que quede tan g.rueso de un
Jado como de· otro j despues se hacen pedacitos
del largo que se quieran las mechas, y se ve­
rifica lo mismo respecto á lo ancho, metiendo
el cuchillo hasla el punto qae no dehe cortarse,
y ponicndo las mechas lo mas cuadradas que
sea posible. l)reparado todo lo que ha de me­
charse de antemano, á los trozos de carne de
toda especie de cuadni.pcdos se quitan las mem­
branas, tendones y grosura que contienen, no
dejando descuhierto sino los músculos que los
componen. En cuanto á la caza de pelo se ha­
ce lo mismo, y respecto á la volatería se quitan
]as plumas, y se las pasa por la llama para afir­
mar las carnes, y respecto á los peces se les
quita entero el pellejo ..

Se coloca ul1a cazuela, y sobre ella se to­
ma con la mano izquierda la pieza que haya
de mecharse; se introduce el mechador de ma­
nera que las dos estremidades de la mecha pue­
dan salir: se meten en su ahertut'a esterior, se
saca el mechador sin dejar pasar mas de un
lado que de otro, y asi se continúa á distancias
iguales, de manera que salgan 'derechas. La se­
gunda fila debe cruzar con la primera, la ter­
cera con la segunda, y asi sucesivamente hasla
que toda la pieza ó trozo esté enteramente cu­
bicl,to,

Orejas di!cerdo.

Se limpian y t:hamuscan, y se ponen en un
caldero sobl'e lonjas de ¡ocino con zanahodas,
cebollas y un ramillete; se echa caldo, y cuan­
do estal1 cocidas y sazonadas se sinen COnuna

sustancia Ó cualquier otra salsa. (Entrada Jl )

Orejas de cerdo.fdlas.

Despues de cocerlas y cortarlas en tiras, se:
echan en adoJJo como las de· la ternera para
Jlacel'las ¡¡'cÍr igualmcnte, (Enil·ada C.)

Orejas de cerdo á la ICOIlCSéI.

En una salsa de cebollas hechas pedazos r
pasad:ls por manteca, se ponen las orejas corta­
das en ti¡'as: se añade un poco dé harina, se:

mojan con caldo y se l'cducen, y se sincu
echando unas gOlas de ,'inagro ó el jugo de UIJ

Umon, y si se quiere con coscorrones kit os.
( ElItradaC.)

.Pa~'telde ptJl'llil.

Este 811erezo se lIam~ tamLien pan de
. pel·nl/. Dcsppes de habcr corlado lonjas de

pernil cocido, y becllO un ¡'clleno de su gra,.
sa con limon y yedJas finas de toda especie, se
toma una ol'tera 6 cazuela de madenl IJastal1tc
gl'an(l.e, cuya ca"idad se cubríl COI! llasla bien
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hecha, y preparada para 1ollos, y se van ha­
ciendo s\lcesivamente capas de unas y olras,
acabando por la de ]a pasta: El ,todo 'se echa
sobre una hoja, de 'lata para ponerlo en un hor­
no, y se en ría antes de servido; (Entrada B. )

Sa/adíllo.

Para que sea bueno se toma el pec1lO, se

pone una capa de sal en Ill1a vasija, r encima
la carne cortada' i'!n trozos nlas ó menos' grue­
sos; se vuelve á poner una capa de sal r se :l1a­
ee otra con los trozos, y así sucesivamente has­
ta que toda la carne se haya empleado. El to­
do se culJl'e con una capa- de sal, poniendo por
encima un lienzo, y una tabla con algun peso.
Este saladillo se puede cocer al cal,o de seis,
siete ú'ocho dias. (-Entrada D. D. D.)

ltltL1loS de cerdo.
. -'

Despues ite divitIirlas en dos partes y pues­
tas en una faja de tela, se ])()nen á cocer en
una marmila con ajos, I)eregil"tomillo,salvia,
laurel; albahaca, sal y pimienta: se mojan con
milad de vino y mitall de abua, Y se cuecen
:í un fuego suave por espacio de veinte y cua­
tro ]lOra~.( Platillo C.) .

Golas de cerdo.

Cnando estaD bien limpias se ponen á co-
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eer en una marmita á fuego lento; se ,pa&1n
luego por manteca y se ponen el1parrillas: pue­
den tambien sen-ir de adorno sobre toda es­

pecie de sustancia, y servirse con to(1a espe­
cie de salsas. ( Entrada D. D. D.)

Ri;lones de cerdo.

D'espues de haberlos cortadQ en rebanadas
delgadas, se añade un tI·ozo de manteca, pere-

, gil, zanahorias, sal, pi mienta y, setas, picado
mehudamente; se les hace rácnir. r se polvo­
rean con ha¡'ina: se aiJade uUa cucharatla d.e
"ino blanco, y cuando estan cocidos se sirven
con coscorrones. De},c lene"se cuidado de que
110 hiervan, porque se endurecerian. (Entm­
do 1\1)

Salclu'chas.

, Se pica carne fresca tie cerdo con otl'O 1:\11­

lo de locino, aiia(ficndo sal y especias; se ¡lit1'0­

tlu~e despues loclo en los intestinos, que orlfina­
riamente son de cordero :se atan á las disland:ls
que se quiere, }' se las pica antes de ponl'd<lS
en las parrillas. Tambien se pueden poner en
asador. (P/túi//o D. D. D.)

SalcMcllon,

Se eleAirá la carne magra)' corla (Id CCI'­

do: se añadirá la milad de 8U peso de hehra de
vaca, y olro tanto de tocino que se cortará en
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IJcdazos mientras se pican juntas las otras dos:
se sazonará echantlo cinco onzas de sal por cada
seis libras de carnc preparada, un polvo de pi""

,mienta molida, otro tanto de qucbrantada, y tres
octavas de nitro, cuyo conjunto se mezclará lo
mejor que se pueda. Ala mañana siguiente se
llenan los inteslinos de vaca, ú otros mas grue­
sos que pueda haber, machacando hicn la carne
con un mazo de madera·, y se atarán fuerte­
JIlente cuando esten bien llenos; se ponen en
un caldero dejándolos que se hañen en sal mez­
clada COnuna' pal'te igual (le nltro por eSI)ado
de ocho dias; despues se secan al humo, y se
Láñal1 con heces de vino en que se haya hervi­
do salvia, tomillo, laurel y albahaca. Cuando
esten secos, se env".elven en un papel para CQll­
servarlos en ceniza. (G)

CAZ:\.

On!)¡"RVACJO~.

Las entradas que pueden hacerse de caza
son: la becada rellena, un pato en salmorejo,
una liebre guisa.la, un conejo, un gazapillo,
un perdigon ó PCrt1izcon coles, y chuletas ile
ja])alí, fle C:¡],I'ÍIO,yc1e toc1as las empanadas
confeccionadas con ('aza,

Becada, re!lc/l(l.

Se "})I"epo/' !letl'as para vaciada, y se pica
Lien todo su contenido con la mitad (le tocino
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en rebanadas delgadas; se añade peregil, zana­
horias, sal y pimienta quchranláda.y relleno_
Con esta composicion se cuhre toda con lon­

jas ,de' tocino, poniéndola en el asador, y sia'­
viéndola como las siguientes. (Entrada D. )

Recadas asadas.

Las mejores son las que se comen en invier­
no: se las rodca con lonh1sdc tocino gOl'do sin
dest1'iparlas, dohlándolas las patas sohrc sí mi.i-

, mas, y :IIravesándolas COll su largo pico qlle
puede !nuy bien servir por aguja de mechar;
se ponen en el asador, y despucs dc JlaJJCrcor­
tado lal'gas rehanadas de pan para tosLadas, y
ponc..!as en el sitio en q~e ~,esprendan 1:, gra.sa
'á fin de que la reciban, se colocan en un plaLo,
-y encima las Lecauas.

Guisado de becadas.

Lo mismo que el de perdiz, valiéndose de
todo su interior pa¡'a 11acer la salsa.

Becada á lo paisano.

Cuando estan asadas se hacen pedazos, y
se pica todo lo que contiene el cueqJO, escep­
to las mollejas: se añaden zanallOrias, peregil,
pimicnta, un lJOCOi/e manteca y dos vasos de
:'l'ÍlloManco; se hierve toelo aiiadieudo.~un po­
co de I'aspauui:a de pan, )' al caLo de algun
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1iempo se colocan las Lecadas para que vuelvan
á. calentarse y servidas.

Codornices.

Despues de asadas y envuellas en hoja de
vill, y puestas á un fuego templado á causa
de su grasa, no se las destripa nunca, se pro­
cede lo mismo que respecto á los tordos.

Pato asado.

Se cuece en una cazuela sin medlarlo ni

;,lhardarlo, y se introdu~e en su intcl,ior una
cuc.harada de aceite, . zumo de un limon, SilI

Y pimienta con un p~o de agua, con cuya sal­
sa se sirve. (jisac/o D. )

Cabrito.

EnfTe las partes del cabrito hecho cuarlos
; son preferibles los dos trasel'Os.

Cuarto de cabrito asado.

Se juntan los dos cuarlos, se les quilan los
Jmcsos principales, 1SÍ como las meinbranas qU«1

}o~cubren, y se ponen en adobo. como se di­
I'á pilra el cuarto de cabrito en asador; se pone
en el asador, y cuando cslá ya en sazon , se sir­
ve cQn ulla sa1sa de pimienta. ó de tomate
( AsackJ B. )
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Gigote de cabrito.

Deben quitarse las membranas y tendones
á un trozo de cahrito asado, y se pical'án me­
nud:uTlente: se pasarán pOI' mantcca, setas, pe­
regil y ajos ÚIUY menudos; se polvorean con
yerbas, y se le echa vino hlanco y caluG Cuan­
do todo está hien sazonado: se añade el pi­
·cado que se sirve despues con COSCOITOIlCS.
( En/rada B. )

Adobo de cabr/to.
'f,

". Se mecha el cuarto de cabrito con mecho­

nes gruesos: se pone luego en una vasija dc
.adoho con cehollas, ajos, tomillo, laurel, un
ramillete, sal y especias, y se le echa tanto
vino como caldo: se añaden corlezas de loci­

no, y se cuece todo á f~ego lento por espaciá
de cinco ó seis llol'as. Cuando está·en su pun­
to, se sacará, y se sirve con una salsa de pi­
mienta, f aun con salsa picante hecha COIlel
mismo cocido pasado por tamiz.

FllÚall.
..

Digan lo que quieran los aficionados del

faisan, no debe dejál'sele poner muy manido
pOl'que el mejor modo de p.'cpal'arle es en el
asador: despues' que·se le ha medIado finamen­
te, se envuelve su cabeza, y las plumas l}c la
cola con un papel pal'a que puedan consenar-
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se, y se le presenta COI) todOs sus adornos en
una mesa, donde es digno de los primeros
honores.

De otro-modo.

Mechado el faisan con Cl"iadillas, se pasa­
rán otras con manteca, y sazonándolas, se sa~
can al cabo de algunos minutos, y se dejan en:­
friar, añadiendo veinte Y'cinco.) treinta cas­
tai'ias asadas, Se llena con toJo esto el cuer.fIO
del ave que se cubre con Ionjitas de ternera ó
de cordero, sobrepuestas de otras de tocino,
y se coloca en una v;lsija sohl'c otras lonjas; á
todo se le echa vino de Málaga, y cuando cs:~
tá ,suficicntemente cocido, se retira, se desen­
grasa el cocimiento, y se añaden rebanadas de
cdadillas, engl"Ue~andola 5<,lsacon algunas cas­
tañas m:1jadas y hechas polvo, (E1Itrada C. )

Tordos.

Este es un _manjar cscelente y bueno du~
-ranle las vendimias. Para aderezarlos se les en­

,·uclve en hoja de ,-id; y como no h~y que
destripados, tienen el mismo guiso que las bt.•.•
cadas. (Asado:M. B. )

Tordos -en vÍl1agre.

Despucs.:1c haherles quitado la cabeza y
las p::itas, se les FQne en las' pa"rillas ó -en el
asador, de -modo que se t6.csten á mitad, pa-
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ra que concluyan de saz.onarse en el vínagl'C
condimentado con bojas de laurel y especias en
suficiente cantidad. Despues se ponen en una
vasija, y se ecba encima salmuéra caliente, cu­
llriéndolo~ eou una capa de gr~sa. Cel'l"ada her­
méticamente la ,·asija con una vejiga ó -perga­
mino, ~ colocará en un sitio f,'csco y á la
sombra, Aun se comen los tordos buenos du­
rante todo un año .mando se han preparado
de esta maner~.

Gazapo.

El gazapo se distingue, del conejo, así co­
mo de la liebre. Hay algunos sitios en donde
Be crian mas escclcntes que en otros: pero tam­
hien puede hacerse muy delicado el conejo
doméstico manteniéndole durante una quince­
na antes de matarlo con plantas aromáticas,
como serpol, roniero, salvia, albahaca &c.,
ó echando _cuando cueza un 1':uuilIete de meli­

loto ó corona de rey; y si es en -el asador, in­
troduciéndosclo antes en _elvienlr-e,

Patas de conejo cocidas)' Jí·itas.

Se hace con ellas un cochif.'ito sin añadi.,

mas que un J'aulilIcte de peregil , y cuando es­
tan ya á punto se engruesa la salsa con yemas
de huevo; 'se énvuelve hien ca{!a uno de los

trozos con ella, colocándolos en un plato pa­
ra cl)frial'SC;Despues se meten en miga de pan;
le coronan con huevo, y mhiéndolos á empa-
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oar, se ccharán á freir para servidos con peregiL

Las mísmns en papel.

Se les quita el hueso, y se hacen revenk
en manteca:" cuando estan ya cocidas se reti­
ran, añadiendo á ]a manteca que queda setas,­
ajos y peregil picado. Se polvorean despues
con una cucharada de harina, }' se les pone
el caldo, hahiéndolas tostado de, antemano en
un papel dado de manteca. (En/rada B.) "

Gazapo en papel.

Se cortará el gazapo en trozos que se co-:­
cerán ·en manteca, y despues se pondrán en
cajetines de papel, con relleno compuesto d6.
yerbas finas, el hígado del mismo gazapo y dos
yemas de hÍ1evopara darle consistencia. Con
este relleno se cuhren los intervalos de la caja,

y se tapa todo con lonjas de tocino, y un pa-'
pel dado de manteca. De este modo se .pone
en el hornillo, y antes de servirlo se le quita
]a grasa, y se le acompaña con una salsa ita-
liana. (Entrada G)

Gazapo ffito.

Se pone en adobo de vino Manco despues
,de haberle cortado en trozos: al adobo se aña­
de. el z~mo de limon, tomillo laurel, ajo en
pedacitos, sal y pimienta; al cabo de dos ]Ioras
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se escurren, se echa en harina desleida >'y se
f¡·ie. Se sirve con una salsa picante. (D. D. D.)

Gazapo en parrillas.

Se le ahre á lo largo despues de destripa­
do, y ap]anándolc con el machefe> se le l)()­
ue en la l)al'filla> rodeado de una hoja de pa­
ljel dado de manteca. Cua'ndo esté á punto, se
quíta el papel para senide mezclado con yer­
has finas ó con manteca de anchoas, si se la
tiene á mano.

Turrajas de conejo.

Se hace el l}ica<locomo se indica en el ar­
tículo deJ picadillQ de conejo, diddiéndolo
en porciones del támaño de uua nuez: cllanc10
estan frias se reoozan con miga de pan, y se
vuelven á empanar con huevo; se echa á freía',
y se sirven con percgil frilo. (D. D. D.)

Guisad(J de COllCjO.

Despues de haherle destripado y dividido
se pondrá en una cazuela con manteca, ce/'ca
de media lihra de tocino, hasta que tome color
retirándole luego. Se añade una cucharada de
harina, que se tostará lI1uy lige"amente, en ]a
cual se enyoh'erán ]os trozos de conejo, I1ll00e­
decidos con mitad de caldo y ntilad de vino
Llanco ó tiOlO.Cuando esté á punto, Se ai'uule
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el tocino, setas y un ramillete. Un cuarto de
hora antes de sacarlos se le echarán cebolletas

pasa,las por manteca, y reduciéndolo y desen­
grasándolo se, s~rve.

En este guisado se ponen tamLien h'~
de anguilas, alcachofas }' coscorrones ..

Picadillo tle conejo.

Se deslmesa un conejo cocido, se le quitan
las memhranas, y se pi~a muy menudamenle
lo que quede cle carnc; en seguida se rehoga­
¡"án en manleca todos los huesos machacados

con despojos de h:rnera. tocillo magro I sal y
pimienta, poIvoreándolo todo con lIna cuclla­
raJa de Ilal"ina. Despues de haLerIo meneado
IJien se le echa leche; y ,~uando hap hervi­
do durante una hora, en la cual no se dejal'á
de menear, se saca todo, se pasa por un tamiz
y se reduce hasta la consistencia de cocido, y
se pone con él' el picadillo que se calentará
solamente (D. D. D. )

LEnRA TO.

Piernas de lehrato mechadas.

CorLadas las piernas cerca del lomo, se las
quita el llUeso hasta la primera articuladon, .
y se mechan con tocino delgado, haciéndo­
las luego cocer con zanahorias, .~eLolIas. ra-:
milletc, sal, pimienta y,desperdicios d4; toci-
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no: se cuLren con un papel dado de manteca.
y se sinen con Ilna salsa acomodada. (Ell/r/J-
da 1\1.B.)

Lebrato llelad().

Se separa la cllrne ]¡eLrosa, y se echa en
trf)ZOSen adobo j luego se cuece con caldo y 1111

poco de gelatina, y se cuJm: con I1n papel dado
de manteca, y puesto á un fuego templado {>f/l'

debajo y por encim:t. Cuando está cocido se le

añade la gelatina y se sin'e con salsa de tomate.

Lebrato en mClllttlo.

A los trozos de un IclJralillo destripado,
cocido con manteca, sal y' pimi!:nta, 'se ai'iaden
para consoli.larlos setas. peregil y ••jos, todo
picado, y una gran cuchal'a«1a: (le harina. Se

humedece lo(lo con "ino hlanco y caldo. )' cuall­
do empiezan á h~r\"Í1"se quitan Jel fuego para
servidos inmediatamente.

Destl'ipada una licl¡rc, de:<pucs <le h;¡]}crla
d~spelIejá~o, se scpa.-a el híga(lo que se añaJi­
rá al resto de la sangre que })Ucdaaun tener'
en su interior, se hace' trezos mas <í mcnO,9

g~ueso': se dh'ide en do,~ la espalda, y se le
quita despues toda la piel muscular del ,,'jcnlrci
se corta el lomo poI' mas ardLa de las ancas, y

'1 1
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el pecho en diferentes piezas: las ancas ~separa~
das 'desde su' 'al,ticulacion, se' di videnen dos,
dejando el illtefYalo que las reune ;Ia cabeza
(lueda entera, ó se puede tambicn dividir en
dos partes, Se toma una media libra de tocino
picado, que se rehogará en manteca; se añade
á todo la Jichr'e partida, que se meneará sin ce­
sal', y se polvóreará COI1 harina, Hecho esto, se
le echa vino tinto, agua ó caldo, un ramillete,
sal y pimienta,' y'cuando todo' hien'a se relil'a
y despuma; se añaden setas, y una m'edia hora'
despues ceholletas pasadas por manteca, y el'
hígado despues de habcr\e quitado la vejiguilla
de la hiel; se desengrasa, y cuando está todo
reducido, se pasa la sangre por un tamiz, y no
se echa sino en el momento de servir, cuaudo

ya ¡:{ guiso no b~,efYa. (En/rada B.) .

'Pástel de Hebre,

Se prepara y deshuesa quitando todas las
membranas y tendones á una liehre coctda de
antemano: se la pica luego en pedacitos grue­
sos, 'y se majan en un mortero todas sus carnes
reunidas. Al malar se le añatlirá una ubl'e de
ternera cocida, juntánIlolo todo con miga de
pan mojado en caldo, al que se echará sai-, pi­
mienta, peregil,' toniillo, laurel picado, y un
hatid~ de yemas de huevo: majado de esta
suerte todo, se colocará en o,na cazuela con lon­
jas de tocipo; y encima el picado; y cuhrién-'
dolo con otras lonja,s de tocino, -se cocerá en el
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bonl0. Cuando está ya en sazon t se I'eti¡'a el
pastel, y se deja enfriar, echándole por encima
raspaduras de pan. Si se llUhiese pegado, se me­
te la cazuela en agua hirviendo. (E11lrada
D. D. D.)

CO{Jlljadas,

Regularmente estas aves se cubren con un
emboio de tocino, y se las enfila pal'a ponerlas
á 'asar por docer.as ó medias docenas.

Coglljadas cn papel.

Quitados los JlUesosá las cogujadas, se las
rellena con un cocido en que se eeha hígadl)
picado y criadillas. Para cada una se hace un

cajetin di! papel dado con ]JIanleca, en cuyo
fondo se pone el relleno, }' soLre él la cogujada
con un embozo de tocino, sohre el cual se pone
otro papel dado' con manteca; asi se las pone á
cocer en un homillo, y al tiempo de servidas
se las desengrasa y echa por encima cualquie-ra sal~ .

1Il//'los.

Las mismas preparaciones.

PfZstel calicllfe dI: ~{lza,

C..onun puñado de yerhas finas, sal y pi­
mienta sé fden diferentes piezas de caza menór

tales. como cognjadas t tordos, &c, Despues se
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)lace una pasta muy espesa con harina, y lo
mas dUl'a que sea posihle, y disponiendo la 11­
gura de un plato, se pone en medio la caza le­
vantando las órillas, de manera que todo quede
como en un saco; esta masa se enyuelve en un
lienzo limpio, y se suspende en medie de una
caldel'a de agua hiniendo: al cabo de una ho­
ra, que hasta para esta operacion , se saca y se
abre la pasta para echarla dentro una huena
salsa, y entonces se puedc servir este pastel co~
mo entrada. (D. D. D.)

Ancas de perd¡'golles,

Se cuece tocino en pedacitos y despues de
retirado se desatará una cucharada de hadna

con manteca, en la que se harán re\'enir las
ancas de las perdices, echando vino blanco y
caldo; se añaden setas y cehollas fritas;·castailas.
cocidas, y salchichas cocidas en tres. trozos,
quitado el pellejo de ellas; todo esto se cuece á
fuego lento, se reduce, sI}desengl'asa ,. y se sil'­
ve con COSCOITones.Tambien se puede haccl'
con criadiIlas. (Entrada C.)

Picado de perdigones.

Se preparan los perdigones asados, quilán­
dotes las memhranas y tendones: 'se pica Sil

carne muy menuda mente , se hacen revenir en
~na cacerola con manteca, setas, peregil y ajos,
)' se aiíade una cucharada de harina. Cuando
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todo está Lien mezclado, se le echa caldo y v¡­
no blanco, se pone en esta salsa el picadillo, y
se hace cocer sin que hierva. Se sirve con cos-
corl'ones. (Entrada B.) .

. Perd/gones á la Inglesa.

Se abren los perdigones desde la J"abaililla
]lasta el buche, despues de desplumado;', des­
.dpados, chamuscados, y vueltos por las patas;
se les aplana. con un machete, se echan en un
a.]obo de aceite para ponerlos en pan'ilIas á un
fuego vivo, y se s(rvcn con una salsa de LJimicn­
fa ú otra cualquiera. (Entrada B.)

De otro modo.

Se asan, Se les quita el hueso del eslernon
y 'del pecho, se cOl'la su carne en trocitos del
tamaño de un dado, asi como las cl'iadilIas y
.setas, y sc cuece todo en nna salsa eSI>añola,no
eehando los trozos de pe,·¡Jigones sino cm el mo­
mento en que se hayan cocido las criadillas y las
sefas. Mientras esto se haée, se procura consel'­
varIos cálientes , y en el momento de servÍ!' se
pone el aderezo en el hueco de los perdigones
con una salsa. (Entrada R)

- Perdigones en·papel.

Partidos los pe"digones por medio y pol­
vOI'ead~ con sal y manteca, se lcspollc á
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medio co.cer, se les retira y se cuece lo. que
quedél en manteca, ·setas, zanaho.rias y pere­
gil picado., polvo.reándo.lo.con harina y ecl.¡¡u-'
do caldo. y vino. hlanco. Cuando. ya esté todo
reducido, se echa soh"e las perdigo.nes, y ca­
da una de su m:tad se emboza en lanjas del­
gadas de taCino, cubriéndalo. por encima can
papel untado. de hlanle-::a para ponerlo. en la
parrilla á un fuegamailerado. (Entrada B. )

Perdigolles asados.

Desplumados, destripados, chamuscados
y mcéhados con tacina delgado., se ponen á
asar las perdigones. á un fuego templada, y se
sirvén acompañadas de limun.

Cuando. no. ha) tiempo suficiente, ó no.
Be quiere wecharlos, se les cmooza á lo..an­
cho. co.n tacinu, y se cubren can hajas de par­
ra. (Asado M. n.)

PerdilJollCS con criadi/las.

Se cOl'tan en pellazus gruesos las criadilIas
del falllai'io de avcllanas, se pasan poI' m<ln­
teca con setas y especias, mezclando. carne pi~
Gula y niajada de avcs. Con este pica;}illo se
rd1cllan los perdiganes destripados, se cuecen
y se les añade una salsa de criadillas.

EllSalada de pcrdi¿¡ques.

Se cuecen los peJ'(liganes y se calocan en
un plata, despues de haherlos tenida en ada­
~,.can cogalJ-os de lechugas cOI'tadas en dos
p cuatm ped¡¡zas; y sus . intervalos se llenan
d~ pepinillo.s, huevo~, a~~I.'.oasÓ. criadilla~ I)a­
ra adarn(}.<lel.pl:;tta, y en ~l ,,!Omento de scr­
.vil- se les echél .el pebre 1e1 adobo; (Illterme-
dio B. ) . ," ... +

DE ,LA PEH.DIZ,

Hay dos espc.c!CSde perdices, la roja y la
parda. 1..a prÍlhera mas estimada es talObim\
,nas rara que la segunda. Los pe~'digones ¡;eco~
DOCenfácilmente en que tienen el cstrema dd
ala ter~Jlinada en ·punta t cu,anda las I)CI'di­
ces le tienen redando..

Perdices cocidas.

Se las mecha y .emOOza can tucino y he­
britas de teJ'oera: se p.'epara una caccrola COn

Janjas de tacina, y se ponen cn cllas las pcr­
(lices cun zanahOl'ias, cehollas, un ramillete y
de~perdicios de carne; despucs se So.'\ZOl1an y
mojan con caldo y una pal'!c ignal dl! vino
1I1aoco, cociéndolo· toda á fuego lento. Luego
se pasa el cocimjen~a desengrasado, y se aña­
de el zumo. de una naranja agria y una CUI'rc­
cita de lhnan rallado: se ccha la palsa por en­
I:Íllla ,y en lugar de caldo para humcdeecrlo se
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puede emplear la esencia de caza. (Entrada B.)

Perdices con coles.

Se toma una col de un tamai'iI.'regular, que
se corta por medio'y se blanqul'3 en agua hir­
viendo;despl1es de halierla sacado y escurri.:.
do, se esprim~ toda,el agua que sale de ella,
y se atan los dos' pedazos ·á una con dos per­
dices bien desplumalla~ , ~lestripaJas y chamus­
cadas, á las qm: se deherá torcer las patas y
que aun puedan mecharse. Se ponen en el fon­
do de una cazuela algunas lonjas de tocino con
dos sesos, seis salChichas, dos zanahorias y
otras tantas cebolla~, se sazona con sal y pi­
mienta, 1" Je pone á fuego Icnt.o con nuev¡¡s

lonjas. Cocido todo se saca la col , partiéntlo­
la para que salga todo el caldo, y se ponen
las perdices con las coles partidas en tiras; s<r­
bre 'cada una de ellas se coloca la mitad de

una salchicha, uu pedacito de tocino y otro
de sesos cortados, y las zanahorias se ordcnan
del mismo· módo. Se pasará el cocIdo, y se
sirve sohre las coles. (E,,!/,uckl n.)

Perdices con sustancia.

Toda clase de sustancia confeceionada co­

mo se ha dicho 'es escelcnte para ponerla de­
bajo de las perdices asadas, y se puede variar
cociéntlolas: co'i¡ lcgumb¡'cs y' tocino para ser­
yi¡'Ia~ sohre-la: sustancia. (Entrada C. )

J ahalt:

OBSER vACIO:i.

Casi todas sus prepal'ac~ones son las mismas
que la~'del ce;'doj pCJ"O.sino estuvicsc castra­
do es net;esario tener el Ina}'lH' cu.iJado en
quitarle los tcstículos, pOl'que le dan un 0)01'

y un sabor muy desagi'adáhles, Su cabcza , sus

perniles)' costillas est'tll .indi.cadas t<llllLien eneJ artículo fádo (-véanse estas pa/abras)¡ ad­
vi~tiendo que cuanto haya de ~~arse ~e los
trozos de un jabalí debe babcl' estado en ado-
bo de arltemano. '

Cerceta~

La cerceta, que es mas delicada y peque­
ña que el pato silvestt'e , se lJrepara lo mi!>w~
que aquel.

Aves de corral ó caseras.

OBSERYACION.

Las entrac1as que pueden ]¡acerse con vo­
latcría son: los despojos de pavo, el fr-icand()
de pollito. las pechusas. los patos en toda sal­
sa,' los adohados. las anc:ls .de ganso, los .ca­
})(JUessalados ó con arroz, pollilos y gallinas,
las tun-ajas y eusalada de aves caseras.



Palo.

Hay dos clases' de patos: el silvestre, que
regu.lumcnte se sirve Sllisado" y el,~om.éslico,
c:liyos poUllelos se ponen al asa~or, roci~Qd910$ ,
con zumo de liman.' .....

Se le deshuesa todo cntero, se le saca cua\\­
tI). carne se pueda, y se pica (:on oh'O tnnto de
JOI\\O do tornel'A: se anude una llena de )n~n~

'teca élt nlayol' cantidad que la carne, con pe.
)'egil t sutas j cebollas, dos yemas de hue\'os
crudos y un poco de nata; SI! suon:), conve­
nientenumte este l'ctleno picado, con el cual

se r~Uena el pnw para cocm:lo !. un fuego vi·
vo, y scrvit'lo co,! un aderczo de cnslaiias neo-.­
nlodadas con el coclmienlo. ( Entradd C. )

" Pato e1I calme/a,

Despnes de vohel,lc sus l1ntas ti lo )¡u'so de
las 311CI\Spor medio tIc un bl':urumte, se le ntl'a~

viesa. con una ~gll¡a grllcst\ \l(lr (¡nU'e ~. hueso
dI) la anca y In pata; y sujcl<\ndolo Lien para
qne 110se deSCOlntlt)Qga, se le il1h'odllce la ,'a·
b:ulilla en su 10t0I'1(II', y .\le le fl'ota con jugo
'de !itrloo, cubl'iU11tlo1c de lonjas f1e loeinu: ¡¡Si
se pone en una cazuela con cebonas, zatlaho~
.·las, un ramitleh~, desll(!I'clicios ·de tet'ner~ y

I7I
,pe$cuez~ de patos ó de olras aves. TOllo esto
se Ilumedece con caldo y vino hlanco, se sa­
~na'y se pone á cocer á fuego lento. Cuando
esté á punto se quitará el cordelito, se servi,­
r.á con una sustancia de Icntejas, 'nalos, salsa
verde &c. ( Entrada C.)

Capolle.~.

Un capon es mas fuerte y carnoso que una
polla; pero esla última tiene una grasa mas de­
licada y fina; por lo que siemprc se la da la
}wefe"encia', aunque sea menos 1'oluminosa y
l~tOS apan:ntc. En España son hastante :esti­
JI)ados los capones de las provilldas del NOl'tc;
y con efecto son mejorcs que los de otras.

Capones en bola.

Sc cuece el capon en una cacerola con man­
teca, sal, pimienla y un ramillete, vol"ién­
(lole de tiempo en tiempo para qlle cueza COIl

'igualdad: luego se saca y se pasa por manteca
con criadillas, selas, ajos y percgii picado,
.todo lo' cual se echa sohre el capon entero.
Cuando esl., {'do', se rellena su interior con la
milad de yel']Jas finas, y se coloca sobre cua­
tl"OI,ojas g"ancles 4Je papel untaao con mante­
ca: :1espues de haherle añadido una ca~a de
tocino, sc envuelve COII el "csto (Jue ha quc­
a;¡do dc las ycrhas finas, y POI" enci'll3 olm

c1lI1JOZOde tocino para culJrirlc: sobre la par-
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te supedor se forma una cobertera cuadrada
con la primera hoja de papel, y se le van po­
niendo igualmente las demas, de manera que los
plieges no se encuentren entre sí. De este 010'­

do se ata.y se pone en el hom(J sin quemar el
papel: cuando está ya cali~nte se hace mia
abertUl'a cuad.'a(la (:n el papel euros hrll"llesse
levantan: se ec1la dentro una salsa italiana, y

. se parte el capon 1>01' la ahertura tiC! bonle,
(Eutrada B. )

Capon relleilo,

Se (Iestripa el capon, y cuando está coci­
do, se pican todas las carnes qne se han saca'­
do de denlt'o con un caldo' compuesto de mi­
ga de pan cocido con nata, un cuar/eron de
ma nteca en pella, pel"egil, ceuollinos, setas pi­
cadas muy finas, y pasadas por manteca, sal,

)}imienta y tres yemas tle hnevo; se llena' todoel interior con el. relleno, cuhl'iéndolo ligera­
mente con miga de pan: se (lora el capon en
manteca delTetida, se "uelve á empanar poi"
otra vez, y se le da color en el hornillo, sil"­
viéudole con una salsa picante. (ElIlrad{, C.)

Capoll cocido.

Despucs de haber/e chamuscado, de tripa­
do y vuelto las 'palas, se fl'ota con zumo de
!inlon, se le cubre con ¡unjas de tocino, y se
pone á cocer con ceJ¡ollas, ajos, tocino menu­
do, y su mismo pescuezo, con un ramillete y

173
desperdicios de t-ernera, sal y pimienta, hu­
medecido todo con caldo :í fuego lento: se
l!irye.con SQ misma pringue, á la que se añade
un poco de sal. (Enlr(Ulól :M. n.)

Idem asado.

Con el hig3do y doce ó quince castaña.o;
cocidas, pcre¡;il, cehollino y un poco de ajo
piudo todo junto, s'~ añade sal, pimienta y
405 yemas de hu~vo, haciendo una mezcla
exacta; se le rellena con ella, Y se J>Oneal asa­
dor envuelto en una hoja de papel dado con
manteca. Cuando está asado se quita el papel,
~ dora con huevo, se cuh.·e con miga de p:m
para que tome color á fuego viro, y se sine
con salsa picante. (Entrada B.)

Capoll de arroz.

Despues de cocerle en caldo, al que se ha­
ya añadido U11 ramillete, Se cuece .el arroz
aparte en el ~,ismo caldo, y un instante antes
de servirlc se vuelve á poner en él·el capon,
ecl!¡ílldo!e arroz poI' encima. Pu~de servirse
con 'zumo de limon. (Entrada 1\1. n..)

Capoll con criadt'llas.·

Se prap:u'a del mismo modo que el pavo.
Véase su artículo. (Asado C. ) "'



OBSER V-AClaN.

Como pueden prepararse los restos de las
Pollas y capones, 'j con sus ancas &c. se pue­
den hacer turrajas, ensaladas y picadillos del
mismo modo que se ha dicho al haLlar de las

gallinas, nos referimos á aquel articulo.

PAVO.

Se eligen los pavos jlívenes para guisarlos,
y los viejos se ponen cn adoho, para lo que es
preferihle la pava, porque tiene cierto guslO
mas delicado. Se necesita que estén hien ceba­
dos, que sean de carnes sólidas, y que tengan
la piel fina y blanca.

Despojos de pavo.

Se limpia la calJeza, el pescuezo, los alo­
nes y las mollejas pasándolo despues todo por
manteca, po1voreámlolo con harina, y rocián-.
dolo con caldo ó agua: se sazona,·y se añade
un ramillete, cociéndolo á fuego vivo. Cuan­

do-ya todo esto está casi cocido, se le añaden'
nabos paSados. por manteca, se desengrasa a11"'"
tes de servir, y aun se puede, ·si se quiere,
añadir algunas castañas ó nabos.. (Entrada B.)

Alollcs.
•..•.

Deshuesados primeramentc, se ponr,n en
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una c3zu·ela con tocino, zanahorias, cehollas
y uo ramillete, mojándolo tooo con caldo, de
manera que se bañen perfectamente: se cuecen
á fuego lento, y se sirven con cocimiento re­
ducidos, sea sobl'e judias, sea soLre sustancias
Ó cualquiera 011'0 aderezo que se apetezca.
(Entrada ~1.B.)

AlollcS ¡,.,"os.

Cuando estan ya coCidos, se dejan enfdar,
y se cubren con una salsa pal'a ·empanados: se
vuelven á empanar segunda vez con huevo, y
se echan á freir. Se sirven con peregil frito.
(Entrada D. D. D. )

AlollCS á lo marinero.

Se pasan por manteca con una cucharada
de harina, y se desata: se les añade una parte
de vino y otl'a de caldo, y se sazonan. Se
cuecen á fuego vivo, y cuando estén medio
cocidos, se añaden ce)Jollas fritas en mauteca
y setas. Este guiso se sin'e con coscorrones
(Entrada C.)

Atollcs mechados.

Despl1cs de haLerlos deshl1esado, se les «;cba·
en agua caliente por algunos minutos, se.·cha;':;
mUScan y se mechan con tochio dclgado·;pd-­
niénJolos á cocer en caldo, y cubriéndólos'
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con 'Un papel untado de manteca. Cuant\1} es-
ten ya cocidos se les hace tomar color, re­
duciendo la salsa á gelatina, y se sirven sobre
achicorias, judias, ó con un aderezo de setas ú
otro cualquiera. (Entrada C. )

Ropa ,,¡'cja.

Se derrite un trozo de manteca, desleido
en ella una cucharada de harina, se echan des­
pues setas, .pel·egil y ajos picados., y se moja
todo con .una parte de "ino blanco y otra de.
caldo. Confccciomu}a la 'salsa ·se desengrasa y
se calientan en ella por' espacio de un cuarto
de Jlora los trozos del pollo, pavo ú otras aves
y se sirven con coscorrones.

Pavo en adoho.

Desplumado, destripado y sollama.lo el
pavo, se le quita~1 las patas, el pescuezo y los
alones, y' se le pone en una caldera preparada
Gon lonjas de tocino en su fondo; al rededor
se colocan desperdicios de carne ,zanahorias,
cebollas, un ramillete y dos manos de ternera,
mojándolo todo con caldo ó agua, y un vaso
de vino blanco. Esta composicion se cocerá á
fuego lento, y cuando esté á l)Onto, se sacará
y pasará por un tamiz lo que quede; se deja
enfriar Bara desengrasarlo, y se cutre tOllo
«:on.la gelatina.' A-ul) se pueden quitar los hue-r­

50S ~ las aves }' coccrlas del mismo modo, pUCJ

a¡¡i es~rán mejor. ( Entrada M. B.) "

'77
.... Pavo asado con' criadlllas.

CoA'tadas las criadillas en pedacitos mas ó

menQ! gruesos, se echan en manteca'y se pol;­
'Vorean con sal y pimieIita.·-Se mata el P2IY(), y
despues ,de desplumado y sollamado , se le des­
tripa aun caliente, y se le rell.ena con las cria.­
dillas, y asi que está cocido, se le guarda t'n
un si~o fresco para, l)onedo en el. asador.
( Asado C. )

Picadillo de P(l1.'O.

Se quitan todas las membranas y tendoncs
de .las carr~es de un' pa\'oj cocido elresfo, se
pica muy menudo y se sine con un ,aderezo
de coscorrones. Por encima se pueden poner
nlgunos huevos estrellados. (Entrada F. D. D.)

Adobo de paliO.

Lo que quede de un pavo despues de 113­
Lerle COI·tadoen trozos medianos , d~be' ponel:­
se en un adoJJo cocido j' se ,escurre, )" se pone
en pasta para freirlo y servirlo mdeado de pe-
regi!o (Entrada D. D. D.) ..

Ganso.

$~·~oma.UD ganso, se le mecha y rellena
e,ol1castañas cocidas, se ata y se ¡)One~o una
cal~er:a cop media libra d~ .pierna de ternera,
y, rodeado de ajos, cehollas y un, )~amillc.tc:

) 2.
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el todo se cuhre ron nuevas lonjas, moj:índo­
lo ·con una mita,} de rino hJanco y olra de cal­

do; se cuece á fuego )(lOderado_;'se rJesengra­
sa, y cuando eslé á punto, se pas" el corimien­
lo -por_el ce,l:l7.0, se cI:lrifica con una }ema (le
huevo, y se sirve frio sobre el adoho. (En­
tradnD. D. D.) .

Ancas dl! {Janso escabeclladas.

Se las pone por algun tiempo en agua hir­
viendo, sin dejadas hervi,' enteramente, y se
la,~ saca para cocerlas con ,inagni r ,'ino en
que se baya 1lIezdaJo uo po-:o de gelatina: se
prosigue el coCimiento sin completarlo, y' se
melen en hotel/as de cuello :mellO p;:¡,"alIenar­

.las de salmuera. Despues de bien en[,.i;1do
todo, se cubre con un cOI'cholacreado, sobrc
el cual se ata una vejiga ó un pergamino bien
mojado. (Entl'adll.)

lI-fodo de conservar las pechugas y ancas
de frallSO,

Despl1es de medio cocidos 105 gansos que
se hayan elegido ",as echados, se les cortan las
al:ls r las ancas: se dej:m enfriar, y se las fro­
ta con una mezcla de sal)' nitro para colotar­
las en capas las unas sobre las olras; entre ca­
(la capa se echa otra de hojas de laurel, sáh'ia
y tornillo; se reune toda la grasa qae pueden
da,' por :lmbos Ja(Jos, se sacan 103 lrozos ele
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ganso del adobo, yse acal,an de cocer con Sil

misma pringue, Se reconOCe que estan en Sil

.punto, cuandopirálJdoles con un alfile,' ú otra

.cosapunzante llohaccn resistencia alguna:-an­
tes que se enfrien enteramen!ese poncn en el

-fondo de una "asjja }Jienapre!atlos unos contra
otros, se echa la grasa en sran cantid;¡d para
que los cubra á lo menos dos Ó ,tl·C.~pulgadas,
}' si no han desp"cndido tanla cuanta sea lle­
resar:a, se añade manteca de puerco para com­
pletar su cocimiento.

Pichones.
.-~

Hay dos clases de pichones, los de palo­
mar y los lorcaces. I~os primeros se ponen al
asallor cuando son tiernos, y se les cuhre con
1m embozo (le tocino y hñjas Ile p:lITa; los
.otros suf"en mayor' varie(hd en la manera de
prepararlos para la mesa.

Picbones á lo cardei1al.

Se frotarán con zumo de limon para JJlan­
q1.1earlos, y se les hace rc,-eni." CII manlcra (lc
puerco sil! dejarles que tomen colm', ,Ie~pocs
se ponen ell una caecrolaprepara(b con tocino
se lés echa por ('ncima'la m:lntec:! en que II:ln
cocielo, se eu" •.•,,, con otras lonjas y un papef,
" cuando estCII á punto se sirven, poniendo
entre ellos cangrejos, J con IIna ¡¡alsa prrl':1­
rada con estos, (ETllrad(/ c.)



, .De otro modo.

, Se abren.los pichon~ por la espalda, sin
dividirIos enteramente; se aplanan y sazonan
con sal y pimienta en .suficiente cantidad para
bañarlos en -manteca .tibia, y se ponen en las
parrillas hasta que esten á punto,. para servir­
los aln una salsa picante. ( Entrada F. D. D. )

Pic!lones á lo marinero.

Se echan en manteca con tocino cortado

en pedazos; se mojan con mitad de caldo y
vino blanco, y se añaden setas. ( Entrada C. )

De otro modo.

Se abren los pichoncs por la mitad, se les
echa en .manteca; y cU2ndo ya estan colorea~
dos y á la mitad del cocimiento, se añaden
setas y peregil picado; un instante despucs se
sacan los pichones, y se deslíe su grosura he­
lada con un poco de caldo y vino blanco que
se le echa por encima. (Entrada C. )

Pich01lcS cn papel.

Se les cortan los alones, y se les divide:i
lo largo, se polvorean con sal menuda, y.sc
pasan por manteca. Cuando han adquirido
consistencia, se sacan y se les ecba un poco
de harina y caldo, setas y percgil picado; re-
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Juclda ]a salsa; se derrama sohre los pichones,
la mitad sobre uno y la mitad sohre otro; y
se pone una lonja por cada lado, se envuel­
:ven en papel untalo con manteca, y se asan
en.,parrillas. (Entrada n. )

Pichones con guisantes.

Se cehan los pichones en manteca con to­
cino hecho pedaws j se aiiade una cucharada
de harina, y. se humedece con caldo; {Jepone
ademas mi ramillete de peregil, y por encima
de todos los 'gvfsantes, qlJC deberán cocerse':i
fuego lento. Antes ·de servidos· se les echa den­
tro un poco de azucar. (Entrada n. )

Pichones con puntas de espárragos.

Se preparan como los precedentes, con la
diferencia de .que se >'blanquean las punlas de
los esp:írragos de -anlemano , .para DO ccharlos
sino en el momento en que los pichones esten

ya en sazono (Entrada B. )

Fritada de pollos.

Hechos troy..oslos pollos, se echan en ado­
bo con aceite, zumo de limon (í vinagre, sal,
pimenton, cehollas y un puñado '~c pcregil
picado; se cuecen y se frien en sarlcn, )"S(~

sirven con una·salsa de .aceite, á la cual se -ha­

ya echado sal', pimienta rclJan.adas de liman
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y perc{5i1 muy fino, (InJermalio D. D. D:)..

De olro modo.

Se procede como anteriormente , empan~n.,.
dolos COIl miga de pan y segunda vez con hue­
vo, para f"eit'los en sartcn, y al rc.1cdor se CI)­

loca l)crcgil frito. (ElItruda D. D. D. )

Pollos con anchoas.

Se majan los· higados de los pollos con to­
cino, peregil, cebollas y anchoas: se mezcla
un poco de pimienta, se les levanla con des­
treza el pellejo, inLroduciendo esta mezcla en
medio: se cuL"en con ullas lonjas de locino,
luego con una hoja .le papel dado de manleca
}" así se ponen en el asador, })ara ser\'Írks
con una salsa..de esencia de ternera ó de jamon,
en que se ponen las anchoas cortadas muy
meuudamenle_ (EIIIral!a C. )

Pollos COIlyerhas fillas.

Pica.los los hígados muy mcnlldam('nle, se
mczclan con manleca, yerhas finas, sal y pi­
mienta, con 10 que se rellena el inlel'ior del
})ollo: se le pasa .pol' manteca, antes .le poner­
le. en el asad(k, culJiel'to con Una capa de loei'­
no. )" lodo junio en una c:ljela pl:ing;\lla. A la
manleca por donde· haynD pa¡;adose echa tina
cd¡@lJa :y un 11001'1'0 en ped~ci(os con laurel,
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tomillo y albahaca; se moja lodo con c:llda y
"jao Llanco, se hace que . hiena }IOI"algunos
:anillullls, r se pasa I>or un cc.lazo, añadiendo
yerhas picaa~s j S(~ vud\"e· á poner al fuego pot'
ulla media hora sin que hierva, y se añade un
trozo de manteca, sal y pimienta, lo que se re­
duce y se sin"e wlJl'e el pollo_ (Entrada C.)

Pollos en sarlen.

Se frola con el jugo ae limon toda la 1~1rle
superiOl' (le los pollos (el vientre) y se les cu­
brc con un emlJOzode todno; se alan y se cue­
cen en una sal-Ien para servidos de la misma
manera que los }1011osasados_

Pollos á la Ve/lCclana.

A unpollodesta-ipado y sollamado se le aln-e
IX)r la espalda desde el pescuezo á la rabadilla,
y se le aplana con un machete_ Se eelta en
manteca eon viuo Llanco y caldo, se 3íi;1<1eun
manojo de pere¡;il, sal y pimiellla, ilcjándolo
ql1ese cueza asi á fllego lento. Cuando eSlá ya,
se pasa y 'se reduce el caldo, añadiendo 111áll­
teca mezclada con barina,' la que se echa so­
Lre el pollo pueslo en un plato que soporte el·
fuego: se cubrirá el pollo, yla salsa con qucso
raspado, poniéntlolo á fuego templado en un
hornillo; sc sine euando ha)'a tomado colol', y
la salsa eSLéreducida. (Entrada C.)



Turrajas de aves.

Se quitan de las carnes de los pollos todas
las membranas y tendones, se pican con miga
de pan humedecido en nata y yemas de huevo:
cuando todo está bien incorporado, se sazona y
se fonnan allJondiguillas qlie se reLozan con mi­
ga de pan¡ se emLozan otra vez con huevo, y se
frien y sirven con peregil igualmente prepara-
do. (Entrada C.) -

Salpz'con de a"cs.

Se parte un polI? despues de cocido, y qui­
tándole la carne se pone en a,lobo con sal, pi­
mienta y vinagre. Despues de algunos instarrtes
se a.dereza con cogollos. de l€;chuga, pepiuiU~·
buevos duros cortados á lo largó, y tiras de an':'
choas , ecbando por encima la sllStan~ia..

PESCADOS.

o B S E R V .\ e 1 o )i.

Todas las entrallas que pueden h;lcerse en
.1iferentes pescados, son tan numerosas como
,oariadas. negularn}t:~te se ]Iacen de anguilas,
~áhalos, platijas, carpas, at'enqucs , ..met·luza,
.;aya, lenguados, harLos, salmones, tencas, 00­
'Iito, truchas y roda},allo ..

Antes Ile entrar en los pormenOl'es de cada
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uno (le los modos mas generalmente adoptados,

y los mejOl'espara preparar· el pescado y hacer­lo capaz de toda especie de· gustos, espondre­
mos desde luego lo que se entiende .en cocina
por cocimiento para pescados...

ADVERTEi~CIAS.

l.- Como los guisos de este l\'Ianualllevan
~egun el original, manteca entre los oll'os ad-:
herentes, debe tenerse pl'csente que en dias dc
vigilia, ó segun el gusto de cada uno, puede
sustituirse el aceite. 0.,

2.a Siendo tan generalmente sa!,ido el mo­
do de bacer un pl/chero que en España constitu­
ye lo esencial dc una comida diaria, poarecesu­
pedlno suplir aqui esta falta del original, quc
verdaderamente no lo especifica.

Codmz'Clllo blanco.

Cuando se hayan de preparar algunos pes­
cados mayores, se echan con agna y sal, sufi­
ciente cantidad de yerhas aromáticas, y se ha-:­
ce todo hervit' jUllto, se pasa este cocimiento,
y se le ai'iade una .tcrcera parte tÍ mitad de le­
che l>ara cocer la pieza durante mas () mCllos
tiempo i y sobre un fuego muy templado.

Cocimz'cllto· verde. I.

Con el pescado éorlado en U'ozos sc añaden
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zanahorias ~rebanadas de ceLollas, ajo, peregil,
toluiIlo, ..~Ibahaca y sal, I!,Qjándolo todo' COn

agua y vino tinto, tanta canudad de uno como
de otro.l..a salsa blanca. no se diferencia de wW

sino porque·se concluye echando vino blanco ó
'\'iuagre en lugar de vino tinto.

Cocido de pescado.

. Se pone en. el fuego una cacerola con un
trozo de .mantc<;a, zanahorias, .ce~lIas; .apio,
nabos y toda especie de legumhres cortadas mny
menudamente;se añade el mismo. pescado en
restos; se moja con un poco de agua ;'y cuando
todo está en sazon. se le añade agua hirviendo
con sal y uu ramillCI c. Todo esto se p.1S3 por un
tamiz de seda para los usos necesarios.

Cocido simple.

Con agua, vino blanco y tinto, y aun mas
fr~uentelIlenle con vinagre sazonado con man­
teca, sal, especias, romero ,tomillo, laurel y
especias finas '. se cuecen los pesc<idosalgo volu­
~linosos; y despues de baherlos dejado enfriar,
:;e les echa sobre una servilleta en varios dohle­
ces, haciendo inmeclia~mentc. una. salsa con
aceite, ,'¡nagre o cualquiera otra .

Hay quienes aconsejan se haga hervir por
algunos minuLos toJo lo que. ha de servir para
confeecionar la salsa de pescado, á fin de CO(IJU­

ni~rle mas gusto., y qw: CI1. .lieguida se poDsa
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en elJa.el pesr.ado <¡ne se ha de óldere7..ar, sobre
todo si está tierna y en estado de cocet'se en ~
co tiempo ..

.Agua de .sal.

Se preparahacicnf1ó hervir sal marina c()­
mun en agua; se despuma para sacarla del fue­
go = y cuanclo ya está completamente embebida,
sea la que fuese !a cantidad c1csal que se haya
empleado, se'pasa para servirse (le ella en ~'so
necesario; yenanto hubiese habido de dema­
.siadasal queda en el fondo de la vasija.

.Adobo cocido.

Será este de -carne, cuanclo con los mismos
aromas que lIara el cocido' simple de que aca­
liamos de hablar 1 se añaoe·el caMo preparado
con carne y vino hlanco' (, tin1.O,el que no debe
tener mas que· una bora de cocimieuto. Será de
vigilia, cuando en vez de caldo no se eche sino
agua; J' aun en Jugar de·caldo se puede hacer
uso del vinagre ó del agraz.:

.Sábalo.

SeadoLa en.aceite, al que .~eañadc sal, pi­
.ulicnf.a, peregil y ceJJOllaspic;u'las : se pone en
J:t l':tt'rill:t y sc sinccron una: sals."I])Ianca con
akaparras , ó })icn con un puré ó sustancia de
acederas. (L.) .



'Anguila.
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Sábalo en salsa.

Se sirve este pez con salsa Llanca como se
ba dicho, Ó solame~le con aceite. (Entrada C.)

Anchoas fritas.

. Se deslíe suficiente cantid~d de harina con
vino blanco, de modo que teI!ga 1~stante con--:
sistencia, V se añade una cucharada de aceite¡
se meten en este pebre las anchoas, despues de
habel·hls. desalado, y se dejan frei.· por hastan--:
te tiempo para servirlas calientes entre dos ser­
villelas. (Platillo D. D. D.)

Las anchoas para ensalac1ay otras prepara­
c;:ionesen que se guste de ellas, debe'n colocarse
corno lo hemos indicado en los tratados de p!a~
tillos ..Véase este artículo y el de manteca de an~
clroas. (B.)

Son preferi1Jles las de rio que tienen la es­
palda parda y el vientre blanco. Las de estan".
que tienen un color dcsluslrado y saben á cie­

no. (D. D. D.)

Allgll;'la o:sada.

Hecha trozos de seis pulgadas, y mecltados
«:on tocino delgado , d~splles que se hayan echa~
do en adoLo, se dejan escurrir y se ponen en
un asadol' con un trozo de miga de pan del mis-
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roo tamaño, colocado entre cada trozo de an-
guila; y asi se irán bañando con manteea. Cuan­
do .esten ya adere~dos, se sirven con úna sals.'l

de pimienta. 'l'amLien Se puede no mechar I~
anguila y seryirla con ulla salsa picante. (Asa­
do D. D. D.)

Angu/la mechada.

Se la medIa con tocino delgado en toda la
estension de su lomo, y por medio de un ~ra­
manle pring~do se la dispone en cÚ'culo 'pal'a
ponerla en el hornille y sen'irla con toda eSI>e­

cie de adere7.o, Se p.l1edetarnLien emI'anarJa si
se quiere. (Entl'ada D~ D. D.)

Anguila á la tárfara.

Se las quita el l>ellejodespues de l¡;¡herJas
iiestripado. y se las baee t.·ozos mas ó menos
gruesos. echándolos en adoLo; se les pasa lue­
go por manteca , é inmediatame¡1le por huevo
{riéndolos p:u'a servirlos con ~alsa simple ó ver­
de. (Enirada D. D. D.) .:.

Barbo y harh/llo.

Se .prepara como la mayor parte (lelos de­
mas pescados y se frien ó ponen en palorillas.
"f:éanse estas prepa"acio1les en el artíclllo de la
Carpa. (D. D. D.)



Sollo.

~1 •.•••

.: Pes,cado s!lmamenle chato que por 10 regu­
lar. se asa' en parri!la para servirlc con 'tína sa\­
sa Llanca de alc3parra~ P de.3cederas. (D. D. D.)

Ei sollo de rio es prcferil,le al de estan­
que ..EI primer'o tiene cS1:amashlancas y pla­
teadas'¡ el segundo es de un color mas ó m~
I10S pardo.

s~ toma un troro de buen' abadejo, y se
~e ponc en agua por "cinte y cualro horas para
desa1ado y ablandado, y en seguida se poDeal
fuego en una oUa, advirliendo que 'sé debe re­
tiral' inmedialamente que empieza á hervir; se

ponJrá en scguilla en una cazuela Inantec."
aceite, peregil y ajo, que se dejará desleir á UD

fuego nlOdcl·ado. EI1I(e lanlo se 'Iimpiá el aha­
dejo que se ha.ce fleda~s, despues se ponc en
)a caZl1eta, y de ticl~po en liempo se le echa
.aceite, m.anleca ó 1eche. Cuando eslé ya espeso,
.se menea por mucho lien}po la cacerola. sobre
e1 fuego, lo que .bace que el ahal1ejo se reduzca
á una especie ~e nata. Si se quiere "el'de, se
majan espin'lcas que se suslituyen al percgil.
( Entrada F. D. D.)

Sollo COll salsa blanca,

Despues {le preparar1as y cocerlas como el
rodaballo, se sinen con las mismas salsas. ria­
4e el ar~íclllo ,·oda6allo. (B.)

Los soHito~Lien 'impios, escamados y des­
tripados, se envuelvei1 en una lloja de papel
pringado, pal'a PO'1crlOS.en la 113l:rilla.Cuando
ya esten bastante tostados, se aJJI'en para sa­
carIes .los IlUevecil/os que pueden cf\utencl',
pues seria pelig"oso el cornerlos; y se sustitu­
}'en con peda"dtos de manteéa. pic:ados con
pimienta y sal. Polvoreándolos con harina se
pneden tamLien freir. (Entrada C. )

Tl'llchllc/as,

Sollitos.

Se le qnit:ln las agallas, y se le dcs!;'ipa
por )a aLel·tu.-a ·de:ellas i se cortan lo mas que
se pueda las naJaderas y la cola, sc ata la ca­
beza para que no se separe , y se cuece en co¡'
cimiento hlanco, sin'iéu(lole soLfe una seni­
11eta adOl'l1adaJe peregil.

Soll{Js COIl alcapm:ras.

Se cuece en cocimiento Llanco. se le qui­
ta el pellejo de las escamas, y desl'U.eSse sir­
ve con una salsa de alcapa'Tas ó cualquiera otra
que se quiera, de ..anchoas, vel·de &c. (E,,­
trada C. )

1.\;".-

Dor.ada.

. Abadejo.
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Carpa.

. Son mejores las de rio que las de estanque.
L,s primeras tienen la carne firme y las esca­
mas ]n'illantcs j las segundas SOI1pardas; y su
came tiene. el sahor del cieno. ( C. )

Carpa en salsa vel.·de.

.Se cuece lo mismo 'que el sollo, dejándola
]05 hl1e~'ecillos en su centro, por'que no son
dañosos, y aUI1 liay quienes los comen COIl

mucho gusto. (B. )

Carpafr/ta.

Lavada, escamada y destripada, se hacen
incisiones sohre los (los lados, }"se (1ivide en
seguida 1)or la espal(]••:. se la quitan las agallas
y las huevas para f"cirlas aparte j se "ebol.an
bien en harina, y se echa á freirhasta que
baya tomado un color conveniente. (D. D. D.)

Carpa en pord//as.

Se hacen incisiones profundas sohre sus dos
lados, y se pone en la parrilla despues de h<f­
berlas frotado y emhchido en a(~eitecon sal y
pimienta; se sirve cOn una salsa de alcaparras
ó anchoas. ( Elltrada C. )

Huevas y lenguas de carpas.

No se tomará de una ó de muchas carpas
sino las lenguas, r tod() lo. contenido en su
interior¡ se su primen las agallas de las carpas:
todo el 'resto dche echa"sc en agua para que se
d~33ngre. Cuando ya no despide sangre, se lla~
ce hervir por algunos instantes en agua, sal y
-vinagre: se deja enfria,', y' se escur\'c para
echarla á freir, despne~ de metido en una pasta
preparada cspresamente , ó solamente polvorea­
da con harilla. Se sil'\'e regularmente con pe-
l'egil frito. (Eu/rada C. ) .

P/atijas.

Despues de lavadas, destripa<1as y ~njuga­
das, se ponen en adoho por algunas horas pa­
ra sazonadas con sal, pimienta y otros ingre­
dientes que se elijan ó p"cfieran; luego se po­
nen en la parrilla, dejándolas á fuego lento, 'y
'puestas en un plato se les echa la salsa que se
'}u.iera. (Entrada B.)

Cóngrz'o ó allguila de mar,

Se cuece en agua bien cargada de sal para
servirlo con salsa de alcaparras ó de anchoas.
(D. D. D.)
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Langostas. laTlgosÚ'llesy cangrejos,

Todos estos crustáceos se cuecen como los ­

canbl'ejo~: las langostas y langostines pal'a ser­
vir/oll amontonados al rededor de una servilleta
plegada en forma de pirámide, y cuhierta con
una capa de peregil. La frescura de las langos­
tas se conoce por su colo,' encal'l1ado; la de las
langostines por su fue,·za. en la cola, y cuando
tienen un ciérto color de rosa; V en fin, cuan­
do exhalan un 0101' muy agrad;hle. En cuan-,
to á la langosta. se asegura uno de su f,'cscul'3
oliéndolas en la espalda al nacimiell.to de la
cola. Se dehen sel'vir soh,'e una ¡¡en-ilIeta, 1'0-­

deadas de peregil. I.a salsa se forma con to­
do lo contenido en lo interior que se quita,
así como su huevera, ahriéndolas por medio;
se les añade moslaza, alcaparras, peregil y rá­
Lanos cortados muy menudos }' aceite. (D, D. D.)

Cangrejos.

Se cuecen en cocimiento h1anco ó con agua
y vinagre, para servidos en montones forma­
dos sobre peregil.

Caldo de cangrejo,f.

Despues de haber elegido unos treinta can­
grejos, y haber/os lavado repelidas veces, se
'cuecen en agua sola; se les monda. dejando
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las_conchas aparte paramajarlas y amaJgaluar-
las con una docena de almendras y la pasta de
los mismos cangrejos; se toma dcspucs libra y
Dledia de vaca y un trozo de jamon, y se Ila­
cen rebanadas con· cebollas, algunas zanahorias
y cortezas de tocino, Cuando todo está COI1­

sistenle, se ai'iade un poco de hadna y tocino
derretido, mojándolo contínuamente; se le ccha
sal, pimienta, clavo de especia, alhahaca , pc­
regí!, cehollino, setas, c"ia~illas y cortezas
dc pan, dejálldolo todoá fnego lenlo; se saca la
vaca y se pasa todo por UD tamiz,

Para bacer este mismo caldo de vigilia se
sustituye manteca al tocino derretido, y se
humedece con caldo de pescado: son mny de­
liciosos todos los aderezos, sea de arroz, sea
de pastas, () sea de toda clase de sopas, cuan­
do se echa un poco de caldo (lecang"ejos " con
que se pueden tamLien atlerez",r diferenles gui­
sos y pastas -calicnles, y aun enl ran en algu­
nos inlel'medios de legunhres, como caraos,
colilJo,"cs, &c. J.o esenci:¡l en todos los caltlos,
de cualquier'a manera que se hagan ó se elll­
pleen, es el llevados al punto convenienle,
deseng,'asarlos, y reducir/os bien. (Interme­
dio C.) .

Rallas.

No se toman sino los anc¡¡s de las ranas
para hacedas freia' en sal'len: despues de ha­
l)erlas Jimpiado y blanqueado, se las deja re­
frescar para procedel' inl1\ediátamcnte coiuo
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con un pollo guisado. Se pueden bn.•Lien {reir.
(E,I/raJa n.)

Rallas fritas.

Hemos dicho que se comen las ranas con
el guiso de los pollos; se confeccionan con ellas
los cáldos y sopas para los enfermos y conva­
lecientes: tambien se pueden f.·eir enteras de
una manera muy delicada, si no hubicse un
natural disgusto por estos animales lagunosos.
Para esto no se toman sino sus, palas traseras,
y despues (le lavadas en agua fresca, se les
mete en cla.'a de hul'vo, se poIvorean con Jme­
na llarina, y se echan á f¡'cir, para dejarlos
hasta que hayan adquirido un hilen color; se
siryen muy calientes, y con zumo de limon.
(Intermedio D. D. D. )

Picadillo de pescado.

Se quitan las agallas á toda especie de pes­
cados de agua dulce ó salada, y se hace una
tortilla proporcionada á la cantidad de la car­
ne de los pescados, se añade peregil, cebollas,
setas, manteca, yemas de huevo y miga ae
pan Manco maja do en leche. Todo esto se
mezcla con el picadillo, se sazona y cuece con­
venientemente para comerse, sea solo, sea en
relleno, y empleado por adorno de otra cosa
que lo necesite, tal como las coles, pichones
&c.; y es un intermedio bastante apetitoso. (B.)

Arenqucs.

Los 11:lY de tres especies: frescos, salados
y curados al humo, Se akea y limpian como
cualquiera otro pescado, y cuando son f,'escos

se ponen en parrilla, y se sirven con una salsa
Llanca y mostaza, y SllS hueyas scconfecciorian
en pasta; en cajelin &co

El arenque salad{}se pone antes de cocerIe
en agua fria mas. ó menos tiempo para desalar­
10, Y despues de limpios y déstripados, se les
pone I';n pal'.-illas para senidos con una sustan­
cia, y se cortan en tiras para comedo en cru':"
do y como platillo.

El arenque curado tS lmmado se parte pOI'
medio, se le quita la caheza, y se sepa loa la
cola para ponerla en pa'TiHa, y servide rocia­
do COIlaceite. ( Intcl'medio D. D, D. )

Arenques ahumados de otro 'modu.

En nn cajetin hecho con papel grueso p,·jn­
g:lI]o por dentro y fue,·a , se ponen á]o largo
ocho ó diez arenques ahumados, cortados en
tiras sin la cabeza, las agallas, ni el pellejo.
Despues se pone manteca mezclada con yerJJas
finas entre cada uno de los arenques, algunas
setas, peregil , cebollas, puerros, ráhanos, una
ca}Jeza de ajo, todo picado muy finamente, pi­
mienta y unas gOlas de aceite; se pohorean
con raspadura de pan s.obre la parrilla', á un
fuego templado para que no se queme el papel.
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Y se ecba dentro zumo de limon) sirvit'ndo
estos arenqucs cn su cajetin, (Intermedio B.)

Ostras.'

Hay dos clases de ostras: las Llancas y las
verdes ..Los afidonados buscan con preferencia
estas como mas d~licadas.

Desl'ues de haberlas abierto y desprendido
de su concha, se cuecen por algunos minutos
en la misma agua que ellas llan dado, y se es­
curren pal'a pone..Jas en salsa l>icante. Se echa
en manteca percgil, setas y ráhanos picados;
se añaden una· cucharada de .11arina , y se moja
todo.con caldo y con vino: se reduce, y des­
pues de bahel' elegido y limpiado las conchas
mas grandes, se pOllcn cn cada una cuatJ'Q Ó

seis oSlr'as ~ociilas, añadicndo la salsa y cu­
Lriéndolas' con ralladura de pan, se las echa
mantcca de vacas desleida, y se ponen en par­
rillas á un fuego templado, dándolas color con
una pala hccha ascua. (Entrada C. )

Lamprea,

Se p.'cpara de la misma manera que la an­
guila. ( Entruda D. D. D.)

Lamprea de "/0.

F..sta no se raspa, sino despues de IlaLm'la
puesto en agua hiniendo, y es necesar~o' ha-
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cerla incisiones á lo largo) y :mtes. de eclmda
á freir se cuece el hígado aparte i y como es muy
descada por su delicadeza) cuando hay muchas
se ponen JUJltasen cajetin. Los huevos no se co-
men. (EntraJa D. D. D.) ..

Congrlo.

Cuando el congrio es f.·csco tieneJas aga­
llas muy encárnadas) y la pie! es Llanca, LI'i­
liante' y plateada, semLrada de manchas de un
color verde.

COllgrio eOIl manteca 'legra.

-Preparado y cocido se sirve con manteca
neg.·a por encima, rodeado de peregil frito:
tamhien puede comerse con coCimiento simplc.
(Entrada ll.)

De otro modo.

'Despues de Lien e~juto y envuelto en ulla
hoja de papel pringado, se cuece por los dos
lados, se le parte por el lomo para IIcnarle de
un compuesto de manteca mezclada con yerhas
finas, y servido inmediatamente con zumo <le
limon. (Entrada D. D. D.)

De otro mono.

Si el mejor modo de componer un congrio
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es el ponerse en parrillas envuelto en una hoja.
de papel pringado, ,Pará dividirlc por el lomo
en el Il}0mento de servirle, despues de haber­
le ,rellenado y echado sobre manteca ml!zc~ada
COA yerbas finas; valdrá mas hacerle una .salsa
blanca con un puñado de hadna y manteca
f,'esc<l.,añadiendo yerJ,as finas y el zumo de un
limoQ para servirle caliente con una salsera, al
mismo tiempo que los congrios, que se deben
poner secos en un plato aparte: cada uno pue­
de er¡tonces condimentade á su gusto con mas ó
menos cantidad de salsa, á la que el zumo de
limon' realza admiral.1lemente. (Entrada D.)

Pesoadlllas.

Las del Océano son mas peque~as que las
del Mediterráneo, y tambien mucho mas del­
gadas.

Pescadillas fritas.

Se les quitan las escamas y se lavan; des­
pues se las destripa, dejando el hígado en su
interior; se enjugan y polvorean con harina, y
hechas algunas cortaduras profundas por cada
lado, se las echa en un frito hien caliente, tc­
l1iéndolas en él has la que tomen un buen co~
loro (Intermedio D. D. D.)

Bacalao.

En prime.' lugar es necesario desalar el ba-

I
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ca1ao, por veinte y cuatro horas á lo menos, en
agua que se muda cuanto mas á menudo se pue­
da, y despOjesse le hace hcrvi.' al fuego por
quince ó veinte minutos. No deLe senirse sino
un cuarto de llOra despues de haherle rctÍl"ado,
aunque dUl'ante este tiempo se le deje cubierto
y bañado en el agua que ha servido para Sil
eocimiento. (D, D. D.)

Bacalao CO~l manteca negra,

Se cuece y pone el bacalao sobre un plato,
se le echa encima la manteca negra, y se le
rodea eOIl una corona de percgil frilo.

Bacalao frita.

Cocido y picadc muy Men el 1acalao, se
hacen alLondiguil1as que se empanan, y luego
se dOl'an con hue\'o p,lI'a volverlas á empanar
.segunda vez. Pueden echar~e en el li'ito, y se
sirven con l)eregil fdto. (D. D. D.)

Bacalao con queso.

Despues de cocido se añade qneso raspado,
se CU11'Ctodo con 'miga de pal~, y se le da co­
lor en un hornillo. (Entrada D. D. D,)

Bacalao con cebolla,

Se pone el bacalao Lien cocido y preparado
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con ceJJollas picadas, fritas en manteca ó aceile,
á las cuales se haya añadidu un poco de harina,.
se hayan humedecido con calJo, y reducido á
un punto conveniente. (E"IradiJ D. D. D.)

Almejas.

Se deben elegit· la mas gordas yLlancas, y
es necesario tener cuidado que no haya en su
inlerior. langostillas. Limpias de antemano, se
cuecen y se alJren, se deja su agua aparte, se
añade manteca y peregil picado, y se sirven
con su agua y el zumo de un liman.

De otro modo.

Desplles de Jla}¡erJas limpiado con un cu­
cl¡iI\o ,p~ra quitar la arena y las rnemb"anas
Jigamenlosas que las rodean, se lavan en dife­
rcntes aguas, y sc poncn en una cazuela COn
manteca; y á mediJa que las conchas se '1Im~n
por la acdon del fuego, se quila su mitad: se
sacan cuando ya eslan ahicrtas, se registran
IJara quiÚlrlas la.}langostillas que tcngan, y se
pasa por tamiz el agua que ha salido de ellas;
despues se mezcla un trozo de Inanteea con pe­
regíl pica(lo,. sal y pimienta, ImnledeciénJolo
con caldo ó con agna, se deja henit' por al­
gunos minnlos, y al tiempo de senirlas se les
echa un batido y el zumo de un limon. (En­
t,·aJa C.)

f
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RaJa.

Se elige con pr~ferencia Ja raya que no se~
Llanca, porque es dUI'a y menos delicada t se
cuece en agua JJicn cargada de sal, y despues
de quince ó veinte minutos de Jaer-vor, se reti­
ra para quitada cOn un cudlillo todo lo I)UC la
b~ña: se lc añade el hígado hasta el instante en
que está casi cocida, y cuando sc va á sacar del
Cuego. (Ell/rada :8.)

Raya con manteca ncgra.

Preparada como acalJa de decirse, se pone
la raya en un plato, y se echa por encima man­
teca negra, suarncciéndola con peregil frito.
(Entrada B,)

Raya frita.

Despnes (le adobar la ~aya, hec1la· trozos
mas ¡) lIIenos gruesos, en vinagre, sal y pere­
gil, sc echa en ulJa pasta de ft'cir, y se scni­
rá con peregil frito y una salsa de pimienta,
(Eutrada D. D. D.)

Raya con salsa de alcaparras.

Cuando ya está pronta para sen'il'se, se
ccba cncima una salsa blanca con alca!¡ar­
ras .. (El/trada n.)



Rayas pClflleñ'as.

Se las despeIleja por ambos lados, y se
frien despues de haber estado en adoLo: se sir­
ven con peregil fl,¡to.

Sardinas.

Cuando las 93"uinas son frescas, se frien "en
n)anteca, y mejor en aceite, pero como n!>pne­
(len conservarse Il"1uchoticmpo para llevadas
]ejos, no se COIDe-n sino saladas, á no sér en
]os puertos. Se sin'en como platillos, cortán­
dolas en hebras lo mas largas que se pueda.
Despl1cs de Lien l:w:I<1asse aJérezan con yer­
has finas, yemas de huevos duros, y en peda­
citos de pechugas de aves picadas m~y menll~
clamente: se hacen así varias divi,siolles en el
platillo, y se rocían con un poco de aceite.
(PlatílloD. D. D.)

Salmon.

Para ser bueno el salmon delJe tener su car­

ne rojiza, pues la blanca es de una calidad in­
ferior. Despues de haber!e destripado, se le qui­
ta la cabeza, y se le pone en una caldereta con
un cocimiento simple (1léase esta palabra ,) y
se deja calentar lentamente por diez horas; y
cuando está ya cocido, se saca r deja escurrir,
y se compone en un plato cuhierto con una sel~
villeta y radcado de peregil. (D. D. D.)

-
1
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Salmon á la gellovesa.

Se cuece una rueda de salmo11 en vino tin­

to y caldo, tánto de un~ como de otro; se aña­
den setas, peregil picado, sal) especias y nuez
moscada en polvo: cuando esté cocido se reti­
,ra, añadiendo á lo que está en la cazuela un
trozo de manteca mezcla¡lo con harina: se re~

duce despues de haherlo pas:\do poI' tamiz, y
"cuando está en su punto se eclla en el sallllo11.
(Emrada D. D. D.)

Salmoll ell pan·illa.

Después de }lalJer echado las tajadas de sal­
mon en un ado11ode aceite, al que se ha de
}¡ahel' añadido sal, trozos de cebolla y peregil,
se saca al cabo de una hora, y se pone en las
parrillas, humededéudolo con el adobo, y se
sin"e con una salsa blanca de a!capan'as, ó hien
con una salsa de tomate. (Illtermedio D.n. D.)
De las platijas, clladl'átlllos y lenfJ"uados.

Entre to<los los' pescados qu~ se preparan
de" un mismo modo, se prelieJ'en las platijas,
que se eligen de las mas gruesas. Despnes de
babedas raspado })or ambos lados, se les des­
tripa por una pequeña incision hecha junto á
13 agalla, se les quitan sus ]Jarbas , se les lava y
deja enjugar entre dos lienzos.
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Las mÚmas asadas . Tcnca.
2°7

E n.!rllo.

Quitada la cabeza y la coJa se echan en
adolJOde aceite con cebollas y peregil, y se pa­
san á lo largo por un asador, y se asan rociá'l-'
dola!! con aceite: cuando ya est.all en su punto,
se c1eslieen fuego templado la manteca, aña­
diendo una ycma de huem y sal, se. cubre el
pescado, al que se ernhoz:l en segui.la con miga.
de pan para que tome color, y se le <101'acon
manleca para servirle con una salsa italiana.
(Asado D.)

Preparadas como se }Ia dicho, se harán in­
cisiones á lo lal'go del lomo, y hien polvoreadas
de harina, se les echa á freir para sCI'"irlas pol_'
vareadas con .sal hlanca muy fina, y sé ponen
en ulla senilleta acompañadas de un limon.
(Intermedio D. D, D.)

Tostaqas.

Se prepara el fondo de un plato que aguan­
te el fuego con manteca, ccLollino y' pucrTo,
todo picado, con cuya mezcla se cuhre el pes­
cado. Tamhien se cuecen y se les añade un va­
so de vino blanco, polvoreándolas con raspa-­
dura de pan; se pone entonces en un fuego
templado, echándolas por encima manteca iles­
lei{}a, á fin (le que todo tome un color Ler­
ni.ejo agradahle, (Entrada D, )

.Ante todo es necesario desangrada muy

hien, porque sude conscrv~r el sabor y aunel 0101' del cieno en que vive habiluall11cn­
te. Bien limpias, se frien Ó· ponen en cazuela.
(D, D. D.)

Trucha.

La trucha, menos gruesa que el salmon, se
cuece y pl'epal'a de la misma manel'a.

Rodaballo.

Son preferilJles los anchos y de una carne
hlanca. Antes de cocedos se les quitan las <"ga­
I1as é intestinos, haciendo una abcl,tura cerca
de la cabeza j se les lava con diferentes aguas,
y se quitan dos ó tresvél'tehas de las agallas,
abriéndolas un poco sobre el lado negro: se \lnc
la quijada al buche por medio de un cOl'delito,
se les corta la cola y las har'has, y se [,-ota to­
da la superfide con zumo de limon, echándolc
á cocer en agua y sal, y añadiendo un poco
de leche, Cl1an.Jo eSlá en su punto, se pone en
un plato cuhicl'lo con una servilleta ~1(1orllac:la
de peregil, y se sin'e con una salsa Llanca de
alcapalTas en una salsera, (Entrada n.)

Con sus sohras se hacen las cnll'adas si­
guientes:

La Se hace pedazos mas 6 mcnos g,'uesos
dI.' la carne del rodahallo) y se sirve con cos­
corrones. (Ent1'llda D.)
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2.- Quitados y cocidos los restos del roda-
])al1o, se une su superficie, .se cuhre con miga
de pan, se ~l vorea con queso raspado I y se
leeda color co:un hornillo, ó con una pala de
bien'o hecha ascua. (ElItrada B. )

Besugo asado.

Dcspues dequitarle la escama, limpiarloen
agua clara, y destriparlo, se enjuga COlluna ro­
dilla limpia y se le rocía con sal menuda: se le po­
ne á asar á fuego lento en una parrilla I y se
hace un polvo compuesto de ajos fritos ell acei­
te y vinagre en corta cantidad, el cual se le
echa por encima al tiempo de senirlo. Este es

el guiso general en Vizcaya.

Besugo asado de otro modo.

Se hace todo lo dicho en el artículo ante~
)'ior, con la diferencia de que al pelJre espr~sa­
do se le añade caldo de puchero, ó si se quie­
re agua y unas gotas de naranja agria, zumo
de limon ó vinagre, con cuyo pebl'e se le ha­
ce dar un par de hervores y se sirve.

Besugo guisado.

Despues de limpio y escamado, se le di­
vide á lo ancho cn cuatro ó cinco trozos, 6

~i se quiere se le deja _entero. Se frie en una'
cazuela á fuego lento cebolla hien picada t y en
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eUa se pone el besugo sea entero, sea en trozos;
y.cuando ya esté rehogado poI' amhos lados, se
tuesta pan, se le pulveriza en un almirez, y S:I-

~cando la cebolla de la cazuela se incorpora con
el polvo del pan. (le modo que formellll cuer­
po Lien machacado: se añade un poco de pimien­
ta, y si no gustase ell}icante un poco de pel'e­
gil fresco picado y machacado. Se desata este
conjunto con un poco de caldo, y echándolo so­
bre el besugo se sirve.

Besugo cocídq.

En una vasija proporcionada al besugo en­
tero, se le coloca despues de haherle limpiado,
escamado y destripa«1o, echando agua, en la
que se le da los llervores convenientes para que
~e cueza sin hacerse pedazos. Se quita toda el
agua y se le echa manteca de vacas que habrá
estado ya derretida en una fuente. Se le puede
hacer otra salsa con caldo limpio y rajas de li­
mon y unas hojas de laurel, y si se quiere se
usará en "ez del caldo de aceite.

Besugo en escabeche.

Despnes de limpiar y de destripar J,Jien el
beSllgO. se le frota con sal menuda; con la que
se le deja por espacio de un dia colgado á la
sombra. Se le divide luego en trozos;-que se echan
á freiren aceite basta que queJen Lien dorados,
y se le coloca en una yasija de barro con su cor-

)4
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respondiente tapadera. Cuando esté frio se le
echa el mismo pebre en que se ha frilO con
una parte ,en propOI·cion de agna y tres de
vinagre, ó si se quiere mitad por mitad, con
unas raj",s de limon, y unas cuañtas bojas de
laurel, y mejor cuanto mas frescas. Se manten:­
dl'á así JJíen cubierto por ocho dias, al cabo de
los cuales está en SaZOIlde comerse.

Besugofrito.

Hechas l;ls operaciones preliminares, se le
quita tOilas las est)in';¡s, Y cO,,·tándoloen peda-,
citos, se empapa en harina y ej', )'ema l1ehue­
vo, y se frien, y se sirven; puede hacerse un
pebre ligero compuesto dd mismo aceite en que
se ha {"ito, y llarina incorpOl'ada con él; advir-'
tiendo que en vez de aceite puede entrar la
manteca de puerco.,~,

Besugo en pastel.

Limpio, destl'ipado y escamado el besugo,'
se cuece ;':on la co•.•.espondientf' sal: se le quita
las espinas y el pellejo, y se pica la carne I~e­
nudamente. En este pic;ldo se echan unos CU¡II1­

tos granos de pasas quitado el ,orujo, y el ,que
gustare un poco de ajo y l)imienta: hecha esta
mezcla se hatirán media docena de huevos, y se
lilcorporarán con la carne del Jjesugo, y asi­
mismo unas cuantas almendras secas mondadas
y bien machacadas. De todo esto se hace un pas- 1

211
tel segun el 'tamaño que se quiera, se cuece en
una, tartera ó molde, y se sirve.

IIIERLUZA.

lIferluza asada.

Se toma el trozo ó trozos que se quicran
desde medio cuerpo ahajo, inclusa la coJa: se
remojan y se les quiLa la escama, enjugándolos
luego con una servilleta, y se ponen á asar en
una parrilJa de alambre á fuego lento hasta que
queden dorados por todos lados. Se derdte man""
teca de vacas en un'a cazuela, y qujta)~do aqu e­
lla espumilla que da de 'sí, se echa en ella co­
lllO cosa de medio, cuartillo de vino hlanco pa"a
la cantidad de uq cuarterOl~ de manteca y tres
lihras de merluza, con pan 1'a1la.10y pe"cgil pi­
cado; advirLiendo que :)10 dclJe dá"sele un he,'­
VOl', echando esta salsa soL,'e los tl'OZOSy sil"Vién­
dolos prontamente. Se gradúa pmpordonalmen­
te á lo dicho la cantidad del vino llanco al de
la manteca y merluza.

De ot/"o modo.

A esta misnla merluza asada se le pone
tamhien otro pchre, compuesto de acci'e ["ito
con ajos, y unos polvos de pimienta de Castilla
con unas gotas de vinagre yagua i con cuyo pe­
bre se le da un hervor en una cazuela, y se
sirve prontamente.' .
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lIfer/llza e1lsalsa.

Se loma la cantidad que se quiera de 11'0­

zos de mel'luza hechos rebanadas á lo ancho,
desl'ues de haLer limpiado 'j escamado la mer­
luza en entero. Se echará en una vasija la cor­
respondiente cantidad de aceite I perebil pica­
do , y uno ó dos dientes de ajos enteros ó en
pedacitos I todo lo cual se rehoga á fuego len­
to, poniendo en la misma vasija los trozos de
merluza echándolcs la sal molida proporciona­
da, y haciendo que cueza por ambos lados,
con la cual salsa se sin'e,

Puede tambicn servirse con otra salsa com­

puesta de caldo ó de agua, pan 103tado y pul­
verizallo en el almi.'ez, un poco de .:eboUa fri­

ta, pimienta de Castilla y a~~raI'l.

lIfcrlltz(t e1lalbolldiglll'llas.

Se cuece la merluza, despues de bien la­
vada en agua y sal: se le separan las espinas y
el pellejo I y la carne se pica menuda mente.
A proporcioll de la meduza se halen JIUC\'OS

en un plalo con sus clal'as y ycmas, con un
poco de pcregil y cc1)olJa frita machacada,
añadiendo para los que les guste I un poco de
azúcar que suavice este manjar, ó en su vez
unas pasas. Se revuch'e la merluza picada con
esta cOlilposicion, formando de todo una pasta,
de la que se hacen las alhondiglúllas. Se echa
en una sarten manteca de pueno ó aceite I y
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se (¡'ien en él las albondiguillas que se fOl'nlan
con una cuchara. Se hac'~ despues de fritas un&
salsa compnesla de esle modo: en la T:1bma
sarten en que se han frito:te echa harina de
trigo que se revuelve con unas gOlas de vina­
SI'e; achirtjendo que si se han frito en aceite,
se le echa agua tihia en lugal' de caldo, }"es­
te, si se Ilan fdlo en manteca, revoll"iéndolo
todo con una cuchara,)' sirviéudolo con esta
salsa.

Si ~e ql1icre dar mas cuerpo á esta salsa, se
machaca una ó dos ::Ibondigu!llas y se maja con
un poco de ceholla frita en la misma sarten,
ecbándolo en la misl ••.} vasija I pudicndo lam­
Lien echarle una moderada cantidad de toma­
te frito.

lIIerluza jdta.

Dcspues dc lavados y escamados los truzos
de merluza, del medio de clla ó del lomo, S~

le quitan en cmdo las espinas y el pellejo i y
]Iacicndo unas rodajilas delgadas que sc apel-.
mazan con la hoja de un cuchillo ancho, se
echan á re]JOzar en hal'ina y luego en huevos
batidos, y se fl'ien en seguida en manteca (le
puerco ó en aceite, sirviéndose asi secas. Al­
gunos las condimentan cn la mesa con"un poco
de villagl'e Ó zumo de naranja agria .; limon.
Este es el modo mas natural de la merluza fri­

ta, pero en algunas partes la sinen con 'm 'pe­
))re compuesto de caMo limpio con unas reLa­
uadas de limon, dándole un hCl'vOJ'Ótó li¡;c1'O.
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JJferlllza en pastel.

Se pica la merluza muy menuda, despues
de limpia y cocida con sal; se le añaden hue­

vos batidos á proporcion, con pasas, especias
-Y unos pedacitos pequeños de pe.-a ó lim!?n en
conservado. Esta masa se pone en una tartera
ó molqe dejando que se ase á fuego lento. A
este pastel se le puede encerrar si se qJliere en
dos cuLiertas de masa de ojalclre delicado.

lIferluza en escabeche.

Primeramente se limpia y escama la mer­
luza en entero: despues se enjuga y se le da
la sal corresponlliente, echánllola á frei l' asi
como está- en seco, y dánclola el f¡'ito pOI' to:­
dos lados. Cuando haya adquirido su color
dorado, se saca y se deja enfriar. Despues se
coloca en una ,'asija limpia con su tapadera,
con una mitad de agua y ot"a de yin;::g.'e se-"
gun la cantidad de ella, y unas rebanadas de
limon y hojas lie ]aurel, teniéndoJa en esta

salrnuel'a por, veinte y cuatro ]lOras, y hacien­
do despues el uso que se quiera, sea para co­
~neda <.Toe pronto ó para guardat1a por mas
tiempo en el mismo pebre.

lJferluza con salsa de avellanas,

Se limpia la merluza y se escama"y des-
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pues se elige un buen trozo del medio ó de
}lácia 'la cola, el cual se hace cocer con sal,
sea -en agua, en caldo, ó en vino Llanco. Se
majan despues al'ellana1i Ó pifíones, y se le aña­
de un poco de azafran y peregil majado COIl

las mi"smas a\'cllanas Ó piñones, un-poquito de
ajo, como un tallo cuando mas,. y un poco de

_pan tostado; luego se desata este compuesto
en el caldo, vino ó agua en que se ha cocido,
y con este pchre se sirve á la mesa, dc:spues
de haberle dado un hervor en ellas,

Afodo de C01lservar los peces v/vos.

Para conservar los peces SI'andes ,'h'os y
poderlos trasladar á largas distancias> se JUoja

miga de pan en aguardiente, con la que se lle­
na lo interior de sus agallas, se les rocía des­
pues con el mismo licor> y se envuelven en pa­
ja. El entorpecimiento en que se les '))one les
hace que duren quince ó veinte dias, Para. re­
animados hasta echados en agua fresca.

II U E V OS.

Los huevos son un manjar tan cOl11un, que
en todas las estaciones pueden propordoual' un
alimento tan cómodo como agradaLle. OUI10
suelen escasear dlU'ante algunos meses del' año,
se puede consenarJos pOI' mucho tiempo con
operaciones tan simples como POC? disperidiosas.
Se aconseja al efecto que se les ponga en Las.,
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tidores de madera claros ó en telas de cerda de

punto ancho, despues de haberles echado un
baño de barniz gelatinoso, tal como la cola de
guantes. ó la cola comnn, ó Lien lIIetiéndolos en
aceite comun; pero mucho mejor se comigue el
efecto,. teniéndolos continuamente en agua de
ea!., para lo que se deslie la cal en agua comun
en que se ponen los huevos, si son cn poca can­
tidad, en vasijas, y en un tonel cuando son 1I\1l­

chos; y se derrama encima el agua en que está
. en disolucion la cal, de manera que los huevos.
esten bañados enteramente. Para comerlos, solo
se necesita lavados, cuidando ademas de que
los vasos que los encierran este" bastante cu­
biertos para evitar él contacto del aire.

Turrajas de huevos.

Se cuecen los huevos, y se pican muy me­
nndamente sus claras: las yemas se despachur­
Tan •.y se añade peregil picado y salsa de nata
bien reducida. Cuando todo está en s3ion se lur­

man albondigui\las, que se envueh'en en miga
de pan pal'a empanar/as scgunfla ve,? con hue­
·vo y freir/as, y se sinen cuhriéndolas con pe­
regil frito. (Intermedio D. D. D.)

Pastel de ¡mellaS_

Se toman los huevos á proporcion del nú­
mero de personas que han de comer/os. y lue­
.so un )ercio de buen (IUCSO, y un trozo de man·
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t~ca como la sesta parte del peso de los huevos.
Se rompen y baten los Imevos en Ulla cacerola;
se añade manteca, queso rallado y cortado mltY
menudo, y se pone la cazuela en un hornillo
bien encendido, moviéndolos con una cuchara
hasta que todo se espese, y se le aiiade s:11.Si
el queso es fresco, se ec11a esta en suficiente
cantidad, pues siempre deLerá soLresalir. (IIl-

. termcdio C.)

Modo de prescntar un huevo del tamaño
que se qlllera.

Se romperán una docena de huevos mas ó
menos segun el tamaño que se quiera dar al
que se forme COIltOllos:se separan al romperlo!
las yemas de las claras, se tOllla una vejiga muy
limpia, cuya capacidad pueda cncerr~r todas
las )"cmas, de quc se la llena desplles de bien
batidas. La vejiga se aelle atar muy IJicn para
impedir que se introduzca el aire, y se suspcn­
de asi en agua"'hh-dcndo hasta que hayan to­
mado las yemas de dentro una consislencia
conveniente.

Hecho esto se desata el cordel c1c la ,'cjiga,
tomando en seguida olI'a mayor, en la cual se
ponen las claras de }\Uc,'o batido, y se colocan
las yemas que habrán ya fOl'lnado una bola, y
se vuelve á atar para esponerlas al calor del
agua caliente hasta que se. haya endurecido I()

hlanco, de manera que pueda la vejiga~última
figurar un huevo. Se sin·e soLre una salsa de
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yulale/'ía , " cualquiera ,otra sustancia ó legum~
hres, que queda á discrecion del cocinero. Tam.

hicn se puede servir hecho pedacitos. (C.)

¡¡llevas en baturrillo.

Despu~s de desldr manteca en una cacero.

la, se ecllan los }lIlC~'OSdCIIII'O,sazonándolos y
merJ( :índolos cont.iuuame1lte· con tres ó cuatro
manojillos de mimbre atallos unos con otros; se
añadirá un poco de nata, y si se qllicl'cn hacer
mas delicados, tambieu un poco dc Hmon an­
tcs .de servirlos.

Los mismos con dulce.

Se preparan como se ha dicho, y antcs de
sepa rarlos, y est,ando aun sobre cJ fuego, se
les añade una conserva de albaricoques Ó ci­
ruelas. (ITltermedio D. D. D.)

Huevos COnjamoll.

l.a misma prcparacillD, añadiendo jamon
en pedacitos y una cucharada de sustancia:
igualmente se componen con criadillas, con se­
tas ó con mollejas de tCl'Uera. (lÚte1'medio
D.D.D.)

Huevos con espárragos.

Preparados como se ba dicho, se añade
'dcspucs á los huevos un puñado de puntas de
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espárragos. 1..0 mismo deLe entendcrse de los
llUevas con pepinillos ó coliflores. (P lati/lo n.)

¡¡llevas COIlpepinillos.

Se echan pepinillos en mantcca, y dcspucs
de haberlos hcc:ho }>edazos,se hUllIedecen COIl
nata ó leche: se sazonan y se ,1cjan ('OCCI' Jus

. pepinillos: se aiíaden los hue\"Os corla,los en
ruedas, cociéndolos hasta (1UC eslcu en 'punlO;
pel'O sin dejados hervir. (Inte1'medio D. D. D.)

Hueros coe/dos.

Se ecl~an los llllevos en agua hirviendo, y
se quila inmcdiatalOcnte]a caccrola dcllilcgo,
pues no dclJe pasa l' de cinco minutos el tiem­
po que permanezcan en él.

No I'etil'amlo la' cacerola, si se dej:d,e,'­
,,¡¡. el agua, solamente por trcs minutos, al
cual'lo eslan co~idos hlaur]:lInenle, y son huc­
nos pal'a servidos sin su c:íscanl sohre una sus­
tancia ó un relleno. (Platillo. D. D. D.)

l-IuC¡lOS con leche.

A]a manteca deslcida sc añadid -pcrrgil
muy pkado, sal y pimicnt:¡ y \ln \'aso de 1Ia­
ta, en la cllal sc haya desleído de autemano
una cucharada de l¡a;·ina. Cuando la .salsa esté
('1'1 punlo, se poncn cn ella los hucvos 1:0-

,ddos hechos ruedas. (Intermedio D. D. D.)
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¡[¡tez'os rcllen(Js.

Se endurecen los IlUevos, y se parten en
seguida á lo largo en dos porciones, de la que
una debe ser mayOl' que la otra: se sacan las
yemas, que se majan en un mortero con mis~
de pan. mojado en crema: se añade una pal1c
igual \le manteca, una ó dos yemas, sal }' pi~
mienta. Con este, conjunto se rellenan dándo­
les su figura, se les cubre con miga de pan hu­
medecida con manteca, y se echa el resto del
l'elleno en un plato, y los huevos poI' encima,
y se ponen al llOrnillo. (intermedio D. D. D.)

Huevos 1","os,

Cuando el frito está en su punto, se cas­
can los huevos, y se echan en él poco á poco
unos tI"as otros; y cuando estan ya fritos, se

'sacan para escun'il'los, }' scrvir/os como los
huevos eSIl'ellados. ( Illtermedio D. D. D. )

Hlle"os con qlleso,

Sc hace una costrada compuesta de mitad
de queso y mitad de pan, se cascan los huevos
sohre ella, se polvorean con queso, pimienta
y nuez mascada, y se ponen á un fuego dulce,
congelándolos con una pala hecha ascua. (In­
termedio D. D. D. )

.2.21

Se hace un picadillo con miga de pan, an­
cla03s, peregil, cebollas, un tmzo eJe man~cca
y tres yemas de huevos, con lo cual se cuLre
el fondo de un 1)1ato en el grueso de dos líneas,
encima se cascan los huevos, y se ponen á un
fuego templado: se congelan con uJla pala he­
cha ascua: se polvOl'e:m con un poco (le sal fina

. y un poco de pimienta cada una de las yemas.
( Intermedio n.D. D.)

lJuez'os cs/rCllados.

Se hace hervir' agua con sal y ,·inagre , se
rompen los huevos, y se echan SU3yemente en
el agua, no echando á la vez mas de cuall'o: se
prQcUI'a forrnarles su cU]Jiel·ta por mcdio de una
cspumadera, con la cual Se 31Tillla la clara á la
yema; y ya consistentes, se retiran, prepal'an
y sirven con sustancia (í con achicorias, ó con
sustancia de acedeJ'as, sobre un rellenó, ó so­
Lre picadillo con una salsa de tomate. (Ifltpr­
medio D. D. D.)

Huellos escaljados,

. Se unta un pla!o con manteca, y se polvo~
rea con sal, se cascan encima los huevos, se
sazonan· , y se echa encima un poco de mante­
ca desleida con tina cucharada de nata. ( Inter­
medio D. D. D. )
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lIllevos C01lP'!Pi1lillos.

Cortados los pcpinillos cn lallos, se les ecJla
crema (í Icehe, se sazonan, y se les deja quc
cuezan hien : se echan dcspues los Ime'"os coci­
dos, duros y cortados en "rcoauadas, dejándolos
rehogar basta que eslen calientes; pero sin
que bienan. (Intermedio D. D. D).'~

Huevos C01lcebolla.

1.0 mismo que los huevos con pepinillos,
con la diferencia de cebar cn lugar de estos ce­
bollas. (Intermedio D. D. D.) .

Torll'lla con dulce.

Se hace una tortilla I'egular JJatiendo los
huevos con confituras y un })OCOde agua, y
cnanllo esté hecha se cuhre la superficie con la
mitad de las confituras.

Lo mismo debe enlenderse pal'a las torti­
llas de conservas, manzanas, sustancias &:c.
(Intermellio C. )

1ort/lla con ,./¡;'oncs.

Se quita la grasa á un riñon, y se la ccIJa
en la sarten, añadiendo un I)OCOde manteca
se quita despucs todo lo pegali0, y cuando es­
tá caliente, se echan los huevos halidos con un
poco de agua, y sazonados con el mismo ri­
iíon picado. (Inte.rmedio C. )

Tort/lla eDil loe/no.

Se corta el tocino en pedazos que se dejan
derretir y tomar colo.' para echar los huevos
por encima. (intermedio C. )

Tortilla de soplillos,

&. deslícl) las yerr.as de scis hucvos con cua­
tro onzas de azúcar en poho y una cucharada
de agua de flul' de naranja; se baten aparte ocho
ó nue\'e claras, CJuescuuirán con las yemas; se
derrelirá manteca en una sarten , y se echa lo
quecstá pl'cparado para la lortilla; y cuando
cm pieza á amarillear, se la ponc en un plalo so-.
]Jre cer,izas calientes, cuhierto con 011'0. Eslos
intel'medios debcn comerse al instante qne eslén
hechos, porque se pasan cuando se aguarda un
p?co. (Intermedio D. D. D.)

Torl/lla con allln.

Se tomará pal'a seis pel'sonas dos huevas de
carpa bien lavadas, que se ]Jlanqncal'¿Ín tenién­
dolas por ocho mimllos en agna ya hervida y
ligeramente salada, se añade un trozo de aluD
fl'esco y un ajo cortado muy menndo: se pican
juntamente las Illlcvas yel alulI, dcmanera que
quede todo hien mezclado, y se echa lodo en
una cazuela con un pedazo de manteca, )'{!ho~
gándolo hast.a que la rilanteca se haya dcrreti­
do. Se toma luego 011'0tl:OZOde rnauleca á dis-
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crecion, se le une con peregit y ceholla, y se
pone en un plato ancho, rociado con l.'umo de
limon sobl'e ceniza caliente. Se baten doce bue­

vos fl'escos, las hucvas y el ahw, meneándolo
tol)o basta que se incorpore perfectamente, y ,
se hace la tortilla regular, espesa y esponjosa
para servida en el instante de comerla. Debe
cuidarse, para que salga Lien hecha, de que no
hiervan las buevas y el atUl1para que no se en­
am'ezcan; que el plato sea de fondo para que·
pueda contener la salsa; y en fin, que se calien..;
té el plato autes de echado en él , Y ponerlo so-.
1>re la mesa, á fin de que todo esté en un tem­
ple que impida se fije la manteca. (Intermedio C.) .

Torfma eOIl crz'adillas..

Se· cortan las c,'iartillas en trozos que se .
ecban en manteca, y se acahan de cocer en una
salsa española, Preparados los huevos como co­
munmenle se hace, se colocan en medio las
c:riadilIas, y se sirven, (Intermedio C.)

DE LAS LEGUMBRES

OBSERVACION,

Casi todas las lcgumhres de que va á tra­
tarse pueden" serv!r de iTltermedios, y aun
pueden añadirse las ensaladas, las de reposteria
los macarrones, huevos, iortilias y todos los
;"tcnnedios azucarados,

Alcochofas,

Se conoce que una alcacbofa es fresca rom­

piéndola la cola cerca del Pomo; y si se rompe
sin esfuerzo y sin que deje l1ingull filamento
despues de su rotura, es una prueba de que es­
tá buena ;al contrario la dificultad de separar­
la y los tilamentos que deje. l'll'ueLan que está
dura y desagradable al gusto, Se coltan las pun­
tas de las hojas COII tijeras: se prepara el inle­
riol' despues de haherle lavado con agua fria, y
se echan á cocer en una caldera con sal que se
le echa al agua hil'Vientlo; se las refresca y qui­
tan las hojas de enl11edio para sepal"al' el cogo­
llo con precaucion j se reemplazan las ])ojas, y
en el momento de senirlas se calientan de llUe­
VO, y se echa encima la salsá Llanca, ó mejor
si se pone en una salsel'a aparle soLre la mesa
(Intermedio C.)

Alcachifrls fritas.

Se mondan y limpian las alcacbofas ~ que
despues se cortarán en pedazos mas ó menos
gruesos, cchándolas una por una en agua fria,
se sacan y se dejan escurri., para meterlas en
una pasta de f.'ci." echándolas así en la sarten
llasta que toman un Luen color. (Intermedio
D. D, D.) .

Alcachofas heladas,

Se cortan las alcachofas en cuálro ó seis
15
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partes, se les quita los cogollos, se pasan por
manteca en una plzuela, polvoreándolas con
sal fina, y se cuecen asi con fuego sohre. la ta­
padera. Cuan~o ya estenen sazon y hayan tó­
mado color, se aderezan con la caheza hácia
abajo, para que aparezca la parte helada, y en­
chna se le ecJ¡a la manteca. (Intermedio D. D.
D.)

Alcachofas á la italiana.

Se dividen en cuatro partes iguales, se las
quita el cogollo, se frotan con zumo de liman,
se cuecen con agua, sal y el zumo de un Iimon
ó agraz, se retir'an, y se dejan escurrir para ser­
virlas con una salsa italiana. (Intermedio
D,D. D.)

Espárragos.

Despues de raspados ligeramente los espár­
ragos, y lavados con agua fres~a, se les ata en
pequcños hacccillos pam echarlos en agua hir­
viendo, á la cual se haya añadido un poco de
sal. Al cabo de quince ó veinte minutos estan
Lastante cocidos, y se sacan, se cubren y sir­
ven en una salsera en que se haya puesto sal­
la blanca. (Intermedio. L.)

Espárragos COIl guisantcs.

Se cortan los espárragos largos y verdes en
trozos de tre~ ó cuatro líneas de largo: se Ií.l)'·
pían c,on agua de sal, se dejan refréscar y es-
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cur!,ir, Y se acomodan ·con los guisanteS}- lá
salsa que se quiera. (Intermedio L.)

BcrclI{JclIas.

Despues de divididas por enmedio se las
quitan sus granos, y se hacen incisiones en Sil
parte camosa, sin maltratar el pellejo que las
cubre; se polvorean con sal, pimienta y nuez
moscada, se rocian con aceite 1 y se ponen en
parrilla. Tambien puede rellenarse. (I1Itcl'lI1c­
tilo C.)

Cardos con queso_

Se añade á una salsa hlanca el queso raspaclo,
y se colocan en él los cardos i se polvorea un pla­
to con el mismo queso, ponicndo por encima
miga de pan, se ponen los cardos en él, pol­
voreándolos con queso, y sucesivamente se for­
man capas de una cosa y de otra, 11aslaque es­
ten Lien cubiertos por' la salsa y por' el queso;
la última capa se (JeLe hacer con la miga de
pan' muy Lien mezclada con queso: todo esto se
poneá un fuego tcmplado con' su tapader ••,
teniendo cuidado de ecliar antes de taparlos
manteca desleída sobre la miga de pan. (II/ter-'
medio D. D. D)

Zanahorias.

Cortadas las zanahorias en ructlas', se Hm-·

pían y se echan en manteca con caldo, se aiía-
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de un poco de azucara. reduciendo la grasa á
gelatina; se le añade un poco de manteca y
yerbas finas, haciendo que bien'an un ralo, y
se sirven COI1COSCOlTones{.·itos.

Despues de cocid.as las zanahOl"ias en tro­
zos como dados en caldo con sal y manteca, se
retiran y e:¡curren para freil·las con manteca y
l>cregil picado, sal y pimienta. (intermedio C.)

Apz'o.

Se come en ensalada, y se pueden tamLien
Jlac~r con él diferentes intermedios, para )0
cual se arrancarán las hojas verdes y l>oCOuni­
das á la raii; se lavarán los pies unos tras otros
en diferentes aguas con mucho cuidado; se blan­
quean, refrescan y escurren, y se ponen en
una cazuela con manteca, polvoreándolos con
harina y, mojándolo todo con caldo; se 'sazona
con sal, pil1liell~a queLralltada y nuc1. moscada
rallada; y cuando est? está cocido, se añaden
algunas cucharadas de buena sustancia. (¡"ter­
medio C.)

Apiu frito.

DeLe blanquearse de antemano, escurl'irse
y cocerse en caldo, y despues se moja en una
pasta conveniente para freirle. (Intermedio C.)

Apio con· {Jtl/sallies.

Se corta el api(J en trozos tan pequeños co-'
mi>se pueda;· y lo mismo se bace con los espár-

. ragos; se escurre y echa en manteca, })oh'oreáu­
dolo con hadna, y llUmeJeciéndolo con caMo.
Cuando ya está cocido y reducido, se le mez­
cla LatiJo de,yemas para SCfyirle ·con coscor­
TÓncs. (Intermedio C.)

HOll{Jos.

Hay hotánicos que han esplicado de qué,
Jnodo pueden reCQ1'ocerse los ho·ngos.veneno'"';·
80S; y esto 110 imliille que muchas personas 110

sc engailen, La 01servacion mas principal es que
el hongo de 1uelia calidad debe ser iirme, re­
dondo, }'Ianco por cncima y rojizo hácia den­
tro, cuyas señales son opuestas en los malos.
El m(~ior metlio de contener el envenenamien­
to de hongos es procurar el vómito lo mas
pronto posible, y beher en seguida agua de
azúcar Cou vinagre, agraz, ó cualrJuiera otro
ácido, aguardiente en pequeña cantidad, r el
éter disuelto en dos ó tres yemas de huevo des­
leido en agua de a1.úcar: (C.)'

Hongos en general.

Para preparados se eligen los mas grandes
y gruesos, se les quita toda su superficie, se
lavan en agua para ponerlos en seguida en al1o-
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Lo con aceite 1 sal y pimienta . .se les saca y di­
vide para ponerlos en -las parrillas por los dos
lados, y servirlos con aceite, en ~I cual se he­

yan reducido rábanos, peregil picado con sa.1•
y pimient~ _<Juebrantada. (Pla/i{lo C. )

Hongos COIl yerbas ji~a~.

Tómense los hongos como se ha dicho, q!li-:
ténseles los ralJos y al)riétesc/es en una servi­

I/eta para estraer su agua; se añade el peregil
con I"ábanos, pepinillos, alcaparras picadas lIIUY
meQUdanlcnte I sal y pimienta quebran~da, de
todo lo cual Se Jlace una mezcla ex.acta , ec4áll.,..
do/a ac.eite. ConXcste picado se rellenan los bon-­
gos -, se polvorean con I'aspadura de pan, y S(2

ponen. al bornillo. (Platillo C.)

Col con nata.

CuandQlas coles eslan Lien mondadas y lim­
I,!as, se clU!cen con agua y sal,_ y se dejan re-:-,
f,"escar y escurrir- l,ara picadas en peda~C?sgrl,lC­
SO!!, pa~ados por manteca y añadi.· s.11, y pí__
mienta.'}' nue~ de e~pecia "aspada; se humede­

ce todo con c;'ema r se reduce á fuego lenM•
Irasta que la col eité bien aderezada.

Coles relle/las.

DI!$imesde elegidas las coJes de u~ .tama­
·ño resulal" > se quitan sus hojas \'erdes IU¡1S ¡;ruc-
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¡$as, se blanquean con agua hirviendo pOr un
cual"Lode bora _todas e-ntcl'as, se las saca y se
escurren apretándolas con la mano: se las qui­
.ta _despues todo su cogollo vara reIlenarlc con
_una mezcla de carne de salchiCbas y castañas
picadas, ó con cualquiera oL.-orelleno mas ó
menos compuesto; se cubre cada col con sus
hoja!), se :itan, y se prepa~a con tocino el ton­
do de una cacerola, -en la que se coloca cada
col c1,1},¡ertaro{l otras lonjas; se añade .cn el
circuito despojos de Zanaborias y' cchonas, se
le _ccba caldo y un poco de vino blanco, co­
~iéndolas así á fuego Icnto. Bien cocida la col
y reducida la salsa, se saca del fuego }' sede­
saLa, aderezándola y rociándola con la_ salsa
pasada por cedaz.o. (En/rada D. D. D.)

Coles con tocino.

Se blanquea la col, y se la di vidc en cua:r­
lro pedazos, ecllándolos así en la olla con_un
trozo de tocino y un salchiclton : se sazona, se
la. ba.c!!hervir por de pron~o I y dcspucs co­
~erse á fuego lento. Cuando ya 'está. en sazon,
se adereza la col cpn el tocino por encima, se

.1 reduce el cocilf~iento, y se .añade- un-.poco de
manteca mezclada con barina, para servida
sohre eHa. (E1!/rada D. D. D.)

Lombarda.

Despues . de cocida pOr alsuÚ tiempo. se .
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la quita el troncho, y se pica la 'lombarda en
pedazos grandes, cociéndola asi á fuego lento
en una cazuela con un trozo de manteca, sal
y pimienta, y meneándola continuamente pa­
ra que se incorpore con la manteca. (Interme-
dio D. D. D.) ,

. Coliflor frita.

Es necesario tenerla primerame~te en ado­
bo con sal, vinagre y peregil para eocerla c~
mo se acostumbra, y se la deja escurrir
par~ meterlá en una pasta y echarla en frilo;
( Intermedio C. ) .

Pepinos COllllata.

Mondados· y divididos en dos porciones
los pepinos, para quitarl~s todo lo interior, se
les corta en tamaño de dados para blanquear­
los en agua con sal, St' retiran cuando estan á
medio cocer, se escu"ren y se cnjugan en una
scrvilleta j se sacan, y se hace despucs una sal­
sa de nata ,que cuando está en punto, se les
echa por- encima para calentarlos con ella sin
que' hiervan. (Intermedio D. D. D.)

Pepinos rellenos.

Despues de mondados los peninos, se les
ahueca por ambos estremos COI} el cal)o de un
mechador ó de un~ cuchara de 'cocina: se les
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echa rellcno cocido, tapando la abertura con
una rodajita de nabo en figura de corcho, se
prepara una cazuela con lonjas de tocino, y se
ponen encima mojándolas con caldo j se cuecen
así á fuego lento, y al punto de servidos se
escurren, y se echa encima la salsa que se ha­
ya pasado por tamiz. Tambien pueden se •.yir­
:;e con salsa d~ tomate. (I1ltermedio C.)

Pep//los de v/gz'lia.

Despues· de limpios, cortados y ··cocidos
como se ha dicho, para pasal·los por manteca
simplemente y sin que 6men color, se sazo­
nan y se cuectn á fuego lento. CU3ml0 esten
en su punto se reti"an , y se sirven con una sal­
sa cualquiel'a de vigilia. pasada por tamiz. (In­
termedio D. D. D)

Pepinos empanados.

Se cuecen lo mism~ que para rellenarlos , y
se les cubre con una salsa (le llata para empa­
narlos y pon~rlos al hornillo. (Intcrmeaio D.
D.D.)

EspÚzacas.

Déspues de bien limpias se ponen en agua
al fuego, aiIadiendo UÍI' poeo de sal j y dcján­
dolas hervir á fueGOvÍ\'o hasta que esten bien
cocidas, se refrescan, escurren y pican. (In­
tennedio D, D. D.)
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Espinacas á la inglesa.

Se mondan, lavan y pican en pedazos grue­
50S; se pasan por manteca con sal, nuez mas­
cada y pimienta: se añade un poco de man­
teca yagua, y se sin'cn con COSCOI"fOncsfri~
tos. (IntcrmLdio D. D. D.)

E sp/nacas con nata.

Se ecJlan' las espinacas en una cacerola con
un trozo de manteca j se polyorean con una
cucha"ada de harina, y se humedecen con na­
ta , añadiendo un poco ,de azúcar, y se ade­
rezan con coscorl"Ones frilos en su circunfe­

rencia. (Illtermedio D.D. D.)

Habas.

Cuando son pequeiTas no se les quita sina
su est"'cIllQ; cuando son grandes se dcspcllejan
enteramcntc para hlanq!icarlas en agua de sal,
se dejan escurrir despues de haber/as lenido cn
agua fda, y se poncn en una cazuela con man­
teca, un manojo de pe."cgil, ajedrea ~ sal y
pimienta: se Ics echa ~!lI(loyagua. se sazo­
llan,y cuando esten á punlo, se añadirá nn
halido de yemas de huevo, y un poco de ;tZÚ­
cal'. (Intermedio D. D. D. )

:a35

Calabac1ncs.

Del mismo modo que los pepinos. (D.
D.D.)

Se tendrá cuidado de elegirlas verdes y tier­
nas; se mondan quitándolas amhas estremidades,
á fin de leyaritar los filamenlOS qu'e Lienen á los
lados para hlanqtlearlas en agua caliente con sal
y á un fuego vi'iO; y cuando estaD á punto, y
no demasiada mente cocidas, se escurren en un

eedacillo. (Intermedio D, D. D.)

Judías ¡rescas á la' inglesa.

Se desUe un pedazo de manteca mezclado
con .yerbas finas pic~Jas, sal y pimienta, en
d011llese echan las jndías que hayan estado por
poco tiempo en agu:) hirviendo. Todo esto se
rehoga en una cazuela, y se mezcla en seguhla
el grueso d'e una lHlez de manteca meula­
da con ha,'ina y el Zoumode un limon. (Inter­
medio D. D. D.)

Judias verdes á lo paisano.

Se derrite en una cazu~la 'un ped'azo de
mauteca con peregil picado, en que se pondrán
las judías j se menea y reduce la salsa, y antes
de servir se les añadirá unhalido de yemas de
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bl1e\"o dcsleido con el zumo de un limon , ó un
poco de vinagre. (Intermedio D. D. D.)

. Jlldias 'llcl'des COIl cebolla.

Se pone en:manteea la ce1)oHa eorlada del
tamaño de dados. se pal"orea con harina I se
1I1ojacon caldo en un poco de sustancia, l re­
ducida la salsa, se añaden las judías cocidas con

agua de sal. (Intermedio D. D. D)

Jlld,'as á lo prm'cllz al.

Se cortan las cehollas en rehanadas, se las
ecba en aceite, se añaden las judías con pere­
gil picado, sal y pimienta,r despues de cortos
momentos de cocimiento I se aderezan en un pla­
to,o y sef~cl.an por encima unas gOLaseJe vina­
grc herriao en la cazuela: (lfltcnneflio D. D. D.)

Judias COllo'llillO.

Se cuecen las jndías como se ha dieho, y
despues se echa un poco de ceholla en mante­
ca hasta que empiece á tOluar color: se mez­
clan las judías, y se hllmedecen COII "ino, ga­
zonantlolas con sal y pimienta. (intermedio D.
D. D.)

Lechugas.

Las lechugas se cuecen y preparan de] niis-
o1110 mo<lo qnc las cspinacá '

Lecllllgas rel/cllas.

Despues de blanqueadas. refrescadas y apre­
tadas para cstraerlas toda el agua que tengan,
se abren, se sepa/'an las hojas para poner las re­
nenas, y despues de rcunitlas y atadas I se cue­
cen á fuego "ivo como lo hemos dicho: se sacan
Cuando cstan ya á punto. se pasa por cedazo
el fondo del cocimiento, se añade un vaso de
vino blanco, y se reduce. Antes de servidas se
añade un pedazo de manteca para traha.· la sal­
83. (Entruda C.) o

. LeclmgasO fritas.

Se eligen lechugas pequeñas, hien redol)­
das, celTadas r acogolladas, y despues de mon­
dadas y atadas con un bramante, se ponen á
cocer con una capa de tocino. zanahorias, ce­
boIl,inos, s;tl, pimienta, nuez de especia y un,
ramillete, ]mmedeciéndolo lodo con caldo.
Cuando esten en sazon se apartan en una ser­
villeta. y enfriadas se echan en pasta y se frien.
(Intermedio D. D. D.)

Lechugas de ~'l'gz'lía.

Preparadas como lo hemos dicho para freir­
la9 y escurridas, se pone en una cazuela man­
ter;¡ fresca de vacas ó aceite, V una cucharada
de harina desleida: se sazona convenientemente

ron sal. pimienta, nuez moscada, UD pocQ de



~38
limon y vinagre, y se deja hervir por un cuar­
to de hora.

Puede tambien suprimirse el ácido y ser­
.virlas con leche, nata, UI1 poco de azúcar y
un batido de yemas de huevo.

Lentejas.

Se cuecen las lentejas en nna cacerola con
un poco de manteca, sal, pimienta 'Y una ce­
holla en cuatro pedazos y un manojo de pere­
gil, todo á fuego lento. Tamhien se pueden co­
cer en una olla con un trozo de tocino ó un sal­

chichon , ó hien simplemente con sal para pre­
pararlas despues con cebollas. (Intermedio
D. D. P.)

NaZ,os helados.

Despues de haber cortado los nabos como
corchos mas ó menos gl'uesos, se, blanquean,
refl'escan y escurren para echarlos en manteca.
Se añade nata, un poco de azúcar, y uqa cu­
charada de caldo, y se reduce todo. Se reti­
ran á medida que tdman color, y se aderezan:
en un plato, echando poI' encima la gelatina
que Se haya despegado, añadiendo cuatro ó cin­
co cucharadas de caldo pasado por tamiz. (In-
termedio ,C. ) ,

Nabos con mostaza.

Cortados los nabos couro se quiera, se cue-
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ten en agua con un poco de sal y manteca para
ponerlos en una salsa Llanca, añadiendo á el/a
nna .cucharada de mostaza. (Intermedio. C.)

Los nabos en salsa hlanca tienen la misma
operadon , suprimiendo la mostaza.

Cebollas rellenas.

Se asan en la ceniza las cch~lIas mas grue­
sas que se encuentrcn, y cuando, ya lo estan,
se mondan, se les quita el interior, y sc las
pone un relleno cocido: se cubre la' superficie
con miga de pan ,. y se mcten en ,un hor­

nillo. Tamhien se pueden rellenar crudas. (In­
t~rmedio C.)

Perifollo de carne.

Despues de haLer mondado acederas, le­
chugas, acelgas y un poco de perifollo, todo
lavado y picado en pedazos grandes, se. echan
en una cazuela con manteca, se esculTen, se

a,ñade un trozo de ,malJteca, y se humedecencon caldo. (In/ermedio D. D. D.)

Perifollo de v/gil/a.

Como el precedente,.y en lng~r de caldo
se añade leche, y un Latido de hue\·os. ( !t,:'"

termedio D. D. D.) .'" ..



l1ataias.

La batata, tan semejante á la patata, es
menos harinosa , p.~ro mas azucarada, y es mas
buscada por:-Sil delicadeza. Se prepara como
las alcachofas, cOI·tada en ruedas delgaditas,

J se frie coino las patatas. (IlItermcdlo B.)

Guisantes á la inglesa.

Se echan. en agua )¡irviendo con un po­
co de sa., y se cuecen á fuego vivo: cuando
estan cocidos se esculOloenen un colador, y, se
echan en un plato en que haya un trozo de man­
teca mezclada con peregil picado y sal. (Illier-,
medlo L.) .

Guz'santes con tocino.

Se floieel tocino en pedacitos, se maja des­
pues con agua ó calda I y se echan las guisantes.
con un ramillete, y un poca de sal y pimienta,
cociéndolos á fuego lento. (Intermedio L.)

. DE LAS PA.T•.~TAS•

.Para cocer las patatas basta ponerlas en una
olla de barro ó cobre, en la que se echa-un
poco de agua, y sobre la t.1padera se pone un
lienzo que contiene la humedad 4Iue procura
evapararse., De esta manera se cuecen á vapor,
y adcmas de que quedan enteras son muclll;
menos acres que cocidas de otro modo. (M. B.)

Tltrl'ojas de polalas.

, Se asan dcJ¡ajo de la ceniza, y bien mQD,·
dalIas se majan en ui} mOlotem con nala I pa­
sándolas por un cedazo: se añade manteca, pc~
regil picado, yemas rle huevo, y claras h;\li­
das en nieve, se envuelven en miga de pan y
se [den. (Entrada D.)

Tambien se las puede aiíadj¡oazucar y agna
de fI~r de naranja.

Palatas fritos.

Se cor~an en ruedas, se refrescan y escur­
ren en un Uenzo, y se echan en un frilo mny
caliente, polvoreándolas con sal anles de ser­
"irlas. (L'Ilel7llcdlo D. D. D.)

Patatas á la ¡eonesa.

Desp.Ies dé cocidas en agua, se cortan en
rebanadas, y sI! frien en una sustancia de ce­
bollas. (Intel'medlo M. B.)

Sustancia ó puré' de patatas ..

Despues de coci.las á "apor como se 11a.
dicho I y Líen mom)¡\()as, se majan en un mor­
tel-O I añadiendo caldo pasado por un tamiz; se
ponen en una cazuela con manteca y nue,;o cal­
do t y cuando esten ya en grado de papilla muy
espesa, se sinen con coscorl'ones metidos en ellas.

16



Se corlan en ped~zos menudos, se ponen
al fuego con un poco de aceite sazonado con
sal muy molid'l., un poco de ajo despachurrado
y pimienta quebrantada; Cuando eslcn cocidas,
se sirven con zumo de limon. (Plalillo C.)

Críadíllas bajo la ceniza.

Despues de quiladas el pe1lejo muy delga­
do y haberlas hecho pedazos meliudos, se po_
nen al fuego en una cazuela con' manteca, 51-:

les echa salsa italiana y un vaso de ,"iuo Llan­
co, se desengrasa y se sine concoscorrones.
(Platillo C.) , , . , ': ,"" ,

Crz'aclillas á la pr8l'enzala.
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Se preparan tamhien de vigilia, añadiendo
Data en lugar de caldo y azucar. Se adereza
'~I' pUl'é ó sustancia sohre un plato, polvoreán­
dólc con azucar, y se congela con una pala he­
¿ha ascua, y muclto mejor en un bornillo. (In­
termeáio B.)

Tomates rellenos.

Se quita el cal,o de la parte superior al to­
mate para eslraer las pepitas con ulla c'lchara
de café, y se esprime el agua que contiene con
una ¡>resion ligera con los dedos, se les llena
de' un picado compuesto de pe"cgil, pepinos,
huevos cocidos duros, aicapalTas y pepinillos,

'todo picado muy finamente, anchoas en peda­
citos, sal y aceite. Lleno asi el tomate se en­
vuelve en raspaduras de pan, y se pone en un
hornillo. {Iniermedio C.)

TuJas.

on pedazo de matIera plana corlante,
deja esta maniobra basta qne esten
(Platillo C.). , ,

Criadillas á la italiana.

2{.3
Y no se
limpias.

Planta originaria de Indias, caro fruto tie­
ne el sabol' de las alcachofas: se preparan del
mismo modo que las patatas. (B.)

CRIADILLAS.

Para limpiarlas se ponen un rato en agua
{ria: se las menea mudando el agua cuando sea
necesario para despojadas de la tierra que las
cubre, ya sea con u.na brochilla fuerte, ó con

Se córtan lonjas de tocino, y se sazonan
con pimienta quebrantad", y en estas lonjas se
envuelven las criadilla s mas gruesas: se las cm­
Loza dC5pues en cuail'O pedazos de papel pues­
tos los unos so}u'e los Ot1'05, de mancl'a que se
bailen opuestos los pl'Íme,ros á la juntura <lelos
segundos. Una hora antes de senir se mojan
los papc!illoJ en agua fria I y se ponen asi c:n
ceniza muy caliente; y cuanllo se juzgue que
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estan ya hastantc aSadas, se las saca, se quitan
)as dos primeras hojas dc papcl, y sc sin'cn con
las oll'as dos. (Platillu C.)

Criadillas COl: villo.

Se hace un adobo cocido en que sc echa
vino blanco ó tinto, añadiendo un fondo de
c~ido j y cuando está en s~zon se pasa por el
tamiz, poniendo en él las criadillas hasta que
e.sten perfectamente cocidas, lo que exige á lo
menos media hora: se retiran y se escurl'en pa­
ra servidas sohre una servilleta. (Platlllo C.)

REPOSTERÍA.

Soplz'llos de almendras.

Se toma una libra de almendras dulces, se
cortan en pedazos, se echan en claras de bue­
vo, y se añaden doce onzas de azucar en pol­
VO, estendiéndolas en hojas de papel hlanco:
cuando estan heladas se }>onen al horno.
(D. D. D.)

Bz'zcochos con almendras y pistachos.

Se hacen de )a misma manera que los biz­
cochos de avellanas. (D. D. D.)

Bizcochos de a¿'cllaTla.

Be mondan cuatro onzas dc· ayclIanas, y
olras tantas de almcudras am:u'gas, lliniéndo­
las por algunos minutos en a·gua: scdcjan co­
fdar para majadas en un mOI'\CrO, echándolas
un poco de claras de buero l}atido que impida
se h;¡gan aceite: se Lalen tres claras de hueyo
en nieve, y se añ;ulen dos yemas batidas sepa:"
rcdamcnte con dos onzas de azucar en l)Oho.
Toda esta mezcla se menea bien, y cuando
está incorporada se poIvorca con cualI'O pol­
"OS de harina, pasada poI' tamiz de seda, y dos
onzas de azúc;u' en polvo, Se hacen cajetillas
de papel parn lIenarlas con la masa: se mezclan
los )JizcodlOS con flor de hal'ina en polvo fino,

y se ponen en el horno á un calor moderado.Pal'a colol'cal,los SI. encicnde por encima un pu­
ñado dc paja. (D. D. D,)

BizcoC!IOS de cllOcola!e.

Se IOman seis huevos fl'escos, una onza de
chocolalc en polvo tino, cuatro onzas de ha­
rina y diez onzas de azúcar mu)' molida: tod()
esto se maja en un morlel'O hasta que se haga
pasla: se coloca en papeles ó nlolJcs pal'a co­
cerlos en el horno, lo mismo que se hacen los
hizcochos de vainilla y canela, ( D, D. D. )



Bz'zcoqhos de ¡bnon.

Con Seis'húevos frescos, la corteza raspada
de un l.imon, cnatro onZ3S de harina y doce
onzas de azú~r en polvo, se !.ace una pasta'
que se }'Qnc en papeles para cocerla al horno.
(D. D. D. >.

Lo mismo se hacen los bizcochos dc na­
ranja.

Bizcochos de lJfosco"ía.

Se toma de la corteza de un limon verde
cuatro ochavas, de mermelada de flores de na­
ranja otras cuatro, otras tantí\S de mermelada

de albat-icoql1es, Cuatro yemas de huevo, y de
azlÍeat- en' poIYOlres onzas; sr. Lalen las 'claras
dc los huevos hast;! punto de nieve, se majan
juntos '!l limon y las mer-meladas, haciendo
una pasta, qne se pasará lJOr un cedazo de cdn;
se aiiade el azúcar- y las yemas de hl1c\'o, co­
locanclo esla pasta en cajclas de papel. Cuando
estan cocidos se bielan con azlÍear cn polvo,
ha.tiJa con una cI"ra de huevo, J se adornan
con gragea. (D. D. D.)

Bizcochos de Saho.ra.

Se },aren doce claras de huevo hasta punto
de nieve y las yemas con veinle Onz.1Sde azú­

cal', rneit:I.ida con doce onZ3S()e harina y ras­
padura de corteza de un limon entero. Aca-
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bada .la p¡lsta se ec ha en un molde, untado con
Dlantcca dcslcida, y se pone al horDO.(D. D. D.)

Bartluz'llos.
.(1 •

En tres onZ3S de crema, hien fresca, ~
baten seis onZ3S de flor de harina, ocho onzas.
de azúcar en polvo, y dos ochavas de agua de
flores de naranja; de manera que la pasta que­
de como lecbe un poc~ espesa, Se calien'a. el

hien'o para los barquillos, y se humedece COI}un poco de mantcca deslcida, dándole con un
pincel: se echa dontm con una cuchara todo
lo que 'pueda cuLrirle de pasta preparada; se
cierra y pone al fuego de carbono Cuando es­
té c.ocillo por un lado, se vuelve al otro, se
saca del molde, y se arrulla en un cilindro de
madcra para darle la figura, dejándole luego
secar. (D. D. D. ) ~

Almendras tostadas.

Se monda una libra de almendras dulces, y
se las dh'ide á lo largo: sc ponen al fuego en
una vasija con cuatro onzas de agua y una li­
bra de azúcar ligeramente molida. Cuando Jias
almendras rechinan se' las reti.'a, y con úna es­
pátula de madera se mueven y agitan fuerte­
mente: se añade raspadura de la primera cor­
teza de un limon, se "uelven ¡i poner al fuego
meneándnlas' continuamente hasta que llayan
~asado al color de cai'amelo .. En el fondo de
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un ·plato se pone una capa "de gragea, encimá
otra de almendras, y asi sucesivamente hasta
que !!e emplee todo, y sc hace secar elt estufa.
(D. D. D. )

Se enfrian tambien en moldes dados lige­
ramente CQJl aceite.

Flores de naranja tostadas.

.Se cuecen 116C1'amenteonce onzas de aztícar ,
se mezclan cuatro de flores de naranja limpias,
y se menea fuertemente. Cuando las flores h"an
adquirido un buen color, se les echa por en-:o
cima el zumo de un limon" y se pone á tostar.

lJlazapall.

Se mondan u~a libra de almendras dulces

y cinco de amargas. Despues que esten bien se­
casen estufa, se majan en un mortero, aña­
dieDl)n un poco de clara de huevo; se clari­
fica una libra de azúc31', y se cuece ligeramen­
tc; se S<lcadel fuego, y se le añade la pasta de
almendras: se pOne la c:lcerola á ~ lum),re, me­
neándola para que la pasta no se queme. Cuan­
,lo esté cocida, q.ue será cuflndo no se pegue
á la mano, se echa sohre U!la mesa, pllheriza­
da de aZ~I:ar, dej~ndola enf,'iar', Luego se cor­
tan los mazapanos de la figura que se quie¡'a
)13ra colocarlos sohre uua hoja de papd, y ha­
cel'les cocer al "horno, Se bielan t:omo los"biz­

COC)IOS. (D. D. D. )

lIfazapalles de chocolate.

Cuando este la pasta cocida, como se aca­
ba de decir, se añaden dos onzas qe chocolate
molido y pasado pOI' tamiz. (D. D. D. )

lJfazapallcs de fresas.

Se reduce á pasta una liIJI"a de almend'"3s
dulces, añadiendo seis onzas de azú.car y. seis
de fresas espachurradas y pasadas" 1)01' tamiz,
concluyendo como los mazapanes regulares. LB
mismo puede ·hacerse de toda especie d,efruta~

JJt[crellgues.

Se Laten seis clara de )lUevo y cuatro on­
zas de azúzar en polvo, haciéndolo evaporar
todo sobre ceniza caliente, y meneándolo de
continÚo: se ai'i31len cuatro ·Qnzas de almen­
dras dulces, hechas pasta, y concluida la mez­
da se forma un merengue redondo ú ovalado"
dt:l tamaño de una cucharada, teniendo cui­
dado de dejar un vacío en medio de cada uno;
se I)olvorean con azt\rar muy fina, y se ponen
al horno. Cuando eslen le~"antados, se sacan y
"sc les pone dcntro crcma batida ó confituras
para cuLrirlos con la otra mitad. (D: D. D.)

Rol/os de flor de naranja.

Se haten lo mismo que loS Lollos soplillos
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de rosa que siguen despues de ~te artículo
con la diferencia de que se echa agua de flor
de naranja en lugar de agua de rosa. Se PUl'­
den hacer tambien de azafraJi I anís, cancla y
violetas, aiiadi.endo un poco de lirio cárdeno
en polvo, ,.con una cantidad de azúl de Pru­
sia y de carmin,

Bollos soplillos de rosa.

Se baten tres libras de azúcar en polvo con
dos claras de huevo, ai'i¡¡diendo poco á poco
una onza de-agua de flor de ·nar¡mja y un po­
co de carmin en polvo; de todo esto se hace
una pasla consistente y Lastante firme, que se
hará rodar sohre una boja de papel para cor­
tada en tI'OZOS,de que se harán bolitas como
3\·cllanas; cstas sc poncn CI1 hojas dc papcl, á
seis líucas dc distancia, para que no se toqucn
y asi se llevan al horno hasta que se levallte¡i
un poco. (D. Do D. )" .

Pasta turrada de almendras.

Se hará p;¡sla una onza de almendras dul­
ces, añadiendo un poco de cla¡Oa de llUevo y
agua de flor de naranja: se coloca á un fuego
tcmpla4o, }' se va mezcIanoJo poco á poco do­
ce onzas de azúcar en polvo, meneándolo ('on­
tínua,nente hasla que tocIo se haya incorpo­
r:ulo bien: se corta y se hace de la figura que
~e quiere con nn cuchillo. (D. D. D,)

INTERMEDIOS DE DULCE.

Buñuelos,

Desleída cantidad suficiente de I;uena Ila­
rina en agua, se añade un lJOCOde azúcar, un:t.
cuchal'ada de aceite )' una ó dos cud.a,'atlas
de agua de flor de n:u'anja; luego se JI¡('zclau
cla.'as de huevos haticlas en nicve, oJJservando
que es neces¡¡rio 'lue la pasta de buñuelos ten­
ga Laslante consisleHcia para tapar con lIna so­
la inmersion la eulJierta de manzanas ó de

cualquiera otra sust lncia de que se haga uso
para acabar los buñuelos.

BuFi(lelos de albaricoques y otras frutas_

P¡'eparada la pasta como queda dicho, se
ha de cuidar particu!annenle de elebÍ!' {t"ulas
Lien maduras y tener!as !:tJ iufusion por al~u­
uos instanles de 3nlcIlIanó en un licol' alcohó­

lico dulce, ó un arollla agradaLle, y ed.ade
la fl'llta muy caliente. (B. )

Bml'uelos de bollo,

Se corta el ]10110 en trozos mas ó menos
espesos, y se moja en leche con aZllc<1r,á la
que se haya aña«Hdoagua de floreS dc na •.an-·
ja; se dejan escurri." y sc mojan en nna 'pas-:­
ta ó. solamente en ellrito. (D, D. D.)



Buñuelos de llal'Íllft de ma/z.

Despues de desleida cicl'la cantidad de ha­
Tina de maiz y dc haLerla cocido á un fuego
templadu, meneándola continuamente como pa­
Ta hacer una p:lpilla, se saca del fuego, y Se

añade agua de flores de naranja y de azúcar:
el todo se derrama sohre una superficie de has­
tante· estension , de manera que se consel've con
]a pasta bastante espesa. Cuando esté fria, sc
corta en pedazos y se la ua la figura que se
quicre, haciéndo!a enl'ojcccrse en un fdto Lien
caliente para polvorear los trozos con azúcar y
5e1:virlos inmediatamcnte. (B.) .

Buñ'uclos de tortilla.

Despucs de Ilal,cr hecho una tortilla co­
mun ó niuchas pequeñas azuc:lraJás,.y haher­
las enrod:uJo so!'re si mismas, ó corlado en pe­
dazos segun el graso·.' y forma que se quiera,
se les echa en la pasla de lmñuelos para freirlas
hasta que tomen colol': se po!mrcan con azú­
car al sacarlos de la s.u'ten , y sc sirven calien-
tes. (D. D, D.) .

Buñ'uelos de manzanas.

Se mondan y cortan en pe¡}aws mas ó me­
nos espesos despues de quitado el corazon ,.
las pepitas: se remojan en aguardiente y azú­
ca.· poI' espacio de una hora: se escurreD '1 se
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ecl\an en 1a pasta preparada, haciéndolas freir
basta que tomen colol\ Se ponen en una s(~rvi­
)lela, y se polvorean con azúcar: se sinel1 ca­
lienles. (D. D. D. )

Buñuelos de patatas.

Se cuecen las patatas al vapor, se mondan

y majan en un mortero, añadiendo leche, azú­
car y asua de flor de naranja; se les echa tam­
bien yemas de huevo para formal' ·una pasta de
buñuelos de consistencia, y hacer con ella una$
baJitas que se frien y se llaman turrajaso Lo
mismo se hace con la fécula de las patatas, y
IOn mas delicadas.

Buñuelos de arroz.

Se cuece el arroz en lec1\c y azucar, aña­
diendo asua de flores de naranja, yun puñado
.de canela en polvo y un poco de manteca. Cu:m­
do está ya cocido, se añade Ull Latido de yentas
de huévo, y se echa enuna cazuela· para que se
enfrie: se fOI'man despues bolitas del tamaño
de· un huevo poco mas Ó lIienos, se })aña,n con
huevo, ~efrien, y se polvorean con azuC3.·,

Buñuelos llamados sop/i//os ó su.rpiros
de monja ..

·0. Se mezclará en una cacerola como un hl\e­
vo de manteca, cuatro onzas de azucar, un va.•



254

so de agua, }" corteza de limon verde raspada:
se hace hervir todo esto añadicndo harina para
[ol'llla,' ulIa pasta traLada y espesa, la qu.c se
conocerá está en su }Jun!o cuaCldo se desprenda
l~dlmente c1e la caccro!a: se mezclarán tres
hucvos con sus )'cmas y claras, meneándolas
Lien. Todo esto se es:e,~dcd soLre un plato con
el mango de una cuchara. de cocina; sc corta­
rán pedazos peqllei'ios, que se echan en el ffito,
que no debe estar sino tiLio, y se escurren 50­
h"e una sen'ilIeta, y sc sirven poll'Ol'eados de
azucar fina.

CREMAS.

Crema de almendras dulces,

Se quita el pellejo á seis IiL,'as de almen­
dras dulces, echándolas por algunos minutos en

agua hirviendo, y se ll1aja~ con un poco de agua
pa,'a que no se hagan aceite: se Laten cn un
cuartillo de lecllC do.5claras de h'Jc\'o y cualro
onzas de azuear en. polvo, haciendo la leche á

un. fuego templado hasta que se reduzca á la
cuarta parte: se añaden. las almendras y se las
deja hen'ir por algunos minutos: se añade una
cucharada de agua de flotOde nat'anja, y cuan­
do está fria la crema, se adorna con almendras
acarameladas. (D. D. D.)

Crema asada,

Se hacc henil' en un cuartillo de leche
otro tanto de crema, cuatl'o onzas de azncar en
polvo, tres claras de huevos y una cucharada
de caramelo, y reducido á la mitad, sc pasa
por un tamiz, y se c1cjacnfria,". (D, D. D.)

Crema de cnje:

Se harán henil' tlos onzas de café en pol­
vo en un cuartillo de Icche con mitad de crema,
y clcspucs de algunos minutos se añaden tI'es
ycmas de huevo, que es pre¡;iso Lati¡' muy
Lien, y cuatro onzas de azucal' en polvo: re­
duciéndolo todo á la mitad, se pasa, se deja
enfriar y se sinc.

1..a crema blanca de café se hace cociendo

dos onzas de café en grano para e~ha.-lo calien­
te en leche hirviendo, y seguir como se ha
dicho. (D. D. D,)

Crema de apio.

Se cuecen en una ,'asija con un cuartillo
de agua, dos pies de apio lavado y corta(]o, Cll­
ya dccoceion se pasará por tamiz, añadicndo
un cuat,tillo de crema, cualm onzas de aZUCéU',
un poco de cilanlt'O, las cortezas de un limon,
y una pequeña cucharada de agua de flor de
naranja para reducido .todo á la mitad. Cuando
]a crema esté todavía tihia, se añaden molleja:i
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de aves picadas; todo lo cual se pasa por cedazo,
y se pone sobre cenizas calientes con fuego en­
cima de la tap:ule,'a, y tl':\),atla que sea la cre­
ma, se deja eJlfrial' y .sesirve. (D. D. D.)

Crema ba!l'da.

Se eella un poho de goma adragante mo­
lida en un cuartillo de crema, añadiendo un

poco de ag•.•a de flor de naranja y azúcar cÚ
poh'o en cantidacl ¡¡uliciente: se agita esta mez­
cla con unas vadllas· descortezadas, y -cuando
la crema está esponjosa, se deja reposal' para.
aderezada y darla llna ligura piramidal, en­
medio de un plato de pOl'celalU, que se adorna
despues con.petlazos de limon ó de naranja COII­

fitados. (D. D. D.)

Crema hatida de fresas ó grosellas.

Se esprime el jugo de las fresas ó ¡;roseIlas
despues de espachurrildas, y se pasa por tamiz¡
añadicndo la ci'ema cuando está hien batida,

y volviéndola á batir para servida en seguida.
Lo mismo se observa para hacet'la de ce­

rezas, guindas &c,

Crema hatida de 'icor.

Antes de batir la crema se añadirá un me­
dio vaso de licor (lcl que se quiera hacer. (D.
D. D.)
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Crema hatida de painilla y de cnfe:

Se hará l~ervir por algunos minutos en le­
cbe un poco de vainilla, se pasa y se reune á
la crema antes de hatida. Para .café se añade
una cucharada de café líquido. (D. D. D.)

ODSERV.\CIO~.

Sea el qne se quiera el sabor ú olor que
haya de ~arse á la crema, solo se necesitan al­

gunas gotas de esencia 3J'Omática,' como rosa,clavel &c.

Crema holandesa.

Se cortarán uno ó cIos·puñados de vainilla,
y se desalal"án tres ye·mas de huevo en una
azumbre de buena leche con otro tanto de nata,
y cuatro onzas de azucal": esta mezcla se echa
á un fuego lento, meneándola con una cucha­

.ra: cuando la nata está trabada, se pasa y se
sinc. (D. D. D.)

Crema á la ltal/alla,

Se l~ajarán en un mortero seis onzas de al­
fónsigos mondados: se añaden poco á poco dos
cucharadas de agua de flor de naranja, cuatro
yemas de huevo, tres onzas de cáscara de li­
mon y naranja, y' cuatro onzas· de azucar en

poI YO , todo lo cual se me;tcla .perfectamente, y
17
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se desata en una azumhre de lec1le: se liace
I.crvir á fuego templado, meneándolo con :ma
cuchara, y despues se echa en un plato de fon-
do. (D. D. D.)

Crema !leera.

Se añadirá á una azumbre de Luena leche

otro tanto de nata, y cuatro ó cinco cucharadas
de azucar en polvo, haciéndola hervir hasta
que quede r~ducida á dos tércios: se baten d.os
claras de huevos, y cuando estan en estado de'
nieve se añade .. la. nata, piJniéndolo al fuego y
meneándolo conLínuamente. Cuando haya her-'
vido, se echa una cuchal'ada de agua de flor
de naranja, y se sirve despues que se haya en-
friado. (D, D. D.) .

Crema de almendras,

Se majarán seis almendras dulces y dos
amargas, desatándolas en una azumbre de le­
che, y añadiendo una cucharada de agua de
flor de naranja, dos onzas de azucar y yemas
de huevo, todo lo cual se pone á cocel', meneán­
dolo sin interrupcion: se pasa por un cedazo, y
se deja enrdar en la fuente en .que ha de ser­
virse. (D. D. D.)

Crema de castañas.

Se ponen en una cazuela dos onza~'de ha­
l·ina de castañas, ó mejor veinte y cinco casta-
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ñas cocidas, majadas éon una corta cantidad de
léche; se añaden dos yemas 'de huevo, una
aiumbre de leclle , un t\"Ozade manteca de "a­
cas del tamaño de un huevo, y cuat'ro onzas de
azucar en poh-o; todo lo cual, despues de haber
hervido por :¡Jgunosmin~tos 1 se pasa por tainiz,
y se deja enfriar, (D. D: D)

Crema comÚn,

Se pone á hCIvir hasta que se reduzca á la
terce.'a parte, una azumhre de huena leche, y
un cuartillo de nata ,. á lo cual se añadirá on'za
y media tl~ aZllcar; y dej~ndolo enfl:iar pOI' un
corto tiempo, se le añade un I)ocácle cuajo des­
hecllO en una cuchara con un poco de agua j se
mezcla exactamente, y se pasa pOI' tamiz, Des­
pues se l)Que sobre 'ceniza caliente, con fuego
en la tapadera, y cuando )'a .está hecha, se po­
ne á enfr'ial', y se conserva en un sitio fresco.
(D. D. D.)

Crema de níc,'c.

A una azumlJre de leche fresca se añaden

och'o cucllal'adas de azucar en poh'o, dos cla­
ras de huevo y una cuchal'ada de café}' agua
de flor de naranja: todo esto se bale muy bien,
quitándole su espuma conforme "aya subiendo,
y se l)(me en una cestita, cubierta con un lien­
zo delgado, para escurrida y servida lo mas
pronto ..
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A esta crema se la puede variar el color
con azafran para. bacerla amarilla, con carmín
para encarnada, con añil para ~zul, y en cuan­
to al sahor, se puede en vez de la flor íle na­
ranja, echar mano de otras esencias aromáti­
cas qnc puedan ser agradahles.(l\1.)

Crema de alfóllsigos.

Se mondan cuatro onzas de alfónsigos fres­
cos y un poco de corteza de limon, añadiendo
un poco de asua , y se eclla to.1o en la leche
preparada como se ha dicho: concluyendo ]a
crema de la manera dicha, y adornántlola de
alfónsigos. (D. D. D.)

Crema de te:

En una azumbre de leche se hadn hervir

por algunps minutos dos pnñaditos ('e té ver­
de, y aun se puetlcn ccl¡a[' cuatrc ú ocho, se­
gun sea Sil bondad y fuel'za: despues tIc lo crial
se opera como se ba dicho l>ara la crema de
cate. (D. D. D.)

Crema de ~'¡llo.

Despues de batidas ocho yemas de hucyos
en suficientc canti,lad de azuea.' en poh'o, se
añadirá poco á poco, y siemp"e meneando,
una botella de vino de Valdepeñas ó Málaga,
segun agrade. azucarado y aromático; y se cue-

26i
c:e todo, meneándolo hasta que la crema esté
perfectaDlente trabada. (D. D. D.)

OBSERV.\CION.

Las cremas se pueden hacer de todos olo­
res y sabores; añadiendo á la leche lo que con­
venga; y se bacen de Tosa, clavel &c.

1'01\ T AS.

Torta de miga de pall.

Se saca 'la miga de pan fresco, se echa en
nata l¡iI'\'iendo, se menea mientras continua
en ben'ir, aiiadiendo á la nata un trozo (le
manteca de ~acas, corteza de limon, azúcar,

y si se quiére pasas de Corinlo, y se conclu­
ye como se dirá de la torta de arroz. (n. )

• Torta de patatas.

Se cuecen á vapor las patatas, despues de
Jlaherlas mondado j se maja" en un mortero,
añadiendo manleca y leche, en la cual se l¡a­
ya desleido el azúcar: todo esto dche hervir,
y se echará en una vasija de barro, dejándolo
enfriar: se continúa de la misma manera que

para la torta de arroz; que diremos. (M. B,)



Torta de calabaza,

Se monda y corla la calabaz:\ en trozos
pequeños, y. se pone á cocer en una cazuela
con .un poco de leche: despues se esprime en
una servif.leta para cstraeI:' el agua, que la ha­
ria demasiado líquida: se vuelve á echar la
calabaza en manleca, añadiendo fécula de pa­
talas, desatadas con leche y azúcar, Asi se
deja herví., á fuego len~o, y cuando tenga la
consistencia cpnveniente, se retira y se deja
enfl"iar, continuando del mismo modo que pa­
ra la torta de arroz. (D. D. D, )

Torta de arroz.

Se pone nota media 1iIJra de arroz en leche
añadiendo un trozo de manleca. Cuaudo ya
esta baslante espeso, se echa cn una vasija pa­
ra enf,·ial'lo. añacliendo al 31'1'01. och() ycmas
de huevos y cantidad suficiente de azúcar; se
añaden igu:!Imente (:l1atl'o yemas dc hucyo,
JJatítlas en nieye, con una ó dos cucharadas de
agua de 001' de naranja: se unta con manteca
una c[jccl'Ola. polvoreándola al rcdcdOl' con

miga de pan, y en ella se echa el arl'OZ, y se
pone al hOI'nillo con mucho fucgo solJrc Sil cu­
Lierta. Cuando la tOl'la haya tOIU¡¡(!O colO!'
suficicnte, se la da vuelta só¡'rc ~n plato. De
este mismo mo,lo se haccn las tortas de fideos,
seOlolas &c. (1\'1. n.)

COMPOTA.s,

Comp(jta de cerezas,

Se eligen las mejores cerezas: se les quita
el caLo, y se pasan por agua fresca: se d¡;jan
escurrir, y se echan en suficiente cantidad de
almibar, haciendo que hiervan por algunos
minulos: se espuman, y se ponen en la COII\­
potera cuando sé hayan enfriado. Por lo rc~

. guIar se necesita media libra de azúcar para
una libra de cerezas; (B. )

Compota de frambuesas)' grosellas.

Se hace del mismo modo que la de cere­
zas. (n.)

Compota de albaricoques y abridores.

Se pl'Ocede lo mismo· que para ·la compota
de peras, dc quc se va á llaMar, con la dife­
rencia de que DO se dejan por tanto ticmpo
al fuego. (B.)

Compota deperas.

Se toman peras de la estacíon • que se po­
nQJ1en agua al fuego para ablandarlas y peIar­
las con mas facilidad: cortadas despues en ClJal'­

. tos, se poncn en agua fresca para que no se en­
negrezcan, y se les bace hervir en agua calien-
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te para echarla$ otra vez en agua fria: se c1a-
rifica y se cuece en almibar claro, echando en
ella las peras Lien escurridas: se colocan en la
compotera con algunas cortccillas de limo!', y
todo se echa sohre las peras. (B.)

Compota de peras de illvz'emo.

Se pelan y divi<1cn en cuartos: se ponen
.en una vasija. al fuego, con suficiente canti­
dad de agua para que se bañen: se añal1e ca­
nela y az.Íear, una onza por cada libra de
fruta: se cubren y ponen á un fuego mode­
rado, y al momento (le sacadas se les añade
un buen vaso de vino tinto. (R)

Compota de manzanas.

La misma operadon que para las preceden­
tes, con la diferencia de que se añade un po­
co mcnos de azúc:J¡;.(B. )

Compota demallZOllftS con cUlIfttJl-ra.

Se eligen lmenas manzanas rcinclas, y se
las quita su interior; se pelan. y se ech:H1 en
agua para (IUC no camlJien dc color: despues
.se pone una vasija con canti.lad suficiente de
agua y una onza de azú('a¡' POI" cada manzao¡¡,
y se cueccn hasl.a que hayan 3(lqnirido cierta
Llandura: á fin de que no se estropeen, se po­
nen cuidadosamentc unas junlo á otras en 13
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compotera, llenando el medio con confituras,
scan las que fuesen, como helado de grosellas,
mermelada de albaricoques ú otros: se cierra

. la abertura eon nna corteza de limon : se vuel-

ve á poner sobre el fuego el azúcar llasta
reducirse á almibar, y se echa solJ1'ela CC>!U-

pata. (n. ) .
P ASTELER.IA.

1.° En nn saco de Henzo se mete harina tle

maiz, manteca de puerco, sal y pimienta bien
disuelta; mezclado toJo esto sc coloca en el
sac!) en una caldera de agua hia'~'iendo, en
donde se deja pOI' cuatt'o horas consecutivas,

2.° Se hace la misma mezcla,. poniendo en.

lugar del maiz arroz mondado, y se cuece (le
]a misma mane,'a. E~tc putlin se come con sal­
sa Ile manteca dCl'I'etit1ay azucal·:l(la.

3.t> :l\1ézclcnse manzanas cortadas en "j'e1Ja­

nadas muy delgaJas con bal'ina ordinaria co­
cida','y se cuecen como en el primcl' caso: se
comen con manteca derretiJa y az.ucarada.

4.° Al pan migado con hue"í"os y leche se
aña(le canela en polvo, cla\'o de especia y un
poco de manteca: se coloca todo en una vasija,
y se cuece en un horno de c:nnpai'ía.

5.° Se IJate harina con Icche y 1ll1c,vos,!¡C
añade canela. y se mcle todo en un saco' Je
lienzo. y se Jlace que hiena por cuatro hOl'M
en agua.
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6,° Los pudines de frutas se hacen como

este úhimo, añadiendo las fl'Utas que se quie­
ra cortadas en ruedas, y se comen con azúcar
desleida en manteca á la cual se añaden es­

pecias de todas clases. Se hace' tamLien otro
Plldin con trigo de Turquía desleido en agua,
y puesto en un St1quito para que hierva este,
se come mezcla(lo con lechc.

7,0 Se Latcn }'cmJ.s dc huevo con azúcar,
se mczclan luego las cla,'as, con Ilar'ina ó leche,
para amalgamar cn scguida el todo, )" haccrlo
cocer cn un hornillo.

Empanadas.

En .medio de dos lihras de harina sc coloca
media onza uc sal, desleida eri agua, media
(le manleca dc vacas, y dicz huevos enteros.
Si la pasta no está Dastante blanda, se añaden
huevos, amasán(lola hasta cinco ó seis veces:
se coloca despues so],rc una laMa pohorcada
con ha,'ina, y se (leja así por doce 1101:3S. ,Al
cabo dc esle tiempo se fonnan las tortas, y se
echan ~ hervi,' cn agua y crema: meneando la
caldera para estimuladas á que sl1han, y vol:...
yiéndolas á mete,' con la espumailcra. Cuanrlo
eslen ya' consistcntes, se ret iran y se echan cn
agua f,'csca, cn donde deberán estar por dos
horas j y despues se las saca para quc escurran
Lien, y se cuecc~l en el horniUo.( F. D. D.)

,., ,Empanadas y pasleliOos,

Se bace una pasta, como se Jla dicho en el
ar~ículo anterior, y dcspucsde hal,erla PUCSlO
en una tartera, se hace una tira c!cojald!'c, de
u~~pulgada de largo, y un dedo de gl'Ueso;..
en medio se ponen ha,'tolil/os, conlitul'as, fm­
tas .preparadas cn compola &:c. Los pastclillos
son unas empmadas pequeñas quc sc ejccutan
10 mismo, á c.lifcl·cnciadel tamaño. ( D. D. D.}

Tortas de crema.

Sc hacer. con la misma pasta que se ha. di­
cho; pero en '"cz de agua s~ añade crema. S~
hacCI) cstas torlas de figura redonda.

Palles de Julce.

Se forman con la misma pasta, pero, un
poco mas firme, )' se les da una 1IgUI'3de seis
ú ocho pulgadas de. "Irgo. ClI:mdo esian coci­
dos. sc aIJI'cn, y cn su iuterior se pone Ulla cu­
charada de confituras.

Bollos.

A lihra y media OC harina, puesta sO]Jre
un¡l ~alJlaó me3a limpia, sc lnezcla una IÍlcdia.
onza de I:ortadlll'a de lIIanlc.:a, se desaLay se
deshace con la mallo la harina, echando con la
otra agua tibia para que salga igual: se forma·
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asi una pasta un poco con'sistente que se do­
Lla sob.·c ella misma, y que se deja en una ga~
mella, Cuando está bien Icyantada ,se estien­
de sohre esta p~sta una media lihr:\' de harina,
añadiemlo media onza de sal, una libra de
mant~ca fina y seis huevos, incoqlol'ándolo"l~
do con la pasta fCI'mcntada: se vuc\ve á"pol­
"orcal' dc ha,'ina, amas:ínJola por dos ó tres
"cces: sc deja rcposar por diez horas, y con
ella se hacen los bollos. (D. D. n )

Pasta preparatoria.

Sohre Uo:1 mesa Hmpia se ponen en mon­
ton dos libras de harina, haciendo un agujero
en mCllio del monton, y cchando en él media
onza de sal, un cuarteron dc manteca, scis ye­

mas de huevo y un "asO de agua. POI" de
pronto se mezcla la manteca:' con los huevos, el
agua y la sal, y poco á poco ~e incorpora to­
do esto con la harina: se amasa, a¡'ialliendo un
poco de agua. Si la pasta estuviese dcmasiado.
dul'a no se amasa sino dos yeces, porque se
ahril'ia¡ y si esta pasta se prepara para hacer
tortas, se hace un poco mas blanda,

Pasta ojaldrada.

Se ponen dos libras de harina, como se na
dicho, formando en. medio un agujero, en: el
cual se echa media onza de sal, dos claras de
hue\'o, dos cucharadas de agua y un c1,lartc-

269
ron de manteca. Se rennela pasta, y se deja
reposar por media ]lOra: al cabo de este tieln­
po se eSliende la pasta con un ro<Jillo, eu..,..
briéndola con una 1ihra de mantera, que se
deshará bien si está demasiado firme: se mel­
ve á dejar reposar, y despues se pliegan los
~os estremos de la pasta sohre la mantcca, de
manera que esta quede Licn cU}Jic!'ta,y se deja.

lIé aqllí la manet'a de amasar. Se estiende
)3 pasta con el rodillo hasla que no tCliga sino
un dedo de espesor, y se la eJlvuelvc cn trcs
pliegues; se la da cualm vueltas á fin de que
lo que qucdaha dc lado quede ]101' delante, y
se la vuelvc á pasar el rodillo. Esto es lo quc
se llama una vuelta de masa; operacion quc
se repite Cuantas ,cces sea neccsario, y se (le­
ja descansa.' )a masa hasta que el horno esté
caliente. Entonces se la da olro pa!" de vueltas.

Cuando se pone tanta manteC"a como hari­
na, necesita cinco vueltas, y para las tres cuar­
tas partes de peso de )a harina la mantcca ne­
cesita seis.

Pasta real.

Se pone una cacerola con dos ",'asos de

agua comun • cuatro onzas de manlcca fresca,
la' corteza de un Ii!:llón cortada en pedacitos,
cuatro onzas de azúcal' y un polm de sal.
Cuando tOllo esto empiece á hervir se pone la
cacerola á la boca del homillo, se quitan las
~ortczas de limon, y se le añade poco á pOCQ
harina, tanta cuanta pueda absorvcr el asua;
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se menea contÍnuamel!te, se- pone la cacerola al
fuego ror espacio i1e dnco minutos, sin dejar
de menear, y se reconocerá que la paSla está
en su punto, cuando se desprenda de la cace­
rola: entonces se pone en una vasija de barro,
añadiendo lmevos , uno por uno hasta que la
pasta se pegue á los dedos. Despues .de haber
bañado con manteca y harina una fuente, se"
coloca encima esta })asta en pedazos del grueso
(le una nuez, se dora r se le añade almendras
picadas con azucar molida antes de ·ponerlas al
homo. (D. D. D. )

Tímbal

Se pone soJJre una mesa una Iilwa de hari­
na, haciendo un agujero en medio del monton,
y se eclaa en él un poco de agua, una cucha­
rada de aceite, "un cuartemn de manteca de
puerco ó de vacas, dos yemas de huevo y sal:
se incorpora todo, aiiadienuo harina) y ha­
ciendo una pasta muy firme.

Pastel caHenle.

Se hace la corteza con la pasta regular, se
la enharina para ponerla á cocer, se retira, se
quita la harina, y se mete dentm un guiso de
merluza ó de aJ'fOZ, de ternera, de se'as ó lo
que se quiera. Puede cocerse este p.'lstcI ó en
el hornillo· 6 sobre cenizas calierites. (D, D. D.)

=
Pastel ¡do.

La carne que se destine á l:l composicion
de un pastel debe estar pasada por manteca,
como la de pavos~ ·Jiebres ) conejos y capones,
que se deshuesan; pero se deja entera la de los
patos, pic~JOnes, perdices y calandrias. El ja­
Inan debc tamhien corel'se dc antemano, y to­
do, escepto esto último, dehe mechar'se con
pedazos mas ó menos gruesos y sazonados. 1\.ca­
Lados estos pr'elirninares, se toma un trozo de
pasta prepar'aIJa, y se hace una hola ó un óva­
lo , aplastándolo y rcduciéndolo, al grueso de
un dedo SO}JI'Cdos llojas de }>apclde estraza de
la figura que se le ha de dar, dejando á la pas­
ta Un ribete de tres Ó cuatro dedos; Se colo­
can dentr'o las cal'nes, llenando los intervalos
con relleno. Se aprieta con las manos paJ'a" no
)¡acer de todo sino \1I1amasa , y se cubren los

lados y la encimera con lonjas de tocino: se
forma con la pasta uua culJier'ta , en medio de
la cual se llace una ahertura , en que se em'olla
Un naipe ó cartulina: se cuece á fuego vivo, en
tlonde dehe permanecer á lo menos tres horas;
se saca y se le quita la cartulina, cerranlJo la
abertura con un poco de la misma pasta. (D.
D. D.)

El mismo en cubilete,

Para hacerle se toma una vasija de pOl'cela­
na , cu.ya cobertera tenga un agulcro , Y se "He-··
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na de carnes el paslet: se coloc;! en la vasija,
y se pone en el horno, pegando la tapadera
con la misma pasta. (D. D. D. )

Pastel de ljueso.

Se compone con la pasta real, sin azúcar,
y cuando está humedecida con los huevos, se
echa queso en pedazos ó raspado, y en estan­
do bien incorporado todo se procede como se
l1a (jicho•.

Torta de entrada.

Se estiende con el ro(lillo la pasta del ta­
maño de la torta que se quiera hacer, y se co­
loca luego en una tal'lcra : se pone encima lo
que dche cuLrirla, y se tapa con otro trozo
igual de masa i se dora con huevo, y se pone
en un hornillo. Cuando está cocida se abre y

,se echa dentro una salsa ó cualquiera otro gui­
sado que parezca conveniente. (D. D. D. )

CONFITUl\AS.

Helado de grosellas.

Con grosellas encarnadas ó hlancas, pero
perfectamente maduras y dcsg•.•.•natlas, se mez­
cla un poco de agua, se ilcspaehurran y se pa­
san á través de un lienzo fuerte, y despues que
hayan esprimiJo todo cuanto jugo encierran,
BC ponen en una vasija al fuego I añadiendo
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una libra de azúcar molida pOI' cada libra de

zumo de grosella. Se espuma, y cuando todo
hubiese hervido dUl'ante algunos minutos, se
pasa por un tamiz, se llenan ,los "asos, y se
dejan espuestos al aire por algunos dias en un'
sitio seco. Por depronto se cuhren con un 'papel
simple, mojado en aguardiente, y dos dias
despues con otro papel blanco dohle para ta­
parlos y consel'varIos en un sitio fresco, pero
no húmedo. (B.)

Helado de manzanas.

Se eligen rcinetas, se peJan, y quitada:!!
las pepitas y el interiol', se poncn, cortándo­
las en trozos, en una vasija al fucgo, con su­
ficiente cantidad de agua, Ila'sta que se reduz­
ca casi á mermelada. DeSIJUCS5e echan en una
servilleta, y se dejan esculTir.

En otra vasija se pone el mismo pe.~ode
azúcar que de jugo de manzanas; se clarifica y
se añade toda la cocrion, ~er"ando la superficie
de cada bale con cortezas de limon, confitadas

en un poco de azúcar, y se cuhre con pal>cl
como se ha dicho. (B.)

lIfermelacla de alhar/cor¡llcs.

Se eligen alharicoquc$ }}ien maduros: se
quitan sus huesos, y se hace cada uno cuatro
pedazos, poniéndolos en una yasija con azúcar
disponiendo alternalivamente una capa de al .•.

18
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bat'icoques 'i otra de aztÍcar, llasta llenar loib
la vasija: se cubre, y se deja asi por espacio de
doce horas en una cueva j se l>one despues al

fuego la vasija, hahiendo 3ñadido las almen­
dras de sus mismos huesos: cuando se vea que

se esliende en la <1cspumadura el resultado á
mOlto de gclatil)a, se saca del fuego .10 que
queda para echado en tan'os: se deja enfriar,
y se cubre con un l)apcLlUojado I:on aguardien~
te y y otros dos encima secos para atarlos: por
lo regular se cmplea una mcdia libra de azúcar
pal:"::' cada libra de fruta. ( TI. )

hlermelada de cerezas.
r.
Se les quitan 10'; huesos y cabos, y se llacen

secu en una vasija á fuego lenta', illeneándolas
conlí~uamenle: se dal'ifica azúcar. y se echan
las cerezas á que se cuezan suficientemente, mc­
~}eándolas de cuando en cll;:~}do:se sacan del

fuego y.y se echan en tarros. Se necesita me­
dia liLra <leaZÚCar pOI' media de cerez.as. (D.)

.l',lerme!ada de memhrillos .

Se eligen hien JI1a.'1llf'os , S~ cortan en pe(h~
zos, se les quita las pepilas, se ponen á herdr
con suficicnte canlidall de agua, y hecho el
cocimiclIto, se pasa .por UI1 tamiz muy delgado;
!e pone en una yasija lihra (]e azúcar por
libra de membrillos,. se cJ.;¡rifican y se cucc'cn,
ai'iadicndo la mermelada. Cuando ya está con-

..
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sistente se retira y se pone en tarros. ( C, )

Mermeladas de &Ímclas.

Se les quitan los huesos; r se ponen las ci­
roelasen una vasija, cocientlolas C011 suficien­
te !Cantidad de· ag<ua.. Acahado .·eI cocimiento,.
se despachurran en· un pasador. y- se clal'ificau;
añadienllo la mermelada, que se I'etira del fue­
gocnando testá en consistencia de 'hielo, .)'se
1!chá en tarros. (B.)

01¡''S.ER v ACIONES;

l.: J'anl:t~ debe dejarse enfriar confi~:.1I':t
ninguna en yasija de cobre,. á causa del carde­
.ullo.

.2.- Sc deben cJ>aminar de .ticmpo en tiem­
1)0 para mudar los papeles que las cubren si
estan alterados., .'

3." Cuando las confituras tienen la menor'
,;osa gu.C las pueda.. echar á peder, es necesa­
r:o hacerlas her.vi,' por algunos mhlutos; pero
.tamhi~n pier,c1C1l'6ll $ahor y boMad.

·4·a Es necesariQ lener las c;onlitura6 ·enu.n
~it_iofresco, Pc¡"o"alaLrigo de la humedad. El
calor escita en ellas un movimiento de ferme.n~
tacion qlle las pasa prontamente, y la. hume­
dad las descompone y enmohece,
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PASTAS y CON SER. V AS.

COllser¡Ja de cuatro frul as.

Te toman framlmesas escogidas, cerezas,

fresas y grosellas, ocho onzas de cada una,
dcsgranándolas, Y quitando á las cerezas y
grosellas sus huesos y cabos: eslas frut;;s· se
despachurran , se esprimc su zumo por medi()
de una servilleta ó de un cedazo: se reduce
todo á un fuego templado, se clarilica y se
hace cocer cn azúcar, dejándolo henir por

algunos minutos, retirándolo y meneándolo
hasta que ·se.endurezca. Se eella esta consen'a
e!, cajetines de pape! , y regularmente S~ nece­
sitan tres lihras de azúcar para una libra de
zumo de frutas.

1{JllO de all/s.

Se toman cuatro onzas de anís mondado

'se pone en infusion poI' un mes en dos azum;'
hres de aguardiente: se clarilica y se añade
n'na libra y me(Ha de azúcar, desleída en una
azumbre de agua. Lo demas es como para otras
ralafias. ( C. )

Ratafia de membrz'llos.

l\Iondados y limpios JI1eml>riHos,escogidos

y maduros, se dejan en infusion por cuarenta
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Y mho horas: despues se pasan por uñ lienzo
fuerte, aíiadiendo tres azumbres y media de
aguardiente poI' cada azumbre de juso, }' cin­
co ori:>:asde azúcal' por cada aZlJInbre de todo:
se (leja POI"un mes en una redoma, )' al cabo
de eSle tiempo se pasa y pone en botellas. (G)

Ratafia r{e flor de naranja.

Se monda una media libra de flores de na­

ranja, y se ponen en infusion con cuatro azum­
hres de aguardiente, dejándolo asi tl"es Ó cua­
tros dias: se pasa por e! cedazo, y se apa4~n
tres libras de azúcar, desleida en dos azumbres
de agua, concluyendo como en los demas. (e,)

RataJa de llO)'Ó.

Se lomará una media lihra de almendras

de <llhal'Ícoqucs Ó de mclocotonc~ para dejarlos
en illfusiclI1pOI' un mes en cuatro aznmhrcs de
aguardiente comun en una vasija. Al calJo de
este tiempo se deslíen dos lihras y media de
azúcar en dos azumbres de agua, se mezcla el
todo, J se filtra por un papel de estraza.

Ratafia de watro frutas.

Se lomal"án docc lihras de cerezas ma~UI'as
y escogidas: tI'es lihras de guindas, }' otras
tres lihras de gmsellas y framhuesas: se quilan
á las primeras los huesos y cahos I y las oli'a5
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se lin)pial1: lodo se despachurra y se deja re­
PQsar por alg~nas horas, pasando su, zumo par
nna servillcta: se .añaoe una 8zum}Jre de agu¡¡r­
diente y cuatro onzas de· az~í.éar por cada
azumbre de licor qne se saque: lodo sc. pone
en una vasija,.y al cabo de ~n lnes se pasa y
se nIcte en hotellas. (C.)" .. ~,'

SmOPES.

Almibares d siropes deframbuesas.

Se toma una libra de zumo de framhuesas,
trcil1ta onzas 4e .¡¡zúcar blanca, seis lihrastl~
fresas, una Ii!)ra de cerezas agrias, y otl'Otarl­
to de framhuesas, si se quiere que el almihar
conserve su perfume: se quitan·los pindlOs de
las framhucsas y los cabos y huesos de las ce­
rezas, despachur.I'ándolo todo, y se esprime el
jugo; al principio qucda tudÚo y csp~so; pero
se pone á rCPQsal'cn la cuc·va por yeinte Y'cua­
tro horas cn nna Y:Jsija: luego se pasa y cucc~
el azúcar, ¡¡ijadicndo el jugo de las frutas, r
meneándolo todo. I);,;spucs de algunos momen­
tos de hervor se· saca la ··vasija, se enfría y s~
pone en hotellas. (H..) ,

Almíbar de l/mono

Se toma de zumo espl'imido de limon ocho
onzas, y quince de azúcar, con lo cual se
opcra como el) el articulo anterior. (8.)
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Almíbar de horchata.

Se tom3rá una libra de almcndras dulces,
~uatroo()zas.de amargas, dos libras de azucar,
una· azumbl'c de agua, dos Ollzas dc agua de
flor de naranja, y ]a c"rleza de un limon.· Las
almendras se dcjan ~n ::gua fria el tiempo con­
"cnicnte para (fue el pellejo se separe con faci­
liJad, y no dch.!n· ccharse C0!110 se acosl.um­
Lra en ·agua caliente ::se majan las almenJI':ts
en un morlero, añaoiendo dc tiempo.::n tiem­
po un poco de pgua y las cortezas de limon.
Hecha la pasta, y desala~a con la mitad . del'
agua, se ,Iprie"la fuertemente á través de una
sel'VilIeta tupida, y se vuelve á poner la pasta
en el mortero; se echa agua y se espdme
de nucvo: sc pone:Jg.lla en una vasija, hacién­
dola cocer; se retira la ,,¡¡sija, y se echa en
ella leche de alrnendl'as, meneándola hasta que
llaya hervido pOI' algunos minutos. Entonces
se saca del fuego, se deja enrdar, se ecba el
agua dc flor de narallja, y sc. pasa todo por
una servilleta ó pasaoor. lilenas las botellas de
este almihar dehen revb.lrse de ticmpo en tiem­
po, porljuc el aceite de las almendras, wmo
mas· ligero, sohrcnada y parcce las divide en
dos partes, y ¡¡un Plldicl'a alterarse el almibar,
si no se toma la precaudon de meneado pi1ra
conservar la mezcla exacta. (L.)



Aziicar ...

Es necesar.so elegir siempre la mas refinada,
y. sus cualidades son; la de ser seca, sonora,

dura y un poco t~asparente.

Caramelo.

Llegado el azúcar á Sil último grado de
coccion se debe retirar inmediatamcnte quc se
conozca toma un ligero color de caramelo,.
porque si n~ se quemaría y no podria servir de
nada.

Clarifitadon del azúcar.

Se bate una yema de huevo hasta el esta";
do de nieve, con un poco de agua; se le aña­
de poco. á poco un vaso de agua fresca; se po­
nen en una vasija ocho ó diez libras de azúcar
quebrantada, que se deslíe con la mitad de
agua preparada con la clara de huevo, de mo­
do que quede muy cspesa; se pone la vasija al
fuego, dejando subir el azúcar por dos veces
antes de despumarla, y teniendo cuidado de
echar un poco 4e agua para clarificarla hasta
qlle la espuma salga enteramente Llanca. Pal'a
quitar lo que queda de esta, se echa en el azú­
car un vaso de agua fria.

PASTILLAS.

Se 4i el nombre de pastillas á una especie
(fe pasta azucarada, en la que entran diferen­
tes sustancias, de las que toman Sil nomhre. Se
JJact'u pastillas para comer y para perfumar,
Aquí se trata de las primeras j y estoy pel'sua­
dido de que seglln el método que propongo,
será fácil Sil elaboradon á los qlle gustan de
ellas,

Prillc/pios generales.

Estos consisten en seis condiciones indis­

pensahles, de qlJe es preciso penetrarse bien
para obtener un huen .resultado.

I.a Se escoge buen 3zúcar Llanco, y des-­
pues de hahedo pulvel"izado y l)asado por ta­
miz tle cel'da, se separará la parlemas fina por
medio de otro de seda, pOl'que esta parte de­
masiado fina hace la pastilla compacta y le
quita su brillo.

2.a Se deslcid con el cspíl'itll aromático
que haya de emplearse, y. ~uficicnte cantidad.
de agu3, usando con preferencia de un cazo
pequeño de plata, <pie ademas de ser mas lim­
pio y saludable, no comunicá ningun ..mal
gusto ..

3.a Se tcndrá mucho cuidado con el azú­
car puesto al fuego, me¡.~ándolo por interva­
los, y.cuando empiece á levantarse,

4·& Se procurará que la pasta no salga de-
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u,asiado líquida para el color: }' si esto suce...,
dicse, se la mencará con U\!a 'cspátula fuera dé
la Ituuhre, hasla que haya adquirido la con-
sistencia necesaria. _:.

5.a Sedebc tener finl1emente el cazo con
la mano izqnierua y dil"igirle. con tino á fin de
que no caiga demasiada pasta, y que las pas~
ullas scan igllales. " -

6.a S~ ha de ol)seryar si los aromas que llai)
J(~emplea,'se,' cstraidosde jugos yegctales ,es'":
tan frescos, y no huelen á rancio ó á otra co­
sa de la csen~ia que debe serle~ p~opia.

PaoStil/as de flor de naranja á la gota.

Se lTl1jan en un martcro de mármol tres ó
cuatro lihrasde azúcar supe.'fina Manca, sepa­
rando del modo que se ha dic}10 la, pal te mas
(lila pal'a oll'as· composicione~.

Se dcslíe luego el azúcar que ha queJado.
solJre el (amiz. cn vasija (lc loza limpia, con
doblada cantidad de agua eJe Aor dc naranja,

usanilo para. esta 0pCI'acion de 'una espáll\la pe­
queña mientras se Ilera'ame ,sl1ayemente'y por
intervalos el ~gl1a, hasta que la pasta se con­
dense. Si se ha echado delllasia(h agua, y es.­
tlpiese liqu!\lb se espesa con un por.o de aZl~­
ca r en polvo qnc debe tcnerse de reserva. t;e
conocerá que ~st,í en su pIH;,t.'? , .cl.l;mdocogicn-.
do una pOI'cion.con 1: espátul~ é inclinándola,
5C despl'endc p,!~..si misma,

Entonces. s<; p:ulcn ~uat~o onzas de esta
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pasta en un ~azo de picQ prolongado que. se
acomode á nn h~millo, y poniendo el cazo
sobre el hornillo, encendido, se caleutará la

:pasta hasta que se liquide) .meneándola.con un
palito plano en for.m;¡ de. e,spátul~. Cuando Ii!­

pasta yaya á hervir '. se r-ctir;¡rá el cazo •. y
meneándola aun dos ó tres veces, se deiTama­
rá sobre plancha& de hoja de .lata del modo
~igQ,jen(e: ..

. Se sostiene el cazo con la mano izquierda,
é inclinando suavemenlc sn pico, se. lIará ·co;'­
rer la pasta que se acerca al' hor!le por m.cdio
de una aguja de hacel' calcela unida á un ca­
hito (le madera, por el que se ']a tiene con la
mallo derecha, itirigientlo alternativamente el
cazo y la aguja de mane,'a qUl: caiga Iapasla
¡¡obre las pl<\ndla,s eo figu,,'ade LO/onci/los del
1amaño de medio duro, poco Olas ó menos, á
]0 que se da el nombrc de' Pastillas. Se deLe
pl'Ocurar alineadas al ,correrlas, y que toda:>
~engan ;a mis(ua canlidad de pasta, lo que so··
lo se consigue lenicndo firme la mano izquícn]a,

Pasa(la una hora se quilan de soh,'c las
planchas, y se pOl1cnsoh¡'e papeles en la estu­
{;l, donde delJcrán eslar ~1l1 día, l)o(Que mas
tiempo disminuiria él perfnme.

De csta pastilla se Pla:deu fabricar "eintc
!iLrils y mas al dia ...

En .esla receta he puesto cuantas operacio­
nes dehen cjecutatse para loda especie de pas"7

tilJas de gOla. En cnanto á las <lemas, señalaré
solamente la cantidad y cualidad de los pcr-
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fumes; pero siempre será Ya pastilla de gota
mas, deseada y preferida por sli gu.sto, pcrfn­
me' y variedad de colores que se le da. Mere­
ce t.~mhien esta eSlimacion , porque no se pres­
ta al fraude, y no puede elaborarse sino por
mi ·método, ú otro conforme á los mismos
principios.

Hay quicnes hacen Yapastilla con moldes
de h~ja de lata; .pero es preferible el modo
indicado, si se considera que debiendo calen­
tar mas la pasta "para echada en moldes, se ab
tera el aroma de la pastilla.

Paste'llas de rosa.

Se majarán tres ó cuatro libras de azúcar
en un mortero de mármol; se pasarán por un
ce'dazo' de cerda I s¿ desleirán en una nsija de
IOla con doble cá,ntidad ae agna (fe rosa, has­
ta que ohtenga ciel'ta consistencia., y .se pro~
cederá como se ha dicho con el cazo y la aguja.

Pastillas de café.

Despues de habel', preparado tres libras de
azúcar superfino del modo que va indicado·,
líe darán unos cuantos hervores á tres onzas de

buen café en p:¡lvo en uri cu~rtillo de agua.
Se colará cI cocimiento por una manga, en la
que. se pondrá u.n pedacito de cola de pescado
para "'¡lcer caer la casca. Cuando el licor esté
fl'jo Y' claro, Se mezcla con el azúcar para 'for":'
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mar las pastiHas .. Se lla ac observar el' no po­
lIer á la vez en el cazo sino lo que puede. con­
servarse caliente mientras se corre, porque si
se enfriase, perjudicaria á la operacion.

Pastillas de jazmíll.

Majadas y pasadas por tamiz tres· Ó. cuatro
libras de azúcar, segun queda dicho, se ppnen
en una vasija de loza I con dos onzas dc buen
espíritu de jazmin que sirve para deslei.-Iasy
hacerlas pasta; añadicndo agua natural se cue..,
la y se hacen las pastillas. Del mismo modo
se hacen' las de tuher-osa, junquillo &c., em­
pleando igual cantidall de espíritu de cada plan­
ta para .cada lihra de azúcar.

pa.slillas de 't'¡'olda.

Se preparan clJatro InJras €leazúcar del mo­
do dicho, r se ponc .cn un alamhique una li­
bra de florcs de \'Íoletas sin c.álices ni cahos, Se
echa un l;ua·•.·tiOo dc agn~ i;irviendo, y se cier­
ra hel'mélicamente el aJ;lIllhique. Despucs se

ponen á 'Ia estufa I y habiendo permallecido asi
por dOce hora's, se pasa la infl1$ion por un lien­
zo que se estruja bien para estraer todo el jugo,
con el cual Be deslíe el azúcar, y hacer la pas­
ta, prosiguiendo lo restaute de la claboracion
como va dicho. ,

:Estas pastillas tienen la misma virtud que
el sirop de violeta: son pectorales )' buenas
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:fástíllas de agua. de las Barbadas.

, 1;a misma preparada!], col1 -la ctifcrctici<t

de que se emplea Imen espíritu de agua de las
:Barbadas.

Azútar supc'rfiM ..... 1 libra.
Goma aráhiga c.n poh·o. 4. ochava:J.,

Se preparan el :ll.llCar y la goma del modl)

(¡icllo;.' r se deslíe con bueli éspíi:iLl'I. coi-i:lial.,

1 'Ji}.ra.

4 onzas:

Pa.~lil[as de rosolí,

Aztkar real. ..

_GOIua arámga,

Azucar slt'pcrJirio: ... , . t Iit)!'a ,

~om:). arábiga e~ poh-CJ .• ,4 ocJiávas.

Iguales operacio1lc~ qne para las anteriores.
lJucgo se (lc5\íe el azóxlI" en' })ol\"O 'con huen
espíritu de rosoli ; y ~~ ;¡ñade un, poco de ca,',
mill en poh'o) phni' da!' á las pastillas un co-
lor de' rosa. '

, ~87
moder:1I1o¡ y á la mañana sig.uienle se les vuel­
ve con IÍn cuchi\to mu)' -del¡;ado para acabar

de secarlas , y (lespacs se 'gual'dan cn cajas hien'
cerradas,

Estas pas'iUas 'son mu)' agtadal>les y iJi-

ges.ti vas.
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para los constipados:' se pueden tamhien des:..
Jcir en ag'1a y ~omarlásco~u jarabe.

PaiHllizs frias de Hcor.

Estas pastiilas s~n '~5quisitas y apreciadas,
así POI' la suavidad de su. perfume, que :10 le
altera. el fuego ;'como 'P0I" su delicioso sabor,
Es necesario ante todo ~legil']a goma arábiga
mas tras'p31'ente, r el azlÍcar mas fino. Paeden
tambicl\ servirse éstás pastillas empapeladas, y
diCen '~ny Mcn er1 lo~ postres. ,

Pasfil!as de m~rcasqlllno de' Zara.

Aoz1Ícar su.pedinó i libra.
Goma arábiga muy blanca en

poh·o .. ' ... ':: . ','. '..... ' 4 ochavas.

Se inaja el azúC:lr ¡se pasa por tamiz de
séihi, y se pon!? en :Onlt vasij:l. rlc porcelana.
Se déslíe apar!/! .1agoma con agua- tal'iente , y
luego que cst.é fria; se echasóhreel azúcar
que 'scacauará de dcs!ci¡' con bucn c~píritn de
Ínllrrasql.l.ino dé Zara; Se polvorean con .azlÍcar
pasado por un ' tainiz- de" seda unas piz;;rras,
sohrc las cuales se echará Japasta en ligara de
pa1ilos <{ne se cortar:in en pcr!;¡ciLOS redondos~
Oiando esten lIenas'las 'pizar'ras, se sacaden
dándolas contra la. mesa pal'a que se estiendan
los peda<:itos y darles la figura de pastillas­
Despues se ponen en la estufa con un fllega



Pastillas de escuhac.

PaJtillas de ob/spo.

Se pasa el azúcar por un tamiz de seda, y
8e deslíe con buen espíritu de V énus.

Se procede con las misma.~ operaciones in ...
dicadas, y despues de ellas se echa el azúcar,
un poco de azafran en polvo, y se dcslie con
escuhac ..

Estas pastillas son cordiales y estomacales.

Pastmas con espíritu de Veízus,

I libra.
4- ocl~avas.

Azúcar superfino .•...
Goma arábíga .

Pastillas de espírt'tu de callcla.

Se sigue en todo las preparaciones indica­
das I desliendo luego el azúcar con Luen espí­
ritu de canela.

Con las mismaspOl"ciones de azúcar y de:
goma se componen las pastillas de cinamomo,
mirto, nuez moscada. mclocoton. clavo, rosa,
menta, naranja I jazmin junquillo, tubero­
sa &:c .. ' ..

Estas pastillas, llamadas tamhien homho­

nes. ~e venden en cajilasvistosas y de gusto,
poniendo en la cubierta ,ellefrero correspon­
diente, ó un dibujo análogo á las cualidades
de las rastillM que contienen.

Flores artifidales de azÚcar.

Son las flores tilia !'le las óhras mas hermo­

sas d~ la naturaleza, pues recrean la visla y el
olfato de todos los hombres con la belleza de

sus formas, sus colores vívos, frescos y bl'i­
Jlanles, y su aroma esquisito: cualidades que
las hacen el adomo mas hermoso de nuestras

habitaciones. Su atractivo es tan gl'3n(}e, que
la mayor parte de las artes noconfian poder
agrada~ mas segura menle que valiéndose de ellas.

Las flores nos SllmisLran tambien varieda-

\~

1 libra,'
4- ochav3:.f.

1 libra.
4- ochava!.

1 libra.
4-ochav3$.

Azúcar real. ..

Goma aráhiga.

.Azúcar real. ....

Goma aráhiga .. :.

Azúcar real. .•

Goma arábiga .•

El azúcar y la goma se pr~paran como
queda dicho. Se toma luego espírilu episcf,Jpal,
así llamado, para desleirel azúcar, al cual se
añade un poco de carmii1 y añil, para darle
Un color de. violeta.
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des para nnestros postres, pastillas y hizcochos
admirahles, unos pors.n perfume y. sahor, y
otros estimables y útiles porque curan ó ali­
vian. nu~stras dolencias ..T~mf.¡ien s~ sacan, de
las flores jarabes, conservas, confitq.ras" eSen­
cias, aguas destiladas, polvos: en una palalJra,
son el odgen de las sensaciones mas ,deliciosas.

Pero no hasta aun al confitero el hahel' sá­
bido sacar todo esle parlido de las. flores, si-­
no que semejante á:undi~stro pintor <. que nos
trasmite las facciones de IJs personas que· estío.
m.amos, ha querido ¡>erpetual' nuestros. goce:!,
rCPl'odudendo sin cesar. á nuestra vista las for­
mas, colores y aroma de las mas hermosas fJo,.
res, aun pasando el término que la naturaleza
les· fijó para que nos recreasen. El azúcar es el
a~ente principal de esta ingeniosa in vendon.
JIé aquí. cómo :::..;;

Se harán construir por 1;Inhojalatero dife.­
rentes sacabocados que imiten perfectamente la
figura y tamaño de las ttores que quieran imi­
tarse,. Para hacer una rosa, por ejemplo, se
compondrá una pasta, segun ,el método indi­
cado en el artículo. de pastillas, añadiendo .In

poco de esencia de la respectiva flor que .sea,
para comunicarIa sa .:>101' cOrl·espondiente:....Se
divide la masa en varias porciones, á c1!dauna
de las cuales, se da el color y lnatices prOpios
por el medio in<licadoen el referiao a,,¡¡eLllo,
y adelga.~.andocada porcion hasta el gl'Uese de
papel delgado, sobre U" m,armol bi en brlIñid",
P!lsándola por encima u~ codillito ó cilindro
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de hierro igualmente terso, Hecho eslo, se
«:ortan las· hojas de rosa ·cort'el sacahocado que
tenga su fO"ma ,'.y se Pt?n~ en lapunl.:) de un
)¡jlo de ala'hb,;~ '-¡in botoncito mi.tyredondo
de '¡¡Igodon ,sóhre el que se echan algunas go­
tas de asé'lcia análbga;y se té flnpregp.a en
una disolucion de· goi)la aráhlga; pohoreánao­
ló·:d~splles COflnna ·capita de azafl'iin para imil
tAl' el p(stilo. Al reddc10r de la parte infedor
di!l 'algo(lon, sújcl.ad~ al alamhre, se <:oloca
un ce¡'co Ó anillo de pasta pegado á él, que
s~¡"'e pal'a sostener' las' hojas de rosa, que se
pegan p.asando por su-estrelllidad nn pincelilo
mo}add en la inisma disolucion. Dehe cuidar­
se _de:apretal' lasprimei'as hojas y da\' á todas
su- cncó'n-adura para remeda¡' con perfcccion
una ·To~a,y así se hace la rosa abierta r la 1'0-
sá en IJotoil.· .

Para imitar los ]Jol·.nes teri'ados se pone
en el est,·enlO del alamhl'clUI pedacito redo!l­
do <le pasta de ros;!; cuando está 'se~b, se le
cubre éon ·011'0 de lja5ta -rCtde¡, d¡Índole una
figura .ohlonga: se alli'c por la parte superior
cmi unas tijeras, y se forníall cintolengíielas
sepárailas, de moJo qué no se vea sino lo ,a.:.
timo de la- pasta de' rosa, r se denf<:'an ~ad:i
una· (Tc las lenglietas '·para imitar las hojas
j·e!=ie1.1'fés. ' . ' .

'·'A Eo ctli\nto a las ñojas del tallo, $(!" cOl~tan
con .el' $at~¡bocado , se pegan :tI 'alainbl:e, mo­
járitlQláS IIjeramenlc, y se có]}re ~l álambre
(iOn s·cda'ye,.d~para imiuÚ' el tallo.
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Lo mismo se ejecuta. respecto· á las. otras

flores, no olvidándose de remedar. bien el co­
lor de pístil,Q, estambre y corola que fOI'Il1,!!)
el interior como. en la ros~.abierta, Lo princi­

pal es el matizar y colorear bien Jas hojas 1.flores, imitando en cuanto sea posible el natura .
Se imitan tambien las' frutas, como peras,

~anzanas, nueces, uvas, melones y toda es­
pecie de legumbres por medio de lUoldes res­
pectivos de madera. Del mismo modo se pue­
den hacer figuras de animales y retrafos de pe,,",
sonages , coloreándolos despues como conven­
ga; pues solo debe cuidarse principalmente de
reunir exactamente los dos trozos de !a fIgu­
ra, bañándolos con un poco de agua de goma,
ó mejor con una disolucion de pasta de pas,"
tillas, pero líquida, al tiempo de sacar .los
trows del molde, y dcspues se pintan conve­
nientemente para representar Jos respectivos
objetos.

En cuanto á los poslres y otros adornos
qoe pued.en hermosear uTla mesa; como tem­
plos, colu\nnatas, pirámides, cestillos y otros
objetos, sea en el alambre, sea cn carlon, el
artista dibujante puede darles únicamente la
figura y buen gusto que el caso esige, ydc­
Le usar de una cola compuesta de harina' y
goma arábiga para pegal' los talcos y otros allor­
nos. Debe tencr' moldes de val'elas de varios

gruesos y dibujos, y despues de eslcnller s.n
pasta y aplanada, poniéndola en el lnolde .r.

tipl'ctándola., corta lo que sobra á nivel.det

!.Ig3

molde: toma despnes un pedacito' de pasta
que humedece ligeramente para levantar lo
formado en ellDold~, que irá colocando en un
plato.

Tambien hay moldes de trofeos y guir­
naldas para las fuentes y ramiUetes; pero na­
die será buen adoniisla sin poseer el dibujo 1
tener guslo.

Botellas funáenles de azzí.car.

Se clarifican tres ó cuatro li}}ras de Luen
azúcar, á que se añade buena ja.lea de manza­
nas á fin de comunicarla I)aSIOsidad, ó impe­
dir que sedesmigaje. No se ha de I>oner á la
vez mas que media liura, poeo mas ó\ menos,
en el caso de hacer pastillas, en el 'que debe
cocerse hasta acaramclarse; y despues se va
echando en pequeñas cantidades sohl<euna lo­
sa de mármol untada con buen aceile de oli­
vas, formando con ella l>edacitos como ave­
Jlanas, Cuando esti -todavía caliente la masa.
se forma una hola que se prolonga, y toman­
do luego un tuho de .vidrio de medio pie de
largo y del grueso de una pluma de ganso, un­
tado en su esl remidad con aicno aceite, se
aplica á él la hola prolon~ada. Se sopla así po­
co á poco, presentando el azúcar al fu~go y
formTlOdo con el pulgar y el índice él cue1Io
de la botella. Cuando se la juzgue' del grues()
conveniente, se hace el fondo con un p'cdaci­
to de madera que tenga su figura, Conformá.
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se van haciendo las botellas., se. las va. {>Qnietti
do sohr~ papel ~l~nco en tamices, ycuand<?
hay ya bastantes ~se lIen~n cO,n un embudito
de plata en ·forma de hoinba, de marrasquino
de Zara,'· ó de Dtro cualquie¡'a licor pi'eparado,
como se dir~~Se cuidará de que al echarlo. no
caiga so])re la hotella para no mal}charla y qui­
tarla su h·asparencia. Cuando· todas se han He.,.
nado, se enciende una "ela·, y presentando á
su llama el cuello de la hot~lIa, se dilata este:
en cuyo instante se ]a aprieii1 suavemente con
la punta de un cuchillo, y queda cerrada la
10tella .•.

Para que las hotellas salga~ iguales se to­
ma al soplar el azúcar un molde de hoja de
lata de la forma y tamaño de solo el cuerpo
de la botella; se le unta con huen aceite ae
oli"as, y se aplica contra el azúca¡'· que toma
su fOl'ma,

Se prepara el licor, eebando en él una ter­
cera pa¡'t/!de azúcar, á medio almibar, cU<,ln­
~o ya no embe]je: se menea despucs esta mez­
da, y cuando está no mas que tibia, se lIena.n
las boteUas.

Estas botellas son primorosas en una mesa
pOI' la diversidad y tl'asparencia de los lico­
]'cs; y tanto mas agradahles, cuanto pueden
corítclJer licores para facilita¡' la digestion. $0­
bre cada una se pega so. corrcspou(Ucute ról!l­
Jo óernhlem;l,

])c otro moao.

Se preparan los moldes hechos. con peda ..•
ros de papel, que. se. arrollan en un cilindro
de madera para que tomen su figura. El ci­
lindro deberá ser de una pulgada de diámetro,
soh.'e cuatro ó cinco líneas, de a/Lo: la estremi~

dad inferior del papel debe sohresalir del mol­
de lo bastante para que dohlando sus bordes
uno sobre otro, cierren la ahertura por aquella
parte. Se colocan estas moldes, y se clarifi­
can dos lihras €leazúcar, que se CueCcn en un
cazo de pico al punto de caramelo, y se le
añadé una cantidad suficiente de cualquier rata­
fia, como un buen elixir de Garus·ú otro para
descocer el azúcar y ponerle al soplillo. Se
echa despues calicnte en los moldes, y se po­
ne á la estufa por seis horas , y de este modo
el azúcar endureciéndose envuelve al licor que
queda en medio. Se quita el papel j hl1mede­
ciéndolo ligeramente con agua y retirándolo
prontamente: puede dejarse solamente el pa­
pel cuando sea muy 11anco.

!lIado de hacer el azlÍcar rosado

y bolados,

A media arroba de azucar de la mejor y
mas blanca se echan tantos cuartillo~ de agna
como libras, en la cual se hatirán tres ó cuatt'o
huevos enteros; en un perol proporcionado se
apartará un poco de dicha agua, y en la res .•
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tante se ecJlará el azucar, yponiéndola.~ 1a
lumbre se meneará á menudo hasta que em­
picce á cocer ó subir, y entonces se irá echan­
do el agua restante; en (landa tres subidas;

y teniendo punto ó cuerpo de espejuelo, se co­lará por uI').ahayeta sohre otro perol ó barre­
ño; hecha esta operadon se pondrá á la lum­
bre un: 'poco de azucar de la colada en el cazo
á donde 'se ha de hacer el azacar rosado, se la
dará pUllto de hehra regular, y teniendo en
otro cazo batidas dos ó tres claras de huevo
se echará la azucar, mcneándola con un ca­
cbaron hasta enfriada, echándola un poco de
agrio de Iimon j hecho esto, .que se llama baño
ó blanquete, se pondrá á la lumbre la cocha
de azucar, teniendo en la clarificada un cazito
Co~lO deá cuartillo, que servirá de medida
para cada cocha de azacar, y puesla á la lum­
brc en el cazo á tomar punto, se la echará dos
goías de aceite comun, y tcniendo preparado,
zumo de limon con una cuchara de madera
becha unas rayas, y el azucar como punto de
Jle})ra, se echa media cucharada del ácido de
limon y se la da el punto de quebrar flojo; se
tendrá preparado un· poco del haño, se apar­
tará de la lumhre y se hali/'á, tendiéndola en
seguid •• sobre una mesa ,en la que Jlab"á una
manta doblada y encima unos papeles blancos;
se despegará de los pa'peles y se partirá con
nna sierra pequeña, y de esta manera Ilasta
concluir, advi¡'tiendo·que 'la misma azucarde­
muestra: las f,'1ltasque tiene, pues si tieÚe mu-
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i:ho baño sale fofa, y si mucllo agrio ó pantó
morena y pesada, por lo que por las rayas de
la 'cuchara se aumenta ó disminuye el agrio,
como asimismo se aumenta Ó se q~1Ílael baño;
para hatir el azucar se tendrá un cucharoná
propósito en figura de espátula, y una ma-­
nijaal estremobicn ascg1lrada al cucharon pa­
ra que se pueda batir bien, yno d~fie la mano'.

El cazo para el azucar debe (Je ser de figura
de medio huevo, donde se le echará como un
cuartillo de lo clarificádo para cada vez.

Modo de hacer los hizcochos horrachos,

.De las tatas anchas se parten cuadros suel­
tos; se tiene preparado un. cuartillo de vino
blanco, y lihra y media de azucar; se da nn
hervor á todo junto, y se retira uejándolo en­
friar un poco,y con un tenedO!' se hañan 10$

pedazos de hizcochos, y cuanJo estancmp3­
pados se ponen á oréar sobre unos esparlos; se
les da algunas vueltas para que tomen hien el
azucar, rcbozándolos despues en bizcocho mo­
lido, azucar y canela, ysc ponen ¡"secar: en la
estufa,

ARTE DE HOTILLERIA.

Ponche.

Se hace té, masó menos. fuerte d ligero,
y. se-le echad azucar cuando cstá :inn calien-
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te , añadiendo el jugo de dos, cuatro ó me­
dia docena de limones, segun la cantidad de
ponche que. se quiera hacer. Cuando ya está.
próximo á su 11ervor, se ec11aUlla dósis mas ó
menos fuerte de ron ó de otro cualquier licor
espirituoso y agradable, ó de vino, segun el
gusto de los que le hayan eJ.e tomar. Es inútil
cuando no se echa SillO la cantidad necesaria
de licor espirituoso el hervirle mucho,

Ponche á la romana.

En una cantidad suficiente de agua se echa
el zumo de algunos limones, y despues de ha­
herlo pasado, lodo pOI' tamiz,. se añade' una
~antidad mas ó menos de ron ó marrasquino,
ponicndo!o á enfria¡' en una ponchera. l\egu­
]armente .se toma templado j es decir, ni frio
ni caliente,

Sorbetes.

Los helados ó sorbetes son los jugo,¡;de di..;
[erentes vegetales preparados pOI' medio del
ltielo y de sal molida, ó en defecto de sal
con ni Ira. Es necesario para esto tener vasijas
de estaño·.!) de hoja de lata Son preferihlcs las
de estaño, porquc no trahándose tan pronto los
licores, dan tiempo de menear la composiciol1,
y les procuran cierto estado medio que no pue~
den. t~ner"en las cantimploras de hoja de latá,
queaon mucho mas delgadas. 011'0 i!.iconvc-

"'~9·
Diente .tambien de estas e~ que ademas de qUe
el licor forma contra .su superfici" interior
hielos muy gmesos, que hay que romper­
los con una espátula " se altera tambien por
la parte salina que entq en el hielo y exige
mas azúr.ar, no teniendo nunca el guS(O tan
suave. J.lcnas lascanl.implora¡¡ de 10sjugollprPT
pios de la est;¡cion, se: meten en un c~bQ: ~On
divisiones ó sin ellas, á ;un dedo de dis;[anda
unas de, otras; se ha de tlinerel hielo ya,ma­
cbaca40' yo. mezclado con.. la sal, que se echa
prontamente en el cubo alrededor 4.e. cada
cantio:ipJora , ]lasta que esten cubiertas. Cuan­
do se desea hc\ar prontamente, se echa mayor
cantidad de sal, se menean las cantimploras;
volviéndolas en el cuho, y meneando de cuan­
do en cuando los licores con una cuchara. 6
espátula ~ fin de des.hacer· los témpanps. que
¡medan formarse; porque los licores muy- tí..,.

quidos no tienen sino un gusto muy insípido.
D~spl1es que las cantimploras estcn bien

meneilqas, y los IicOl'es quc contienen dentro
su[Icien.tcmente helados, se cubt'cn qm hielo
y sal 1l1Olida¡ y cuanto mas sc al.1men.te.la dó­
sis de' sal. con el hielo, llI<\Spronto.s~cong!Jla­
rán )os,licores, debiendo sacar/os del.cl1bQ en
el momento en que se han de servir.

l)ara eslo se fOl'1nanen pirámides en vasi­
tos de cristal de asas y de pie: taml)ien se
pueden servir en figura de quesos, poniéndo­
105 en moldes de hoja de lata de forma pi­
ramidal, y ¡;on sus reparticiones para evitar la
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mezcla de los diferentes colores. Cuando bao
de r.eunirse se llena:'hien el molde, sácudién­
dolo de cuando en cuando j y no sospechando
que llay vacío alguno entre los diversos hela­
dos que :,e han echado " se sacan los trozOSde
110jaele' lala que forman las scparaciQnes, que
deben quitarse cuando se quiera. Se cierran
herméticamente los moldes con sus tapaderas,

y se elejan en el hielo con sal. .
Cuando se haya de servir esta espe:cie de

quesos; se sacan de 'los moldes, metiendo es­
tos lo' mas pronla mente posible en a~ua ca­
liente, pero no hirviendo: . cuando se Jlan es­
currido 'bien, se levanta la tapadera, y vol­
viendo el mollle sohre un plato ele porcelana,
se le retira ligeramente, y el queso debe que­
dar entero ..

En "ez de meter el molde en a~u3, se pue­

de ,enjugar solamente con una servilleta.
Para dar á los helados las figuras de las di­

ferentes f"o¡tas , se hacen moMes de estaño, se­
mejantes á los r,'utos que se desean meter en
ellus; advirliéndose que (lichos mo1dcs deben
abrirse en dos: se practica un agujero en la
parte superior para echar el licor, y se eiel'l'an
hel'lnéticamente las junturas con una pastae
compuesta de

8 onzas de cera amarilla.

5 j.1. de pella.
4 id. de p~z de resina.

Se deslié primeramenl:l la cera, '1 de,eputI.
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se añade la pena y l,a pe7:, meneándolo todo
hasta que esté fundido: cuando se hallc casi
frio, sobre una mesa ~uy limpia q\le se haya
humedecido con agua, se amaSa esta. p~.sta y
se usa de ella.. '." .

Hecho csto, se pon~rán diferentes'.de .e~':'
tos moldes en el cubo lleno de asua , y se me­
nean con una gran espátula por espacio de ~~.
(lia hora ó tres cuartos, hasta que el licor que
contengan dentro esté bien .helado, lo que se
conoce cuando el molde empieza :i abrirse. En·
fonces se saca el helado del molde: par~ .darle
el color de su fruta se us~.de un pincel p1()j¡ldo
en la composicion que se señalar¡í en ias re-
cetas rc!ati vas.' .,

Para que salSan las frutas mas blandas se
pone pnr de pronto la cornposicion en la can­
timplora, y en este estado se echa en los mol­
des de frutas, que se dejan helar hasta que ha.­
yan de servil·se.

Helado de cr~ma.

LecllC , cuartillo y me4io.
C.·ema ó nata, .. , ' ... 8 onzas.
naspalluras de limon.
~Il.Úcar...• , 1:1 id.

Todo. esto se pondrá f:n una vasija al fne­
So, haéiéndolo hervir, y meneándolo básta.
CJueempiece á cIIgruesarse: inmediatamente se
Aca del fuego I y se pasa por un lienzo ¡obre
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nn vaso, que se deja enfriar asi, y se echa
luego en la cantimplora para helarlo.

Debc óbservarse qu'c cuando se quiera ha­
cer helados e!1que' intervenga la leche y la
crem~, es necesario quc la leche sea siempre
del día, Ó 'nata formada de la noche á la ma­
ñana ',' pucs sin esta precaucion se pasaria la
léche.

Helado de almendras.

Leche .... , , . , , cuartillo y medi.o.
Crema. '. " .... , .... 8 onzas.

"Almendras dulces. , ,. 3 id.
Almendras amargas .... , 4 id.
Agua dc flol' de naranja; .. 8 ill.
Azúcar ; '. , 1:! id.

Se trlondan l;is almendras, y se majáh en
un mortero de mánTIol echando de cuando en
cuando algunas gotas de agua. Cuando es­
tan majadas, se añade d agua de {lo!, de na­
ranja y una mitad de Icche, pasando esla n,ez­
da por un lienzo tu'pido. El "estu de la leche
y la crema se ponen en una vasija 'al fuego,
meneánllnlo con una esp~ítula hasra que se ha­
ya espcsaflo baslanle: se echa en ella ·la 'leche
de almendras, y despues de un solo herv.or se
reiira la vasija , y se derrama la compo~icion
en otra vasija para helada cuando esté fria.
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Helado" de ·vabu'lla;"

Leche •...... ' .. cuartillo y media.
CI'(~ma.•. -. _ .. ' •...• 8 onzas.
Vainilla 4 ocl13vas.
Azúcar ..•..... ' : 12' onzas.

SC'abre la vainma, y se cortaell pecJaéitos,
t1JajándolÓs COII un poco dc azúcar cn un mor­
tero de mármol 11ast3pulvcriza"'o~ :enlollces
se pone en' una 'vasija al fuegocori la leche J
la 'nata, ha,cié1l<lolohe!"\' il' hasta la consisten­
cia regula,', Esta cornposicion se pasa:ál ir'nv¿s
(le un lienzo, J cuanc10 está fria, se echa en
la cantimplora para helada: ,-

Helado de café.

I.;eche , . , . cuartillo y nlCdio.
Crema , ; , .' .. ; .. " 8 on2k!s. '
Café de Moca 5 id.
Azúcar . .- , .', .''';' 12 id.
' ..

Se tuesla el café, y cuando' tiene ya un
llermos() colol' de canela , se hace polvo, y sc
pone en 'una vasija'al fuego la leche y él azú1:ar,
mcneándolo continuamente con la cspárula,
}Iasla'quc se engrucse la mezcla, yen'scGuida
se dÚcarila en el -café que deberá estar 'sobre
u!1a vllsija, mencándo1o con una cuchara,- y se
tapa bien: Cuando se tlaya enfriado se paSa por
nn lienzo, ,Y así, se !tiela.
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Helado de' chocolate.

~cbe ..•. , .... (;uartilIo y medÚJ.
Crema ....•• , , , ... 8 onzas.

~hoc~l!itC' raspado. , .•.. 6 id.
Azúcar .•.•... , ... 8 id.

Todos estos simple~ se ponen en una yasija
al fuego, meneándolo con una espátula; t
cuando, baya herJ'ido suficientemente la CO\U­

posicion. y esté bastante espésa • se echa en
una vasija de barro barnizada. dejándola en­
friar para helada .. '

\

lIelado, de:alfóllsigo.r.

Leche .. , CQarti1lo y medío,
Al1oosigos .. , 8 onzas.
~\aspadurasdc limon.
Azúcar •.••••• " ••.• :¡ id•. '

Be ca\icntan primer~mente 10.'1 alfónsigo.!.
y despues de haberlos mondado de sus cás­
caras, se majan en un mortero de mármol, aña­
diendo pOI' intervalos en poco de leche para im~
pelJir que se vuelvan aceile. Cuando se hayan
re.luci.\o á p~~Lamuy delgada; se desalan con
una m.it<.uiIJe leche, y se pitsan por un lienzo
tupido,; se pone en una vasija al fuego, donde
se junta el .resto de la leche. la crema. la cor­
(eu de liman y el a:z;úcar, meneándolo hasta
una tomistcncia regular I y entonces se añadi-
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i:ánlos :llfónsigos, pasando esta me%da por u¡J
tamiz. Dt:spues de un henor) erifriado que)
sea; se ,!iiade un poco de decoccion de espina­
cas jilt~y cQloreada para' dar ql helado un colol'
verde, que es el de los alfónsigos: se pone eit
una cantimplora) }' se l!iela.

lIelado de ctfjiro.
. ~
Leche cuarullo y medio.
Crema .. ' ; 8 onzas.

.¡\.gua de {lOI' de naranja :i cucharadas;
RaiJurdS de un IinlOn;

llaspadm'as de una tO¡'oo)a;
Id. de naranja.
Una cásc"ra de vainilla.
Aiúcar .. ' ... ; . ; ... 1,2 onzas;

Se raspan las {rutas; y desj:mcs de JJaLcr
~ol·tJdó la "di¡j/la ell pedazos, se hienoe todli
junio, mencándolo haslaque esté hastante es,";

peso: cuando está f,'io se hiela.

Ilclado de loro,!ja;

I.echc , . cual'lillo y medioi
p,:ema , ... 8 oi,zas.
TOlion jas. ; .. " ; .. , 3
Azúcar. .. o ••••••• 12 onzas;

Se ¡'¡¡S pan las toronjas; y se poncn en una
taslja al fuego con la leche, [a (JJ"cma y el ¡¡,zl;Í""

20



Se r;\spará la supel'fieie de las mtanas sohre
una cantidad de' aZtÍcar, de donde se levanta
con un cuchillo á med;da que se pega, y se va
poniendo en un 1)lalo: se cubren despues lo.;
frutos por mitad, se ~spri me el jugo asi como
el de los limones, se deslíe el nucar con azuin­

1re y media de agua en llna vasija al fuego, y
cuando está fria se echan las ra~padUl'as de las
an:lI1as, Sil jugo espriniido y el de los limones,
poniendo esta composiéion en la cantimplora
para helarse. ,

Para conservar la figura de las ananas se fa­
'brícan moldes adecuados, como hemos dicho,
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cal', meneándolo todo hasla que la me.zcla em­
piece :í engrnesarsc liio- hervir' .. Entonces se
llasa por un cedazo limpio sohre una vasija;
y cuando está fl'iQ se pone en la can limpiara
para helar·lo.

De todas estas composiciones se puede ha'­
cer la figut'a de quesos ó de-Ímtas, valienuose
de los moldes, de que hemos haLlado·, de la
figura cmrvepienle, y siguiendo las operacio­
TIUi; que henlOs indiCado, se les da-el color de
las frutas qu'e se 'quiera, dándo!as 'de anlema­
no un haño ligero 'con un pincel, runa decoc­
don fuerte de amarillo.

Helado de allanas.
Ananas , .
I.imónes.
Azúcar, ..... , .... ,

6
8
8 onzas.
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Heladu tle naran!~:....",.
Nal·anjils... , ...•.... , 20

]\aspadur'a:s de cuatro naraujas.
Azúcar, " .. , , , .... : 8 onzas,

Se eligen las mejores que se puedan: se Id
quita la cáscara, y se hacen cuarlos par'a sa­
car las pepitas, y se lBajan con 'la rasl)aaul'a
en un 1110 l'le1'0 de mál'luol: luego se eltvuelvc
en un lienzo, y se ponen en una Vrensa. Cllau­
tIa se ha eSlrai.lo todo el jugo, seUlezcla rOli
el azúcar, que dehcl'á haoeJ'sc fundido en un
cuartillo de agua I y se coloc;1 .todo en una
cantimplora par'a hacer los helados ell el ruol-'
de Je qneso fÍ cn el ,le naranja. Vara dar al
helado el color de esle [/'tIlo se toma un poco
de amarillo lícJllido, .leslt:ido con. mi poco de
carmin: se Iuoja ligeramente un pineel, y se
()a sohre el heladu al sacarlo (lel mol(le. 'J)d
mismo mojo ~e luccn los ilclados delirnon.

l/dado de albaricoques.

Se escogen 10s mejores alJJaricoques y hiel}
maduros: $C les quita el hnc:so, y desplles de
Jlaherlos cortado en tallos, se pÚne una Ya­
sija con un cuartillo de agua a) fuego: despues
(le un Iren'or', se echan solJre un tamiz lim­

J,io 1 solJre una vasija, haciendo salil' toda la
parte TlIasgrnesa, á la cual se -a'eune el aZtícar
desleido en agua; hecha la mezcla se hiela.



. Helado de ¡rÚa.

Helado de peras.

. 'Se despachUl'ran las ["esa$ )' las gl'Qscllas
cn un tamiz para separarlas las pepitas y lit

Peras mantecosas. , , , , • ' . 30
I~imones, .', '.' .. 3
Azúcar 8 onzas,

2 libras.
8 onzas.
1 cuartillo,
( lib ra

Fresas .
Grosellas' enc¡u:nadas..
Agua:. , •.. ,. ,
Azúcai'. " .. , .

309
sicion un poéo de amarillo de azafran, con !lila
·decoccion de espinacas, y para imitar el pe­
.]lejo se usa del carmin, dándole con un pincel,

s~tomarán las peras casi ~adul'as, se hacen
.cuartos, se 'les sá'can la pepitas y el pellejo,
poniéndolas con agua en una ,'asija al fuego
para hacer de ellas una pasta: se esprime la.
pasta carnosa por un tamiz muy tupido, des­
pues' dchaber añadido el jugo de los limones
para helado ..

Para hacer con el helado peras figuradas,
se las da el color verde con un: cocimiento d.e
espinacas muy coloreado, y ·se ilnitan los de­
mas matices ae la nato.raleza en los diferentes
espacios con varios colores separados.

I\.cinetas "., :.1 o
Limones 2
Azúcar " ...•.... 12 onzas.
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Si 'se quiere figura~ perfectamente los'al­
baricoques, se introduce en el molde, y en
medio de la carnosidad un. hueso 'de alba­

ricoque, y cuando estan. helados se pasa un
pincel suavemente impregnado de amarillo li­
'luido, valiéndose del carmin para formar
los maliacs. Del mismo modo se hacen los
helados de melocolon, con la diferencia 'de
echar algo mas de azúcar, y cuando se quiere
imitar eslas fru las con su pelusa, se poncn en
un vaso cubierto, que se rodea de hielo por
todos lados.

Helado de manzanas.

Se elegirán las mejores manzanas, cortán­
dolas en cuatro partes para sacal' las pepitas y
el corazon j se majan y se ponen en seguida en
una vasija con un cuartillo de agua al fuego,
y se hervirán hasta que se rcdnzcan á ras la.
Entonces se echan en un tallli~ sohre una va­

sija, y se eSlrojan para estraer la pulpa ó parte
carnosa, á la cual se añade el azúcar, sea eft
polvo, sea en almiLa¡', y se incorpora Lien; y
cuando la mezcla se ha en[l'iado, se le echa el
,jugo de limon, y se hacen los helados.

Si se quiere hacer este helado de la misma
{¡gura que las m¡mzanas, se echa en la compo-
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pulpa, que se c&gerá en tina vasij:l: despues Se
ccha sobre la· cáscara q~le se estruja, y se coge
en la misma ·v,.slí"a: se deslíe el azúcar al fue':'
go con un pOClJt1e agua, se reune á la pulpa,
)' se pooe trn)oen nna cao!iP1plora ó en mol­
!les que im;ien la [¡'esa,

.,•..

lIdado de grosellas,

3u
Helado de frambuesas.

}~raI11Jmesas :.1libras.
F,·esa~.. , .. '.' 4 pnzas.
Grosellas .. '.. '. , :, id.

C~rezas.. , .. ,' .......• 4 id.
Agua ~ : CU31·ti1Jo y medio
Azacar ' '~ 1. }ibra.··

Grosellas .
Cerezas .. '.

Agu:i ....•. , .'
Azúcar •. ", .

2 libras y 8 onzas.
"! lihr.<t:

cnariillo y medio,
'1 Hh,·a.

. ''Escogidas todas estas frutas lPUY ma¡Iill:as,
se despad1l1l'l'aÚ, y se echa el azúcar desTeidi.
ó en almibar, l)onienc!o J~ mezcla cn la can­
~implora pa.:a hacel' .los I.Clados.

Helado ·de cerezas.

Se han de elegir las grosella/!.hien madur:ts: .
~ qqitan los huesos y los cabos á las cerezas,
depachurr:mdo estas f"utas sohra" nn p:tsadol'
p;¡,r;¡, sacar la. pulpa: "sobre ella se echa agua,
'apretando un 'poco;' y cuando el azlÍcar esté
deslcido en jarabe, se hace la· mezcla·, que se
pondrá en la eanliniplora en, moldes de quesos
iS de frutas:' .

Cerez<lS ..•

Grosellasi

Agua ... ' .•
Azpcar.. :

. . . . . . .. . '. 4· libras.

......... ,' -4-' OI17.as.

1 cuartillo.
1 libr;},

Helado de agraz.

Ag"az desgrailado.· :.1 lil)l'at
J.imones ' , , 4
1\gua ' ' 1 aZUlubre.
Azúcar,·.", : .. , ,.I)i!n·a.

~e m¡\ja "el agraz en un mortero de má,rniol,
añadiendo e! <)gua, y se pa.53 al través de un

Jienzo muy tupido:' se pon~ lá pulp"a en una '~a~
~jja, y reuniendo los licores se 'añade el azúcar,
y 'se mel1eará hasla que este c.ltt:/':\mcnte {un....
dida, y se hacen los helados.

lIelado 'de grallada.

Las misina6 o{l"cradones qriidas- anteriores, Gran:llfas / .. 12
Jalea dcgrosclJas : 4" onzas.



Tuberosas .• o, •••• '.' o', 1 onza.
Agua ..• , o , , • , o , o o •• 'o 2 azumbres,
Azúcar, o • , o , , , , • '. o ••• 12 onzas.

Se escog~nlas granadas cuyos granos es~
ten bien encanTados: se maja'n en un mortero
de mármol, añaclicrldo la jalea M grosellas y
el aZ\lcar en polvo. Cuandó todo esté hien
majada é incorporado, .se echa el agua, m~
I!eando la mezcla, que se pasará por un lienZQ

muy t~J'i4o~ y se ~rj}ce4erá á helarla,

Helado de tuhcrosas.

Se de.secnan las hojas de 'Ia tuberosa I y s,:
ponen sus flores' en un vaso, que Se tqbre: se,
deslIe el azúcar' en agua, sin haceda hervir, y
(!1;{andosolo esté tibia, se echa sobre las flOJ''-s,

y se las deja e)~ una infusioo par cuatro horas,
ipcnc;mdo dc ticmpo en tiempo el \'aso: des­
pueS se pasa por un licnzq muy tupido, y se
echa el licor en la (~antimplora para hac.er los
hela4os. " ..

8 onzas.
:\ azumbl'es,

1 2 on~as.

Flores rle 'naranja, . , , . , , .
A.gua .. , o;, •• ', ••••• '.' •

.Azúcar ..... , , , .• o • , •• ,

Helado 1e flor de naranja,

Flores de 'riolcta. o •••••••• S onzas.

J,irío cál'deno en polm. , . " I onza.,
Agua, .. '.' . , .' , " , ... , , ' .. 2 azurrfbrcs
Azúcar en poIYo.•. , ~ o • '.' I;¡ GI1Z~3.

Las mismas operaciones dichas.

Helado de ~'l'oleta,

Se majan las violetas en 1111 mortero (J~

mármol, y se ponen en una vasija con el lirio
cál'dcno; se' deslíe el 'azúcar con n!;ua, y se
echa soh¡'e (a's nOl'es; teniendo' cuidado de celo­

rar hcrméti~amel)t~ el YaSo Asi dc})cn est~r en
infusíon por c·uáirohol.as, y despues de p<lsa­
do el licor pqr tamiz, s~ }lieJa. Del mismo

.modo se hacen ~Ios helados' de té, echando
cuatro ochava s de té cn ,"cz de las c¡.mlidades
,~p·i.Pa.dichas.

::1 azumhres,

1libra y 4 onzas.
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Agua ....••. o,. o, o o ••

Azúcar. , . , ... " . , . , .. o

HeladQ de /a:;mill.

Jazn1incs .. , '.' , , •.. o • , ••

Agua,., .. , , .•..
Azúcar ... ! , ' •.• ; , ' , ••••

6 onza",

·~··~zqmbret.
1::1 onzas,

Se de.~l.ie el ;\Z1~car con el :I¡;U:I, y se echa
su dccocdon hirviente sohre bs HOI'cs de na­

raj1jis puestas en una yasiJa: se t<lpan bien, y
~e deja ast 'en infusiOIl por ~spacio de seis ho­
ras; se p.,sa pOI' un tamIz, y se hiela.



1/c/{lr/o de junquillo. Helado de marras'luillo.

Las mismas operaciones que )as dichas.

Flores de junquillo .
A8~a .. '" . " .
Azucar .. , .

8 onzas.
:.\ azumbl'e~.

I:l onzas.

JJeche dos azumbres.
Crem~ un cuartillo.
Seis claras de huevo.

Un cuartillo de marrasquino de Zara.
Una libra de azucar refinada.

Helado de dal'i/.

Del mismo modo que el anterior,

llelado de rOJas.

1\osas '.2 onzas.
Agna .. , '" •. "1 ':' ••••• ' :.\ 'azumbr'~
.-\.zúcar ' .. ,.: ', 1:.\ onzas.

Se toma leche fresca y nata muy dulce,
ponién.dola con azúcar molida en una vasija al
fuego: se menea la meicla COIl una espátula
;hasta que hay", hervido dos- veces: Entonces
Se pasa por un tamiz de cerda, se añaden las
claras de l~ ·huevos, y cm~ndo esten reduci­
das á nieve, se echa en ella·]a primer'a mezcla
continuando en menearla ha!¡t~ que se im;orpo­
re: despues se añade el mar'rasquino, y se po­
pe en la cantimplora para helada.

Otro ¡tela.do de marrasquillo .

Ocho limones,
Una azumbrr. y media de agua de fuente.
Un cual"filfo !le manasquino de Zara,
Seis claras 'de huevo ..
Ocho onzas de azucar,

Se raspan los limones 10 mas meuudamente
que sepoed~, se echan las 'raspaduras en agua
pOI' un par de horas para dar/e el gusto: des­

.pues se corta la pulpa de los limones pOI' mi­
. tatl , y se esprilllc el zumo. Si se ha de reunir

, libra.
.2 azumbl'l~:;.

1.2 onzas.

Claveles .
Agua , .
Azúcar', ,

Se eligen los cla,·eles de color de rosa, se
deshojan, y asi se colocan en Ilna vasija, sobre
la que se echa el azúcar deslci{}o: .Jespucs de
una infusion 'de cuatro horas, se pasa este licor
pOI~ tamiz, y se hiela.

En invierno se paedcn hacer helados de di~
ferentes aguas de olol'es j' pero ¡amas son taq
agradahles como las que se hacen con las frUl:!S
r flores en su propia estaciono
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con el agua de u\\car, majado todo esto, se
menea con una espátula ó cuchara: cuando es­
té bien fundido el amícar, se pasa 'esta mezcla

por un lienzo muy blanco, pr.ocediendo en to­
do lo <lemas como en el anle'rior.

ri?:uIIPíen se puede-n h:Jcer ]os helados de
fl!r'() modo, usando en 'Vez del.marrasquino otra
canlidad de cualquiera licor,

Heladó de 'lJÍno de Clzampañ'a.

Seis limones,
Un cuartill<t de agua de fi1ente,
Un CU:Jfllllo de vino blanco de Champaña.
Cuat.ro d:Jral; de huevo.
Ocho onzas de azúcar.

Se procederá como qned~ dicho, y lo tnill~
mo se hacen los II«:\;1I1os de vino moscat.el • Má­
la~a. MaderA. y ·en genel'31 todos .los vinos
hlancos.

HELADOS INTERMEDIOS.

.En otro tiempo se usaba para ct\ajarlos dI!:

cuerno de ciervo ó de pie deter'nera; pero es
mas p"cfcrible la col:J de ..pesc:M1o, 'pues es m:ts
Hmpia y no da ningun sabor desagradable. Se
,la escoge buena 'Yblanta, y ilespues de m:tch:t­
cada con un m31'liHo se disl1élve 1T1UY fácIl-­
mente. I\asla ponerla cn agt13 y á fuego tem~
plado: se espuma 'Y SP. p3.S11 por un cedam.
siendo por lo' regllJO'Ir précisos tres vasos de

3lJ
:tgoa p:u'a uníl onza tIe cola de, pescado) que :le
reduce á su tcrcera parte.

Por lo regular se neceSil¡l. una onza para
ocho pucheros de helado.

Helado de frutas."

Esprimiendo el j!1go de loda. especie' de
frutas se hacen, helados de toJos sabo/'c,;;. pro­
cediendo lo mismo que par¡¡ el helado dI,! n:>.­

ranjas, y añadicndo mas Ó !11C110S azúcar 1 ~e~
gun el saLor ae lasfl'Utas. Asi es cómo se naceu
helados de ciruelas, de fi'esa~. '1~'I'ost;)las,al4ari::­
coques y oll'os frutos: el alharicoql1e es necesa.,.
rio ponerle en infusion cn agua hirviendo do....;
raÚte aos horas, despues de haberle hecho taja­
~as; y 'de esta infusion se usa para confeccio~
nar el J~eladQ.(D. D. D.)

Hc/c:do de naranjas.

Se loma una na~anja y una onza d~ a.zúcar
para un bote pequeño: se esprimc el ZUIUO ~e
las naranjas sobre uu tamiz de seda, se deja .r~­
p~sar y se c1i1ri~ca, pasándolo por ,tamiz: des,,­

pues de haber con él ¡l1czclado las cOl'lezas,de
naranjas se ~~ade la cola de pescado y el ¡¡;u­
rna de las naral1j;l$, echando el h~líldo cn PI1­
cherhos. No se dehe echar al instan le toda la

cola de pescado,' sIno confQrme se ~'ea i.i~wlfs
ó menos consislencia que tcnga el belado. (n.
D. D.)



3,8

Heladodc "lilOY de rOll,

Para ocho ha les de helado se necesitan cin~
ea de licOl', una onza de cola,.y de azúcar' á
pl'OporcÍon j procecliéndos~.de la misma mane­
ra que pam el helado d~f'naranjas.

lIelado de vino y l/cores,

Para ocho pucheros de helado se necesi~
tan ~uatl'O de lico,' ó de vino, azúcar á pro­
pordon, y una onza de cola de pescado: se
seguir'á la misma operadon (Iue para el helado
de naranjas.

Huevos eOIllec/le.

Se echarán á hen ir en un cuartillo de le~

che dos onzas de azút:ar, se espuma, y se ba­
ten seis yemas y tres claras de huevos con una
cucharada de agua de flor de naranja y un po­
co de azúcar en polvo; despucs se ccha poco á

. poco la leche sobre los huevos, que deberán
estar en un plato de fondo, lTIeneándolossiem­
pre en el plato, y se ponen al fuego con una
tapadera, que tamhien le tenga, y cuanclo los
)mevos csten en consistencia se quita el plato,
se dejan enfriar, se poIvorean con azúcar.
y se tuestan con una pala hecha ascua. (D.
D, D.)

Hlleros de llie-l'C.

Se ]JaLeuna docena de claras de huevo has­

ta el estado de nieve: se añade azúcar en poI\'0 Y
agua de flor de naranja; ,
" Las yenias se desatan coI} leche)' con 001'

de na"anja en garapiña y azúcar en polvo, y
hechos estos preparathos se hace hervir otra
azumh"e de lecllC con azúcal' i y al momenLo
en que hierva, se loma de los huevos batidos
'en una cuchara, y se echa en la leche, dejáu­
'0010 por un minnto. Esto se repite hasta que
se haya acahado todo: se retira la leche, y en­
toqces se' echan las yemas, y se menea cominua- .
'mente para echado todo sobre los huevos. (D.
n.D.)

Pasteles helados de castañas.

1..•0 intel'ior de estos papeles se compone de
varias capas de castaBas heladas con {JO¡' de na­
ranja, y cuhiertas de olra capa de helado de
manzanas,- que de tal manera se parece al he_o
·Iado de carne "que apenas se distinguirá. Se cu­
brirá con lonjas de limon confitado que llenan
los iUlennedios de las castañas, y comunican Un
gusto y un aroma delicioso: la cubierta ó cor­
teza, hecIia con una pasLa de al mendras muy
fina ,no solan;iente es escclente de comer, sino
que se' conserva pot' mucho tiempo buena.
(Postre)



1l-fan:;anas con flrroz.

Se ahueca·llna media docena de, mar:z:maS

y se:cuecen en aZÚCUt'clarifica~QligCr.a(J}ent~~
de manera que conserven Sil figura.: se h~cF
una \YIermclaJa con otras manzanas, y se les
añ.3de la de me!ocotones, y cuatro 011Z3S de
arrO;l;cocido en Ic¡;he, con azuc;;.r .y manteca:
se mezclan. tlos.Ó tres claras de. huevos, y Se

desatan ell. este. arraz: se hace un ribete al

re'dedor de un pbt~ lleno de.. mer,melad~ y d~
ap:oz mezclado, y en medio' se ponen ¡as.Dla~.,.
zaoas, haciendo que todo torne un buen co.,.
]01' en el ho 1'11iIlo. Al momento de ,servirIas. se
:/.dOl·na cada QDade las manzanas con una cu,
charada de gragea. (F. D. D.) .

Sop/íllos.

Se toman cnail'O' cucharadas de fécula de

patatas, qD.~se desatan éii un cnartliio de na:
ta, añadiendo cuatro onzas de azúcar, cnatro
de· manteca, corte~ de limon 1'¡¡sp-Jday eua':"
tro yemas de huevos. Todp· dto s~ h:lce he¡'~
vil'. 'hasta' que tome consistencia i .fctirándolp
despues del fuego, y dejándolo 'enfriar ,':51:
mezc1¡¡.nde nu.cvO otras seis y.emas· de bne'VP'

y cuatro claras bat~~as en x¡ic,":c,;se echan los
sopUl1os en ~l plato· para servirlps .• y ~espue.s
se ponen en ceniza muy caliente para .llevarlos
:í. la mesa inmediatamente que empiezan ;i
allbir.
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Se pueden hacer tambien· con crema de
íUTOZ, de castañas cocidas y majadas, de mi­
ga de pan &c., y en cuanto al gusto que pue­
de· comllnicárselese deja á la voluntad de ca­
d¡- uno, eligiendo la canela, lá vainilla, el li­
mon , la naranja &c.

CONSER. V ACION

DE SUSTANCIAS ALIMENTICIAS.

Albaricoques.

Aunque poniéndolos en ul1 sitio seco y
bien ventilado se pueden conservar durante
mas ó menos tiempo, sobre tpdo si. se ha te­
nido la precaucion de 110 cojedos sino en su
perfecta ~adurez, y en' un tiempo sereno, se
accnseja envolverlos en cáñamo, y metedos en
cel'a amarilla dctTctida, lo que le· impide el
ten~r contacto algunó con el ah·e ..

Alcacllrfas.

Se las rompe el rabo, se pon~n luego en
agua hit'viendo, y cuan(10 estlln á medio co­
cc!' , se sacan y csctllTen, se quitan las hojas, y

2 ,



322

se separa la pelusa con una cudlara, sacánd~
las parte de su interior-; luego se echan en
agua con sal, en qUE; deben permanecer -du­
rante dos dias -;~e las añade aceite por enci~
ma, y se cubren con un papel para conser~ar­
las en un sitio fresco. Tamhien se las puede
cortar las hojas y seearlas en un horno, para
guardarlas en un sitio á una temperatura me­
dia y al abrigo de la humedad .

Espárragos.

Cortada su porcion blanca, se les hace
hervir por algunos minutos con sal, manteca
yagua, se les refresca luego, se escurren y se
ponen en un tarro con sal, c1avo de especia,
un limon yerde cortado en ruedas delgadas,

y la mita~ de agua y vi?agre; se cuhre IOdo
con aceite' ó manteca desleida, y cuando se
quiere hacer uso de ellos, se lavan antes con
agua caliente.

Berengenas.

_ Se cogen antes que lleguen á su madurez,
se monuan; cortan y echan á hervil·, _ponién­
dolas luego á secar á la sombra para COllSerVal'­
las en sit;o enjuto.

JJfanteca salada.

S!! toman dos libras de manteca, que se
es tienden por medio de un rodillo ó cilindro
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sobre una mesa, pohoreáridola: con sal fina
conforme se vaya pasando el cilindl'O. Se juz­
gará de su estado de sal probandola. Se pone
luego en un tarro una capa de sal fina, y en­
cima la manteca; que se til}Jre con otra ea'pa
de sal, y se tapa por tí.ltimo el tarro con per­
gamino mojado y papel atado cói1 un braman...;
te, colocándolo en un sitio ftesco;

JJIanleát derr{J.lida.

. Se la hace Ilervir á un fuego moderado, se
la quita la espuina, y se echa en tan'O$, te-;­
;niendo cuidado de que no se ponga negra'; y
conociéndose que está bastanle J:ocida cuando
presenta una tr'asparencia igual á la del aceite,
Hay quienes afiaden seis clavos de comer, tres
ó cuatro hojas de laurel, la mitad de una nuez
moscada para l)erfuma,' cuarenta libras; pel'O
esto debe ser segun el gusto de las personas
<(ue lo hacen. Cuando la' manieca del'l'etida es­
tá perfectamente fria, se dehe conservar en un
sitio fresco y oscuro.

Zanahorias,

Se entierran· en arena unas sohre oll·as de
inodo· que no se toquen, )' asi pueden conser­
varse en una cueva ~lasta la vuelta del yerano,
c1ehiéndose advertir que se coloquen sobl'e un
plano inclinado y con las hojas hácia afuel'a,
contiriuando en hacer calXIShastá que se con-
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duyan. Por este medio conservan toda su fres"':
cura, y aun se pueden ir arrancando confol'­
me se necesitasen , ya sea del medio ó de las
estremidades.

Perifollo.

Véase mas abajo el artículo Peregil, qne
se conserva del mismo modo.

Hongos ó setas.

Para conservarIas durante seis meses á lo

tn1'!nos, se las ha de hacer cocer en t"es· cuar ..•
tas partes de agua s alada, y despues de frias
se meten en Y;lsijas de barro 6 loza, y se em­
plean á medida que se necesiten.

Achicorias.

Conviene mondar las achicorias· á mtdiados
de setiembre ,la varias, llacer hervir agua y
echadas dentro sin dejarlas que se cuezan en­
teramente: se sacan y escurren para colocadas·
en tara'os dispuestas por capas con sal sucesiva­
mente, y hien apretadas se las espone uno ó
f!os días al aíi,e, y encima se echa -manteca.
<lesleida , cubriendo el' tarro con un papel
fuerte,

Coles,

Despues de haberlas limpiado, se cortan en
trozos largos del grueso de un dedo para que
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hiervan por algunos minutos en agua con sal,
se apartan del fuego, se e~curren y colo­
~an en zarzos iguales al calor' del sol. Dos
djas despues se pasan al horno ha,sta que esten
Lien secas, para conservarlas en cucuruchos
de papel.

Coles en villagre,

Despues de haherlas cortado en tiras lo
mas delgadas posible, se las pone por algunos
¡minutos en agua hirviendo, y despues de es­
curridas se colocan alternativamense con capas
de sal y algunos clavos (le especia en nn tarro¡
se llena este con vinagre fuer~e, cuya acidez
se podrá aumentar aun con una décima parte
de aguardiente ordinario: se tapa con u~ l)eF- .
gamino ó vejiga, y se consel'van asi prepara­
das dUl'anle todo el año pat'a hacer uso de
cUas cuando se necesite. Este es un estimulan­

te agradahle, y un platillo que se. come con
gusto mezclado con todos bs alimentos algq
secos,

Coliflores.

Se conservan tambieQ de'la misma IJ'Ianera
que las coles, cortándolas en tiras.

Pepillos.

Véase en el artículo vinagre el modo de
.J:onlhar los pepinos, alcaparroncs &c.



Frutas. :,

Cangrejos.

Despues de bien cacidos y' quitada Sil cas..•
cara se les envuelve en harina, ~aciendo con
ellos una especie de pasta que Se seca al horno
Ó en una estufa; y cuando se quieran usa 1" para
sazanar alguna cosa, se hacen polvo can Un

ras,pador,

Para canservar las frutas es necesario esta.,
blecer el invernáculo en un sitia elevado al
abriga de la demasiada luz, y sabre todo de
la humeda·d. Ser¡í bueno lJal'a no ahrir' sus Yen­
tanas yabsorver la humedad exhalada por las
frutas, fijar una estufa, en la que se haga fue­
go de cuando en cuam~a , y visitarlo á menu­
da para quilar cuanto pudiera alterar la seque­
dad, é igualmente ,inficionar los fmtos sanos.

Se consel'van las cel'ezas y uvas suspendién­
doJas en cordeles, y despues colo.cándolas en
cajas Ó barricas nuevas, que se cierran lo mas
:firmemente que se pueda, y que se dejan en
UI) sitio seco, Algunos las. meten en vimtas se..,
c:asó en salvado seco al horno.

Cazu~.

Se destripa cada una de las piezas, quitán­
doles 'todo lo interior, y aun el lJUche en las'
ayes, pe~o no las plumas:. se hace lo mismo
con las piezas de pelo para llenar sus huecos
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can granas de trigo. que se deja así encerrada,
cubriendo. cada pieza esteriarmente con trigo..

., Jud/asfj·escas.

Se eligen las mas tiernas; y se mandan en
agua hirviendo., se las retira y esparce en un
Jicnzo al aire pam poner/as despues á secar en
I1n granero al abriga del sol: una. vez que es...,
ten bien secas se encien'an en cu~uruchos de

papel, cuya abertUl'a se pega. Cuando. se ha­
yan de comer deben ponerse en agua doce ha­
ras de antemano.

11l'elollcs.

Se laman melones lardios no muy madu­
ros, se enjugan con un "lienzo, y se dejan du­
rante veinte 'j cuatro horas en un sitio IJicn
seco, En seguida se meten en ccniza seca y pa­
sada pOi' tamiz para encerrados en un tonel,
de cuyo modo pueden conserv.arse hasta el mes
de diciemhl'e y hasta enero, (Esto se entien-
de pal'ticulal'mente en las pl'oYincias (lel nOI'­
te de España.)

Nueces.

Despues de llaherlas cagida en el mamen­
to próximo de su madurez, se enterrarán en
arena en un silio seco.



lllJe'vos.

Se conservan frescos poniéndolos en una

vasija, que se llena desp'?-~sde sebo de carnero
derretido y próximo á enfriarse, de modo que
queden enteramenie cuhiertos, y con esta ope~
racion pueden guardarse por dos años enteros.

Acederas.
.... , )'-

Se deherán coger en el mes de setiembre;
picadas y añadir peregil, cebollino, perifollo
y aeelgas, haciéndolo cocer todo, y mencán­
dolo continuamente; se irán añadiendo acedc­
ras confol'm~ se vayan hundiendo' por el calor
que continuamente debe mantenerse con un
fuego templado. Cuan!io estén suficientCp1ente
cocidas se sacan y ponen en tarros, y despues
de frias se cubren con manteca desleida; co­
nociéndose que estan en punto, en 'que des­
pues qqe se enfrien no sale el agua por encima.

Percg/l.

EI-peregil dehe cogerse para el efecto por
setiemhre, se limpia}' pica regularmente, po­
niéndolo á sacar 'á la sombra, para conservarle
en nnsitio seco. Cuando haya de hacerse uso
Je él, se e~hará en agua tiLia ..

Tomates.

l~scójanse los tomates mas maduros, láven~
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se y escúrranse: despues deben cortarse en pe­
dazos y ponerlos al fuego en una cazuela esta­
ñada. Cu;:¡ndo se vayan reduciendo al tercio
de su yolúmen, se pasarán por un tamiz, vol­
viendo á poner lo 'I'1e hubiese resultado al
fuego, basta que quede reducido á la mitad.
Se echa todo en una vasija' para que se enft'ie1
y lu.ego en' hotellas para conservarlo,

Criadillas .

Despues de haber dado una mano de cera
pero muy delgada á un papel, y envueltas en,
éll¡¡s criadillas, se pondl'án en un puchero de
barro, que luego se dejará en un sitio fresco,
siendo pt'eferihle la cueva, ó el fondo de un
pozo.

Carne.

Se impide la aheracion y suspende la p!l­
trefaccion de las carnes, poniéndolas en remo­
jo en suero ó cnajada.

Se )a desinfecta layando el tl'OZOen agua
ltirviendo para ponerla luego en un saco lleno
de cisco molido: se bace hierva asi por dos
llOras en agua mezclada con carhon; se ,seca y
se lava hien, y despues se acaba de cocer.

Tamhien se puede echar la carne en la olla,
despumarla, y cuando hierva echar un carhon
encendido, que se dejará dentro por diez mi­
nQtos, y se retira: este carhon toma al instante
todo el olor da la carne.



330

OPEIL\.CION GENERAr, PARA CONSERVAR LAS

SUSTANCIAS ANIl\lALES Y VEJETAJ.ES.

33r

DURACION APROXIl\U.TIVA DE M. CONSEnVACION
DE LAS CA.I\NES.

DeLe ante todo advertirse que se evite en
cuanto sea posible el contacto del aire, el ca­
lor y la humedad.

En ~n bote de vidrio muy grueso se pon"':
drán 1res cuartas partes de lo que cabe de
carne cocida ó de legumhres limpias ó fl'l1tos
crudos. Se tapa con un cOl'chosujeto á un alam~
bre cruzado, lacrado COl\ una mezcla de cal
y de cera hlanda. Estos vasos se meten en sa­
cos de lienzo fuerte, y se ponen en una caldera
con el agua ~\ la altul'a de su cuello. Se ca­
lienta , y cuando ha empezado el hervol' se le
entretiene mas Ó menos tiempo, segun la na­
turaleza de las sustancias que han de conser­
varse. Es necesario tenel' cuidado de reempla­
zar el agua que se e"ap0J'e con otra que esté.
en el mismo grado de l1el'vOI'y en la misma
temperatura. Retirados los vasos del fuego y
ya fríos, se encierran en un sitio teroIJlado Y
á la sombra,

Gallos monteses 6 dias.
.Jabalíes. , ... " 6

Po~las cehadas, . '} ....• 4-
FaISanes. " .

Ciervos }. 4-
Cabl'itos ........•...

Pavos .... , .. " 4-

Bueyes, cerdos. " 4-

Liebres, capones .. } 3Gallinas .. _ .. " .
Perdices 2
Carnel'o. , . , , 2

Ternel·a, cOl.del'o.} 4­. :Pollitos, pichones ..•...

CONSEn. V ACION

I:N 1.N1'IEJ\NO.

14 dias.
10

10

8
8
8
6

8
3

DE LOS PESCADOS rRESCOS, TIEMPO DE SU PESC.-t,
y MODO DE PREPARARI.OS.

Los pescados frescos estan muy espuestos
á corrompel'se en l>oCOtiempo en el verano,
y aun en el invierno cuando el licml>O está
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}¡úme¡lo: asimismo pierden su slIhor si han es:'
fado entre )iielo, v se procurará dar aqui el
méLodo conveniente para evitar tales resultados.

Es necesal'w, cuando se hace provision de
cUos, sean grandes y pequeños, limpiarlos
Lien, polvorearlos con sal·, pimienta y otras
especias, si es que no se tiene avcrsion á ellas:
Despues se ponen los pescados en una vasija en
;seco, y cuando esté llena, se la tapa )wrmé­
ticamente, engrudando toda la circunfucncia
de la vasija, para que no ·penetre el aire, é in­
mediatamente se la coloca en un horno, cuan­
do se Ya á meter el pan.

Cuando se abra el horno, estadn ya los
pescados en sazon, Aderezados asi, los har­
}JOSy otros pescados son manjares muy su-
culentos, ~

No es absolutamente necesario el horÚo
para esta operadon, pues puede hacerse á fue­
go de leña ó de cal'hon .'(m cualquiera cocil)"a.

Si el pescado no estu dese muy fresco, lo
que desgraciadamente sucede en tiempo mny
caloroso, se debe para quitarl.c el mal '0101' y
gusto que ha cmpe:¡:ado á contraér-, hervir]o
en gran cantidad de agua, en la que se haya
cchado un cuartillo de yinagre, sal y una mu­
ñequilla de lienzo llena de cisco; operacion
que utiliza igualment.e á las carnes que empie­
zan á corromperse ..

Respecto al pescado helado, si se le cuece
en tal estado, corre peligro de que al tiempo
llc sel'virlo se le halle separado en trozos, y

333 ­
Jo} que es peor) que ya no tenga ni sabor ni
consistencia alguna, \
_-, Es pues indispensahl~ que antes de la coc­
don se procure restituirle poco á poco su,.estado
natural. Para conseguido, se le deb~ meter en
un barreño lleno de agua fria: el agua le irá
deshelando poco á poco, formando en Lreve
al aerreiJOI' de él una capa de hielo: entonces se
le sac,a·para echar'lo en otra agua fria, hasta
'que ya no fOl'me hielo alguno, en cuyo caso
¡la vueho á recobrar su estado natural, y no
hay nada que temer ; pero de. todos modos
debe procurarse comerle cuanto antes.

Si los que hacen una gran provision de
pesc!ldos conservados en hielo, temen que se
echen á perder, y recelan pOi'lo mismo hacel'
su compra" evitarán este, riesgodándoles un
hervor en corta cantidad de agua con una poca
de sal. Pueden dejarse en esta agua sin temor de
que se corI'ornpan , pOl'que el pescado caerá ·al
fondo y ·Ia aglla de sal lo cubrirá totalmente.
Pero si pOI' algun motivo hubiese de guardar­
se dicho pescado por mi\s de tres días, se po­
ne la vasija al fuego, añadiendo un poco de
sal, y unas hojas de laurel.

El pescado conservado así puede soportar
b.asta tr-es cocimientos: advir'tiendo que en esta
operacion no 'se use sino de piezas de barro,

·No puede negarse que la especie de car­
nes y de sa}Jor de los pescados, asi de agua
dulce como de mar, son muy variados; pero
tampoco puede dudarse de que el pescado (iq
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mar es el mejor de t()dos, porqne como su sa~
lobridad proviene de la agua de! mar, queda
la humedad con'cgida por medio de ella.

Entre los pescados de mar, son los mas
sanos los que viven entre'la arena}' las rocas.
Despues de estos se prcflCren los que habitan
en el fondo del mar, y los mas preferibles son
los qne giran hácia, las orillas.

Hay pescados de mar que IItgan hasta los
rios vecinos, hahiéndose notado que cuando
ban permaliecido algun tiempo en agua dulce
80n demejot' sabor. De los pcscados de rios
80n los mejores los que se pescan en ríos rá­
pidos.

Los de los ríos que estan contiguos á grano:'
des polJIaciones' no son tan buenos á cansa de
las i~ll1undicias que los atraen, y de que se
alimentan.

El ~'ejor' aderezo de estos pescados es' el
de freirlos en manteca ó aceite; siendo ya
cosa admitida en las grandes mesas los pescados.

Su carne es cn ge'nel'al S.íma; pero poco
nutritiva: se corrompe con facilidad, y no' es
tan propia para cdat huen quilo como la car­
ne de los animales, como el buey, la ternera;
el carnero y toda' especie de volatería ¡ no
obstante son huenos los pcscados á las com­
pleX!iones; á las que los alimentos suculentos
pudicran ocasionar~inflamacioncs.

Muchos naturalistas afirman que d~ todos
los pescados de mar el mas saludahle es la mer­
luza 1 particularmente la que se coge desde fe•• '
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brero hasta mayo: sohl;e todo, dicen, qne
acalorándose en· adelante el tiempo, no pueden
prepararse tales pescados para su conserva don,

La merluza seca es la que se pesca en
Normandía, y que despues de ha]Jer pasado
por veinte manos en su preparacion, la em­
barcan y traen á nuestras costas. La meduza
fresca ó ahadcjo de Terranova es un alimento
escelente: los machos son p.'efcrihles á las hem­
bras ,poi- sel' más Llancos y tiernos y de
mejor gusto. ' ,

No cOlwiene á todos los estómagos la es­
pecie de merluza llamada abadejo, porque ha
contraido una. dureza poco adaptada pal'a la
digestion; pues no se le cuece sin que 1\ntes
se haya macerado ])ien en remojo, de modo
que siempI'e tiene una calidad, cOl'áéea.

Otro pescado de no menor impOl'tancia es
el salrnon. Este pescado pertenece al Occéano

y á los rios que desaguan en él. Los natura~listas aseguran que estos pescados remontan en.
primavera desde el Occéano al Rhin, y que en
el mes de mayo abundan en las aguas salada~
y se complacen en suLil' á los rios, sohl'c todo
si van llenQs. Parece qnc cl salmon gnsta de
ir contra la corriente de las aguas, es muy
ágil y salta impetuosámente sobre la flor de
la agua ..

Este pescado, como otros n1uchos; cria
en sus entrañas gusanos chatos que dehen, es­
traerse, porque contienen una agiiilla maléfica.
Los naturalistas aseguran que en la Gran Dre-
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taña se pescan en la época de su llegada haslá
cuatro mil ,¡almones, Los que llegan á nuestros
rios, cercanos á i1Uestras costas, son en sraD
número, ,como los arellques, las caballas" las
S(lrdirlUS y los atulIes, aunque estos di'rercntcs
pesoados no aparecen en las mismaS' épocas.

Las caballas no llegan sino por la prima­
vera ',á las costas de Normandía, á donde se
congregan para pastar en comun una especie
de alga marilla" á.la que son mUY',aficiona­
das. En cuantoá los atunes -no van hácia las
costas del J.,anguedoc sino en fuga, lo que hace'
mas dificuhosa su pesca, y por lo mismo son
nias raros y earos que los otros pescados de
mar.

Las sardinas"qlle se l>escan en las costas de
la Gran Bretaña no igllaladan en su producto

, al salmon; á n'o sel' porque las ponen en todas
las costas tebos , . que se tl"aen de Holanda,

para que so detengan, y con esle medio es
ahund'ante la pesca de ellas.

Acer'ca del salmon hay, que observar el

color rojo qllC tienen cuando se cucce enlero,
y qde apenas se les echa de ver cuando se les
divide en lt'ozos, y se les asa li3cramcnte, Para "
examin:u" fa causa de esta diferencia se ha
heclio ''la espe{'iencia de abrir algunos sal­
mones al sacarlos del agua, y se ha visto

que tienen en el estómago un pequeño cuer­
po , 'parecido' á un l"acimo de - gl'Osellas en­
carnadas que se cspachurzoan fácilmente en- '
tre 'los dedos I el cual Jlabiéndolo echado
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en nn va!iO de agna tibia la ]1:1, puesto al
momento roja. De aquí infieren los quími~
cos que cuando el salmon se cuece entero se
c.1isuelve este cuerpecillo, y comunica su co­
101' á todas las partes del pescado; en vez de
que cuando sus partes estan divididas, y se-'

paradas.unas de otras, no pueden-recihir aquel
licor. Opinan tambien que es esencial estraer
aquel racimillo rojo de lo interior, y que he­
cho esto pueden guardarse por mucho, mas
tiempo, sin que se corrompa ni se haga mal
sano; como que asi puede durar nnosquincc:
dias fresco, cuando sin esta operaeion no puede'
pasar de ocho, y es una gran ventaja para los. '
fondistas y personas que van á pasar el verano
al campo y tienen que hacer sus provisiooos.

1.05 arenques ,merecen tamhien qqe se diga
algo de dIos por la gran cantidad en que
se compran: es pOr decido asi el alimento es­
clusivo <Id, pobre, por lo móllico de su- pre­
cio, y la inmensidad que de dl~ se pesca y,
se reparte por todas las poblaciones. Es en fin
una comida sana y abundante. Un sabio 'natu­
ralista ha llamado al arenque el r~r de los pe­
ce.r por su esce/encia y utilidad, y los pesca­
dores de Hamburgo le dan el' título de pez
coronado. "~o

El arenque fresco se llama Ciánco, p~rqu~'
su carne,es tierna" hlanca y de huen gu.sto. y"
para distinguirlc del .ralarlo" ,no tan san",.~ Y:

«lile solo conviene á ~mperarllentos r:ohus~,o~¿:
no es tan TIlal sano el recicn sqlatlo j al.!nqu~~
no tan delicado como el fr,esco. Este 10 co-

22
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men en Holanda enteramente crudo C011 man­

teca de vacas y pan, y dicen que es muy sano. ;
En cuanto al arenque ahumado Ó cl/rado,'

es nocivo, aunque el pueblo lo estime tanto,
por ser duro, seco y de mala digestion,

En 1764. un especiero de París anunció la
venta de cierto pescado de esquisitísimo gusto,
y que vendia con el nombre de frigad á cua­
tro' sueldos cada uno, figurando se ·Ie envia­
ban· de las costas en ban'ilillos, no siendo otra
cosa que arenques coci(los en un pebre aroma­
tizado 'con salvia, laurel, tomillo y otrás yer­
bas fragantes. Esta composicion puede usarla el
que guste, y tiene otro aderezo para el arenque.

1\IODO DE CONSERVAH. VAH.aS VEH.DUH.AS

EN VINAGRE .•

Vinagre de estragan,

. El estrag<;in monilado y puesto al calo1"
(lel sol pOI' algunos dias consecntivos; se. echa
en vinagre: se deja esta infusion por quince
dias , se cuela y conserva en hOlellas Lien en­
corchadas y en un sitio fresco.

Pepinillos en vinagre.
Los l}epinillos se deben elegir verdes: se

les corla un poco de las dos eSlremidades, y
se ponen en remojo en agua fresca por algunas
horás,Despues de lavados y escurridos se me­
ten en tarros, eh IÓ.5que se echa vinagre 4ir­
víéridQ. Ei1friada J~ ·vasija se debe encorchar:
tres dias despues se sacará el vinagre) que se
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liará hervir' nueva-Q1enle, y se ,"uelve á echa!'
sobre los pepin.i1los, cuya operacio(l se hacepor tres Veces,

En la Úllima se añade un poco de eSlragon,
de piml)inela, pimienta larga, algunas cabezas
de ajo, diez ó doce clavos de espe.cia, cebo­

llino y sal, y se cierran las vasijas C011l)erga­mino llUmedecido anles,

Alcaparrones en vlizagre.

Se corlan los bOlones tiernos, se ponen en
un· vaso de vidrio Con buen vinagre y un poco

.de sal, y se ~es deja en un silio fresco,

Jlld/as verdes en vbzagre.
Lo mismo ql1e los pepinillos.

Nm',-1, En lugar de pepinillQs se puede
tambien ecllar /llano de rábanos liernos, blan­
cos ó encarnados, })!'Oles de maiz, pimpollos
de melo~ que se cortan de su cabo, ciruelas
.(lamascenas, eudrinas, cehol/eras y cerezas,
siguiendo las mismas reglas dadas para los pe­piuillos.

Cebollitas en viiza8:rc ..

Se tomarán cebollitas tiernas y Mancas que
se dc.spellejan, cuidando de quitar/es to que
impropiamcn!c se 1/.1ma calJeza, plles ma..•
Mé"tf es el pie, Ó !'::iz que hrofa cuando se
lasplanla; becllo lo cual se· pondrán en vi­
nagrehasla que se llene Liim la vasija, cu­
IJrÍéndolas luego con eS!I'agon, hinojo y pim­
pinela j se salan dei/pues y se cien'a 111'rrnti_
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t1camente hasta el instante de servidos. ES

un intermedio apetitoso para muchos) y muy
digestivo.

PimC1llo11cz'llos en vinagre.

Se elegirán los mas pequeños, se les qui­
tar.a el rabo con un buen puñado 'de sal mo­
rena, eslt'agon, hinojo y dos ó {¡'es cabezas de
ajo. Este. intermedio se come en in"ierno con
la vaca y costillas de cordero en parrilla.

\ . vi·

f7jnagre de aseo, llamado de LaC'anda.

La composicion de este vinagre tan 'útil
enh'c olrascosas para precaver Ó cUl'ar pronta~
mente las picaduras de los insectos que mo­
lestan á los que pasan sus temporadas en el
campo, cs muy sencilla.

Sc toman tres ó cuatro puñados de flores
de espliego, que se echan en infusion en yina~
gre, añadiendo 'otro Jmen puñado de ,sal."

l\:IezcIado este "Vinagre COIl' agua, es esce­
lente para lavarse la cara despues de ha},ers'e
afeitado; cura las g¡'ietas, cicatrices y pica­
dm'as de la navaja, mantiene fl'esca la cútis;
en fin es buen astringente.

Cuando se está en el campo debe pro­
curarse, sobre todo á la tarde, frotarse' las
manos, á fin de espe!cI' los insectos; y si se
siente uno picado, se echa una gota de este
vinagre y se apacigua el'dolor, y se impe la
hinchazon~ .. ,
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ADICION.

NOTICIA ACERCA DE' VINOS.

Para qQ.ceI.Manu·al del Cocinero no carez­
ca de cuanto interes puedeañadírsele) hema;s
juzgado ae nuestfO. deber el dar aqui UDasno­
ciones so},rc-:el uso de los diversos -vinos en una

comida, asi bajo el aspecto higi~nico como bajo
el de puro gusto. Invocamos"la indulgencia en

. favor de un ~qt1eio tan incompleto, pues m:es­
.t{o intento se ha limiLado á.l)()oer al comnnde
.los anfitriones al corriente del arte de servir los
vinos con oportuni(lad, y á los convidados en
estado de rcconocerJos: condidon redproca entre
estos y aquel, que sirve de satisfaccion á cada 11m',

Para facilitar mas el estudio de este Lreve

diccionario báquico, d:lI'(~mosen primer Jugar
la lista alL1bética fle la ma.yol' parte tle ,'inos

. espa¡iol~s y estrangeros mas estimados. Indica­
rcmos dcspues compendiosamente el orden be­
rárquico con que han de presentarse en la me­
sa, conciliando al adoptar el orden alf.-Ihetico
todas las opiniones acerca de la preceJ€ncia en­
tre estos dones diversos tlel Dios (le las vCJ\(1i­

mias. Unos prefieren el Borgoi'ia, otros el Bur­
deos. Hay inteligente que asegu-ra que el Cham­
l)<\gnede p,'imera calid:u! y no espumoso re~
une á la deliCia horgoñesa el calor l)l'¡rdclés~'al
paso que un hahitanle de las orillas de! llÓtla­
no, d,)sLjeneque el Pl"imer vino de todos es d
del; Ilel7uitase. Todos licncn raZOD, pues cada
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uno de los vinos citados es en su clase y á su
vez el mejor, segnn haya adquirido por medio
de un calor apropiado al clima que le produ­
ce, una madurez perfecta tan rara, que hay
mayo 1° diferencia entre un vino del mismo ter­
reno de tal año y de otro, que entre el vino de
un punto celebrado y el de otr-o punto no co­
nocido. Así pues segun se haya bebido el SiIle­
ry, Romanée, CÓte-Rotie, Medoc y aun el
mis~no Beaugency de tal año memorable, po­
dloá apasionars.e "Cadauno justamente por tal ó
cual ten'eno, siempre que haya la prudencia
de no quererle t.-.n esclusivameole que se des­
conozca el mérito de los demas. Yo estimo á
Cerv antes, quiero á l\'loreto y adoro á Lope;
pero no por eso leo con menos gusto á IJeon,
Fr. Luis, Mendoza; y el cómico sllhlime de Mo­
ralin no me impide complacerlOe en las lindas
piezas de BI·eton.· .

Volvamos pues á la lisla alfabélica de vi­
nos, que sin aspirar á una erudicion gastronó­
mica puede un hombre que se precie de fino
presental' en su: mesa.

Auxerre.

A vallan· (Borgoña).
Barsac (Burdeos).
Beaugency (Orleanáis)

Ai (Champa31le).
Alicante (España).
Anjoa.
Arhois (F.·anco-Con­

dado ).

Dcal1nc (Borgoña).
Ecllay.
Beilicarló (España).
Burdeos. -

1~ougy (Champagne).
Emc.

J~uccIla (portugal).
Cavillo (portugal).
Cahers (Burdcos).

Calabria (Italia).
Calon-Segur.
Canarias (Africa).
Cabo de Buena Espe-

.ranza.

Ca~bonnieux (Bur­
deos).

Chahlis (Champagne).
Chamberlin (Borgo­

ña).
Chambolle.

Champagne, tinlo.
lc1em blanco.
Chassagne (Borgoña).
ChAleau-gl,illé.
CMteau-margot (Bur-

deos ).
CMleau-neuf du Pape

( A viñon).
Chio (Grecia).
Chypre (idem).
Clos- V ougeot (Borgo-

ña).
Costance (Afdca).
COI·\ona.
Coleaux de Saumur.

Cote-ltoli, tinto y hlan-
co(Delfinado).

Cole Saiu Jacqnes.
Conlange (Auxerre).
Faleroa (Italia).
Fley (Borgoi'ia) ..
Florcncia (ha lía).

3~3
F"ontiñan (Langue­

dot).
Grave <111 Lamon

(Burdeos ).
Garnacha (Rosellon).
Guigne (llorgoña).
Haut-hrion (Burdeos).
HautviUiers (Cham-

pagne).
Hcrmitage(Delfinado ).
lranci (Borgoña).
Joigny (Auxenc).Jull1a..

Ju~ansou, blancoy tin-
to (Bcaro).

IJacllainetl e(Auxerre).
Lachdma-Christi (Ila­

lía).
Laciota (Tolon).
Lafiue-I\IoUIOl1 (Bur- .

<leos).

Lafiue-Segur (Id cm) •.
Lagaudc ..
J..Jamalgue (Tolon).
IJa Neill.e.

JJangon (Burdcos).
IJune! (IJ:mguedoc).
Macon (Borgoña).
Ma(]era (AJrica).
1\Iálaga (Espai'ía).
l\:Ialvasía de Madera

(Afrie:!).
De Tcncrifc (1<1).



Una discusion digna de la mayor atencion,
pero que aqui no puede tocarse siuo por enci­
ma, es la de saber á cuales vinos debe dar'se
la preferencia ya respccto al gusto, ya á la sa­
lud; Este último punto es mas facil de decidir­
se que el primero, porque 110pucden darse re­
gIas fijas para el gusto, cuyas sensaciones son
r~lati\'as á los individuos: tal aficionado prefie­
el sabor acerbo y mordiente del :Burdeos, otro
el aroma delicado del Ch;lil'lpagne; este el per­
fume del ]~orgoña, y'aqí1el'ct calor espirituoso
de los vinos del JJanguedoc, sin poder dar la
razon de Sil preferencia. Estos diversos gustos
se fundan muchó mas de lo que se piensa en
razones de salud, como que la naturaleza nues­
tra huena madre nos lo inspira, indicándonos
asi el mejor medio de conservar con ellos la
salud, Asi es qne el de complexion sangufi:ia
conoce que necesita de un vino ligero, y quc
]lUmedezca como el Champagne ó el vino del
nhin-¡ el flemático un vino espirituoso y que
caliente, y acahe con la flema de que a}mnda,
mmo los vinos del IJangucdoc y del Delfinado.
El mcl:mcc>lico quiere un vino suave que le
restanre prontamente y difunda en su sistema
Ilervioso una dlllce alegria, y para d son los
mas á propÓsito los vinos de llalia, España, el
Rose lIon y :BorGoña; cn fin el bilioso, que por
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l\'lédoc (Burdeos)., Rota (España).
Mercarcy (Borgoña). I\.oussillon.
Meursaalt (ldem). Samos (Grecia).
Mies (Provenza). Saint Amour.
Monte-Fiascone (Ita- Saint Emilion (Bllr-

lía). dlios).
Monte-Pulciano (Id). Saínt Estephe (Id).
Montilla (España). Saint Georges (Bar-
Montl'achet(BOl·goña). ~oña).
Moulin á vent. San Jorge (España).
Nuits (Borgoña). Saint Julien (Bur-
Oeil de perddx (Cham. deos).

pague). Saint Jalien da Sault
Ocras (Portugal). (Champagne).
O..Jeans ..•. ~.. '.r-~, ,.,.' Saínt Martin.

Oporio (Portugal). Saint Perray.
Pacaret. Savigny.
Paille (Colmar.) Schiras (persiá).
Pafos (Grecia). ,Sercial.
Pero Ximenez Es- Set a ral.

paqa). Sillery (Rcims).
Pico1i (Italia). Siracasa (Sicilia).

··Pic•.•·y (Champagne). Sotcrne.
Pomal'd (BO/:goiia). Stancho (GI·ecia).
poumi-Fuilise (Id). Tavel (I~al1guedoc).
Sallcc •.•-e (Id). Thol'ins (Borgoña).
Hancio (Espaiia), 'J'okai (Hung-l'Ía).
Heuilly (Champa5nc). Tonerre (ChamJ}ag-
Hichebourg (M). , ne).
Rivesalte (1\osellon). TOI'l1Ima r~~pa¡¡;I).
Romancé-Conti (801'- Valdepeñas (España).

soiia). V¡mycrt (Languedoc).
Yc •.•nouih.

Verzi- Verzenay
(Champagne).

V olnay (Borgoña).
.Vanc (Id).

34.5

V ougeot "(Id).
V ouvray hlanco (1.'011­

mine).
Xerez (España) .
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Jocomun suele tener muy Luen apetito, y mu­
cho mas si le ocupa un trabajo continuo, ne­
cesita un vino generoso, pero cuyo vigor mo.­
dere uná abundante parte esiractiv~, un vino
acerbo que obre juntamente en la fibra como
astringente, yen la ,bilis c?mo.disolvente, Y
tales ·son las propiedades del Burdeos. No sé
por qué injusticia, acreditada desgraciadamen­
te en una prevencion dificil de desarraigarse,
se acusa de frios á los vinos de aquel pais, pu~
es la mayor y menos merecida calumnia que
pae(!e hacérseles. En igualdad de circunstan­
cias, y prescindiendo de la conveniencia respec­
tiva de los vinos. con los temperamentos y gus­
tos, el Burdeos solo tiene e[ privilegio esclu­
sho de ser de fadl digestion y de;"f serena [a
cabez'l annque bebido en ablmdancia, y. de
poderse llevar á grandes distancias, cuando el
Borgoiia, que no emigra sino dificil mente, exal­
ta facilmen\e la cabeza y' escil.a á la galante­
ria: del mismo modo que el Champagne, que
no puede transportarse, agit•.dos n~rvios y ha­
ce a~udos á 105 que no lo son, En una palabra
el Borgoña es aphrodisiaco, el Champagne
cabezudo, el RoseIlon restaurante, el Bnrdeos
estomacal.

No he comprendido nominalmente en esta
division los vinos de Langnedoc y el Orleanais
ni aun los del Ródano, porque entran en la di­
vision general que acabamos de indicar com­
penr1iosamente, y que daremos con la estension
que se merece en la obra citada. Resta· pues
fijar el orden con que deben servirse 105 vinos,
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Y es el objeto preciso de ellta breve instruccion
mas bien vinográlica que phisiológica.EI ..uso
y lamada, dos 'tiranos del mundo,son los
que han presidido mas que un cálculo funda­
do en lo que comiene á la salud y al gusto, á
este orden con quc se sirven. Sin emhargo se
convicne generalmente en que el vino. tinto
preceda siempre al hlanco, á no ser que laco­
mida empiece por ostras, á quienes se acostum­
bra saludar con tres salvas de Chablis, ó si se
quiere mas solemnidad con libaciones de I>oui­
lIió Montrachet, y mucho mejor de Sauter­
ne, Langon ó Herrnitage hlanco; pero á no ser
en este caso d vino tinto tiene la preminencia
de entrar el primero. De Utl tiempo á esta par­
te ha prevalecido la costumb.'e de que preceda
á la sopa ó la siga inmediatamente un vaso del
Madera seco, ó de tintura de agenjo, y pne~e
seguirse á veces ~ste uso, sin tirar pOI' eso á
cSl<lhlecerlc. El "ino mas indicado para el pri­
mer servicio es el de Uorgoiía en sus mejores
terrenos, qne se designan por esto con eI.nom­
bre de Baja-Borg01/a, como los de AvalIon,

. Coulauge, .Tormerre, Vermanlon, Irancy,
Chassagne, y Mcrcurcy, y en general los vi­
nos conocidos con el nomhre de Macon y de
Aq,xcrre, Puédense reemplazar· hajo cierto as­
pecto con los e!c~illos del Orleanais, como cl
Saint-Denis, Saint-:\ J', tí Bf~augency. La gra­
dacion puede introducir dcspues los vinos de
Beaune y Pornard; y si se quiere no pasar de
la topografia hurguiñona, se. eligen entre el
IHchebourg generoso, el Saint Georgcs fragan~
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te, el ligero V alncy ,el enr.iln1hdo Chambertiri
'y el-delicioso la Romanée. Si se trata de rom­
per csfa manótona gerarqniay reanimar el ape-­
tiro mudando. de sabor y de terreno., la Cham­
pagne presenta su Ay chisposo, su Cumiéres
perfumado y su. cristalina Sillery. Despues de
estos vinas pueden calarse aporlunamente los
de un alrosabol" que produce el Delfinado, pues
reaniman el apetito. desgaslada y realzan el sa­
bor alga iosipido de las carnes asadas. F.s dig­
na entre ellos de recamendacion el Chateau­

griUé, COte--:Rotie y el Hermilage. Cuando ya
la aJegl"ia y el buen humQr se asoma á todos
las semblantes, un solo vino. tiene derecha á
presentarse para produciI- en el líquiila ya co­
locado el efecto de la gata de 3gu~ sohre la le­
che que hierve; y este es el Hurdeos. Obser­
,-a(1 camo la copa de la cordura ,·a acallando
pn)gresivamcnte la gritería del feslin. ]~te es
el efecto. del l\lcdoc que una mano discreta der­
rama en las brillantes capas que renejan las lll­
cesde den hugíaS'. Un provechoso :lrmisticia ha
suspendido el ardar tle los camba tientes. J.JOS
criadas «1iti¡;entespresentan las masas y las cre-.
mas aramátic3s. iLanguedoc! IJcgó la hara del
triullfa que divides con el Raselloll, 13Proven­
za y J<::spaña.¿ Qué vin/) esaqoel que carre en
las copas 'como un liquidado ruI)!? ¿Cuál estc
tapacio deshecho que camida á que los ajos te
3(lmiren y el p~ladar le saboree? Rivesahe,
Grenache. Ll1nel, 1\"lah'asía, Frontiñan, Má­
laga, Xerez, vuestros nombres unidos para la
gloria y el placer SI: disputan la primada, y
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vnestros ~bore5 se confunden en el -paL,.lar
({ue emLals3mais. Un vapor Láquico se ~xha!a
lIe vueslr3s oot-cllas cuhiertas dé honorí6co·mo­

ho, y vuestros a¡>olillados corchos dan claro
testimonio de vuestro antigua origen. Y Ilcstro
alcohol dulcificado corrige- los riesgos de los he­
Jadas que se emI)eñan en servimos al fin de un
banquete, cuando el gusto y la Mlud estan
acardes en que IIQ se tomen sino algunaslwr.as
desptlcs. Pero ya mi olfato percibe el fragante
olar ílcl Moka .... Deteneas: ahora es permitido
apur3r estahoteIla qn-e agita la lacura, y cuya.
brillante espuma se abre ·paso á pesar ~I dedo
descortés que en vano pretende tenerla 3p1"isio­
nada. El corcho ha (lada cantra el techo y una
espuma plateada corre par los.hermosos dedo~
de las diligentes :Bacantes. Bebedores: reconoced,
no aquel Champagne tan celehrado que -elarte
corrompe por satÍsf.1cer :í una moda pérfiíla,
sacrificando así un vino cscclente al riesgo de
hacer de él un malo ,sino al delicioso Acoois,.
que reune la «\llzara del Condrieux can el chis­
porrotea del impetuoso Ai.

Abora es el momento en que los·afi·cianado&
dignos de este nombre pueden paladear en va.,.
50S pequeñitos el Tokai, si es que se les conce­
de el beber lo genuino y legítima; porque

"Sunt pauci quos lE'1UlIS'

••Jupiter amavit:'
Tal es en resumen el· orden didáctico en

qnc deben presentarse los. dones de Baco. N()
los hemos enumerado todos_, pero por aquello..c;
tIc qne se ha hecho honarífica mencion puede
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pasarlo por
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juzgarse ellngar: que deben ocupar los que le.f

son análogos.
ConCluiremos con dos reflexiones qtie por sí

~olas pueden equivaler á un tratado extenso so­
bre vinos. La primera es que á peSar' de todo
su lujo y profundos conocimientos en agricultu­
ra y aun en química, nunca /levaron los anti­
guos tan lejos como nosotros el arte de la vini­
ficacion. Aristóteles refiere que los vinos de Ar­
cadia se secahan de tal manera en los. cueros,
que se extraian de ellos ~ cuajarones,. teniendo
que dc:sleirlos c~n .agua para beber/os, y en ver­
dad que no tendrían que verse asi con nuestro
Medoe; Volney y Ai sin agua. Galenorefiel·e
de los vinos de Asia que se colgaban en botellas
de la campana de las c.himeneas, hasta que ad··
quiriesén la dureza de la sal, y que despues se
les desátaba en agua para beberlos. Plinio en el
libro 14, ·cap. 8, elogiándo' los ,·inos de Italia y
de Atenas, y describiendo las cualidades deL
Faletno, no consigue qtie se le haga al lector
agua taboca; y se infiére que el vino mejor de
aquella época no era mas que un sirop mas ó
merios 'dulce y consistente, que siempre era me­
nester beneficiar con el. agua. No es pues estra­
'ño qúe se bebiesen vinós de cien años asi como
lo asegura Petronio (Fulernum opimianum anno­
rum cenium), y aun' de doscientos años que tu­
vieran la consistenCia' de la 'miel, segun Plinio
(iJdliuc ••ina dllcentes'fere annfs fam in 'spuiem
redattám mell;s, lib. 14. cap. 4.); y cnando se
lee en Marcial la .necesidad que hábia de liqui"":

dar con agua caliente despues de
cal, aquel cécllbo tan 'ponderado:
~'Turbicla solb'ciio transmítlere Ca;cuba saeco,"
no se envidia á aquellos orgullosos roma­
nos, á quienes nada mas parece que faltó sino
esta clase de lujo, ni su Falerno, ni su Sorren­
to y'Massico, tan céleJ,rados por Horado. Note­
mos de paso que el cultivo de las viñas no me­
nos que el modo de hacer el vino influyen en
Sil calidad tanto como la lemperatrira del clima.
El vino de Creta es en el dia delicioso, y Mar­
éialle llamaba vincleP1:aCreta:, mulsum paupe­
ris, lib. 1 , cap, 103; Juvena! píngue passum
Creta;, sát .. J 4, verso 270. Estrabon tenia por
detestable al vino de Sarnos, que hoy se aprecia
I,or uno de los mejores m05cateles. ¿ Habrá de
concluirse que se .han cambiado los gustos ó los
viñedos? ..

La segunda refl~xion es la de qUI! el vino es
tan.util Lajo el as~cro dictético, qu~ los hom­
bres mas sabios han alabado su 1150, y á veces
hasta su abuso. Salomon celehró al vino y sus
heneficios, y todos los poetas h'an cantado des­
pues este licor, creyéndole presente verdadero
de un Dios á los hombres. Hipócrates, Dioscó­
rides y A vicena enseñaron que era hll~no em­
hriagarse una vez al mes; y si pudiesen mirar­
se estos desarr'eglos solo filosóficamente, acaso
seria permitido fortalecer Sil constitucion con
algunos escesos ,muy raros, en la comida y be­
hida. La secta austera de los Estoicos juzgaba
permitida la embriaguez para levantar á la tris­
te hllmanidad del abatimiento y pesadumbres,
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que son las enfermedades del alma, y lo man­
daban como se receta una purga, q\le no es
tampoco mas que una indigestion. Asclepiades
mil'aha el vino como una panacea, y en su su­
blime delido y ciega confianza en este licor io
mandaba hasta á los frenéticos para que se dur­
miesen, y á los aletargados para que disperta­
scn, Hipócrales ha dicho: Famen vz'nípotio sol­
,,/t, En fin Hoffmann, concluyend~ su Di.serta­
cion soóre las virtl/des medicinales del vino r!el

Rhín, sostiel1e lo p!,ovechoso del vino en cier­
tas enferme4ades, y se estienJe. hasta indicar
que se varíe de vinos segun la clase de enfer-.
medad. Yo me congl'atulo de ser de la misma
opiniol~, y pien$o que el mejor I1b\"O que
se pnhlicase en medicina seria El arte .de
conSCNar Ó recobrar su salud con los alimen­

tos. Conclusion es esta algo severa y f!'Uga!
par~ la última .pásina de una obra consagrada
á puhlicar. los s~.retos del .arte cnJinaria y los
misterios dela gastronomía; pero miamol' á la
verdad y al arte que profeso me han conduci-'
do, á lDi pesar, á este fin quc no me proponia.
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CATALOGO

de 10$ LIBROS que se hallan de PCllta en
ltladrid Cilla lihl'elÍfl t!e CUESTA, ¡relltc
á las Gradas de S. Felipe el Real.---

COLECCION DE MANUALES DE CIENCIAS Y ARTES.

Convencido el editor de estos Manuales de 511

utilidad pa"a el proga'eso de las ciencias y
artes, tiene yo. imp,'esos y de venta los si­
guientes •

Manual tÚ lal SeflOl'ital, ó arte para apren,ler cuanlas
laobili,lo,le. eon.tituyen el ve•.•.laolero mérito .Ie las mllg~t'c"
como 11011: to<la clase ,le costura •• eo,·te y hechura ,1e ve,ti­

,los, Ó .,'te ,le mo<li~la• bOI'l.I••los en hilo, algodoll, lana, se·
olas, 01'0, lo"tejuelo. , 01 1l1rei,lo, al t!'aPO,' al pasado, ~n
fell,ill. , ea,iomazo, ••.•la floja y <lemaslohores ,i /,\lIItO .Ie a­
guja ¡ el al'te ,Ie·enraje.'a Ó 010<10d. ba,'e" blontla. ')' eal.,105;
toda cI•••• Ie obra de eaúamazo, bolsas, I'hliculos, obras .ie
abalo,'io, r.II,illa, pelo, col'I.lones. presill.s, muk'lillas &e.,
con el .,'te ,le romponer dichos ol~elos, T,'aducido .1.1 francés

por Doña M.da Ana ,le Po,,,,I. : tercera •.Jieion , a,íadida con
lal ,'egt.11 de buena eduraciony decoro pal'a lal Señol'l/al,
el a"le .Ie l"vancl~ra y ¡,wa,lo domeslico, que t.mbien se
\·en,b •.á PO"501.a,'a,lo,- Un tomo en 8. o con lámiuas, á 161'0,

en pasla y 14 eu rústica,



Manl/al del cocinero, cocinera)" repoltero con el Arte

,le t'olljile/'ltt y botil/e"fa, y un método para u'inchar y ser­
vi l' to<l. clase ,le viandas, '1 la corte•• nia )' urhani,la.! que se
,lehe usar en la mesa.

Para la eom"osicion de este Manual solo se ha con5ultado
á la esperiencia: esla •••10 ha si,lo la guia, '1 como se han pu­
I/lirodo ,Iiferentes lihros suhre el mismo asunto, se han exa­

mina,lo todos can ateoeion, )' .leslJuesde haber toma,lo los en­
nacimientos .ll'I/idos, se ha \'isto que el Manual del Cocinero

es el 'luC mas .\e cerca toca al fin propuesto, 'la sea indicando
los medios de cOlner bien á poca costa, )' dan.\o á eutender

,por me,lio de letras iniciales puestas al fin de ca,la guiso, la
accion y mOlla de ol/l'ar de Jas su~t.1ncias ÍI¡troducidas en .1
estóma~o, á IIn de evilar las indigestiones y bacel' menos fr.­
Clientes los cólic~.

Los j¿,'eues 'Iue entran en la societla,1 y quieran lucirlo ea
una mesa, apron,lerán con .ste Manu.l, '1 por malio de la

lámina que le acompaña, á trineh ••. hien cual'luicra pie.a q";'
se les presente, en .Ionde el antor indica los métodos ma. u­

.uaJes, como asimismo la eort.sanía '1 hooOl"s 'Iue ,Iebe !,'llar­
dar en la mcaa to<la persona hi.n ",luc.,I., particularmente
con las s./ioras r ,lemas p••.•on••• Las madres de familia J
amas .Ie casa !.allaráu las ,.•c.tas mas r.conónlicas r ocupado­
nes mas agndahles para manifestar su habilidad; las jóvenes

domi\sti•• s ó sirvientas una guia ""Sura para que Por clla pue­
tIan rivalizar con los: cocineros de mas fama. Pill"a instrnccion

de estas y toda c1ase11epersonas, se ha puesto un tratado d.1
servicio ,,""iu ••.io '1 .Iisposicion particular con que ,Jeben co­

locarse todos los manjares sobre la mesa ,Iurante elli~mJlO de

la comida, y quitsrs~ segun el uso .dmitillo. Los confiteros '1

botilleros encoutrarán un trat •.••lu que contiene lo mas curioso

é importante que deben saber; '1 por último, los cocinero. y

cocineras y demas personas curiosas todo lo mas útil y eronó-

j
mico '1U• necesitan saber, hahienda I'ueato á cada guiso los

que [lU.,.).n servir en la mesa ,Ic e/ll/'ada, i"lenncdio, ala_
tW &c., y Un trata.lo del modo de conserva" 1>0" mucho
ticlUpo to,la clase .Ie viand.s r sustancia. alim.nlicias: tercera

etlicion,--Cuu.ta ,le Un lomo .n 6. ~ <;unUna láUlina, su p",,_
cio 10 /'S •• n rú,'tiea y 12 en ".sta.

MQ/Ulalcomplelo de urbanidad, COl'lelfay buen tOllO,ó
.1 homb,e fino .1 susto ·,Icl dia , COnlas regla., 'plirocion ••
y ejemplos ,Iel OI'tede ,"'eseularse y eOntluch.se.n toda elate

de I'eu.•iou•• , visitas &e., en el que s. enseña la etiqllela

r ceremouial quc la sensatez y la coslllmhre halJ est.hle~i,I,,¡
Con la guia tlcl tocador, '1 un h'ata,lo de al'te cisoria, tJ'a.lu­

e;'lo ,1.:1franc';s; segunda edicion.-Un t<010 en 8. e , á hi 1'3.en pasta y 8 en ,',í,tic ••

./Jlanual del tinto/'e/'o, ó arte d. t.ñir la I.na, el algodon,
la seda, el hilo &e., seguido del .1/'le de quitamanchas , $0­
ca,io de 1•• obras mas aCreditodas, y puesto al alcance d. tO</a
clase ,le personas que deseen OCuparsecon util id2d .n estas ar­

le., por 1Iir. M.J. RiO'ult, antiguo .lir.clor genp.1'iI1<lepólvo­
ras y s.litre., y tra<lucido <lel ¡rancés por D, Lucio Franco de

]a Sclva.-Uu tomo en 8. O> , á /2 I'S, en pasta y 10 en ,',ístic.1.
Manualted"!co J' p,'áctico del pinIO/·, do/'ador y cha_

rollsla: ohra lítil á los qne ejercen esta profesion, á los 1._

bl'ica"te. tÍe m/ores, y á los que quieran pinta" por si mismos
su. h.h;t.Jciones, po., ~Ir. M, J. Rilfault, y traduci,lo por Don

I.urio Fr-dllcode la Selva.-Un tOIUOen 8. O> ,á 12 "s. en I"'.tay 1O eu "ústica•.

hla/Ulal del perfeclo llco,·itta .r perfumisla: contiene cl

métOllo ,le ,Ieslilar los agualxlienle. y el espiritu .1. vino j .Ie

componer los licores linos y superlinos de aromas, (¡'utas y
flores; .Ie h.cer los que se llaman "a!alias; .de Conservar las

fr!!tas en agnalxliente; de pl'el,.rar '.s pastas aromáticas, /101,.

vos, ja'JOnp./Ide toe.dor, a¡¡\las y vi';agres al'omáticas, es-
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•.•••cIOS, e$!ncias, aceites yagua ,le Colonia; segun,la edicíGtl,

con ap.h"lke soJ,re el modo de obtener el aguu,lienle de ya­

I'ios frutos y ccr.ale~, y el ,te componer tOllo género de sor­

bt'les, <¡uesos hela.lo. y 1'0ncJ,e.--Uo lomo co 8. o, á 10 rs.

en )'.sla y S cn •• íslica.

Alamud completo de j!l~gos de sociedad d te,·t"lía,:r d5

prendas. (onli'1fie una coi"",·joo .Ie los juegos de •.ampo y ,te

casa, la descl'ipcion de las mOl\taií;.s rllSaS y otras varias; jne­

gos preparados de premIas, de chasco, de "ccion, chal'adas
J"'r.res.otadas, juegos .Ie memoria, de j¡¡genio , de palahras,

y las penitencias concerni~nles á catfa lino de cUos, }' 010(10

de senteociar las premIas, coo ,Ii('e.'enles juegos .Ie nilio. y ,le

naipes: 1I'3<1uc;,lo .Id fmncé3 1>01'Don ili.,'i:tan R,'menleria,-­

Un lomo eu ti. o, á tu rs. en pasta y 8 en l'l't:$ii\:~: segunda

euicion) aumentada.

n/anual elemcn/al de la pil'otecnt'a et'vil y lllUital'; su

aplicacioll práctica á todos los fuegos de "1ificio conoci,los
hasta el día, y á nuevas combinaciones fulminanles j contiene

el AI·te ·del polvo/'ista, modo ,le hacer tr.,!a es!",de de Iilegos

de al-tifido á poca cosla, y s<'gnu los m~jOl'cs y mas moder­

nos procec.1ill1ipntos , con un U'at:hlo de los t:oht:t,..•s ;í la con­

greve, 1de los fuegos arliIiciales que se U3;l1I 1'11los lealros;
obra escrila en ¡"'arocés 1'01' MI'. Ve"gnaucI, capil"lI ,le a •.tille­

"ja , y discípulo .Ie la escuela polilécnico, y lr".tud,l" al ca.­

tellano por Don Lucio hanco Je lo Sdva.--Cn tomo en 8. "

COIIuna lámina, á 10 rs. e-;j pasta y 8 en ,·,jetie •.

n:.mual pa!'a "illlar al lavado y á la l/¿;uada : ohra ¡m­

po.'tante á Iodos los que quitl'an de,lirarse al estudio y pin­

tura ,le paisaJes, planos, flores, vislas &c. ¡ tra,luecio •• del
franci:s.--Uu tomo en 8." con n". lami ••".

Manual del naturalista disectol', ó a'te ,le disecar y em­

pajar los anima le. , y <le conse,'var lo. ,·ego!.,le. y min.,'al",.-~

Un tomo en 8. <) • :i 12 rs. ell pasta 110 en J·úslica.

5
IIlm/lla/ <le casadas, d la casa por J/mtro, escrito en

fraocés 1'01' Madama Pariset, y traduei,lo.1 eastellano.-Uo

lOmo en d. o , á H 1'., ••• n pasta y 12 en rústica.

"Ianual del jlo/'isla,r "lumisla·; ó arte de imitar IOtla eS­

pecie de flo,,"s ua', ••.ales ron palie' , "atisla , Inus.lina, y otras

.telas de algOtIOIl; con ¡¡asa, tafetau, "OSO Y t •.rdopr-loj do

haeer flores de 01'0, plata, ¡¡"pill., plumo>, pa;a, balle"a,

cera, ro.U'has. 01U'" útil a los 'jue se ,1",Ii:an á este nrte, r
muy CUI'íos] )" entJvlenilla pa¡'a las s,~ñOl'itns y casas (f~ cllu­

cacion, csz"ita CII f,·.ncé. /101' ~/adama Cpln1rt, y I,'adnci,b

al caslellano.--Un tomo en 8. <) con una lámina, á 12 rs. en
J>asta y 10 en I,ústira.

¡¡¡anual del carpintel'o tic muebles y edij/cios, seguido

tlel Arte de ebanisla: contiene to,los los 1IOI'm~nor," •.••Iatit·o.

á est3s a.'ll·s, sf'gun los lí!Limos atlelant3mh-utos hochos ~n.

ellrls, y tina noticia muy curiosa acerca (Ic 1:. nnturaleza ele

loda clase de m.,I",·as imli;;"".s y exóticos, ,,1 010.10 tle teó;, ••

las y lal"'3,'I"., de rmplea'·I.s en to.lo g.nero '!e ollras y da
muehlcs, de ¡mlim"nl.adas, l",r/liza"las, ensallll.;a"I.s y em.

Imlh·las. po,' Mr. 1';051>an, ens.,m"'."or y "',,!ni.ta , y Ir •• lu­

cido al casLeIJ3no,--[)o, tOntos en 8. o COn cuat,·o láminas I á
28 cs. en pasta y 21 en ¡·,ístiea.

IIfal/ltal da [él'iean!e .r clarificador de acelies ,,i" 102.0

hrlt'{mtc de j.7bOr..u; conLi~nc el 1110(10 lIe mole.' la ac:eitui1:t,

de /",rilic •• ' el o"eite. con la eSl,lieacion .Ie ,I¡¡.,' •.ntes pr.', ~11
¡o"entadas nUe'"antfnle p~ra molt'f la aCf'illln:\; el Olftoelo (la

fal,,';ea,' ,lire,·.nles jal,on •• , lonlo para el la v.do .Ie la I'0l'~

como para 011'05 IIS03, y p"ticnla"mente •.1 de ha,·",· los jaho­

nes de olor Ham:u.los cJ~ lm:ador; eser'ito en r.'alu·és con arre­

glo:i los ,j¡limos a~I"lantamientos hedlOs en la materia, por

)/ ••J. Fontenell , y tl'a.ln"iuo al castellallo POI' O. Lucio •.•.•••eo

de la Selva,-Un tomo en S. <) con "imin.,: á 9 J·S. en ,'ÚstiC3.

y 11 en pasta.
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Ala/l/tal de alcnldes o/,dinQ/,josy peddueo9 de los pue­

blo. de E.paña, con las obligaciones y alribuciones de lodol
los individuos de lo. Ayuntamientos, y lo Reallllstruccion .Ie
Col','egi.lore. y Alcaldes mayores; scgulllla e,licion, aumentada
con la illslruecion sohre el cobro de 1••• rOlltl'ilmciones' ¡oorlo.

Ayuntamiento., y el n,,,1 decreto sobre eleecion de Ayu"ta­
ulienlos.-Un tomo en 8. o , á 10 I'S. en p<lsla )" 8 en rL1stica.

lI1alllÚ'¡de sa,'/res, " (/'a/ado completo )' simplificado
lle este aria: contil'ne el 0\04:10de trazar, cortal' y hacer toda
eI"!e .11' \'estidos.-Un lOll\o en 8," con láminas.

(w/illa lle agentes y pretel/Clie~/es, " lI/anual de m;,u's­
tel'ios, t/'iolllwle. y oficinas: cOlllienetodas las .Iepelllleneias
(li~1 gohicrh(), y reune en un solo ,·ohímen la pr~tctica de los

lrihunales, ministerios y oficinas segnn se observa ell el dia:

,ohra ¡",I;,\,cllsablc;Í los agentes, prctemlienles, euriales y

oficinista •. - till tomo en <l.•• , á 16 N. en rústica y 20 en

¡",sla .
Col.eccion de rOlllancllS ca./ellanos, anteriores al .i­

1)10:\:\'1\1, I'ecopila.los I>or D. Agu.lin [)uo'án,--Cinco tomos
ell ~. '" mar'!uill.: el 1." cOllticne10$ romance. mariscos; el
~. e los tloch'inales, amalol·jos.1 salh·icos y 1nll·lesco.s; el 3. O las
copla~ ~.crtnciones tle arte menor I letras, IClrillas, romances

(~orlosy glo~as .mteriol'es al siglo X VIlI, pertenecientes a. los

¡;encl'os ltoclrinal, amatorio, jocoso, satírico &c. : el 4. o y
á." los I'oma"¡:,,scaballerescos é históricos de la Tahla rcdon­

.Ia, Carlo 1Jogllo, Doce Pares .Ie t"randa, Bemar,lo .leI C.r­
I'io, Ci,1Co",peoJol', .iete infante. de La•• , Amadis .Ie Gau­
la, Y .;,Igunos I"Omances de las cl"ónic3S antiguas lte España.

Eu uu tiempo en (Iue la Europa parece disputarse á porr.a

la ad'l"bicion ,le lotl•• nue,t.' •• ob"as .Ie liter.tu,·a y bella.
a,tes, )"c"omlo c.1da .Iia se van agol.mlo las impresiones ole
nu•• tI'os Imellos poel:ls, nos ha pareciolo vel'gonzoso nO tl'atar

.Ie \'cimprimÍl' á lo mellOs alsunas de aquellas (I"e no. hacea
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mas Ilouor. No hace mucho tiempo que los inglcses ha•• como
I,rado á peso ' .Ie 01'0, Y eslraido una ¡nfini,lall de rarísimos

Cancioneros y Romanceros, que es verosímil no volvamos á

recnperar. Los pocos que ya que.la•• sufrÍl';Ín la misma suerte,
y antes de uluchos años te••dremos que acudir á 1•• bibliotecas

estrangera. si queremos e.tUlliar las obras que nos pertenocen.
Este temor nos I,a hCí;hoellll".••",ler la I>ublicacionde'prescnte
Romancero.-PI'ecio de .lichos cinco tomos, 78 n. en rústica
y 88 en pasta.

I/islcn'ia de la e.clavi/ud en Afdca, durante 34 años,
de Pedro José Dumont.-Un tomo en 8. <. , á 6 n. en rústica
y 8 en pasta.

Coleccion de di.cU/·,o. fo/·enJe., pronunciados en defensa
.Ie algunos inOCf'ntesacusados, can un discurso sobre la admi.

nistracion .Ie la justicia cl'iminal , ostl':leta.IO$de las ohras de
Mr. Servan, célebre abogado fraoe~.-Unlomo eu 8. ", á 12
reales en rústica y 14 en pasta.

, Reineccii Recita/iones in elementa juris civili. aeeuo-

•I.um ardinem Instilulionum: cditio prima Hispana. Dos to­
mos en 8••• , á 20 /'S. en p.sta.

MdJ:ima•• obre "eCIIr.OSd6 fuerzay pro/eccion, ron el
meluda .Ie int•.•••lucirlos en los trihunales, por 1). José de

Cov.rrubia.; nueva Cllicion, aUlllentada COn 1•• ó •.•lenes que
han salido h••t. el eli. sobre l. maleria.-Dos tomos en 4••• , á
44 N. en •.•¡'tiea y 1>2 en pasta.

El Robin.o" de 12 años: historia interesante de un gru­
mete f"ances abandonatlo en una isla desie.'ta. _ Un lomo
en 8 .•• , á 8 n. en ••hlica y 10 en )",sta.

El. jardinero de balcones, ven/anal y aposen/o., para
cJiversion de I:&s señol'as J ó instruccion para criar y conservar

toda clasc .te /lores en li ••tos.-Un lomo en 16, ¡j 6 rs, en
rWlica y 8 en pasto.

Granadlica lalina, compuesta por D. F¡'auciseo Saochee
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Barhero.-U •• lomo en 8." , á 1 •.•.en nistica y 9 en pasta.

Apendice d lo. cinco juicio. del Feb,'e,'o, Ó lralado d••
los .iuicios de renlas y cont,.•bandos, por Don Jnan Alvarel

Posa.lilla.-UlIlomo en 4. " , ,¡ 16 rs. en r.islica y 20 en pasta.
/llentor;" .obre el Cdlera Morbo .fe la India, y su mé­

todo enralh'o, á 41's. en nistica.

Di,cllI'.'o sohre el ¡nfilljo que ha lenitlo la crítica moderna

en la decndendi del le.lI'O anligno español.
Todos los amantes de nueslro antigllo Iratro y ,le la gloria

Jilerarin de nueslra nAdo,., hallnran fl:n este (liscurso nue\"OS

motivos I'ara comhalir el jnieio equívoe••lo que los críticos
mOllcl'hos fonnnron .Ie nursll'o género ,Iramótico. Una teoria
cI"'a y luminosa est.ahlece lo. I",incipios en que se fUtllla
el ver,la.lero m~rilo del inmorL.1 Lope ,le Vega, y los fa­
mosos Til'so, Caitlel'On, Morelo, 7 .lelOns autores ,\ramó­
ticos que hallal'On IIna llUeva senda .Ie ereaciones poc;tic.s,
l1~nM .Ie fnego, genio y OI·igínali,la.l, cuyo mrrilo no e.

}'n .1mlnsn,-Un lomo en S,", á ¡¡ rs. en r,islica.
Q!/l"';"l!. Compellllio .Ie esta ciencia y .le su. aplicaciones ,¡

In•• '·I....s, ese";t. en r,'alleé. por 1\11'.Desm.,.e.t, y tr ••lllchl. al
'·."ellnno por IMn José Luis c..as'!('n, Esla ohra esta destin.da
t":""~ servir de t..;t~toa los alumnos del Re:.) ('.on~~r\·:ttoriode Ar­

I,es, J' .rregl.da ,¡ los eI)no";mie"tos ncin,les .Ie eslA cicncia.
--Dn~ tomos en 8." con unn l:ími••n , á 30 I'S, en pasta.

E,'cm"nfo. de Higiene, ó Arte .Ie con•• ".>r la sallul "1

)l'()longnr 1. ,'í.I., por Tourtelle. - Dos tomos en 8. " , á

:,0 r~.rn pa.ln.
.r.~ccio;z•• del doctor Brolluai, labre lal Fle,trmñ.rictl

gcis/r¡ca,t, lIamallas fiehre.scon!.inuas eS<'hci.le. ,le lo. auto­
res, y sohre las Cilegm:isiaseul:inrO! agUllas. -- Un lomo en
4," , ti 16 •.s, en r,lslie•• y 20 en P35ta.

¡¡¡,tlo/'ia /la/llmi y dcsc";pcion de 1" {a/lgOI((!, Y' modo
n., .,·Úi"I,;,'la. - (n tOIUOen 8. " , ,¡ 3 fS. en ni$lica.

9
·Tra/aJo ect1ndmlco de la crla de 81l111niU, .r eztl",,¡ólI

de fiera. daño.a. d lo. ganado" por Don Francisco Dieste

"1 Buil. - Un tomo en 4. o , á 12 reales en rústica y 16 e~pasla.

La Gaforna'!'';a. Poema hurlesco tlel célehre Lope .le Vega.
- Un lomo en 12. o , á 6 rs, en ni,rir. y 8 en pasta.

El A-lul'r.iélago alevoro: gr.eios. ¡",'eeti.a del maestro
Gonz:tlez, ;Í 6 CU::Irtos.

El nUe"o Robimon, .dorn.do ron 12 I,;mio.s /io.s J y
un. carta ó m.p. que seña', con punto. los sitio. en qne á
Rohinson le sucedieron sus princip.les aventuras. Dos tomos
e•• 8, o , :í 26 rs, en p.sta.

El f'"ete"aJlo: anécdota suiza. - Un lomo en 8. o , á 2 cs.
en rtislica.

El Alcalde Juan Zurro", gr.cioso juguele .le represen­
ta.lo p.ra celehr.r 'a Pascua ,le N•• id••I, á real.

. El Ordeulo de lo. prcgllnlOÍlc.: juego gracioso y.liver­
tido de 2f preguntas y 12 res,'uesL,s, cada Una en \'erso. _
Un clI"'emo en 8. " , :í 3 n,

La, ein"" drdCltcs de Arquitectura de ngnola: por
Don Hiego de YillauuP.,'a. - t'n lomo en folio, á 26 rs. en
r.isli •• y'60· rn posla hol'.II'e..,.

Oficio de la P{rgM, pue.to en easlell.no por Don ,Juan

Crisóslomo Piquer. -- ('n tomo en 8." , a 10 ". en p.sta.
Cateci,mo '¡e Ril'"lda; aña,lido por el P. Murine., con

or.ciones p.ra l. mi.." mOllo .Ie emplear el I.irmpo, y el
ofrecimiento del ROMrio.- l"n tomo en 8." , .'e Id,.• gruesa
y huen pape', á ·f !'!l. en prrgamin •• y 6 ''11 1'••1•.

J1ledi(acionet ,ob,'e (o, 1I0v.-.imo" por el P. Pin.monlr,
de la Compañía de .JesllS.- Un tomo en 12." ," 6 reales
en pasU.

El Secretario .,'pañol, ó nuevo eSliJo .le escribir cartas,
:r su. respuestas·, 8eglln el gusto del dia, precedido de una
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instnlccion sobre el ceremoni.1 epistol.r que ,Iebe observal'!e,

y a,lvel'lencias muy importanles puestas al principio de caJ•.
cl.se de cart.s, en las que se ha consultado el estado .le nu••.•
tr.s cosluml",es, particularmente las que se h.cen á los uiños
cuando escriben á sus padres ó tutores.

Se h.n impreso h.st. el presente v.rios estilos de carlas;

pero 10010ssou tan .uticu",los, que aun las personas menos
cullas no se all'everian á seguir su correspondencia por su es­

tilo poco usado entre !,ersonas bien educadas: el que al pre­
senle se anuncia couliene la eorresponJencia para lodos los

casos que suelen ocurrir en la socieJa,l: su eslilo es claro,
seueillo y noLle, y acomodado á los nsos y eostumhres que

en el dia se lIsan enl,'e las genles mas cullas: se ha puestó al
fin la direccion de cartas, las reglas J' precios I)ara viajar en

las Diligencias y Mensagerías: tercera e,licion, aumenta,la.­
Un tomo en 8. o ~ á 8 rs. en rl1stica 1 t O en pasta.

El d'¡i,'ino, peqlleña baraja de mimeros para 1)O(Ier.ce •....
tar con ella los año! 'Iue tiene cualquier p",'sou., el dinero

(Jue lIev. en el bolsillo, á qllé hora salió ,le casa &c., á 2 rs.
lfisloria de un peso "',,'O J eontaJa 1>01'el mismo, pu­

blica,!a en li'aneé! por l. señorila Alida .Ie S.vigñae, y lra­
duci~la al español por Don M. R. F.: La histOl'ja ,le un peso
duro, que f••rece ,Iesde luego un jugnete, encierra las mas
puras j¡leas de mOI'al, tan litiles á la edall adnlta como á
la jllvenhul.--Un lomo en 16, o á 8 rs, en pasla y 6 en "istiea.

Las bellezas ,le la naluraleza, ó Jeseripcion de los ár­

boles, plant.s, eat..,ralas, lagos, islas, torrentes, fuentes,
volcanes, montes, grutas, minas de., los mas conshlera­

hlcs y estraordinal'ios del gloho, por M. Antoine: no pueJe
meDOS<le instruir y .aciar la cm'iosid.d de los leclores la
J(~scl';pdon ('e lo ma.9 atlmi,'able y portentoso que encier­

ran los 3 reinos de la na,turaleza, y particularmente la des­
cripeion que hace Plinio de la erupdon del Yuubio acae-
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-~ida el año 79 de .J. C., en que queJaron arruina,las las

ciudades de Pompeya y Hereul.no. - Un lomo en 8. o ,
á 81's. en rústica y to en pasta.

Cartas contra G,·egoit·e, por ViII.nueva. _ Un tomo
en 8. o ma"'J"ill., á 6 rs. en nistic•••

Pii"i",a erga Dei gmitdccm devoNo ad impetran,I.m

gratiam pro al'ticulo moatis POI'dies heh.lom••la, .lisposila ex
serap!.. doelrina D. Donavenlura del'rompla. _ Uu tomo
en 16. <> , á 41's. el1 pasta.

De los nomb,'es de C,.;slo, por el maestro Fr. Luis ,le

Leon: nueva edicion J aumentada POl" el colf'ljo lle 'as cill('o

prime •••s, eou I1l1apreJaeeion sobre la necesida.) de IlUenos

libros p.ra ¡nsll'IIecion ,Iel pllcblo, por un ,Ioclor de Va­

1encia. -- Un tomo en 4. <:> ma3'or, á 30 rs .. en pasta.

Geo¡;rafia IlIIi"cl'Sal d.:srripliva, histól'ica, iudustrial y
cornel"cial .,te las cuata'O partes del oumdo; . escrita en inglés
por Guillermo Gutlu'ie, y 1,••dueÍtla al caslellano. _ Calorce
lomos en 8. <> mar,!IIilla.

Roc/'Me;o/! filosófica, ó .liálogo sob,,,, l. -filosofi. natu­

ral, para inslnlccion (le pel"sonas cUI'iosas., J)()r el P. D. Teo­
doro de Ahney.la. "- Once lomos en 8. <>

T/'alado del esjile,'zo bélico ho,'óieo, por el Dodor

Palacios Rubios: nneva edicion con notas y observaciones, )'or
d P. Fr. Fl'aueiseo ~Iorales. -- Un tomo en folio, á 30 reales
en rlístic...•.

Coleccion de se;' ","es/,'as de letra bastal'da de todos

tamaños para "prende/' d e'-C/';bir: la [JI'imcra eontíene los

p"indl'ios ó reglas de ,Iieho arte en las cuatl'O siguientes Sen­
lencias breves, sacadas de la Sagrada ESCI'itlll'a, y en la sesta
tl'ala .leI modo .Ie COl'ta"y I/et-.l' l. pluma: su autor D. Clau­
dio Antonio P.iramo.

4r/e de la lavandera y del lavado doméstico. __ UII lomo
en 8. Q , á 4 rs. en rústica.
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La Compsilo8ia J ó arte de afeitarse á s¡ mismo. - U••

euaderno en 8. e , á real.

El ¿/lgebra, reeml,lazada por la aritmética en los p~

blemas de interés compueslo J auualiJ.,les, amortizacion, ter­

miuaJo 1'01' un~ aplieacion esl~cial "el .nismo mélo<lo á la

e~lincion .Ie la .Ieu.la rúhlica. -- Un tomo en 4. e J á 6 n.

en rtist iea.

Tratado de los medios de {/.IIeri¡;ual'las falsificaciones

de '~$tl,.ogas s;mrdes,y° cOn1¡llIeslas, Y tic ('onoc~r Y com­

prohar su g"."o Ile pureza: ohra escrita en francés por A.

Dussi, y A. F. Bou!l·on-Charla".I, p,'ofesores ,le Quimica ; y
tra,Iucida al castellano por Oon José Luis Casasera:

. La importancia ,Id ohjeto "e esta 01u'3, y la ~putaciol\

que .lisfrutan sus autm..,s, la hacen mu Y reromcmlahle y su­
~ ••mente útil á los profesores .Ie Fal'macia, ,kogueros y

•.1fmas pe.'son3s <Jue se dedican al cOO1ert'io tle esle ra11\O;

pu,,-. uO solo da ,¡ eonoc'Cr las numerosas falsificaciones que
~ hacen dh,,'iamenle COI\ las ,h'ogas 1 sino l3mhi~n indica los

me"ios Ilue pu.,len p,':\cli.a,'se p.w. ,Iele.'mina,' el graJo .Ie

\"u,,.a de mudlOs "r",IuclOs que se uson en la me.licina, Y

que su :ll\u\leracion coml1romt>le al mi~mo ti~l1ll}() la e1istt"n­
da .Ie los enfermos y la reputacian ,le los meJicos, - Un

tomo t'.n 4. e , á 21 1'5. en p.lsta ~. 20 en rlistica.

Conocimiento de los lempe/'limen/os. Pintu,'a fi~' de los

esl3(los saogu!m:o, nervioso, hitio10 y n~m;\tico, comOprin­

cipios .Ie lo<las las onr.'rUl"" •• les. Signos en 'Iue cada in<li­
",iduo conocerá facilnwnle si la (tolenc:i:\ que padece pro\·icne

.\e ta ",ngt'tnlel humor, ó ,le los ul'nio.; las ,lisposicio­

nes á la al'o"lo;;ia • hi.h'OI,esia y pulmonía; "''''tos y peli­

gt"05 •..tel e~h,:ñimiellto; mcclios (le ('urat- estos (\i(erenfes es­
bt\oS j I{){la c1a¡¡¡ede esp",smos e irritaciones, la estenuacion

y ésceso de gorJm'a .. Sefiales que anuncian una hu~na c01'lsti­

tucion y lao rrobahilida,leo de un •. larga vida, Obra eacrila
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'D frands JIOr el Dr. Delaerois , y traducida al castellano do

la dUINlécima edicion f•.•ncesa. -- Un lomo en 8. e J á 8 r••

en pasta y 6 en r.ísliea.

Lorenzo d los p,'ometidos esposos, novela hisló,'i •.a sa­

ca,la ,le los sucesos de JlliI,to .Id si610 XVIII; pul,lí~ •• 13 en

italiano PO" el céldwe ~bn!Oni, y puesla en castellano por
DOII Fdi,. Enciso C..tI'ilJolI.

Esta ohra ce\el,,' •• la de tútlos los lileratos, y lradurida en

casi todos los idiomas de Euro"a, sin aelUlir á eSI'ecl"os

., lances increihles, escila y m;:¡ulit'ne viva la alencion de
5US lectores, iulerr.Sf.lndoi&..·s y movitllllo .511 COI"alon con <"ua­

dros bien delinf"ac.los y con SUCCS;)S dignos de. COu!cl· ••.ars~ en

)a memol"ia. - T."es tomos en 8. o I á 3,¡ reales en pasta

y 26 en I,ústiea.

El ¿/mo,' disimulado.r el declarado por cifra. , novel •.

original> pot' Von A. G. Y. E. - Un tomo en 8. o , a 6 n •
en rústica.

¿/,'ancel de derechot que p~gan los g<lneros > r.,utos y
eredos estrangeros";' su cnh'Oula en el hduG j los que ,.1tis­

facen estos y los nacionalps á su eSh'aeeion á ol.I'as Potencias

y á nu~stl'3.S Ame.'jeas; a~imi:;mo el /11 uncc/ de (lc"ec/tOI

realel)" nmnicipaleJ qt1~ se :uielllhm en la Álluan;¡ tIa l\Iac.lritl¡

com"rende taml,ien el ¿/,'anrcl ¡I'a1IC'!S IJUhlicallo pu Paris

Cn el allO de Id15. -- Un 101110." 4." , ¡ml ••.••o en Mad,'iti

en 18J6, á 20 ''5. "ú.liea.

Tertulia.!,;: la aldea, miscd:inpa rm'iosa de sucesos me­

morables, avenl •••'as di,'e,'ti.!as, chistes &I"ciosos, algunos

arlicutos .Ie Agricullura y ArIes> y .'cmedios caseros. -- VI'
tomo en 8. e

El P,'opagador de conocimiento. Illiles, ó coleccion de

datos inlel'esantes aplicables :i las necesÍlla,les y á los goces de

todas las clases de la sociedall; esta obra tl'ata de las .ciencins

naturales. fisicas y ma12¡uáticas. tic la economía doméslic.
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industrial y rUI':II, con aquellas nociones que están al alcance

de todo el mundo, simplili""mlo la espli""cion ,le modo que
"ueda ser partícipe el bello sexo, pues somos de la opinion
que las muge••••• tien"" el mismo dereeho á la inStruccion

que los hombr..s. - Consta esta ohra de 13 eua,lemos, á <1n.
eo r\istica.

Di,cur,o, /no/'ale>, flolaico, é hi.ldrico, , inéditos, de

lIon Antonio ,le lIer •.•.ra, cronista ,le Fdipe II, autor ,le las
,léca,las de In.lias; cuadel'no 1. o , con/irne los discursos si­

guieutes: 1. o sobre los provechos de la historia, qué co~
es, y .Ie euóntas m••~eras; del oficio del historiadOl', y de
cómo se ha de in'luirir la fé y ver,lad de l. historia, y cómo
se ha de escribir, 2, o El medio de la historia es suficiente

"ara ,ultluÍl'ir la p!'tulenda, 3. o So"'" las historias é histo­

ria,lores eSI,añol••s. 4, o Sohre qne Tácito e¡rede á tOtlpslos
bistori.,lores antiguos, y el Ihlto que"" saca de sus e5('ritos.
5. o Discurso y tratado que las letras no impi,len el nlor
,Id ánimo para gobernar las cosas de la guem. 6. o ¿ Qué
será mas útil para r. ,\efens. y aeguri,latl ,le los reinos, las
fortalezas bien Pl'esidiadas, ó los ejércitos en campaña y mi:­
licias bien ord~nadas? 7, o Sobre el oficio de Capitan Gene­

ral; y trátase tambien ,le la esperanza y su fruto, á 5 reales
en rústica.

Nueva baraja ,te 60 preguntas y otras tantas respuestas
comhinadas, puestas en verso pal"3. diversion de las le,tulias.

¿sÚteneia ~ lo. fi.lel al templo en el dia de la A,cen­
lion , y d la ho/'a d. Nona; contiene una surinta i.lea de

esta festivi,la,t, la nona y misas traducidas, y reRexiones 80"'7

el Evangelio. Un tomo en 12, o de letra gruesa con una lá­
mina" de la Aseension, á 6 rs. pasta.

Rudimento. ti. contabi/hlad comercial ó Tenedurí. de

libros por part;,'a .loMe, por Don José Brost, Un tomo en 4. o ,
á 24 reales en rústica y 28 en pasta. "

l)
JUfgOI J" naipu y Otl'Os. Básiga 2 ralea, Villar 2 reales,

~falilla 1 real, Tres sietes 1 real, 1I[lIs 1 real, Damas 21's.

Ecarlé 1 "real, Ajedrez 2 reales,. Rev•.sino' 1 real, Piqnes
y cient.os 1 y medio, Imperial 1 real TreSillo 1I[ediator.

El Donado hablado/'. - Dos tomos en 8. o , á 12 reales
en rústica y 16 en pasta.

Eltela, vanidad del mllndo. - Un tomo en folio, á 36
reales en pasla,

HirtO/'ia de Carlos X/l. - Dos tomos en 8, o , á J O rs.
en rústica y 14 en pasta.

Heinecio , fundamenla slill cultioris. -.:.Un tomo en 4. o
Codo,."io, filosofin ",o,'nl. - Un tomo en 4, o

Hi.toria del cardenal Cisne/'ol. _ Un tomo en 4. o
Eplllolal d. Ciceron. - Un tomo en 8. o

Castro, rCfOl'maciOllcri.tiana, _ Un tomo en .,; o

Sal." prdctica del amor de Dio,. _ Un tomo 1'1\ 4. o
la E.pe/'anza C/'irtia"". -_ Un tomo en 8, o

¿nalo, aparato teoltJlfico. - Oos tomos en "4.o
Confe,ionÚ de .!;(m /lgul/in. - Dos tomos en 8. o

O,,'so de opc/'acionu ,/8 ciruj'-a ,le CáJiz.-Un tnmo 8n 4. o
Paz Pra:.ril. - Un tomo en lolio.
J;¡ Dorado contad o/', _ Uo tomo en 4. o

TelQuro, filolofia mo/'al. _ Un tomo en l. o
Palm4 de la pa,'¡on. -- Un tomo en 4. o

Trel cartal sohre los vicios de la instruceíon pública en
España, por Narganes. - Vn tomo en 8. o

PronJuario de la /delica de caballe/'fa, para que con

facilida,l y •.n corto tiempo p~edan aJ",emler á maniol".ar y

llsar de sus armas los milital'cs de esta clase; é igualmente
1M in,livi,luos que componen la GuaJ',lia Nacional de eaba­
lIerla, recopilada del reglamento adoptado pua la caballería

,Iel Ejé¡'cito; segunda edicion. - Un lomo en 8. o, á ti 1"$.

en rtutica y 6 en pasta holallllesa.
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Manual d4 vario, método, pal'a I.actl' toda elau dt

dn.tas , ~si nt"gras p:1l'a el tint.cI'O, como de coJOI'eS, y •.I~oro

y plata; contiene un gran número ,te recelas para hacer tinlas

segun los métodos Olas acreditados y que mejores resulta.los
pl"e5enlan; el método ,te h~cel· linta¡ imlcsll'uClilJles, 1 simpá­

licas; mOtlode hacer desaparecer lo escrito y conOL..,rlas Ielras

aoslillliola.; tintas it!~I~leblcsy pa"a m••.car la ropa; tinla que
desal.arec.!; linla I\ara e.sCl'ibirsin (Iue se vea )a leu•• ; mélodo

para rruOrar las letras antiguas; mOtlo.11' hace"linlas .Ie varios
COIOl'CS,'i .11' quiLar las mam:has de aL..,ile.leI papel, cou otros
mucho. seLr,'los sohre l. maLe,'ia.-- Uu cua,leruo en 8. o

"/anual ,le Jliu¡lt'iJ, desc¡'ipcion .le la Corte y de la Villa:
compreude su hbl.oria , blasoues, IlOmbrcscélebres, topografía,

coslumhN's, insh'uccion a lo~ lora.\leros para "ÍYit- en ella, es­

plicacion .11' loda. las oficinas, Irilmnalcs y .Icl~ndeucias del
goIJiel'no; clcscripcion de las iglesias J cOII\'enlOs, cementerios,

hospital~!j, hospic'ios, casas de I'eclu~ion, cU;lI'lel~.s,a.cademias,

colegios, eslu,lios, hihliotecas, mnseos, p"lacios rMles y edi­
Cicio~ notables, ,liversiones lu"thliras, paseos, ja¡'dinE"s, &c. con

Una )i>la alral"~ica de ~Ott.slas calles, con Un apéndice .10

li>lla. las \Oa,oi••oionesacaccidas h.,la el .Iia.-Un lomo "n 8. o

c>n cinco eSI:"npa. linas y un plano topográfico de IIlad.oid, á
26 rs. en rústica y 30 en pa>f:l.

J)e/)o~iona,.ios de todas clases y lalllaÍlos en pasla ,·egula••,

fI'la '1l.afilete. -
En la misma librería se hallará un gran surti.lo dc

tomedias)" ¡I'.1cedias antiguas y modernas, laine/es j Imi­
personal.,.
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