MANUAL

DEL

QOGINBRO,
COCINERA , REPOSTERO,
PASTELERO,

CONFITERO Y BOTILLERO,

con el mérodo para trinchar y servir toda cla-
se de viandas, y la cortesania y urbanidad
que se dcbe usar en la mesa:

TRADUCIDO FOR

D. Mariavo pE Rementenfa v Fica:

CUARTA EDICION

tada con articulos nuevos, el modo de conser—
var toda clase de sustancias alimenticias, los pescados fres-
cos, y una noticia curiosa sobre foda clase de vinos na-
cionales y estrangeros, sus propiedades y modo de servir-

los en las mesas.

uéaaé‘mf 783 V&
IMPRENTA DE YENES.
Se hallard en la libreria de CUESTA, frente a S. Felipe

el Real; en la de-SANCHEZ, calle de la Concepcion, y en
Cidiz en la de HURTAL.




EL EDITOR.

e ———

Esta edicion sale aumentada con muchos
articulos 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 esirangeros,
sus propiedades y modo de servirlos en las
mesas, habiéndose corregido algunas erratas,
y puesto en mejor drden los tratados conte-
nidos en este libro.

Seria incurrir en la falia general de
que se inculpa & todos los traductores, el
recomendar el mérito y utilidad del tratado

e presento, vertido de la lengua francesa
a la espafiola. Basta decir que forma porte
de la Coleccion enciclopédica de ciencias
y artes, que con el titulo de Manuales sale
en Paris; y que la quinta edicion de él prue-
ba el acogimiento que el piblico le ha dis-
pensado. La advertencia del Autor que sigue,
dard una idea completa de su conjunto.

Por lo que toca 4 la traduccion, se ba



procurado quede acomodada 4 la cocina
espafiola, suprimiendo aquello que no esta
tan en uso, y reemplazindulo con otros ar-
ticulos , como el-de helados, que se ha afia-
dido como mas interesante en nuesira na-
cion, y afadiendo un segundo método de
trinchar, que ampliando el del Autor, faci-
lite & toda clasc de personas la destreza
necesaria en una operacion, ue Sl no es
glorioso saberla, en ocasiones.es ruboroso
el ignorarla. el

Creo que presento al piblico una obra
de la que puede decirse en todos sentidos
que reune lo 1til con lo gustoso. Si asi lo
juzga, quedard galardonado mi desco.

NDEDECDEDEDEDE

- ADVBRRENGLA
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Enl la sesta edicion del Manual del Cocinero y
la Cocinera, asi como en todas las demas, no.
hemos creido escitar un apetilo que no existe,
4 estimular las necesidades facticias , halagando
el deseo de los golosos, para dar el sabor 4 las
diversas preparaciones nutritivas. Por lo mis-
mo estamos persuadidos mas y mas-de su utili-
dad general, y de que ofrecerd nuevas ventajas
4 todos aquellos 6 aquellas que le consulten, se-
gun lo ha dispuesto el sefior Cardelli con un
método diferente de los pasados, y que corres—
nderd mejor al conjunto de la coleccion de
nuales que forman una Enciclopedia ds cien-

cias v de aries.
Sometiéndose el autor 4 todas las adiciones
correcciones necesarias 4 su objeto, no ha te~
nido otro que el de procurar hacerse itil, tan-
10 4 los diestros cocineros como 4 las cocineras
y madres de familia, asi de la cindad, como
del campo, y 4 todos aquellos que quieran co-
nocer el uso y efectos que resultan de las mo-
dificaciones gue esperimentan los alimentos en
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su preparacion sometiéndolos & un fuego mas.

6 menos continuo, y sazondndolos de tantas
maneras dlferenics
La esperiencia sola ha sido su guia; y como
se han publicado diferentes libros sobre el mis-
mo asunto, los ha examinado todos con aten—
cion; y despues de haber tomado los conoci-
mientos debidos, se ha persuadido que el Ma-
nual del Cocinero y la Cocinera es el que mas
de cerca toca el fin propuesto, ya sea indican—
do los medios de comer bien' & poca’ costa, ya
dando 4 entender la accion de’las sustancias in-
. wroducidas en el estdmago, 4 fin de evitar las
indigestiones , y hacerlas menos frecuentes, du-
méntando’ los verdaderos goces de la mesa. "Taz:
les han sido las razones principales que lison—
jean al autor de que esta sesta edicion no deja-~
rd de ofrecer 4 sus lectores ¢l ‘mismo interes
que las que antes tiene publicadas.

Los jévenes que entran en la sociedad vy
quieran ensayarse en una mesa, aprenderan con
su' Manual 4 trinchar bien cualquiel a pieza qué
se les presente. El autor indica todos los méto-
dos usuales: las madres de familia hallardn las
recetas mas econdmicas: los golosos el modo de
estimular sus paladares gastrmlomlct}s, ) lag
sefioras yue vivén' en el campo ocupaciones
agradables para’ manifestar su habilidad en el
Parncu]ar y-por dlimo Jos aficionados sabrain

“ apreciar lo ‘que trata en panto 4 los vinos.

1 Ojald sa Matmal sea provechoso4 todo co-

cingro que quieta sreditar atentamente los di+
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versos objetos que se someten d su arte, que sea
la guia de Ia jéven, que al salir de su aldea se
encuentre estimulada por la noble ambicion de
rivalizar con tedos aquellos cocineros de mas
fama; que los aprendices encuentren tambien
un ayuda en.los principios del arte, que como
todos , tiene sus dificuliades; y en ﬁn, que ja-
mas se caiga. de entre las-manos de los que con
un deseo verdadero de comer buenos bocados,
quieran aun conoger Jos medios de sazonarlos
con diversidad y sostener constantemente la ac-
cion de sus.estémagos , no esperimentar cdlicos
ni. indigestianes., Y librarse de- médieos y de
medicinas!

En fin, si_segun la opinion de un célebre

- profesor de higiene , la salud considerada en sus

principales.atributos es aquel estado en que en
todas las partes del. cuerpo tienen una disposi-
cion y un grado de fuerza tal, que se ejecuten
facilmentaq las funciones vitales, que se sucedan
con orden y se presten un miituo auxilio, con-
curriendo cada una de ellas 4 la conservacion y
4 la existencia; la nutricion , que hace parte de
efla, tiene ldmhlen por objeto la preparacion
de los materiales del cuerpo, por el modo con

-que. se ejecuta: indica 16 solame_me el estado

Ae dos érganas gue le son propios; tiene tambien

la. énergia.general; en fin, como que se obra

patticnlarmente por la digestion que repara, fo-
menta , enlretiene , -escita 6 enflaguece las fuer-
2as, ella pertensce.d todo, y todo pertensce dé
ella. Hé aqui por qué las impresiones del pala-
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dar tienen siempre la mayor influencia sobre
los varios actos que componen la digestion, cuan-
do son duenas y agradables, la secrecion de la
saliva se ejecata bien, la masticacion se prolon-
ga, y la degluticion.y quilificacion son ficiles y
prontas: cuando son malas, desagradables y re-
pugnantes, es penosa la masticacion, la deglu-
ticion dificil , se secan y constrifien los drganos,

* sobreviene 4 veces un flujo de saliva fria y acuo-
sa, frecuentemente ndaseas y. vémitos, y hasta
el olfato, la vista misma y aun el oido padecen
en cierto modo. La sola intencion de_ procurar
pues & los lectores en nuestro Manual /mpresio-
nes gustosas, buenas y sazonadas , para prolon-
gar la masticacion,”y facilitarles’ y abreviarles
la digestion, es la que nos impele & esta sexta
edicion. {Ojala se cumpla nuestro intento! Esto
nos {o probardn las consecueneies.

METODO COMPENDIOSO PARA TRINGHAR ¥ SERVIR
BIEN EN UNA MESA.

Cocido. Despues de haber elegido y sepa-
rado la parte mas gruesa del irozo de vaca que
se sirve, y haberle despojado de 10dos sus alre-
dedores tendinosos y crasos, se corta en lonjas
mas 6 menos gruesas al través de las fibras
musculares: se’ colocan en un plato en suficien~
te nimero para cada uno de los que esten en
da mesa: se pone en el plato un tenedor, y se
hace que dgircule. -

: 5

Lomo de vaca. Se levantan los magros in-

teriores y esteriores, se cortan al través y en

lonjas mas. 6 menos gruesas, haciendo tantos

trozos como haya convidados: se colocan con si-

metria en un p{ato, y puesto en €l un tenedor,
se hace circular. (Vease fig. 1) -~

El paladar, asi como la lengua, de cual-
quier modo-que esten cocidos , se cortan en lon-
jas mas 6 menos gruesas, y siempre transver-
salmente , para servirlas como se ha dicho de
las anteriores; pero como las partes que se ha-
Han en medio se consideran las mejores, porque
realmente son mas tiernas, se ofrecen regular-
mente 4 las personas 4 quicnes se desea mani-
festar alguna atencion.

Ternera.

Cuarto de ternera. Se levania desde luego

To magro , despues el rifion; se corta en trozos,

asi como las costillas; y las vértebras, 4 las que
estan unidas, deben cortarse siempre al través;
y esto se hace muy facilmente por medio de un
trinchante, y presentarlas inmediatamente 4 la
eleccion de los convidados en el plato aparte
que se ha dicho, y se hace circular, (Péase fi-

gura 2. y

- La cobeza de ternera, de cualquier modo

que se ha}'a_ aderezado antes de servirse 4 la me-
sa, tiene entre 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 cuchara sobre cada uno de los tro-
zos cortados, 4 ‘medida que se -hayan presen—
tado.

La lengua de ternera debe cortarse como el
cuarto; es decir , primero en hiebras, luego en
lonjas mas ¢ menos gruesas.

El cuarte se sirve tambien en trozos mas 6
menos considerables, sea la que quiera la figu-
ra que tenga.

El pecho. Despues de separar los tendones,
para cortar los trozos segun el grueso conve-
niente , se maltiplican 4 medida de las perso-
nas 4 quiencs ha de ofrecerse.*

Carnero. -

Pierna. Se toma con la mano izquierda el
cabo, que en su estremidad debe estar envuelto
en ana hoja de papel; se coloca delante, y con
la mano derecha armada de un cuchillo largo
y bien cortante, se divide perpendicularmente,
empezando por abajo, y se hacen otras tantas
tajadas delgadas , cuantas se pueden 3 fo largo
y 4 lo anchi ; despues se quita la”poreion -nids—
~culardc la pierna, y se la da vaelta pava con-

distincion.

oy e S 7
cluirla ¢omg por el un lado, cuando se quiere
dejar el hueso limpio. (Vease fig: 4.) ok

Espaldilla, ;‘(_,‘gorj(éndola por irozos mas ¢
menos gruesos, debe advertirse que la parte
mas unida 4 los huesos, asi como la que esta

_en el hueco del amoplaio, es siempre la mejor

Y .la. mas tierna, y que por copsecuencia debe
servirse la primera 4 las personas de alguna

El cuarto se trincha y sirve de la misma
manera que la terpera asada.

=% Cordero.

Cuando es entero se divide en dos partes
iguales 4 lo largo; se separan las costillas, pa-
sando el cuchillo por entre cada. una de ellas;
Yy en cuauiv & las piernas, despues de cortadas
sus articulaciones, se hacen tajadas mas ¢ me-
7ios gruesas, dejandolas cubiertas con su pelle-
jo tostado. (Véase L1 fig. 3.)

1

Javali y Marrano.

. La cabeza, que regularmente se sirve en-
tera, se parie al través, empezando un poco
mas encima de los colmillos; se cortan despues |
Ionjas delgadas 4 lo ancho, asi por arriba como
por abajo, despues de haber reunido las partes
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que quedan una contra otra para impedir ¢l
contacto del aire, y mantenerlas en su calot.

Cochinillo de leche. Sé separa la cabeza y
se corta el pellejo tostado lo mas delgado que
'sea posible, para servirle en porciones mas 6
menos anchas. Hay algunos que no comen sino
esta parte del cochinillo, porque generalmente
sus carnes son insipidas y poco agradables al
gusto; aunque esto depende muy 4 menudo de
la manera con que se guisa.’

Jamon. Grande 6 pequefio, se corta siem—
pre en lonjas delgadas y lo mas cortas que se
pueda; pero de lado y 4 lo ancho; solo debe ob-
servarse que tengan la misma parte de magro
que de gordo. ¢

La Licbre y Conejo.

Cuando se sirven enteros, se levanta lo ma-
gro que cubre el lomo 4 lo largo de la espalda,
empezando por los lados para bajar hasta las
piernas. Debe cortarse en trozos mas ¢ menos
gruesos al traves; se levanta por un lado la
parte mas espesa que cubre los gruesos de la
picrna, se desprende de sus articulaciones, pd—

" nese aparte Ia cola y lo que estd 4 su cireun-
ferencia , 4 fin de prcscmarlo 4 aquellos 4 quie-
nes se debe alguna atencion. (Vease la figu—
ra 3.)

Cuando no se presenta 4 la mesa sino la

mitad, como siempre es el lomo, debe proce-
derse respectivamenie como se ha dicho.

"Pavo 6 Pava.

Despues de haberlo puesto de lado, se le
mete el trinchante “en lo fuerte de los mis-
culos situados alrededor del ala: con la mano
derecha se apoya con alguna fuerza el cuchillo,
introduciendo su hoja cerca del mango hasta
la articulacion: de modo que prolongando la
cortadura sin dejarlo, se pueda conseguir le-
vantarlo todo en una pieza: despues se introdu-~

«ce el trinchante en la parte mas espesa del an-

ca, para llegar, pasando el cuchillo por debajo
hasta la articulacion con la rabadilla; se levan-
ta y se acaba de desprenderla de lo que la de-
ticne por encima; y despues de haber operado
lo mismo por ambos lados, se levanta toda la
rabadilla 4 lo largo del esternon: se separa la
rabadilla en dos 6 tres partes, y se rompe el
caparazon , si se juzga oportano.

Para dejar intacta la mitad del pavo, se le
pone en el plato de lado, haciendo una corta-

. dura paralela 4 lo largo entre las dos ancas; y
'prolonoandola hasta el obispillo ¢ rabadilla, se

vaelve la pieza y se levanta con el trlnchante,
apoydndole con el cuchillo en medio de la es~
ralda. se separa su parte inferior, y se hace

que vulgarmente se llama mpitra. (Figu~
ra 5.)
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- Polla, Gallina y Capon.

Las piezas de estas aves se trinchan y sir-
ven del mismo modo gue acabamos de decir
respecto 4 la pava.

Ganso.

Despues de estar levantado lo magro de los
dos lados del esternon (que es el hueso que es~
t4 sobre el pecho) por medio de secciones 4 lo
largo, se separan y dividen en dos, cuatro ¢
séis trozos transversales, se acaban de quitar
los alones, tomindolos por encima; y haciendo
lo misme con las ancas, se sirven,

Pato.

Cuando el pato se presente asado, se eje~
cutard lo mismo que respecto al ganso; pero si
es cocido, se separan por de pronio los alones
y las ancas; y se levantan con limpieza sus
trozos, para irlos partiendo 4 lo largo 6 4 lo
ancho.

Las demas piezas menores de plama se
trinchan de la misma manera que las que se
acaban de decir. %

Pichones.

Se cortan en cuatro partss iguales, y las
primeras se sirven con las ancas, que deben

ir
presentarse 4 las personas de alguna distin-
cion. (Fig. 7.)
Perdices.

Se deben trinchar como las aves caseras,
de que se ha hecho mencion, con la diferen-
cia de que en estas Ics alones y todo lo préxime
4 ellos son los trozos preferibles. (Fis.. 6.)

Pescados.

Para servir el pescado, de cualquier espe-

‘cie que sea, se ha de fener ¢] cuidado de jamas

cortarlo con hoja de acero ¢ de otro instru-
mento de esta especie. Se debe usar siempre de
una cuchara, 6 mucho mejor de una llgna de
plata, para ofrecerlo 4 la mesa. ;

Rodadallo. Apoyando firmemente con una
cuchara 6 llana, para llegar hastu las agallas,
desde la cabeza hasta cerca de la cola, se echa
una linea recta 4 lo largo, se hacen despues
otras 4 lo ancho, sirviendo cada una de las
partes comprendidas entre linea y linea. Cuan-
do se ha concluido por un lado, se levantan las
2gallas, y se hace lo mismo por el otro, no
olvidindose que en el rodaballo las:mandibulas
v lo mas préximo @ ellas son los:bocados esco-
gidos, y que 'se ofrecen los primeros por aten-
cion. (Fig.9)

Trucha. Se forma igualmente sobre ella Ia
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linea vecta de cabeza 4 la cola, y se hacen tam-
bien las transversales, como se ha dicho del
rodaballo. '

Carpa. Se separa primeramente la cabeza
para presentarla 4 los que les guste; despues
se levanta el pellejo que la cubre totalmente,
haciendo pedazos iguales de cllz, como se ha
dicho respecto 4 la trucha.

Sollo. Se quita en primer lugar la cabeza
para presentarla 4 los aficionados, y se prosigue
lo mismo que se ha dicho respecto 4 los ante-
riores peces.

Bagbo. Se tiran lineas 4 lo largo y 4 lo an-
cho, segun su grueso y dimensiones, haciendo

otros tanlos trozos cuanios sean los convida~
dos. (Féase fig. 10.) e

OBSERVACION.

Esta es en pocas palabras la manera de

trinchar y servir una mesa; pero debe adver-.

tirse que solo la prdctica puede contribuir 4
ejecutarlo con destreza y facilidad: y aunque
hubiéramos esplanado mas los pormenores, nos
lo ha impedido el temor de parecer difusos.
Ademas de que basta una simple ojeada sobre
la limina y las figaras que acompafan, para
dar 4 entender mucho mejor que lo que se pu-

3
diera por escrito sobre una materia que no ne-
cesita mas que practicarla sin temor, aun cuan-
do sea la vez primera.

Lo principal en quien se encarga de trin-
char , aunque no sea para servir , pues esto per-
tenece 4 los duefios de la casa, es hacerlo con
un tenedor de tres puntas de bastante consis—
tencia, para que no se doble al esfuerzo que 4
veces hay que hacer. Es tambien necesario un
buen cuchillo ancho , y sobre todo bien afilado.
Despues de haber sacado la pieza que se ha de
trinchar fuera de la fuente en. que se ha ser-
vido, para no derramar. la salsa que la acom~
pafia, debe el trinchador, sentado 6 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 articulaciones
¢ disposicion general de los huesos que pueden
encontrarse en la pieza sobre que se obre, no
puede ser dificil ni dilatado el colocar las par-
tes separadas con drden en platos proporciona-
dos, conforme fuese necesario hacerlos circular

‘para que la concurrencia quede servida 4 su

gusto.

1

Del servicio.

. Se entiende por la palabra servicio, el 6r-
den y disposicion particular eon que deben co-
locarse todos los manjares sobre la mesa duran-
te el tiempode la comida, y. quitarse segan usp
admitido. Pudiera afiadirse el método en el co-
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mei*' s Y hacer los honores de una mesa; pero
esio no perieneee d nuestro asunto, Toda comi~
da de alguna consideracion se compene ordina~
rismiente de cuafro servidios , distintos los unos
dée los otros, pot los platos que deben servirse
en ellos.

- En el primer serviewo, que en otro tiempo era
mas complicado que segun el uso moderno, se
hallan todas las sopasé menestras de carne 6 de
vigilia , los platillos calientes 6 frios, asi comio
lag mudas de. estos- mismos, y todas las demas
entradas. Véase cada uno de estos articulos en
el cuerpo de esta obra.

~ Enel segundo se comprenden los asados,
skanr de carne, sean de aves caseras.¢ menores,
el pescado y todas las ensaladas; lo que debe
pteferirse 4 la mezcla que en otros tlempos se
hatia con los intermedios, que tenian' que en—
fiidise antes de llegar 4 la mesa. -

‘ ‘-En' el zercero se comprenden las pastas ca-
lientes ¢ frias, y todos los imeruu.edios., que
despues de haberse servido muy cahemes,‘ no
pueden dcjar de.comerse con el calor posible.

" . En el cuarto, en fin, que-se llama pos-
tré ; se comprenden todas las frutas cr.ad‘as,._ en
eoniipota y confitadas; pero conio esté¢ servicio
debe sobre todo recréar la vista., mda .dehc
omitirse -para hiermorsearla asi tomo juiciosa-
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mente lo observa el autor det antiguo Alma-
nak de los golosos, y esto se conseguird , no
omitiendo nada para que luzca 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
demasiadamente cerca. Sin embargo, cuando la
abundancia de los frutos sea tal que no pueda
seguirse esta regla, serd necesaric cuidar de Ia
variacion en sus especies de colores. Se da por
sabido que los helados 6 quesos helados no de—
ben presentarse jamas en la mesa sino al fin del
postre , y entonces sc ponen en los sitios de las
fratas que se hayan quitado 4 distancias iguales.

Como en esta obra se procura alejar 1oda
especie de complicacion en ‘el orden y disposi~
cion de los diferentes servicios, nos limitamos
4 indicarlos para una mesa de doce personas,
porque por lo regular se preficre éste nimero
por todos aquellos que no gustan hallarse en
reuniones muy numerosas ; Y que segun las di-
mensiones y estension de la mesa debe procu-
rarse que todos esten comodamente, Yy sobre to=
do que tengan desembarazados los codos.

Primer servicio. Dos sopas y sus mudas cor-
respondientes colocadas en los dos estremos de
la mesa; cuatro platillos frios, “cuatro interine-
dios calientes y seis entradas 4 discrecion.

“Segundu servicio. Dos ensaladas , dos asados
de pescado, dos deé caza de pelo, ‘otras dos de
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caza de pluma, dos aves caseras, la aceitera
y la salsera 4 cada estremo; y esto es muy ne—
cesario.

. Tercer servicio. Dos pastas frias 4 la estre-
midad de la mesa, scis intermedios, con la
aceitera y salsera.

Cuarto servicio. Postre, que consiste en dos
cestas de frutas de la estacion, ¢ dos pirdmides
de pasteleria ligera 4 los estremos de la mesa:
seis fuentes y cuatro compoteras para bizcochos,
macarrones , confituras de toda especie, com-—
potas de frutas cocidas 4 medio azicar, almen-
dras, pasas, higos secos, el queso 4 la estremi-
dad del centro, que deben sicmpre ocupar dos
¢ tres candeleros con bugias abundantes, ¢ unos
quinqués con sus globcs de cristal bruto, para
que no hieran la vista.

Mediante estas nociones serd muy ficil el
aumentar segun se quicra el numero de los cu-
biertos y de la lista que convenga servir en to-
das las circunstancias.

PREVENCION.

Como en el curso de esta obra ha proeura-
do el autor indicar las diversas propiedades de
las sustancias alimenticias , ségun la preparacion
que de ellas se hace en la cocina), asi como sa
accion en el estdmago, y cuanto. puede re-
sultar de su uso, se pone aqui una esplicacion
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de los signos de que se ha servido para conse-
guirlo, de una manera tan sencilla como ficil
en todas las ¢ircunsiancias de que se trata.

Asi cuando las propiedades de los alimen—

tos son buenas, las sefiala por una............ B.
Muy buenas M. B.
Maﬁs........‘.... M.
Muy malas M M
Ficiles de digerir F.D. D
Dificiles de digerir D. D. D.
Cilidas... = C
Laxantes......, L
ADICION

sobre la cortesania y honores que dcbe
guardar todo buen gastrénomo en la mesa,
y reglas para trinchar.

En la mesa es donde se ve la torpeza y ma-
la educacion del hombre que no es buen gas-
trénomo, porque la cuchara, el tenedor, el
cuchillo, todo lo toma y lo maneja al reves de
los otros, se sirve de los platos con la misma
cuchara que ha tenido veinte veces en la boca,
se da en los dientes con el tenedor, y tambicn

se los -escarba con ¢l, con los dedos 6 con
. . s
el cuchillo, que da grima el verloj Cuando

bebe no se limpia antes los labios ni. los

det%os, y asi ensucia el vaso, y mas por agar-

rarie con toda la mano; regularmente bebe
2
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con ansia, esto le provocala tos, con lo que
vuelve la mitad del agua al vaso, y rocia al
mismo tiempo 4 los inmediatos, haciendo mil
visages asquerosos. Si se pone & trinchar algu-
na pieza, nunca atina con las coyunturas, y
despues de trabajar en vano para romper el
haeso, salpica 4 todos eon la salsa en la cara,
y €l se queda todo manchado con la grasa y
con las copas que se le. caen en la servilleta,
que al sentarse metié por el primer ojal de la
chupa 6 casaca, pero dejando la punta de mo~
do que siempre le estd haciendo cosquillas en
la barba. Al tomar café se quema seguramen-—
te la boca, aunque le dé antes mil soplos; se
e cae tambien la cuchara, la taza ¢ el platillo
y al fin se le derrama encima. Todo esto ver-
dad es que no son delitos criminales, pero son
muy ridiculos y fastidiosos entre gentes de
modo; y la gastronomia nos enseiia 4 preca—
verlos para que seamos bien recibidos, ponien-
do gran atencion en los modales de las perso-
nas de crianza y de modos, y habitudndonos
y familiarizandonos con ellos.

Como el buen gastrénomo ha de sentarse
4 la mesa lc menos una vez cada dia, debe sa-
ber hacer los honores de ella, si fuere en su

casa, y servir particalarmente 4 las sefioras en

cualquiera otra donde se halle; y asi el plato
que taviere delante ha de saber trincharle,, no
equivocando el que ha de servirse con cucha-
ra, con el que debe partirse con cuchillo, ni
corténdole contra el uso diverso de cada pes-
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cado, aves &c. Lo mismo digo del saber m2n~
dar y partir las frutas, helados y pastas: cual-
‘quiera de estas que parecen frioleras, si las ha-
cé con torpeza da una prueba de que no se
ha criado en casa donde hay semejantes pla—
tos, y por consiguiente que es hijo de pobres
y humildes padres, 6 que se ha criado con tal
abandono que no sabe comer en una mesa fina
Y que ignora el mismo arte que profesa. Los
brindis suelen no admitirse ya en algunas me-
sas de gente fina, porque 4 la verdad es una
impertinencia el interrumpir 4 uno que tiene
la boca llena con un cumplimienio muy for-
mal, que muchas" véces no viene al caso, y
mucho menos cuando suelen estar en confusa
alegria, y que cada uno bebe por su gusto y no
por ‘la salud de otro; asi no.se debe de brin-
dar 4 menos que no'lo hagan los demas, en
cuyo caso la cortesania nos prescribe, como
en todo, conformarnos al estilo corriente en
cada parte. :

jCudntas y cudn varias son las reglas que
se han de observar en la mesa! {Qué de in-
congruencias se' han de temer! La precipitacion
al senlarse) -la-eleccion de un puesto que no
nos conviene, una ostentacion de apetito pue-
ril, ojos 4vidos sobre los manjares, un aire go-
loso‘_, unas manos siempre en movimiento, los
dedos de continuo mojades y poca’ limpieza,
son unas asquerosas groserfas. Debe siempre
evitarse: 1.° el roer, golpear y sorber con rui-
do los huesos para sacarles la médula: 2.° rom-
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per los huesos de la carne ¢ fruta: 3.° hacer
ruido, mascando ¢ bebiendo: 4.° enirar en el
plato comun, salsera &c., cuchara usada 6 pan

mordido, 6 usar para su plato de la cuchara

comun, En suma, es cosa indecente el sentar-
se 4 la mesa ¢ levantarse de ella antes que los
niros; el manifestar preferencia 4 ciertos pla-
tos sin dar una razon que la justifique; el es-
traiiar ciertos platos, aunque para nosotros sean
nuevos, y el decidir magistralmente sobre los

manjares, sus condimentos, y mucho menos |

acerca del precio y escasez de cllos sin gran-
de oportunidad. =

Sepan, pues, todos los que hayan leido es-
te Mannal y quicran 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 son: el comer muy aprisa ¢ muy
despacio, porque lo uno arguye miseria, ham-
bre, gula, y que han ido solo 4 comer; y lo
otro es decir que no les gusta la comida, y
que asi entretienen el tiempo. No deben es-
tar callados siempre en la mesa; al contrario,
alegrarla ron chistes y couversaciones feslivas,
pues no es la hora ni ¢l parage dc tratar de
' asunlos graves, ni tampocp hagan del charla-
tan ¢ el gracioso, porque mno crean los otros
que s¢ les ha calentado la cabeza: no hagan
melindres oliendo cada plato, y dejindole de
comer despues de hacer un gesto, porque es
tachar al duefio de la casa, y causar asco 4 los
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convidados: no coman tampoco de iodos los
platas sin escepcion, porque pueden grangear-—
se la fama dé tragones ¢ golosos. Cuiden so—
bre todo los iniciados en esie precioso arte, de
comer con tanta limpieza, que ni manchen los
manteles al trinchar 6 servir el vino, ni la ser-
villeta 4 fuerza de limpiarse la boca y los de-
dos: si estornudan, tosen, se suenan ¢ escu-
pen, y si-les da hipo, 6 les sube algun eruto,
pongase siempre la servilla délante, ademas
del pafiuelo 6 la mano, y bajen despues la ca-
beza, reconociendo el disimulo de los demas;
en fin, no olviden que la falta mas minima en
la mesa es un-defecto capital en cllos de lesa
gastronomia; y para que su instruccion sca
completa en esia ciencia tan grata como pro-
vechosa, aprendan y practiqgnen agradecidos
las reglas siguientes tan conformes d sus prinei-
pios para trinchar y servir los manjares, to-
mar y ofrecer las bebidas.

Variedad de artes cisorias tenemos -en {o-—
das lenguas; pero en realidad ¢l mélodo mas
cémodo, grato y libre de incenvenienles para
repartir los manjares, es prevenir que se sa-
quen 4 la mesa ya trinchados, pues es cosa que
causa ldstima ver 4 un gastrénomo bien educa-
do estar trabajando & destajo toda la comida,
haciendo disecciones de carnes, picernas, costi-
llas, aves y pescados, formando lineas sobre ho-
jaldres, budides, pasteles &e., y apenas probar-
los, como otro Tdntalo en medio de la abun-
dancia de comida , hostezando de desmayo em~
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palagado y ahito de tufo, si es que por fartuua-
no se le ha echado 4 perder el mejor chaleco &
pantalon con algo de grasa, 6 no se hace al-
gun corte qag le quile todo el gusto de haber
complacido 4 los.otros con su servicio, ¢ no re-
ciba un bochorno de algun impradente que le
diga : amigo, esta ensalada podia estar adereza-
da segun arte, pero se conoce que a V.le sol_)ra
la sal, pues la derrama sin mcd}da; y otras im-=
prudencias de algun insulso decidor.

1.° Cuidard ¢l gastrénomo -que -ha de re-
partir, de situarse 4 distancia proporcionada
4 todos los convidados.

2.9 Prevenga, si estd en su mano, que el
trinchante y cuchillos esten bien acondiciona-
dos, para sujetar y dividir los manjares sin ma-
chacarlos, destrozando las presas, y salpicando
con las salsas,

- 3° Debe comenazar 4 servir los platos por
las personas principales, 6 por las que se hace
el convile: prefiriendo en igualdad de caso la
sefiora al caballero, quien la servird estando &
su lado.

4.° Repartird de tal suerte de todo, que
siempre sobre y nunca falte, ni con escasez i
con demasia, &’o sevvird plato ya servido, i
con cacharon 6 cuchara que haya tocado guiso
diferente: para lo cual se dejan los platos con
gl cubierto cruzado si hubiere abundancia y
proporcion.

5.°  Se anuncian las sopas que haya, para
que cada uno pida. y se serviran con el cucharon,
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asi como los garbanzos, verdura, menestras, cal-
dos 6 salsas, atendiendo en lo mejor 4 los prin-
cipales y sefioras.

6.° El cocido regularmente se presenia en
fuentes aparte: repartird garbanzos y verdura,
trinchando despues la vaca en ruedas no grue-
sas al ‘traves; el carnero al hilo de las costi~
llas; los chorizos en rayas, y el jamon como la
vaca, en uno 6 dos platos que hard vayan pa-
sando, para tomar cada uno lo que guste.

7.° La vaca 6 ternera cocida 6 asada se
cortard al traves por la ternilla; junio al hueso
es mas sabrosa ; y tambien se cortardn en rajas
no gruesas todo género de lenguas, de las cua-
les agrada generalmente mas lo gordo.

- 8.2 El lomo de becerro, lechon, carnero,
se trincha al hilo y al traves en pequefias lon—
jas; el delicado rifion y solomillo en pequefios
pedazos. :

9.° [Partirase la espalda de arriba abajo 4
lonjas, la espaldilla al hilo y por costillas; la
pechuga quitado el pellejo, que es muy sabro-
50, dividase por costillas.

ro. En toda cabeza de cuadripedos algo
grandes, los ojos y orejas se regalan; los sesos
en pedazos para quien gusie, y en ruedas chi-
cas lengua, carrillos &e.

11. Eljamon caliente 6 frio siempre se par-
te al traves y en rajas delgadas, la espalda, lo-
mo y espaldilla como el carnero.

12.  La pierna de carnero, ternera 6 cabri-
10 se parte 4 lonjas.
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f& En el javali, corzo, lechr:mcil!o, y en
todo’ cuadriipedo pequeiio, se corta la cabeza y
las orejas; dividese por la mitad, cdrtase el
muslo y la espalda izquierda , despues g.:l muslo
y espalda derecha; levdntese el pel!ejf) dé lo res-
tante, y partase para quien guste; dlvtfiasc en dos
partes el espinazo, y se sirve en per']acltos, .SICI'IdO
muy sabrosos los del pescuezo, costillasy picrnas.
14. El pavo, gallina, paloma, pichones,
pollos y aves, se tienen firmés con el_ trinchan-~
te, y apoydndolas con el cuchillo, cojerdse con
aquel lo grueso del muslo iz.qmcr‘ﬂo,. cortando
el nervio que le une, y tirando ¢on el tenedor
por la izquierda , despues el alon por la coyun-
ra, higase lo mismo por la derecha: el estéma-
go, esqueleto y rahadirlla en dos partes, y s.l fu.?-
re pavo, la ubre se servird en pedazos apallte, y
la pechuga 4 lo largo, y luego en pedazos al tra-
ves, dejando el esqueleto solo. : :
rb. Cuando estas aves son muy tle!:nas , di-
vidanse en dos paries 4 lo largo, y se sirven: el
pedazo de la rabadilla es regalo de carido: tam-
bien las perdices se trinchan’asa; pero ma)zr
obsequio gastronémico es_Idar 4 cada uno un pi-
jaro, ¢ dos si son pequeilos.
]a”:é.o La m.w'-':e!ap:3 I?in:ude y toda ave de agua

se dividird en lonjas; los lados del estémago en

primer Ingar, y despues los muslos y .ala‘me:v:. 1
17. TLos concjos'y liebres, se partirin d lo

largo desde el cuello, dividiendo en dos lel espi-

nazo: se sacan los lomitos, y se corlan al iraves

en pedazos pequefios.
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18 Se trinchan log pescados con la cucha
ra d no necesitarse el cachillo para la cabeza,
del cual se usa para hacer rebanadas la anguila:
advirtiendo que la perca, dorada ¥ bacalao se
cortan al hilo del espinazo, e es'lo mas car—
1noso y delicado, y luego en trozos: la lamprea,
barbota y pescados mienores se hardn con la en-
chara dos 6 tres pedazos al traves, prefiriendo
lo que esta mas cerca de las aletas.

19. Para las ensaladas-hay varios aderezos:
anchioas, aceitunas, huevos daros, ajo, yerba
buena, cebolla, ¢nsalada real, ensalada favori-
1a, ensalada capuchina &e.; pero en todas se
dice que se necesitan que concurran cuairo per-
somas: un prodigo para el aceite , un avaro para
el vinagre, un prudente para la sal, Y un Zonto
para menearla; y la circunstancia que afiade el
italiano corresponde en nuestra lengua, 4 un
urro pava comerla. " - :

20.  Enlas pastas grandes y calientes , como
las tortas, empanadas y rellenos, si la tapa no
estd sobrepuesta, se da un corte alrededor, se
pasa d otro plato, y se sirve de dentro, y des-
pues la pasta-al que guste.

21 Los pasteles de erema, almendras, fru-
1as 6 dulces se ofrecen sin partir si son peque—
Tios, y en pedazos desde el medio 4 )a circunfo
rencia si son grandes.

22, En los posires se repartivdn los melo-
nes en rebanadas 4 lo largo, y las sandias en
circulo. Las peras, manzanas, melocotones v
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punzon, y mondadas de alto abajo de modo que
quede colgando la cdscara, se partirdn 4 peda-
20s 4 lo largo, y se sirven con la punta del
cuchillo.

23. El café se sirve en tazas 6 grandes ji-
caras con sus platillos y cucharitas, ¢chando. de
la -cafetera tanio café, cuanto baste para esz
tar casi llena la taza, si se ha de mezclar le~
che, hasta derramarse bicn en el plaio; y to-
mando la cuchara general se echars el azucar
que gusle, 6 se servird 4 las sefioras y caballe-
ros de caracter, ¢ sggundard si quisieren: lle—
nando despues de los licores las copas, se irdn
alargando 4 cada uno de los que pidan.

24. Usard de los palillos, mondadientes y
enjuaguc de la boca segun la costumbre de la me-
sa, manteniendosiempre la compostara, decencia
{ oportunidad en todo; con cuyas cualidades y

a exacta observancia de todos los preceptos an-
teriores de la gastronomia, 'disfrulardn los que
sigan este sistema salutiferon- de los placeres
de la mesa, y los disfratardn celebrindolos con
los encantos de la poesia festiva, y siendo al
mismo tiempo las delicias de la sociedad.

M&NEAL

DEL GOCINERO Y COCINERA.

INTRODUCCION.

Seala que quiera la naturaleza, el nimero ¢
diversidad de las sustancias ‘destinadas 4 ser—
vir de alimento i la especie humana, el obje-
to de este Manual es considerarlas particular—
mente y bajo el aspecio de su preparacion. Asi
es que al tratar sucesivamente de ellas, no se
investigard cudles son mas 6 menos 4 propdsito
para mantener las fuerzas, ¢ repararlas: cud-
les de mejor ¢ mas dificil digestion, evitando
el mezclirme en un exdmen’ superior 4 mi
asunto. Sean estas sustancias perienccientes al
reino vegetal 6 al animal, solo espondré el me-
jor medio de prepararlas y condimentarlas con
el auxilio de la cocina, y los adherentes que de-
ben emplearse, ya para hacerlas agradables al
paladar, ya para impedir sean dafiosas; y si se
acusa 4 los cocineros de que con su arte estimu-—

lan el apetito, recomendaré de todas veras la

sobriedad y templanza.
Todas las obras del arte de cocina sufren.
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por lo regular esta reconvencion; pero la pre-
sente y sexta edicion del Marual tkt “Cocinero y
Cocinera convenceri de que en-efecto ne la me-
rece. La economia y simplicidad son sus bases,
al aumentarlo y perfeccionarlo he seguido
os mismos principios: justo es pues que me
prometa la misma buena acogida’ que siempre
ha tenido este tratado.

Pero como en las mas de las circunstancias
de la vida, y segun nuesiras costumbres, el
saber preparar un muchero no és cosa indiferen-
te, empezaré por esponer el mejor modo de ha-
cerlo facilmente; y los principios' constitutivos
de una buena olla, y del caldo’ que resulta de
ella, estan tomados de las genies sobrias y eco-
ndmicas. Tampoco pucden tomarse de otra par-
te, porque es cosa averigaada gue cuanto pue-
de inventar de grandioso y esquisito la habili-
dad del mas consumiado cocinero para el regalo
de un hombre opulento, no igualard , i se acer—
card tal vez al simple puchero preparado por
una muger casera que siga en todo y por todo
las reglas sencillas para el efecto.

Debe observarse en primer lugar que las
principales cualidades de un buen caldo resi-
den en la vaca, que debe elegirse fresca y re-.
ciente, prefiriendo la carne de la chueca, la
pierna, los cuartos traseros, y particularmente
sus estremidades, el pecho y el bajo lomo para
que salga escelente ; y como con él se hacen los
mejores platos de todas clases , siempre que se
le haga contribuir para la composicion de otros

2
guisados, no podrd salir sino muy medial?o,
por esmerc que se ponga en rehenchir el
puchero y mantenerlo siempre lleno.

No puede recomendarse bastantemente el
cuidado de hacer un buen cocido, ya se le
mire como principio esencial de alimento pa-
ra mantencr las fuerzas de un enfermo, ¢ ya
para dar upa actividad continua 4 las de un
sano. Por esto he eligido los métodos mejores
y mas sencillos entre los innumerables que
ensefian los tratados de cocina para los cocidos,

completando asi los que antes he publicado.

VARIAS CLASES DE SOPAS.
Costrada.

Se vierte sobre una cantidad suficiente de
cortezas de pan bien cocido y tostado, el cal-
do suficiente. para dejarlo cocer lentamente 4
un foego templado sin que se seque; y cuan—
do estuviese bastantemente dorado, se afiadi-
rd un poco de caldo sin grasa, para servirla 4
la mesa.

Se emplea este plato como un verdadero
restauranie de las personas cansadas por sus
escesos: se aconseja su uso despues del baiio,

‘en todas las afecciones dolorosas del estéma-

go y en sns. descomposiciones, como fortifi-

. cante y de ficil digestion. M. B.
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Sopa é la Bearnesa.

Se lava una col mediana con cuatro lechu~
gas arrepolladas: 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 cocerd todo
en caldo desalado, afiadiendo un manojo de
peregil y dos cebollas _picadas_ con otros ian-
tos clavos de especia: se escurrirdn separada-~
mente la carne y las legumbres, se desengra-
sari y pasard el caldo, y tomando miga de
pan de centeno cortado en rebanaditas delga-
das, se hard una corona cn un plato 6 fuente
honda, interponiendo con ellas el tocino y las
lechugas por cuartas paries, y llenando el cen-
tro de la corona con una sustaneia, sea la que
se quiera: se colocard encima el jamon y las
ancas de pato, y el salchichon alreded?r en
rodajas: se dejard tostar este compuesto a foe-
g0 lento, y se servird cuanto mas caliente.

Sopa de coles. |

Se desalard un trozo de jamon, y se pon-
drd 4 cocer con el agua necesaria en una olla
con-otro tanto de tocino. Se echardn zanaho-
rias, cebollas, y una 6 ‘mas coles divididas en
cuatros partes, despues, de haberlas lavado en
agua hervida; y cuando todo esté en el pun-
io conveniente de coccion, se pondrdn en el
fondo de una fuente honda pedacitos de pan
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muy menudos y encima el jamon, luego una
capa de -oles, otra de pan, otra de coles: y
aun hay quienes afiaden queso de Gruyere ¢
de Parma. Luego se corona el circuito del
plato con tocino cortado en lonjitas, se le
echa del primer cocido, y se le deja asar 4 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 ponerse perdices en vez del jamon.

 Sopa de calabaza.

Se elige esta perfectamente madura, se le
quita la cdscara, se la limpia y corta en tiras
igunales, y luego se pone en agua hirviendo con
sal, escurriéndola € igualando los pedacitos.
Hecho esto se colocardn en una cazuela con
manteca de vacas, sal, nuez moscada, y un
poco de miga de pan. Se remoja todo en cre-
ma, y se vuclve 4 poner al fuego menedndolo
de continuo para que la pasta no se pegue. Se
eortan pedazos iguales 4 los de la calabaza de
pan de centeno, y se pone la mitad de la pasta
en una fuente honda, colocando encima el pan
y la calabaza en figura de corona: se gubre
despues todo esto con el resto de la pasta, y
se.esponc 4 un fuego templado para que se ase
‘poco & poco. Se remoja el todo con crema
muy caliente y la manteca dicha, sirviendo
esta separadamente para los que quieran liqui~
dar esta sopa.
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Sopa de lechugas.

Se escozen las lechugas necesarias, frescas,
blancas y bien acogolladas,- se Jas limpia en
agua hervida, conservandolas enteras, y des—
pues se las deja enfriar y escurrir, para atar-
1as. Pénganse despues en una cazucla lonjas de
iernera con oLras delgadas de tocino; encima
se colocan las lechugas sazonadas, afiadiendo
fres zanahorias cortadas en rebanadas, tres ce—
bollas y dos clavos de especia. Se las echa
buen caldo y se las ‘espone-por algun tiempo
4 un fuego lento: luego se cortan las lechugas
en tiras 4 lolargo, y se ponen en una fuente,
formando primeramente nna cama de miga de
pan y otra de lechugas, y asi sucesivamente
hasta emplearlas todas. Se las remoja con caldo
pasado por un tamiz, y se ponen d la lumbre
para que vayan asandose.

Sopa de vigiha.

Se hace un cocido 6 caldo de vigilia espe~
so con judias secas, sanahorias, cebolla y apio;
se pasa todo por tamiz, y se frien en una ca=
zuela. separadamente olras zariahorias y apio
con un irozo de manteca de vacas. Guando
estas estén & medio hacer, se las: echa el pri-
mer caldo, dejandolas 4 fuego lento hasta que
acaben de cocérse: pueden -anadirse tajad~ae

carpa, tenca 6 cualquier otro pescado, asi co~

mo ancas de rana para hacer wejor el caldo, ¥

se: hace esprimir ¢ pasar por un tamiz. ]2);3';—
pues sc cuece la col limpia y cortada en cuan."—l
tos con manteca de vacas, y en vez del caldo
de carne, se usa del de vigilia ya esplicado.

Sopa de cebolla.

2 Caando no se tienen 4 mano mas que ce-
llas graesas, se les cortan las coronas y ca-
bos, haciendo lo demas del cuerpo rodajas;
pero cuando son pequefias, se las deja enter]'as.
Despues de haberlas sollamado en manteca de
vacas hasta que adquiecran un hermoso color
dorado, se las pone en una fucnte, alternando
‘una capa de pan y otra de cebollas, se polvo—
Tean con pimienta, se.echa caldo de carne 6
de vigilia, y se las deja asentar 4 un fuego
suave, pero continuo. i

Otra de carre.

Cortense en tiras menudas 6 en pedacitos
;a;)ll:lzhorllas, nabos, puerros, apio, piltal::ls ¥y ce-
s, iguales partes de cada cosa: se picard
ggaﬁzechuga, acedera y perifollo, echando to-
erlc manteca, y humedeciéndolo con can-
dl ad suficiente de caldo de carne. Pdngase
dgspues 4 una lumbre templada hasta que to-
se cueza perfectamente, y se echard en
una sopera, en la que haya de antemano cor—

‘tezas de pan, fideos ¢ cualquiera otra pasta, y

mucho. mejor una corta cantidad de fécula de
3
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patatas. Se puede hermoscar este guiso con las
estremidades de espdarragos & guisantes tempra-
nos, segun la estacion. :

Otra de vigila.

Se compone como la anterior, con ia di-
ferencia de servirse solamente de agua, < la
cual se afiade la manteca de vacas necesaria, 6
mucho mejor el caldo de vigilia. (Vease Co-
cido de vigilin.)

Macarrones.

Cocidos los macarrones en caldo limpio
con sal, pimienta y nuez moscada raspada,
se sacan y ponen en una caznela con manteca
de vacas y queso de Parma 4 otro de Holan-
da, cortado muy menudo con pimenion y un
poco de crema; y cuando el queso empieza 4
hacer hebras, se echcn los macarrones en una
fuente; y se les erapana con miga de pan mez-
clado con pan rallado. Se les echa luego man-
leca caliente y se da color 4 todo, ya por me-
dio de horno ¢ con una paleta hecha ascua.

Cebada aljofarada.

Asi se llama la cebada mondada: despues
de lavarla con agua tibia, se la deja remojar
algunas horas para cocerla despues con leche
6 coni caldo, adadiendo la sal correspondien—

PR R4
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te. Aumentando ¢l liquido en que se cuece,
espachurrando la cebada, y pasando todo por
una servilleta 6 tamiz, se obiiene lo que se
llama vulgarmente crema de ccbada 6 puches,

ue en bebida no deja de ser nutritiva., Coci-

a la cebada solamente con agua, ¥ pasada co-
mio” va dicho, constituye 4 proporcion de la
eonstbtencia’ que se la dé, un alimento 6 hebi-
da suslanciosos; pero es necesario aromati-
zarla con agua de flor de paranja, y echarla
azdcar ¢ sal, segun sc quiera, para que no sea
insipida.

- Panatela 6 sustancia de pan.

Se cuece 4 fuego manso y por bastante
tiempo la cantidad suficiente de pan con agua .
comun, y cuando se haya empasiado, se la
afiade manteca de Vacas y-sal, y luego que
haya cocido Tn bastante, se le hace un batido
con yemzs de huevo, y se sirve: alimento es—
celente para los nifios 'y los ancianos. Debe
cuaidarse mucho de qué esté bien cocido y sa-
zomado; porque si estd insipido, lejos de ayu-
dar &’la accion del estémago , no hard mas que
debilitarlo.

Sopa de macarrones.

Se pone i la lambre buen caldo, y en cuan-

“to empicza 4 Hervir se écha én 6l mayor ¢

menor cantidad de macarrones liechos pedazos:
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al cabo de una hora de hervor se modera la
lumbre para que solamente se cuezan, y se lgs
aiiade qucse de qu‘ma u otra cualqulera ra—
llado. Al instante de ir 4 servirla se l.:: puede
mezclar para espesarla una corta cantidad de
fécula de patatas, y poner aparte enela mesa
¢l queso; pues por poco caliente que “se sirva
puede hacerse la mezcla en el momento de
comerla,

Idem natural.

Coldeanse en una sopera proporcionada cor-
tezas de pan secas al hornoe 6 iosiadas, de mo~
do que no se hagan carbon. Se saca des.pues cE
caldo de la olla por el lado ‘en que hierve, 4
fin de no coger grasa, y se derrama sobre las
cortezas 4 través de un iamiz para que se em:
beban perfectamente. Se af:aba- de llenar la so~
pera cuando se la va 4 servir, sirviendo al mis-
mo tiempo las legambres en un plato.

Sopa de leche.

Se hace hervir la leche que se juzgue ne-
cesaria & un fuego lento, y se afiade sal 6 azi-
car para su sazon, y se derrama hirviendo en-
tre el pan preparado de antemano al momen-
to de servir con un batido de yemas. La le-
che, considerada como sustancia nutritiva, es
uno de los medios que mas generalmente se
emplean para los nifios recien nacidos: se to-

3

'ma 4 todas horas del dia, Ya sea pura, ya sia
con otra sustancia liquida agradable al paladar;
{ aun hay individuos que no viven sino de sola

eche. Este es un fluido de un blanco claro que
tira un poco al amarillo, ligeramente dulce,
Y que se origina de una elaboracion particular
operada en las tetas de todos los animales que la
suministran. No debemos hablar aqui sino de la
vaca, aunque la de cabra, barra y oveja sean
tambien de un uso bastante general. En todas
ellas se distinguen. tres sustancias, diferentes
absolutamente unas de otras, Y que se llaman
manteca, queso y suero. La primera se con-
sigue con el reposo; la segunda anadiendo
cualquicra materia 4cida, como el vinagre , el
limon, el cuajo. La tercera es el resultado de
la scparacion que se opera en la descomposi-
cion de las tres sustancias reanidas , cuando la
leche, despues de haber reposado, entra en
nuevas modificaciones, y con esta dltima se
hacen los quesos de todos gustos y especies. No
debemos estendernos aqui 4 mas por lo que re-
sulta al empleo de la leche en la cocina, pues
bastan estos pormenores. En cuanto al régimen
puramente lechoso, véase el Manual de los en—
fermeros.

Sopa de cebolla.

Se corta la cebolla en rebanadas delgadas,
se frie -en cantidad suficiente de baena man-
leca, y cuando la ceholla estd ya bien tosta-
da se echa agua calicnie con sal y un poco de



- 1 que estd proxi~
pimienta, y €0 el momento en q

ma 4 hervir se echa sobre el pan, pasané:l)l_o
por un lamiz. Se sucle afadir queso menuda-

mente cortado con el pan. Es muy usual esia

i scesivo del vi-
n los paises en que el usoe  d
o b y esige al

i | estémago,
no produce fatigas en ¢ ; 4
otro dia un medio simple y poco dispendioso
para vestablecer su primitiva robustez.

Sopa de cebolla y de leche.

Despues de preparada la cebolla, c'(:lm‘;) ;_e
ha dicho, se afiade una pequeia cantida !:
agua para empapar (El pan; se cucce aparw:clla
leche, y cuando estd pronta d hervir, ls,e: e .
sobre todo para servirlo y comerlo en el mism

instante.
Sopa de acederas.

Se ponc en una cazuela con un buen tn‘;zo
de manteca un pufiado de acederas mondadas
y lavadas, hechas. pedazos, ¥ cuando s¢ hay:
vocido se anade la cantidad de agua s‘uﬁcnentc
la sazon necesaria. Ya que ‘cst'é préxima & her-
vir se ccha el pan, se le dejad fucgo lento, j-(‘se
derrama en la sopera cuando haya dc servirse
con un batido de yemas.
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Sopa de pescados.

s

Se cortarin en tiras delgadas zanahorias y
cebollas, poniéndolas en una cazuela con can-
tidad suficiente de buen aceite; se afiade un
manojo de peregil , una ¢ dos hojas de laurel,
una cabeza-de ajo, y se humedece todo con un

o de agua , sazondndolo convenientemente.
E:ando todo estdé bien cocido, se pasa por un
tamiz, y se echan en el caldo trozos del pesca-
do que se quiera; se saca de este caldo lo necesa—
rio para la sopa, y se aiade un poco de tintu-
ra de azafran; se colocan en una sopera las cor-
tezas de pan tostado, humedeciéndolas con un
poco de accile, y en seguida todo el caldo pasa-
do por tamiz, y puede reemplazarse el aceite
con la manteca fresca, haciendo lucgo para ¢l
pescado la salsa que se quicra.

Sopa de tortuga.

Se cocers una cabeza de ternera, se la qui-
tardn los huesos, y se pondrid en una cazuela
con una porcion de cebollas cocidas, corteza
de limon raspada, sal y pimienta; se esprime
todo y pasa por un tamiz, afadiendo los se-
s0s de la ternera, ostras "y un poco de esencia
de anchoas, buen vino blanco , zamo de limon
y pechugas de aves caseras: todo esto se hace '
cocer 4 fuego lento, despues de haber aiadido
ana docena de albondiguillas hechas con hue-
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vos, 4 las que se. afiaden otras hechas con car-
echuga de aves.
= YLI;S pri%ncras albondiguillas que figuran 4
los huevos de tortuga, son una mezcla de ye-
mas de huevos' cocidos, majados y sazonados
con nuez de especia, zamo de limon, pimien—
ta y sal, y amalgamada con manteca ‘fresca, de
modo que tengan la consistencia suficiente para
formar de ella bolitas como huevos de Paloa‘la,_
que sc afiaden un poco antes de servir. Este
guiso toma el nombre de sopa de tortuga, por-
que se suele emplear en vez de sopera una con-
cha de tortuga , para que tome color en el hor-
10; pero no serd menos Luena'cn una corteza
de pan de la misma figura, si-en vez de pi-
mienta ordinaria, se emplea el pimenton rojo,
del cual no debe entrar mas que una pequetia
cantidad.
Fideos de carne.

Puesto el caldo al fuego, y al momento
que estd présimo 4 hervir, se echan los fideos
deshechos en la mano, pero no enteramente
reducidos 4 polvo; se menean lentamente -has—-
ta ¢l segundé hervor, y cuando e\sﬂtan cocidos,
se echan en una sopera para comiérlos lo mas
prouto posible. : AR .

Se preparan tambien otras sopas con sémo-
la y demas pastas de Ialia, se mejantes poco mas
& menos & cstay con el mismo método. Con-
los macarrones v tallarines se hacen igunalmen—
le otras sopas, pero conviene el que estas pas—
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tas cuezan en caldo de carne menedndolas con-
tinnamente para impedir gue s¢ haga una ma-
sa glutinosa, y adidiendo el queso rallado.

Fideos con leche.

* Al momento en qué va 4 hervir Ia leche se
afiaden los fideos, como se ha dicho, mencin-
dolos hasta qué hayan vuelio & hervir, y din-
doles la sazon conveniente.

Fideos de vigilia.

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

Las diferentes pastas que sirven para los
varios platos de que hemos hablado, sea que
nos vengan de Italia, sea de Alemania ¢ de

rancia, no son por eso menos importantes pa-
ra variar las sustancias nutritivas y empezar la
comida, con tal que el caldo que sé les eche
0o sea malo. En fin, para ayudar 4 todos los
aderezos y salsas inyentadas por los cocineros,
una baena sopa de arroz ¢ de fideos, aun cuan-
do se le afiadan las sustancias que se quieran,
servird sicmpre para disponer el estémago 4
que admita bicn los demas alimentos que la si-
gan; siendo dignos de compasion los que por
inapelenc-ia 6 indigestiones no puedan conoger
sus venlajas, ' :
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OBSERVACION.

Tas mudas de las sopas ¢ menestras se com-
ponen regularmente con lomo asado, anadien-
do una salsa picante, y el cocido con un ade-
rezo sea el que quiera, aunque sea de peregil;
un barbo, un salmon 6 una trucha asada, los
capones y gallinas, el arroz, los pavos, los lo-
millos con todas las salsas picantes; un jamon
feio (si se sirve caliente es preciso que esté asa-
do), piernas calientes' 6 frias; una cabeza de
ternera acompafiada de sa salsa picante , un pez
mayor como cl abadejo fresco; un trozo de so-
Ho, de raya, y un rodadallo con una salsa blan-
ca, hecha con manteca y alcaparrones.

COCIDOS.
Cocido de carne.

Se tomardn desde dos hasta seis libras de
vaca, que se pondrin en una olla, afiadiendo,
media azumbre de agua por libra, y se pon-
drin 4 un fuego templado , que se ird aumen-
tando poco 4 poco, 4 fin de estracr de la carne
Io que tenga de parles sanguinolentas, y’se la-
wna la espuma: estas se van quitando conforme su-
hen 4 Ia superficie, hasla que no aparczca nin-.
guna. Se deja la olla por espacio de ocho horas
seguidas puesta 4 una lmnbre igual y templa=

da, y pasadas las cuatro primeras, se le echan

ires zanahorias de mediano grueso, dos nabos,
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cuairo puerros, una pastinaca ¢ nabo gallego,
todo partido por mitad : afiddase un manojo de
peregil , mayor ¢ menor 4 proporcion, una ce-
bolla asada en que estardn metidos dos 6 tres
clavos de especia, y la sal saficiente; y se ten-
dr4 cuidado de ir afiadiendo agua caliente & me-
dida que se vaya evaporando la’ primera. Si 4
qslc l:onjunto se une una ave éntera, ¢ aunque
no sea mas que la mitad de una gallina, los
despojos de un pavo, 6 huesos de cordero asa~
do, se logrard con método tan sencillo y Fficil,
lo que hay de mejor en clase de cocido ordina-

rio. (M. B)
Cocido de vigilia.

Se cortardn seis zanahorias en rodajas me-
dianas, olrds tantos nabos y cebollas en pedaci-
tos una berza, una pastinaca y un pic de apio,
echdndolo todo en una olla con un vaso de agua,
un caarteron de manteca fresca de vacas y un
manojo de peregil: se hard hervir todo hasta que
el agua se haya evaporado, afadiendo despues
una porcion prudente de guisantes ¢ avichuelas,
y el agua necesaria para obtener ¢l caldo sufi-
ciente. Se dejardn cocer lentamenic por tres ho-
ras, y despues de haberlo sazonado, se pasard
por un tamiz. Puede usarse de esta preparacion
para hacer de vigilia toda clase de potages in-
dicados para comida de carne.
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Cocidos de cangrejos, llamado tambien
pepitoria de cangrejos.

Se har4 una sustancia de cangrejos macha-
c4ndolos en un almirez, pasindolos despues por
un tamiz, ¥y humedeciéndolos con caldo de car-
ne 6 de vigilia: se echard de aniemano alguna
cantidad para remojar las cortezas ¢ canterilos,
y no se afiadird lo restante hasta el punto de irlo
4 secvir. (Vdase ¢l articulo Cangrejos en ¢l ca-
pitalo del Pescado.) ;

Cocido , polage y gigote:

Se pica media libra de carne con una za-

nahoria , una cebolla , un nabo , un poco de apio
- uu clavo de especia, y se pone todo en una ca-
zuela con media azumbre de. agua; se le pone
]a sal correspondiente y se hace hervir todo, es-
pumindolo; y al cabo de media hora se pasa 10~
do por un tamiz. i ;

“" 'Para hacerlo con arroz, con fideos 6 con
sémola , se debe poner cada una de estas sustan—
cias en un saguito, y ponerio en agua i la lom-
bre: se desata el saqaito, se echa en una sopera
y el caldo encima: se afiaden yerbas en mante—
ca con un poco de harina, remojindolo todo
en el caldo: se deja todo un poco espeso, ala-
diendo el picado, Ia sal, pimienta y huevos €5~
trellados; y de este modo se conseguird cn el es-
pacio de media hora un cocido, un potage y un
gigole.

- 5
Cocido grande. .

Este cocido, que estd muy en uso en las
grandes cocinas , pues sirve para remojar todos
los guisados y menestras, y para todos los ca-
s?s Fn quc se necesita cmpl(_:ar una sustancia
llf;mda sin recurrir al‘agua , se consigue por me-
dn? de un trozo de vaca mas ¢ menos grande del
lagjq lomo, pecho, trasera 6 chueca: despues
de haberlo puesto en una olla llena de al ua
quitado la espuma , y gobernado del mism.oimj
do que el puchero de carne, se afaden las le-
gumbres acostumbradas y los ingredientes para
::zoparlc: hecho su cocimiento se pasa porPaun
M:::fa'para guardarlo y servirse de €l cuando

OBSERVACION.

dSl hubiere necesidad de conservarse la car-
:'e ;ranlc ?cho dfas para hacerla cocer despues,
rlf}ﬂ 0 esto imposible al aire lilre, se la corta-
4 ; 5
un;nd;;or]c:on;? iguales y suficientes para cada
o dp?é ~dias en que quieran emplearse,
¥u pondrdn‘en otras tantas ollas distintas al
ego para cspumarlas. Pasada una hora i
mas preparacion ; 1 o i okl
A% ybapa ; se las deja enfriar, y se las
E:n b lsmo_ en que se hallen 4 la mano pai”zl
. iplearlas diariamente; de esla manera se po-
cd tener carne fresca y cocid iemn)
Y cocido en todo tieinpo.
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Cocido de caracoles , ranas, pollito ¢ higado
_ de buey.

Los cocidos de caracoles, ranas, pollito , ter-
nera € higado no deben hacerse sino para los
individuos 4 quienes se lo prescriba el facaltati-
vo, y sobre este particular remitimos al lector
al Manual de los enfermos; y en efecio, si por
cocido se debe entender el resultado dela coccion
lenta y graduada de la carne de un animal bue-
no de comerse, déspues de haberlo sazonado
segan se acostumbra , para ayudard la digestion,
no puede considerarse este cocimichlo en uit
Manual de cocina, sino como un recuiso para
el alimento diario; y para este objeto solo s¢ ne-
cesita ensefiar el mejor modo de hacerlo.

Restaurante.

Adddase 4 los residuos de toda especie de
carnes una gallina y una pierna de yaca con la
suficiente cantidad de agna. Cnando este & me-
dio cocer , se le quitard la espnma 4 un faego
templado, y se le afaden legumbres con la sa-
zon necesaria, y cuando estaviest en el punto
Ae coccion se desengrasa y se trasfunde por un
tamiz. (M. B.)
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MENESTRAS.

Menestra d la Camerani.

Se cocerin suficientemente en una cazuela
con manteca fresca de vacas, zanahorias, ma—
bos, coles, puerros, y en una palabra, mayor
6 menor porcion de legumbres del tiempo, cor-
tadas y picadas menudamenie: se afiade una
docena de higadillas de aves caseras hechas pe-
dacitos: se limpian separadamente macarrones
polvoreados con pimienta para escurrirlos lue-
g0, y tomando una sopera que sufra el fuego,

se coloca en su fondo una cama de macarrones

y oira del picado, y por dliimo una tercera de
queso rallado. Se contimia asi hasta gque esté
llena la sopera, se la cubre y deja cocerse & un
fuego templado.

Menestra 4 la Conde.

Se echa sobre cortezas de pan tostadas una
sustancia de avichuoelas encarnadas, bien coci-
da con caldo de carne 6 de vigilia, y pasada por
un tamiz de crin como se dird inmediatamente.

Menestra de coles.

Se limpia una col en agua hervida, se Ia
escurre y parie en cuarlos, y se tienen pre-

paradas aparte algunas zanahorias y cebollas
hechas tallos. Puesias ignalmente en una ca-
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zucla lonjas de tocino, se colocan sobre ellas
las coles, zanahorias y cebollas; se remoja to-
do con caldo de carne, y se deja cocer hasta su
sazon.
Otra.

Se pone 4 cocer un trozo de saladillo, 6 to~
cino 4 media sal con otro igual de pecho de cor-
dero, y un salchichon de mediado grueso: se
despama y se afiade una col bien limpia y es-
currida, partida en cuartos. Se deja cocer iodo
hasta su punto, y se sirve poniendola col en-
cima. No pueden aconscjarse ninguna de estas
menestras de carne ¢ de vigilia 4 las perso-
nas convalecientes, sobre todo despues de una
indisposicion de estdnago, sino 4 las de coms-
plexion fuerte y robusta, y 4 aquellas & quienes
Ia continuacion de menestras preparadas con va-
ca pareciese fastidiosa: tambien son buenas para
que varien de alimento, lo que no dejard de ser-
les agradable.

Menestras harinosas.

Estas menestras son’ tanto mas comodas,
cuanto pueden hacerse por todo el que quiera,
Yy muy escelentes; y el arroz ocupa el primer
lugar. (Feéanse cada uno de los articulos que
le pertenecen.) Se hace tambien con ¢l una me-
nestra que se llama crema, en estremo ligera
y saludable para Iys convalecientes, aivadiertilo
las sustancias convenientes. Se hacen igualmen-

te buenas menestras con fécula de patata. l?os
fideos, de que ya se ha hablado, pueden sufrir,
como el arroz, el jugo de tomales en otoiio, y
mucho mejor el queso rallado de todas clases.
La sémola admite el mismo condimento, y se
prepara de igual manera. Los tallarines son una
escelenle sustancia harinosa para una menestra
de carpe 6 de vigilia, siendo la mejor de las
‘pastas para unirse con el queso, despues de los
macarrones y fideos. Los macarrones se usan ya
mas como-intermedios en una mesa que en cla-
se de menestras; mas en todo caso el queso, par-
ticularmente el de Parma, es su indispensable
asociado. Ta harina de avena mondada ¢ de ce-
bada, la de maiz ¢ trigo de Turquia, propor-
cionan las dos primeras menestras, en verdad
poco agradables; y sin embargo apetecidas por
103 que eslan aco;tumhl‘adus 4 enas. Eﬂ cuanto
d la tercera, la especie de puche que se prepa-
racon ella, esun alimento casi habitual en mu-
chas comarcas de Francia, como la Borgoiia y
Franco Condado, en donde se componen de car-
ne ¢ de vigilia, al paso gue apenas tiene uso
en Paris. Pero 4 fines del invierno y enirada de
primavera es cuando debe echarse mano de las
sustancias harinosas, por escasear entonces las
legumbres, tenicndo discernimiento y gusio
para variarlas,



Menestra de queso.

En el fondo de nna cazucla que aguante ¢l
fuego se tiende una capa de queso cortado me-
nudamente, mezclado con pedacitos de man-
teca de vaca; cn scguida se pone olra capa de
pan en rebanaditas, y se sigue asi alternativa-
mente, concluyendo por oira de queso y de
manteca; sc echia encima caldo caliente de car-
ne 6 de vigilia, dejdndolo todo al fuego hasta
que sc tueste y evapore casi todo’ el calde. Coan-
do se va & servirlo se echa nuevo caldo y un
poco de pimienta, ieniendo cuidado de que se
espese-un poco, -que es la ‘esencia de esta me-
nestra. = '

Menestra de Jrgrfms, llamada tambien
o

EII sus rcspcclivas ﬁSlaCiOnES se escogcn le"
chnga y acederas, ailadiendo’d ellas un poco
de perifollo y de acelga. Se pica todo y se pone
4 la lumbre con un trozo de manteca. Goando
¢sté 1odo bien incorporado y cocido, se remoja
con cantidad saficienie de caldo de carne 6 de
vigilia, y se echa sobre el pan que esté ya pre-
parado de antemano en la sopera.

Menestra de almendras.

Se ponen cn agua hirviendo veinte y cin-
£0 6 treinta almendras dulces y dos 6 tres amar-

8as, y al cabo de unos tres minutos se las ssaia
y pela. Luego se’las machaca en un almirez
hamedeciéndolas con un poco de agua para qué
no salgan oleosas. Se hard hervir medio caar-
tillo de agua _t'i_lcche » que se dercama sobre las
alinendras majadas , menedndolo todo, y se pa-
sa por un taniiz 6 servilleta para rennirlo des-
pucs d las menestras de arroz, fideos 4 otras
segun se qujera d se necesiie i pevosiem pre cil ei
momento precise, Se le afiade tambien carne de
perdiz 6 de capop picado con el caldo de almen-
d!‘a‘s. Este es yn primoroso -restaurante de los
estomagos descompuestgs, y que no pueden
sobrellevar alimentos sGlidos. Siendo pues indis-
pensable tomar algo para rwantenerse y reco-
Lrar la salad, conviene casi isiempre esta me-
nestra, y debe tomarse cuatro veces 4 lo menos en
cada veinte y cuatro horas, sea la que fuese Ja
cantidad que cads uno pueda tomar # la vez

Menestra de pescado,

Se tomargn .dos pescadillas, '{una platija y
un tr{!zzo de anguila de mar, cortada: en rozos,
y pqm?ndolos en una cazaela con media libra
de aceite 5 se les afiade una pulgarada de pere-
gil, nn d]f:nt_e de ajo, una hoja de laurel, un
poco de ]l.lfl(_)]() y sal con el agua necesaria: se
hlace que hierva como un caarto de hora ,yen
¢l momento de servirle se le afiade un batido
de yemas de huevo,
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Idem de primavera.

Se toma cantidad suficiente de lechuga,
verdolaga , acedera, perifollo y media coarti-
lla de guisantes frescos,. y se pone todo en una
cazucla, afadiendo wnanteca fresca, sal y pi-
mienta, y se deja todo hervir 4 fuego lento; se
pasa luego 4 través de un cedazo'para estraer
una suslancia clara, se echa dentro el pan,y
se le deja por espdcio de un cuarto de hora que
vaya cociendo lentamente. Al momento de ser-
servirle se afiade un batido de yemas de huevo.

Idem de diferentes sustancias.

- Considerdndolas generalmente, las sustan~
cias son preferibles @ los granos y d todas las
plantas que-los smmninistran, porque no queda
de éllos sino la féeula que contienen, y porque
su ollejo que se separa, no se digiere casi nun—
ca; asi es que no se manda 4 los enfermos. So-
lamente los individuos sanos, y particularmen~
te despues- de un ejercicio violento, y con un
estdmago bien dispuesto, pueden thacer uso e
ellos sin iemor ringuno. Nosotros no dudamos
designar todas sus preparaciones, sobre todo en
la confeccion de las sopas 6 menestras, 4 las que
dan mucha mas consistencia. Tambien se las em-

plea solas, y para servir de adherente 4 gran:

mimero de sustancias alimenticias, como igual-
mente para aumentar el espesor de las salsas,
con las que no se recela asociarlas jamas.
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Menestra con sustancia de zanahorias.

Se pone media libra de manteca fresca en
una cazucla, se aflade cierta porcion de zana-
horias rojas, cortadas en rebanadas sutiles, y
ocho 6 diez cebollas partidas en cuartos: se me-
nca todo de manera que no se pegue nada en el
fondo, y micutras esto se hace, se le echa de
cuando en cuando caldo, y se afiade de azucar
el grueso de un huevo; se deja cocer todo & fuc-
go lento el espacio de tres 6 cuatro boras , has-
ta que las zanahorias puedan espachurrarse
perfectamente. Despues de haberlas puesto cn
en un tamiz, majado y humedecidolas con cal-
do que se conserva aparte, se ha de tener cuida-
do que la sustancia sea clara, y que no hierva
demasiado tiempo, porque entonces adquiriria
acritud; se la despuma y desengrasa , haciendo
que llegue 4 una consistencia conveniente , sca
para confeccionar la menestra, sca para cubrir
las entradas.

Menestra con sustancia de raices.

Sea la que quiera la que se elija de ellas,
ya zanahorias, apio, nabos, cebollas ¢ espi-
nacas, 6 bien que se cojan iodas junlas, siguicn-
do para cada unalos métodos indicados, despues
de haberlas hecho cocer en agua 6 en caldo, se
obtienen otras tantas sustancias como puede ha-
ber gustos diferentes, y no se trata sino de sa-
zonarlas segun conviene.
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No debiendo hacerse las sustancias sino con
los granos 6 féculas de granos cereales, 6 bien
«con los cogollos mas tiernos de las plantas legu-
minosas que mas comanmente se emplean para
alimento del hombre ; merécen ‘por consignien-’
te en el arte de preparar las sustancias alimén-
tarias las mas grandes alenciones; asi es que no
habrd cuidado de mas en la manera de hacerlas
capaces de digerirse facilmente, y esto se logra
por la sazon convenicnte que se les dé, aun
mas que por todo otro medio: deben compren-—
derse en la clase de alimentos favorables 4 la
natricion,

Menestra de pepinos.

-Se cocerd en agua una cantidad suficiente
. de pepinos mondados y cortados en pedazos pe-
quefios; se les retira del fuego despues que se
hayan cocido:, se les deja cscurrir,se despachur-
ran en un colador, 7 se les hamedece con leche
hervida antes de servirse de ellos. Se les sazona
despues con sil 6 con azucar, y en el momen—
o en que estan préximos 4 su hervor, se po-
nen sobre el pan cortado en rebanadas muy
delgadas.
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Menestra de cortezas con sustancia.

Se cortan rebanadas de pan mas ¢ menos
ﬁr-ues.xs, ddndolas 1a figura que se quiera; se
ncnl €M manieca hasta que hayan adquirido
un colgr rojo, y se colocan luego en una sope-
¥a, Y Por encima se echa una sustancia clara
hecha de guisantes judias, lentejas ¢
: E > jas 6 cual-
quiera otra legumbre,

Menestra con sustancia de aves caseras
% otras menores.

_Se majan y humedecen en un mortero de
mdrmol todos los restos de aves caseras ¢ me-
nores gue hayan podida juntarse: se hacen lue-
g0 cocer con caldo por ‘espacio_de una 6 dos

horas
» Y 8¢ pasa todo por un tamiz pa;
: ara con-
cluir la’ menestra, 5)0 . cm--l

Menestra con sustancia de lentejas ¥
guisantes ﬁ'escos.

Se hace cocer en el caldo las lentejas 4 gui-
sanies, se ailade wna zanahoria Y una & dos
cebollas, se majan, se les pasa por iamiz ¢
colador,_ Y hecha la sustancia, se mezcla con
la suﬁc.xente cantidad de ofro caldo; despues
debe dejarse hervir Por quince ¢ veinte minu-

10s, y se echa en el pan
mano en la sopera, e
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Menestra con sustancie de judxas.

Se hacen cocer con agua 6 caldo las judias
de cﬁalquier color que sean, aﬁadngndo una
zanahoria 6 dos cebollas: se las maja y pasa
por el ‘tamiz, y se echa sobre ellas de tiempo
en-tiempo un poco de caldo. qconcluldno eslo
debe dejarse hervir por espacio de quince é
veiiite minutos, y dejarle el grado y consis—
tencia convenientes para echarlo sobre el pan
que se haya preparado de antemano.

Menestra de guisantes secos.

Se pondrin en una cazuela con suficiente
cantidad de caldo para que puedan humede-
cerse los guisantes secos, quitado su ollejo, y
4 medida que se reduzcan 4 sustancia se afiade
del otro caldo: se les' meneard de tiempo en
tiempo para que Mo sé peguer.l;_ytuando esté
ya en estado de cocimienlo su}hmleme, se afia—
de un poco de caldo para lignidarlo; se po-
nen al fuego por una hora, y despues s der-
rama sobre corlezas tostadas d rebanadas fri-

1as can manteca,
Menestra de sustancias de vigilia.

En vez de caldo limpio se empleard el agua
6 el caldo de vigilia: la manteca debe ser abun-
dante, cuidando de dar 4 las legumbres 6 rai-
ces, mientras se hacen, la sal conveniente.
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Menestra de calpbaza.

Se cocerd en suficiente cantidad de agua
la calabaza bien madura, mondada y coriada
en trozos menudos: cuando esté cocida, se la
hace escurrir, se machaca despues en un pasa—
dor, se mezcla con leche que de antemano es-
td cocida, se sazona con sal 6 azicar, se vuel-
ve 4 hacer hervir corto tiempo, y se derra-
ma sobre las rebanadas de pan, de antecmnano
preparadas,

Menestra con sustancia de caza menor.

Se majan y reducen 4 sustancia humede-
ciéndolas con caldo las carnes de 1oda especie
de caza que pueda juntarse. Los huesos, des—
pues de haberlos roto, se hacen cocer aparte
con otro caldo; se pasa . todo para disolver la
sustancia hecha con la carne, que se hace co~
cer por espacio de quince ¢ veinte minutos,
y se echa luego sobre las cortezas preparadas
de antemano en una sopera.

Menestra con sustancia de castaiias
y perdices.

Se asa una perdiz, se la quita el pellejo

‘que la cubre y todos los huesos cuando esid

perfectamente cocida, para machacar las car-
nes en un mortero con cincuenta castafias asa-
das que hayan hervido de antemano en buen
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caldo; se pasa todo por un tamiz, y se pone
i fuego lento para cocerlo lentamente con pan
preparado, y despues se concluye como en las
demas especies de sustancias.

Menestra de la Reina.

Se majan en un mortero de marmol pechu-
gas de aves caseras asadas, con cantidad sufi-
ciente de arroz cocido en agua hirviendo; y
bien escurrido, se hace con ellos sustancia cla-
ra, afiadiendo caldo: se pasa por un tamiz de
cerd1 y lo. que no cuele por él se affade 4
los dcmas restos que se reunirdn con todos los
huesos majados en el mortero: se coloca lue—

"go esta segunda mezcla é un fuego templado,
y se deja asi una hora; se retira luego la ca-
zuela, se pasa todo el caldo, y se maja con el
pan 4 otras pastas, segun se gquiera, no afia-
diendo la primera sustancia de pechugas sino
al momento de servirle.

Menestra de ld Virgen.

Se hard hervir por algunos minutos en un
cuartillo de caldo de carne .dos onzas de miga
de pan: se machacan luego en un mortero pe-
chugas de aves asadas, seis almendras dulces
quitada su cdscara, con olras tantas yemas de
huevos cocidos; de todo esto se hace una mez—
cla, pasindola por un cedazo 4 servilleta, se
ailade un vaso de crema, y sazonindolo con-
venientemente se conserva al calor de un ba-
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fio“maria; en seguida se empapan cortezis de
pan en caldo de carne, y al momento de ser-
vir se echa la sustancia colada éncima para que
hierva algo mas.

Menestra de castaiias.

Se ‘escogen las mejores y mas gruesas cas-
tafias, se les quita su cdscara, se les hard her-
vir en agua para despojarlas de la segunda pe-
licala con una media azumbre de leche para
cada quince ¢ veinte y cinco castadas: debe
tode hervir hasta su perfecio cocimiento: des—
pues se las maja y pasa por cedazo ¢ colador
para volverlas & poner al fuego, afadiendo Ia
cantidad suficiente de azicar, un poco de ca-
nela en polvo, otro poco de vainilla ¢ cual-
quier otra esencia aromdltica agradable, y coan-
do estd cerca de hervir se baten con un moli-
nillo y se derrama al momento en que se ha
de tomar ¢ hacer el uso propuesto. Esta com—
posicion sc considera semcjante 4 la del cho—
colate, y no podemos menos de advertir que
se diferencia mny poco de ella, y puede ém-
plearse en muchas circunstancias 'semejantes 4
aquellas en que se necesita el uso del cacao.

ARROZ.

Arroz de ecarne.

Primeramenle se lava con varias aguas una’
onza de arroz por persona; despues ite ha-
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berle dejado escurrir; se pone 4 fuego lento
con cantidad suficiente de buen caldo hasta que
baya cocido perfectameute. Algunos adaden
un poco de sustancia de vaca preparada. Esta
sopa se recomienda particularmente & aquellos
4 quienes una mala digestion obliga 4 queda
en su casa, pucs tomandola tres § cuatro veces
al dia se canocen sus buenos efectas par la ce-
sacion campleta del achaque. -

Arroz can diferentes sustancias.

Se monda y lava el arroz con varias aguas,
se escarre i' cuece en el caldo de carne 6 de
vigilia, y al tiempo de servirlo se afade Ia
suslancia de cualquiera legumbre que se quic—~
ra, preparada de antemano, y se hace hervir
juntamente con el arroz por algunos minutos
antes de echarla en la sopera,

Arroz con leche.

Se lava una onza de arroz por persona, se
pone la leche al fuego, y cuando cstd proxi-
ma 4 hervir se echa el arroz, que debe cocerse
4 fuego lento. Sc afiade sal ¢ azdcar, y al mo-
mento de servirle un batido de yemas de huevo.
~ Para hacer la leche de almendras se quita
la cdscara 4 cuatro onzas de almendras dulces,
ponicndolas primero en agua fria, y lo mismo
4 seis almendras amargas, y se majan en un
mortero, afladienda leche; se pasa todo por
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tamiz é servilleta, apretando fuertemente, y
se-echan en la menestra al momento de servirla.

Arroz a-'e' vigilia.

En vez de la leche ¢ del caldo de carne
se toma agua; y habiéndola dado la sazon con-
veniente, se afiade un trozo de manteca fres-
ca mas ¢ menos grueso: no se afiade el batido
de yemias sino en el momento de servirlo con
un poco de nucz moscada y azdcar.

Arroz d la turca.

A una cantidad suficiente de arroz cocido
con caldo de carne se afiade la tintura de aza-
fran y de pimienta en polvo; y asi que haya
hervido convenientemente, se pone todo en
una cazuela untada con manieca en su fondo:
se coloca 4 un fuego templado, y se pone en
un plato para servirle, aifadiendo caldo en una

“taza aparie para las persomas que quieran to-

marlo mas claro.
PLATILLOS.

Los hay de dos especies, calientes y frios,
aunque por lo regular mo se hace uso sino de
los 1iltimos, puesﬁns otros sirven de entradas.
Se pueden omitir en una mesa ordinaria; pero
son casi indispensables en una comida de al~
guna consideracion. Como quiera que sea, si
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hay quien goce plenamente de todas sus fun—
ciones digestivas, debe tener cuidado--de. no
entregarse demasiado 4 los platillos.

Platillos calientes.

Acerca del moda de prepararlos, véase el
articalo 4 que cada uno pertenace.
Mqrqillas negras . y,| Salchichassolas ¢ con
blancas. . criadillas.
Pies de puerco con | Costillas de carnero.
criadillas de tierra. | Pastas de sustancia.
Tostones. Pastas al natural.
. Jamon lardeado.

Se pueden contar: en ¢l nimero de los pla-
tillos los embuchados y albondiguillas de- toda
especie, las berengenas, langostas, cangrejos
y un blanco, los 'sesos de carnero 6 de ternera
fritos, las patas de ganso, pero con una salsa
muy foerte, 6 con. vimagre, las chuletas de
carnero en adobo, los gazapillos, pies de ter~
nera, pichones fritos, asados, ¢ aderezados
con un pebre picante, los huevos eocidos y
en tortilla de toda especie, las orejas, pies de
cerdo, de carnero 6 de ternera fritos, 6 con
‘una salsa muy fuerte con vinagre y mostaza.
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Platillos frios.
Pepinillos. Higos.
Melon. Lonjas de anchoas.
Aceitunas. Sardinas.
Pan y manteca. .| Anchoas.
Rébanos. Atuncillos,

Alcachofas con pebre.

La manteca fresca de vacas se sirve en pa-
necillos; en conchasé 4 la manera de fideos

raspando con la punta de un cnchille, y pa-
" sindola luego por un lienzo claro y himedo

de antemano, para- que por la presion no se
deshaga. i

T.as sardinas y anchoas se cortan en tiras
despues de haberlas lavado con varias aguas
para desalarlas; se colocan en circulo en su
respectivo plato, llenando los espacios que
queden con yemas de huevos cortados me-
nudamente y yerbas finas; de modo que for—
men un cuadro amarillo y verde.

Los salchichones, que por lo regular se sir-
ven crudos, se cortan en Jonjas may delgadas,

MANTECAS YPEBRES.
. Manteca de anchoas:
Se lavan bien, se las quitan las espinas, se
cnjugan, pican y majan en un mortero; y

cuando estan reducidas 4 pasia, se incorpora
todo con doble porcion de manteca fresca.
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Manteca de cangrejos.

Se toman las conchas, se majan y mezclan

- com una cuarta parle de manteca, y cuando

todo estd caliente, sin que llegue 4 enrojecer—

se, se pasa-por un cedazo y se echa en agua
fresca. '

Manteca de yerbas finas.

Se toma una porcion. de perifollo, la mi-
tad de pimpinela, estragon, ccbollino y mal-
pica: todo lo cual se lava y pica muy menu-—
do, para mezclarlo despues con buena man-
teca fresca.

Manteca de pimientos.

Esta se hace mezelando la manteca con su-
ficiente cantidad de pimientos en polvo.

Ramillete pdm la olla.

Se junta una porcion de peregil, tomillo,
cebollas y una hoja de laurel, y se atacon
un bramante para que no se deshaga. Este ra-
millete sirve para cualquier cocido, poniéndo-
le en Ia olla el tiempo que se juzgue necesario,

Pebre comun.

Se toma una cazuela, tuyo fondo esté
aderezado con lonjas de tocino, ternera 6 car-
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ne de vaca cortada en pedazos menudos, sazo—
nado todo con sal, pimienta, peregil, cebolleta,
tomillo , laurel, algunos clavos de especia: ce-
bollas y zanahorias cortadas en rebanadas: Alli
se coloca todo lo que lenga que cocerse, aia-
diendo un vaso de vino blance y agua, y mucho
mejor de caldo, para que 1odo quede suficiente-
menie bafiado; se coloca despues 4 un fuego tem—
plado y continuo, cerrdndolo de antem;i_ﬂo-: lo
mas herméticamente que s¢ pueda, para impe--
dir la evaporacion,

Se seniala con el nombre-de salsa blanca la
que se hace con algunas lonjas de tocino y tro-
zos de ternera on una sazon semejanie, y no
se hace uso de ella sino en las piezas pequefias,
‘como pollitos ; pichones; pero respecte 4 las'ma-
yores, sobre todo para aderezar una pierna de
carnero , se debe usar de la primera. -

Alcaparras y mastuerzos confitados.

Se ponen las alcaparras en huen vinagre,
aifadiendo-un poco de sal : advirtiendo que pa-
ra que no se pasen, debe subir el vinagre dos
pulgadas sobre ellas; y en cuanto 4 los mastuer-
20s , 5010 se necesita dejarlos secar 4 la sombra
antes de echarlos en el vinagre.
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Caramelo.

-En un cazo de cobre sin esjafiar , pero muy

limpio, se pone 4 un fuego bastante vivo una

cantidad de azacar blanca, removiéndola hasta
que haya adquirido un color moreno. Se retira
el cazo del fuego, y se afiade igual cantidad de
agua, menedndolo hasta que se-mezcle hien.
Esto sirve por lo regular para dar color al co-
cido , las salsas &e. . N

Pepinillos confitados.

Se limpian y estriegan con un lienzo dspe~
ro los pepinillos grandes ¢ pequeiios: se les pol-
vorea luego con sal *comun, y pasado. algun
tiempo se les echa en agua fresca: se sacan de
alli y se dejan escurrir, y-despues se echan en
una vasija de porcelana, afadiendo cantidad
suficiente ‘de estragon, pimienta larga, ccbo-
Ilino y un poco de ajo. Se cubre todo con vi-
nagre hirviendo, y despues de veinte y cuatro
horas se retiran, se les hace hervir, echando
de nuevo el vinagre hasta tres veces, y despues
que se enfria se cubre la vasija con pergamino
himedo, y se la conserva al abriga de la luz
y de la humedad.

Alcachofas.

~ Se toman las de otofio, se les quita la pe-
lusa, y se corta la estremidad de las hojas, y
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despues de haberlas limpiado se echan en ag{m
hirviendo, y se dejan secar. Se colocan inme-
diatamente en zarzos, y se ponen al horno &
un calor moderado por espacio de una hora,
para esponerlas luego al aire.. Se repite esta
operacion hasta que estan perfectamente secas,
para conservarlas en un silio enjuto, y servir—
se de ellas cuando ocurra.

Esencia de ajo.

Se pone en un cazo sobre fuego una bote-

1la de vino blanco y medio vaso de vinagre, y

Ia cantidad de seis cabezas de ajos, otros tantos
clavos de especia, un cuarto de nuez moscada
y dos hojas de laurel ; y cuando todo estd pré—
ximo & hervir, se disminuye el fuego y se le
deja sobre la ceniza caliente por espacio de, scis
6 siete horas; se pasa luego todo por un tamiz
para conservarlo en limetas bien cerradas, y
emplearla en pequeiias désis en una infinidad
de circunstancias.

Esencia de caza menor.

Se ejecuta la misma operacion con todos
los restos de aves menores de toda especie, y
entre la caza de pelo la liebre , conejo y cabri-
tillo.
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' Esencia de aves.

Se majan en un mortero todos los despo-
jos de las aves cocidas 6 asadas; se ponen luego
en una cazuela , afiadiendo una cebolla, una za-
nahoria y un manojo de peregil, y se humedece
1odo con caldo 6 agua solamente, se le da la sa~
zon conveniente, y s¢ hace cocer 4 fuego lento,
pasindolo despues por un cedazo fino.

Gelatina.

Se tomna una libra de carne de vaca, un pie
de ternera entero, al que se le quita el hueso
principal , una libra de jarrete de la misma, y
la mitad de una gallina; 1odo esto se pone en una
olla con suficiente cantidad de agua, se espuma
y da-la sal conveniente, afiadiendo dos zanaho~
rias y dos cebollas. Concluida la coccion se sacan
las carnes que puedenaun servir, y se pasa es-
ta gelatina por cedazo de seda, clarificindola con
yemas de huevo, y aiiadiendo un poco de zu-
mo de limon, y se deja enfriar para servirse de
ella como aderezo para toda especie de objetos.

Gelatina helada.

Con el resto de carne de aves caseras se.

hace una sustancia, que se pasard por un ceda-
z0; y se pondrd luego al fuego, anadiendo dos
6 tres yemas de huevos bien batidos, y se
menea todo hasta que hierva; se retira luego

la cazuela, poniendo fiiego sobre su cubierta;
y cuando despues de algunos minutos las claras
se hubiesen ya cocido y trabado, se pasa todo
por una servilleta hdmeda, se pone el resaltado
al faego vivo, menedndolo con una cuchara de
madera para que no s¢ pegue, y hecha la gela-
tina helada se pone en una vasija para usar de

.ella; cuando sea necesario se saca un poco de

ella en un cacillo puesto 4 un fuego templado;
}( cuando estd caliente se da con ella un bafio
igero sobre las entradas por medio de un pin-
cel de plumas,

"Batidos.

.* El mejor mado de hacerlos en todas cir-
eunstancias es tomar tres 6 cuatro yemas de
huevos frescos separadas de sus claras, y se des-~
atardn con unas cuantas cucharadas de la salsa
4 que deben incorporarse hasia que la mezcla
esté hien hechia; despues se echan poco 4 poco
en.el todo, pero fuera del fuego, y se les da el
espesor conveniente, colocdndolo en el horno;
pero cuidando que no llegye al hervor.

Sartenpda.

Despues de haber enmantecado trozos de
jamon, de tocino y restos de ternera, se afia-
de una zanahoria y una cebolla cortadas en pes
dacitos, se humedece todo con caldo, se afiade
un manojo de peregil, y se deja hervir por al-
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gunos minutos. Esta salsa es muy til para to-
da especie de platos de aves caseras.

Pebre de pimiento.

Se pondri en una cazuela un vaso grande
de vino blanco, se aiiade una chalota cortada
menudamente, un manojo de peregil, sal y
pimienta en cantidad suficiente: se clarifica
iodo, y se sirve.

SALSAS.

KEstas son una preparacion particular que
se ejecuta, ya sea por medio de unanueva con-
feccion de sustancias estrafias 4 los alimentos
que se preparan, y en las cuales se les hace

. servir mas ¢ menos tiempo, ya sea con el es~
tracto de aquellas de que no se quiere separar—
los interin cuecen. En este caso se ailaden los
estimulantes necesarios para darles mas realce
y algun sabor ; lo que las hace célidas d refres-
cantes, y alimentan segun el grado de accion
que ejercen sobre las membranas del esiémago.

Se dividen las salsas en grandes y peque-
fias, y sus cualidades principales deben consis—

tir en todo aquello que ejerce una accion mas -

6 menos fuerte en los nervios de la:lengua y
paladar, que son los que constituyen el drgano
del gusto, pero principalmente en las glindu—
Ias maxilares; por lo queé su accion es la de hu~

medecer la boca. Cuando son demasiado dulces,

vad

no causan sensacion alguna y faltan 4 su objeto,
Si son acres, queman la boca en vez de procu—
rar un sabor agradable; 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. e

Se sefialan aqui solo las principales; y en
todas aquellas en que se encarga el afiadir ha—
rina, debemos advertimos que es mucho mejor
servirse solo de la de patatas; pues por este me-
dio salen las salsas mucho mas consistentes.

Salsa de ;;ncﬁoas.

Despues de bien lavadas las anchoas y des-
pojadas de sus espinas, se pican menudamente
y se ponen en una cazuela con suslancia de ter-
nera, jamon, pimienta, sal, nuez moscada y
especias, hasta que se reduzcan i una consis—
iencia conveniente, y para darlas su punto se
suele aiadir él zamo de limon.

Este pebre suele servir para las ancas asa~-
das, Jas.liebres tambien asadas, y se hace re-
gularmente -con jugo de estas piezas, un poco
de caldo, anchoas picadas, alcaparrones, estra-
gon, pimienta y vinagre. En general se sabe
que las anchoas tienen un uso muy ventajoso en
todas las salsas picantes.
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Salsa de manteca negra.

Se calienta en un €azo un trozo de manteca
ha:-sta que esté negro, pero no quemado: se la
quiia _la espuma, y se echa sobre la pieza que
se quiera. Vuelve & ponerse el cazo al fuquo
y se derrama lo que contenga en una mezela de
vinagre y un pocode sal, la que caando hierya

'’

se echard sobre la manteca,
Salsa blancq.

Se mezclan un trozo de manteca y un

co de harina 6 fécula de patatas , ahadiendo la
sal y agua suficiente : se pondrd al {uego menedn-
dolo_dc continuo ; y cuande adquiera la suficiente
cmms’lurfcia, se aflade zumo de limon y vina-
gre, ¢ bien un poco de. nuez moscada, Cuando
S€ necesile esta misma salsa hecha de antemano
se :lcsl-le _la {écula en agua, y despues de ailadir
sa:l, ptmienta y- nuez de especias, se hace her-
vir todo menedndolo sin cesar, y relirandolo
luego del fuego para esponerlo 4 un-calor tem-
pladc!; y en el momento que deba emplearse, se
.la?adxré la manteca con unas gotas de vinagr,e é

‘et zumo de limon, segun el gusto de cada uno.
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Salsa de alcaparrones ¢ pepinillos.

Se pone en una cazuela un trozo de man-
tcca mas 6 menos grueso, y luego que se ha-
a desleido se afiade harina & proporcion.
uando empieza 4 hervir se disminuye el fue-
go, de maner: que quede templado como cosa
de tres horas, menedndolo sin cesar; y ya que
haya adquirido un color rojo, se saca de la ca-
zuela y se conserva en una vasija para cuando
se necesile, habiendo afiadido mientras ha es-
tado cociéndose los alcaparrones 6 los pepinillos,
cortados en rebanadas.

Salsa de crema.

Se mezclard en una cazuela un trozo de
manteca fresca con una cucharada de harina,
humedecido todo con un vaso de crema hir—
viendo: se menea incesantemente para que no
se pegue, y se ird afadiendo hasta dos vasos
de-crema, pasindolo todo cuando llegue 4 su
cocimiento. Esta salsa sirve para diferentes
pescados, y para los intermedios que se hacen
con legumbres y hnevos: se sazona con azucar

segun el gusto de cada uno.
| Salsa general.

* - En ua cuartillo' de caldo comun se mezcla
medio de vino blanco, sazondndolo con sal, pi-
mienta, corteza de limon, dos hojas de laarel,
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y un poco de vinagre. Este conjunto se de-
ja en infusion 4 un fuego lento continuo por
espacio de dicz ¢ doce horas, pasdndolo por
tamiz para que sirva 4 toda especie de aves,
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 sus-
tancias con una salsa cualquiera, poniéndola
en una cazuela; se desengrasa y se hace her-
vir: despues se le echa perifollo, peregil, pim-
pinela y cebollino picado y limpio en agua
hirviendo; y rocidndolo con vinagre, se sirve.

Salsas espaiiolas.

Se hard hervir y se quitard la espuma en
una cazuela 4 cierta cantidad de sastancia, 4
la que se afiadird la esencia de caza menor y
de aves, y sise quiere caldo, desengrasindo-
lo y pasdndolo por un cedazo. - - :

Se prepara tambien 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 clavos de
especia, dos 6 tres cucharadas de aceite, un

ma_nr?) de cilantro, una cebolla hecha cuartos,

todo.Je cual deberd hervir por dos horas, y
luegosse desengrasa y afiade sal y pimienta. -

5

Con criadillas, setas y suficiente cantil;:lad
de sustancia 6 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
en ruedas, y tajadas de pescados de toda es-
pecie; se humedece en seguida con caldo de
vigilia, y se pone 4 hervir. Se afiade ajo , se-
tas y vino blanco hasta que se reducen 4 una
consistencia regular: se pasa itodo por tamiz,
y se coriserva para cuando se necesite.

Salsa de estragon.

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

Salsa holandesa.

Se mezcla un trozo de manieca con un po-
co de harina y unas gotas de vinagre, medio
vaso de agua, sal y nuez moscada raspada, con
un batido de yemas de huevo; se pone al fuego
menedndolo continuamente, y cuidando de que
no hierva porque se cuajaria.

Salsa de vinagre.
Se pondrin juntamente en una cazuela una

cantidad suficiente € igiial de caldo y vinagre; se
anade sal , pimienta y cinco 6 seis ajos cortados
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n?enudamente‘, un gran.manojo de peregil tam-
bien picado, y se coloca todo al fuego hasta que
los ajos se hayan cocido perfectamente. Con es-
ta salsa se sirven todos los restos de las carnes
asadas , sean las que se quieran.

Salsa picante.

Se mezcla un vase de caldo y. de vino blan-
co, y se cuece hasta.que se reduzca 4 la mitad;
se anade peregil y ajos, y se sazona haciéndolo
hervir por algunos minutos. Cuando haya de
servirse se afiade zumo de limon y un poco de
aceile. _ o

Salsa portuguesa.

En un horno de foego templado se coloca
una cazuela, en donde se hayan puesto seis on-
zas de manteca fresca, dos yemas de huevos
crudos, una cucharada de zamo de limon, pi-
mienta en polvo espeso y un poco de sal. Este
conjunto se menea sin interrupcion’, sacande
de tiempo en tiempo la salsa con una cucha-
ra para volverla -4 echar: se menea despues
faertemente para incorporar los huevos con la
manteca; y si estqviese demasiadamenie espesa
se echa un poco de agua. Esta salsa debe hacer-
se en el mismo instante en que se sirva. Mr. Gri-
mond de la Reiniere aconseja se raspe la nuez
moscada, y se la mezcle azafran en polvo, y dos
¢ tres guindillas, concluyéndola como se acaba

de decir.
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Salsa ¢ la provenzala.

Echense 4 dos yemas de huevo una cucha-
rada de zumo de limon, pimienta en polvo, y
ajo majado. Se sazona y pone 4 fuego muy len-
to, meneindolo continuamente, y afadiendo
ademas un poco de aceité.

Salsa de rdbanos.

Despues dé quitado sa primer pellejo, se
raspa el rdbano 16 mas menudo que sea posi-
ble, y se aflade sal y vinagre ; cémese tambien
el ribano con un:, salsa blanca.

Salmgi zjo.

Se mezcla von la salsa espafiola un vaso de
vino blanco, ajos;, un ‘manojo de peregil , afia~
diendo los restos de perdices majados con un po-
co de caldo: se desengrasa y pone 4 punto, y
se pasa por un cedazo de cerda. Aun se pueden
afadir cridditlas en pedacitos menores.

Salsa tdrtara.

En una porcion suficiente de mostaza se
echa sal, pimienta, ajos,-perifollo y estragon,
t6do may ménudo, con algunas cucharadas de
vinagre ; se menea todo hasta que se incorporan
perfectamente cada una de las partes , afiadien—
do despues dos partes de aceite para una de mos-
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taza. Si la mezcla quedase demasiado espesa, se
la liquida afiadiendo vinagre, Y se sirve en
una salsera.

Salsa de tomate.

Se cortan por enme dio seis tomates; y ha-
biendo esprimido su agua, se pone en suficien-
te cantidad de caldo, se aiiade la cuarta parte
de la cabeza de un ajo, un poco de peregil , y
unas gotas de vinagre. Todo este conjunto debe
hervir un poco, y pasarse luego por urn tamiz,

Tomates.

Se toma una onza de azucar por cada to-
mate, hacicndolo cocer hasta el punto de ca-
ramelo en un perol. Se adade la décima parte
de cebollas cortadas en trocitos; y cuando hu-
biesen empezado 4 colorearse , se echan alli los
tomates con sal , pimienta, clavo de especia, y
nuez moscada en dosis conveniente; se hace
que hierva todo 4 fuego muy vivo, Y cuan-
do esté bastante espeso, se pasard por un ce-
dazo; se vuelve & poner luego al fuego hasta
que quede sdlida esta mermelada, se echar4 en
tarros cubiertos de papel doble, y se conserva
aparte fuera de la luz. Puede tambien compo-
nerse sin la cebolla, en cuyo caso servird para
muchas salsas.
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Agraces.

Se les quitard primeramente los granos, y
despues de majado el orujo en un mortero, se
meterd en un lienzo bastante fuerte para po-
der prensarlo y esprimir cuanto jugo conten-
ga; despues se cuela y clarifica, ‘se aiaden
cuatro ochavas de sal blanca por azumbre de
floido que se saque, se impregnan las botellas
en que haya de conservarse con un vapor azu-
froso, para impedir que fermente y se eche &
perder. A este efecto se ata al estremo de un
alambre un cuarto de pajuela encendida, y se
mete hasta el fondo de la botella, se cierra
por medio de un corcho atado al alambre, y
se deja que se llene de vapor. Asi se pl{c'de
conservar el agrdz por mucho tiempo, ponién-
dolo en la cueva.

Espinacas.

Se cuecen y enjuga el agua que contienen;
se pican muy finas, y se pasan por un ceda~
zo, y su resultado sirve para colorear de ver-
de las salsas. :

Tambien puede hacerse con espinacas cro—
-das machacadas, ‘estrayendo su jugo 4 traves
de un lienzo; se hace luego hervir, y se usa
de la parte colorada que se separa del agua.
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Vinagre aromdtico.

En cuatro azumbres de vinagre bueno se
Foncn en infusion por u1 mes y al calor de
a almdsiera dos ochavas de pimienta en gra-
no, clavo de especia y nuez moscada; de ca-
da wia de estas iltimas media ochava, un pu-
fhado de sal, cuairo onzas de hojas frescas de
estragon, ajo, tomillo y flor de sauco; se fil-
tra todo ahadiendo un vaso de aguardiente
ordinario para conservarlo todo en botellas
bien tapadas con corcho, y usarlo cuando se
necesile.

Vinagre de estragon.

Lo mismo que el anterior, poniendo ho-

jas frescas de estragon dos onzas, y afiadiendo-

por cada azumbre de vinagre un medio vaso
de aguardiente.

OBSERVACION;

Las esencias de loda especie de gelatinas
y salsas sazonadas con los varios ingredien-
tes aromdticos y usados, se hardn para esti-
mular las fibras nerviosas de la lengua, y es-
citar la humedad de la boca; pero no dejare-
mos jamas de encargar la sobriedad en ellas,
y el que no se cargue demasiado el estémago-
con 1lales adherentes; porque no basta solo
comer, es necesario digerir: y el drgano cen-
iral es el que contribuye 4 escitar las ideas

81
alegrés. 6 melancdlicas. Mediante este princi-
pio, meditense cudles puedan ser los resultados
de una mala digestion, aun cuando no sca- si-
no.lenta y penosa; yilo que cada uno: esperi-
mentase depues de:und gran comida,servird
para comprobar nuestra. asercion , demasiada~
mente bien. probada por la esperiencia; -

De las sustancias estimulantes emplea-
das en la. cocina.

En el arte de cdcina, como en todas co-
sas, ‘los auxilios utilizan muchs, 'y asi es
que son'tan mnecesariés los estimulantes entre
todas las sustancias qiie ‘se emplean para esci-
tar ¢l gusto, y dar accion 4 los Jrganos del
apetito. Obticnen el primer lugar las especias:
éstas vienen de oriente y aun "dé América;
despues entran las plantas aromdticas indige—
nas, la’'sal y cwanto se conserva con ella, los
dcidos vegetales y las plantas aperitivas.

ILa pimienta entre’ las especias es la mas
comun, y que s¢ ‘emplea universalmente en la
cotina. Hay pimienia blanca y negra,” aunque
todo sea proi&cto de dun mismo.drbol; cons-
titiye su diferencid la preparacion, porque
Ia‘blanca no es ptra’ cosa que la negra sin su
corleza, y no obstante esta es micnos acre y
picante, siendo conocida en el comercio con
¢l nombre de pimienta de Holanda y de Tn-
glaterra, redacida 4 polvo mas ¢ menos sutil,
7y la venden los drogueros con el nowbre de
pimienta fina. - -

b
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Por pimienta molida 6 negra se entiende
la especia preparada con su polvo solamente
majada, y esta se usa para comer las ostras,
sopas y- ensalada, y rara vez se usa entre nos-
otros del pimenton ¢ pimienta larga, por ser
una planta demasiado acre y ardiente, la que
no puede convenir siho -4 los paladares muy.

gastados. Asi es que en Inglaterra se hace mu-

cho uso de ella. 3 ]
El clavo de especia despues de la pimien-
ta es lo que mas se usa. Se meten en una ce-

bolla quemada para dar-color y gusto al caldo:
se usa de ellos en muchas salsas y guisados, y
en todos los intermedios preparados con le- -

gumbres , pues su perfume es bastante agrada-
ble, y de un gusto casi general; pero es ne-
cesario sacarlos antes de servir, pues su olor
hastac:: L s

La nuez moscada tambien es parte de las
especias que dében hallarse en las cocinas. Se
eligen de ellas las mas sanas, que se raspan en
los guisados 4 medida que se mecesita. Dice
bien 4 todas las salsas, y con particularidad 4
las coliflores y huevos en, caramelo. La flor de
woscada , que np es otra cosa que su segunda
corteza , se emplea pocas veces en las salsas y
guisados; por lo’ regular se la destina 4. los
intermedios de dulces, 4 los que da un gus-
to mas fino y agradable que lo haria la mis-
ma nuez.

La canela no se emplea tanto en la cocina
coma en las confituras y licores, pero puede
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tener algun uso en ciertas ciscunstancias: La
de.Ceylan es la mejor y la tnica qne deben
emplear los cocineros y confiteros. La de la
China solo debe emplearse en las destilaciones.

El gengibre, raiz de una planta originaria
de las Indias y de las Antillas, que nos Ii tras-
mite el comercio seca, es acre, aromdlica, ar-
diente y de un olor bastante agradable , aunque
fuerte. Se usa poco entre nosoiros, aungue
bastante entre los ingleses y holandeses.

Tal es poco mas ¢ menos el nimero de las
especias que se usan en la cocina, reducidas
4 polvo muy fino, del qne se echa la ddsis
conveniente, que se varia segun el empleo que
quiera  hacerse de ellas; siendo estas las - cua—
iro especias que conviene usar ' para los guisa-
dos, & fin de que no salgan demasiado insi-
pidos 6 sobradamente arométicos. Siguense des~
pues los estimulantes que crecen naturalmente
en nuesiros paises, ya sean arbusios, plan-
tas, granos ¢ raices de huertas, pues en
otro tiempo sustituian entre nosotros 4 todas
las especias-de que nos proveen las dos Amé-
ricas.

El primero de todos es el laurel:'sns ho-
jas aromdticas sirven muy 4 menudo para per-
famar diferentes guisados; pero es necesario
usarle con mucha sobriedad. Se conoce otro
laurel llamado de cereza, del cual no se usa
sino para dar 4 la leche el gusto y olor de
las almendras; pero como debe esta propiedad
al dcido prusico, veneno el mas violento, de-
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be usarse en muy pequeiia ddsis, y lo mas una
6 dos hojas, siendo lv bastante para poco menos
de media azambre. -

El tomillo enira tambien entre los adhe-

rentes. Su olor fuertc y demasiado aromati-
co impide que se use en grandes ddsis. Se le
puede juntar la albahaca, de que tanbien se
echa mano para aumentar los sabores subidos.

La mejorana, planta muy aromitica, tie-
ne un olor tan fuerte como el tomillo, y se
obtiene con los mismos resuliados.

La ajedrea, cuyo uso no es tan comun co-
mo el del tomillo, tiene poco mas 6 menos sus
propiedades. _

La ajedrea y mejorana se usan frescas: el
lauvel y tomillo se conservan durante mucho
tiempo,.pues aun sccos no pierden su sustan-
cia aromalica.

El cilaniro, de un olor semejanic al del
anis y el hinojo, puede servir para sazonar;
pero los confiteros y destiladores sacan mejor
partido de €l que los cocineros.

Deben conlarse enire estas diversas sustan-
cias aromdticas cl estragon, peregil, ccbolleta,
perifollo, apio, cebolla y ajo; pero no se les
considera como particularmente Tlenos del
aroma eapaz de esiimular los organos de
la digestion. No obstanle esto son inescusa-
bles en todas las preparaciones alimenticias,
especialmente ¢l peregil, que casi es de pri-
mera necesidad, y no hay guisado, por mas
simple. que sea, en que las cocineras menos
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iistruidas no le emplcen. La advertentia mas
esencial para’ todos los_que “estan encargados
de la praparacion de los alimefitos es, que no
abusen de los estimulanies' conocidos con el
nombre de especias; y aunque los otros aro—
mas de nuestras huertas sean menos peligrosos,
su abuso les seria muy dafioso, sobre todo 4
los estémagos delicados. Debe guardarse un
justo medio; porque si el comer una cosa in-
sipida no procura sensacion agradable alguna,
¢l comer demasiadamente aromatizado puede

ser dafioso.
GUISADOS.
Crestas € kigados de gallo.

Se cortan las prizneras por su estremidad,
4 fin de limpiarlas, y de que desaparezca
i:l sangre que pucden toc}avia contener, se la-
van diferentes veces en agua caliente y se
retiran de clla cuando se advierte se levanta
el pellejo: se limpian con una servilleta asea-
da sin romperlas, y se hacen cocer en una
olla de caldo algo grueso; se :{ﬁade'_zu{no de
limon, y nose mezclan los rifiones sino E!l
tiempo en que estan ya perfectamente coci-
das las crestas. (G.)

ﬂf::g'ns.

Con miga de pan comun se hardn migas
de un tamaio regular, sc echa manicca en
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una cazuela, y cuando tengan un ealor sufi-
ciente se_ponen las migas, se dejan freir hasta
que hayan adquirido un buen encarnado, se
escurren y sirven. (D.D.D.) - ..

Relleno cocido.

Se cortan iguales partes de tocino y de
ternera, habiendo quitado 4 esta wltima los
tendones, en pedazos pequeilitos, y se les
echa la manteca despues de haberla polvorea-
do con sal y pimienta. Ya que hayan cocido,
se retiran y dejan enfriar , se vuelven 4 picar
menudamente, y afiadiendo un. migajon de
pan mojado en caldo, se les une un batido de
yemas con criadillas y setas. (C.)

Este relleno se puede hacer tambien de
aves, de caza mayor y peces.

_Fritos.

Se dd este nombre al aderezo de #oda es-

" pecie de viandas, peces, legumbres y frutas,
hecho en una sarten por medio del aceite 6 de
la manteca: frecuentemente se usa de €l, tan-
to para variar los alimentos, como para apro-
vechar una infinidad de piezas que se habrian
de desechar; y para confeccionar otras en me-
nos liempo: en fin, aunque sea cosa muy ficil
y al alcance casi de todos los que entienden
de cocina, no hay cosa mas rara que un fri-
10 bien hecho. i
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Se compone de diferentes sustancias, y

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 4 un fuego lento y continuo despues de
clarificadas se conservan en una vasija para es-
te efecto. Con ellas se hacen los buiiuelos y to-
das las preparaciones en que debe entrar el azi-
car para hacerlas agradables.

Pero es cosa averignada que solo con el
buen aceite de- olivas se hacen los fritos muy
finos y delicados. Salen asi mas tostados, y
tienen una vista mas agradable. Debe dispo-
nerse todo de antemano para hacerlo con un

.grado de calor suficiente por medio de un
fuego activo ¢ moderado, segun se necesiie;

pero no basta aun esto, Como solamente el
pescado se puede rebozar perfectamente en
harina, despucs de haberlo desecado para
freirlo, sea la que quiera la manteca puesia
al fuego, es necesario tener cuidado de pre—
parar la pasta que servird de rebozo 4 todo
lo que se echa. Esta se hace con buena harina,
yemas de huevo, un poco de manteca 6 de
aguardiente y corta cantidad de aceite. Debe
ser ligera y de una consistencia ‘regular; por-
que si estd demasiado espesa y no se hace con
cerveza 6 aguardiente, y 4 lo menos con dos
6 tres horas de anticipacion, no saldrd nada
bueno, aunque el frito se haya calentado con-
venientemente.

Se pueden freir toda especic de carnes, las
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aves caseras, los peces de mar y de agua dulce,
las fratas, legumbres, pies, orejas y sesos de
buey, los*de carnero, y huevos: y es. tanto
mas estimable el frito, cuanto que por ¢l se
consigue, como lo hemos dicho antes, el pre~
sentar bajo una nueva forma todo lo que no
pedria servir por dos 4 tres veces.

Pastel de ternera.

Se quita 4 un buen trozo de ternera todas
las fibras y tendones, y despues de quitada
la espuma se le atiade el doble de manteca: se
pica 'y mezcla todo, adadiendo un poco de
agua y dos yemas de huevo. Se majard esta
mezcla en un mortero con otras yemas de hue-
Vo y agua, y sazondndola de una manera con-
venicnie se afiade peregil picado. (D. D. D))

Adobo.

Cen partes iguales de vinagre y agua se
cortiin- Tas ¢cebollas en rebanadas con peregil,
ajo, sal y pimienta. Cuando se quieran ado-
bar. legumbres para {reir, como escorzonera y
apio, se omite el ajo y la cebolla. Tambien
se paede adobar con aceite y con la misma
sazon. Fldcese igualmente -del modo sigaiente.
Se deslie manteca en una cazuela, se aifaden
zanahorias y una cebolla picada menndamente,
con la cantidad suficiente de pimienta, ‘sal,
ajo, laurel y peregil; se humedece ¢l todo
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con agua & caldo y una iercera parte de vina-
gre, pasindolo, despues que haya cocido, por
un cedazo. Tambien se' pueden adobar 1odas

las carnes que quicran 'freirse.
-

Cebollas heladas.

Se despellejan cebollas grandes sin tocar 4
Ia cabeza , colocdndolas despues en una cazuela,
para que picadas puedan tenerse unas -':ll lado
de las otras; y despues de haber derretido un
trozo de manteca, se echardn dentro con sal, y
casi una onza de azucar,y un vaso de caldo
por docena. Ya que hayan cocido y tomado co-
lor, se vuelven 4 colocar al rededor de la en—
trada en que se sirvan con un ten'e:dur: se vuel-
ve & echar un poco de caldo 6 vino en la ca-
zuela para desprender lo que haya qm:n];\t?{;' f:-mi--
lado, y se echa este resto despucs de haberlo

pasado por un colador. (B)
Preparacion para el frito.

Se baten y rompen los huevos como para
hacer una tortilla, en cantidad proporcionada
d lo que se desea freir. En este batido s¢ em~
beben las piezas que han de freivse, hacicéndo-
las rodar en raspaduras de pan bien seco y fi-
no, teniendo cuidado de que quede cada pedazo
perfectamente cabicrto; se echan en nanteca,

se las deja el tiempo necesario para que se co-

oreen. (D. D. D)
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Sustancia de zanahorias.

: Se cortard cantidad suficiente de zanaho-
rias, aiiadiendo dos cebollas picadas; se echa
todo en manteca, y se humedece con caldo 6
agna comun ; deben cocer hasta tanto que pue-
dan ser despachurradas para pasar por el cola-
dor , humedeciéndolas con un poco de sa pri-
mer caldo; se vuelven 4 poner al fuego con
manteca fresca, y ya que hayan tomado la
cc:nlsistencia debida, se desengrasardn para ser-
virlas.

Idem de legumbres secas.

Sean judias, lentejas 6 guisantes secos, se
los hace cocer con agua y sal y un mano']t; de
yerbas, se majan y pasan por un colador , echan-
do el agua que ha :servido para su cocimiento;
volvcra.n 4 ponerse al fuego con manteca y la
conveniente sazon para su uso. Estas sustancias
se pucden hacer cociéndolos con un pedazo de
tocino, y humedeciéndolos con caldo, y enton-
ces son para carne. ’

Sustancie de castanas.

Se cocerdn castafias de modo que se quile
todo el pellejo y pelicula que las cerca; se po-
nen en una cazuela, humedeciéndolas ‘con un
vaso de vino blanco; se colocan despues & un
fuego templado, y cuando estan en punto, se
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despachurran y pasan por colador, afiadiendo
sustancia de caldo.

Nora. Sea el que quiera el puré 6 sustan~
cia que se haga, y el sabor que se le quiera dar,
obsérvense las operaciones que acabamos de
indicar. (C)

Tdem de nabos tiernos.
Lo mismo que los dos precedentes.
Idem de cebollas.

Se ohservaré ¢l mismo método que para

Jos anteriores, 4 escepcion de que se afiade un

o de vino blanco, y se cuida de no dejarlas

1a cabeza ni ¢l cabo que las comunicaria acri-

monia: cs mucho mejor blanquearlas antes en
agua hirviendo, y dejarlas escurrir.

Sustancia de acederas.

Se corta la acedera, afiadiendo una peque-
fia caniidad de perifollo, para ponerlo todo al
fuego en uma cazucla con un irozo de man-
teca. Cuando ya estuviese 4 punto, se le echa
caldo 6 agua , se pasa por un tamiz, sc voel-
ve 4 poner al fuego, y se aifaden yemas de
huevo.

Tambien se hace esta sustancia de vigilia
con leche, y afiadiendo igualmente yemas de

huevo. (L)
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Guisado de setas. s

Despues de poner en unacazuela sal y pimien-
ta, un poco de nuez moscada , peregil , cebolle-
ta muy picada y una 6 dos cucharadas de vina-
gre, se echan las setas preparadas y limpias
de antemano: se pone todo 4 un fuego lento, y
se deja hervir por espacio de un cuarto de hora.
Cuando haya que servirlas se afiade un bati~
do. (E)

Guisado de coles.

Se limpia una col entera, ¢ su mitad, si
fuese demasiado grande, despues de haberla
secado y puesto en agua fria, se esprime con
las manos, sc la quitan las hojas gruesas y lo
que queda de sns cabos, y se pone en una ca-
zuela con la cantidad suficiente de manteca,
afiadiendo caldo y un poco de harina, y se la
deja 4 fuego lento despues de sazonada conm sal,
pimienta y nuez moscada, para servir de re~
cipiente 4 toda especie de carne y como in-
iermedio. (C.) '

Guisado de higadillas.

Sc toman enteras, despues de haber sepa-
rado con precaucion las venillas biliares ¢ amar-
gas; y cuando se hayan limpiado por algunos
minutos en agua hirviendo, se ponen en una
eazucla con cantidad suficiente de esencia 6
buen caldo y un vaso de buen vino blanco; se

93
sazonan despues con un manojo de peregil , ce~
bolletas, un poco de ajo y pimicnta, y al cabo
de media hora se las desengrasa para servirlas
como de entrada. (G.)

Guisado de mezcla.

8e toma la pavte inferior de alcachofas me-
dio cocidas y setas ‘hechas trozos, algunas hi-
gadillas cortadas tambien del mismo modo y
puestas en una cazuela con manteca, un ma-
nojo de peregil, cebolletas, una ‘cabeza de ajo,
sal’, pimienta y un puiiado de harina, y se bate
tode suficientemente con caldo ¢ vino blanco.
Al cabo de una hora de cocimiento se desgn—
grasa y sirve por entrada. Si en vez de caldo se
le echa un batido con yemas de huevo y crema,
se. prepara este guisado blanco. (C.) '

Guisado deé criadillas.

:Peladas y cortadas en lonjas mas  menos
gruesas, se ponen ¢n una cazuela con manteca,
cebolleta, un manojo de peregil, clavo de espe-
cia, y un puifiado de harina, niojindolo con
partes ignales de caldo y de vino; y despues de
una media hora que hayan estado.al fuego, se
desengrasa , afiadicndo caldo colado para servir
de intermedio. (C.)



MM oliq;h de ternera.

Sc prepara quitando al trozo que se elige
las membranas que le rodean, y los vasos san-
guineos que contenga, y luego se le desangra
con agua temnplada: cuando se haya blanquea-
do suficientemente, se pone en agua fria para
que vuelva 4 adquirir solidez, sele escurre y
corta 4 traves, echdndole en manteca y pol-
voredndole con un poco de sal molida. (il B)

Por poco que un cocinero se aparte de los
principios que acabamos de esponer de una
manera bastante estensa en los capitulos perte—
necientes 4 salsas, guisados, fritos y otras sus-
iancias alimenticias que se han mencionado , se
arriesgaria no solamente cl no acertar con ellas,
sino el que faesen mas perjudiciales que gustosas.

" Todas ellas son mas 6 menos ficiles de digerir,
y seria preciso un tratado particular para hablar
de cada una de cllas. Nos -contentaremos sola-
mente con decir que los gque las hacen deben sa-
ber ¢ presumir 4 lo menos con antelacion lo
que podrin comer sin temor , ‘pues no hay na-
die que no pueda hacer diariamenie algunas es-
periencias sobre el alcance de sus funciones di-
gestivas desde su principio hasta su conclusion;
pues la tranquilidad de dnimo, la de cuerpo,
el ejercicio 4 pie sin faliga, la distancia de una
comida @ ofra, una buena ¢ mala noticia, un
vaso de agna de nieve con azucar en verano, el

trabajo del bufete, las afecciones morales tris—

ies, y una indisposicion de estdmago, todo en
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fin debe entrar en consideracion para el uso de
los alimentos de que acabamos de hablar res~

pecto & sus preparaciones particulares.
DE LA VACA

Observacion.

Las principales entradas de este plato son
las siguientes:

Vaca con yerbas y salsa picante, estofado
de vaca, sesos en adobo, todos los biftecks, el
asado sobre una capa de achicorias cocidas 6
con salsa de tomate, la vaca doble, Ia lengua,
las costillas asadas, la vaca cocida y el paladar.

Pierna de vaca.

Se prepara de antemauo, quitdndola las
partes membranosas y tendinosas que nada pres-
tarian estando asadas; se pone en adoho por
veinte y cuatro horas con aceite, sal molida,
ccbollas .cortadas en rebanadas, peregil, lau-
rel &c.: se ata y envuelve en un papel untado
con manteca , se coloca en el asador, y un ins-
tante antes de sacarla se la quila el papel para
que tome color. Puede adornarse con patatas fri-
tas, y uma salsa picante que se acompaiiard cn

una salsera. (4sado M. B.)
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Bifteck.

Para este adereza ingles s2 corta 13 helia
en rebanadas un poco gruesas y 4 traves, 6
mucho mejor la hebra interior de la segunda
presa de una pierna; se machaca y pone en
adobo con aceite 6 vinagre, con un poco de sal
molida : se asa en p;lrriﬁas 4 un fuego activo, se
mezcla aparte manteea friesca, sal peregil muy
picado y zamo de limon , colocando el trozo asa-
do en esla salsa, advirtiendo que el plato debe
calentarse anfes. Sé ddorna tambien el bifteck
con patatas fritas, pepinillos cortados y berros:

muy 4 menudo se usa ¢on manteca de anchoas-

y eangrejos en lagar-de las yerbas-finas. (En-
tradue M. B)

Paladar de buey.

Se echard en una salsa el paladar hécho pe-
dacitos, y en el momento de servirle se afiade
un biitido de yemas con zamo de linion, Puede
adornarse este plato con coscorrones de pan:

Vaca encarnada.

Se tomard la parte trasera, y despues de
haberla quitado los huesos y lardeado con pe-
dazos gruesos de tocino, se frota con sal {f es—
pecias en bastante cantidad: se pone luego
en una vasija con tomillo, gengibre en grano,
albahaca , laurel, clavo dc especia , ajo muy pi-

cado y ruedas de cebolla; se cubre la va?i;za,
poniendo en su tapadera un lienzo para impe~
dirtodo contacio del aire. Pasados cinco dias
se pone al fuegd ‘otra vez, se saca y pone en
un lienzo atado, haciéndolo cocer en una olla
con‘agua, cebollas y un manojo aromdiico.
Esta pieza puede servirse caliente con una
salsa espafiola fria con rdbanos picados y pues-
to aparie.

FPaca con yerbas.

En un plato cuyo fondo tenga manteca
con yerbas finas picadas y ralladuras de pan,
se pone la vaca cocida en trozos lo. mas peque-
fios que se pueda; se afiaden por encima yer-
bas finas y pedacitos de manteca y olra nue-
va capa de ralladuras, y el todo se espone 4 un
fuego templado; cubierto con una tapadera de
hierro, sobre la que se echardn ascuas; Y cuan-
do el trozo esté ya cosido, se sirve; pero ana—
dicndo tambien pepinillos 6 alcaparras. (En-
trada M. B.)

stofado de vaca.

Se lardea con tocino gordo un trozo, dado
antes con especias, y se pone en una cazuela
con zanahorias, cebollas, una pierna de ternera
quitado el hueso, y la sazon conveniente: se e
echa caldo 6 vino blanco, se cubre con una ta-

‘padera de hierro y un lienzo, haciendo que cue-

7
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za 4 un fuego lento y largo. Este plato puede
servirse caliente ¢ frio, pero ha de pasarse por
tamiz todo el jugo que diese. (Enfrada M. B.)

Otro. b

Se pone en una cazuela el trozo cortado
en lonjas menudas con un pedazo de manteca,
y cuando esta se haya derrelido, se aiiade an
Luen puiiado de harina: se removerd y hume~
decerd con un poco de agua, luego se le da la
sazon con sal, pimientay un manojo de pe-
gil, y cuando haya de servirse se le echa
un batido de huevos y unas gotas de vinagre.
(.En{rada B.‘)

Cocido.

En el articalo de menestras hemos indi-
cado los trozos que deben elegirse y preferir-
se de la vaca para hacer un buen caldo. En
cuanto al cocido, se sirve ya sea naturalmen-
te con peregil , ya con salsa de pimenign, to-
mates &c. :

Resta el que demos algunos pormenorcs
sobre ¢l modo de sacar el partido mas venta—
joso de la vaca cocida.

Sesos.
Se echardn en agua caliente para limpiar-

los de la sangre, y levantar la tinica que los
cubre; se dejan despues en otra nueva agua tem-

plada para pasarlos al agua hirviendo. Al g%o
de algunos minutos se sacan y se vuelven &
poner en agua fria, se cuecen con la cantidad
suficiente de agua, zumo de limon, sal, una
cebo'la hecha rebanadas , peregil y laurel, y se
saca para comerlos. (Entrada B.)

Sesos con manteca negra.

Se cuecen en adobo, se escurren, y pues-
tos en un plato se les echa una salsa negra de
manteca, adorndndolos con peregil frito. (En-

trada D. D. D.)
Sesos fritos.

Despues de escurridos al salir del adobo se
rebozan en pasta de freir (véase esta palubra),
se echan en la sarten, y cuando se hayan colo-
reado, se sacan y dejan secar sobre una servi-
lleta enjuta; se sirven rodeados de peregil frito
y cortados en trozos medianos. (Entrada1):D.D.)

OBSERVACIONES.

Se pueden tambien servir los sesos con 1o~
da especie de salsa de tomates, pimenton &e.
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Sesos ¢ lo marinero.

Adddase 4 un poco de salsa espafiola, he-

cha de antemano, un vaso de ¥ino blanco ¢
tinto con cebollinos. fritos en manteca y setas;
concluida la salsa se ponen en ella los sesos cor-
tados en pedazos, y se pueden servir con solo
el primer hérvor, anadiendo cabos de alca-
chofas, langostas y coscorrones mas 6 menos

gruesos. (Entrads C)

Face mechads. -
Se procede de la misma manera que para
el estofado de vaca.

Coscorrones de caldo.

A la vaca picada muy menudamente se le
afiade un cnarto de carne de salchichas, algu-
nas p;l tatas cocidas al humo y bien espachurra-
das, una migaja de pan mojado en leche y

rerbas finas: de todo esto se hard una pasta, con

1a cnal se forman alboudiguillas, que se envacl-*
ven con raspaduras de pan, laego se echan 4
freir 6 se cuccen en una cazuela con manteca,
se sacan y se sirven con una salsa picante. (En-
trada B.

Coscorrones de paladar de buey.

Se corta el paladar ya cocido en porciones
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pequeiias, sc- echan en una salsa blanca 4 fin
de que quede mas consistente , se retiran y se re-
HBozan en‘miga’ de pan’ para -echarlas en” una
mezcla de hueves batidos como para tortilla: se
polvorean muy bien con raspadaras de pan, y
se las hace freir.

»= * Chuletas a lo paisano.

Despues de haberlas perdigado en una ca~
zZuela con un"trozo de manteca fresca, se cu-
‘bren al fuegoy se dejan cocer lentamente des~
pues de sazonadas regularmente. - Ya que esten
wocidas, -se sacan, se desengrasa la sustancia
helada,-la cual se desprende con un poco de
caldo, y se pasa en seguida este por el tamiz.
(Entrada M. B)

Chuletas tostadas.

Despues -de - haberlas aplanado se las echa
en adobo con aceite, sal ,.un manojo de peregil,
una 6 dos’hojas de laurel, y una cebolla eorta—
da en ruedas. Al cabo de veinte y cuatro horas -
se ponen en una parrilla 4 un fuego vivo, y se
les da ‘vueltaspara retirarlas cuando esten &
punto, y servirlas con sustancia 6 con una sal-
sa picante, echando en ellas pepinillos picados.

(Entrada M. B.)
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Chuletas con ino.

Se ponen al fuego con un vaso_de vino de
Madera 6 de Milaga y otro tanto de caldo, y
cuando esten ya en sazon se pasard este liquido
por tamiz, y se les echa encima.

Trozo de vaca asado.

Despues .de echarlo en adobo y mecharlo
con torino, se.pone en el asador y se sirve lo
mismo que el cuarto trasero, con patatas fritas
6 con una salsa picante en una salsera. Es mu-
cho mejor y tiene mayor delicadeza , cuando en
vez de mecharla, se pone en una cazucla con
tocino para despues asarla. i

E!l mismo con vino de Madera.

Mechado el trozo con tocino delgado, se

wuelve y se ata por ambas estremidades, para
que quede en circalo. Despues se coloca en una
cazuela con cebollas, zanahorias y un manojo
de yerbas finas; se moja todo con un vaso de
sustancia y dos de vino de Madera, se hace
hervir por algunos minutos 4 un-fuego activg,
se mitiga este hasta dejarle templado, y en la
.cubiérta se pone fuego para que el iocino se
seque: se pasa luego el pebre por un tamiz,
habiéndole echado de manteca como el gruéso
de una nuez. (Entrada C.)
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Callos.

Primeramente se cuecen, despues de ha-
berlos limpiado bien, con cebollas, zanaho-
rias, peregil, tomillo, laurel, clavo de espe-
cia, sﬂ , 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-

. vegil, cebolletas y un poco de ajo muy picadfs,
sal y pimienta, y se sirven con una salsa pi-

cante.
" Tambien se pneden servir con salsa blanca
italiana 4 otra cualquicra. (Entrada D. D. D.)

Picadillo.

Se pica la vaca menudamente, se pone al
fuego, se afiade un poco de sustancia 6 grasa
de aves, 4 otra cualgniera, se le echa para hu-
medecerle algo de caldo y un pocode vino blan-
co, dejéndolo al fuego despues de haberlo sazo-
nado convenientcmente. Se sirve immediata-
mente que esté d punto.

Lengua de vaca.

Sc limpia primero y se mecha con tocina
magro en tajadas delgadas: cn ol fondo dela
cazuela se ponen lonjas y encima la lengua con
cchollas, zanahorias , setas cortadas en pedaci~
tos, percgil , laurel, pimicnia y sal; todo se
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moja con un vaso de caldo y de vino blam_:o, cu-
‘briéndolo tambien con otras lonjas de tocino; se
coloca la cazuela sobre fuego lento can brasas
encendidas sobre su cobertera; al cab(; &ia po-
cas horas se saca la lengua, se corta a lo largo,
y se sirve con una salsa. (EntradaB.)

Lengua encarnada.

Después dé haberla preparado con agua hir-
viendo , se enjuga y polvorea con salitre pulve-
verizado hasta que quede bien impregnada ; lue-
go se pone en una vasija con clavo de especia, pi-
mienta en grano, albahaca, laurel y tomillo; se
echa encima agua hirvic_ndo may cargada de sal,
y se deja asi durante seis dias; se saca al cabo
de este tiempo , y se caece en dos a.znmhres de
agua con zanahorias, cebollas, tomillo, alhgl_:a_—
ca, laurel , pimienta , y clavo y un poco de sal-
mucra;y en estando d punto, se echa en una
cazuela coii €l caldo, y se dcja enfriar. (En-

trada C.)
Lengua d lo marinero.

Se ‘cuece la 'lengua , se la quita el pellejo
quz la cubre; se corta en ruedas, se cucla el
caldo en que haya cocido, s¢ desengrasa, Yy se
coloca todo en una cazaela con dos vasos de vi-
no tinto, cebolletas fritas en manteca, setas y

an trozo de manteca fresca y mezclada con un

poco de harina reducida la salsa 4 sa punto,
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se pone sobre los coscorrones cortados en rajas,
y se echa la salsa encima.

OBSERVACION.

Una lengua de vaca se puede cocer y pre-
parar con espinacas, setas y raices de toda
especie. '

Lengua de buey en pape!.

Cocida 1a lengua y cortada en trozoc wmas
6 menos gruesos, se cubre con manteca mez-
clada con yerbas finas, setas picadas, wmiga
de pan, pimienta y sal, cubriéndola toda con
papel dado con manteca, y se pone & tostar
sobre un fuego templado. ( Entrade C.)

Paladar de buey d la italiana.
Se divide "el paladar en dos pedazos, y

cuando ‘haya escurrido se quita todo cuanto
queda de la parte negra: se la hace una salsa

italiana (véase esta palabra)), y se la deja en

el foegs templado, cortdindola en pedazos
cuadrados; se sirve despues adornada de cos—
coriones. ( Entrada C.)

.
OBSERVACION.
Por poca destreza ¢ inteligencia que tenga

un -ocivero, puede preparar el paladar de
Luey con todas las salsas, y 4 todos los gustos.
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Idem en salpicon.

Se pondrd en un plato sal, pimienta, un
poco de mostaza, y una cucharada de vina-
gre, y se bate todo; se afiaden despues” yer-
bas finas, ajos y pepinillos, todo picado; se le

_anade tres cucharadas de aceite, y se hace
cocer en este conjunto los trozos de paladay
en lajadas delgadas.

OBSERVACION.

(odo individuo, cuyo estémago puede
digerir ficilmente un trozo de vaca prepara-
da de cualquiera modo, que sea, puede estar
cierto, no solamente de proporcionarse un
placer desconocido para los que le desprecian,
sino tambien el que se prepara miy bien pa-
ra cuanto le convenga de la mesa adonde este
estd convidado; la costumbre, y sobre todo
la necesidad, que cs una seganda naturaleza
en tal caso, obliga 4 menudo 4 satisfacer el
primer apetito con el cocido. Las aves, la ca-
za, la pasteleria, nada iguala ni puede pro-
curar ¢l enconirarse tan bien, como aquel que
se contenta con una tajada de vaca sificiente
para saciar el hambre que le estimula al prin-
cipio de un gran convite. Por mas que se sus-
tituya al cocido un redaballo, un asado, una
cabeza de ternera, un roshif, un capon, ¢ lo
que sea, no hay cosa que para el aficionado
sea preferible 4 un buen cocido cortado en re-
banadas mas ¢ mcnos gruesas.
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TERNERA.

Las principales entradas de ternera son
¢l cuarto asado con yerbas finas 4 la proven—
zala, las costillas & lo paisano, ¢ en papel
Ios sesos 4 lo marinero, un bollo de higado,
6 preparado 4 lo paisano, la lengua, los pics,
las orejas rebozadas y fritas y las mollgjas
mechadas. -

Salsa blanca de ternera.

Se corta en pedazos lo que queda de la
ternera asada: se pone en una cazucla con un
trozo” de manteca: se polyorea con harina, y
cuando esten empapados se les echa suficiente
cantidad de agua con sal, pimienta y un ma-
nojo de yerbas, y se ailade un bLatido de ye-
mas de huevo y unas golas de vinagre; y tam-
bien si se quiere setas y cchollas. ( Entreda

Cuarto de ternera asado.

En una cazuela con lonjas de tocino se
pone el trozo de ternera con zanahorias, ce-
bollas, un manvjo de yerbhas, sal y pimienta;
el todo s¢ cabre con lonjas de tocino, y se
humedece con caldo; encima se pone un pa-
pel, y cuando estd en sazon, se sirve con to-
da especic de legumbres, salsas y adornos.
( Entrada B.)
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Del mismo modo con ;*erfmrc finas.

Despues de haberlo cortado como convie-
ne, y mechado con tocino en tajadas delga-
das, se deja en adobo con yerbas finas por es-
pacio de una 6 dos horas, se mete en el asa-
dor cubriéndolo bien con lo que queda en una
cubicrta de papel untado de manteca. Cuan-
do cstd en sazon, se quita el papel y las yer-
bas finas, y se pone en una cazaela con sus-
tancia, un poco de manteca mezclada con ha-
rina, un vaso de caldo, y el jugo de un li~
mon, pasando sobre el trozo un batido de hue-
vos: despues se la cmpana y se la hace tomar
color 4 un fuego vivo, sirviéndole con la salsa
por encima. ( Entrade ¥. D. D.)

Trozo de ternera mechado )f-a.s'ada.

Se prepara y mecha con tocino, se echa
en adoho y se pone al asador en una hoja de
papel dado con manteca; un momento antes
de servirle se le quita el papel hasta que ha-
ya tomado color, y se sirve con una salsa de
tomate, de pimienta i otra cualquiera. (En-
trada F. D.D.)

Trozo de ternera d la provenzala.

Con cuatro onzas de aceite, sal, pimien-
ta y un manojo de yerbas, se pone ¢l trdzo

el
de ternera cn una cazuela 4 un fuego len(:pli-
do, ieniendo, cuidado de volverlo- de cnando
en cuando para gue iome color; Y Y2 que es-
1€ cocido,. se sirve con una saisa italiana, 4
la que se afade el resto de la primera.

Sesos de ternera d lo marinero.

Despues de haber desangrado los sesos en
agna calien?e, v quitddoles la membrana que
los cubre, se cocerin en una mitad de calde
y vino, & en agua con vinagre, sal y pimien-
ta: despues se ponén olra vez en una cazuela
con vino y caldo, un vaso de cada cosa, afia-
diendo un manojo de yerbas, sal, pimienta,
cebolletas y setas pasadas por manicca. Des-
pues de alganos momentos de hervor se echa
manteca mezclada con harina, y esta salsa se
derrama sobre los sesos colocados en un plato.

Los sesos de ternera como los de buey
pueden servirse del mismo modo con salsa
verde, con manteca negra, con salsa de toma-
te. Pueden tambien emplearse como entrada.

(C)
Chuletas de ternera con cn‘;xdz’ﬂas.

Se mechan con tocino y criadillas corta-
das en pedacitos: se cubre el fondo de una éa-
zuela con lonjas de tocino, y encima se ponen
dos chuletas con una 6 dos zanahorias, una
cebolla, sal, pimienta y un manojo de yer-
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bas, y se vaelven 4 cubrir con otras lonjas, se
moja todo con caldo }r vino blanco por mitad,
y se cuecen & fuego lento hasta que esten en
sazon; se desengrasa luego el cocimiento, y se
afiade una cucharada de sustancia, y si con-
viene una salsa de mermelada. ( Entrada C.)

Chuletas d la leonesa.

Se machacan con tocino, pepinillos y he-
bras de anchoas; poniéndolas en adobo en acei-
te por una hora 4 lo menos, con sal, pimienta
chalotas, yerbas finas y peregil, todo picado;
despucs se rebozan en lonjas de tocino, y se
hacen cocer en adobo.

Se pondrd un poco de manieca y un pu-
fiado de harina en una cazuela, yerbas finas y
ajos picados, mojindolas con el cocido hecho
bien desengrasado; y para servirlo se aiiade el
jugo de un limon, 6 unas gotillas de vinagre.

( Entrada C.)

Chuletas de ternera empanadas y
tostadus.

Despues que hayan estado en adobo uwa
6 dos horas con aceite, yerbas finas, sal, pi~
mienta, el jugo de un limon y unas gotas de
vinagre, se les polvorea con una miga de pan
deshecha con la mano para que se tuesien 2
fuego lento, y se sirven con la salsa que se

quiera. ( Entrada F.D. D.)

Chuletas mechadas.

Se aplanan con un machete mojado: des-
pues se mechan 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 de salsas. ( Entrada

F. D.D)

Chuletas de ternera en papel

Se las pone en adobs como se ha dicho:
se pican despues yerbas finas con tocino, y se
le mezcla la miga de pan; se polvorean con
raspaduras,. y se les mete en una hoja de pa-
pel dado de aceite 6 manteca; despues se po-
nen en parrillas @ un fuego templado para

servirlas con ¢l papel. ( Entrada ¥. D. D.)
Espaldilla de ternera estofada.

_Se pondrdn en el fondo de una cazuela
Tonjas de tocino, y encima una cspaldilla de
ternera con zanahorias, cebollas, un ramillete,
sal y pimienta, humedecido todo con caldo y
unas gotas de vinagre y ruedas de limon, sin
corteza " ni pepitas; se pone 4 cocer todo § un
fuego lento por encima y por debajo, se pasa,
se desengrasa y se reduce para servirlo. Ignal-

mente se puede, si se quiere, quilarla los hue-
50s y picarla.



La misma rellena.

Despues de haberla guitado todos los hue-
50s sin tocar 4 lo de encima , se la'meéte por den-
tro un relleno: se*arrolla y se ata con'un bra-
mante rodedndola con lonjas ‘de tocifio, y se
sujeta tambien con-otro bramante: se envuel-
ve todo en un licnzo delgado cosiéndolo, y se
pone en una cazuela preparada con lonjas de
tocino, zanahorias, cebollas, un monojo de yer-
bas, sal y pimienta, asi como los huesos rotos

un pie de ternera. Todo esto se rocia con
mitad de vino y mitad de caldo, poniéndolo &
un fuego Iento. Cuando esi¢ en su punto,
se retira, se quita el lienzo y la atadura,
'y se deja enfriar, se pasa el fondo del cocido,
se clarifica despues de haberle desengrasado,
se reducey se vuelve d poner dejdndolo enfriar,
y cuando ya estd helado, se sirve €l trozo entéro

(Enirada M. B)
J_Ea misma asada.

Se pone en el asador 4 lo largo despues de
haberla mechado en lo interior, cubicrta con
un papel untado de manteca que se humedece
4 menudo. Cuando estd ya cocida, se le quita
el papel 4 fin de que tome color, y se sirve
¢on sustancia. ( Asado M. B.)

! f

3
Higado de ternera d lo paisano.

Se mecha el higado con tocino en tajadas
delgadas, y se pome en adobo en vino bllanco
por doze horas & lo menos; despues se coloca
en una cazuela cubierta con lonjas de tocino,
con zanahcrias, cebollas, un ramillete » pimien-
ta y sal, y sobre todo una capa de lonjas de to-
cino; se echa caldo y dos vasos de vino Llanco,
afiadiendo ruedas de limon sin corlezas ni pe-
pitas; todo esto se pone 4 fuego lento, y en la
cubierta de la cazuela se echa fuego. Cocido
que sea, se reduce y se sirve con pepinillos.

(Entrada D. D. D)

Higado de ternera asado.

Despues de haberle mechado con tocine
gordo en la parte interior, se le pone en el
asador, y se sirve con una salsa picante: 4 fin
de no tener que mecharle por encima, se le
cabre_con. lonjas de tocino ¢ de manteca de
puerco, y se le echa encima la salsa, (Asa—

do D. D.' D))

Higado de ternera estofado.

_ Se procede lo mismo que en el caso ante~
rior, y cuando estd cocido se hace uma salsa
de pimients en que se mezcla una porcion des
fondo del cocido: se reduce y se sirve. (Bnira-

daD.D. D)

(<]
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Higado de ternera en sarten.

Se derrite manteca en la sarien; se hace
revenir en ella el higado en pequefios pedazos,
se polvorea con harina, echdndole mitad de
caldo y mitad de vino blanco con sal, pimen-
ton y yerbas finas picadas; se deja cocer muy
poco tiempo, y cuando estan los trozos fir-
mes y que no resudan, se retiran. (Entrada
D.D. D)

Torta de higado de ternera.

Se pica y se maja un higado de ternera,
media libra de manteca y otro tanto de tocino;
se mezcla todo con setas, cchollas cortadas y
pasadas por manieca, seis yemas de huevo con
las claras batidas, sal, pimicnta y un vasito de
aguardiente: se prepara el fondo de una cazue-
Ia con lonjas de tocino, poniendo en ella todo
el picado con criadillas en rcbanadas, y se
vuelve 4 cubrir con lonjas de tocino. Todo esto
se pondrd & un fuego lento con una cobertera
llena de brasas: cuando haya ya cocido, se sa-
ca y se deja enfriar-en la misma cazuela; lue-
go se despega la torta con agua hirviendo , ddn~
dola vuelta sobre un plato para quitar las lon-
jas de tocino que se hayan pegado, y polvorear-
Ia con ralladura muy fina de pan. (Entrada
D.D.D) '

1d
Lengua de ternera.

Se prepara de la misma manera que la de
buey. Véase este articulo. (Entrada B.)

Lomo de ternera.

Conviene quitarle de antemano algo de la
gordura que le rodea, y separar las articula~
ciones de las vértebras 6 junturas; despues se
arrolla toda la parte del sobre-lomo, y se asa
cubierto con una hoja de papel dado de man-
teca, que se quita antes de servirle para que
tome color.

Bofes de ternera.

Despues de bien limpios en agua tibia y
puestos en agua hirviendo cortados en pedazos,
y bien escurridos, se pondrdn en una cazuela
con manteca, se polvorean con harina, se les
da vuelta & menudo, se les humedece con agua
¢ salsa, se sazonan, se afiade un ramillete, y
cuando esten ya cocidos, se les echa un batido
de yemas de huevo y unas gotas de vinagre.

(Entrada B)

" De otro modo.

Preparados como se ha dicho, se les hace
revenir en salsa roja, se hunedecen con caldo
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d agua, y se afiaden setas, sal , pimienta y ce-
bollas. (Entrada B)) E

Landrecilla.

Mechada con tocino gordo, se cucce con
zanahorias, cchollas y un ramillete en una ca-
zuela preparada con lonjas de tocino; y cuan-
do cstd cocida, se retira, s¢ pasa ¢l fondo del
cocido, se reduce 4 gelatina y se pone den-
tro la landrecilla para que tome color. (En-

trade M. B.)
La misma helada.

Se cuece en una cazucla despues de me-
chada con tocino gordo, zanahorias, ccbollas,
un ramillete, sal, pimienta, desperdicios de
carne, y un pie de terncra; se moja todo con
caldo, y cuando estd cocido, se retira y se deja
enfriar. Se redace y clarifica, y coando estd
consistente y fria, se pone en ella la landrecilla.
(Entrada M. B)) '

Orejas de ternera rellenas y fritas.

Se prepara el fondo de una cazuela con
lonjas de tocino, encima se ponen las orejas
muy limpias, y 4 medio cocer: se vuelven &
cubrir con otras lonjas mayores, zanahorias,
zebollas, un ramillete, y un limon cortado
:nruedas delgadas; todo csto se sazona y se

L 8 ]
affade una mitad de caldo y otra mitad de \fiZm
lanco, dejindolas tocer 4 fuego lento, y des-
pues se escurren para echarlas relleno cocido y
freirlas, -habi¢éndolas empanade ¢on huevos.
(Entrada (.)

Manos de ternera fritas.
Preparadas y cocidas & punio, y cortadas
en tiras de mediano grueso, -se ponen las ma-
nos en un adobo de vinagre, y despues de es-
curridas se las mete en pasta de freir; se echan
en la sarten, y se sirven rodeadas de peregil
frito. (Entrada C.)

Manos de ternera al natiral.

Se limpian y blanquean como la cabeza; se
abren para sacarlas el hueso principal, y se
cuecen en la olla, sirviéndolas con una salsa
preparada con caldo, sal, pimienta, vinagre y
yerbas finas. (Entrada B)) -

" Tambien se pueden aderezar con salsa ro-
ja de tomates, italiana &c.

Pecho de ternera relleno.

Se quita la estremidad de los hucsos de los
lados, se separa la parte de encima y la de de-
bajo, y en este hueco se introduce ¢l relleno
cocido; volviendo 4 cocer las carnes sc ponen
asi en el fondo de una cazuela con lonjas de
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tocino, y el pecho hdcia arriha cubierto con
otras lonjas: se aiiaden zanahorias, cebollas, un
ramillete, sal y pimienta, y la mitad de caldo
y. mitad de vino blanco, poniendo fuego lento

por encima y por debajo: cuando ya esté cocido,

se pasa el fondo y se afiade un poco de caldo;
se reduce, y se le aiiade un poco de sustancia 6
zumo de limon. (Entrada B.)

P._eclaol‘.de ternera ﬂdab’o.

Haliendo cortado el pecho en cuadro; se
Jevanta lo que estd sobre las costillas, se cor-
ta d lo largo cnanto es posible, se llena el hue-
co y se ata: despues se cuece con. zanahorfas,
cehollas, un manojo de peregil , pimienta y sal,
echédndole uno 6 dos vasos de caldo. Cocidas las
legumbres se saean, y el pecho un poco antes
que esté perfecto el cocido: se pasa todo por un
cedazo de seda, se desengrasa, y se reduce. casi
4 gelatina, en la que se pone el pecho para que
1ome color; se le saca de la cazuela, se la qui-
ta del cordel, se eolorea y se sirve con aderczo
de legumbres, 6 con cualquier sustancia ¢ sal-
sa que se quiera. (Entrada B.)

Mollejas de ternera.

Se pican la mitad con tocinoy la otra mi-
tad- con criadillas, y se cuccen como las mo-
llejas de buey con criadillas, y se sirve con fo-
da especic de salsas. (Entrada C.)

h 19
De otro modo en papel.

Se limpian y hacen pedazos, se cuecen del

* mismo modo, y se ponen en adobo; se hacen

unas cajelas con papel fuerte para ponerlas en
ellas, que esten bien impregnadas de manteca
derretida tibia, sobre la que se echa miga de
pan; y colocdndolas en las parrillas mb.re ceni-
zas muy calientes, se cubren por encima con
una pala de hierro hecha ascua, 6 bien se po-
nen en el hornillo. (Entrada F. D. D.)

- Mollejas en fricando.

Despues de limpias en dos ¢ tres agnas li-
bias, se echan en agua fresca para que se”afir-
men, se escurren, se las pica muy bien para
ponerlas en una cazucla con caldo y wn poco
de gelatina, y por encima un rollo de papel.
Todo se pone & faego lento por debajo y por.
encima para que ¢l tocino se cueza, y cuande
estan 4 punto, se las vuelve solo para que to-
men color. Se pueden servir con achicorias,
con suslancia de cebollas, con salsa de tomate,
con salsa verde ¢ de criadillas. (Entrada B.)
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Mollejas de ternera fritas.

Se ponen en an adoho tibio, compuesto de
manteca, zumo de limon, yerbas finas, ajos,
cebollas picadas, caldo, pimienta y sal, des-
pues de haberlas blanqueado de antemano, Al
cabo de una hora se sacan del adobo , se escur-
ren, se echan en pasta de freir, Y se ponen en
Ia sarten. Se sirven rodeadas de peregil frito.
(Entrada D. D. D))

'.'Hfallt.’jas de ternera en empanada.

Se deshard un ecuarteron de arroz en un
caldo bien craso » S¢ sazona, se quita del fuego,
¥y se espachurra con una cuchara de madera, se
deja enfriar en una vasija, continaando en es—
pachurrarle con un paco de agua fria: se calien-
1a, y en cstando como el grueso de un dedo, se
echa masa, en la cual se colocan las mollejas
preparadas como para un fricandg , se¢ cubren
de arroz , haciendo conio una especie de casque-
te que se alisa con la mano humedecida: 4 la
mitad 6 tercio de su altura se echa una linea
circular dorada con un huevo hatido ¥y polvorea-
do con raspadura fina de pan: se cubre con el
horno manual » Y cuando estd formada la pasta
S¢ quita s casquele, y se echa dentro el adere-
#0 de una empanada. (Entrada F. D. D)

iz

Pastelillos de ternera.

Se cortan en pedacitos como del tamaiio
de un dado, se pasan por manteca con un pu.«-l
fiado de harina, sc les echa caldo con peregi

cebolla picada, sal y pimienta, r’er]ucmn-
dolo todo hasta que la salsa se pegue 4 la car—
ne: se saca del fuego, y se echan en un plato,
donde se dejard enfriar; se forma despues ‘coIn
una pasta de harina, manteca y agua,_a a
cual se le haya echado un poco de sal y una
yema de huevo, un fondo muy del:gada, po-
niendo encima la carne en montoncitos sepa—
rados: se culire con otre fondo, se le une y
se frie. ( Entrada C.)

Rifion de ternera en sarien.

Se dividen en dos irozos & lo largo, y se
corta en tajadillas delgadas que se echan en la
sarien con un trozo de manteca y un poco de
harina: se coece luego en \;iuo blanc? y cal-
do con peregil picado sin dejarlo 'he’r\'lr, por-
que se endureceria: y ya que estd a pl_mto.fc
sirve con zumo de limon y umas gotas de vi-

nagre. { Platillo D. D. D.)
Ruedas de ternera con su jugo.

Se pasa primeramente por manteca y se
deja cocer con su jugo y & fuego muy lento
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la rueda de ternera mechada con tocino, y se

sirve despues de haberla desengrasado.
Cabeza de ternera rellena.

Se limpia y se quitan los haesos, se sepa-
ran la lengua y los sesos, asi como una par-
cion de musculos los mas espesos: se afade un
trozo de la iapa para aumentar la cantidad de
carne, un poco de manteca de vacas y yer=
bas finas; todo -esto se pica bien y se maja em
un mortero, afiadiendo yemias de huevos para
amnalgamarla y darla consistencia. Se sazona
se afiade un vaso de. aguardiente: .se llena ek
hueco de la cabeza con este picado, cosién-
dolo con hilo fuerte y conservando su prime—
ra figura: se envuelve luego en un lienzo fino,
y se acerca al facgo en una caldera que pue-
da ocupar enteramente con caldo y vino blan-
€0, al que se aiiade zanahorias, cebollas, na-
bos, un ramillete, clavo de especia, sal, pi=
mienta y un limon cortado en ruedas, y des-
pues de tres horas se retira..Pasando enton-
ces por el cedacillo una parte del cocimiento,,
se adaden setas, anchoas picadas, y un pece
de sustancia; se reducen, y al momento de
servir se esprime zamo de limon, y se le aiia-
de una cantidad suficiente de pepinillos cor-
tados. ( Entrada y muda B.) '
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Cabeza de ternera al horno.

da la cabeza de ternera como.sa
ha dicho, se llena el sitio. que ocupaban le-
sesos y la lengua, quitada con relleno cocide:
se empana, y se la humiedecelcon mameca:
desleida, y despues de polvorearla nuevamen-
te con miga de pan, se la. da color en el hor-
no: preparada asi. se sirve con una salsa, y se
le abaden Jos sesos y la lengua hechos: trozos.
al.-rededor con un adorno de cangrejos, coscor-
rones ¢ pastelillos. ( Enfrada B.)

Cabeza de ternsra frita.

Se corta ignalmente: por- pedacitos lo que
quede de la.cabeza, se pone en adobo, se
echan luoego & freir impregudndolos con pasta
preparada. para este objeto. { Platillo C.)

Cabeza de ternera d lo: marinero.

*Se hacen hervir por espacio de quince mi—~
nutos los trozos de una cabeza de ternera en
salsa 4 lo-‘marinero (vease esta palabra), y
se sirve como entrada. (C.) \

Cabeza de iernera al natural.
Despues de bien desangrada y limpia en

agua caliente, se la deja.una miedia hora en
agua hirviendo, y despues en agua fria; se sa-
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ca y escurre, y se pone sobre una mesa, se la
abren las mandibulas inferiores, quitando to-
dos los hucsos: sc hace lo mismo con los hue-
s0s superiores hasta el arco que comprende
los ojos y toda la parte superior de la cabeza:

se juntan los misculos, y se envuelve en un
lienzo limpio, atindola con bramante despues

de haberla frotado con zamo de limon para
conservar su blancara, y cocerla en salsa blan-
ca (véase esta palabra). Al cabo de tres ho-
ras de hervor, que bastan para que esté cocida,
sc saca y escurre: despues se la quita lo que
queda de haesos, y se reunen en la piel que
los cabre, y se sirve echada sobre una capa
de peregil,, con una salsa picante en una salse-
ra que ordinariamente se compone de ajos y
peregil, 4 lo que se afiade sal y pimienta her-
vida en vinagre. ;

Este es el modo de preparar una cabeza
de ternera. Para cocerla despues, se echa en
agua muy caliente, se saca, y se la quita con
la mano 6 con un cuchillo no muy afilado to-
do el pelo que tenga por un lado; se vuelve
d echar en agua, y se ejecuta lo mismo res-
pecto al otro lado; se la deja metida en agua
fria para desengrasarla enteramente y limpiar-
la, y se saca para aderezarla como se ha di-
cho. (B.)

Ternera en papel.

Se hace de papel una caja del tamailo del
trozo de la ternera, que jamds debe tener mas
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de una pulgada y media de grueso. Despucs
de haber untado el papel se pone la ternera
con yerhas finas, setas, ajos picados menuda-
mente, sal, pimienta, y un poco de aceite
sobre las parrillas, y por debajo otro papel
tambien untado de aceite. Cuando estd ya
por un lado se vuelve del otro para servirla
en la caja de papel, afadiendo zumo de li-
mon. ( Entrada C.)

Ternera asada.

Se moja la ternera con un adobo hecho
con aceile, anchoas, sal, pimienta y zumo:
de limon mientras esté al fuego, y cuando se
halle 4 punto, se sirve con todo lo que estd
en la grasera ¢ cazucla que se pone debajo del
asador, despues de haberla desengrasado bien.

(A4sado C.) :
CARNERO.
OBSERVAGION.

Las entradas que pueden hacerse con el
carnero son: :

El cuarto de carnero en peregil, los sesos,
las chuletas de toda especie , una picrna gui-
sada; sus picados, las lenguas preparadas de
todos modos, ¢ igualmente las manos.
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Albondiguillas de carnero  fritas.

Despues de bien picada la carne, se le
ailade el cuarto de su peso de carne de salchi-
cha, una miga de pan mojada en leche, pata-
tas cocidas, yerbas finas picadas, sal, pimien-
ta y dos 6 tres yemas de huevo: todo se mez-
cla'y se forman albondiguillas, 'Y se rebozan
de miga de pan para freirlas. Se pueden ser-
vir con una salsa picante ¢ de tomate, ( En-

trada C.)
Cuarto de carnero con peregil.

Despues de haber quitado Ias membranas
y pellejos que cubren al cuarto, se pica con
peregil, y se echa inmediatamente en un ado-
bo con sa r pimienta para asarle y servirle
con una salsa compuesta de alcaparras, pere-
gil, cebolletas, ajos y anchoas picadas muy me-
nudamente: se afiaden dos yemas de huevo
duras con sal y pimienta, hervidas darante al-
gunos minutos en caldo, Y antes de servirle
se le echa zumo de limon. ( Entrada C.)

Sesos de carnero.

Se preparan lo mismo que los de vaca, pe-
romo son tan delicados, y por consiguiente
tan apreciables.

I 3?
Chuletas de carnero.

A fin de que esten tiernas, se deja manir
el trozo de carnero de donde se han de sacar:
se preparan despues quilando ¢l hueso grande
de la estremidad, la piel, los tendones y la
gordura; se aplanan con un machete mojado,
y se las da con el cuchillo una figura redon-
da; y se limpia el hueso de la carne muscu-
lar, dejando ¢l cabo desnudo para poderlo
agarrar {icilmente. Cuando estan cocidas se
guisan en una cazuela con manteca, ¢ bien se
tuestan en unas parrillas al fuego. ( Entrada
M. B.)

Chuletas empanadas.

Preparadas las chuletas se mojan en aceite
6 en manteca desleida, y se ponen en las par-
rillas despues de haberlas empanado de ante-
mano. ( Lntrada M. B.)

Chuletas picadas y heladas.

Es absolutamente necesario cortarlas en
trozos grandes, y despues de haberlas mecha-
do menudamente con lonjas de jamon, se pa-
san por manteca para afirmarlas; se dejan es-
currir, y se preparan nuevamente. Cuando es-
tan frias ha de dejarse cubierla su estremi-
dad, y se cortan las mechitas y raices de la
chuleta. Se vuelven 4 poner en la cazuela con
un trozo de gelatina, preparada segun lo he-
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mos ya dicho, un poco de agua y mucho me-
jor caldo, envolviéndolas en un papel untado
de manteca. Cuando ya ticnen un buen co-
lor, y estan bien heladas, se aderezan con

coscorrones fritos, y se sirven con cualquiera
salsa. ( Entrada B.)

Chuletas con salsa de tomate.

Se las asa en parrillas y se arreglan en una
fuente en corona con un coscorron frilo en ca-
da imtervalo, afiadiendo una salsa fina de to-
mate. (Entrada M. B))

Lonjas de carnero.

Se afiade al caldo la grasa de la pierna con
zanahorias, yerbas finas picadas, un vaso de
vino blanco, sal, pimienta y manteca: y he-
cha la salsa se echan los restos de la pierna en
trozos que solamente se calienian sin hervir-
los para servirlos despues con unas gotas de
vinagre y pepinillos,

Espaldilla de carnero,

Se la rompe el hueso por encima con un
machete,, y se cuece en una fuente prepara-
da con lonjas de tocino: se afiade lo que ha-
ya de desperdicios de carne, zamahorias, ce-
bollas y un ramillete, echindole encima cal-
do, y se las sirve con su cocimiento reduci-

12

do 6 sobre achicorias 1 otras legumbres con la
especie de suslancias que se quiera. (Entra-
de M. B) g

+

Espaldilla de carnero en salchichon.

Deshuesada la espaldilla, se la culire con
el relleno que se quiera, y aun con carne de
salchichas, afiadiendo setas y pepinillos pica-
dos; se la arrolla sobre i misma, y se cdse en
un lienzo delgado, poniéndola en una olla con
caldo, zanahorias, cebollas, un ramillete, sal
y pimienta. Cuando estd cocida, se saca, se
pasa el cocimiento por un cedazo, se desen-
grasa y se reduce, afiadiendo un poco de sus-
tancia. (Entrada C.)

Pierna de carnero d 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 4 las
dos horas de hervor se saca del lienzo en que
estd, y se adereza con legumbres al rededor
para servirla acompaiiada con una salsa y man-
teca desleida. ( Entrada B.)

Pi¢rna de carnero é la flamenca.
Se dobla el ¢éabo como se ha dicho; se cue-

ce en una marmita con caldo, sal, pimicnia,
una cabeza de ajos y un ramillete, y se sir-
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ve con una salsa picante 4 otra cualquiera.
( Entrada B.)

Pierna de carnero asada.

Es necesario elegir una pierna pequefia y
de una carne manida; se pone en el asador,
y sc liene cuidado de rociarla 4 menudo. En-
cima de ella se sirven avichuelas, patatas,
achicorias ¢ sustancia de cebollas hecha con su
misma grasa. (.4sado M. B.)

De otro modo.

Despues de haber envuelto la picrna en
un lienzo 6 una servilleta blanca may apreta~
da, se echa en una marmita llena de agua hir-
viendo, que se deja que hierva durante hora
y media: si pesa la pierna cuatro libras, ne~
cesita un cuarto de hora mas, si se quiere co—
mer aun ensangrentada; una media hora para
aquellos que la desean bien cocida sin otra
preparacion, dejando 4 voluntad de los afi-
cionados los condimentos que ellos quieran
afadir. ( 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 s¢ afiaden zanaho-
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rias, cchollas, 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 blanco, haciendo que cue-
za lentamente con fuego por encima y por
debajo. Ya que esté en sazon, se ponen al-
rededor legumbres, se pasa el fondo en que
ha cocido, se reduce, y se le echa por encima.

Tambien se puede servir con achicorias,

judias y sustancia de cebollas &ec.

Pierna de carnero con criadillas.

Despues de haber quitado el hueso 4 la
pierna de carnero, y sacado del medio de
ella una media libra de carne, se pica con
criadillas-para reemplazar con esto la parte
sacada; se¢ mecha con tocino grueso, y se
ata; vuelve 4 mecharse con criadillas corta-
das en hebritas, y asi se tiene por veintey
cuatro horas, al cabo de cuyo tiempo se cue-
ce 4 fuego manso, rodeada de lonjas de 10-
cino y humedccida con vino blanco, sc pa~
sa el cocimiento se reduce y se sirve. (En-

trada C.)
Picadillo de carnero asado.

Quitadas todas las membranas y tendones,
se pica muy bien la carne con patatas cocidas
¢ castaiias asadas, yerbas finas, y setas pasa-
das por manteca, con una cucharada de hari-
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na que se deja tostar: se la echa caldo, y se
afiade el picadillo. Cuando esti ya en sazon,
se sirve con coscorrones al rededor. Es nece-
sario que la salsa ‘en que se ponga el picadillo
sea espesa, y en vez de coscorrones se pueden
poner huevos estrellados.

Lenguas.

Limpias y mechadas las lenguas con to-
cino delgado, se colocan en el fondo de una
cazuela preparada con lonjas de tocino, y cu-
briéndolas con otras lonjas, se afiaden ccho-
llas, un ramillete, sal y pimienta; y se las
echa caldo 6 agua para que cuezan cn um
fuego manso. Cuando estan d punio, se pa-
sa el eocimiento por cedazo, se reduce y se
sirven con pepinillos y alcaparras. ( Entra-

da B.) =
Lenguas de carnero en parrillas.

Preparadas y cocidas como se ha dicho,
se les quita la tinica gruesa que las cubre
para abrirlas d lo largo: se ponen en un ado-
bo de accite y yerbas finas, y se empanan
para ponerlas en parrillas y ‘servirlas con una
salsa picante. ( Entrada B.{
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De otro modo.

Cocidas como se ha dicho, se parten en
rebanadas dos 6 tres cebollas,” y se echan en
manteca con un puiiade de harina: se remo-
jan con vino blanco y caldo, anadiendo ajos,
peregil, setas y cebolletas picadas muy menu-
damente, sal y pimienta, zumo de i'imm. y
unas gotas de vinagre, hasta que se reduzcan
a su punto. ( Entrada B.)

Lengua de carnero en papel.

Despues de preparadas y limpias con agua
hirviendo, se escurren y se cuccen con zana-
horias, ccbollas, pimienta, sal, un ramillete,
agua y caldo. Cuando esten 4 punto, se las
quita cl caldo que las rodea y la membrana,
partiéndolas 4 lo largo, se las eiboza en pa-
pel dado de aceite ¢ manteca, y se ponen en
las parrillas. ( Entrada B.)

Lenguas de carnero con tomate.

Preparadas y cocidas segun va dicho pa-
ra las lenguas en papel, se arreglan en coro-

-pa con un coscorron frito en los intervalos

para cubrirlas con salsa de tlomate, 6 cual-

quiera otra gque parezca agradable. ( Entra-
Tie ag (
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Marnios de carnero frilas.

Se preparan del mismo wmodo que para
cocerlas, y se observa lo mismo que respecto
& las manos de iernera, ( Platille D, D.D.)

Manos de carnero con salsa italiana,
tomale &e.

Hecha la salsa que se quiera, se ponen en
ella las manos de carnero aderezadas y coci-
das segun lo dicho en el articulo peniliimo,
( Entrada D. D. D.)

Pecho de carnero.

Se pone en una cazaela preparada con lon-
jas de tocino, cebollas, zanahorias, un rami-
}lete, sal y pimienta, y se le echa caldo.
Cuando estd ya cocido 4 fuego lento, sc le
quita el hueso, se polvorea con pimienta y
sal fina, se dora con manteca desleida, se
empana con miga de pan, y se pone en par-
rillas para servirle con salsa picante,

Tambien se puede cocer en la olla para
prepararle despues y servirle con toda clase
de legumbres, sustancias ¢ aderezos. ( Entra-

da C.)

‘Colas de carnero.

Se ponen las colas de carnero en una ca-
zucla preparada con lonjas de tocino, zana-
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horias, cebollas, un ramillete, sal, pimienta,
un vaso de vino blanco y otro tanto de cal-
do, y se dejardn cocer i fuego lento: cuando
estan 4 punio, se retiran y se las deja escur-
rir para servirlas con lechugas, athicorias, pa-
sas, ¢ cualquier especie de sustancia. ( Ln-
trada B.)

Colas de carnero fritas.

Preparadas como va dicho, se cortan en
pedazos mas ¢ menos gruesos, s¢ pasan por
manteca, y segunda vez por huevos, sc ha-
cerl freir para rodearlas de peregil frito, y en
lugar de la miga de pan se pueden meter en
pasta de freir. ( Platille C.)

Colas de carnera en parrillas.

Cocidas como ya va dicho, se weten en
aceite, y despues de haberlas empanado, se
ponen en la parriila 4 un fuego manso. ( Pla-
tilleB.)

Riiiones de carnero asados.

Despues de bien limpios y partidos, sin
separarlos enteramente, se pouen en un asador
pequefio, para que se mantengan abiertos: se
echa despues un poco de manteca en el fondo
de una cazuela, y dentro los rifiones: se colo-
ca todo 4 un fuego vivo, cuando cstan d pun-
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t0, se pone en sy interior una albondiguilla de
manteca desleida con yerbas finas, 6 manteca

y anchoas, y un poco de zamo de limon, ( Pla-
tillo C.)

Riiiones de carnero con vino de

Champaiia.

Primeramente debe quitdrseles la pelicula
que los rodea, para abrirlos Yy picarlos: se po-
nen en una fuente con un poco de manteca
polvoreada con harina, y cuando estan coci-
dos se les echa un vaso de vino de Champaiia,

s¢ sazonan y se aiiladen yerbas finas muy plca-
das. ( Platille C.)

Puaede usarse de otro vino en vez del de

Champaiia, particularmente en Espaiia donde
abundan los mejores.

Guisado muy particular.

Se rellena una huena aceituna con alcapar-
ras y anchoas picadas, y despues de haberla
echado en adobo de aceile, se la mete dentro
de un picafigo 6 cuaalquiera otro pajavito, cu-
ya delicadcza sea conocida, para meterle des-
pues en otro pdjaro mayor, tal como un hor-
tolano. Se toma luege una cogujada, d la que
s¢ quirardn las patas y la cabeza, para que sir-
va de cabierta 4 los otros, y se la cubre .con
una lonja de tocino muy delgada, y se pone
la cogujada dentro de un zorzal, ahuecado de
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la misma manera : el zorzal en una codorniz, la

codorniz cn una ave fria; esta en un pardal ¢

chorlito, el cual se pondri en un perdigon, y
este en una chocha; csta en una cerceta, la
cual va dentro de una pintada, y la pintada en
un dnade, y esta enuna polla, la polla en un
faisan, que se cubrird con un ganso, todo lo
cual se meteri en un pavo que se cabrird con
una abutarda; y si por casualidad se hallare
alguna cosa vacia que rellenar, se recurrird i'
las criadillas, castafias y setas, de que se hard
un relleno , que todo se pone en una cazocla de
bastante capacidad con cebolletas picadas , clave
de cspecia , zanahorias, jamon picado, apio, un
ramillete, pimienia quebrantada, algunas lon—
jas de tocino, especias y una ¢ dos cabezas de
ajo.

¢ Todo esto se pone 4 cocer 4 un fucgo con—
tinao por espacio de veinte y cuatro horas, 6
mejor en un horno un poco caliente, se desen—
grasa y se sirve en un plato.. :

Prescindiendo de una complicacion como

esta, se puede variar al infinito; segun los sitios
y las estaciones, este modo de preparar muchos
objetos en uno solo.

Espaldilla de carnero d la inglesa.

Se cuece, se deja enfriar, se le quita-el‘pes-
llejo que la cubre, y se la echa encima una-sal-
sa inglesa, en la cual debe haber un poco-de
yema de huevo, se rocia-de nuevo con mante—
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ca desleida, sc cubre con miga de pan, din-
dola color en el horno manual, y se sirve con

una salsa espaiiola.
CORDERO.

Los sesos, las orejas, las lenguas, las chu-
letas y las manos de cordero se preparan del
mismo modo que los de carnero, y nos referi-
mos a lo dicho,

Cordero asado.

Despues de haber mechade un cuarto de
cordero por ¢l un lado con pedacitos de tocino
delgados, se estenderd del lada opuesto sobre
manteca derretida: se cmpanard con miga de
pan, yerbas finas, sal y pimienta, envolviéndo-
lo todo en un papel untado de manteca, y cuan-
do ya estd cacido, se quita la cubierta, se vacl-
ve & cubrir al lado empanado con nueva miga
de pan, se hace que tome color; y se sirve,
rocidndola con zamo de limon ¢ vinagre. (Asa-

P _
Espaldilla de cordero en bola.

Despues de haber preparado la espaldilla,
se-la da una forma redonda, se blanquea y se
mecha con tacine muy delgado, para ponerla
a cocer & un fuego poco ardiente. Cuando estd
ya 4 punto, se desata, se deja escurrir para he-
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larla en seguida, y servirla sobre achicorias,
sustancia de cebolras 6 cualquiera otra salsa,
(Entrada L.)

Espaldilla de cordero con criadillas.

Se la quitan primeramente los huesos , y se
mecha por la parte de adentro con criadillas
cortadas en pedacitos; se sazona y se le da una
figura redonda; encima se mecha con tocino
fino, poniéndola despues en un perol 4 fuego
lento con su sazon conveniente y se sirve con
su mismo cocimiento reducido. (Entrada 1.)

Despojos 6 menudos de cordero con tocino.

Desangrados y limpios los hofes, cabeza,
corazon, higade y pies de cordera, se cuecen
en ¢l caldo, afadicndo pedacitos de tocino, un
ramillete,, zznahorias y cchollas: para su salsa
se ponen dos vasos de vino blanco, peregil , ce-
bollas, tomillo, laurel, ajo, algunos clavos de
especia, y una cucharada de aceite; y despues
de haber puesto en infusion esto por algun tiem-
po 4 un faego manso, se pasa por tamiz para
servirlo muy caliente en una salsera, 6 sobre
los despajos dispuestos en un plato, & saber: la
cabeza en el centro, los sesos al descubierto, y
al rededor todo lo que resta. Este plato se con-
sidera como entrada. (L.) :



Cuarto de cordero asado.

No tiene diferencia alguna de todos los asa-
dos ordinarios preparados como el carnero, va-
ca é ternera; pero es mucho mejor como lo he-
mos indicado, y cuando se enfrie se le puede
cchar salsa blanca y rodearle de sus costillas
empanadas. (Asado C.)

Cuabeza de cordero.

Se Ia quita la mandibala inferior, y se des-
huesa la cabeza hasta debajo del ojo; se limpia
y seecha 4 cocer en una salsa blanca, para ser-
virla con un aderezo de setas y una salsa italia-
pa 6 alemana. (Entrada 1.)

CERDO.
OBSERVACION,

Consisten las entradas de cerdo en sus cos-
tillas en parrilla 6 en asador, d las que se aiia-
de una salsa coalquiera: sus lonjas de jamon,
sus rifiones cocidos en vino y las colas asadas.

Embuchados.

Se cligen los intestinos mayores del cerdo,
y despues de haberlos lavado y desangrado por
espacio de veinte y cuatro horas en agua fres-
ca, se dejan escurrir y secar: se dividen @ lo
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largo con la carne tambien cortada de la mnis-
ma manera, y con manteca en pella en peque~
fios pedavos, afadiendo sal, pimienta y plan-
tas aromdlticas majadas: con cuya composicion
se llena otro intestine, haciéndolo del grueso
conveniente. Se ata por ambos estremos, y se
pone 4 salar. (Platillo D. D.D.) - i

Morcillas.

Se cortan cebollas en pedazos, se pasan por
manteca 6 pella derretida; pero no de modo
que tomen color; se pica con ellas una libra
de pella por cada azumbre de sangre, mezcldn-
dolo todo, y aiiadiendo yerbas finas picadas
menudamente, sal, especias y nata. Con esla
mezcla se llenardn los intestinos, habiéndolos
antes limpiado bien, por medio de un embu-
do; se atardn por una estremidad , y se llena-
rdn antes de poner la atadura, teniendo cuida-
do de no hacerla demasiado larga: se cocerdn
en agua templada hasta que al piear con un
alfiler no salga ya sangre. Entonces se retiran
y s¢ dejan escurrir y secar, cortando de ellas
pedazos mas 6 menos largos: advirtiendo que no
debe hervir el agua, porque rebentarian. Se
ponen en parrillas 6 en asador.

Esta es preparacion estremadamente indi-
gesla, aunque muy apetitosa; pues que sin las
especias y olras suslancias que se mezclan en la
sanigre del animal inmundo, no pudiera comer-
se de manera alguna. ' '
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Morcilla blanca.

Se mezclan pechugas de aves majadas en
alguna cantidad: se pican cebollas cortadas en
pedazos coridos en caldo, sal, especia y miga
de pan cocido en nata; todo esto sc maja junto
para que quede bien amalfamado, afiadiendo
yerias de huevos y nata. Se [lenan los intestinos,
Y se cuecen en agua con mitad de leche, y asi
que estd 4 punto, se pican y se ponen 4 togtar

en,una cajita de papel dada con manteca. {Pla-
tillo D. D, D.) . (

&kﬁfc’m:.

Se toma nn trozo de carne mechada, se la
pica con cehollino, peregil y un poco de ajo,
segun el gusto, sazondndolo convenientemen—
te. De esta mezcla se llenan los intestinos,
atando sus estremos, y se ponen por algunos
dins al humo en la chimenea: cuando se hayan

de comer se cuecen por dos ¢ tres horas. {Pla~
tillo C))

"

Salchichas d la italiana.

Se pica carne magra de cerdo con una cuar-
ta parte de tocino regular, y se sazona con es~
pecias, sal, cilantro y anis'en polvo. Sobre es-
ta mezcla se echa vino blanco, y otro tanto de
sangre de cerdo aun caliente, haciendo hebras
con la carne de la cabeza del animal para intro-
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ducirla con lo demas en los intestinos, y se ata-
rin 4 un tamafio conveniente; se cuecen y po~
nen al humo. (Platille C) -

Sesos de cerdo.

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

Cochinillo en salsa blanca.

Se cortan en pedazos mayores ¢ menores

" los restos del cochinillo de leche asado: se pasa-

rin por manteca, y despues de humedecidos
con agua ¢ caldo, se afiade un ramillete, sal y
pimienta. Acabada la salsa, se quita el ramille-
te, reemplazdndose con un batido de yemas de
huevo, y el Zamo de un limon para servirla.

(EBntrada L.)
Cochinillo de leche asado.

Cuando esté cocido y bien pelado , relleno
en lo interior con manteca mezclada con yer-
bas finas , sal y pimienta, se pone al asador, y se
le bafia con aceile para que esté el pellejo mas
delicado y tostado. (Asado L.)

Costillas de cerdo en parrilla.

Se ponen 4 un fuego templado en una par-
rilla ancha, y despues de haberlas vuelto-y que
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esten 4 punto, se polvorean con sal y pimienta,
para servirlis con una salsa picante ¢ prepara-
con mostaza. (Entrada B)

Costillas asadas.

- Cortadas , preparadas y aplanadas, se po-
nen zn ¢l asador con un poco de manteca, y
mientras sc asan, se las cubre de miga de pan
mezclado con sal, pimienta y yerbas finas. Se
sacardn cuando esten en su punto, afladiendo
4 sa pringue ralladara de pan, un poco de ha-
rina y un vaso de vino blanco: se dejardn redu-
cir, y se les echard pepinillos cortados en reba-
nadas. (Entrada B.)

Pernil. cocido.

Se quita primeramente todo lo que pueda
tener de rancio: se corla y se pone d desalar
por dos ¢ tres dias en agua fria: se deja escur-
rir, y despues de haberle enjugado bien, se
pondri 4 cocer en ld composicion siguiente, en-
vuelto en un lienzo blanco. Una mitad de agua
y otra de vino, ajos, cebollas, tomillo, laurel,
clayo de especia y un ramillete. Se conoce que
estd cocido, picindole con un mechador, que
en tal caso lo atraviesa con facilidad; se saca y
se le quila el hueso de en medio, y cuando esid
frio, se le levanta el pellejo, y se cubre la gra-
-sa que le rodea con una mezcla de raspadura de
pan y yerbas finas. (B)
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Queso de cerdo.

Despues de haber deshuesado enicramente
una cabeza de cerdo, se corta la carne que
contiene en hebras mas 6 menos largas y grue-
sas , separando lo gordo de lo magro: € igual-
mente se cortan las orejas, poni¢ndolo tedo con
laurel , tomillo, albahaca, anises majados y pe- -
regil picado todo menudamente; especias, sal,
pimienta y nuez moscada, y la corteza y zumo
de un limon, se estiende {a piel de la cabeza
en una fuente, arreglando por encima las he-
bras, mezclando las gordas y magras con un
poco de pella y criadillas cortadas en hebras:
se cubre ¢l todo de la picl y se cose,, haciendo
cocer este queso en una marmita; cuando estd
4 punto, se saca del fuego, aun tibio, y se po-
ne en un molde de hoja de lata ¢ de estaiio pa-

radarle una figura agradable. (Platillo D. D. .)
Pernidl d la rxlem&na.

Se prepara una cazucla con lonjas de per-
nil muy delgadas, y rehanadas de miga de pan
blanco pasadas por manteca, yerbas finas, sctas
y eriadillas puestas aliernativamente hasta que
esté llena , acabando por el pernil: hecho esto,
se polvorea con miga de pau. para ponerlo al

horno por dos 6 tres horas, y se sirve caliente.
(Entrada B.) -



Perml asado.

Se toma el pernil desalado durante tres ¢
cuatro dias, y adobado por doce horas en vi-
no blancoe; y despues de haberlo metido en el
asador por cspacio de seis horas 4 un fuego
templado, se bafiard continuamente con lo que
echa de si; y ya que esié & punto, se le quita
el pellejo, que se polvorea con miga de pan
para que tome color.

Su salsa consiste en el vino en que ha esta-
do en adobo, unicndo 4 €l todo lo que ha des-
pedido durante su permanencia en el asador,
y aiiadiendo 4 todo el zamo de dos limones; y
se desengrasard para servirla.

Perml helado.

Despues de desalarlo se cuece la mitad del
pernil con un paiiado de tomillo y- de albaha-
ca; se pone despues en una marmita ¢ cacerola
preparada con lonjas de ternera, se echa vino
blanco generoso, caldo, dos limones pelados y
cortados en ruedas delgadas, un gran ramillete,
cebollas, dos cabezas de ajo, seis 1 ocho clavos
de especia, tomillo, laurel y albahaca, y se
continua este cocido hasta sn reduccion. Se pa-
sard la gelatina p4ra dejar enfriar el pernil en
medio, y servirlo frio. (Entrada M. B.)

(T

Lenguas rellevas.

Estas pueden ser de cerdo, ternera ¢ vaca:
y defpues de haberlas quitado todas las partes
nerviosas que hay hdcia la estremidad mas grue-
sa, y haberlas limpiado en agua hirviendo, se
levanta el pellejo que las cubre, y se las pone
en una olla sobre ana capa de sal” mezelada de
una sesta parte de nitro y plantas aromdiicas
picadas; se polvorean las lenguas con esta mez-
cla, y asi sacesivamente hasta que la vasija cs-
t¢ 4 dos. dedos de Henarse; se cubren cOn una
t'apa_dera de madera que se carga para obligar
d las lenguas 4 baiarse continuamente en esta
salmuera, y asi se las deja por ocho dias; se
sacan y dejan escurriv, y se las cabre con un
ntestine de huey , ternera ¢ cerdo, que se ala
por sus dos estremos, y se ahumia, poniéndo-
las sobre ramos de enchro verde. (Platitlo

D. D. D)

Tocino gordo.

Se quita toda la carne que cubre al gordo
Y se frota ¢ incorpora toda sa superficie cm;
sal fina, una libra por cada diez de iocino
aiadiendo i la sal cinco onzas de nitro por li-
bra, ]:?.stn se pone en la cueva entre dos tablas
Y enciina algun peso: al cabo de un mcs se sa-
ca al aire 4 un sitio fresco para’que se acabe

de secar. (D. D. D)



148 :
Modo de mechar.

A un trozo de tocino cuadrado de cinco 4
seis pulgadas de largo, se pasa el cuchillo por
medio, de manera que quede tan grueso de un
lado como de otro; despues se hacen pedacitos
del largo que se quieran las mechas, y se ve-
rifica lo mismo respecto d lo ancho, meliendo
el cuchillo hasta el punto que no debe cortarse,
y poniendo las mechas lo mas caadradas que
sea posible. Preparado todo lo que ha de me-
charse de antemano, 4 los trozes de carne de
toda especie de cuadripedos se quitan las mem-
branas, tendones y grosura que contienen, no
dejando descubierto sino los misculos que los
componen. En cuanto 4 la caza de pelo se ha-
ce lo mismo , y respecto 4 la volateria se quitan
las plumas, y se las pasa por la llama para afir-
mar las carnes, y respecto @ los peces se les
quita entero el pellejo. '

Se coloca una 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 abertura esterior, se
saca el mechador sin dejar pasar mas de un
lado que de otro, y asi se continda 4 distancias
ignales, de manera que salgan‘derechas. La se-
gunda fila debe cruzar con la primera, la ter-
cera con la segunda, y asi sucesivamente hasta
que toda la picza 6 trozo esté enteramente cu-
bierto.

14
Orejas de cerdo, :

Se limpian y chamuscan, ¥ se ponen en ua
caldero sobre lonjas de iocino con zanahorias
cebollas y un ramillete ; se echa caldo X cuan-—
do estan cocidas y sazonadas se sirven con una
sustancia § cualquier otra salsa. { Entrada B.)

Grqfa.f de cerdo fritas.

Despues de cocerlas y cortarlas en tiras, se
echan en adoho como las de la ternera para
hacerlas freir ignalmente. (Entrada C.)

Orejas de cerdo é la leonesa.

En una salsa de celiollas hechas pedazos y
pasadas por manicea, se ponen las orejas corta-
das en tiras: se adade un poco de harina, se
mojan con caldo Yy se reducen, y se sirven
echando unas gotas de vinagre d¢ efjugo de ou
limon, y si se quiere con coscorrones frits.

( Entrada C.)

Pastel de pernil.

Este aderezo se llama tambien pan de

" pernil. Despypes de haber cortado lonjas de

pernil c?cido, y hecho un rellens de su gra-
sa con limon y yerbas finas de toda especie, se
toma una ortera ¢ cazuela de madera ].lash'l;'ihc
grande, cuya cavidad se cubra con pasia hien
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hecha, y preparada para bollos, y se van ha-
ciendo sucesivamente capas de unas y otlras,
acabando por la de la pasta. El todo'se echa
sobre una hoja.de lata para ponerlo en un hor-
no, y se en ria antes de servirlo. ( Entrada B. )

Saladillo.

Para que sea bueno se toma el pecho, se
pone una capa de sal en una vasija, y encima
]a carne corlada en trozos rhas d menos grue—
sos; se vuelve 4 poner una capa de sal; se ha-
ce otra con los trozos, y asi sucesivamente has-
ta que toda la carne se haya empleado. El to-
do se cubre con una capa de sal, ponicndo por
encima un lienzo, y una tabla con algan peso.
Este saladillo se puede cocer al cabo de seis,
siete 1 ‘ocho dias. (Entrada D. D. D.)

Manos de cerdo.

Despues de dividirlas en dos partes y pues-
tas en una faja detela, se ponen d cocer en
una marmita con ajos, peregil , tomillo, salvia,
laurel; albahaca, sal y pimienta: se mojan con
mitad de vino y mitad de agua, y se cuecen
4 un fuego snave por espacio de veinle y cua-
wro horas, ( Platille C.)

Colas de cerdo.

g

Cuando estan bien limpias se ponen & co-
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cer en una marmita & fuego lento; se pasan
luego por manteca y se ponen en parrillas: puc-
den tambien servir de adorno sobre toda es-
pecie de sustancia, y scrvirse con toda espe-

cie de salsas. ( Entrada D. D. D.)
Riflones de cerdo.

Dlespues de haberlos cortado en rebanadas
delgadas, se afiade un trozo de manteca, pere-

.gil, zanahorias, sal, pimienta y setas, picado

menudamente ; se les hace revenir y se polvo-
rean con harina: se afiade uva cucharada de
vino blanco, y cuando estan cocidos se sirven
con coscorrones, Debe tenerse cuidado de que
no hiervan, porque se endurecerian. {Enfra-

do D)
Salchichas.

_Se pica carne fresca de cerdo con otro tan-
to de tocino, ailadiendo sal y especias; se intro-
duce despues todo en los intestinos , que ordina-
riamente son de cordero: se atan 4 las distancias
que se quiere, y se las pica antes de ponerlas
en las parrillas. ‘Tambien se pueden poner en

asador. (Platillo D. D. D)
Salchichon,
Se elegird la carne magra y corta del cer-

do: se afiadird Ia mitad de su peso de hebra de
vaca, y otro tanto de tocino gue sc cortard c¢n
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pedazos mieniras se pican juntas las otras dos:
se sazonard echando cinco onzas de sal por cada
seis libras de carne preparada, un polvo de pi-
“mienta molida, otro tanto de quebrantada, y tres
octavas de niiro, cuyo conjunto se mezelard lo
mejor que se pueda. A la maiiana siguiente se
llenan los intestinos de vaca, 4 otros mas grue-
sos que pueda haber , machacando bicn la carne
con un mazo de madera, y se atarin fuerte-
mente cuando esten bien llenos; se ponen en
un caldero dejindolos que se bafien en sal mez-
clada con una parte igual de nitro por espacio
de ocho dias; despues se secan al humo, y se

baiian con heces de vino en que se haya hervi-

do salvia, tomillo, laurel y albahaca. Cuoando
esten secos, se envielven en un papel para con-
servarlos en ceniza. (C)

CAZA,
OBSLAVACION.

Las entradas que pueden hacerse de caza
son;: la becada rellena, un pato en salmorejo,

una liebre gnisada, un conejo, un gazapillo,

un perdigon 6 perdiz con coles, y chaletas de
jabali, de cabrite, y de todas las emipanadas
confeccionadas con caza.

Becada rellena.

Se abre por detras para vaciarla, v se pica
Lien todo su contenido con la mitad de tocino

153
en rebanadas delgadas; se afiade peregil, zana-
horias, sal y pimienta quebraniada y relleno.
Con esta composicion se cubre toda con lon—
jas detocino, poniéndola en el asador, y sir-
viéndola como las siguientes. ( Entrada B. )

Becadas asadas.
Las mejores son las que se comen en invier-

mo: se las rodea con lonjas de tocino gordo sin
destriparlas, doblindolas las patas sobre si mis-

. mas, y atravesdndolas con su largo pico que

puede muy bien servic por aguja de mechar;
se ponen en ¢l asador, y despucs de haber cor-
tado largas rebanadas de pan para tostarlas, y
~ponerlas en el sitio en que desprendan I grasa
4 fin de que la reciban, se colocan en un plato,
y encima las becadas.

Guisado de {g?mdas.

Lo mismo que el de perdiz, valiéndose de
todo su interior para hacer la salsa.

Becada d lo paisano.

Cuando estan asadas se hacen pedazos, y
se pica todo lo que contiene el cuerpo, escep—
1o las mollejas: se afaden zamahorias, peregil,
pimicenta, un poco de manteca y dos vasos de
vino blanco: se hierve todo afiadiendo-un po-
o de raspadura de pan, y al cabo de algun
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fiempo sc colocan las becadas para que vuelvan
i calentarse y servirlas.

Codornices.

Despues de asadas y envueltas en hoja de
vid, y puestas 4 un fuego templado & causa
de su grasa, no se las destripa nunca, se pro-
cede lo mismo que respecto 4 los tordos.

Patoasado. |

Se cuece en una cazuela sin mecharlo ni
albardarlo, y se introduce en su interior una
cucharada de aceite, zamo de un limon, sal
Y pimienta con un poco de agua, con cuya sal-
sa se sirve. («sado B.)

Cabrito.

Entre las partes del cabrito hecho cuartos
.son preferibles los dos traseros.

Cuarto de cabrito asado.

Se juntan los dos cuarlos, se les quitan los
haesos principales, asi como las meinbranas que
los cubren, y se ponen en adobo, como se di-
rd para el cuarto de cabrito en asador; se pone
en el asador, y cuando estd ya en sazon, se sir-
ve con una salsa de pimienta ¢ de tomate

(Asado B.)
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Gigote de cabrito.

Deben quitarse las membranas y tendones
4 un trozo de cabrito asado, Y se picardin me-

-nudamente: se pasardn por manteca, setas, pe-

regil y ajos muy menudos; se polvorean con
yerbas, y se le echa vino blanco y calds Cuan-
do todo estd bien sazonado: se anade el pi-
ado gue se sirve despues con coscorrones.

( Entrada B.)
Adobo de cabrito.

- o,

w Se mecha el cuarto de cabrito con mecho-
mes gruesos: se pone luego en una vasija de
adobo con cehollas, ajos, tomillo, laurel, un
ramillete, sal y especias, y se le echa tanto
vino como caldo: se adaden cortezas de toci-
ho, y se cuece todo 4 fuego lento por espacio
de cinco ¢ seis horas. Cuando estd-en su pun-
10, se sacard, y se sirve con una salsa de pi-
‘mienta, y aun con salsa picante hecha con el
mismo cocido pasado por tamiz.

Faisan.

Digan lo que quieran los aficionados del
faisan, no dehe dejdrsele poner muy manido
porque el mejor modo de prepararle es en el
asador: despues’ que se le ha mechado finamen-
ie, se envuelve su cabeza, y las plumas de la
cola con un papel para que puedan conservar-
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se, y se le presenta con todos sus adornos eu .

una mesa, donde es digno de los primeros
honores. T

Dy otro-modo.

Mechado el faisan con criadillas, se pasa-
rén otras con manteca, y sazondndolas, se sa-
can al cabo de algunos minutos, y se dejan en~
friar, ahadiendo veinte yvinco 4 treinta cas-
tafias asadas. Se llcna con todo esto el cuerpo
del ave que se cubre con lonjitas de ternera 6
de cordero, sobrepuestas de oiras de tocino,
y se coloca en una vasija sobre otras lonjas; 4
" todo se le echa vino de Milaga, y cuando es-
ta suficientemente cocido, se retira, se desen-
grasa el cocimiento, y se afiaden rcbanadas de
criadillas, engruesando la salsa con algunas eas-
tafias majadas y hechas polve. ( Entrada C.)

Tordos.

Este es un manjar escelenie y bueno du-
rante las vendimias. Para aderezarlos se }es en-
vuclve en hoja de vid; y como no hay que
destriparlos, tienen el mismo guiso que las be-
cadas. ( Asado DL B. )

Tordos en vinagre.
Despm-e-s ~de haberles quitado la cabeza y

las patas, se les pone en las- parrillas 6-en el
asador, de modo que se tmcsten & mitad, pa-
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ra que concluyan de sazonarse en el vina;r"e
condimentado con hojas de laurel y especias en
suficiente cantidad. Despues se ponen en una
vasija, y se echa encima salmuéra caliente, ca-
briéndolos con una capa de grasa. Cerrada her-
mélicamente la vasija con una vejiga ¢ perga-
mino, se colocard en un sitio freseo y d la
sombra. Aun se comen los tordos buenos du-
rante todo un afio cuando se han preparado
de eslta manerg.

Gazapo.

El gazapo se distingue del conejo, asi co-
mo de la liebre. Hay algunos sitios en donde
se crian mas escelentes que en otros: pero tam-
bien puede hacerse muy delicado ¢l conejo
doméstico manteniéndole durante una quince-
na antes de matarlo con plantas aromdticas,
como serpol, romero, salvia, albahaca é&c.,
6 echando cuando cueza un ramillete de meli-
loto 4 corona de rey; y si es en el asador, in-
troduciéndoselo antes en el vientre.

Patas de conejo cocidas y fritas.

Se hace con ellas un cochifvito sin afiadir
mas que un ramillete de peregil, y cuando es-
tan ya 4 punto se engruesa la salsa con yemas
de huevo; “se envuelve bien cada uno de los
trozos con ella, colocindolos en un plato pa-
ra enfriarse. Despues se meten en miga de pan;
s coronan con huevoe, y volviéndolos 4 empa-
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nar, se echardn 4 frejr para servirlos con peregil.

Las mismas en papel.

Se les quita el hueso, y se hacen revenir
en manteca: cuando estan ya cocidas se reti-
ran, aiiadiendo 4 la manteca que queda setas,
ajos y peregil picado. Se polvorean despues
con una cucharada de harina, y se les pone
el caldo, habiéndolas tostado de, antemano en

un papel dado de manteca. ( Entrada B.)
Gazapo en papel.

Se cortara el gazapo en trozos que s€ co=
cerin -en mantleca, y despues se pondrin en
cajetines de papel, con relleno compuesto de
yerbas finas, el higado del mismo gazapo y dos
yemas de huevo para darle consistencia. (&
este relleno se cabren 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
la grasa, y se le acompaiia con una salsa ita-

liana. ( Entrada C.)
Gazapo frilo.

Se pone en adobo de vino blanco despues
_de haberle cortado en trozos: al adobo se afia-
de el zamo de limon, tomillo laurel, ajo en
pedacitos, sal y pimienta; al cabo de dos horas

e e L
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se escurren, se echa en harina desleida,y se
frie. Se sirve con una salsa picante. (D. D. D.)

Gazapo en parrillas.

Se le abre 4 lo largo despues de destripa-
do, y aplandndole con el machete, se le po-
ne en la parrilla, rodeado de una hoja de pa-
pel dado de manteca. Cuando esté 4 punto, se
quita ¢l papel para servirle mezclado con yer-
bas finas 6 con manteca de anchoas, si se la
tiene 4 mano.

T urrajas de conejo.

Se hace el picado como se indica en el ar-
ticalo del picadilla de conejo, dividiéndolo
en porciones del tamafo de una nuez: cuando
estan frias se rchozan con miga de pan, y se
vaelven 4 empanar con huevo; se echa 4 freir,
y se sirven con peregil frito. (D. D. D.)

Guisado de conejo.

Despues de haberle destripado y dividido

. se pondrd en una cazuela con manteca, cerca

de media libra de tocino, hasta que tome color
retirdndole luego. Se anade una cucharada de
harina, que se tostard muy ligeramente, en la
cual se envolverdn los trozos de conejo, hume-
decidos con mitad de caldo y mitad de vino
blanco ¢ tinto. Cuando esté d punto, se afiade
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el tocino, setas y un ramillete. Un cuarto de
hora antes de sacarlos se le echardn cebolletas
pasadas por manteca, y reduciéndolo y desen-
grasdndolo se sirve. _
En este guisado se ponen tambien trozos
de anguilas, alcachofas y coscorrones.

Picadillo de conejo.

Se deshuesa un conejo cocido, se le quitan
las membranas, y se pica muy menudamente
lo que quedc de carne; en seguida se rehoga-
rdu en manteca todos los huesos machacados
con despojos de terncra, tocino magro, sal y
pimienta, polvoreindolo todo con una cucha-
rada de harina. Despues de haberlo menea:!o
bien se le echa leche; y cuando haya h(.‘l:\r'l—’
do darante una hora, en la cual no se dejard
de menear, se saca todo, se pasa por un tamiz
y se reduce hasta la consistencia de cocido, y

se pone con €l el picadillo que se calentard
solamente (D. D. D.)

LEBRATO.

Piernas de lebrato mechadas.

Cortadas las piernas cerca del lomo, se las

quita el hueso hasta la primera articulacion,

: v

se mechan con tocino delgado, haciéndo-
as luego cocer con zanahorias, cebollas, ra-
millete, sal, pimienta y desperdicios de toci~

SRR
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no: se cubren con un papel dado de manteca,
Y se sirven con nna salsa acomodada, (Entra-

da M. B.)
Lebrato helado.

Se separa Ia carne hebrosa, y se echa en
trnzos en adoho; luego se cuece con caldo Y un
poco de gelatina, y se cubre con an papel dado
de manteca, y puesto 4 un fuego templado por
debajo y por encima. Cuando estd cocido se le
afade la gelatina y s¢ sirve con salsa de tomate.

Lebrato en menudo.

A los trozos de un lebratillo destripado,
cocido con manteca, sal y pimienta, se afaden
para consolidarlos setas, peregil y ajos, iodo
picado, y una gran cacharada de harina. Se
humedece todo con vino blanco y caldo, y cnan-
do empiezan 4 hervir se quitan del fucgo para
servirlos inmediatamente.

)

Guiso de lichre.

Destripada una lichre, despues de haberla
despellejado, se scpara el higado que se anadi-
rd al resto de la sangre que pueda aun tener
en su interior, se hace trezos mas ¢ menos
gruesos: se divide en dos la espalda, y se le
quita despues toda la piel muscular del vienire;
se corta el lomo por mas arriba de las ancas, y

11
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el pecho en diferentes piezas: las ancas, separa-
das-desde su -articulacion, se dividen en dos,
dejando el intervalo que las reune; la cabeza
queda entera, ¢ se puede tambien dividir en
dos partes. Sc toma una media libra de tocino
picado, que se rehogard cn manteca; se afiade
4 todola liebre partida, que se meneard sin ce-
sar, y se polvoreard con harina. Hecho esto, se
le echa vino tinto. agua ¢ caldo, un ramillete,
sal y pimienta; y cuando todo hierva se retira
y despuma; se ailaden setas, y una media hora

despues cebolletas pasadas por manteca, y el

higado despues de haberle quitado la vejiguilla
de la hiel; se desengrasa, y caando estd todo

reducido, se pasa la sangre por un tamiz, y no -

se echa sino en el momento de servir, cuando

ya ¢l guiso no hicrva. (Entrada B) "
“Pastel de liebre.

Se prepara y deshuesa quitando todas las
membranas y iendones 4 una liebre cocida de
antemano: se la pica luego en pedacitos grue-
sos,’y se majan en un mortero todas sus carnes
reanidas. Al majar se le afiadird una ubre de
ternera cocida, juntdndolo todo con miga de
pan mojado en caldo, al que se echard sak, pi-
mienta, peregil, tomillo, laarel picado, y un
batido, de yemas de huevo: majado de esta
suerte todo, se colocard en una cazuela con lon-

jas de tocino, {' encima el picado; y cubrién-

dolo con otras lonjas de tocino, se cocers en el
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horno. Cuando esi4 Ya en sazon, se retira el

pastel , y se deja enfriar , echdndole por enci
"‘Esl;ad“"” de pan. Si se hubiese pegalzicc') ,est::ur::::-a- .
;4):. Ii g;uela en agua hirviendo. (Enirada

Cogujadas.

Regularmente estas aves se cubren con un
embozo de tocino, y se las enfila para ponerlas
4-asar por docenas 6 medias docenas,

Cogujadas en Ppapel.

Quitados los huesos 4 las cogujadas, se las
r?llena con un cocido en que se echa ’hr‘gado
Pl?ad-() y criadillas. Para cada una se hace un
cajetin de papel dado con manteca, en cayo
fondo se pone el relleno, y solre €l Ia cagujaﬁa
con un embozo de tocino, sobre el caal se pone
otro papel dado’ con manteca ; asi se las pone &
cocer en un hornillo, y al tiempo de servirlas
se las desengrasa ¥ echa por encima cualquie-

ra salsa;
Mirlos.
Las mismas preparaciones.
 Pastel caliente de éaza.
Con un pudiado de yerbas finas, sal y pi-

;nl:enta, sé frien diferentes piczas de caza menor
ales como cognjadas, tordos, &, Despues se
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hace una pasta muy espesa con harina, y lo
mas dura que sea posible, y disponiendo la fi-
gura de un plato, se pone en medio la caza le-
vantando las orillas, de manera que todo quede
€OmMo en un saco; esta masa se envuelve en un
lienzo limpio, y se suspende en medic de una
caldera de agua hirviendo: al cabo de una ho-
ra, que basta para esta operacion , se saca y se
abre la pasta para echarla deniro una buena
salsa, y entonces se puede servir este pastel co-

mo cnirada, (D. D. D))
Ancas de perdigones,

Se cuece tocino en pedacitos y despues de
retirado se desatard una cucharada de harina
con manleca, en la que se hardn revenir las
ancas de las perdices, echando vino blanco y
caldo; se afladen setas y cebollas fritas; castafias,
cocidas, y salchichas cocidas en tres irozos,
quitado el pellejo de ellas; todo esto se cuece 4
fuego lenlo, se reduce, se desengrasa, .y se sir~
veé con coscorrones. Tambien 8¢ Pllﬁde hacm‘

con criadillas. (Entrada C.)
Picado de perdigones.

Se preparan los perdigones asados , quitdn-
doles las membranas y tendones: se pica su
carne muy menudamente , se hacen revenir en
una cacerola con manteca, setas, peregil y ajos,
y se ailade una cucharada de harina. Cuando
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todo estd bien mezclado, se le echa caldo y vi-
no blanco, se pone en esta salsa el picadillo, y
se hace cocer sin que hierva. Se sirve con cos-
corrones. (Entrada B.)

+ Perdigones é la inglesa.

Se abren los perdigones desde la rabadilla
hasta el buche, despues de desplumados, des-
tripados, chamuscados, y vueltos por las patas;
se les aplana.con un machete, se echan en un
adobo de aceite para ponerlos en parrillas £ un
fuego vivo, y se sirven con una salsa de pimien-
ta 4 otra cualqaiera. (Entrada B.)

De otro modo.

_ Se asan, se les quita el hueso del esternon
y del pecho, se corta sn carne en trocitos del
tamafio de un dado, asi como las criadillas y
selas, y se cuece todo en una salsa espaiiola, no
echando los trozos de perdigones sino en el mo-
mento en que se hayan cocido las criadillas y las
setas. Mientras esto se hace, se procura conser-
varlos calientes, y en el momento de servir se
pone el aderezo en el hueco de los perdigones
con una salsa. ( Entrada B.) i

- Perdigones en papel.

Partidos los perdigones por medio y pol-
voreades con sal y manteca, se les poue d
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medio cocer, se les retira y se cuece lo que
queda en manieca, setas, zanahorias y pere-
gil picado, polvoredndolo con harina y echau-'
do caldo y vino blanco. Cuando ya esté todo
reducido, se echa sobre los perdigones, y ca-
da una de su mitad se emboza cn lonjas del-
gadas de tocino, cubriéndolo por encima con
papel untado de raanteca para ponerlo en la
parrilla 4 un fuego moderado. ( Entrada B. )

Perdigones asados.

Desplumados, destripados, chamuscados
y mechados con tocino delgado, se ponen A
~asar los perdigones 4 un fuego templado, y se
sirven acompaiados de limon.

Caando no hay tiempo suficiente, ¢ no
se quicre wecharlos, se les emboza 4 lo an-
cho con tocino, y se cubren con hojas de par-
ra, ( Asado M. B.)

Perdigones con criadillas.

Se cortan en pedazos gruesos las criadillas
del tamaiio de avellanas, se pasan por man-
teca con sctas y especias, mezclando carne pi-
cada y majada de aves. Con este. picadillo se
relienan los perdigones destripados, se cuecen
y se les afiade una salsa de criadillas.
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Ensalada de perdiganes.

Se cuecen los perdigones y se colocan en
un plato, despues de haberlos tenido en ado-
bo con cogollos de lechugas cortadas en dos
¢ cuatro pedazos; y sus intervalos se llenan
de pepinillos, huevos, anchoas ¢ eriadillas pa-
ra adorno del plato, y en ¢l momento de ser-
vir se les echa "el pebre del adobo. (Inferme-

die B.) Rl S G
DE LA PERDIZ

Hay des especies de perdices, la roja y la
parda. L.a primera mas estimada es _1ambjen
mas rara que la segunda. Los pevdigones se co-
nocen ficilwrente en que tienen el estremo del
ala terminado en punia, cuando las perdi-
ces le tienen redondo. .

Perdices cocidas.

Se las mecha y emboza con tocino y he-
britas de ternera: se prepara una cacerola con
lonjas de tocino, y se ponen en cllas las per-
dices con zanahorias, cebollas, un ramillete y
desperdicios de carne; despues se sazonan Y
mojan con caldo y una parte igual de vino

blanco, cociéndolo’ todo 4 fuego lento. Luego

se pasa el cocimiento desengrasado, y se afia-
de el zamo de una naranja agria y una corte-
cita de limon rallado: se echa la salsa por en-
tima,’y en lugar de caldo para humedecerlo se
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pucde emplear la esencia de caza. (Entrada B.)

Perdices con coles.

Sec toma una col de un tamaiic regular, que
se corta por medio'y se blanquea en agua hir-
viendo: despues dé haberla sacado y escurri-
do, se esprime toda el agua que sale de ella,

se atan los dos- pedazos ‘d una con dos per-
dices bien desplumadas , destripadas y chamus-
cadas, 4 las que se deberd torcer las patas y
que aun puedan mecharse. Se ponen en el fon-
do de una cazuela alganas lonjas de tocino con
dos sesos, seis salchichas, dos zanahorias y
otras tantas cebolla., se sazona con sal y pi-
mienta, y se pone 4 fuego lento con naevas
lonjas. Cocido todo se saca la col, partiéndo-
la para que salga todo el caldo, y se ponen
las perdices con las coles partidas en tiras: so-
bre cada una de ellas se coloca la mitad de
una salchicha, un pedacito de tocino y otro
de sesos cortados, y las zanahorias se ordenan
del mismo  modo. Se pasard cl cocido, y se
sivve sobre las coles. ( Entrada B.)

Perdices con sustancia.

Toda clase de sustancia confeccionada co-
mo se ha dicho es ¢scelente para ponerla de-
bajo de las perdices asadas, y se puede variar
enciéndolas’ con legumbres y tocino para ser-
vivlas sobre la' sustancia. ( Entrada C.)

Jabalr.
OBSERVACION.

Casi todas sus preparaciones son las mismas
que las del cerdo; pero si no estuviese castra~
do es mnecesario tener el mayor cuidado en
quitarle los testiculos, porque le dan un olor
y un sabor muy desagradables. Su cabeza, sus
perniles ( costillas estan indicadas tambien en
el articalo cerdo (véunse estas palabras); ad-
virtiendo que cuanto haya de asarse de los
trozos de un jabali debe haber estado en ado-
bo de antemano.

Cercq{af

La cerceta, que es mas dclicada y peque-
fia que el pato silvesire, se prepara lo miswo
que aquel.

Aves de corral 6 caseras.
OBSERVACION.

Las entradas que pueden hacerse con vo-
lateria son: los despojos de pavo, el fricandé
de pollito, las pechugas, los patos en toda sal-
sa, los adobados, las ancas de ganso, los ca-
pones salados 6 con arroz, pollitos y gallinas,
las turrajas y ensalada de aves caseras.
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Pato.

Hay dos clases de patos: el silvestre, que
regularmente se sirve gaisado, y el doméstico,
cayos polluelos se ponen al asador , rocigndolos
con zamo de limon, A

Pato relleno.. . . -

Se le deshuesa todo entero, se lesaca cuan=
ta carne se pueda, y se pica con otro tanto de
lomo do ternera: se atiade una pella de wan-
teca ¢it mayor cantidad que la carne, con pe-
regil, sctas, cehollas, dos yewas de hueves
crudos y un poco de nata; s¢ sazona conve-
nientemente este velleno picado, con el cual
se rellena el pato para cocerlo & un fuego vi-
vo, y servirlo con un aderczo de castafias aco~
modadas con el cocimiento. ( Entrads G.)

= Palo en cazuela.

Despnes de volverle sus patas 4 lo largo de
las ancas por nedio de un bramante,, se le atra-
viesa con una aguia graesa por entee ¢l hueso
de la anca y la pata; y sujetdndolo bien para
que no se descomponga, se le introduce la ra-
badilla en su interior, y se le irota con jugo
de limon, cubridndole de lonjas de tocin: asi
s pone en una cazuela con cebollas, zanaho-
vias, un ramillete, despérdicios de ternera y
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pescuezos de patos 6 de otras aves. Todo islo
se- humedece con caldo y vino blanco, se sa—
zona y se pone d cocer 4 fuego lento. Cuando
esté 4 punto se quitard el cordelito, se servi-
rd con una suslancia de lentejas, ‘nabos, salsa

verde . ( Entrada C.)
Capones.

Un capon es mas fuerte y carnoso que una
polla; pero esta dltima ticne una grasa mas de-
licada y fina; por lo que siempre se la da la
preferencia, aungne sea menos voluminosa y
menos aparente, ¥n Espaiia son bastante ‘esti-
mados los capones de las provincias del Norieg;
Y con efecto son mejores que los de otras.

Capones en bola.
Se cuece el capon en una cacerola con man-

teca, sal, pimienta y un ramillete, volvién—
dole de tiempo en tiempo para que cneza con

igualdad: luego se saca y se pasa por manteca

con criadillas, setas, ajos y peregil picado,

todo lo cual se echa sobre'el capon entero.

Cuando estd {rio;, se vellena su interior con la
milad de yerbas finas, y se coloca sobre coa—

- iro lisjas grandes de papel untado con mante-

ca: lespues de haberle afiadido una cana de
tocino, se envaelve cou el resto que ha que-

dado de las yerbas finas, y por encima oiro
embozo de tocino para cubrirle: sobrg la par-
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ie superior se forma una cobertera cuadrada

con la primera hoja de papel, y se le van po-

mf-ndo igaalmente las demas, de manera que los
pllcges no se encaentren cntre si. De esle mo=

do sc ata 'y se pone en el horno sin quemar el

papel: caando esté ya caliente se hace wuna
abertura enadrada en ¢l papel cuyos bordes se
levantan: se echa dentro una salsa italiana, y
-s¢ parte el capon por la abertura del borde.
(Eutra(h B) : i

Capon relleno.

Se destripa el capon, y cnando estd coci-
do, se pican todas las carnes que se han saca-
do de dentro con un caldo compuesto de mi-
ga de pan cocido con nata, un cuarteron de
manteca en pella, peregil, cebollinos, sctas pi-
cz-lda:s muy finas, y pasadas por manteca, sal,
pimienia y tres yemas de huevo; se llena todo
el interior con e{. relleno, cabriéndolo ligera-
menle con miga de pan: se dora el capon en

manteca derretida, se voelve & empanar por’

otra vez, y se le da color en cl hornillo, sir-
viéndole con una salsa picante. ( Entrada C.)

Capon cocido.

Despues de haberle chamuscado, detripa-
do y vaelto las ‘patas, se frota con zumo de
hmon', se le cubre con lonjas de tocino, y se
pone i cocer con cchollas, ajos, tocino menu-
do, y su mismo pescuczo, con un ramillete y
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desperdicios de ternera, sal y pimienta, {m-
medecido tedo con caldo 4 fuego lento: se
sirve con su misina pringue, 4 la que se afiade
un poco de sal. ( Entrads M. B.) ;

Idem asado.

Con el higado y doce ¢ quince castaiias
cocidas, peregil, ceznllinn y un poco de ajo
picado tedo junto, se afade sal, pimienta y
dos yemas de huevo, haciendo una mezcla
exacta; se le rellena con ella, y se pone al asa-
dor envuelto en una hoja de papel dado con
manteca. Cuando estd asado se quita el papel,
se dora con huevo, se cubre con miga de pan
para que tome color 4 fuego vivo, y se sirve
con salsa picante. (Entrada B.)

Capon de arroz.

Despues de cocerle en caldo, al que se ha-
ya aiiadido un ramillete, se cuece el arroz
aparte en el mismo caldo, y un instante antes
de servirle se vuelve 4 poner en é€l.el capon,
echdndole arroz por encima. Puede servirse
con zamo de limon. ( Entrada M. B.)

Capon con criadillas:

Se prapara del mismo modo que el pavo.
Veéase su articulo. (Asado C.) &
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OBSERVACION.

Como pueden prepararse los 1:;3!05 de las
ollas y capones, y con sus ancas &e. se pue~
g::n ha)::er lurra;as , ensaladas y picadillos del
mismo modo que se ha dicho al hablar de las
gallinas , nos referimos 4 aquel articulo.

PAVO.

Se eligen los pavos jdvenes para guisarlos,
y los viejos se ponen cn adobo, para fo que es
preferible la pava, porque tiene cierto guslo
mas delicado. Se necesita que estén bien ceba-
dos, que scan de carnes sélidas, y que iengan
la piel fina y blanca.

Despojos de pavo.

Se limpia la cabeza, el pescuezo, los alo-
nes y las mollejas pasindolo despues todo por
manteca , polvoredndolo con harina, y rociin=
dolo con caldo 6 agua: se sazona, Yy s¢ afiade
un ramillete, cociéndolo & fuego vivo. Cuan-
do ya todo. esto estd casi cocido, se le aﬁadeu.
nabos pasados por manteca, se desengrasa an=
tes de servir, y aun se puede, si se quieré,
afiadir algumas castafias 6 nabos. (EntradaB.)

Alones.

Deshuesados primcramente, se poner €i
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una cazuela con tocino, zanahorias, ceboyﬂas
y un ramillete, mojindolo todo con caldo, de
manera que se bafien perfectamente: se cuecen
4 fuego lento, y se sirven con cocimiento re-
ducidos, sea sobre judias, sea sobre sustancias

¢ coalquiera otro aderezo que se apetezca.
( Entrada M. B.) -

Alones fi ritos.

Cuando estan ya cocidos, se dejan enfriar,
y se cubren con una salsa para empanarlos: se
vuelven 4 empanar segunda vez con huevo, y

se echan 4 freir. Se sirven con peregil frito.
(Entrada D.D.D.)

Alones d lo marinero.

Se pasan por manteca con una cucharada
de harina, y se desata: se les alade una parte
de vino y otra de caldo, y se sazonan. Se
cuecen 4 fuego vivo, y cuando estén medio
cocidos, se afaden cebollas fritas en manteca

setas. Este guiso se sirve com coscorrones

( Entrada C.)
Alones mechados.

Despues de haberlos deshuesado , se lés écha-
en agua caliente por algunos minutos, se’'¢ha™
muscan y se mechan con tocino delgado, po--
niéndolos 4 cocer en caldo, y cubriéndolos-
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t:m;f ‘un papel untado de manteca. Cuands es-
ten ya cocidos se les hace tomar color, re-
duciendo la salsa 4 gelatina, y se sirven sobre
achicorias , judias, ¢ con un aderezo de setasd
otro cualquiera. ( Entrada C.)

Ropa vicja.
Se derrite un trozo de manteca, desleido

en ella una cucharada de harina, se echan des-
pues setas, peregil y ajos picados, y se moja

todo con una parie de vino blanco y otra de.

caldo. Confeccionada la salsa se desengrasa y
se calientan en ella por espacio de un cuarto
de hora los trozos del pollo, pavo d otras aves
y se sirven con coscorrones.

Pavo en adobo.

Desplumado, destripado y sollamado el
pavo, se le quitan 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,
mojindolo todo con caldo 6 agua, y un vaso
de vino blanco. Esta composicion se cocerd &
fuego lento, y cuando esté & punto, se sacard
y pasard por un tamiz lo que quede; se deja
enfriac para desengrasarlo, y se cubre todo
con la gelatina. Aun se pueden quitar los hue~
sos 4 las aves y cocerlas del mismo modo, pues
asi estarin mejor. ( Entrada M. B.)

577
... . Pavo asado con criadillas.

Cortadas las criadillas en pedacites mas 6
meno$ graesos, se echan en manleca y se pol-
vorean con sal y pimierita. Se mata cl pavo, y
despues de desplamado y sollamado, se le des-
tripa aun caliente, y se le rellena con las cria-
dillas, y asi que estd cocido, se le guarda en
un sitio fresco para. ponerlo en el asador.

( Asado C. )
Picadillo de pavo.

Se quitan iodas las membranas y tendones
de las carnes de un pavo; cocido el resto, se
pica muy menudo y se sirve con un aderezo
de coscorrones. Por encima se pucden poner
algunos huevos estrellados. ( Entrada F. D. D))

Adsbo de pavo.

Lo que quede de un pavo despues de ha-
berle cortado en trozos medianos , debe poner-
se en un adobo cocido; se escurre, y se pone
en pasta para freirlo y servirlo rodeado de pe-

regil. (Entrada D. D. D.)
I Ganso.

Se toma un ganso, se le mecha y rellena
con castafias cocidas, se ala y se pone en una
cal_@cm con media libra de -pierna de ternera,
y rodeado de ajos, cebollas y un, ramillete:

12
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el todo se cubre con nuevas lonjas, mojdindo-
lo-con una mitad de vino blanco ¥ olra de cal-
do; se cuece 4 faego woderado; se desengra-
sa, y cuando esté 4 punto, se pasa el cocimien-

W por el cedazo, sc clarifica con una yema de -

huevo, y se sirve frio sobre cl adoho. ( En-
trada D.D.D.) .

. Ancas de ganso escabechadas.

1
Se las pone por algun tiempo en agua hir-
viendo, sin dejarlas hervir enteramenie, y se
las saca para cocerlas con vinagre Y. vino en
que se haya mezclado un pooo de gelatina: se
prosigue el cocimiento sin completarlo, v se
melen en botellas de curello ancho para llenar-

‘las de salmuera. Despues de bien enfriado .

todo, se cubre con un corcho lacreado, sobre
el cual se ata una vejiga 6 un pergamino bien
mojado. ( Entrada.)

Modo de conservar las pechugas ¥ ancas
de ganso.

Despues de medio cocidos los gansos que
se hayan elegido mas cebados, se les cortan las
alas y las ancas: se dejan enfriar, ¥ se las fro-
ia con una mezcla de sal y nitro para colocar—
las en capas las unas sobre las otras; entre ca-
da capa se echa otra de hojas de laurel, salvia
y tomillo; se veune toda la grasa qae pueden
dar por ambos lados, se sacan los trozos de
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ganso del adobo, y se acaban de cocer con su

misma pringue. Se reconoce que estan en su
punto, cuando picdndoles con un alfiler 4 otra
cosa punzanie no hacen resistencia alguna: an-
tes que se enfrien enleramente se ponen en el

fondo de una vasija bien apretados unos contra

otros, s¢ echa la grasa en gran cantidad para
que los cubra & lo menos dos 6 tres pulgadas,
y si no han desprendido tanta cuanta sea ne-
cesaria , se afiade manteca de puerco para com-
pletar su cocimiento.

Pichones.
£ ;

Hay dos clases de pichones, los de palo-
mar y los iorcaces. Los primeros se ponen al
asador cuando son tiernos, y se les cubre con
un embozo de tocino y hojas de parra; los
otros sufren mayor variedad en la manera de
prepararlos para la mesa.

Prichones d lo cardenal.

Se frotardn con zumo de limon para blan-
guearlos, y se fes hace revenir en manteca de
puerco sin dejavles que tomen coler, despues
se ponen en una cacerola preparada con tocino
se lés echa por encima la manteca en qué han
cocido, se cubren con otras lonjas y un papel,
y coando esten d punto se sirven, poniendo
entre ellos cangrejos, y con una salsa prepa-
rada con estos. ( Enirada (.)
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" De otro modo.

. Se abren los pichoneg por la espalda, sin
dividirlos enteramente; se aplanan y sazoman
con sal y pimienta en suficiente cantidad para
bafiarlos en manteca tibia, y sc ponen en las
parrillas hasta que esicn 4 punto, para servir-
los con una salsa picante. ( Entrada F. D. D.)

Pichones d lo marinero.

Se echan en manteca con iocino cortado
ent pedazos; se mojan con mitad de caldo
vino blanco, y se afiaden setas. ( Entrada C.)

De otro modo.

Se abren los pichones por la mitad, se les
echa en manteca; y cuzndo ya estan colorea=
dos y 4 la mitad del cocimiento, se aliaden
setas y peregil picado; un instanie despues se
sacan los pichones, y se deslie su grosura he-
lada con un poco de caldo y vine blanco que
se le echa por encima. ( Entrada C.)

Pichones en papel.

Se les cortan los alones, y se les divide &
lo largo, se polvorean con sal menuda, y se
pasan por manteca. Cuande han adquirido
consisiencia, s¢ sacan y sc les echa un poco
de harina y caldo, sctas y peregil picado; re-
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ducida la salsa, se derrama sobre los pichones,
la mitad sobre uno y la mitad sobre otro;y
se pone una looja por cada lado, se envuel-
ven en papel untado con manieca, y se asan
en.parrillas. ( Entrada B.)

Pichones con guisantes.
Se echan los pichones en manteca con to-

cino hecho pedazos; sc ailade una cucharada
de harina, y s humedece con caldo; se pone

" ademas un ramillete de peregil, y por encima

de todos los gyisantes, que deberdn cocerse 4
fuego lento. Antes de servirlos se les ccha den-
tro un poco de azucar. ( Entrada B.)

Pichones con puntus de espdrragos.

Se preparan como los precedentes, con la
diferencia de -que se “blanquean las punias de
los espdrragos de antemano , para no ccharlos
sino en el momenio en que los pichunes esien
ya en sazon. ( Entrada B.)

Fritada de pollos.

Hechos trozos los pollos, se echan ¢n ado-
bo con aceite, zumo de limon ¢ vinagre, sal,
pimenton, cebollas y un pufiado -de peregil
picado; sc cuecen y se frien cn sarien, y se
sirven con una-salsa de aceite, 4 la cual se ha-

ya cchado sal| pimienta rcbamadas de limon
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y peregil muy fino. ( Intermedio D. D. D)

De otro modo.

Se procede como anteriormente, empangn-
dolos con miga de pan y scganda vez con hue-

vo, para freirlosen sarten, y al rededor se co~
loca peregil frito. ( Entrada 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 levanta con des-
treza el pellejo, introduciendo esta mezcla en
medio: se cubren con uuas lonjas de tocino,
luego con una hoja de papel dado de manieca
y asi se ponen cn ¢l asador, para servirlcs
con una salsa de esencia de ternera ¢ de jamon,
en que sc ponen las dnchoas cortadas muy
menudamente. { Entrada C. )

Pollos con yerbas finas.

Picados los higados muy menudamente, se
mezclan con manteca, yerbas finas, sal y pi-
mienta, con lo que se rellena el interior del
pollo: se le pasa por manteca , antes de poner-
le en el asaddr;, cubierto con una capa de loci-
no, y todo junto e¢n una cajela pringada. A la
manteca por donde hayan pasado se echa ana
cebolla y un puerro en pedaciios con laurel,
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tomillo y albahaca; se moja todo con caldo y
viao blanco, se hace que hierva por algunos
winutos, y se pasa por un ccdazo, afadiendo
yerbas picadas; se vaelve & poner al fuege por
una media hora sin que hierva, y se afade an
trozo de manicea , sal y pimienta, lo que se re-
duce y se sirve sobre el pollo. (Entrada C.)

Pollos en sarten.

Se frota con el jugoe de limon toda la parte
saperior de los pollos (el vientre) y se les cu-
bre con un embozo de tocino; se atan y se cue-
cen en una sarten para serviclos de la misma
mancra que los pollos asados.

Pollos a In veneciana.

i A un pollodestripado y sollamado se le abre
por la espalda desde el pescuezo d la rabadilla,
y se le aplana con un machete. Se echa en
manteca con vino blanco y caldo, se anade an
manojo de peregil, sal y pimienta, dejindolo
que se cueza asi 4 fuego lento. Cuando estd ya,
se pasa y sc reduce ¢l caldo, afiadiendo wan-
teca mezclada con harina, la que se echa so-
bre el pollo puesto en un plato que soporte el
faego: se cubrird el pollo, y la salsa con queso
raspado, poniéadolo d fuego templado en un
hornillo; se sirve cuando haya tomado color, y
la salsa esté reducida. (Entrada C.)
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Zurrajas de aves.

Se quitan de las carnes de los pollos todas
las membranas y tendones, se pican con miga
de pan humedecido en nala y yemas de huevo:
cuando todo estd bien incorporado , se sazona y
se forman albondiguillas que se rebozan con mi-
ga de pan; se embozan otra vez con huevo, y se
frien y sirven con peregil igualmente prepara~
do. (Entrada C))

Salpicon de aves.

Se parte un pollo despues de cocido, y qui~
téndole la carne se pone en adobo con sal, pi-
mienta y vinagre. Despues de algunos instames
sc adereza con cogollos. de lechuga, pepinillds,
Liuevos duros cortados & lo largo, y tiras de an*
choas , echando por encima la sastancia. -

PESCADOS.
OBSERVACION.

Todas las entradas que pueden hacerse en
liferentes pescados, son tan numerosas como
variadas. Regularmente se hacen de angnilas,
sdbalos, platijas, carpas, avenques, merluza,
-aya, lengunados, barbos, salmones, tencas, bo-
aito, truchas y rodaballo.

Antes de entrav en los pormenores de cada

HibHT
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uno de los modos mas generalmente adoptados,
los mejores para preparar el péscado y hacer-
K) capaz de toda especie de gustos, espondre-
mos desde luego lo que se entiende en cocina
por cocimiento para pescados. =~

ADVERTENCIAS.

12 Como los guisos de este Manual llevan
segun el original , manteca entre los otros ad-
herentes , debe tenerse presente que én dias de
vigilia, 6 segun el gusio de cada uno, puede
sustituirse el aceite. i

22 Siendo tan generalmente sabido el mo-
do de hacer un puchero que en Espaiia constitu-
ye lo esencial de una comida diaria, parece su-
perfluo suplir aqui esta falta del original, que
verdaderamente no lo especifica.

a0

Cocimiento blanco.

Cuando se hayan de preparar algunos pes-
cados mayores, se echan con agua y sal, sufi-
ciente cantidad de yerbas aromaticas, y se ha-
ce todo hervir junto, se pasa este cocimiento,
y se le anade una tercera parte ¢ mitad de le-
che para cocer la pieza durante mas ¢ menos
tiempo; y sobre un fuego muy templado.

Cocimignto verde.

Con ¢l pescado cortado en tiozos se aiiaden
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zanahorias , rebanadas de cebollas, ajo, peregil,
tomillo, _albahaca y sal, mojindolo todo con
agua y vino tinto, tanta cantidad de uno como
de otro. La salsa blanca no se diferencia de csia
sino porque se concluye echando vino blanco ¢
vinagre en lugar de vino tinte.

Cocido de pcscada.

. Se pone en el faego una cacerola con an
trozo de manteca, zanahorias, cebollas, -apio,
nabos y toda especie de legumbres cortadas mny
menudamente; se afiade el mismo pescado en
reslos; se moja eon un poco de agua; v cuando
10do estd en sazon, se le afiade agua hirviendo
con sal y un ramillete. Todo esto se pasa por un
tamiz de seda para los usos necesarios.

Cocido stmple.

Con agua, vino blanco y tinto, y aun mas
frecucniemente con vinagre sazonado con man-
teca, sal, especias, romero, tomillo, laurel y
especias finas, se cuccen los pescados algo volu-
minosos ; y despues de haberlos dejado enfriar,
se les echa sobre una servilleta en varios doble-
ces, haciendo inmediatamente una salsa con
aceite, vinagre 6 cualquicra otra. .

Hay quienes aconsejan se haga hervir po:
algunos minulos todo lo que ha de servir para
confeccionar la salsa de pescade, 4 fin de comu-
nicarle mas gusio, y que cn. seguida se ponga
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en ella el pescado que se ha de aderezar, sobre
todosiesla’ﬁcrnayencsiadodemcersecnln»
©o tiempo. ek
: - Ague de sal.

Se prepara haciendo hervir sal marina co-
mun en agua; sc despuma para sacarla del foe-
80:y cuando ya estd completamenic embebida,
sea la que fuese !a cantidad de sal que se haya
empleado, se-pasa para servirse de ella en caso
Decesario; y-cuanto hubiese habido de dema-
siada sal queda en el fondo de la vasija.

Ao T

Ser3 este de carne , cuando con los mismos
aromas quae para el cocido simple de que aca-
bamos de hablar, se afade el caldo preparado
con carne y vino blanco ¢ tinio, el que no debe
icner mas que-una hora de cocimiento. Seri de
vigilia, caando en vez de caldo no se eche sino
agua; Faun en Jugar de-caldo se puede hacer
uso del vinagre ¢ del agraz:

“Sabalo.

Se adoba en aceite , al que se afiade sal , pi-
muenta, peregil y cebollas picadas: sc pone en

la parrilla y se sirve con una salsa blanea con

alcaparras, ¢ bien con un purc 6 sustancia de

acederas, (L.) i
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: Sibalo en .sa]sa.‘ :

Se sirve este pez con salsa blanca como se
ha dicho, 6 solamente con aceite. (Entrada C)

Anchoas fritas.

Se deslie suficiente cantidad de harina con

vino blanco, de modo que tenga bastante con-

sislencia, y se afiade una cucharada de aceite;
se meten en esic pebre las anchoas, despues de
haberlas desalado, y se dejan freir por bastan-
te tiempo para servirlas calientes entre dos ser-
villetas. (Platillo D. D. D.)

Las anchoas para ensalada y otras prepara-
ciones en que se guste de ellas, deben colocarse
como lo hemos indicado en los tratados de pla-
tillos. Féuse este articulo y el de manteca de an-
choas. (B.)

Anguila.

Son preferibles las de rio que tienen la es-
palda parda'y el vientre blanco. Las de estan-
que tienen un color deslustrado y saben 4 cie-

no. (D. D. D) :
 Anguila asada.

~ Hecha trozos de seis pulgadas, y mechados
con tocino delgado, despues que se hayan echa-
do en adobo, se dejan escurrir y se ponen en
un asador con un trozo de miga de pan del mis-

X
mo tamaiio, colocado entre cada trozo de an-
guila; y asi se irdn bafiando con manteea. Cuan-
do esten ya aderezados, se sitven con una salsa
de pimienta. Tambien se puede no mechar la
anguila y servirla con una salsa picante. (4sa-

do D.D. D)

Angm?a mechada.

Se la mecha con tocino delgado en toda la
estension de su lomo, y por medio de un bra-
mante pringado se la dispone en circulo 'i;ara
ponerla en el hornille y servirla con teda espe-
cie de aderezo. Se puede tambien empanarla si
s¢ quiere. (Entrada D. D. D))

Aﬂguffa d la tirtara.

 Se las quita el pellejo despues de haberlas
destripado, y se las hace 1.0z0s mas ¢ menos
gruesos, echindolos en adobo; se lés pasa lue-
£0 por manteca, € inmediatamepte por huevo
friéndolos para servirlos con salsa simple 6 ver-

de. (Entrada D. D. D))
Barto y barbillo.

. Se prepara como la rhayor parte de los de-
mas pescados y se frien 6 ponen en parrillas.
Vanse estas preparaciones en el articulo de la
Carpa. (D. D. D, : '
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. . Abadejo.

Se toma un trozo de buen'abadcjo, y s¢
le pone en agua por veinte y cuatro horas para
desalarlo y ablandarlo, y en seguida se pone al
fuego en una olla, advirtiendo que se debe re-
tirar inmediatamente que empieza & hervir; se

ndrd eén scguida en una cazuela mantecs,
aceite , peregil y ajo, que se dejard desleir 4 un
faego moderado. Enice tanto se limpia el aba-
dejo que se hace pedazos, despues se pone en
la cazuela, y de tiempo en tiempo se le echa
aceite, manteca 6 leche. Cuando esté ya espeso,
se menea por macho tiempo la cacerola sobre
el faego, lo que hace que el abadejo s¢ redozea
4 una especic de mata. Si se quicre verde, s
majan espinacas que sc¢ suslituyen al percgil.

(Entrada F. D. D.) -
= * " Dorada.

b § L . .
: Pescado sumamente chato gue por lo regu-
lar se asa en parrilla para servirle con una sal-

sa blanca de alcaparrasg de acederas. (D. D.D)
Sollo.

Fi sollo de rio es preferible al de estan-
que..El primero tiene escamas blancas y pla-
teadas; el segundo es de un color mas ¢ me-
nos pardo.
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Sollo con salsa blanca.

Se le quiton las agallas, y se le destvipa
por la abertura de ellas; se cortan lo mas qm'e
se pueda las nadaderas y la cola, se ata la ca~
beza para que no se separe, y se cuece en co;

- - - . .
cimiento blanco, sirviéndole sobre una servi-
lleta adornada de peregil.

Sollps con alcaparras.

Se cuece en cocimiento blanco, se le qui-
ta el pellcjo de las escamas, y despues se sir-
ve con una salsa de alcaparras ¢ cualquiera otra
que se quicra, de_anchoas, verde &ec. ( En-
trada C.)

Sollitos.

Los sollitos bien limpios, escamados y des-
tripados, se envuelven en una hoja de papel
pringado, para ponerlos en la parrilla. Cuando
ya esten basianic tostados, se abren para sa-
carles los huevecillos que pueden conterer,
pues seria peligroso ¢l comerlos; y se sustitu-
yen con pedacitos de manleca, picados con
pimienta y sal. Polvoreindolos con harina se
pueden tambien freir. { Entrada C.)

if':'ucﬁuela:.

Despues de prepararlas y cocerlas como el
rodahallo, se sirven con las mismas salsas. F¢a-
se el articulo roduballo. (B.) '
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Carpa.

~ Son mejores las de rio que las de estanque.
Las primeras tienen la carne firme y las esca-
mas brillantes; las segundas son pardas; y su
carne tiene el sabor del cieno. (C.)

i

Carpa en salsa verde.

Se cuece lo mismo ‘que el sollo, dejéndola
los hnevecillos en su centro, porque no son
dafiosos, y aun hay quienes los comen con
macho gusto. (B. ) e

Carpa frita.

Lavada, escamada y destripada, se hacen
incisiones sobre los dos lados, y se divide en
seguida por la espalda: se la quitan las agallas
y las huevas para freirlas aparte; se rebozan
bien en harina, y se ccha 4 freir hasta que
haya tomado un color conveniente. (D. D. D.)

Carpa en parrillas.

Se hacen incisiones profundas sobre sus dos
lados, y se pone en la parrilla despues de ha-
berlas frotado y embebido en aceite con sal y
pimienta; se sirve con una salsa de alcaparras

6 anchoas. ( Entrada C.)
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Huevas y lenguas de carpas.

No se tomard de una 6 de muchas carpas
sino las lenguas, y todo lo contenido en su
interior; se suprimen las agallas de las carpas:
todo el resto debe echarse en agua para que se
desangre, Cuando ya no despide sangre , se ha-
ce hervir por algunos instantes en agua, sal y
vinagre: se deja enfriar, y se escurre para
echarla 4 [reir, despues de metido en una pasta
preparada espresamente , 6 solamente polvorea-

da con harina. Se sirve regularmente con pe-~
regil frito. ( Entrada C.) ;

Platijas.

Despues de lavadas, destripadas y enjuga-
das, se ponen en adobo por algunas horas pa-
ra sazonarlas con sal, pimienta y otros ingre-
dientes que se elijan 6 preficran; luego se po-
nen en la parrilla, dejéndolas 4 fuego lento, y

-puestas en un plato se les echa la salsa que se

quiera. ( Entrada B.)
Congrio 6 angmla de mar.

Se cuece en agua bien cargada de sal para
servirlo con salsa de alcaparras d de anchoas.

(D.D.D.)
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Langostas, langostines y cangrejos.

Todos estos crusticeos se cuecen como los -

cangrejos: las langostas y langostines para ser-
virlos amontonados al rededor de una §ernlleta
pie'gada en forma de pirimide, y cubierta con
una capa de peregil. La frescura de las langos-
tas se conoce por su color encarnado; la de los
langostines por su fuerza en la cola, y cuando
tienen un cierto color de rosa; y en fin, coan-
do exhalan un olor muy agradable. En cuan-
to 4 la langosta, se asegura uno .dc.su frescura
oliéndolas en la espalda al nacimiento de la
cola. Se deben servir sobre una servilleta, ro-
deadas de peregil. La salsa se forma con to-
do lo contenido en lo interior que se quita,
asi como su huevera, abriéndolas par.mcduc'v;
se les afiade mostaza, aleaparras, peregil y ri-
banos cortados muy menudos y accite. (D. D. D)

Cangrejos.

Se cuecen en cocimiento blanco 6 con agna
y vinagre, para servirlos en montones forma=-

dos sobre peregil.
Caldo de cangrejos.
Después de haber elegido unos treinta can-

cjos, y haberlos lavado repetidas veces, se
-f:elcel; {:n agua sola; se les monda, dejando
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las. conchas aparte para ‘majarlas y amalgawar-
las con una docena de almendras y la pasta de
los mismos cangrejos; se toma despues libra y
media de vaca y un trozo de jamon , y se ha-~
cen rchanadas con cebollas, algunas zanahorias
Y cortezas de tocino. Caando todo estd con—
sistente, se aflade un poco de harina Y tocino
derretido, mojindolo continuamente; se le echa
sal, pimienta, clavo de especia, albahaca , pe-
regil, cebollino, setas, criadillas y cortezas -
de pan, dejdindolo wodo 4 faego lento; se saca la
Vaca y se pasa todo por un tamiz.

Para hacer este mismo caldo de vigilia se
suslituye manteca al tocino derretido, y se
humedece con caldo de pescado: son muy de-
licioses todos los aderezos, sea de arroz, sea
de pastas, ¢ sea de toda clase de sopas, cuan—
do se echa un poco de caldo de cangrejos, con -
que se pueden tambien aderezar diferentes gui-
s0s y pastas -calientes, y aun entran en algu-
nos intermedios de legunbres, como cardos,
colillores, &c. Io esencial en todos los caldes,
de cualquiera manera que se hagan ¢ se cm-
pleen, es ¢l llevarlos al panto conveniente,
desengrasarlos y reducirlos bien. ( Interme-
dio C.) .

Ranas.

No se toman sine los ancas de las ranas
Para hacerlas freir en sarten: despues de ha-
berlas limpiado y Dblangueado, se las deja re-
frescar para proceder inmediaiamente corno
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con un pollo guisado. Se pueden tambien freir.
( Entrada B.)

Ranas fritas.

Hemos dicho que se comen las ranas con
el guiso de los pollos; se confeccionan con ellas
los caldos y sopas para los enfermos y conva-
lecientes: tambien se pueden freir enteras de
una manera muy delicada, si no hubicse un
natural disgusto por estos animales lagunosos.
Para eslo no se toman sino sus patas traseras,
y despues de lavadas en agua fresca, se les
mete en clara de huevo, se polvorean con hue-
na harina, y se echan 4 freir, para dejarlos
hasta que hayan adquirido un buen color; se
sirven muy calientes, y con zumo de limon.

(Intermedio D. D. D.)
Pricadillo de pescado.

Se quitan las agallas 4 toda especie de pes-
cados de agua dulce ¢ salada, y se hace una
tortilla proporcionada 4 la cantidad de la car-
ne de los pescados, se afiade peregil , cebollas,
setas, manteca, yemas de huevo y miga de
pan blanco majado en leche. Todo esio se
mezcla con el picadillo, se sazona y cuece con-
venienlemente para comerse, sca solo, sea en
relleno, y emplearlo por adorno de otra cosa
que lo necesite, tal como las coles, pichones
&ac.; y es un intermedio bastante apetitoso. (B.)
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Arengues.

Los hay de tres especies: frescos, salados
y curados al humo. Se abren y limpian como
cualquicra otro pescado, y cuando son frescos
se ponen en parrilla, y se sicven con una salsa
blanca y mostaza, y sus huevas s¢ confeccionan -
en pasta, en cajetin &e,

El arenque salade se pone antes de coeerle
en agua fria mas ¢ menos tiempo para desalar-
lo, y despues de limpios y destripades, sc les
pone en parrillas para servirlos con una sustan-
cia, y se eortan en tiras para comerlo en eru-
do y como platillo. '

El arenque curado 6 humade se parte por
medio, se le quita la cabeza, y se separa la
cola para ponerla en parrilla, y servirle rocia-
do con accite. { Intermedio D. D. D. )

A renques akumados de otro modo.

En un cajetin hecho con papel grueso prin-
gado por dentro y fuera, se ponen i lo largo
ocho 6 diez arenques ahumados, cortados en
tiras sin la cabeza, las agallas, ni el pellejo.
Despues se pone manteca mezclada con yerbas
finas entre cada uno de los arenques, a?.;;unas
setas, peregil, cchbollas, puerros, rdbanos, una
cabeza de ajo, todo picado muy finamente, pi-
mienta y unas golas de aceite; se polvorean
con raspadura de pan sobre la parrilla, 4 un
fuego templado para que no se queme el papel,
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y se echa dentro zumo de limon, sirviendo
estos arenques en su cajetin. ( Intermedio B.)

Ostras.’

Hay dos clases de ostras: las blancas y las
verdes.. Los aficionados buscan con preferencia
estas como mas delicadas.

Despues de haberlas abierto y desprendido
de su concha, se cuecen por algunos minutos
en la misma agna que cllas han dado, y se es-
curren para ponerlas en salsa picante. Se echa
en manteca percgil, setas y ribanos picados;
se afiaden una.cucharada de harina, y se moja
todo con caldo y con vino: se reduce, y des-
pues de haber elegido y limpiado las conchas
mas grandes, sc pouen en cada una cualro 6
seis ostras cocidas, afadiendo la salsa y cu-
briéndolas con ralladura de pan, se las echa
manlteca de vacas desleida, y se ponen en par-
rillas 4 un fuego templado, dindolas color con
una pala hecha ascoa. (Entrada C.)

Lamprea.

Sec prepara de la misma manera que la an-
guila. ( Entrada D. D. D.)

Lamprea de rio.
Esta no se raspa, sino despues de haberla
puesto en agua hirviendo, y es necesario ha-
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cerla incisiones 4 lo largo, y antes de echarla
é freir se cuece el higado aparte; y como es muy
descada por su delicadeza, cuando hay muchas

sc ponen juntas en cajetin. Los huevos no se co-
men. ( Entrada D. D. D.)

Congrio.

Cuando el congrio es fresco tiene Jas aga-
llas muy encarnadas, y la piel es blanca, bri-
llante y plateada, sembrada de manchas de un
color verde.

Congrio con manleca negra.

Preparado y cocido se sirve con manteca
negra por encima, rodeado de peregil frito:
tambien puede comerse con cocimiento simple.
(Entrada B.)

De ofro modo.

Despues de bien enjuto y envuelio en una
hoja de papel pringado, se cuece por los dos
lados, se le parte por el lomo para llenarle de
un compuesto de manteca mezclada con yerbas
finas, y servirlo inmediatamente con zumo de

limon. ( Entrada 1. D. D))
De otro modo.

Si el mejor modo de componer un congrio



200

es el ponerse en parrillas envuelto en una hoja
de papel pringado, para_dividirle por el lomo

en el momento de servirle, despues de haber-.

le rellenado y echado sobre manteca mezclada
con yerbas finas; valdrd mas hacerle una salsa
blanca con un puiiado de harina y manteca
fresca, afiadiendo yerbas finas y €l zumo de un
limon 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 entonces condimentarle 4 sy gusto con mas ¢
menos cantidad de salsa, 4 la que el zumo de
limon realza admirallemente. (Entrada B)

Pescadillas.

Las del Océano son mas pequeiias que las
del Mediterrdneo, y tambien mucho mas del-
gadas. ) &

Pescadillas fritas.

Se les quitan las escamas y se lavan; des-
pues se las destripa , dejando el higado en su
interior; se enjugan y polvorean con harina, y
hechas algunas cortaduras profundas por cada
lado, se las echa en un frito bien caliente, te—

niéndolas en €l hasta que tomen un buen co-
lor. (Intermedio D. D. D.)

Bacalae.

En primer lugar es necesario desalar ¢l ba-

o,

i

20K

calao, por veinte y cuatro horas 4 lo menos, en
agua que se muda cuanio mas i‘memldo se puc-
da, y despues se le hace hervir al fu.cgo por
quince ¢ veinte minutos. No debe servirse sino
un cuarto de hora despues de haberle retirado,
aunque durante cste ticmpo se le deje cubierto
y batiado en el agua que ha servido para su
cocimiento. (D. D. D.)

Bacalao con manteca negra.

Se cuece y pone ¢l bacalao sobre un plato,
se le echa encima la manteca negra, y se le
- .
rodea con una corona de peregil frito.

Bacalao frita.
Cocido y picadc muy bien el bacalao, se
hacen albondiguillas que se empanan, y luego
se doran con huevo para volverlas 4 empanar

segunda vez. Pueden ccharse en el frito, y se
sirven con peregil frito. (D. D. D)

Bacalao con queso.

Despues de cocido se aiiade queso raspado,
se cubre todo con'miga de pan, y se le da co-
lor en un hornillo. (Entrada D. D. D))

Bacalas con cebolla.

Se pone el bacalao bien cocido y preparado
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con cehollas picadas, fritas en manteca ¢ aceite,

4 las cuales se haya afadido un poco de harina,
se hayan humedeeido con ca!do,l) reducido 4 .

un punto conveniente. ( Entrada

D. D)
Alme/bs.

Se deben elegir la mas gordas y blancas, y
es necesario tener cuidado que no haya en su
interior langostillas. Limpias de antemano, se
cuecen y se abren, sc deja su agua aparte, se
aflade manteca y peregil picado, y se sirven
con su agua y el zamo de un limon.

De otro modo.

Despues de haberlas limpiado con un cu-
chillo, ‘para quitar la arena y las membranas
ligamentosas que las rodcan , se lavan en dife-
rentes agaas, y sc poncn en una cazuela con
manteca; y 4 medida que las conchas se abren
por la accion del fuego, se quita su mitad: se
sacan cuando ya eslan abiertas, se registran
para quitarlas las langostillas que tengan, y se
pasa por tamiz el agua que ha salido de ellas;
despues se mezcla un trozo de manteca con pe-
regil picado, sal y pimienta, humedeciéndolo
con caldo 6 con agua, se deja hervir por al-
gunos minutos, y al tiempo de servirlas se les
echa un batido y el zumo de un limon. (En-
trada C.)
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Raya.

Se elige con preferencia la raya que no sea
blanca, porque s dara y menos delicada: se
cuece en agua bien cargada de sal, y despues
de quince ¢ veinte minutes de hervor, se reti-
ra para quitarla con un cuchillo todo lo que la
bafia: se le aiade el higado hasta el instante en
que estd casi cocida, y cuando se va 4 sacar del
fuego. ( Entrada B.)

Raya con manteca negra.

Preparada como acaba de decirse, se pone
la raya en un plato, y se echa por encima man-
teca negra, guarneciéndola con peregil frito.

( Entrada B.
Raya frita.

Despues de adobar la raya, hecha trozos
mas ¢ menos gruesos, en vinagre, sal y pere-
gil, se ccha en una pasta de freir, y se servi-
rd con peregil frito y una salsa de pimienta.

(Lntrade D. D. D.)
Raya con salsa de alcaparras.
Cuando ya estd pronta para servirse, se

echa encima una salsa blanca con alcapar—

ras. (Entrada B.)
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Rayas peguciias.

Se las despelleja por ambos lados, y se
frien despues de haber estado en adobo: se sir-
ven con peregil frito.

St;rdlha.r.

Caando las savdinas son frescas, se frien en
manteca, y mejor cn aceite , pero como no pue-
den conservarse mucho tiempo para llevarlas
lejos, no se comen sino saladas, 4 no ser en
los puertos. Se sirven como platillos, cortdn-
dolas en hebras lo mas largas que se pueda.
Despues de bien lavadas se aderezan con yer-
bas finas, yemas de huevos duros, y en peda-
citos de pechugas de aves picadas muy menu~
damente: se hacen asi varias divisiones en el
platillo, y se rocian con un poco de accite.
(PlatilloaD. D. D.)

Salmon.

Para ser bueno el salmon debe tener su car-
ne rojiza, pues la blanca es de una calidad in-
ferior. Despues de haberle destripado , se le qui-
ta la cabeza, y se le pone en una caldereta con
un cocimiento simple (véase esta palubra,) y
sc deja calentar lentamente por diez horas; y
cuando estd ya cocido, se saca y deja escarrir,
Yy se compone en un plato cubierto con una ser-

villeta y rodeado de peregil. (D. D. D.)
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Salmon @ la genovesa.

Se cuece una rueda de salmon en vino tin-
to y caldo, tanto de uno como de otro; se afia~
den setas , peregil picado, sal, especias y nuez
moscada en polvo: cuando esté cocido se reti-

ra, anadiendo 4 lo que estd en la cazuela un

trozo de manteca mezclado con harina : se re-
duce despues de haberlo pasado por tamiz, y
cunando estd en su gunlo se echa en el salmon.

(Entrada D. D. D
Salmon en parrilla.

Despues de haber echado las tajadas de sal-
mon en un adobo de accite, al que se ha de
haber aiadido sal, trozos de cebolla y peregil,
se saca al cabo de una hora, y se pone en las
parrillas, humedeciéndolo con el adobo, y se
sirve con una salsa blanca de alcaparras, 6 bien
con una salsa de tomalte. (Intermedio D. D. D.

De las platijas, cuadrdtulos ¥ lenguados.

Entre todos los pescados que se preparan
de un mismo modo, s¢ prefieren las platijas,
que se eligen de las mas gruesas. Despnes de
haberlas raspado por ambos lados, se les des-
tripa por una pequeiia incision hecha junto 4
Ia agalla, se les quitan sus barbas , se les lava y
deja enjugar entre dos lienzos. .
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Las mismas asadas.

Quitada la cabezay la cola se echan en
adobo de accite con cebollas y peregil, y se pa-

san 4 lo largo por un asador, y se asan rocidn~-

dolas con aceite: cuando ya esian en su punto,
se deslie en fuego templado la manteca, afa-
diendo una yema de huevo y sal, se cabre el

pescado, al que se emboza en seguida con miga

de pan para que tome color, y sc le dora con
manteca para servirle con una salsa italiana.

(Asado B.) :
En frito.

Preparadas como se ha dicho, se hardn in-
cisiones 4 lo largo del lomo, y bien polvoreadas
de harina, se les echa 4 freir para servirlas pol-
voreadas con sal blanca muy fina, y sé ponen
en una servilleta acompaiiadas de un limon.

( Intermedio D. D. D.)
Tostadas.

Se prepara el fondo de un plato que aguan-
te el fucgo con manieca, cebolline y pnerro,
todo picado, con cuya mezcla se cubre ¢l pes-
cado. Tambien se cuecen y se les afiade un va-
50 de vino Dblanco, polvoreindolas con raspa-
dura de pan; se pone cntonces en un fuego
templado, echindolas por encima manteca des-
leida, 4 fin de que todo tome un color ber-
mejo agradable. ( Entrada B.)
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Tenca.

Ante todo es necesario desangrarla muy
bien, porque suele conservar el sabor y aun
el olor del cieno en que vive habituaﬁnen—
te. Bien limpias, se fricn 6 ponen en cazuela.
(D.D.D.)

Trucha.

La trucha, menos gruesa que el salmon, se
cuece y prepara de la misma manera.

Rodaballo.

Son preferibles los anchos y de una carne
blanca. Antes de cocerlos se les quitan las aga-
llas € intestinos, haciendo una abertura cerca
de la cabeza; se les lava con diferentes aguas,
¥y se quitan dos 6 tres vértebas de las agallas,
abriéndolas un poco sobre ¢l lado negro: se une
la quijada al buche por medio de un cordelito,
se les corta la cola y las barbas, y se frota to-
da la superficie con zumo de limon, echdndole
4 cocer en agua y sal, y abadiendo un poco
de leche. Cnando estd en su punto, se pone en
un plato cubicrio con una servilleta adornada
de peregil, y se sirve con una salsa blanca de
alcaparras en una salsera. ( Entrada B.)

Con sus sobras se hacen las entradas si-
guientes:

1.2 Se hace pedazos mas § menos gruesos
de la carne del rodaballo, y se sirve con cos-
corrones. ( Entrada B.)
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ballo, se une su superficie, se cabre con miga
de pan, se polvorea con queso raspado, y se
le“da color en un hornillo, 6 con una pala de
hierro hecha ascua. (Entrada B.)

Besugo asado.

Despues de quitarle la escama, limpiarloen
agua clara, y destriparlo, se enjuga cop una ro-
dilla limpia y se le rocia con sal menuda: se le po-
ne 4 asar 4 fuego lento en una pa'rnlla, yse
hace un polvo compuesto de ajos fritos en acei-
te y vinagre en corta cantidad, e.l cual se le
echa por encima al tiempo de servirlo. Este es
el guiso general en Vizeaya.

Besugo asado de otro modo.

Se hace todo lo dicho en el articulo ante-
rior, con la diferencia de que al pebre espresa~
do se le aiade caldo de puchero, 6 si se quie-
re agua y unas gotas de naranja agria, zumo
de limon 6 vinagre , con cuyo pekre se le ha-
ce dar un par de hervores y se sirve.

Besugo guisado.

Despues de limpio y escamado, se le di-
" vide 4 lo ancho en cuatro & cinco trozos, 6.
si se quiere sc le deja entero. Se f.ne en una
cazuela 4 fuego lento cebolla bien picada, y en
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élla se pone el besugo sea entero, sea en trozos;
y -cuando ya esté rehogado por ambos lados, se
tuesta pan, se le pulveriza en un ahnirez, y sa-

{cando la cebolla de la cazuela se incorpora con
el polvo del pan, de modo que forme un cuer-
po bien machacado: se aiiade un poco de pimien-
ia,]y si no gustase el picante un poco de pere-
gil fresco picado y machacado. Se desata este

conjunto con un poco de caldo, y echdndolo so~
bre el besago se sirve.

Besugo cocido.

En una vasija proporcionada al besugo en-
tero, se le coloca despues de haberle limpiado,
escamado y destripado, echando agua, en la
que se le da los hervores convenientes para que
se cueza sin hacerse pedazos. Se quita toda el
agua y se le echa manicca de vacas que habrd
estado ya derretida en una fuente. Se le puede
hacer otra salsa con caldo limpio y rajas de li-
mon y unas hojas de laurcl, y si se quiere se
usard en vez del caldo de accite.

Besugo en escabeche.

Despues de limpiar y de destripar bien el
Lesugo, se le frota con sal menuda, con la que
se le deja por espacio de un dia colgado 4 la
sombra. Se le divide luego en trozos; que se echan
4 freir en aceile hasla que queden bien dorados,
y se le coloca cn una vasija de barro con su cor-

14
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respondiente tapadera. Cunando esté frio se le
echa el mismo pebre en que se ha frito con
una parte en proporcion de agua y tres de
vinagre, ¢ si se quicre milad por mitad., con
unas rajas de limon, y unas cuaiitas hojas de
laurel, y mejor cuanto mas frescas. Se manten-
drd asi I:ien cubierto por ocho dias, al cabo de
los cuales estd en sazon de comerse.

Besugo frito.

Hechas las operaciones preliminares, se le

quita todas las espinas, y cortindolo en peda-.

citos, se empapa en harina y en yema de hae-
vo, ¥ se frien, y se sirven; ;.:uerle h?t:crsc un
pebre ligero compuesto del mismo aceite en que
se ha frito, y harina incotporada con ¢l; advir-

tiendo que en vez de aceite puede entrar la

manteca de puerco. 5

Besugo en pastel.

Limpio, destripado y escamado el besugo, -

se cuece con la correspondiente sal: se le quita
las espinas y el pellejo, y se pica la carne me-
nudamente. En este picado se cchan unos cvan-
tos granos de pasas quitado el -orujo, y el que
gustare un poco de ajo y pimienta: hecha esta
mezcla se batirdn media docena de huevos, y se
incorporardn con la carne del besugo, y asi-
mismo unas cuantas almendras secas mondadas

y bien machacadas. De todo esto se hace un pas-
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tel segun el tamailo que se quiera, se cuece en
una tartera 6 molde, y se sirve.

MERLUZA.
Merluza asada.

Se toma el trozo 6 trozos que se quieran
desde medio cuerpo abajo, inclusa la cola: se
remojan y se les quita la escama, enjugindolos
luego con una servilleta, y se ponen & asar en
una parrilla de alambre 3 fuego lento hasta que
queden dorados por todos ladus. Se derrite man-
teca de vacas en una cazuela, y quitando aque-
Ha espamilla que da de 'si, sc ‘echa en clla co-
mo cosa de medio caartillo de vino blanco para
la cantidad de un cuarieron de manteca ¥ tres
libras de merluza, con pan rallado y peregil pi-
cado; advirtiendo que slo debe ddrsele un her-
vor , echando esta salsa sobre los trozos Y sirvién-
dolos prontamente. Se gradia proporcionalmen-
te 4 lo dicho la cantidad del vino blanco al de
la manteca y merluza.

De otro modo.

A esta misma merluza asada se le pone
tambien otro pebre,, compuesto de aceite frito
con ajos, y unos polvos de pimienta de Castilla
con unas gotas de vinagre y agua; con cuyo pe-
bre se le da un hervor en una cazuela, y se
sirve prontamenie.



212
Merluza en salsa.

Se toma la cantidad que se quiera de tro-
z0s de merluza hechos rebanadas & lo ancho,
despues de haber limpiado y escamado la mer-
luza en entero. Se echard en una vasija la cor-
respondiente cantidad de aceite, peregil pica-
do, y uno d dos dientes de ajos enteros 6 en
pedacitos, todo lo cual se rehoga 4 fuego len-
10, poniendo en la misma vasija los trozos de
merluza echindoles la sal molida proporciona-

cual salsa se sirve.
Puede tambicn servirse con olra salsa com-
puesta de caldo 6 de agua, pan tostado y pul-
verizado en ¢l almirez, un poco de cebolla fri-
ta, pimienta de Castilla y azafran.

con

Merluza en albondiguillas.

Se cuece la merluza, despues de bien la-
vada en agua y sal: se le separan las espinas y
el pellejo, y la carne se pica menudamente.
A proporcion de la merluza se haten huevos
en un plato con sus claras y yemas, con un
poco de peregil y cebolla frita machacada,
afiadiendo para los que les guste, un poco de
azicar que suavice este manjar, ¢ en su vez
unas pasas. Se revuelve la merluza picada con
esla composicion, formando de todo una pasta,
de la que se hacen las albondiguillas. Se echa
en una sarten manteca de puerco ¢ aceite, y

da, ‘y haciendo que cueza por ambos lados,
a
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se frien en ¢l las albondiguillas que se forman
con una cuchara. Se hace despaes de fritas una
salsa compuesta de este modo: ea la misma
sarien en que se han frito se echa harina de
trigo que se revuelve con unas gotas de vina-
gre; advirtiendo que si se han frito en aceite,
s le echa agua tibia en lugar de caldo, y es-
1e, si se han frile en manteca, revolviéndolo
todo con una cuchara, y sirviéndolo con esta
salsa,

Si se qaiere dar mas cuerpo 4 esta salsa, se
machaca una ¢ dos z2lbondiguillas y se inaja con

un poco de cebolla frita en la misma sarten,

echdndolo en la mistia vasija, pudiendo tam-
bien echarle una moderada cantidad de toma—
ie frito.

Merluza frita.

Despues de lavados y escamados los trozos
de merlaza, del medio de ella 6 del Jomo, se
le quitan en crudo las espinas y el pellejo; y
haciendo unas rodajitas delgadas que se apel-
mazan con la hoja de un cuchillo ancho, se
echan 4 rebozar en harina y luego en huevos
batidos, y se frien en seguida en manteca de
puerco 6 en aceile, sirviéndose asi secas. Al-
gunos fas condimentan en la mesa con un poco
de vinagre ¢ zamo de naranja agria  limon.
Este es el modo mas natural de la merluza fri-

ta, pero en algunas partes la sirven con nn pe-

bre compuesto de caldo limpio con unas reba-
nadas de limon, ddndole un hervorcito ligero.
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Merluza en pastel.

Se pica la merluza muy menuda, despues
de limpia y cocida con sal; se le afiaden hue-
vos batidos & proporcion, con pasas, especias
Y unos pedacitos pequefios de pera 6 limon en
conservado. Esta masa se pone en una tarlera
6 molde dejando que se ase 4 fuego lento. A
este pastel se le pucde encerrar si se quiere en
dos cubiertas de masa de ojaldre delicado.

Merluza en escabeckhe.

Primeramente se limpia y escama la mer-
luza en entero: despues se enjuga y se le da
Ia sal correspondiente, echdndola % freir asi
como estd- en seco, y ddndola el frito por to~
dos lados. Cuando haya adquirido su color
dorado, se saca y se deja enfriar, Despues se
coloca en una vasija limpia con sa tapadera,
con una mifad de agua y otra de vinagre se-
gun la cantidad de ella, y unas rebanadas de
limon y hojas de laurcl, teniéndola en esta
salmuera por. veinte y caatro horas, y hacien-
do despucs el uso que se quiera, sea para co-
merla de pronto ¢ para guardatla por mas
tiempo en el mismo pebre.

Merluza 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 6 de
hécia la cola, ¢l cual se hace cocer con sal,
sea en agua, en caldo, ¢ en vino blanco. Se
majan despues avellanas 6 pifiones, y se le afia~
de un poco de azafran y peregil majado con
las mismas avellanas ¢ pifioncs, un- poguito de
ajo, como un tallo cuando mas, y un poco de

Ppan tostado: luego se desata este compuesto

en el caldo, vino ¢ agua en que se ha cocido,
y con este pebre se sirve 4 la mesa, despues
de haberle dado un hervor en -ellas.

Modo de conservar los peces vivos.

Para conservar los peces grandes vivos y
poderlos trasladar 4 largas distancias, se moja
miga de pan en aguardiente, con la que se le-
na lo interior de sus agallas, sc les rocia des-
pues con el mismo licor , y se envuelven en pa-
ja. El entorpecimiento en que se les pone les
hace que duren quince ¢ veinte dias. Para re-
animarlos basta echarlos en agua fresca.

HUEVOS.

Los huevos son un manjar tan comun , que
en todas las estaciones pueden proporcionar un
alimento tan cémodo como agradable. Como
suelen escasear durante algunos meses del afo,
se puede conservarlos por mucho tiempo con
operaciones tan simples como poco dispendiosas.
Se aconscja al efecto que se les ponga en bas-
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tidores de madera claros 6 en telas de cerda de
punto ancho, despues de haberles echado un
baiio de barniz gelatinoso, tal como la cola de
guantes, 6 la cola comun, 6 bien metiéndolos en
aceite comun; pero mucho mejor se consigue el
efecto, teniéndolos continuamente en agna de
cal, para lo que se deslie la cal en agua comun
en que se ponen los huevos, si son en poca can-
tidad, en vasijas, y en un tonel cuando son mu-
chos; y se derrama encima el agua en que cstd
_en disolucion la cal, de manera que los huevos
esten baiiados enteramente. Para comerlos, solo
se necesila lavarlos, cuidando ademas de que
los vasos que los encierran esten bastante cu-
biertos para evitar €l contacto del aire.

Turrajas de huevos.

Se cuecen los huevos, y se pican muy me-
nudamente sus claras: las yemas se despachur-
ran, y se ailade peregil picado y salsa de nata
bien reducida. Cuando todo estd en sazon se fur-
man albondiguillas, que se envuelven en miga
de pan para empanarlas segunda vez con hue-
‘vo y freirlas, y se sirven cubricndolas con pe-
regil frito. (Intermedio D. D. D.)

Pastel de huevos.
Se toman los huevos & proporcion del ni-

mero de personas que han de comerlos, y lue-
.go un tercio de buen queso, y un irozo de man-
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teca como la sesta parte del peso de los huevos.
Se rompen y baten los huevos en una cacerola;
se aflade manteca , queso rallado y cortado muy
menudo, y se pone la cazuela en un hornillo
bien encendido, moviéndolos con una cuchara
hasta que todo se espese, y se le ailade sal. Si
el queso es fresco, se echa esta en suficiente
cantidad, pues siempre dcberd sobresalir. (In—

- termedio C))

Modo de presentar un huevo del tamaiio
que se quiera.

Se romperdn una docena de huevos mas ¢
menos segun el tamafio que se quiera dar al
que se forme con todos: se separan al romperlos
las yemas de las claras, se toma una vejiga muy
limpia, cuya capacidad pueda encerrar todas
las yemas, de que se la llena despues de bien
batidas. La vejiga se debe atar muy bien para
impedir que se introduzca el aire, y sc suspen-
de asi en agua hirviendo hasta que hayan to-
mado las yemas de dentro una consisiencia
conveniente.

Hecho esto se desata el cordel de la vejiga,
tomando en seguida otra mayor, en la cual se
ponen las claras de huevo batido, y se colocan
las yemas que habrdn ya formado una bola, y
se vuelve 4 atar para esponerlas al calor del
agua caliente hasta que se haya endurccido lo
blanco, de manera que pueda la vejiga™iltima
figurar un huevo. Se sirve sobre una salsa de
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volateria, 6 cualquiera otra sustancia ¢ legum-
bres, que queda 4 discrecion del cocinero. Tam-
bien se puede servir hecho pedacitos. (C.)

Huevos en baturrillo.

Despues de desleir manteca en una cacero-
Ia, se echan los huevos dentro, sazondndolos y
men¢ indolos continuamente 'con tres ¢ cuatro
manojillos de mimbre atados unos con otros; se
afiadird un poco de nata, y si se quieren hacer

mas delicados, tambien un poco de limon an-

tes de servirlos.
Los mismos con dulce.

Se preparan como se ha dicho, y antes de
separarlos, y estando aun sobre el fuego, se
les afiade una conserva de albaricoques 6 ci-
raelas. ( Intermedio D. D. D.)

Huevos con jamon.

La misma preparacion, afiadiendo jamon
en pedacitos y una cucharada de sustancia:
igualmente se componen con criadillas , con se-
tas 6 con mollejas de ternera. (Infermedio

D. D. D)
Huevos con espi rragos.

Preparados como se ha dicho, se afiade
“despues d los huevos un puifiado de puntas de
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espdrragos. Lo mismo dche entenderse de los.
huevos con pepinillos ¢ coliflores. (P!uh‘llo_B..}

Huevos con pepinillos.
Se echan pepinillos en manteca, y despues

de haberlos hecho pedazos, se humedecen con
nata 6 leche: se sazonan y se dejan cocer los

- pepinillos: se afiaden los huevos cortados en
_ruedas, cociéndoles hasta que esten en -punio

pero sin dejarlos hervir. (futermedio D. D. D.)
Huevos cocidos.

Se echan los huevos en agua hirviendo,
se quila inmediatanente la cacerola del fuego,
pues no debe pasar de cinco minutos el tiem—
po que permanezcan en ¢l

No retirande la’ cacerola, si se deja her-
vir el agua, solamente por tres minatos, al
caarto estan cocidos blandamente, y soun bhue-
nos para servirlos sin su ciscara sobre una sus-
tancia 6 un relleno. ( Plutillo. D. D. D.)

Huevos con leche.

A la wanteca desleida se afiadird peregil
muy picade, sal y pimienta y un vaso de na-
ta, en la cual sc haya desleido de antemano
vna cucharada de harina. Cuando la salsa esté
en punto, se ponen cn ella los huevos co-

-¢cidos hechos ruedas. (Intermedio D. D. D.)
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IHuevos rellenos.

Se endurecen los huevos, y se parten en
seguida 4 lo largo en dos porciones, de la que
una debe ser mayor que la otra: se sacan las
yemas, que se majan en un mortero con miga
de pan mojado en crema: se ailade umna parie
igual de manteca, una 6 dos yemas, sal y pi~
mienta. Con este, conjunto se rellenan ddndo-
. les su figura, se les cubre con miga de pan ha-
medecida con manteca ) Y %€ ccha el resto del
relleno en un plato, y los huevos por encima,

y se ponen al hornillo. ( Intermedio D. D. D. )
Huevos ﬁ':'los.

Cuando el frito estd en su punto, se cas-
can los huevos , y se echan en él poco 4 poco
unos tras otros; y cuando estan ya frilos, se
-sacan para escurrirlos, y servirlos como los

huevos estrellados. ( Intermedio D. D. D.)
Huevos con queso.

Se hace una costrada compuesta de mitad
de queso y mitad de pan, se cascan los huevos
sobre ella, se polvorean con queso, pimienta
y nuez moscada, y se ponen 4 un fuego dalce,
congeldndolos con una pala hecha ascua. ( In-

termedio D. D. D.)
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Huevos guisados.

Se hace un picadillo con miga de pan, an-
choas, peregil, cebollas, un trozo de manteca
tres yemas de huevos, con lo cual se cubre
¢l fondo de un plato en el groeso de dos lineas,
encima se cascan los hueves, y se ponen 4 un
fuego templado: se congelan con una pala he-

cha ascua: se polvorean con un poco de sal fina

Y un poco de pimienta cida una de las yemas.
(Intermedio D. D. D.)

Huevos estrellados.

Se hace hervir agua con sal y vinagre , se
rompen los huevos, y se echan suavemente en
el agua, no echando 4 la vez mas de cuatro: se
procura formarles su cubierta por medio de una
espumadera , con la cual se arrima la clara 4 la
yema; y ya consistentes, se reliran, preparan
Yy sirven con sustancia ¢ con achicorias, ¢ con
sustancia de acederas, sobre un relleno, ¢ so-
bre picadillo con una salsa de tomate. (In:cr-

medio D. D. D.)

Huevos escalfados.

Se unta un plato con maunteca, y se polva-
r&a con sal S¢ cascan encnma lﬁs llllﬁ\’ﬂs se
samnan )’ 3(‘.‘ echa encnna un pOCO de m:mle—
ca desleida con una cucharada de nata. ( Inter—

medio D. D. D. )



222
Huevos con pepinillos.

Cortados los pepinillos en Lallos, se les echa
crema ¢ leche, se sazonan, y se les deja que
cuezan bien: se echan despues los lluc\:qs coci-
dos, duros y cortados en rcbaa.ladas, de;andol?s
rchogar hasta que esten calientes; pero sin
que hiervan. ( Infermedio D. D. D)

Huevos con cebolla.

T.o mismo que los huevos con pepinillos,
con la diferencia de echar en lugar de estos ce-

bollas. ( Intermedio D.D.D.)
Tortilla con dulce.

Se hace una tortilla regalar bhatiendo los
huevos con confiluras y un poco de agaa, y
cuando esté hecha se cubre la superficie con la

mitad de las confitaras. .
Lo mismo debe entenderse para las torti-

llas de conservas, manzanas, sustancias &e.
( Intermedio C.)

Tortilla con rifiones.

Se quita la grasa 4 un rifion, y se la echa
en la sarten, afadiendo un poco de manteca
se quita despues todo lo pegado, y cuando es-
t4 caliente, se echan los huevos baudqs con un
poco de agua, y sazonados con el misio ri~
fion picado. ( Intermedio C.)
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Tortilla con tocino.

Se corta el tocino en pedazos que se dejan
derretir y tomar color para echar los huevos
por encima. ( Intermedio C. )

Tortilla de soplillos.

Se deslien las yemas de seis hueves con cua-
tro onzas de azicar en polve y una cacharada
de agua de flor de naranja; se baten aparte ocho
6 nueve claras, (jue seuuirdn con las yemas; se
derrelird manteca en una sarten y s¢ echa lo
que ‘estd preparado para la tortilla; y cuando
empieza 4 amarillear, se la pone en un platoso- -
bre cenizas calientes, cubierto con otro. Estos
intermedios deben comerse al instante que estén
hechos, porque se pasan caando se agoarda un

poco. (Intermedio D. D. D)
Tortilla con atun.
Se tomard para seis personas dos huevas de

cavpa bien lavadas, que se blanqueardn tenién-
dolas por ocho minatos en agua ya hervida y

ligeramente salada , se afade un trozo de atun

fresco y un ajo cortado muy menudo: se pican
juntamente las huevas y el atun , de manera que
quede todo hien mezclado, y se echa todo en
una cazuela con un pedazo de manteca, reho-
gindolo hasta que la manteca se haya derreti-
do. Se toma luego otro trozo de manteca 4 dis—
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creci;n, se le une con peregil y cebolla, y se
pone en un plato ancho, rociado con zamo de
limon sobre ceniza caliente. Se baten doce hue-
vos frescos, las huevas y el atun, menedndolo

todo hasta que se incorpore perfeciamente, Yy

se hace la tortilla regular, espesa y esponjosa
para servirla en el instante de comerla. Debe
cuidarse , para que salga bien hecha, de que no
hiervan las huevas y el atun para que no se en-
durezcan; que el plato sea de fondo para que
pueda contener la salsa; y en fu_l, que se calien<
te cl plato antes de echarlo en él, y ponerlo so-
bre la mesa, 4 fin de que todo esté en un tem-

ple que impida se fije la manteca. (Inlm'medio G.) _

Tortilla con criadillas..

Se - cortan las criadillas en trozos que se

echan en manteca, y se acaban de cocer en una
salsa espafiola. Preparados los huevos como co-
munmente se hace, se colocan'cn medio las
criadillas, y se sicven. (Iﬂter.medw C)

DE LAS LEGUMBRES
OBSERVACION

Casi todas las legumbres de que va 4 tra-
tarse pueden’ servir de infermedios, y aun
pueden anadirse las ensaladas, las de reposteria
los macarrones, huevos, tortilias y todos los

intermedios azucarados.
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chocﬁafas.

Se conoce que una alcachofa es fresca rom-
piéndola la cola cerca del pomo; ¥ si se rompe
sin esfuerzo y sin que deje ningun filamento
despues de su rotura, es una prueba de que es-
td buena; al contrario la dificultad de separar-
la y los filamentos que deje, prueban que esid
dura y desagradable al gusto. Se cortan las pun-
tas de las hojas con tijeras: se prepara el inte-
rior despues de haberle lavado con agua fria, y
se echan d cocer en una caldera con sal que se
le echaal agua hirviendo; se las refresca y qui-
tan las hojas de enmedio para separar el cogo-
llo con precaucion ; se reemplazan las hojas, Yy
en el momento de servirlas se calientan de nue-
vo, y se echa encima la salsa blanca ,» 6 mejor

si se pone en una salsera aparte sobre la mesa
(Intermedio C.)

Alcachofas fn?a.}.

Se mondan y limpian las alcachofas, que
despues se cortardin en pedazos mas ¢ menos
gruesos, echdndolas una por una en agua fria,
se sacan y se dejan escurrvir para wmeterlas en
una pasta de freir, echdndolas asi en la sarten
hasta que toman un Luen color. (Intermedio

D.D.D)
A!cac&ofas heladas.

Se cortan las alcachofas en cuatro S seis
15
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partes, se les quita los cogollos, se pasan por
manteca en una cazuela, polvoredndolas con
sal fina, y se cuecen asi con fuego sobre la ta-
padera, Cuando ya esten en sazon y hayan to-
mado color, se aderezan con la cabeza hdcia
abajo, para que aparezca la parie helada, y en-
cima se le echa la manteca. (Intermedio D. D.
D.)
Alcachofas d la italiana.

Se dividen en cuatro partes iguales, se las
quita el cogollo, se frotan con zumo de limon,
se cuecen con agua , sal y el zumo de un limon
6 agraz, se retiran, y se dejan escurrir para ser-
virlas con una salsa italiana. ( Infermedio
D.D. D)

Espdrragos.

Despues de raspados ligeramente los espdr-
ragos, y lavados con agua fresca, se les ata en
pequeiios hacecillos para echarlos en agua hir-
viendo, 4 la cual se haya afiadido un poco de
sal. Al cabo de quince 6 veinte minatos estan
bastante cocidos, y se sacan, se cubren y sir-
ven en una salsera en que se haya puesto sal~
sa blanca, (Intermedio.L.)

Espdrragos con guisantes.
Se cortan los espirragos largos y verdes en

trozos de tres ¢ cualro lineas de largo: se lin--
pian con agua de sal, se dejan refrescar y es-
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currir, y se acomodan -con los guisantes y la
salsa que se quiera. (Intermedio L.}

Berengenas.

Despues de dividirlas por enmedio se las
quitan sus granos, y se hacen incisiones en su
parte carnosa, sin maltratar el pellejo que las
cubre; se polvorean con sal, pimiemta Y nuez
moscada , se rocian con aceite, y se ponen en
parrilla. Tambien puede rellenarse. (Interme-
dio C.)

Cardos con queso.

Se aflade 4 una salsa blanca el queso raspado,
y se colocan en ¢éllos cardos; se polvorea un pla-
to con ¢l misimo queso, ponicndo por encima
miga de pan, se ponen los cardos en él, pol-
voredndolos con queso, y sucesivamente se for~
man capas de una cosa y de otra ; hasta que es-
ten bien cubiertos por la salsa y por el queso;
la dltima capa se debe hacer con la miga de
pan muy bien mezclada con queso: todo esto se
pone i un faego templado con ‘su tapadera,
teniendo cuidado de echar antes de taparlos
manteca desleida sobre la miga de pan. (fnter-

medio D.D. D)
Zanahorias.

Cortadas las zanahorias en ruedas’, se lim—
pian y se echan en manteca con caldo, se afa-
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de un poco de azucar,, reduciendo la grasa 4
gelatina; se le aflade un poco de manteca y
yerbas finas, haciendo que hicrvan un rato, y
se sirven con coscorrones fritos.

De otro modo.

Despues de cocidas las zanahorias en tro-
zos como dados en caldo con sal y manteca, se
reliran y escurren para freirlas con manteca

peregil picado , sal y pimienta. (Intermedio C)
Apio.

Se come en ensalada, y se pueden tambien
hacer con ¢l diferentes intermedios, para lo
cual se arrancarin las hojas verdes y poco uni-
das 4 la raiz; se lavardn los pies unos tras otros
en diferentes aguas con macho cuidado; se blan-
quean, refrescan y escurren, y se ponen en
una cazuela con manteca, polvoredndolos con

- harina y mojéndolo todo con caldo ; se sazona
con sal, pimienta quebrantada y nuez moscada
rallada; y cuando esto estd cocido, se aiiaden
algunas cucharadas de buena sustancia. {Infer~
medio C.)

Apio frito.
Debe blanquearse de antemano, escurrirse

y cocerse en caldo, y despues se moja en una
pasta conveniente para freirle. (Intermedio C.)
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Apio con guisantes.

Se corta el apio en irozos lan pequeiios co-
mo se pueda; y lo mismo se hace con los espdr-
ragos; sé escurre y echa en manteca , polvoredn-
dolo con harina, y humedeciéndolo con caldo.
Cuando ya esté cocido y reducido, se le mez-
cla batido de yemas para seryirle con coscor~
rones. (Intermedio C.) :

Hongos.

Hay botdnicos que han ésplicado de qué
modo pueden recorocerse los hongos veneno~
s0s; y esto no impide que muchas personas no
se engatien. La observacion mas principal es que
el hongo de buena calidad debe ser ficme, re-
dondo, blanco por encima y rojizo hicia den-
tro, cuyas sciiales son opuestas en los malos.
El mejor medio de contener el envenenamicn~
to de hongos es procurar el vémito lo mas
pronto posible, y beber en seguida agua de
aziicar con vinagre , agraz, ¢ cualquiera otro
icido , aguardiente en pequeiia cantidad, y el
éter disuelto en dos 6 tres yemas de huevo des~
leido en agua de azdcar. (C.})

Hongos en general.
Para prepararlos se eligen los mas grandes

ir gruesos, se les quita toda su superficic, se
avan en agua para ponerlos en seguida en ado-
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bo con aceite, sal y pimienta. Se les saca y di-
vide para ponerlos en las parrillas por los dos
lados, y servirlos con aceite, en el cual se he-
Yan reducido rdbanos, peregil picado con sal
Y pimienta quebrantada, ( Platillo C. ) .

Hongos con yerbas Sfinas.
Témense Jos hongos como se ha dic ani-
ténseles los rabos Y apriéteseles en 'dun}:to;cg!:;—‘
lleta Para estraer su agua; sc aade ¢l peregil
con rdbanos, pepinillos, alcaparras picadas m?xy
menudamente, sal Y Pimienta quebrantada, de
todo lo cfual se hace una mezcla exacta ‘ech’a‘n.—
dola aceite, Con'este picado se rellenan }os hon-
805, se polvorean con raspadura de pan, y se
ponen al hoenillo, (Plutillo C) L

Col con nata.

_ Cuando las coles estan bien mondadas y lim-
P1as, se cuecen con agua y sal, Yy se dejan re~
frescar y escurrir para picarlas en pedazos grae-
s0s, pagarlos por manteca y aadir sal, y pi=
mienta y nuez de especia raspada; se humede-
ce todo con crema, y se reduce 4 fuego lent,
hasta que la col esté bien aderezada. )

Coles rellenas.

Despues de clegidas las coles de ur; tama-
1o regular | se quitan sus hojas verdes mas grue-
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sas, se blanquean con agua hirviendo por un
cuarto de hora todas enteras, se las saca y se
escarren apretindolas con la mano: se las qui-
1a despues todo sa cogolle para rellenarle con
una mezcla de carne de salchichas y castafias
picadas, 6 con cualquiera otro relleno mas ¢
menos compuesto; se cubre cada col con sus
hojas, se atan, y se prepara con tocino el ton-
do de una cacerola, en la que se coloca cada
col cubierta con otras lonjas; se afiade en el
circuito despojos de zanahorias y cebollas, se
Ie echa caldo y un poco de vino blanco, co-
ciéndolas asi 4 fuego lento. Bien cocida la col
y reducida la salsa, se saca del fuego y se de-
sata, aderezindola y rocidndola con la salsa

pasada por cedazo. ( Entrada D. D. D.)
Coles con tocino.

Se blanquea la col, y se 1a divide en cua-
tro pedazos, echdndolos asi en Ia olla con un
trozo de tocine y un salchichon ; se sazona, se
la_hace hervir por de pronto, y despues co-
cerse 4 fucgo lento. Cuando ya estd en sazon,
se adereza la col con el tocino por encima, se

»reduce el cocimiento, y se afiade un-poco de
manteca mezclada con harina, para servirla

sobre ella. ( Entrada D, D. D.)
Lombarda.

Despues de cocida por algun tiempo, se
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la quita el troncho, y se pica la lombarda en
pedazos grandes, cociéndola asi 4 fuego lento
en una cazuela con un trozo de manteca, sal
y pimienta, y mencdndola continuamente pa-
ra que se incorpore con la manteca. ( Inferme~

dio D. D. D.) g
*Coliflor frita.

Es necesario tenerla primeramente en ado-
bo con sal, vinagre y peregil para eocerla co~
mo se acostambra, y se la deja escurrir
para melerla en una pasta y echarla en frito:

( Intermedio C.)
Pepinos con nata.

Mondados -y divididos en dos porciones
los pepinos, para quitarles todo lo interior, se
les corta en tamaifio de dades para blanquear—
los en agua con sal, se retiran cuando estan 4
medio cocer, ¢ escurren Y se enjugan en una
servilleta; se sacan , y se hace despues una sal-
sa de nata, que cuando estd en punto, se les
echa por encina para calentarlos con ella sin
que hiervan. ( Intermedio D. D. D.)

Pepinos rellenos.
Despues de mondados los peninos, se les

ahueca por ambos estremos con el cabo de un
mechagdor ¢ de una cuchara de cocina: se les
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echa relleno cocido, tapando la aberiura con
una rodajita de nabo en figura de corcho, se
prepara una cazuela con lonjas de tocino, y se
ponen encima mojindolas con caldo; se cuecen
asi 4 fuego lento, y al punto de servirlos se
escurren, y se echa encima la salsa que se ha-
ya pasado por tamiz. Tambien pueden servir=
se con salsa de tomate. (Intermedio C.)

Pepinos de vigilia.

Despues de limpios, cortados y '-cocidog
como se ha dicho, para pasarlos por manteca
simplemente y sin que tomen color, se sazo-
nan y se cuecen & fuego lento. Cuando esten
en su punio se retiran , y se sirven con una sal~
sa cualquiera de vigilia pasada por tamiz. (In-
termedio D. D. D) :

Pepinos empanados.

Se cuecen lo mism_'é que para rellenarlos, y
se les cubre con una salsa de nata para empa-
narlos y ponerlos al hornillo. ( Intermedio D.
D. D)

Espinacas.

Despues de bien limpias se ponen cn agua
al fuego, adiadiendo un poco de sal; y dejdn-
dolas hervir 4 fuego vivo hasta que esten bien

cocidas , se refrescan, escurren y pican. (In-
termedio D. D. D.)



E'spinacas d la inglesa.

Se mondan, lavan y pican en pedazos grue-
s0s; se pasan por manteca con sal, nuez mos-
cada y pimicnta : se afiade un poco de man-
teca y agua, y se sirven con coscorrones fri-
tos. ( Intermedio D. D. D.) ' '

Espinacas con nata.

Se cchan las espinacas en una cacerola con
un trozo de manteca; se polvorean con una
cucharada de harina, y se hamedecen con na-
ta, afiadiendo un poco de azdear, y se ade-
rezan con coscorrones fritos en su circunfe-

rencia. (Intermedio D.D. D.)
Habas.

Cuando son pequeilas no se les quita sino
su estremo; cuando son grandes se despellejan
enteramente para blanqiearlas en agua de sal
se de]ar! escurrir despues de haberlas tenido en
agua fria, y se ponen en una cazuela con man-
teca, un manojo de peregil, ajedrea; sal y
pimienta: se les echa caldo y agua, sé sazo-
man, y cuando esten 4 punto, se afadird an
batido de yemas de huevo, y un poco de azi-
car. (Intermedio D. D. D.) e

235

Calabacines.

Del mismo modo que los pepinos. (D.

D.D.)
Judias frescas.

Se tendré cuidado de elegirlas verdes y tier-
nas; se mondan quitdndolas ambas estre midades,
4 fin de levantar los filamentos que tienen 4 los
lados para blanquearlas en agua caliente con sal
y 4 un fucgo vivo; y cnando estan d punto, ¥
no demasiadamente cocidas, se escurren en un

cedacillo. (Intermedio D. D. D.)
Judias frescas ila inglesa.

Se deslie un pedazo de manteca mezclado
con yerbas finas picadas, sal y pimienta, en
donde se echan las jndias que hayan estado por
poco tiempo en agua hirviendo. Todo esto se
rehoga en una cazaela, y se mezcla en seguida
el grucso de una nvez de manieca mezcla-
da con harina y el zamo de un limon. (Inter-

medio’ D. D. D.)
Judias verdes d lo paisano.

Se decrite en una cazucla un pedazo de
nanteca con peregil picado, en que se pondrin
las judias; se menea y reduce la salsa, y antes
de servir se les afiadird un batido d¢ yemas de
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huevo desleido con el zumo de un limon, ¢ un
poco de vinagre. (Infermedio D. D. D.)

- Judias verdes con cebolla.

Se pone en-manteca la cebolla cortada del
tamaiio de dados, sc polvorea con harina, se
moja con caldo en un poco de sustancia, y're~
ducida la salsa, se aiaden las judias cocidas con

agua de sal. (Jntermedio D. D. D:)
Judias d lo provenzal.

Se cortan las cebollas en rebanadas, se las
echa en aceite, se afiaden las judias con pere-
gil picado, sal y pimienta, y despues de cortos
momentos de cocimiento, se aderezan en un pla-
to, y serechan por encima unas gotas de vina-
gre hervido en la cazuela. (Intermedio D. D. D.)

Judias con vino.

Se cuecen las judias como se ha dicho, y
despues se echa un poco de ceholla en mante-
ca hasta que empiece 4 tomar color: se mez-
clan las judias, y se humedecen con vino, sa-
zonandolas con sal y pimienta. ( Infermedio D.

D. D)
Lechugas.

Las Icchug:;s se cuecen y preparan del mis-
mo modo que las espinacas. .

L
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Lechugas rellenas.

Despues de blanqueadas, réfrescadas y apre-
tadas para estraerlas toda el agna que tengan,
se abren, se separan las hojas para ponerlas re-
llenas, y despues de reunidas y atadas, se cue-
cen 4 fuego vivo como lo hemos dicho: se sacan
cuando cstan ya 4 punto, se pasa por cedazo
el fondo del cocimiento, se afiade un vaso de
vino blanco, y se reduce. Antes de servirlas se

aifiade un pedazo de manteca para trabar la sal-
sa. (Entrada C))

Lechugas fritas.

Se eligen lechugas pequefias, bien redon-
das, cerradas y acogolladas, y despues de mon-
dadas y atadas con un bramante, sc ponen &
cocer con una capa de tocino, zanahorias, ce-
bollinos, sal, pimienta, nuez de especia y un
ramillete, humedeciéndolo todo con caldo.
Cuando esten en sazon se apartan en una ser—

villeta, y enfriadas se echan en pasta y se [rien.
(Intermedio D. D. D.)

Lechugas de vigilia.

Preparadas como lo hemos dicho para freir-
las y escarrirlas, se pone en una cazuela man-
teca fresca de vacas ¢ aceite, y una cucharada
de harina desleida: se sazona convenientemente
con sal, pimiepla, nucz moscada, un poco de
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limon y vinagre, y se deja hervir por un coar-
to de hora. j
Puede tambien suprimirse el dcido y ser-
virlas con leche, nata, un poco de azicar y
un batido de yemas de huevo.

Lentejas.

Se cuecen las lentejas en una cacerola con

un poco de manteca, sal, pimienta y una ce-
bolla en cuatro pedazos y un manojo de pere-
gil, todo @ fuego lento. Tambien se pueden co-
cer en una olla con un trozo de tocino 6 un sal-
chichon , 6 bien simplemente con sal para pre-
pararlas despues con cebollas. ( Intermedio
D. D. D)
Nalos helados.

Despues de haber cortado los nabos como
corchos mas ¢ menos gruesos, s¢ - blanquean,
refrescan y escurren para echarlos en manteca,

Se afiade nata, un poco de azicar, y una cu~

charada de caldo, y se reduce todo. Se reti-
ran 4 medida que tdman color , y se aderezan
en un plato, echando por encima la gelatina
que se haya despegado , afiadiendo cuatro 6 cin-
co cucharadas de caldo pasado por tamiz. { In-
termedio C. ) '

Nabos con mostaza.

Cortados los nabos conio se quiera, se cue-

23g
ten en agua con un poco de sal y manteca pa?ra
ponerlos en una salsa blanca, afadiendo 4 ella
una cucharada de mostaza. (Intermedio. C.)
Los nabos en salsa blanca tienen la misma
operacion, suprimicndo la mostaza.

Cebollas rellenas.

Se asan en la ceniza las cebollas mas grue-
8as que se encuentren, y cuando ya lo estan,
se mondan, se les quita el interior, y se las
pone un relleno cocido: se cubre la superficie
con miga de pan, y se meten en un hor—
nillo. Tambien se pueden rellenar crudas. (In-
termedio C.) :

Perifollo - carne.

Despues de haber 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 escurren, se
afiade un trozo de manteca, y se humedecen
con caldo. (Intermedio D. D. g)

Perifollo de vigilia.
Como el precedente, y en lngar de caldo

se aflade leche, y un batido de huevos. ( In-
termedio . D. D.)



Batatas.

La batata, tan semejante 4 la patata, es
menos harinosa, pero mas azucarada, y es mas
buscada por su delicadeza. Se prepara como
las alcachofas, cortada en ruedas delgaditas,
y se fric como las patatas. (Intermedio B.)

Guisantes d la inglesa.

Se echan en agua hirviendo con un po-
co de sal, y se cuecen d fuego vivo: cuando
estan cocidos se escurren en un colador, y se
echan en un plato en que haya un trozo de man-
teca mezclada con peregil picado y sal. (Inter-
medio L) | )

Guisantes con tocino.

Se frie el tocino en pedacitos, se moja des~
pues con agua 6 caldo, y se echan los guisantes
con un ramillete , y un poco de sal y pimienta,
cociéndolos & fuego lento. (Intermedio 1.)

- DE LAS PATATAS.

Para cocer las patatas basta ponerlas en una
olla de barro 6 cobre, en la que se echa-un
poco de agua, y sobre la tapadera se pone un
lienzo que contiene la humedad que procura
evaporarse. De esta manera se cuecen 4 vapor,
y ademas de que quedan enteras son mucho
menos acres que cocidas de otro modo. (M. B))

T
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Turrajas de patatas.

- Se asan debajo de la ceniza, y bien man--
dadas se majan en un mortcro con nata, pa-
sdndolas por un cedazo: se afiade manteca, pe-
regil picado, yemas de huevo, y claras bati-
das en nicve, se envuelven en miga de pan y
se frien. (Entrada B.)

Tambien se las puede aiiadir azucar y agua
de flor de naranja.

Patatas fritas.

Se cortan én ruedas, se refrescan y escur-
ren en un lienzo, y se echan en un frito may
caliente,, polvoreindolas con sal antes de ser-

virlas. (Intermedio D. D. D.)
Patatas a la leonesa.

Despaes dé cocidas en agua, se cortan en
rebanadas, y s¢ fricn en una sustancia de ce-

bollas. (Intermedio M. B.)
Sustancia 6 pure de patatas.

Despues de cocidas 4 vapor como se ha
dicho, y bien mondadas, sc mnajan en un mor-
tero, afadiendo caldo pasado por un tamiz; se
ponen en una cazucla con manteca y nuevo cal-
do, y cuando esten ya en grado de papilla muy
espesa, se sirven con coscorrones metidos en ellas.

16
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Se preparan tambien de vigilia, aiiadiendo
nata en lugar de caldo y azucar. Sc adereza
¢l puré 6 sustancia sobre un plato, polvoredn-
dole con azacar, y se congela con una pala he-
cha ascua, y mucho mejor en un hornillo. (In-
termedio B. :

Tomates rellenos.

Se quita el cabo de la parte superior al to-
mate para estraer las pepilas con una cnchara
de café, y se esprime el agna que contiene con
una presion ligera con los dedos, se les llena
de’un picado compuesto de peregil, pepins,
huevos cocidos duros, aicaparras y pepinillos,

“todo picado muy finamente, anchoas en peda-
cilos, sal y aceite. Lleno asi el tomate se en-
vuelve en raspaduras de pan ,y se pone en un
hornillo. (Intermedio C.)

Tufas.

Planta originaria de Indias, cayo fruto tie-
ne el sabor de las alcachofas: se preparan del

mismo modo que las patatas. (B)
CRIADILLAS.

Para limpiarlas sc ponen un rato en agua
fria: se las menea mudando el agua cuando sea
necesario para despojarlas de la tierra que las
cubre, ya sea con una brochilla fuerte, 6 con
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un pedazo de madera plana cortante, y no se
deja esta maniobra hasta que esten limpias.
(Platillo C.) :

lezdz_'l!as é la italiona.

Despues de quitarlas el pellejo muy delga-
do y haberlas hecho pedizos menudos, se po-
nen al fuego en una cazuela con manteca, se
les echa salsa italiana y un vaso de vino Llan-
co, se desengrasa y se sirve con coscorrones.
(Platillo C) 2 -

Criadillas d la procenzala.

Se corlan en pedazos menudos, se ponen
al fuego con un poco de aceite sazonado con
sal may molida, an poco de ajo despachurrade
Y pimicnta quebrantada: Cuando esten cocidas,
se sirven con zumo de limon. (Platillo C.)

Criadillas bajo la ceniza.

Se cortan lonjas de tocino, y se sazonan
con pimienta quebrantada, y en estas lonjas se
envaclven las criadillas mas gruesas: se las em-
boza despues en cuairo pedazos dé papel pues-
tos los unos sohre los otros, de manera que se
hallen opuesios los primeros 4 la juntara de los
segundos. Una hora antes de servir se mojan
los papelillos en agua fiia, y se ponen asi en
cenizi muy caliente; y caando se juzgue que
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estan ya bastante asadas, se las saca, se quilan
las dos primeras hojas de papel, y se sirvea con
las otras dos. (Platills C.)

Criadillas cor: vino.

Se hace un adobo cocido en que se echa
vino blanco & tinto, afiadiendo un fonde de
cocido; y cuando estd en sazon se pasa por el
tamiz, poniendo en €l las criadillas hasta que
esten perfectamente cocidas, lo que exige d lo
menos media hora : se retiran y se escurren pa~

ra servirlas sobre una servilleta. (Platillo C.)

REPOSTERIA.

Soplillos de almendras.

Se toma una libra de almendras dulces, se
cortan en pedazos, se echan en claras de hue-
vo, y se adaden doce onzas de azucar en pol-
vo, estendiéndolas en hojas de papel blance:
cuando estan heladas se ponen al horne.

(D.D. D)
Bizcochos con almendras y pistachos.

Se hacen de la misma manera que los biz-

cochos de avellanas. (D. D. D)

i
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Bizcochos de avelluna. ;

Se mondan cuatro onzas de avellanas, y
olras tantas de almendras amargas, hirviéndo~
las por algunos minutos en agua: se dejan en—
friar para majarlas en un mortcro, echidndolas
un poco de claras de huevo batido que impida
se hagan accite: se baten tres claras de huevo
en nieve, y se afiaden dos yemas batidas sepa-
redamente con dos onzas de azucar en polvo.
Toda esta mezcla se wmienea bien, y cuando
esld incorporada se polvorea con cuatro pol-
vos de harina, pasada por tamiz de seda, y dos
onzas de azdcar en polvo. Se hacen cajetillas
de papel para llenarlas con la masa: se mezclan
los bizcochos eon flor de harina en polve fino,

se ponen en ¢l horno & un calor moderado.
{’ara colorearlos sc enciende por encima un pu-

fiado de paja. (D. D. D.)
Bizcochos de chocolale.

Se toman scis huevos frescos, una onza de
chocolate en polve fino, cuatro onzas de ha-
rina y diez onzas de azicar muy molida: todo
esto sc maja en un moricro hasta que se haga
pasta: se coloca en papeles 6 moldes para co-
cerlos en el horno, lo mismo que sc hacen los

bizcochos de vainilla y canela. (D. D. D.)
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Bizcochos de limon.

Con seis- huevos frescos, la corteza raspada
de un limon, coatro onzas de harina y doce

onzas de azicar en polvo, se Lace una pasta

que se pone en papeles para cocerla al h
(D.D.D.) SRt S

_Lo mismo se hacen los bizcochos de na-
ranja.

Bizcochos de Moscovia.

Se toma de la corteza de un limon verde
cuatro ochavas, de mermelada de flores de na-
ranja otras cuatro, olras tantas de mermelada
de albaricogues, cuatro yemas de huevo, y de
azicar cn polvo tres onzas; se baten las claras
de los huevos hasta punto de nieve, se majan
juntos 2l limon y las mermeladas, haciendo
una pasta, que se pasard por un cedazo de crin;
se afade ¢l azdcar y las yemas de hnevo, co-
locando esta pasta en cajeias de papel. Cuando
estan cocidos se hielan con azicar en polvo,
batida con una clara de huevo, Y se adornan

con gragea. (D. D. D.)
Bizcochos de Sabafa.

Se baten doce claras dé huevo hasta punto
de nicve y las yemas con veinte onzas de azi-
car, mezclada con doce onzas de harina y ras-
padura de cortcza de un limon entero, Aca-

NI
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bada la pasta se echa en un molde, untado con
manteca desleida, y se pone al horno. (D. D. D.)

: Barguillos. =
+ -

" En tres onzas de crema, bien fresca, se
baten scis onzas de flor de harina, ocho onzas.
de azicar en palvo, y dos ochavas de agua de
flores de naranja; de manera que la pasta que-
de como leche un poco espesa. Se calienta el
hierro para los barquilles, y se humedece con
un poco de manleca deslcitra , ddndole con un
pincel: se echa dentro con una cuchara todo
lo que pueda cubrirle de pasta preparada; se
cierra y pone al fuego de carbon. Cuando es-
1€ cocido por un lado, se vuelve al otro, se
saca del molde, y se arrolla en un cilindro de
madera para darle la figura, dejdndole luego
secar. (D. D.D.) - >

Almendras tostadas.

Se monda una libra de almendras dulces, y
se las divide 4 lo largo: se ponen al {aego en
una vasija con cuatro onzas de agua y uma li-
bra de azicar ligeramente molida. Cuando las
almendras rechinan se’las retira, y con una es-
pétala de madera se mueven y agitan fuerte-
mente: se afiade raspadura de la primera cor-
teza de un limon, se vuelven & poner al fucgo
menedndolas’ continnamente hasta que hayan

pasado al color de caramelo.. En ¢l fondo de
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un ‘plato se pone una capa de gragea, encima
otra de almendras, y asi sucesivamente hasta
que se emplée todo , y se hace secar en estufa.
(D.D.D.)
Se enfrian tambien en moldes dados lige-
ramente cgn aceite.

Flores de naranja tostadas.

‘Se cuecen ligeramente once onzas de aziicar,
se mezclan cuatro de flores de naranja limpias,
y se menea fuertemente. Cuando las flores han
adquirido un buen color, se les echa por en—
cima el zamo de un limon, y se pone 4 tostar,

Mazapan,

Se mondan una libra dé almendras dulces
y cinco de amargas. Despues que esten bien se-
cas en estufa, se majan en un mortero, afia~
diendo un poco de clara de huevo: se clari-
fica una libra de azicar, y se cuece ligeramen-
te: se saca del fuego, y se le afiade la pasta de
almendras: se pone la cacerola i la lambre, me-
neindola para que la pasta no se queme. Cuan-
do esté cocida, que scrd cuando no se pegue
d la mano, se ccha sobre una mesa, pulveriza-
da de azicar, dejdndola enfriar, Luego se cor-
tan los mazapanes de la figura que sc gquiera
para colocarlos sobre una hoja de papel, y ha-
cerles cocer al horno. Se hiclan como los biz-
cochos. (D. D. D.)

T L TR
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Mazapanes de chocolate.

Cuando este la pasta cocida, como se aca-
ba de decir, se aiiaden dos onzas de chocolate

molido y pasado por tamiz. (D.D.D.)
Mazapanes de fresas.

Se reduce 4 pasta una libra de almendras
dulces, afadiendo seis onzas de azidcar y seis
de fresas espachurradas y pasadas- por tawiz,
concluyendo como los mazapanes re.gulai‘cs. ie
mismo puede hacerse de toda especic de fratas.

Merengues.

Se baten seis clara de huevo y cuatro on-
zas de azdzar en polvo, haciéndolo evaporar
todo sobre ceniza caliente, y mencdndolo de
continuo ; se afaden cuatro -onzas de almen—
dras dulces, hechas pasta, y concluida la mez~
cla se forma un merengue redondo i ovalado -
del tamaiio de una cucharada, teniendo cui-
dado de dejar un vacio en medio de cada uno;
se polvorcan con azicar muy fina, y se ponen
al herne. Cuando esten levantados, se sacan y

s¢ les pone dentro crema batida ¢ confituras

para cubrirlos con la otra mitad. (D. D. D.)
Bollos de flor de naranja.

Se hacen lo mismo que los bollos soplillos
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de rosa que siguen despues de este articalo
con la diferencia de que se echa agua de flor
de naranja en lugar de agua de rosa. Se pue-
den hacer tambien de azafran, anis, cancla y
violetas, aiiadiendo un poco de lirio cirdeno
en polvo, “con una cantidad d¢ azdl de Pru-
sia y de carmin,

Bollos soplilios de rosa.

Se baten tres libras de azdcar en polvo con
dos claras de huevo, afadiendo poco 4 poco
una onza de’agua de flor de naranja Y un po-
co de carmin en polvo: de todo esto se hace
una pasta consisiente y bastante firme, que se
hard rodar solre una hoja de papel para cor-
tarla en trozos, de que se hardn holitas como
avellanas; estas se ponen en hojas de papel , 4
seis lineas de distancia, para qae no se toquen
y asi se llevan al horno hasta que se levanten

un poco. (D.D. D. )~ '
Pasta turrada de afmgudms.

Se hard pasta una onza de almendras dul-
ces, afiadiendo un poco de clara de huevo y
agua de flor de naranja: se coloca & un fuego
templado , y se va mezclando poco 4 poco do-
ce onzas de azdcar en polvo, menedndolo con-
tinuawnente hasta que todo se haya incorpo-
rado bien: se corta y se hace de la figura que
se'quiere con un cuchillo. (D. D. D.)

: 151
INTERMEDIOS DE DULCE.

_ Buiiuelos.

Desleida cantidad suficiente de Laena ha-
rina en agua, se aiiade un poco de azicar, una
cucharada de accite y una ¢ dos cucharadas
de agua de flor de naranja; luego se mezelan
claras de huevos batidas en nieve , ohservando
que cs necesario que la pasta de bufiuelos ten-
ga bastante consistencia para tapar con una so-
la inmersion la cubierta de manzanas ¢ de
cualquiera otra sustancia de que se haga uso
para acabar los builuelos,

Buiinelos de albaricogues ¥ olras frulas.

Pmparada la pasta como queda dicho, se
ha de cuidar particularmente de clegir frutas
bien maduras y tenerlas e infusion por algu-
nos instantes de antemano en un licor alcohd-
lico dulce, 6 un aroma agradable, y echarle
la frata may caliente. (B.)

Buiiuelos de bollo.
Se corta el bollo en trozos mas ¢ menos

espesos, y se moja en leche con azicar, 4 la
que se haya afadido agua de flores de naran--

Ja; se dejan escurrir, y se mojan en una pas-

1a d solamente en el frito. (D. D. D.)
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Buiiuelos de harina de maiz.

Despues de desleida cierta cantidad de ha-
rina de maiz y de haberla cocido & un fuego
teruplado, menedndola continvamente como pa-
ra hacer una papilla, se saca del fuego, y se
afiade agua de flores de naranja y de azicar:
el todo se derrama sobre una superficie de bas-
tante estension , de manera que sc conserve con
la pasta bastante espesa. Cuando esté fria, se
corta cn pedazos y se la da la figura que se
quicre , haciéndola enrojecerse en un frito bien
caliente para polvorear los trozos con azdcar y
servirlos inmediatamente. (B.) -

Buiinelos de tortilla.

Despues de haber hecho una tortilla co-
mun ¢ muchas pequeias azucaradas, y haber-
las enrodado sobre si mismas, 6 corlado en pe-
dazos segun ¢l grosor y forma que se quiera,
se les echa en la pasta de bufiuelos para freirlas
hasta que tomen color: se polvorcan con azi-
car al sacarlos de la sarten, y se sirven calien-

tes. (D. D. D.)
Buiiuelos de manzanas.

Se mondan y cortan en pedazos mas ¢ me-
nos espesos despues de quitado el corazon y
las pepitas: se remojan en aguardiente y azi-
car por espacio de una hora: se escurren y se

T
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echan en la pasta preparada, haciéndolas freir
hasta que tomen color. Se ponen en UnA servi=

jcar: se sirven ca—
lleta, y se polvorean con azucar: s¢

lientes. (D. D. D.)
Buiuelos de patatas.

Se cuecen las patatas al vapor, se mondan
majan en un mortero, afiad iendo leche, azi-
car y agua de flor de naranja; se les echa tam-
bien yemas de huevo para formar una pasta de
bufiuelos de consistencia , y hacer con el!a unas
bolitas que se frien y sc llaman turrajas. Lo
mismo se hace con la fécula de las patatas, y
son mas delicadas.

Buiiuelos de arroz.

Se cuece ¢l aproz en leche y azucar, aila-
diendo agua de flores de narauja, y un puiiado
de canela en polvo y un poco de manteca. Cuan-
do estd ya cocido, se afiade un batido de yemas
de haevo, y se echaen una cazuela-para que se
enfrie: se forman despues bolitas del tamaiio
de un huevo poco mas ¢ menos, se bafian con
huevo, se frien, y se polvorean con azucar.

Buiiuelos llamados soplillos ¢ sg.fp:'ro:
de monja.

“Se mezelari en una cacerola como un hue-
vo de manteca, cuatro onzas de azucar, un va-
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so de agua, y corteza de limon verde raspada:

se hace hervir tedo esto afiadiendo harina para
formar ana pasta trabada y espesa, la que se
conocerd estd en su punto cuando se desprenda
facilmente de la cacerola: se mezclardn tres
huevos con sus yemas y claras, menedndolas
bien. Todo esto se esienderd sobre un plato con
el mango de una cuchara.de cocina; se corta-
rin pedazos pequeiios, que se echan en el frito,
que no debe estar sino tibio, y sc escurren so-
bre una servilleta, y se sirven polvoreados de
azacar fina.

CREMAS.
Crema de almendras dulces.

Se quita el pellejo d seis libras de almen-
dras dulces, echdndolas por algunos minutos en
agua hirviendo, y se majan con un poco de agua
para que no se ]lag:m aceile: se baten en un
cuartillo de leche dos claras de haevo y cuatro
onzas de azucar en polvo, haciendo la leche &
un fuego tewplado hasta que se reduzca 4 la
cnarta parte: se aiiaden las almendras y se las
deja hervir por algunos minatos: se ahade una
cucharada de agua de flor de naranja, y cuan-
do estd fria la crema, se adorna con almendras

acarameladas. (D. D. D)
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Crema asada.

Se hace hervir en un cuartille de leche
otro lanto de crema , cuatro onzas de azucar en
polvo, tres claras de huevos y una cucharada
de caramcelo, y reducido d la mitad, se pasa
por un tamiz, y se deja enfriar. (D. D. D.)

Crema de cafe.

Se hardn hervir dos onzas de café en pol-
vo en un cuarlillo de leche con mitad de crema,
y despues de algunos minutos se afladen tres
yemas de hueve, que es preciso batir muy
bien, y cuatro onzas de azucar en polvo: re~
duciéndolo todo d la mitad, se pasa, se deja
enfriar y se sirve.

La crema blanca de café se hace cociendo
dos onzas de calé en grano para echarlo calien-
te en leche hirviendo, y seguir como se ha
dicho. (D. D. D.)

Crema de apio.

Se cuecen en una vasija con un cuartillo
de agua, dos pies de apio lavado y cortado, cu-
ya decoccion se pasard por tamiz, afiadiendo
un coartillo de crema, cuatro onzas de azucar,
un poco de cilantro, las cortezas de un limon,
y una pequeiia cucharada de agua de flor de
naranja para reducirlo .todo 4 la mitad. Cuando
la crema esté todavia tibia, se afiaden mollejas
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de aves picadas; todo lo cua.l se pasa por cedazo,
y se ponc sobre cenizas calientes con fuego en-
cima de la tapadera, y tr:.zhmla que sea la cre-
ma, sc deja enfriar y se sicve. (D. D. D)

Crema batida.

Se echa un polvo de goma adragante mo-
lida en un cuartillo de crema, afadiendo un
poco de agua de flor de maranja y azicar en
polvo en cantidad suficiente: se agila esla mez-
cla con unas varillas dcscorlcz?das, y caando
la crema estd esponjosa, se deja reposar para
aderczarla y darla una figura piramidal , en-
medio de un plato de porcelan'a , que se ?dorm
despues con pedazos de limon 6 de naranja con-

fitados. (D. D. D.)
Crema batida de fresas o grosellas.

Se esprime el jugo de las fresas 6 grosellas
despues de espachurradas, y se pasa por tmfuz;
afiadiendo la crema cuando estd bien bau‘da,
y volvi¢ndola 4 batir para servirla en seguida.

Lo mismo se observa para hacerla de ce-
rezas, guindas &e.

Crema batida de licor.

Antes de batir la crema se afiadird un me-
dio vaso de licor del que se quiera hacer. (D.

D.D)

]
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Crema batida de vainilla y de café.

Se hard hervir por algunos minutos en Je-
che un poco de vainilla, se pasa Y se rcune &
la crema antes de batirla. Para café se anade
una cucharada de café liquido. (D. D. D)

OBSERVACION.

Sea el que se quiera el sabor d olor que
haya de darse 4 la crema, solo se necesitan al-
gunas gotas de esencia aromitica, como rosa,
clavel &e,

Crema holandesa.

Se cortardn uno 6 dos- puiiados de vainilla,
y se desatardn ires yemas de huevo en una
azumbre de buena leche con otro tanto de nata,
Y cuatro onzas de azucar: esta mezcla se echa
d un fucgo lento, menedndola con una cucha—

‘ra: cuando la nata estd trabada, se pasa y se

sirve. (D. D. D) :
Crema é la _a'tal:}ma.

Se majardn en un mortero seis onzas de al-
f8nsigos mondados: se afiaden poco d poco dos
cucharadas de agua de flor de naranja, cuatra
yemas de huevo, tres onzas de cdscara de li-
mon y naranja, y cuoatro onzas de azucar en
polvo, todo lo cual se mezcla perfectamente, y

17
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se desata en una azumbre de leche: se hace
hervir 4 fuego templado, menedndolo con una

cuchara, y despues se echa en un plato de fon-
do. (D.D.D.)

Crema ligera.

Se afiadird 4 una azumbre de buena leche
otro tanto de nata, y cuatro 6 cinco cucharadas
de azucar en polvo, haciéndola hervir hasta
que quede reducida 4 dos tercios: se baten dos

claras de huevos, y cuando estan en estado de’

nieve se afiade. la. nata, poniéndolo al fuego

mencéndolo cont{nuamente. Cuando haya her-
vido, se echa una cacharada de agua de flor
de naranja, y se sirve despues que sc haya en-

friado. (D. D. D.)
Crema de almendras.

Se majardn seis almendras dulces y dos
amargas, desatdndolas en una azumbre de le-
che, y afiadiendo una cucharada de agua de
flor de naranja, dos onzas de azucar y yemas
de huevo, todo lo cual se pone 4 cocer, menedn-
dolo sin interrapcion: se pasa por un cedazo, y
se deja enfriar en la fuente en quc ha de ser-
virse. (D. D. D.)

Crema dé castaias.

Se ponen en una cazuela dos onzas de ha-
rina de castaiias, 6 mejor veinte y cinco casta-

T
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fias cocidas, majadas con una corta cantidad ?le
leche: se afiaden dos yemas de huevo, una
azumbre de leche, un trozo de manteca de va-
cas del tamaiio de tm huevo , ¥ cuatro onzas de
azucar en polvo; todo lo cual, despues de haber
hervido por algunos minutos , se pasa por tamiz,

y se deja enfriar. (D. D. D)
Crema comun,

Se pone 4 het vir hasta que se reduzca 4 la
tercera parte, una azumbre de bucna leche, y
un cuartillo de nata, 4 lo cual se anadird onza
y wedia de azucar; Y dc.;;indo!o enfriar por un
corto tiempo, se le aﬁ'ulc un poco de cuajo des-
hecho en una cuchara con un poco de agua; se
mezcla exactamente, y se pasa por tamiz. Des-
pues se pone sobre ceniza caliente, con fuego
en la tapadera, y cuando ya estd hecha, se po-
ne 4 enfriar, y se conserva en un sitio fresco.

(D. D. D.)
Crema de nieve.

A una azumbré de leche fresca se aifladen
ocho cucharadas de azucar en polvo, dos cla-
ras de hoevo y una cecharada de calé y agua
de flor de naranja: todo esto sc bate muy bien,
quitdndole su espuma conforme vaya subiendo,
Yy se pone en una cestila, cabierta con un lien-
zo delgado, para escarrirla y servirla lo mas
pronto.
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A esta crema se la puede variar el color
con azafran para hacerla amarilla, con carmin
para encarnada, con aiil para azul, y en cuan-
to al saber, se puede en vez de la flor de na-
ranja, echar mano de otras ecsencias aromdli-
cas que puedan ser agradables.(M.)

Crema de alfonsigos.

Se mondan cuatro onzas de alfénsigos fres-
€os y un poco de corteza de limon, afiadiendo
un poco de agua, y se echa todo en la leche
preparada como se ha dicho: concluyendo la
crema de la manera dicha, y adornindola de

alfénsigos. (D. D. D))
Crema de t¢.

En una azumbre de leche se hardn hervie
por algunos minatos dos puiiaditos de té ver-
de, y aun se pueden echar cuatre 1 ocho, se-
gun sea su bondad y fuerza: despucs de lo cual
se opera como s¢ ha dicho para la erema de

calé. (D.D. D)
Crema de vino.

Despues de batidas ocho yemas de huevos

en suficiente canlidad de azucar en polvo, se

afiadird poco 4 poco, y siempre meneando,
una botella de vino de Valdepenas 6 Malaga,
segun agrade , azucarado y aromdtico; y se cue-
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ce todo, meneindolo hasta que la crema esté
perfectamente trabada. (D. D. D)

OBSERVACION.

Las cremas se pueden hacer de todos olo-
res y sabores; afiadiendo 4 la leche lo que con—
venga; y se hacen de rosa, clavel &e.

TORTAS.

Torta de miga de pan.

Se saca a miga de pan fresco, se ccha en
nata hirviendo, se menca mientras continua
en hervir, anadiendo 4 la nata un trozo de
manteca de vacas, corteza de limon, azucar,
y i sc quiere pasas de Corinto, y se conclu-
ye como se dird de la torta de arroz. (B.)

« Torta de patalas.

Se cuecen 4 vapor las patatas, despues de
haberlas mondado; se majan en un morlero,
afiadiendo manteca y leche, en la cual se ha-
ya deslcido el azicar: todo esto dcbe hervir,

se echard en una vasija de barro, dejindolo
enfriar: se continida de la misma manera que
para la torta dc arroz que diremos. (M. B.)
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Torta de calabaza.

Se monda y corta la calabaza en trozos
pequeiios, y se pone & cocer en una cazuela
con un poco de leche: despues se esprime en
una servilleta para estraer el agua, que la ha-
ria demasiado liquida: se vuelve 4 echar la
calabaza en manteca, afadiendo fécula de pa-
tatas, desatadas con leche y azdcar. Asi se
deja hervir 4 fuego lento, y cuando tenga la
consislencia conveniente, se relira y se deja
enfriar, continaando del mismo modo que pa-
ra la torta de arroz. (D. D. D.)

Torta de arroz.

Se pone uaa media libra de arroz en leche
afiadiendo un trozo de manteca. Coando ya
esta bastante espeso, se echa en una vasija pa-
ra enfriarlo, afadiendo al arroz ocho yemas
de huevos Yy cantidad suficiente de azdear; se
afiaden igualimente cuatro yemas de huevo,
batidas cn nieve, con ana ¢ dos cucharadas de
agaa de flor de naranja: se unta con manteca
una cacerola, polvoredndola al rededor con
miga de pan, y en ella se echa el arroz y Y se
pone al hornillo con mucho fuego sobre si cu-
bicrta, Cuando la toria haya tomado color
suficiente, se la da vuelta sobre un plato. De
este mismo modo se hacen las tortas de fidcos,

semolas &c. (M. B.)
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COMPOTAS.

Compota de cerezas.

Se eligen las mejores cerezas: se les qu.ita
el cabo, y se pasan por agua _fresca: se dejan
escurrir, y se echan en suficiente cantidad de
almibar, haciendo que hiervan por algunos
minutos: se espuman, y se ponen en la com~
potera cuando sé hayan enfriado. Por lo re-

-gular se necesita media libra de azicar para
_una libra de cerezas. ( B.)

Compota de frambuesas y grosellas.

Se hace del mismo modo que la de cere-

zas. (B.) .
Compota de albaricoques ¥ abridores.

Se procede lo mismo- que para'la compota
de peras, de que se va 4 hablar, con la. dife-
rencia de que no sc dejan por tanto tiempo
al fuego. (B.)

Compota deperas.
Se toman peras de la estacion, que se po-

nan en agua al fuego para ablandarlas y pelar-
las con mas facilidad: cortadas despues en coar-

tos, se ponen en agua fresca para que no sc en-

negrezcan, y se les hace hervir en agua calien-
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te para echarlas otra vez en agua fria: se cla-
rifica y se cuece en almibar claro, echando en
ella las peras bien escurridas: se colocan en la
compotera con algunas coriccillas de limon, y
todo se echa sobre las peras. ( B.)

Compota de peras de invierno.

Se pelan y dividen en cuartos: sc ponen
en una vasija al facgo, con suficiente canti-
dad de agua para que se bafien: se adade ca-
nela y azicar, una onza por cada libra de
fruta: se cubren y ponen & un fuego mode-
rado, y al momento de sacarlas se les afade
un buen vaso de vino tinto. ( B.)

Compota de manzanas.

La misma operacion que para las preceden-
tes, con la difercncia de que se afiade un po-
co menos de azidcar. (B.)

Compota demanzanas con confitura.

Se cligen buenas manzanas reinctas, y se
las quita su interior; se pelan, y se echan en
agua para que no cambicn de color: despues
se ponc una vasija con eantidad suficicnte de
agua y una onza de azdcar por cada manzana,

se cuecen hasta que hayan adquirido cicrla
landara: £ fin de que no sc estropeen, se po-
nen cuidadosamentc unas junto & otras en la

A

265
compotera, llenando el medio con confituras,
scan las que fuesen, como helado de grosellas,
mermelada de albaricoques 1 otros: se cicrra
‘la abertura eon una corteza de limon : se vuel-
ve 4 poner sobre ¢l fuego el azidcar hasta
reducirsc 4 almibar, y se ccha sobre la com-
pota. (B.) ;

PASTELERIA.

Pudines.

1.° En un saco de lienzo se mete harina de
maiz, manteca de puerco, sal y pimienta bien
disuelta; mezclado todo esto se¢ coloca en el
saco en una caldera de agua hirviendo, en
donde se dcja por cuatro horas consecutivas.

2.2 Se hace la misma mezela, poniendo en
lugar del maiz arroz mondado, y se cuecc de
la misma manera. Este pudin se come con sal-
sa de manteca derrctida y azucarada.

3. Mézclense manzanas corladas en reba-
nadas muy delgadas con harina ordinaria co-
cida, y se cuecen como cn el primer caso: se
comen con manteca derretida y azucarada.

4.2 Al pan migado con huevos y leche se
afade cancla en polvo, clavo de especia y un
poco de manteca: se coloca todo en una vasija,
Y sc cuece en un horno de campafia.

5.° Se bate harina con leche y huevos, se
afiade canela, y se mcle todo en un saco de
lienzo, y se hace que hicrya por cuatro horas
en agua.
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6.° Los pudines de frutas se hacen como
este tltimo, afiadiendo las frutas que se quie-
ra cortadas en ruedas, y se comen con azticar
desleida en manteca d la cual se afiaden es-
pecias de todas clases. Se hace tambien otro
pudin con trigo de Turqm'a desleido en agua,
y pucsto cn un saquito para que hicrva este,
se comne mezclado con leche.

7.°  Se baten yemas de huevo con azdcar,
se mezclan luego las claras, con harina ¢ leche,
para amalgamar en seguida el todo, y hacerlo
cocer en un hornillo.

Empanadas.

En medio de dos libras de harina se coloca
media onza de sal, desleida en agna, media
de manteca de vacas, y diez huevos enteros.
Si la pasta no estd bastante blanda, se afiaden
huevos, amasindola hasta cinco o seis veces:
se coloca despues sobre una tabla polvoreada
con havina, y se deja asi por doce horas. ‘Al_
caho de esle tiempo se forman las fortas, y se
echan 4 hervir en agua y crema: meneando la
caldera para estimularlas 4 que suban, y vol-
viéndolas 4 meter con la espumadera. C):mndo
esten ya consistentes, se retiran y se echan en
agua fresca, en donde deberdn estar por dos
horas; y despues se las saca para que escurran
bien, y se cuecen en el hornillo. (F. D. D.)

0
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Empanadas y pastelillos.

Se hace una pasta, como se ha dicho en el
articulo anterior , y despues de haberla puesto
en una tartera, se hace una tira de ojaldre, de
upa pulgada de largo, y un dedo de grueso:
en medio se ponen bartolillos, confituras, fra-
tas preparadas cn compota &e. Los pastelillos
son unas empmadas pequeiias que se ejecutan
lo mismo, 4 diferencia del tamaiio. (D. D. D. )

Torias de crema.

Se hacen con la misma pasta que se ha di-
cho; pero en vez de agua se abade crema. Se
hacen estas tortas de figura redonda.

Panes de Julce.

Se forman con la misma pasta, pero un
poco mas firme, y se les da una figura de seis
i ocho pulgadas de. largo. Cuando estan coci-
dos se abren, y en su interior se pone una cu~
charada de confituras.

Bollos.

A libra y media de harina, puesta sobre
unga tabla ¢ mesa limpia, se mezcla una media
onza de¢ cortadura de wmanteca, se desala y se
deshace con la mano la harina, echaudo con la
olra agua tibia para que salga igual: sc formna .
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asi una pasta un poco consistenle que se do-
bla sobre ella miswa, y que se deja en una ga-
mella. Cuando estd bien Jevantada, se esticn-
de sobre esta pasta una media libra de harina,
afiadiendo media onza de sal, una libra de
manteca fina y seis huevos, incorpor;indcf!g'm-
do con la pasta fermentada: se vuelve a pol-
vorear de harina, amasindola por dos ¢ tres
veces: s¢ deja reposar por diez horas, y con
ella se hacen los bollos. (D. D.1.)

Pasta preparai’on'a.

Sobre ana mesa limpia se ponen en mon-
ton dos libras de harina, haciendo un agujero
en medio del monton, y echando en él t.nedm
onza de sal, un cuarteron de manteca, seis ye-
mas de huevo y un vaso de agua. Por de
pronto se mezcla la manteca con l_os huevos, el
agua y la sal, y poco 4 poco se incorpora te-
do esto con la harina: se amasa, ana:lu:nd(t un
poco de agua. Si la pasta estaviese demasiado
dura no se amasa sino dos veces, porque se
abriria; y si esta pasta sc prepara para hacer
tortas, se hace un poco mas blanda.

Pasta ojaldrada.

Se ponen dos libras de harina, como se_ha
dicho, formando en medio un agujero, en'el
cual se echa media onza de sal, dos claras de
huevo, dos cucharadas de agua y un cuarte-

abgq

ron de manteca. Se reune la pasta, y se deja
reposar por media hora: al cabo de este tiem-
po se esliende la pasta con un rodillo, cu-
briéndola con una libra de manteca, que se
deshard bien si estd demasiado firme: se vuel-
ve & dejar reposar, y despues se plicgan los
dos estremos de la pasta sobre la manieca, de
manera que esta quede bien cubierta, y se deja.

Hé aqui la manera de amasar. Se estiende
la pasta con el rodillo hasta que no tenga sino
un dedo de cspesor, y se la envuelve en tres
pliegues ; se la da caalro vueltas 4 fin de que
lo que quedaba de lado quede por delante, y
s¢ la vuelve 4 pasar el rodillo. Esto es lo que
se llama una vuelia de masa; operacion que
8¢ repile cuantas veces sea necesario, y s de-
ja descansar la masa hasta que el horno esté
caliente. Entonces se la da otro par de vueltas,

Cuando se pone tanta manteca como hari~
na, nccesila cinco vueltas, y para las tres cuar-
tas partes de peso de la harina la manteca ne-
cesita seis,

Pasta real.

Se pone una cacerola con dos vasos de
agua comun , cualro onzas de manteca fresca,
la’ corteza de un limon cortada en pedacitos,
cualro onzas de azicar y un polvo de sal.
Cuando todo esto empiece 3 hervir se pone la
cacerola 4 la boca del hornillo, se quitan las
cortezas de limon, y se le aiade poco & poco
harina, tanta cuanta pueda absorver el agua;



270
se menea continuamente , se pone la cacerolaal
. fuego por espacio de cinco minutos , sin dejar
de menear, y se reconocerd que la pasia estd
en su punto, cuando se desprenda de Ia cace-
vola: entonces s¢ pone en una vasija de barro,
afadiendo huevos , uno por uno hasta que la

pasta se peguc 4 los dedos. Despues de haber

bafiado con manteca y harina una fuente , se
coloca encima esta pasta en pedazos del grueso
de una nuez , se dora y se le afiade almendras
picadas con azicar molida antes de ponerlas al
horno. (D. D. D.)

Timbal.

Se pone sobre una mesa una libra de hari-
na, haciendo un agujero en medio del monton,
y se echa en ¢l un poco de agua, una cucha-
rada de accite , un cuarteron de manteca de
puerco 6 de vacas, dos yemas de huevo y sal:
sc¢ incorpora todo, anadiendo harina, y ha-
ciendo una pasta may firme.

Pastel calrente.

Se hace Ia corteza con la pasta regular, se

la enharina para ponerla 4 cocer , se retira, s
quita la harina , y se mete dentro un guiso de
merluza ¢ de arfoz, de ternera, de seias ¢ lo
que se quiera. Puede cocerse este pastel 6 en
¢l hornillo 6 sobre cenizas calientes. (D. D. D)
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Pastel frio.

La carne que se desline 4 lz composicion
de un pastel dcbe estar pasada por wanleca,
como la de pavos’,'licbres , conejos y capones,
que se deshuesan; pero se deja entera la de los
patos, pichones , perdices y calandrias. El ja-
mon debe tambien cocerse de anlemano, y 1o~
do, esceplo esto iltimo, debe wmecharse con
pedazos mas ¢ inenos gruesos y sazonados. Aca-
bados estos preliminares, se toma un irozo de
pasta preparada, y se hace una bola 6 un dva-
lo, aplasténdolo y reduciéndolo al gracso de
un dedo sobre dos hojas de papel de estraza de
la figura que se le hadedar, dejandod la pas-
ta un ribete de tres ¢ cuatro dedos. Se colo-
can dentro las carnes, llenando los intervalos
con relleno. Se apricta con las manos para no
hacer de todo sino yna masa , y s¢ cubren los
lados y la encimera con lonjas de tocino: se
forma con la pasta una cubierta , en medio de
la cual se hace una abertura , en que se envolla
un naipe 6 cartulina: se cacce 4 luego vivo, en
donde debe permanecer lo menos tres horas;
se saca y se le quita la cartulina, cerrando la
abertura con un poco de la misma pasta. (D.
D.D.) :

El mismo en cubilete.

Para hacerle se toma una vasija de porcela-
na, cuya cobertera tenga un agujero , y se lle--
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n: 7de carnes el pastel: se coloca en la vasija,
y se pone en el horno, pegando la tapadera
con la misma pasta. (D. D. D.

Pastel de gueso.

Se compone con la.pasla real, sin azicar,

-y cuando estd hnmcdem-dn con los huevos, se

echa queso en pedazos 6 raspado, y en estan-

do bien incorporado todo se procede como se
tichs

p o Torta de entrada.

Se estiende con el rodillo Ia pasta del ta-
mafio de la torta que se quiera hacer, y se ca;-
loca luego cn una tartera: se pone encima lo
que debe cubrirla, y se tapa con otro trozo
igual de masa; se dora con .hum.-'o + Y schponc
en un hornillo. Cuando estd cocu‘l-a se abre y
.se echa dentro una saisa'd cualquiera %ru gui-
sado que parezca conveniente. (D. D. D.)

CONFITURAS.
Helado de grosellas.

Con groscllas encarnadas ¢ blancas, pero
perfectamente maduras y desgranadas, se mez-
" cla un poco de agua, se despachurran y se pa-
san 4 través de un lienzo fucrte, ydcques‘ que
hayan esprimido todo__cuamo jugo egc:(;:.a ::;;
sc ponen en una vasija al fuego, afadie

T
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una libra de azicar molida por cada libra de

zumo de grosella. Se espuma, y cuando todo
habiese hervido durante algunos minutos, se
pasa por un tamiz, se llenan Jlog vasos, y se
dejan espuestos al aire por algunos dias en un’
sitio seco. Por de pronto se cubren con un papel
simple, mojado en aguardiente, y dos dias

despues con otro papel blanco dobie para ta-

parlos y conservarlos en un sitio fresco, pero
no himedo. (B.)

Helado de manzanas.

Se eligen reinetas, se pelan,
las pepitas y el interior
las en trozos, en una vasija al fuego, con su-
ficiente cantidad de agua, hasta que se reduz-
ca casi & mermclada. Despues se echan €n una
servilleta, y se dejan escarvir.

“n otra vasija se pone el mismo peso de
aziicar que de jugo de manzanas; se clarifica y
se ailade toda la coccion , cerrando la superficie
de cada bote con cortezas de limon , confitadas

en un poco de azicar, Y se cubre con papel
como se ha dicho. (B.)

¥ quitadas
» € ponen, corlindo-

Mermelada de al&ankogues.

Se eligen albaricoque$ bien maduros: se
quitan sus huesos » Y se hace cada uno cuatro
pedazos, ponicndolos en una vasija con azicar
disponiendo alternativamente una capa de al-

18
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baZicoques y otra de azicar, hasta llenar toda
la vasija: se cubre, y se deja asi poi espacio de
doce horas en una cueva; se pone despues al
fuego la vasija, hahiendo afiadide las almen-
dras de sus mismos huesos: cuando se vea que
se estiende en la despumadara ¢l resaltado 4
modo de gelatina, se saca del fuego lo que
queda para echarlo en tarros: se deja enfriar,
y se cubre con un papel mojado con aguardien-
te, y otros dos encima secos para alarlos: por
lo regular se emplea una media libra de azdcar

parz cada libra de [ruta. (B.)

Mermelada de cerezas.

I g

Se les quitan los huesos y cabos, y se hacert
secar en una vasija 4 fuego lento, inenedndolas
continuamente: se clarifica azicar, y se echan
las cerezas 4 que se cuezan suficientemente, me-
medndolas de cuando en cazndo: se sacan del
fuego, y sc echan en tarros. Se necesita me-

dia libra de azdcar por media de cerczas. (B.)

Mermelada de membrillos.

Se eligen bien maduros, sz cortan en peda~
zos, se les quita las pepitas, se ponen a heryir
con suficiente cantidad de agua, y hecho el
cocimicnlo, se pasa por un tamiz muy delgado;
se pope en una vasija libra de azicar por
libra de membrillos, se clarifican y se cuecen,
afiadiendo la mermelada. Cuando ya estd con-

sistente se Tetira y se pone en tarros. ( C. 375

Mermeladas de ciruelas.

Se les quitan los huesos, y se ponen i
rudas-gn. una vasija , caciéndglas :l:fn suli?:?e(:—
te cantidad - de- agua. ‘Acabado el cocimiento
se de.spachurran en-un pasador. y- se clm-ﬂic:am’-r
afiadiendo la mermelada, que se retira del fue-
$0.-cuando westd en consistencia de ‘hielo, y -
echa en tarros. ( B.) i

OBSERYVACIONES:

2 ” . 1 :
niﬂléuna.]anus ,fle):]e dejarse enfriar confitava
i en vasija de cobre,- 4 caus:
) : a del carde-
- % g
2. Se deben examinar de tiempo en tien-
po para muodar los papeles que las cubren si
estan alierados. |,
a
3. Cuando las confituras tienen la menor
£0sa gue las pueda . echar 4 peder, es nccesa-
ria h:.acerla.s hervir por algunos minutos; pere
tambien pierden su sabor y bondad i
a 1 I ;
it"é‘f $ necesariq iener las confiluras en up
s Im resco, peroal abrigo de la hamedad. El
::a or escita en ellas un movimiento de fermen-
dao:imln que las pasa prontamente, y la bame-
ad las descompone y enmohece.
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PASTAS Y CONSERVAS.

Conserva de cuatro frulas.

Te toman frambuesas escogidas, cer&zas,
fresas y grosellas, ocho onzas de cada uma,
desgrandndolas, y quitando 3 las i Y
grosellas sus huesos y cabos: eslas frul..s;e
despachurran , se esprime su zamo por medio
de una servilleta ¢ de un cedazo: se reduce
todo 4 un fuego templado , se clarifica y se
hace cocer en azicar, dejandolo herv:{r por
algonos minutos, retirindolo y mcneandn!‘o
hasta que se. endurezca. Se echa esta conserva
én cajetines de papel, y regularmente se necﬁ-
sitan tres libras de azicar para una libra de

zumo de fratas.

Agua de anis.

+

Se toman cuatre onzas de anis mondado
‘se ponc en infusion por un mes en dos azm:-
bres de aguardiente: se 'clanﬁca y se anade
vna libra y media de azucar, desleida en una
azumbre de agua. Lo demas es como para otras
ratafias. (C.)

Ratafia de membrillos.

Mondados y limpios membrillos, escogidos
y maduros , se dejan en infusion por cuarenta

2
y ocho horas: despues se pasan por uh lic;;?zo
fuerte, aiiadiendo tres azumbres y media de
aguardiente por cada azumbre de jugo, y cin-
co onvas de azicar por cada azumbre de todo:
se deja por un mes en una redoma, y al cabo
de este tiempo se pasa y pone en botellas. (C.)

Ratafia de flor de naranja.

Se monda una media libra de flores de na-
ranja, y se ponen en infusion con cuatro azum-
bres de aguardiente, dejindolo asi tres 6 cua-
tros dias: se pasa por el cedazo, y se apaden
tres libras de azdcar, desleida en dos azumbres
de agua, concluyendo como en los demas. (G.)

Ratafia de noyo.

Se tomard una media libra de almendras
de albaricognes ¢ de melocotones para dejarlos
en infusion por un mes en cuatro azumbres de
aguardienlc comun en una vasija. Al cabo de
cste tiempo se deslien dos libras y media de
azdcar en dos azambres de agua, se mezcla el
todo, y se filtra por un papel de estraza.

Rm‘aﬁa de cuatro frulas.

Se tomardn doce libras de cerczas maduras
y escogidas: tres libras de guindas, y otras

tres libras de grosellas y frambuesas: se quitan

4 las primeras los hucsos y cabos, y las otras
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se limpian: tode se despachurra y se deja re~
posar por alganas horas, pasando su zumo por
nna servilleta: se afiade una azumbre de aguar-
diente y cuatro onzas de awmicar por cada
azombre de licor que sc saque: todo sc pone
en una vasija, y al cabo de un mes se pasa y
se mete en botellas. (C) '

SIROPES,
Almibares 6 siropes de frambuesas.

Se toma una libra de zumo de frambuesas,
treinta onzas de azidcar blanca, seis libras de
fresas, una libra de cerezas agrias , y otrotan-
1o de frambuesas, si se quiere que ¢l almibar
conserve su perfume: se quitan-los pinchos de
las frambuesas y los cabos y huesos de las ce-
rezas , despachurrdndolo todo , y se esprime el
jugo: al principio queda tuchio y espeso; pero
se pone 4 reposar en la cueva por veinle y'cua-
tro horas en nna-vasija: luego se pasa y cuece
el azdcar, afiadiendo el jugo de las frutas, y
menedndolo todo. Despues de algunos momen-
tos de hervor se saca la'vasija, se enfria y se
pone en boltellas. (i%) :

Almibar de limon.
Se toma de zamo esprimido de limon oche
onzas, y quince de azidcar, con lo cual se
opera como en el articulo anterior. (B.)

a7
Almibar de horchata.

Se tomari una libra de almendras dulces,
cuatro-opzas de amargas , dos libras de azicar,
una azumbre de agua, dos onzas de agua de
flor de naranja, y Ia corteza de un limon. Las
almendras se dejan =n 2gua fria el tiempo con-
veniente para que el pellejo se separe con faci-
lidad , y no deben: echarse como se acosium-—
bra en agua caliente : se majan las almendras
en un marlero, afiadiendo de tiempo ¢n tiem-
po un poco de pgua y las cortezas de limon.
Hecha la pasta, y desatada con la mitad  del
agua, se aprieta fucrtemente 4 través de una
servilleta tupida, y se vuelve 4 poner la pasta
en el moricro; se echa agua y se esprime
de nucvo: se pone agna en una vasija, hacién-
dola cocer : se retira la vasija, y se echa en
ella leche de almendras, mencindola hasta que
haya hervido por algunos minutos. Entonces
se saca del fuego, se deja enfriar, se echa ¢l
agua de flor de naranja, y se. pasa todo por
una servilleta 6 pasador. Llenas las botellas de
este almibar deben revisarse de tiempo en tiem-
po, porgue el aceite de las almendras, como
mas ligero, sobrenada y parcce las divide en
dos partes, Y aun pudiera alterarse el almibar,
si no s¢ toma la precaucion de menearlo para
conservar la mezcla exacta. (L)
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Aziicar.
Es necesarso elegir siempre la mas refinada,
y sus cualidades son: la de ser seca, sonora,
dura y un poco trasparente.

Ca:r_'amefo. '

Llegado el azdcar 4 su tltimo grado de
coccion se debe retirar inmediatamente que se

conozca toma un ligero color de caramelo, .
porque si no se quemaria y no podria servir de

nada.
Clarificacion del azicar.

Se bate una yema de huevo hasta el esta~
do de nieve , con un poco de agua ; se le ana-
de poco.d4 poco un vaso de agua fresca; se po-
nen en una vasija ocho ¢ diez libras de azicar
quebrantada, que se deslie con la mitad de
agua preparada con la clara de huevo, de mo-
do que quede muy espesa; se pone la vasija al
fuego, dejando subir el azdcar por dos veces
antes de despumarla, y teniendo cuidado de
echar un poco de agua para clarificarla hasta
que la espuma salga enteramente blanca. Para
quitar lo que queda de esta, se echa en el azi-
car un vaso de agua fria.

a8s
PASTILLAS.

Se dd el nombre de pastillas 4 una especie
de pasta azucarada , en la que entran diferen-
tes sustancias, de las que toman su nombre. Se
haceu pastillas para comer y para perfumar,
Aquf sc trata de las primeras ; y estoy persua-
dido de que segun el método que propongo,
serd ficil su elaboracion 4 los que gustan de
ellas.

Principios generales.

- Estos consisten en scis condiciones indis-
pensables, de que es preciso penetrarse bien
para obtener un buen resultado.

12 Se escoge buen azmicar blanco, y des-
pues de haberlo pulverizado y pasado por ta-
miz de cerda, se separard la parte mas fina por
medio de otro de seda, porque esta parte de-
masiado fina hace la pastilla compacta y le
quita su brillo,

2.2 Se desleird con el espiritu aromdtico
que haya de emplearse, y suficiente cantidad
de agua, usando con preferencia de un cazo
pequciio de plata, que ademas de ser mas lim-
pio y saludable, no comunica ningun mal
gusto. _

3.* Se tendrdi mucho cuidado con el azi-
car puesto al fuego, meizdndolo por interva-
los, y cuando empiece 4 levantarse,

4* Se procurard que la pasta no salga de-
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masiado liquida para el color: y si esto suce-
diese , se la mencard con una espdtula fuera de
Ia lambre, hasta que haya adgquirido la con-
sistencia necesaria. . 5 .
52 Se debe tener firmemente el cazo con
la mano izquierda y divigirle con tino & fin dg
que no caiga demasiada pasia, y que las pas-
tillas sean iguales. P
6> So ha de observar si los aromas que han
de emplearse, estraidos de jugos \'e)gc.tales, es-
tan f[rescos, y no huelen 4 rancio 6 @ otra co-
sa de la esencia gue debe serles propia.

Pastillas de flor de naranja d la gota.

Se majan en un mertero de marmol tres é
cuatro libras de azdcar saperfina blanca , sepa-
rando del modo que se ha dicho la partc mas
fina para otras. compnsiciones,

Sec deslie luego el azticar que ha quedado
sobre ¢l famiz en vasija de loza limpia, con
doblada cantidad de agna de flor de naranja,
usanda para esta operacion d¢ una espdtula pe-
quedia micntras se derrame suayementey por
jntervalos el agna, hasta que la pasta se con=
dense. Si se ha echado dcwmasiada agua, y s~
tuviese liquida., se espesa con un poco de azd-
car en polvo que debe tenerse de reserva. Se
conocerd que estd en su punto, {:gf_u\d:: coglc]n-u
do una porcion, con I espitula € inclindndola,
se desprende por si misma.

Entonces se ponen cuatro onzas de esta
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pasta en un cazo de pico prolongado que se
acomode 4 un hornillo, y poniendo el cazo
sobre el hornillo encendido, se calentard la
.pasta hasta que se liquide, menedndola con un
palito plano en forma de espdtala. Cuando la
pasta vaya 4 hervir, se retirard el cazo, y
menedndola aun dos ¢ ires veces, se derrama-—
rd sobre planchas de hoja de lata del modo
gggienle: U 0 :

Se sostiene ¢l cazo con la mano izquierda,
€ inclinando suavemente su pico, se hard.cor-
rer la pasta que se acerca al borde por medio
de una aguja de hacer calceta unida 4 un ca-
bito de madera, por el gue se Ja ticne con la
mano derecha, dirigiendo alternativamente el
cazo y la aguja de manera quc caiga la pasia
sobre las planchas en figura de botoncillos del
1amaiio de medio duro, poco mas 6 menos, 4
lo que sc da el nombre de- Pastillas. Se dcbe
procurar alinearlas al correrlas, y que todas
tengan la misma cantidad de pasta, lo que so-
lo se consigue tenicndo firme la manoe izquierda.

Pasada una hora se quilan de sobre las
planchas , y se ponen sobre papeles en la estu-
fa, donde deberdn esiar pn dia, porque mas
tiempo disminuiria el perfame.

De esta pastilla se pueden fabricar veinte
libras y mas al dia. e

En esta receta he puesto cuantas operacio-
nes deben cjecutarse para {oda especie de pas—
tillas de gota. En cnanto 4 Jas demas, scialaré
solamente la cantidad y cualidad de los per-
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fumes; pero siempre serd la pastilla de gota
mas: descada y preferida por su gusto, perfu-
me ¥ variedad de colores que se le da. Mere-
ce tambien esta estimacion , porque no se pres-
ta al fraude, y no puede claborarse sino por
mi método, i otro conforme 3 los mismos
principios.

Hay quienes hacen la pastilla con moldes
de hoja de lata; pero cs preferible el mode
indicado, si se considera que debiendo calen-
tar mas la pasta para echarla en moldes, se al~
tera él aroma de la pastilla.

Pastillas de rosa.

Se majardn tres 6 cuatro libras de azdcar
en un mortero de mdrmol; se pasarin por un
cedazo de cerda, sé desleirdn en una vasija de
loza con doble captidad de agua de rosa, has-
ta que oblenga cierta consistencia, y se pro-
cederd como se ha dicho con el cazo y la aguja.

Pastillas de cafe.

Despues de haber. preparado tres libras de
azicar superfino del modo que va indicado,
se dardn unos cuantos hervores d tres onzas de
buen café en polvo en un' cuartillo de agua.
Se colard cl cocimiento por una manga, en la
que se pondrd un pedacito de cola de pescade
para hacer caer la casca. Cuando el licor esté

frio y claro, se mezcla con el azicar para for-
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mar las pastillas.. Se ha de observar el no po-
ner 4 la vez en ¢l cazo sino lo que puede con-
servarse calienle mientras se corre, porque si
se enfriase , perjudicaria 4 la operacion.

Pastillas de ja.zmz}z‘

Majadas y pasadas por tamiz tres 6 cuatro
libras de azicar, segun queda dicho, se ponen
en una vasija de loza, con dos onzas de buen
espiritu de jazmin que sirve para desleirlas y
hacerlas pasta; aifadiendo agua natural se cue-
lay se hacen las pastillas, Del mismo modo
se hacen-las de tuberosa, junquillo &c., em-
pleando igual cantidad de espiritu de cada plan-
ta para cada libra de azicar.

" Pastillas de violeta.

Se preparan cuatro libras de azdicar del mo-
do dicho, y se pone en un alambique una li-
bra de flores de violetas sin cdlices ni cabos. Se
echa un cuartillo de agna hirviendo, y se cier-

“ra herméticamente el alambique. Despues se

ponen 4 la estafa, y habiendo permanecido asi
por doce horas, se pasa la infusion por un 'hcn-
20 que se estruja bien para estraer todo el jugo,
con el cual se deslic el azdcar, y hacer la pas-
ta, prosiguiendo lo restante de la elaboracion
como va dicho. .

Estas pastillas tienen la misma virtud que
el sirop de violeta: son peciovales y buenas
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para los constipados: se pueden tambien des<
leir en agna y tomarlas comc jarabe.

DPastillas frz'as de licor.

Estas pastillas son esquisitas y apreciadas,
asi por la suavidad de su perfame, que no le
altera el faego, 'como por su delicioso sabor.
Es necesario ante 1odo clegir la goma ardbiga
inas trasparente, y €l azdcar mas fino. Paeden
tambien servirse €stds pastillas empapeladas, y
dicen muy bién exd los postres..

Dastillas de marrasquino de Zara.

Azdear saperfino. . . . . . .. 1 libra.
Goma ardbiga muy blanca en
polvee . u iV o4 ochavas,

Se maja el azdcar;se pasa por tamiz de
séda, y se poiie &n ana vasija de porcelana.
Se deslie aparte la goma con agua caliente , y
luego que ecsté fria, se ccha sobre &l azdear
quese acabard de desleir con buen espiritu de
marrasquino de Zara. Se polvorcan con -azdcar
pasado por un tamiz- de-seda unas pizarras,
sobie las cuales se cchard la pasta én figura de
Eﬁ!itos que se cortardn en pedacilos redondos.

dando esten llenas las ‘pizarras, se sacaden
ddndolas contra ]a mesa para que se estiendan
los pedacitos y darles la figura de pastillas.
Despues se ponen en la estufa con un fuego
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moderado; y 4 la mafana siguicnte se les vu:l-
ve con an cuchillo muy delgado para acabar
de secarlas, y despues se gaardan en cajas bien-
cerradas.

Estas pastillas son muy agradables y di-
gestivas.
4 Pastillas de rosoli.

Azdcar superfivio. . ... 7 T fibra,
Goma ardbiga en polvo. . . .4 ochavas.

Iguales operaciones que para las anteriores.
Luego se deslie el azdcar en polvo con buen
espiritu de rosoli ; y se afade un. poco de car-
min en polvo, para dar 4 las pastillas un co-
lor de rosa. '

Pastillas cordiales.
Azdear superfino. . .. .. 1 libra.
Goma aribiga en polvo. . . 4 ochavas.

Se preparan el aziicor y la goma del modo
dicho, y se deslie con hues éspikitu cordial.,

Past:'!!as de agna de las Barbadas.

Aztcar real. . .. ... ... x libra.
Goma ardbiga. .. ..... 4 onzas.

" Lia misma preparacion, con la diferencia
de que se emplea bunen espiritu de agua de las
Barbadas.
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Pastillas de escubac.

Azdcarreal. . . ... .. .. 1 libra
Goma ardbiga. . ...... 4 ochavas,

Se procede con las mismas operaciones in~
dicadas, y despues de ellas se echa el azdcar,
un poco de azafran en polvo, y se deslie con
escubac. ;

Estas pastillas son cordiales y estomacales.

Pastillas con espiritu de Vienus.

Azdcar real. . . ... s ey o ibra,
Goma ardbiga. .. ..... 4 ochavas..

Se pasa el azdear por un tamiz de seda, y
s¢ deslie con buen cspiritu de Veénus,

Pastillas de obispo.

Azdcarreal. . .. ... ... 1 libra
Goma ardbiga.. . ... ... 4 ‘ochavas.

El azdcar y la goma se preparan como
queda dicho. Se toma luego espirilu episcopal,
asi llamado, para desleir el dzdcar , al cual se
afiade un poco de carmin y aiiil, para darle
un color de violeta. ‘
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Bustillas de espiritu de canela.

Azicar superfino.. ... .. 1 libra
Goma ardbiga... . . .. .. 4 ochavas.

Se sigue en todo las preparaciones indica-~
das, desliendo luego el azicar con buen espi-
rita de canela.

Con las mismas porciones de azicar y de
goma se componen las pastillas de cinamomo,
mirlo, nuez moscada, melocoton, clavo, rosa,
menta, naranja, jazmin junquillo, tobero-
sa &c. e
Estas pastillas, llamadas tambien bombo-
nes, se venden en cajitas vistosas y de gusto,
poniendo en la cubierta el letrero “correspon—
diente, 6 un dibujo andlogo 4 las cualidades
de las pastillas que econtienen.

Flores artificiales de aziicar.

Son las flores una de las obras mas hermo-
sas de la naturaleza, pues recrean la vista y el
olfato de todos los hombres con 1a belleza de
sus formas, sus colores vivos, frescos y bri-
lantes, y su aroma eésquisito: cualidades que
las hacen el adorno mas hermoso de nuestras
habitaciones. Su atractivo es tan grande, que
Ia mayor parte de las artes no confian poder
agradar masseguramente que valiéndose de ellas.

Las flores nos sumistran tambien varieda-

3
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desgpara nuestros posires, pastillas y bizcochos
admirables, unos por su perfume y -sibor, y
otros estimables y itiles porque curan ¢ ali-
vian nuestras dolencias. Tambien se sacan de
las flores jarabes, conservas, confityras, csen-
cias, aguas destiladas, polvos: en una palabra,
son el origen de las sensamones mas -deliciosas.

Pero no basta aun al confitero el haber sa-
bido sacar todo este pariido de las. flores , si=
no que semejante d:un digstro pintor, que nos
trasmile las facciones de las personas que esti-
mamos, ha querido perpetuar nuestros, goces,
reproduciendo sin cesar.d nuesira visla las for-
mas, colores y aroma de las mas hermosas fio-
res, aun-pasando el término que la naturaleza
les-fijé para que nos recreasen. El azicar es el
agente prmcrpal de esta ingeniosa invencion,
Hé aqui ¢c6mo: .. :

Se hardn constrair por un hojalatero dife-
rentes sacabocados que imiten perfectamente la
figura y tamafio de las flores que guiéran imi-
tarse. Para hacer una rosa, por ejemplo, se
compondrd una pasta, segun el mctodo indi-
cado en ¢l articulo. de pastillas, afiadiendo an
poco de esencia de la respectiva flor que “sea,
para comunicarla su olor correspondiente. Se
divide la masa en varias porciones, 4 cadauna
de las cuales, se da el color y matices propios
por el medio indicado en el referido ariiculo,
y adelgazando cada porcion hasta el grueso de
papel delgado, sobre un marmol bien braiiido,
pasindola por encima un rodillite & cilindro
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de hierro igualmerite lerso. Hecho eslo,g se
cortan las hojas de rosa-con el sacabocado que
tenga su forma,’y se pon¢ en la punta de un
hilo de alambrg un botoncito may redondo
de ‘dlgodon , sbbre &l gue se echan a{z_;nnas go-
tas de esencia andloga, y se lé impregra en
una disolucion dé'r;owia arabiga, polvoredndo-
lo“déspues con wnd capita de azafriin para imil
tar el pistilo. Al rededor de la parte inferior
ddl “algodon, sa}clada al alambre, se coloca
un cerco 6 anillo dé pasta pegado fi él, que
sirve para sosiener ‘las ‘hojas de rosa que se
pcaan pasando por su-estr emidad un plncehlo
mojadd en la misma disolucion. Debe cuidar-
se_ de-apretar las primeras hojas y dar 4 todas
$u encorvadura para remedar con perleccion

‘una fosa, y asf se hace la rosa abierta y laro-

sa en boton.
Para imitar los Lotenes cerrados se pone
en el estremo del alambre un pedacito redon-

‘do de pasta de rosa; cuando estd ‘sefo, se le

cabre con ‘otro de pasta verde, ddndole una
figura oblonga: se abie por fa parte superior
con unas li]BI as, y se for man cmto Icnnuetas
separaﬂ'ls de modo queé 1o se vea sino o =
timo de la pasta de“rosa, y se dentelan cadd
ana de las lcn"uctas ‘para imitar Tas hojas
rec:eu[cg

* En cuanto 4 las hojas del tallo, se cortan
con el sacabocado , se pegan al alamble mo-
]amlofas Ii]cramenle y se cubre &l alambre
con seda verde para imitar el tallo.



292
Lo mismo se ejecuta, respecto -4 las . otras
flores , no olviddndose de remedar bien el co-
lor de pistilo, estambre y corola que forman
¢l interior como. en la rosa abierta. Lo princi~
pal ¢s el matizar y colorear bien las hojas
flores, imitando en cnanto sea posible el natur: {

Se imitan tambien las' fratas , como peras,
manzanas, noeces, uvas, melones y toda es-
pecie de legumbres por medio de moldes res-
pectivos de madera. Del mismo modo se pae-
den hacer ligurasde animales y retratos de per=
sonages , coloredndolos despues como conven-
ga; pues solo debe cuidarse principalmenie de
reunir exactamente los dos trozos de la figu-
ra, baiidndolos con un poco de agua de goma,
6 mejor con una disolucion de pasta de pas-
tillas, pero liquida, al tiempo de sacar los
trozos del molde, y despues se pinlan conve-
nienlementc Para rcprcsentar ]03 respcctivos
objelos.

En cuanto 4 los posires y otros adornes
que pueden hermoscar una mesa , como tem—
plos, columnatas, pirdmides, cestillos y otros
objelos, sea en el alambre , sca en carton, ¢

artista dibujanie puede darles rnicamente la.

figura y buen gusto que el caso esige, y de-
be usar de una cola compuesta de harina’y
goma ardbiga para pegar los talcos y otros ador-
nos. Debe tener moldes de varctas de varios
gruesos y dibajos, y despues de estender sa
pasta y aplanarla, poniéndola en el molde y
apretindola , corta lo que sobra & nivel del
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molde : toma despues un pedacito ‘de pgisla
que humedece ligeramente para levantar lo
formado cn el molde, que ird colocando en un
plato. : .

Tambien hay moldes de trofeos y guir-
naldas para las fuentes y ramilletes ; pero na-
die serd buen adornista sin poscer el dibujo y
tener guslo.

Botellas fundentex de azricar.

Se clarifican tres 6 cuatro libras de buen
azdcar, 4 que se aiiade buena jalea de manza-
nas 4 fin de comunicarla pastosidad, 6 impe-
dir que se desmigaje. No se ha de pover 4 Ia
vez mas que media libra, poco mas 6> menos,
¢én el caso de hacer pastillas, en el ‘que debe
cocerse hasta acaramelarse; y despues se va
echando en pequedias cantidades sobre una lo-
sa de marmol untada con buen aceite de oli-
vas , formando con ella pedacitos como ave-
llanas. Cuando esid -todavia caliente la masa.
se forma una bola que se prolonga, y toman-
do luego un tubo de .vidrio de medio pic de
largo y del grueso de una pluma de ganso, un-
tado en su esiremidad con dicho aceite, se
aplica 4 ¢l la bola prolongada. Se sopla asf po-
co 4 poco, presentando el azmicar al fuego y
form3ndo con el pulgar y el indice ¢l cucllo
de la botella. Cuando se la juzgue del grueso
conveniente, sc hace el fondo con un pedaci-
to de madera que tenga su figara. Conforme
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se van haciendo las botellas, se- las va. poniens
do sobre papel blanco en tamices, y cuando
hay ya bastantes’, se llenan con un embudito
de plata en forma de bomba, de marrasquino
de Zara, 8 de otro cualquiera licor preparado,
como se dird, Se cuidard de que al echarlo no
caiga sobre la hotella parano. mancharla y qui-
tarla su trasparencia. Cuando todas se han Ile~
nado , se enciende una vela, y presentando 4
su llama el cuello de 1a botella, se dilata este:
en cuyo instante se la aprieia suavemente con
la punta de un cuchillo, y queda cerrada la
Lotella. :

Para que las botellas salgan iguales se to-
ma al soplar el azicar un molde de hoja de
lata de la forma y tamaio de solo el cuerpo
de la botella; se le unta con buen aceite de
olivas, y se aplica contra el azicar que toma
su forma. ]

Se prepara el licor, echando en ¢l una ter-
cera parte de azicar, 4 medio almibar, cuan-
do ya no embebe: se menea despues esta mez—
cla, y cuando estd no mas que tibia, se llenan
las botellas.

Estas botellas son primorosas en una mesa
por la diversidad y trasparencia de los lico-
res; y tanto mas agradables, cuanto pueden
contener licores para facilitar la digestion. So-
bre cada una se pega su correspondiente rtu-
lo 6 embléma, :

e e L T AR
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De otro modo.

Se preparan los moldes hechos.con peda-
zos de papel, que se. arrollan en un cilindro
de madera para que tomen su figura. El ci-
lindro deberd ser de una pulgada de didmetro,
sobre cuatro 6 cinco lineas de alto: la estremi-
dad inferior del papel debe sobresalir del mol-
de lo bastante para que doblando sus bordes
uno sobre otro, cierren la abertara por aquella
parte. Se colocan estos moldes, y se clarifi-
can dos libras de azicar, que se cuecen en un
cazo de pico al punio de caramelo, y se le
afiade una cantidad suficiente de cualguier rata-
fia , como un buen elixir de Garus 4 otro para
descocer el azdcar y pomerle al soplillo. Se
echa despues caliente en los moldes, y se po-
ne 4 la estufa por seis horas, y de este modo
el azdcar endureciéndose envuelve al licor que
queda en medio. Se quita el papel, humede-
ciéndolo ligeramente con agua y retirdndolo
prontamentc: puede dejarse solamente el pa-
pel cuando sea muy blanco.

Modo de hacer el aziicar rosado
y bolados.

A media arroba de azucar de la mejor y
mas blanca se echan tantos cuartillos de agua
como libras, en la cual se batirdn ires 6 cuatre
huevos enteros; en un perol proporcionado se
apartard un poco de- dicha agua, y en la res-
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tante se echard el azucar, y poniéndola 4 Ta
lumbre se meneard 4 menudo hasta que em-
piece 4 cocer 6 subir, y entonces se ird echan-
do el agna restante ; en dando tres subidas;
{ teniendo punto 6 cuerpo de espejuelo, se co-
ard por una bayeta sobre otro perol ¢ barre-
fio ; hecha esta operacion se pondrd 4 la lum-
bre un:poco de azucar de la colada en el cazo
4 donde se ha de hacer el azucar rosado, se la
dard punio de hebra regular, y teniendo en
otro cazo batidas dos 6 tres claras de huevo
se echard la azucar, menedndola con un co-
charon hasta enfriarla, echdndola un poco de
agrio de limon; hecho esto, que se llama bafio
6 blanquete, se pondrd 4 la lumbre la cocha
de azucar, teniendo en la clarificada un cazito
como de 4 cuartillo, que servird de medida
para cada cocha de azacar, y puesta 4 la lam-
bre en el cazo 4 tomar punto, se la echard dos
gotas de aceite comun, y teniendo preparado:
zumo de limon con una cuchara de madera
hecha unas rayas, y el azucar como punto de
hebra, se echa media cucharada del 4cido de
limon y se la da el punto de quebrar flojo; se
tendrd preparado un poco del bafio, se apar-
tard de la laumbre y se batird, tendiéndola en
seguida sobre una mesa, en la gque habrd una
manta doblada y encima unos papeles blancos;
se despegard de los papeles y se partird con
una sierra pequefia, y de esta manera hasta
eonclair, advirtiendo que la misma azucar de-
muestra: las faltas que tiene, pues si tiene mu-

T T EE LA
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tho bafio sale fofa, y si mucho agrio 6 punto
morena y pesada, por lo que por las rayas de
la’'cachara se aumenta ¢ disminuye el agrio,
como asimismo se aumenta 6 se qaita el baiio;
para batir el azucar se tendrd un cucharon 4
propdsito en figura de espdtula, y una ma-
nija al estremo bien asegnrada al cucharon pa-
ra que se pueda batir bien, y no daiie la mano.

El cazo para el azucar debe de ser de figura
de medio huevo, donde se le echard como un
cuartillo de lo clarificado para cada vez.

Modo de hacer los bizcochos borrachos.

De las latas anchas se parten cuadros suel-
tos; se tiene preparado un. cuartille de vine
blanco, y libra y media de azucar; se da un
hervor 4 todo junto, y se retira dejindolo en-
friar un poco, y con un tenedor se badan los
pedazos de bizcochos, y cuando estan empa-
pados se ponen d orgar sobre unos cspartos; se
les da algunas vueltas para que tomen bien el
azocar, rebozdndolos despues en bizcoche mo-
lido, azucar y cancla, y se ponen &-secar'en la
estufa.

ARTE DE BOTILLERIA.
Ponche.
Se hace té, mas 6 menos fuerte 8 ligero,
¥-se-le echa el azucar cuando estd aun calien-
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te ? aiiadiendo el jugo de dos, cuatro 6 me-
dia docena de limones, segun la cantidad de
ponche que. se quiera hacer. Cuando ya estd
proximo 4 su hervor, se echa una ddsis mas ¢
menos fuerte de ron ¢ de otro cualquier licor
espirituoso y agradable , ¢ de vino, segun el
gusto de los que le hayan de tomar. Es imil
cuando no se echa sino la cantidad necesaria
de licor espirituoso el hervirle mucho.

Ponche d la romana.

En una cantidad suficiente de agua se echa
el zumo de algunos limones, y despues de ha-
berlo pasado toda por tamiz, se afade una
cantidad mas ¢ menos de ron 6 marrasquino,
poniéndolo & enfriar en una ponchera. Regu-
larmente se toma templado; es decir, ni frie
ni caliente.

Sarbetes.

Los helados ¢ sorbetes son los jugos de di-
ferentes vegetales preparados por medio del
hielo y de sal molida, 6 en defecto de sal
con nitro. Es necesario para eslo tener vasijas
de estaiio-¢ de hoja de lata Son preferibles las
de estafio, porque no trabdndose tan pronto los
licores, dan tiempo de mencar la comnposicion,
y les procuran cicrto estado medio que na pue-
den.tener.en las cantimploras de hoja de lata,
que son mucho mas delgadas. Otro inconye-

. 2 .,
nienle tambien de estas es que ademas de ?1?:.;
el licor forma conira sa saperficie interior
hielos. muy gruesos, yue hay que romper-
los con una espitula, sc.altera tambien por
la parte salina que entra en ¢l hiclo y exige
mas azdcar , no feniendo nunca cl gusto tan
suave. Llenas las cantimploras de los jugos pro-
pios de la estacion, sc: meten en un cgbo. ¢on
divisiones 6 sin cllas, 4 un dedo de distancia
unas de otras: se ha.de tener el hiclo ya.ma-
chacado- y. mezclado con la sal, que se echa
prontamenic en el cubo al rededor de, cada
cantimplora , hasta que csten. cubiertas. Cuoan-
do se desea helar prontamente, se echa mayor
cantidad de sal, se menean las cantimploras;
volviéndolas en el cubo, y meneando de cuan-
do en cunando los licores con una cuchara ¢
espitula 4 fin de deshacer los témpangs. que
puedan formarse; porque los licores muy li-
quidos no tienen sino un gusto muy insipido,

Despues que las cantimploras esten bien
meneadas , y los licores que contienen dentro
suficieniemente helados , se cubren con hielo
Y sal mo_lida_; y cuanto mas se aumente-la dd-
sis de sal.con el hiclo, mas pronto se¢ congela-
rin Jos licores, debiendo sacarlos del.cubo en
el momento en que se han de servir.

Para esto se forman en pirdmides en vasi-
tos de cristal de asas y de pie: tambien se
pueden servir en figura de quesos , poniéndo-
los en moldes de hoja de lata de forma pi-
ramidal, y con sus repartjciones para evitar la
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mezcla de los diferentes colores. Cuando han
de reunirse se llena'bien el molde , sacudién-
dolo de caando en cuando; y ne sospechando
que hay vacio algano entre los diversos hela-
dos que se han echado, se sacan los trozos de
hoja de’lata que forman las scparaciones, que
deben quitarse cuando se quiera. Se cicrran
herméticamente los moldes con sus tapaderas,
y se dejan en ¢l hiclo con sal. ;

Cuando se haya de servir esta especie de
quesos , se sacan de los moldes, metiendo es—
tos lo ‘mas prontamente posible en agua ca-
liente, pero no hirviendo : cuando se han cs-
currido bien , se levanta la tapadera, y vol-
viendo el molde sobre un plato de poreelana,
se le retira ligeramente, y el queso dcbe que-
dar eniero. :

En vez de meter el molde en agua, se pue-
de enjigar solamente con una servilleta.

“Para dar 4 los helados las figuras de las di-
ferentes frntas , se hacen moldes de estaiio, se=
mejantes & los frutos que se desean meler en
cllos; advirtiéndose que dichos moldes deben
abrirse en dos: se praclica un agujero en la
parte superior para echar el licor, y se cierran
herméticamente las junturas con umna pasta,
compuesta de :

" 8 onzas dec cera amarilla.
§ id. de pella.
4 id. de pez de resina.

Se desli¢ primerament? la cera, y despues
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se afiade la pella y la pez, menedndolo todo
hasta que esté fundido: cuando se halle casi
frio, sobre una mesa muy limpia que se haya
humedecide con agua, sec amasa esta pasta y
se usa de ella. ; e

Hecho esto, se pondrdn diferentes de es-
tos moldes en el cubo lleno de agua , y sc me-
nean con una gran espdtula por espacio de me-
dia hora ¢ tres cuartos, hasta que el licor que
contengan dentro csté bien helado, lo que se
conoce cuando ¢l molde empicza 4 abrirse. En-
tonces se saca el helado del molde: para darle
el caler de su frata se usa de un pince| mojado
en la composicion que se sefialard en ias re-
cetas relativas. i

Para que salgan las frotas mas blandas se
pone por de pronto la composicion en la can-
timplora, y en cste estado se echa en los mol-
des de frutas, que se dejan helar hasia que ha-
yan de servirse, : '

Helado de crema.

Yeche.. ... .. . . . cuarlillo y medio.
Crema ¢ nata. . . . ... . 8 onzas
TNaspaduras de limon.

Avlicars: cocienc v T2

Todo esto se pondrd en una vasija al foe-
go, haciéndalo hervir, y menedndolo basta
que empiece 4 engruesarse: inmediatamente se
saca del fuego, y se pasa por un lienzo sobre



3oz
un vaso, que se deja enfriar asi, y se echa
luego en la cantimplora para helarlo.

Debe observarse que coando se quiera ha-
cer helados en que intervenga la leche y la
crema, es necesario que la leche sea siempre
del dia, ¢ nata formada de la noche 4 la ma-
ifana - pues sin esta precaucion se pasaria la

i i Helado de dlmendras.

T

Yeche. . . ...

. - . cuartillo y medio.

“Crema; . i Wi . . . 8 onzas.
~Almendras dulees. . . ., ., 8id.
Almendras amargas, . . . . 4 id
Agua de flor de naranja. . . 8 id
Aziicar, ... .. 0. ... 13id

~Se nondan Ids almendras, y se majan en
un morlera de marmol echando de cuando en
cuando algunas gotas de agua. Coando es-
tan majadas, se afiade ¢! agua de flor de na-
ranja y una mitad de leche, pasando esta mez-
cla por un lienzo tapido. El resto de la leche
y la erema se ponen en una vasija al fuego,
meneindolo con una espitala hasta que se ha-
ya espesado bastante: se echa en clla-Ta leche
de almendras , y despues de un solo heryor se
retira la vasija , y se derrama la composicion
en otra vasija para helarla cuando esté fria.

L
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Helado™ de -varnilla.

Leche. . . . . ... . cuarlillo y media.
Crema. . .- .. ... ... 8onzas
Nainilla « vvv v0e § v 4oochavas
Azdear, . .. ... '+« ¢ 12 ODZAS,

Se-abre la vainilla, y se corta en pedacitos,
majdndolos con un poco de azdcar en un mor-
tero de- marmol hasta pulverizarlos: entonces
se pone cn unavasija al fuego con la leche y
la nata, haciéndolo hervir hasta la consisten-
cia regular. Esta composicion se pasa-al iravés
de un lienzo, y cuando estd fria, se echa en
Ia cantimplora para helarla; -

Helado de cafe.

Teche. . . . ... . . caartilloy medio.
Crema. . ovuvovoe v . -8 onzas,
Café de Moca. . . . . . . . 5id
T, 1T | R E I T
Se tuesia el café, y cuando tiene ya un
hermoso color de canela, se hace polvo, y se
pone cn una vasija'al fuego la leche y ¢l azdear,
menedndolo continuamente con la espitula,
hasta' que se engraese la mezcla, y en'seguida
se derrama en ¢l “calé que deberd estar sobre
una vasija, menedndolo con una cuchara, y se
tapa bien. Cuando sc haya enfriado se pasa por
un lienzo, y asi-se hiela.
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Helado de chocolate.

Leche. . . . . ... . cuartillo y medio.
Crema. . . v cv2.-.. .. 8 onzas
Chocolate raspado. . . . . . 6id
Azidcar: 35 wiae o s Bk

Todos estos simples se ponen en una vasija
al fuego , meneindolo con una espitula; ¥
cuande haya heryido suficientemente la com-
posicion, y esté bastante espesa, se echa en
una vasija de barro barnizada , dejdndola en-
friar para helarla. : =

Hélﬂdﬂ_ de-alfonsigos.

Leche. . . . . . . . . cuartillo y medio.
AlGasigos. . , - - . . . . - 8 onzas.
Raspaduras dc limon, -
AZUCAL. v i » o miwmgvers AR AT 795

Se calientan primeramente los alfonsigos,
y despues de haberlos mondado de sus eds-
caras, se majan en un mortero de marmol, afia~
diendo por intervalos zn poco de leche para im-
pedir que se vaclvan aceile. Cuando se hayan
reducido 4 pasta muy delgada, se desatan con
una mijtad de leche, y se pasan por un lienzo
tapido; se pone en una vasija al fucgo, donde
se junta el resto de la leche, la crema, la cor-
geza de limon y el azicar, menedndolo hasta
una consistencia vegular, y entonces s¢ afiadi-
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kan los alfdnsigos, pasando esta mezcla por uy
tamiz. Despues de un hervor, enfriadoe que
sea , se afiade un poco de decoccion de espina-
cas may coloreada para dar al helado un color
verde , que es el de los alfdnsigos: se pone eéit
una cantimplora , y se hicla.

Helado de cefiro.

Teche. . . . ... .. coanillo y medio.
Crema. . . ..:.. ... 8 onzas
Agua de flor de naranja. . . 2 cucharadas:
Raiduras de un limon. :
Raspaduras de una toronja:

13, de naranja. :

Una cdscara de vainilla,

“Azidcar. .. .. ;. .... 12 onzas

Se raspan las fratas; y despaes de haber
cortado la vairilla en pedazos, se hierve toda
junio, menedndolo hasta que esté bastante es-
peso: cuando estd frio se hicla.

Heludo de oronja.

Leche. . . . .. . . . cuartillo y medio:
Frema ......... .. . 8 ouzas.
Toronjas. . . . . . . S

Azdear. . . . . . .. ... 14 onzas

Se raspan las toronjas ; y se ponén en una
Vasijn al fuego con la leche, [a crema y el azy~
20
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car, menedndolo todo hasta que la mezcla em-~
piece d engrnesarse sin- hervir. -Entonces se
pasa por un cedazo limpio sobre uma vasija,
y cuando esid frio se pone en la cantimplora
para helarlo.

De todas estas composiciones se puede ha-
cer la figura de quesos ¢ de frutas, valiendose
de los moldes, de que hemos hablado-, de la
figura cenvepiente, y siguiendo las operacio-
nus que hemos indicado, se les da'el color de
las fratas que sc quiera, ddndolas de antema-
no un baio ligero ‘con un pincel, y una decoc-
cion fuerte de amarillo.

Helado de ananas.

ABINAE » & coniniin oon s 20 O
TAmones: & s v wis 5 v 5 o B
Kptellts o oivvps o wos vl ONZAL

. Se raspard la saperficie de las ananas sobre
una cantidad de azicar, de donde se levanta
con un cachillo & medida que se pega, y se va
poniendo en un plato: se cubren despues lo;
frutos por mitad, se esprime el jugo asi como
el de los limones, se deslie el azucar con azam-
bre y media de agua ¢n una vasija al fuego, y
cuando estd fria se echan las raspaduras de las
ananas, su jugo espriniido y el de los fimones,
poniendo esta composicion en la cantimplora
para helarse, .

Para conservar la figura de las ananas se fa~
rican moldes adecuados, como hemos dicho.
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Helado de naran;a.
Naranjas. . . . . et r
Raspaduras de cnatro naraujas.
RIO0aE =t

20
. .. : 8 onzas.

: Se e?ig'en las mejores que se puedan: se les
quita la cascara, y se hacen cuartos para sa-
car las pepitas , Y se majan con la raspadura
en un mortero de mdrwol: luego se euvuelve
en un lienzo, y se ponen en una prensa, Cuan-
do _sclha estraido todo el juga, se mezela con
el azucar, que deherd haberse fundido en un
cuar'uilo de agua , y se coloea todo en una
cantimplora para hacer los heludos en el mol=
de de queso ¢ en el de naranja. Para dar al
helado el color de este fruto se toma un poca
de amariilo lignido , desleido con nu poco de
carmin: se woj ligeramente un pincel , y se
da sobre el helado al sacarlo del molde. Del
mismo wodo se haceu los helados de limon,

‘ Helado de albaricogques.

Se escogen los mejores albaricoques y bieu
maduros: se les quita el lineso, y despnes de
haberlos cortado en tallos, se pone una va-
sija_con un cuoartillo de agna al fueco despues
di‘: un hervor , se echan sobre un atamiz. lim-
pio, sobre una vasija, haciendo salir 1oda la
parte mas graesa, 4 la caal se reune ¢l azicar
desleido en agua: hecha la mezcla se hicla,



308

Si se quiere figurar perfeciamente 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-
guido , valiéndose del carmin para formar
los matices. Del mismo modo se hacen los
helados de melocoton , con la diferencia 'de
echar alge mas de azdcar , y cuando se quiere
imitar eslas frulas con su pelusa, se ponen en
un vaso cubierto, que se rodea de hielo por
todos lados.

Helado de manzanas.

Reinetas. . . . ......... 20
Timones. oo’ s owon o v st @
. . Iz onzas

Azdear:.. v Vv o

Se elegirin las mejores manzanas, cortdn-
dolas en cuatro partes para sacar las pepitas y
el corazon; se majan y se poneu en seguida en
una vasija con un cuartillo de agua al fuego,
y se hervirdn hasta que se reduzcan 4 pasta.
Entonces se echan en un tami. sobre una va-
sija, y se estrujan para estraer la palpa ¢ parte
carnosa, 4 la coal se aflade el aziear, sea en
polvo, sea en almibar, y se incorpora bien; y
cuando la mezcla se ha enfriado, se le echa el
jugo de limon, y se hacen los helados.

Si se quiere hacer este helado de la misma
figura que las manzanas, se echa en la compo-

3og
sicion un poco de amarillo de azafran, con una
-decoccion de espinacas, y para imitar el pe-
1lejo se usa del carmin, ddndole con un pincel.

Helado de peras.

Peras mantecosas. . .. ... . 3o
Liniones: = -zeie v 3
Azdcar, . .. ........ .. 8 onzas

Se tomardn las peras casi maduras, se hacen
cuartos, se les sacan la pepiias y el pellejo,
poniéndolas con agua en una vasija al fuego
para hacer de ellas una pasta: se esprime la
pasta carnosa por un iamiz muy tupido, des-
pues de haber anadido el jugo de los limones
para helarlo. '

Para hacer con el helado peras figuradas,
se las da el color verde con un:cocimiento. de
espinacas muy coloreado, y -se imitan los de-
mas matices de la naturaleza en los diferentes
espacios con varios colores separados.

Helado de fresa.

Presag=itn = e o i 2 libras.
Grosellas encarnadas. . . . . 8 onzas.
Agua: o v i o ove v oy 1 cuartilles
Azicar. . .. .. .... .. ¢ libra

~ ‘Be despachurran las fresas y las grosellas
en un tamiz para separarlas las pepitas y la
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pulpa, que se cogerd en una vasija: despues se
echa sobre la- cscara que se es!ru]a y se coge
en la misma vasija : sc deslfe el azdcar al foe-
go con un pocu de agua, se reane 4 la pulpa,
y se pone todo en ana cantimplora ¢ en mol-
des que imiien la fresa,

Hﬂlarfo de gro.se!!aa

Gmsenaa o e hbras y 8 onzas,
Cerezas. . . . . . ... xr libr

“Agui. ... .. ... ocnardille y medio.
Azdcar, . . . . ... . 1 libra

Se han de elegir las grosellas bien maduras: -

se quitan los huesos y los cabos 4 las cerezas,
de[nchurran&o estas frutas sobre- un pasaddr
para sacar la pulpa: sobre ella se echa agua,
aptetando un poco; y euando el azdcar esté
desleido en jarabe, se hace ]a mezcla, que se
pondrd en la cantiniplora en moldes de quesos
¢ de frutas.

Helado de cerézas.

Cerezad. . o ovi 3 i aew Llibras
Grosellasi . . .. ... ...~4 onzas.
SEUE . % 05 oaee bes o Douartille
T RS A x libra.

Las mismas opcraciones que:las anteriores.

i
Helado de frambuesas.
Frambuesas. . . ., N 2 libras.
Fresagog o s s - 4 onzas.
Grosellas. .. ..o vuns b
LY A R L | !
Apmh i o e+ vo i .. cuartilloy medio

Azucar. ..o il rlibra”

“Escogidas todas estas frutas muy maduras,
se despaclmuan y se echa el azdcar desleidn
6 en almibar, poniendo la mezcla en la can-
timplora para hacer los helados.

Helado de r:gmz.

Agraz desgranado. . ... .. ... 2 libras.
Timopes. ........... S A

Arga o o ... 1 azumbre.
AZBCAT. 5y o a5 ikos e .+ on .. 1 libra,

~ Se maja el agraz en un mortero de mdgmol,
atadiendo el agua, y se pasa al través de un
]lenm muy {upido: se pone la pulpa en una va-
sija, y reuniendo los licores se afiade el azicar,
y se meneard hasia que esté enteramente fun-
dida, y se hacen los helados.

Helado de granada.

Granadas. .. .....,.. 12
Jalea de grosellas. . .... 4 onzs.
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Agua....,,.......... 2 azumbres
Azdcar. ...... e R i 1 libra y 4 onzas,

Se escogen las granadas cuyos granos es-
ten bien encarnudos: se¢ majan en un mortero
de mdrmol, affadiendo la jalea de grosellas
el azdcar en polvo. Cuando fodd esié bien
majado € incorporado, ‘se echa él agua, me-
neando la mezcla, que se pasard por un lienzg
muy tupide, y se prpcederd 4 helarla.

Helado de tuberosps.
Tuberosas. , ..,......... 1 onza.
Agua................. 2 azumbres
Azdcar. .............. . 12 onzas.

Se desechan las hojas de la taberosa, y se

ponen sus florés’en an vaso, que se cubre: se.

deslie el azicar en agua, sin hacerla hervir, y
euando solo esté tibia, se echa scbre las florcs,
y se las deja en una infusion por cuatiro horas,
meneando de tiempo en tiempo el vaso: des—
pues se pasa por un lienzo muy tupido, y se
echa el licor en la cantimplora para hacer los

helados.
Helado de jazmin.
Jazmines. . . ... vevees... 6 onza.

: 2 azumbres,
Azdear. .., ,........... (2 onzas.

PHAE

VIR
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Las mismas operaciones dichas.

quez’ado de vroleta.

Flores de violeta. . ... . ... -8 onzas.
Lirio cirdeno en poh'o ..... 1 onza.
Vs VT TS Tl . 2 azambres

Azicar en polvo. ,....... 12 cnzas.

Se majan las violetas en un mortero de
mirmol, y se ponen en una vasija con el lirio
cdrdeno; se deslie el ‘azicar con agua, y se.
echa sobre las flores; teniendo’cuidado de cer—
rar herméticamente el vaso Asi deben estar en
infusion por cuatro horas, y despucs de pasa-
do el licor pgr tamiz, se hiela. Del mismo

‘modo se hacen ‘los helados "de té, cchando

coatro ochavas de 1€ en vez de las cantidades
arriba dichas, ; i

Helado de jlor de naranja.

Flores de naranja. ., ,..,. 8 onzas.
Agaa. ..........,...... a azumbres
Azdear, . ,...... v s e.. .. 12 0ODZAS.

Se deslic el azicar con el agua, vy se echa
su decoccion hirviente sobre lis flores de na-
Yanjas puestas en una vasija: se tapan bien, y
se deja asl en infusion por espacio de seis ho-
Fas: se pasa por un tamiz, y se hiela. '
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Helado de junquillo.

Flores de junguillo. ...... 8 onzas.
ceervea.... 2 azambres,
DTBERT, o o s vvmviasings 12 onzas.
Las mismas operaciones que las dichas.
Helado de rosas.
BNOBAR - o ovien i s .. .. J2 Onzas,
ANE-o von 3 adi. o0 2 oaambres
Azdear. ... ........... 12 onzas.

Del mismo modo que el anterior.

Helado de clavel.

Claveles. .............. 1 libra.
Agua. . ..., o siputsnere S A a azambres,
Azdear. . .............. 12 onzs.

Se eligen los claveles de color de rosa, se
deshojan, y asi se colocan en una vasija, sobre
la que se echa el azicar desleido: despues de
una infusion de cuatro horas, se pasa este licor
por lamiz, y se hiela.

En invierno se pueden hacer helados de di-
ferentes agnas de olores; pero jamas son tan
agradables como las que se hacen con las frulas
y flores en su propia estacion.

3.5
Helado de marrasquino.

Leche dos azumbres.

Crema un caartillo. -

Seis claras de huevo.

Un cuartillo de marrasquino de Zara.
Una libra de azicar refinada.

Se toma leche fresca y nata muy daulee,
poniéndola con azdcar molida en una vasija al
fuego: se menea la meicla con una espitula
hasta que haya hervido dos-veces. Entonces
Se pasa por un tamiz de cerda, se afiaden las
claras de los -huevos, y cuando estén reduci-
das 4 nieve, se echa en ella la primcra mezcla
continvando en menearla hasta que se incorpo-
re: despues se afiade el marrasquino, y se po-
ne en la cantimplora para helarla.

Otro helado de nmrrasqm‘no.

Ocho limones,

Una azambre vy media de agua de fuente.
Un cuartillo de marrasquino de Zara.
Seis claras de huevo.

Ocho onzas de azucar,

Se raspan los limones lo mas menadamente
que se pueda, se echan las raspaduras en agua
por un par de horas para darle el gusto: des—

_pues se corta la pulpa de los limones por mi-
-fad, y se esprime ¢l zumo. Si se ha de reunijr
Ly
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con el agua de azicar, majado todo esio, se
menea con una espitula ¢ cuchara: cuando es-
t¢ bien fundido el amicar, se pasa ‘esta mezcla
por un lienzo muy blanco, procediendo en to-
do lo demas come en el anterior.

"Fambien se pueden hacer los helados de
olro modo, usando en vez del. marrasquino otra
cantidad de cualquicra licor.

Helado de vino de Champaiia.

- Seis limones.
Un cuartille de agua de fuente.
Un caartilio de vino blanco de Champafia.
Cuatro clards de huevo.
Ocho onzas de azicar.

Se procederd como queda dicho, y lo mis-
mo se hacen los helados de vino moscatel , Ma-
laga, Madera, y en general todos los vinos
blancos.

HELADOS INTERMEDIOS.

En otro tierapo se usaha para cuajarlos de
cuerno de ciervo ¢ de pie de ternera; pero es
mas preferible la cola de.pescada, pues es mas
limpia y na da ningun sabor desagradable. Se
a escoge buena y blanea, y despues de macha-
eada con un martillo se disuelve muy ficil-
mente. Basta ponerla en aguna y 4 faego tem-
plado: se espuma y se pasa por un cedazo,
siendo por lo regular precisos tres vasos de
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agua para una onza de cola de pescado, qucjie
reduce 4 su tercera parte.

Por lo regular se necesita una onza para
ocho pucheros de helado.

Helado de frutas..

Esprimiendo el jugo de toda especie de
fratas se hacen helados de 1odos sabores, pro-
cediendo lo mismo que para el helado de na-
ranjas, y ahadiendo mas ¢ menos azdcar, se-
gun el sabor de las fratas. Asi es edmo se hacen
helados de ciruelas, de fresas, grosellas, albari-
coques y olros fratos: el albaricoque es necesa-
rio ponerle en infasion en agua hirviendo du~
rante dos horas, despues de haberle hecho taja-
das; y de esta infusion se usa para confeccio~

nar el helado, (D, D, D.)
Heledo de naranjas.

Se toma una naranja y una onza de azicar
para un bote pequeiio: sc esprime el zamo de
las naranjas sobre un tamiz de seda, se deja re-
posar y se clarifica, pasindolo por tamiz: des-
pues de haber con él mezclado las cortezas de
naranjas sc afiade la cola de pescado y el zu-
mo de las naranjas, echando el helado en pu-
cheritos. No se debe echar al instante toda la
cola de pescaﬂo, sino conforme se vea la mds
6 menos consistencia que tenga el helado. (D.

D.D.)
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Helado de vino y de ron.

Para ocho botes de helado se necesitan cin«
co de licor, una onza de cola, y de azdcar &
propoercion ; procedunduse de Ia misma mane~
ra que para el helado de Daranjas.

Helado de vino y licores.

Para ocho pucheros de helado se necesi-
tan cuatro de licor 6 de vino, azdcar 4 pro-
porcion, y una onza de cola de pescado: se
seguird la misma operacion que para el hefade
de naranjas,

Hievos con leche.

Se echardn 4 hervir en un cnartillo de le-
che dos onzas de azitar, se espuma, y se ba-
ten seis yemas y tres claras de huevos con una
cucharada de agua de flor d¢ naranja y un po-
co de azicar en polvo; despues se echa poco 4

-poco la leche sobre los huevos, que deberdn
estar en un plato de fondo , menedndolos siem-
pre en el plato, y se ponen al fuego con una
tapadera, que tambien le tenga, y cuando los
huevos esten en consistencia se quita el plato,
se dejan enfriar, se polvorean con azicar,
)ll)se tuestan con una pala hecha ascua. (D.
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Huevos de nieve.

Se bale una docena de claras de huevo has-
ta el cstado de nieve: se afiade azdcar en polvoy
abua de flor de naranja.

Las yemas se desatan con leche Y con flor
de naranja en garapida y azicar en polvo, y
hechos estos preparativos se hace hervir olra
azumbre de leche con azidcar;y al momento
en que hierva, se toma de los huevos batidos
en una cuchara, y se echa en la leche, dejin-
dolo por an mmulo Esto se repite hasta que
se haya acabado todo: se retira la léche, y en-
tonces se echan las yemas, y se menea mntmua- :

‘mente para echarlo todo sobre los huevos. (D

D.D.)
Poasteles helados de castaiias.

Lo intevior de estos papeles se compone de
varias capas de castanas heladas con flor de na—~
ranja, y cubiertas de otra capa de helado de
manzanas; que de tal manera se parcce al he~
lado de carne-que apenas se distinguird, Se co-
brird con lonjas de limon confitado que llenan
los intermedios de las caslafias, y comunican un
gusto y un aroma delicioso: la cubierta 6 cor-
teza, hecha con una pasta de almendras muy
fina, no solamente es escelente de comer, sino
que se conserva por mucho tiempo buena.

(Postre.)
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Manzanas con grroz.

Se zhueca.una media docena de marzanas
Y se cuecen en aztcar clarificada ligeramente,
de manera que conserven su figara: se hace
una mermelada con otras manzanas, y se les
anade la de melocotones, y cuatro onzas de
arroz cocido en leche, con azucar y manteca:
se mezclan. dos.é tres claras de huevos, y se
desatan eu, este arroz: se hace un ribete al
rededor de un plato lleno de mermelada y de
arroz mezclado, y en medio’se ponen jas, man-
zanas, haciendo que todo tome un buen co-
lor en ol hornillo. Al momento de-servirlas se
adorna cada una de las manzanas con una cu-
charada de gragea. (F. D. D.)

Soplillos.

Se toman cuairg cucharadas de fécula de
patatas, qae se desatan €n un cuartitlo de na-
ta, anadicndo cuatro onzas de azdcar, cuatro
de manteca, corteza de limon raspada y cuar
tro yemas de huevos Todo eito se hace her-
vir. hasta ‘que tome consistenciai retirindolo
despues del fuego, y dejandolo enfriar , s

mezclan de nuevo otras seis yemas de hueve

cuatro claras batidas en nicve : se echan los
soplillos en el plata para servirlos, y despues
se ponen en ceniza muy caliente para llevarlos
4 la mesa inmediatamente que empiezan &
subir.
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Se pueden hacer tambien con crema de
frroz, de castafias cocidas y majadas, de mi-
ga de pan &c., y en cuanto al gusto que pue-
de  comunicarsele se deja 4 la voluntad de ca-
de uno, eligiendo la canela, ld vainilla, el li-
mon , la naranja &e.

CONSERVACION

DE SUSTANCIAS ALIMENTICIAS,

Albaricogues.

_ Aunque poniéndolos en un sitio seco y
bien ventilado se pucden conservar durante
mas ¢ menos ilempo, sobre todo si se ha te-
nido la precaucion de no cojerlos sino en su
perfecta madurez, y en'un tiempo sereno, se
acenseja envolverlos en cifiamo, y meterlos en
cera amarilla derretida , lo que les impide ¢l
tenar contacto alguno con el aire.

Aicacﬁt?ﬁz;s.

Se las rompe el rabo, se ponen luego en
agua hirviendo, y cuando estan 4 medio co-
cer, se sacan y escurren, se quitan las hojas, y

21
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se separa la pelusa con una cuchara, sacdndo-
las parte de su interior; luego se echan en
agua con sal, en que deben permanecer du-
rante dos dias ; se las afiade aceite por enci-
ma, y se cubren con un papel para conservar-
las en un sitio fresco. Tambien se las puede
cortar las hojas y secarlas en un horno, para
guardarlas en un sitio 4 una temperatura me-
dia y al abrigo de la humedad.

Espdrragos.

Cortada su porcion blanca, se les hace
hervir por algunés minutos con sal , manteca
y agua, se les refresca luego , se escurren y se
ponen en un tarro con sal, clavo de especia,
un limon verde cortado en ruedas delgadas,
¥ la mitad de agoay vinagre ; se cubre lodo
con accile’ 6 manteca desleida, y cuando se
quiere hacer uso de ellos, se lavan antes con
agua caliente.

Berengenas.

Se cogen antes que lleguen @ su madurez,
se mondan, cortan y echan 4 hervir , ponién-
dolas luego 4 secar 4 la sombra para conservar-
las en sitio enjuto.

Manteca salada.

Se toman dos libras de manteca, que se.

cstienden por medio de un rodillo 6 cilindro
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sobre una mesa, polvoredndola con sal fina
conforme se vaya pasando el cilindro. Se juz-
gari de su estado de sal probdndola. Se pone
luego en un tarro una capa de sal fina, y en-
cima la manteca ; que se cubre con otra i:a:pa
de sal, y se tapa por iltimo el tarro con per-
gamino mojado y papel atado cen un braman~
te, colocdndolo en un sitio fresco. :

Manteca derretida:

_ Sja la hace hervir 4 un fuego moderado, se
la quita la espuma, y se echa en tarros, te-
niendo cuidado de que no se ponga negr;'- }r
conociéndose que estd bastante gocida cuar:de
presenta una irasparencia igual 4 la del aceite:
Hay quienes afaden seis clavos de comer, tres
6 cunatro hojas de laurel, la mitad de una ‘ez
moscada para perfumar cuarenta libras; pero
esto debe ser segun el gusio de las personas
que lo hacen. Cuandola manieca derretida es-
14 perfectamente fria, se debe conservar en un
sitio fresco y oscaro.

Zanahorias:

Se entierran en arena unas sobre otras de
imedo que no se loquen, y asi pueden conser—
varse en una cueva hasta la vuelta del verano, .
debiéndose advertir que se cologueri sobre m;
plano inclinado y con las hojas hdcia afuera
contiiuando en hacer capas hasta que se con~
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cluyan. Por este medio conservan toda su fres-
eura, y aun se pueden ir arrancando confor-
me se necesitasen , ya sca del medio ¢ de las
estremidades.
Perifollo.
Véase mas abajo el articulo Peregil , que
se conserva del mismo modo.

Hongos ¢ setas.

Para conservarlas durante seis meses 4 lo
menos , se las ha de hacer cocer en tres. cuar~
tas parles dec agua salada, y despues de frias
se meten en yasijas de barro ¢ loza, y se em-
plean 4 medida que se necesiten.

Achicorias.

Conviene mondar las achicorias 4 mediados

de setiembre, lavarlas, hacer hervir agua y
echarlas dentro sin dejarlas que se cuezan en-
teramente: se sacan y escurren para colocarlas
en tarros dispuestas por capas con sal sucesiva-
mente , y bien apretadas se las espone uno &
dos dias al aire, y encima se echa manteca
desleida, cubriendo el tarro con un papel
fuerie. -

(3'5333.

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 escurren y colo-

can en zarzos iguales al calor'del sol. Dos

dias despues se pasan al horno hasta que esten
bien secas, para eonservarlas en cucuruchos
de papel. -

Coles en vinagre.

Despues de haberlas cortado en tiras lo
mas delgadas posible , se las pone por algunos
minutos en agua hirviéndo , y despues de es-
curridas se colocan alternativamense con capas
de sal y algunos clavos de especia en un tarro;
se llena este con vinagre fuerte, cuya acidez
se podrd aumentar aun con una décima parte
de aguardiente ordinario : se tapa con un per--
gamino & vejiga, y se conservan asi prepara—
das durante todo el afio para hacer uso de
ellas coando se necesite. Este es un estimulan-
te agradable, y un platillo que se come con
gusto mezclado con todos l)s alimentos alga
secos.

- Coliflores.

Se conservan iambien de la misma manera
que las coles, cortindolas en tiras.

Pepinos.

Véase en el articulo vinagre el modo de
confitar los pepinos , alcaparrones &e.
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Cangrejos.

Despues de bien cocidos y quitada su cds~
cara se les envuelve en harina , haciendo con
ellos una especie de pasta que se seca al horno
6 en una estufa; y cuando se quieran usar’ para
sazonar alguna cosa, se hacen polvo con un
raspador.,

Frutas.

Para conservar las fratas es necesario esta-
blecer el inverndculo en un sitio elevado al
abrigo de la demasiada luz , y sobre todo de
la humedad. Ser4 bueno para no abrir sus ven-
tanas y absorver la humedad exhalada por las
fratas, fijar una estufa, en la que se haga fue~
go de cuando en cuanco , y visitarlo 4 menu-
do para quitar cuanto pudiera alterar la seque-
dad, € igualmente inficionar los frutos sanos.

Se conservan las cerezas y uvas suspendién-
dolas en cordeles, y despues colocdndolas en
cajas ¢ barricas nuevas, que se cierran lo mas
firmemenic que se pueda, y que se dejan en
un sitio seco. Algunos las meten en virutas se-
cas ¢ en salvado seco al horno.

Caza.

Se destripa cada una de las piezas, quitdn-

doles todo lo interior, y aun el buche en las’

aves, pero no las plumas: se hace lo mismo
con las piezas de pelo para llenar sus huecos
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con granos de trigo que se deja asi encerrado,
cubriendo cada pieza esteriormente con trigo.

Judias frescas.

Se eligen las mas tiernas; y se mondan en
agua hirviendo, se las retira y esparce en un
lienzo al aire para ponerlas despues 4 secar en
un granero al abrigo del sol: una vez que es-
ien bien secas se encierran en cucuruchos de
papel, caya abertura se pega. Cuando se ha-
yan de comer deben ponerse en agua doce ho~
ras de antemano.

Melones.

Se toman melones tardios no muy mada-
ros , se enjugan con un ‘lienzo, y se dejan du-
rante veinte y cuatro horas en un sitio bien
seco. En seguida se meten en ceniza seca y pa—
sada por tamiz para encerrarlos en un tonel,
de cuyo modo pueden conservarse hasta el mes
de diciembre y hasta enero. ( Esto se enticn—
de particularmente en las provincias del nor-
te de Espaiia.)

Nueces.

Despues de haberlas cogido en el momen-
0 proximo de su madurez , se enterrardn en
arena en un sitio seco.
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Huevos.

Se conservan frescos poniéndolos en una
vasija, que se llena despucs de sebo de carnero

-

derretido y préximo i enfriarse, de modo que
queden enteramente cubiertos, y con esta ope-
racion pueden guardarse por dos afios enteros.

Acederas.

Se deberdn coger en el mes de setiembre;
picarlas y adadir peregil, cebollino, perifollo
y acelgas, haciéndolo cocer todo, y mencdn-
dolo continuamente ; se irdn afiadiendo acede-
ras conforme se vayan hundiendo por el calor
gue continuamente debe mantenerse con un
fuego templado. Cuando estén snficientemente
cocidas se sacan y ponen en tarros, y despues
de frias se cubren con manteca desleida; co-
nociéndose que estan en punio, en ‘que des-
pues que se enfrien no sale el agua por encima.

Peregil.

El peregil debe cogerse para el efecto por
seliembre, se limpia y pica regularmente, po-
niéndolo 4 sacar 4 la sombra, para conservarle
en un sitio seco. Cuando haya de hacerse uso
de él, se echard en agua tibia.

Tomates.

Escdjanse los tomates mas maduros, ldven-
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se y escurranse: despues deben cortarse en pe-
dazos y ponerlos al fuego en una cazuela esta—-
fiada. Cuando se vayan reduciendo al tercio
de su volimen, se pasardn por un tamiz, vol-
viendo 4 poner lo qne hubiese resullado al
fuego hasta que quede reducido 4 la mitad.
Se echa todo en una vasija para que se enfrie,
y luego en-botellas para conservarlo. :

Criadillas.

Despues de haber dado una mano de cera
pero muy delgada 4 un papel, y envuelias en.
€l las criadillas, se pondrdn en un puchero de
barro, que lnego se dejard en un sitio fresco,
siendo preferible la cueva, ¢ el fondo de un
pozo.

Carne.

Se impide la alteracion y suspende la pu-

trefaccion de las carnes , poniéndolas en remo-
-jo en suero ¢ cunajada. '

Se la desinfecta lavando el trozo en agua
hirviendo para ponerla luego en un saco lleno
de cisco molido: se hace hierva asi por dos
horas en agua mezclada con carbon; se seca y
se lava bien, y despues se acaba de cocer.

Tambien se puede echar la carne en la olla,
despumarla, y cuando hierva echar un carbon
encendido, que se dejard dentro por diez mi-
natos, y se retira: este carbon toma al instante
todo el olor de la carne. -
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OPERACION GENERAT: PARA CONSERVAR LAS
SUSTANCIAS ANIMALES ¥ VEJETALES.

En un bote de vidrio muy grueso se pon-
drin tres cuartas partes de lo que cabe de
carne cocida 6 de legumbres limpias 6 fratos
crudos. Se tapa con un corcho sujeto 4 un alam-
bre cruzado, lacrado con una mezcla de cal
y de cera blanda. Estos vasos se melen en sa-
cos de lienzo fuerte, y sc ponen en una caldera
con el agua 4 la altura de su cuello. Se ca-
lienta , y cuando ha empezado el hervor se le
entretiene mas ¢ menos tiempo, segun la na-
turaleza de las sustancias que han de conser-
varse. Es necesario tener cuidado de reempla~

zar el agua que se evapore con otra que esié

en el mismo grado de hervor y en la misma
temperatura, Retirados los vasos del fuego y
ya frios, se encierran en un sitio templado y
4 la sombra. :
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DURACION APROXIMATIVA DE LA CONSERVACGION
DE LAS CARRES. '

Debe ante todo advertirse que se evite en
cuanto sea posible el contacto del aire, el ca-
lor y la humedad.

EN YERANO. EN INYVIERNO.

Gallos monteses. . . . . .. 6 dias. 1/ dias.
Jaballes .., . . " 6 10
Pollas cebadas. . .
Faisanes,......}""'4 S
Ciervos, . . . . ...
S
Ihvde, =22 = 4 8
Bueyes, cerdos. . . . .. .. 4 8
Liebres, capones. ,

Gallinas. . . .., } """ 3 6
Perdicest o=l 2 8
e - - 2 3
Ternem, cordero.
_Po“ilos’ pichones. } 4 J

CONSERVACION

DE L.OS PESCADOS FRESCOS, TIEMPO DE SU PESCA,
¥ MODO DE PREPARARL.OS.

i IJOS PCSC&&OS frescas estan l’lllly ESPUBS‘OS
a corromperse en poco tiempo en el verano,
Y aun en el invierno cuando el tiempo estd
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himedo: asimismo pierden su sabor si han es-
1ado entre hielo, v se procurard dar aqui el
mélodo conveniente para cvitar tales resultados.

Ts necesario, cuando se hace provision de
ellos , sean grandes y pequeiios, limpiarlos
Lien , polvorearlos con sal, pimienta y otras
especias , si es que no s tiene aversion 4 ellas:
DESI)UCS se ponen_ IOS pESC&dOS €n una vasija en
seco, y cuando csté llena, se la tapa hermé-
ticamente, engrudando toda la circanferencia
de la vasija, para que no penetre ¢l aire, € in-
mediatamente se la colaca en un horno, cuan-
do se va 4 meler el pan.

Cuando se abra el horno, estardn ya los
pescados en sazon: Aderezados asi, los bar-
bos y otros pescados son manjares may su-
culentos. 3

No es absolutamente necesario el horno
para esta operacion, pues puede hacerse 4 fue-
go de leda ¢ de carbon’en cualquiera cocina.

Si el pescado no estuviese muy fresco, lo
gue desgraciadamente sucede en tiempo may
caloroso, se debe para quitarle el mal olor y
gusto que ha empezado 4 contraér , hervirlo
en gran cantidad de agna, en la que se haya
echado un cuartillo de vinagre, sal y una mnu-
fiequilla de lienzo llena de cisco: operacion
que utiliza igualmente 4 las carnes que empie-
zan & COrromperse. '

Respecto al pescado helado, si se le cuece
en 1al estado, corre peligro de que al tiempo
de servirlo se le halle separado en trozos, ¥
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1 que es peor, que ya no tenga ni sabor ni
consistencia algana. ;
. Es pues indispensable que antes de la coc-
cion se procure restituirle poco 4 poco su-estado
natural. Para conseguirlo, se le debe meter en
un barrefio lleno de agua fria : el agua le ird
deshelando poco 4 poco, formando en breve
al derredor de ¢l ana capa de hielo: entonces se
le saca:para echarlo en otra agua fria, hasta
que ya no forme hielo alguno, en cuyo caso
ha vuelio 4 recobrar su cstado natura{, y no
hay nada que temer ; pero de.todos modos

~debe procurarse comerle cuanto antes,

Si los que hacen una gran provision de
pescados conservados en hielo, temen que se
echen & perder, y recelan por lo mismo hacer
su compra, evitardn cste. riesgo ddndoles un
hervor en corta cantidad de agua con una poca
de sal. Pueden dejarse en esta agua sin temor de
que se corrompan , porque el pescado caera-al
fondo y la agua de sal lo cubrird totalmente.
Pero si por algun motivo hubiese de gaardar-
se dicho pescado por mas de tres dias , se po—
ne la vasija al fuego, afiadiendo un poco de
sa.l,{unas hojas.de laurel.

il pescado conservado asi puede soportar
hasta tres cocimientos: advirtiendo que en esta
Operacion no se use sino de piezas de barro.

No puede negarse que la especie de car-
nes y de sabor de los pescados, asi de agua
dulce como de mar, son muy variados; pero
tampoco puede dudarse de que el pescado de
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mar es el mejor de todos, porqué como su sa~
lobridad proviene de la agua del mar, queda
la humedad corregida por medio de ella.

Entre los pescados de mar , son los mas
sanos los que viven entre’la arena y las rocas.
Despues de estos se prefieren los que habitan
en el fondo del mar, y los mas preferibles son
los que giran hdcia. las orillas.

Hay pescados de mar que liegan hasta los
rios vecinos, habiéndose nolado que cuando
han permariecido algun tiempo en agua dulce
son de mejor: sabor. De los pescados de rios
son los mejores los que se pescan en rios rd-
pidos.

Los de los rios que estan contiguos 4 gran-
des poblaciones no son tan buenos 4 causa de
las inmundicias que los atraen, y de que se
alimentart. -

- El mejor aderezo de estos peseados es el
de freirlos en manteca 6 aceite; siendo ya
cosa admitida en las grandes mesas los pescados.

Su carne es en general spna; pero poco
nutritiva: se corrompe con facilidad , y no es
tan propia para criar buen quilo como la car-
ne de los animales, como el buey , la ternera,
el carnero y toda espécie de volateria; no
obstante son buenos los pescados 4 las com~
plexiones ; 4 las que los alimentos suculentos
pudieran ocasionar:inflamaciones.

Muchos naturalisias afirman que de todos
los pescados de mar el mas saludable esla mer-

luza , particularmente la que se coge desde fe-.
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brero hasta mayo: sobre todo, dicen, que
acalordndose en adelante el tiempo, no pueden
prepararse tales pescados para su conservacion,

La merluza seca es la que se pesca en
Normandia, y que despues de haber pasado
por veinte manos en su preparacion, la em—
barcan y traen 4 nuestras costas. La merluza
fresca ¢ abadejo de Terranova es un alimento
escelente: los machos son preferibles 4 las hem-
lsra's » por ser mas blancos y tiernos y de
mejor guslo. s

No conviene 4 todos los estémagos la es-
pecie de merluza llamada abadejo , porque ha
contraido una dureza poco adaptada para la
digestion; pues no se le cuece sin que antes
se haya macerado hien en remojo, de modo
que siempre tiene uria calidad: cordéea.

Otro pescado de no menor importancia es
€l salmon. Este pescado perténece al Occéano
i’ 4 los rios que desaguan en él. Los natura-

istas aseguran que estos pescados remontan en
primavera desde el Occéano al Rhin, y que en
el mes de mayo abundan en las aguas saladas
y se complacen en subir £ los rios, sobre todo
si van llengs. Parece qne el salmon gusta de
ir contra la corriente de las aguas, es mu
dgil y salta impetuosamente sobre la flor de
la agua.

Este pescado, como otros muchos, cria
en sus entrafias gnsanos chatos que deben es-
traerse, porque contienen una agiiilla maléfica.
Los naturalistas aseguran que en la Gran Bre-
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taiia se pescan en la época de su llegada hasta
éuatro mil salmones. Los que llegan 4 nuestros
rios , cercanos 4 nuestras costas , son €n gran
ndmero, como los arengues , las caballas, las
sardinas y los atunes , aunque estos diferentcs

escados no aparecen en las mismas' épocas.

Tas caballas no Ilegan sino por la prima- -

vera 4 las costas de Normandia, 4 donde se
congregan para pastar en comun una es‘Pecic
de alga marina , 3 la que son muy-aficiona-
das. En cuanto 4 los atunes no van hécia las
costas del Ranguedoc sino en fuga, lo que hace
mas dificultesa su pesca, y por lo mismo son
mias raros y caros que los otros pescados de
mar.

Las sardinas'que se pescan en las costas de
la Gran Bretaiia no igualarian en su produclo
al salmon, 4 no ser porque las ponen en todas
las costas cebos ," que se traen de. Holanda,
para que sc detengan, y con esie medio es
abundante la pesca de ellas.

Acerca del salmon hay. que observar el
color rojo que tienen cuando se cucce entero,

qie apenas s¢ les echa de ver cuando se les

divide en trozos, y se les asa ligeramente. Para .

examinar fa causa de esta diferencia se ha
hecho la esperiencia de abrir algunos s.al—-
mones al sacarlos del agua, y se ha visto
que tienen en el estdomago un pequedio cuer—
po , parecido d un racimo de’ grosellas en-

carnadas que se espachurran ficilmente en-

e los dedos, el cual habi¢ndolo echado
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en un vaso de agua tibia Ia ha puesio al
momento roja. De aqui infieren los quimi~
cos que cuando ¢l salmon se cuece entero se
disuelve este cuerpecillo, y comunica su co-
lor 4 todas las partes del pescado; en vez de
que cuando sus partes esian divididas, y se—
paradas.unas de otras, no pueden recibir aquel
licor. Opinan tambien que es esencial estraer
aquel racimillo rojo de lo interior, y que he—
cho esto pucden guardarse por mucho mas
tiempo sin que se corrompa ni se haga mal
sano; como que asi puede durar unos quince
dias fresco, cuando sin esta operacion no puede
pasar de ocho, y cs una gran ventaja para los
fondistas y personas que van 4 pasar el verano
al campe y ticnen que hacer sus provisioues.

Los arenques merecen tambien que se diga
algo de ellos por la gran cantidad en que
se compran: e¢s por decirlo asi el alimento es-
clasivo del pobre, por lo mddico de su pre-
cio, y la inmensidad que de cllos se pesca y.
se reparte por todas las poblaciones. Es en fin
una comida sana y abundante. Un sabio hata~
ralista ha llamadoe al arenque cl rey de los pe-
ces por su escclencia y utilidad , y los pesca—
dores de Hamburgo le dan el titulo de pez
coronado. A

El arenque fresco se llama dlanco, porque
su carne.es tierna, blanca y de buen gusto, y,
para distinguirle del salado, no tansano, y-
que solo convicne & temperamentos robusios:
no ¢s tan mal sano cl recien salado ; aunque
no tan delicado como el fresco. Este lo co~

22
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men en Holanda enteramente crudo con man-
teca de vacas y pan, y dicen que es muy sano. :

En cuanto al arenque akumado ¢ curado,
es nocivo , aunque el pueblo lo estime ianto,
por ser duro, seco y de mala digestion.

En 1764 un especiero de Paris anuncié la
venta de cierto pescado de esquisitisimo gusto,
y que vendia con el nombre de frigad 4 coa-
tro sucldos cada uno, fignrando se le envia-
ban de las costas en barrilillos, no siendo oira
cosa que arenques cocidos en un pebre aroma-
tizado ‘con salvia , laurel, tomillo y otras yer-
bas fragantes. Esta composicion puede usar{a el
que guste, y tiene otro aderezo para el arenque.

MODO DE CONSERVAR VARIAS VERDURAS
EN VINAGRE. *

Vinagre de estragon.

_ El estragon mondado y puesto al calor
del sol por algunos dias conseculives, se.echa
en vinagre: se deja esta infusion por quince
dias, se cuela y conserva en botellas bien en-

corchadas y en un sitio fresco.

Pepinillos en vinagre.

Los pepinillos se deben elegir verdes: se
les corta un poco de las dos estremidades, y
se ponen en remojo en agua fresca por algunas
horas. Despues de lavados y escurridos se me-
ten en iarros, en los que se echa vinagre hir-
vienda. Enfriada la vasija se debe encorchar:
tres dias despues se sacard el vinagre , que se

hiard Vi =
wbr:e ]}gm ;*e;pqn&menle s Y se vuelve £ echgr
mitlos, caya i

i 2 » Caya operacion se hace
. P =

i PI':n la n{uma s¢ aflade un poco de estragon
impinela, pimj ;

i pd,'ez » Pimienta larga, algunas cabezas

_ : 6 doce claves de especia, cebo-

it ]

Hlino y sal :
" » Y Se cierran lag vasiia
mino humedecido antes, Jas con perga-

Alcaparrones ¢ vinagre.

- f;e c;rtart ]o.s botones tiernos, se ponen en
de mlso e vidrio con buen vinagre y un poco
2, ¥ se les deja en un sitjo fresco, g

Judias verdes on vinagre.
Lo mismo que los pepinillos,

Nors. En legar de pepin; :
y ill
:adsm]:‘ten ech_ar mano de r:ifl::ll:os !ig:'nz: l])}l;f:l:
- melz:camados, brotes de maiz, pix;apollas
5 el que se cortan de su cabo cirael

JAmascenas , endrinas, cebolletas y &
Siguiendo las mismas reglas dad e
pinillos, My e

Ceballitas en vinagre.

Se tomardn cebollitas tierpas
fom _ 7 blanea

:;::tfpi.alll;]?n, caidando de quit}arles fosg:::
M&rg el«.n{e se H:Ema cabeza | pues mas
s i}]‘ama : ]ﬁ:e, 6 raiz que brota cuando se
ol echo lo cual s¢ pondrin en vi-
gre hasta que se llene bien Ia vasija , cu

, 3 =

» hinojo y pim-



340

ticamente hasta el instante de servirlos. Es
un infermedio apetitoso para muchos, y muy
digestivo.

Pimentoncillos en vinagre.

Se élegirdn los mas pequedios, se les qui~
tard el rabo con un buen pufiado ‘de sal mo-
rena, estragon, hinojo y dos ¢ tres cabezas de
ajo. Este infermedio se come en invierno com
la vaca y costillas de cordero eni parrilla.

v ¥ L'

Vinagre de aseo, llamado de Lavanda.

La composicion de este vinagre tan wtil
entre olras cosas para precaver ¢ curar pronia-
mente las picaduras de los insectos que mo-
lestan 4 los que pasan sus temporadas en el
campo, cs muy sencilla.

Se toman tres & cuatro puifades de flores
de espliego, que se echan en infusion en vina-
gre, afiadiendo ‘otro buen pufiado de sal.

Mezclado este vinagre con’ agua, es esce-
lente para lavarse la cara despues de haberse
afeitado; cura las grietas, cicatrices y pica-
daras de la navaja , mantiene fresea la ciitis;
en fin es buen astringente.

Cuando se estd en el campo debe pro-
curarse , sobre todo 4 la tarde, frolarse las
manos, % fin de espeler los insectos; y si se
siente une picado, se echa una gota de este
vinagre y se apacigua el dolor, y se impe la
hin¢hazon. :

LR

iR
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ABDICION.

NOTICIA ACERCA DE VINOS.

Para que ¢l Manual del Cocinero no carez-
ca de cuanto interes puede afiadirsele, hemos

-jazgado ae nucstro deber cl dar aqui unas no-

ciones sobre: el uso de los diversos vinos en una

.comida, asi bajo el aspecto higiénico como bajo

el de puro gusto. Invocamos la indulgencia en

" favor de un Losquejo tan incompleto, pues nues-
_igo intento se ha limitado 4 poner al coman de
los anfitriones al corriente del arte de servir los

vinos con oportunidad, y 4 los convidados en
estado de reconocerlos: condicion reciproca enire
estos y aquel, que sicvede satisfaccion d cada una.

Para facilitar mas el cstudio de este breve
diccionario biquico, daremos en primer Jugar
la lista alfabética de la mayor parte de vinos

. espafioles y estrangeros mas estimados. Indica-

remos despues compendiosamente cl orden ge-
rdrquico con que han de presentarse cn la me-
sa, conciliando al adoptar cl orden alfabetice
todas las opiniones acerca de la precedencia en—
ire estos dones diversos del Dios de las vendi-
mias. Unos preficren ¢l Borgofia, otros el Bur-
deos. Hay inteligente que asegura que ¢l Cham-
pagne de primera calidad y noe espumoso re-
une 4 la delicia borgofiesa el calor burdelés;al
paso que un habitantc de las orillas del Biéda-
no, sostiene que ¢l primer vino de todos es el
del Iermitage. Todos ticnen razon, pucs cada
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uno de los vinos citados es en su clase y £ su
vez el mejor, segun haya adquirido por medio
de un calor apropiado al clima que le produ-
ce, una madurez perfecta tan rara, que hay
mayor diferencia entre un vino del mismo ter-
reno de tal afio y de otro, que entre el vino de
un punto celebrado y el de otro punto no co-
nocido, Asi pues segun se haya bebido el Sille-
ry, Romanée, Céte-Rotie, Medoc y aun el
mismo Beaugency de tal afio memorable, po-
drd apasionarse cada uno justamente por tal &
cual terreno, siempre que haya la prudencia
de no quererle tun esclusivamente que sc des—
conozca el mérito de los demas. Yo estimo 4
Cervantes, quiero 4 Morcto y adoro 4 Lope;
pero 1o por eso leo con menos gusto 4 Leon,
F'r. Luis, Mendoza; y el cémico sublime de Mo~
ratin no me impide complacerme en las lindas
piezas de Breton.’ ;

Volvamos pues 4 la lista alfabélica de vi-
nos, que sin aspirar 4 una erudicion gastroné-
mica puede un hombre que se precie de fino
presentar en su’ mesa.

Ai (Champagne). Beaune (Borgedia).
Alicante (Espafia). Bellay.
Anjou. Benicarld (Espaiia).
Arbois (Franco-Con- Burdeos.

dado). Boungy (Champagne).
Auxerre. : ) Brug.y ( kel
Avallon (Borgonia).  Bucclla (Portugal).
Barsac (Burdeos). Cavillo (Portugal).
Beaugency (Orleanais) . Cahgrs (Burdeos).

Calabria (Ltalia).
Calon-Segur.
Canarias (Africa).
Czbo de Buena Espe-
ranza.
Carbonnieux  ( Bur-
deos).
Chablis (Champagne).

_Chambertia ( Borgo-

fia).
Chambolle.
Champagne, tinto.
Idem blanco. _
Chassagne (Borgoiia).
Chiteaun-grillé.
Chatean-margot (Bur-
deos).
Chéteau-neuf du Pape
' { Avifion).
Chio (Grecia).
Chypre (idem).
Clos-Vougeot (Borgo-
naj.

Costance (Africa).

Cortona.

Coteaux de Saumur.

Cate-Réti, tinto y blan-
co (Delfinado).

Cbte Sain Jacques.

Coulange (Auxerre).

Falerno (llalia).

Fley (Borgoiia).

Florencia (lialia).
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Frontiflan ( Langue-

: dot).
Grave du  Lamon
(Burdeos).

Garnacha (Rosellon).
Guigne (Borgoiia).
Haut-brion (Burdeos).
Hautvilliers ( Cham—
pagne).
Hermitage(Delfinado).
Iranci (Borgoiia).
Joigny (Auserre).
Julpa.
Juranson, blanco y tin-
to (Bearn).
Tachainette(Auxerre).
Lachrima-Christi (Ita-
lia).
Laciota (Tolon).
Lafitte-Routon (Bur-
deos).
Lafitte-Segur (Idem).
Lagaude.
Lamalgune (Tolon).
Ta Neithe.
Langon (Burdeos).
Lunel (Languedoc).
Mécon (Borgona).
Madera (Africa).
Milaga (Espaiia).
Malvasia de Madera
(Afiica).
De Tenerife (1a).
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Mcdoc (Bardeos).
Mercarey (Borgoiia).
Mearsault (Idem).
Mies (Provenza).
Monte-Fiascone (Ita-
lia).
Monte-Palciano (Id).
Montilla (Espafia).
Montrachet (Borgoiia).
Moulin 4 vent.
Nuits (Borgoiia).
Ocilde perdrix (Cham-
pague).
Ocras (Portugal).

Orleans. s cvnur

Oporto (Portagal).
Pacaret.
Paille (Colmar.)
Pafos (Grecia).
Pero Ximenez FEs-
fia).
Picoli (llaliu).l)a )
“Pierry (Champagne).
Pomard (Borgoia).
Pouilli-Fuisse (1d).
Sancerre (Id).
Rancio (Espaiia).
Reuilly (Champacne).
nichcifufu-g i, )
Rivesalte (Rosellon).
Romancé-Conti (Bor-
oila
Rosce. Bos2)

Rota (Espaita).

Roussillon.
Samos (Grecia).
Saint Amour.
Saint Emilion (Bar-
deos).
Saint Estephe (Id).
Saint Georges (Bor-
goiia).
San Jorge (Espafia).
Saint Jalien (Bur-
deos).
Saint Julien du Sault
(Champagne).
Saint Martirf. 82}
Saint Perray.
Savigny. _
Schiras (Persia).
Sercial.
Setaral.
Sitlery (Reims).
Siracusa (Sicilia).
Soterne.
Stancho (Grecia).
Tavel (Languedoc),
Thorins (Borgoia).
Tokai (Hangria).
Tonerre (Champag-
ne).
Tormilla (Espaiia).
Valdepetias ( Espafia).
Yanvert (Languedoc).
Vermouth.
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Verzi—Verzenay Vougeot (Id).
(Champagne).  Vouvray blanco (Tou-
Volnay (Borgoiia). raine).

Vane (1d). Xerez (Espaiia).

Una discusion digna de la mayor atencion,
pero que aqui no puede locarse sine por enci-
ma, es la de saber 4 cuales vinos debe darse
la preferencia ya respecto al gusto, ya 4 la sa-
lud: Este dltimo punto es mas facil de decidir-
se que el primero, porque no pueden darse re-
glas fijas para el gusto, cuyas sensaciones son
relativas 4 los individuos: tal aficionado prefie-
el sabor acerbo y mordiente del Burdeos, otro
el aroma delicado del Champagne; cste el per-
fame del Borgodia, y aqiicl'cl calbr espirituoso
de los vinos del Languedoc, sin poder dar la
razon de su preferencia. Estos diversos gustos
se fundan macho mas de lo que se piensa en
razones de salud, como que la nataraleza nues-
tra buena madre nos lo inspira, indicindonos
asi el mejor medio de conservar con ellos la
salad. Asi es que el de complexion sanguina
conoce que necesifa de un vine ligero, y que
hamedezca como ¢l Champagne 6 el vino del
Rhin; el flemdiico un vino espirituoso y que
caliente, y acabe con la flema de que abunda,
como los vinos del Languedoc y del Delfinado.
El melancdlico quicre un vino suave que le
restaure prontamente y difonda en su sislema
nervioso ana dulce alegria, y para ¢l son los
mas 4 propusito los vinos de Italia, Espaiia, el
Roscllon y Borgodia; en fin cl bilioso, que por



346
lo comun suele tener muy buen apetito, y mu-
cho mas si le ocupa un trabajo continuo, ne-
cesita un vino generoso, pero cuyo vigor mo-
dere una abundante parte estractiva, un vino
acerbo que obre juntamente en la fibra como
astringente, y en la bilis como disolvente, y
tales son las propiedades del Burdeos. No sé
por qué injusticia, acreditada desgraciadamen-
te en una prevencion dificil de desarraigarse,
se acasa de frios 4 los vinos de aquel pais, pues
es la mayor y menos merecida calamnia que
paede 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 tienc el privilegio esclu- -

sivo de ser de facil digestion y dejar serena la
cabeza aunque bebido en abundancia, y de
poderse llevar 4 grandes distancias, cuando el
Borgoiia, que no emigra sino dificilmente, exal-
ta facilmente la cabeza y escita 4 la galante-
ria: del mismo modo que el Champagne, que
no puede transportarse, agita los nervios y ha-
ce agudos 4 los que no lo son. En una pa?'abra
el Borgoiia es aphrodisiaco, el Champagne
cabezudo, el Rosellon restaurante, el Burdeos
estomacal, :

No he comprendido nominalmente en esta
division los vinos de Languedoc y el Orleanais
ni aun los del Rddano, porque entranen la di-
vision general que acabamos de indicar com-
pendiosamente, y que daremos con la estension
que se merece en la obra citada. Resta pues
fijar el orden con que deben servirse los vinos,
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y es ¢l objeto preciso de esta breve instrncciim
mas bien vinogrifica que phisioldgica. El - uso
y la moda, dos tiranos del mundo, son los
que han presidido mas que un cilcalo funda-
do en lo que conviene i la salud y al gusto; 4
esie orden con que se sirven. Sin embargo se
conviene gencralmente en que el vino. tinto
preceda siempre al blance, 4 no ser que la co-
mida empicce por ostras, 4 quienes se acostum-
bra saladar con tres salvas de Chablis, & si se
quiere mas solemnidad con libaciones de Poui-
Ili 6 Montrachet, y mucho mejor de Sauter-
ne, Langon ¢ Hermitage blanco; pero 4 no ser
en oste caso ¢l vino tinto tiene la preminencia
de entrar cl primero. De uu tiempo 4 esta par-
te ha prevalecido la costumbre de que preceda
4 la sopa 6 la siga inmediatamente un vaso del
Madera seco, 6 de tintura de agenjo, y puede
seguirse 4 veces gste uso, sin tirar por eso 4
establecerle. El vine mas indicado para el pri-
mer servicio s el de Dorgotia en sus mejores
terrenas, que se designan por esto con el nom-
bre de Baja-Borgoia, como los de Avallon,
Coulange , "Tounerre, Vermanton, Irancy,
Chassagne, y Mercurcy, y en general los vi-
nos conocidos con el nombre de Macon y de
Auxerre. Puédense reemplazar bajo cierto as—
pecto con los clegidos del Orleanais, como el
Saint-Denis, Saint-Ay, 6 Beaugency. La gra-
dacion puede introducir despues los vinos de
Beaune y Pomard; vy si se quiere no pasar de
la topografia burguifiona, se eligen. entre el
Richebourg generoso, el Saint Greorges fragan~
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te, €l figero Volney, el encarnado Chambertia
'y el delicioso la Romanée. Si se trata de rom-
per esta mondtona gerarquia y reanimar el ape-
tito mudando de sabor y de terreno, la Cham-

pagne presenta su Ay chisposo, su Cumiéres

perfomado y su eristalino Sillery. Despues de
estos vinos pueden catarse oportunamente los
de un alto sabor que produce el Delfinado, pues
reaniman el apetito desgastado y realzan el sa-
bor algo insipido de las carnes asadas. Es dig-
no entre eltos de recomendacion el Chateau-
grillé, Cote-Rétie y el Hermitage. Cuando ya
la alegria y el buen humor se asoma 4 todos
los semblantes, un solo vino tiene derecho &
presentarse para producir en el liquido ya co-
locado cl efecto de la gota de agua sobre la le-

che que hierve; y este es el Burdeos. Obser—

vad como la copa de fa cordura va acallando
progresivamente la griteria del festin. Este es
el efecto del Mcdoc que una mano discreta der-
rama en las brillantes copas que reflejan las lu-
ces de cien bugias. Un provechoso darmisticio ha
suspendido el ardor de los combatientes. Los

criados diligentes presentan las masas y las cre-,

mas aromiticas. j Languedoc! Llegé la hora del
triunfo que divides con el Rosellon, Ia Proven-
za y Espafia. ;Qué vino es aquel que corre en
las copas como un liquidado rubi? ;Cudl este
topacio deshecho que convida 4 que los ojos le
admiren y el paladar le saboree? Rivesalte,
Grenache. Lunel, Malvasia, Frontifian, Mi-
laga, Xerez, vuestros nombres unidos para la
gloria y el placer se disputan la primaeia, y
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vuestros sabores se confunden en el paladar
que embalsamais. Un vapor biquico s exha'a
dc vuestras botellas cubiertas de honorifico mo-
ho, y vuestros apolillados corchos dan claro
testimonio de vuestro antiguo origen. Vuestro
alcobol dulcificado corrige los riesgos de los he-
lados que se empefian en servirnos al fin de un
banquete, cuando el gusto y la salud estan
acordes en que no sc lomen sino algunas horas
despues. Pero ya mi olfato percibe el fragante
olor dct Moka.... Deteneos: ahora es permitido
apurar esta botella que agita la locura, y cuya
brillante espuma se abre paso 4 pesar del dedo
descortés que en vano pretende tenerla aprisio-
nada. El corcho ha dado contra el techo y una
espuma plateada corre por los hermoses dedos
de las diligentes Bacantes. Bebedores: reconoced,
no aquel Champagne tan celebrado que el arte
corrempe por satisfacer 4 una moda pérfida,
sacrificando asi an vino escelente al riesgo de
hacer de €l un malo, sino al delicioso Arbois,
que reune la dulzura del Condrieux con el chis-
porroteo del impetuoso Ai

Abora es ¢l momento en que losaficionados
dignos de este nombre pucden paladear en va-
sos pequeilitos el Tokai, si es que se les conee-
de el beber lo genuino y legitimo; porque

“Sunt pauci quos cequus’
» Jupiter amawvit.” G

Tal es en resumen el: orden diddctico.en
que deben presentarse los .dones de Baco. No
los hemos gnumerado todos, peroe por aquellos
de que se ha heche honorifica mencion pucde
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juzgarse el lngar:que deben ocupar los que les
son andlogos.

Conclairemos con dos reflexiones que por si
solas pueden equivaler 4 un tratado extenso so-
bre vinos. La primera es que 4 pesar de todo
su lujo y profundos conocimientos en agricaltu-
ra y aun cn quimica, nunca llevaron los anti~
guos tan lejos como nosotros el arte de la vini-
ficacion. Aristdteles refiere que los vinos de Ar-
cadia se secaban de tal manera en los cueros,
que se extraian de cllos 4 cuajarones, teniendo
que desleirlos con-agua para beberlos, y en ver-
dad que no tendrian que verse asi con nuestro
Medoc; Volney y Ai sin agua. Galeno refiere
de los virios de Asia que se colgaban en botellas
de la campana de las chimeneas, hasta que ad-
quiriesén la dureza de la sal, y que despues se
les desitaba en agua para heberlos. Plinio en el
libra 14, cap. 8, elogiindo' los vinos de Italia
de Ateras, y describiendo las cualidades del
Falerno, no consigue que se le haga al lector
agna la boca; y se infieré Gue el vino mejor de
aquella época no era mas que un sirop mas ¢
merios dalce y consistente, que siempre era me-
nester béneficiar con el agua. No es pues estra-
‘o que se bebiesén vinos de cien afios asi como
lo asegura Petronio (Falernum opimianum anno-
yum centum), y aun'de doscientos afios que tu-
vieran la consistencia de la ‘miel, segun Plinio
(adhue vina ducentes’ fere annis jam in’ speciem
redactam mellis, Iib. 14, cap. 4.); y cuando se
lee en Marcial la necesidad que habia de liqui-
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dar con agua caliente despues de pasarlo por
cal, aquel cécabo tan ponderado:

“Turbida sollicito transmittere Ciecube sacco,”
no se envidia 4 aquellos orgullosos roma-
nos, 4 quienes nada mas parece que faltd sino
esta clase de lujo, ni su Falerno, ni su Sorren-
to y Massico, tan celebrados por Horacio. Note-
mos de paso que el cultivo de las vifias no me-
nos que ¢l modo de hacer ¢l vino influyen en
su calidad tanto como la temperatura del clima.
El vino de Creta es en el dia delicioso, y Mar-
cial le Hamaba vinderria Cretee, mulsum paupe-
ris, lib. 1, cap. 103; Juvena! pingue passum
Crefee , sit. 14, vers. 270. Esirabon tenia por
detestable al vino de Samos, que hoy se aprecia
por uno de los mejores moscateles. ;Habrd de
concluirse que se.han cambiado los gustos ¢ los
viiiedos? s
La segunda reflzxion es la de que el vino es
tan util bajo el aspecto diciético, que los hom—
bres mas sabios han alabado su uso, y 4 veces
hasta su abaso. Salomon celebrd al vino y sas
bereficios, y todos los poetas han cantado des-
pues este licor, creyéndole presente verdadero
de un Dios 4 los hombres. Hipderates, Dioscé—
rides y Avicena ensefiaron que era bueno em—
briagarse una vez al mes; y si pudiesen mirar-
se estos desarreglos solo filosdficamente , acaso
seria permitide fortalecer su constitucion con
algunos escesos, may raros, en la comida y be-
bida. La secta austera de los Estoicos juzgaba
permitida la embriaguez para levantar 4 la tris-
te hamanidad del abatimiento y pesadambres,
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Tortilla con dulce. « . + + . . . id.
Tortilla con rinones. . . . . . o« . id.
Tortilla con tocino, . + s+ + . . . : 223
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Tortilla de soplillos. . + & .
ortilla con atun. iR R
Tortilla con criadillas.

DE LAS LEGUMBRES,

Aleachofas. . . v % L .
Alcachofus fritas. .
Aleachofas heladas.
Aleachofas a la (taliana. .
Esparragos. . . ¥ g
E."{J{if'f'(-‘g'{}.‘ con gfll.faﬂff.’-
Berengenas, . .

Cardos con queso.
Zanahorias. T
PAE R T g U e SR A
7 § 117 o S R

Apio frito. . .

Apio con guisantes.

Hﬂﬂg’o&'. W . @ .

Hongos en general. . e
Hongos con yerbas finas, .
Colivon nale ==L ss

Coles rellenas. .

Coles con tocino.

Lombharda. i

Coliflor frita. .

Pepinos con nata.

Pepinos rellenos.

Pepinos de vigilia.

Pepinos empnnarfos. g
Espinacas. SE RS
Espinacas da la inglesa. . .
Fspinacas con natas,

Habas, . .

Calabacines, v o i D

. 2uf4

. 223

id,

: 2:35

id.
id.

: 226

id,
id.

; 2_27

id.

. 228

Judias frescas. . . ,

2

Judias frescas 4 la :'nglest;. e

Fudias verdes ¢ lo paisano. . i
Judias werdes con cuﬁ;ﬁm.
Judias ¢ .lo Provenzal, .

Judias con vino, . ;
Lechugas. e
Lschugas. rellenas.. . . . ., . ;
Lechugas. fritas, ... . ... .
.'Lecfwga.s de vigilia. . .

Lopeppas oo

Na&as-he?ada;.l . .

Nabos con.mostaza, . . .,
Cebollas rellenas,. . .
Perifollo de.carne. .

Perifollo de vigilia,

Batatas. S e e
Giuisantes & la rnglesas i
Guisantes con tocino,

DE LAS PATATAS.

Turrajas de pataras. ~ i
Pafa!a.sﬁra'ra.r. R Etanie

- Patatas ¢ la leonesa,

Sustancia 4 puré de patatas.
Tomates relicnos.

T:ffa.r. SR
CRIADILLAS.
Criadillas é la italiana. . . . i
Criadillas & la provenzala,

Criadillas bajo la ceniza.
Criadillas con wine.

24

: _2‘36
...... At

: id.
. 2'38
i
. 239

. . 240
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. 235
id.
id.
id.
id
id,

id.

id.
id.
id.
id.

5 2:5-1

id,
id,
id

. .« 242

id,

. 243

id.

: : id.
+ 244
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FLEPDSTERIA.

Soplillos de almendras. . . + . 244
Bizcochos.con almendras y Pc.smc]ms. .. id.
Bizeochos de avellana. EOE i 245
Bizcochos de chocolate. . id.
Bizcochos de limon. ‘ 2_46
Bizcochos de Moscovia. . ; c'd.
Bizcochos de Saboya. 2:;?

Bizcochos borrachos. . « « .+ <+ - 4
Barth’os TR A S e T 2%
Almendras fo.smdas i e umcial B A Teie R
Flores de naranja tostadas. .« .« .+ . g;ids

Mazapan. g
ﬂfaza:ganes de cfzocolare TR 2{}9
Mazapanes de f;ems e R ld
Merengues. . & w8 WA
Bollos de Slor de namn_}a e A
Bollos soplilles de rosa. s 9.?;

Pasta turrada de almendras.
INTERMEDIOS DE DULCE.

Busiuelos. . . 251
Biiiiuelos de a.’énncoques y a:rasfmfas :'ﬁ.
. .. odd

Buiiuclos de bollo.

Bunuelos de harina de maiz. .. . 2 2-53'.
Buiiuelos de tortilla. p lg
13
-

Bunuelos de manzanas. .
Bufiuelos de patatas. . . . « « + . 2{':?
& weownil

Buniuelos de. arroz.
Buiunelos llamados sophl{os é m.sp:ros

de monja.. . .
CREMAS.
Crema de almendras dulces, . + « + + 254

id.
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Crama asada, , . , . L5 3.3 4 . 355
Crema de cufc. R id.
Crema de apio, . . . . . . . . . id.
Crema barida. ¢ . 256
Crema batida de fresa o gros:zllas id,
Crema batida de licor, . id.
Crema batida de vainilla y de cafc . . 257
Crema ftmarz.fcsa id,
Crema d la italiana. . id.
Crema ligera. et . 258
Crema de almendras., . . . . . . . . id,
Crema de castaiias, R
Crema comun. = 259
Crema de¢ nicve. id.
Crema de alfdnsigos. . 260
Crema de té. . . ., . .. id,
Crema de vino. . i id,
TORTAS.
Torta de miga de pan. . . . 261
Torta de patatas. i,
Taorta de calabaza. . 262
Torta de arroz. Sk id,
COMPOTAS.
Compota de cerezas. . 263
Compota d{,ﬁamfmesas‘y :osc&"as = id,
Compota de albaricoques y abrm’aus. ah
Compota de peras. s ; ool
Compota de peras de invierno. . . 264
Compoea de manzanas. 5 id.
Compom de manzanas con conﬁmra . id.
PASTELERIA.
Pu(h‘uv!. " * 265
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Empanadas. + + + £ ¢ s & & 3 &4 266
Empanadas ¥ pastahllos LI e aab?

Tortas de crema. id,
Panes de dulce. « « « « + + v ¢ id.
Bollos. . . - e e G W T A SRR id.

. 268

Pasta prepammr:a o un e e e
Pasta ojaldrada. . « + « « =+ ¢ ¢ id.
Pasta real. T sica i e . 269
D P IS e e T O S T T 270
Pastel caliente. « « + + « o ¢ id.
Pastel frio. . . e . e v alt
El mismo en cu&f.!ew i ey O
Pastel de queso: .+ -« vt " 272
Tarta de entrada. B A | 1

ARTE DE CONFITERIA

Helado de grase!fas T . id.

Helado de manzonas. . 273

Mermelada de albaricogues. . id.

Mermelada de cerezas. = . 274

Mermelada de membrillos. . + , :7d5
)

Mermeladas de cirwelas. . « + « + *
Observaciones. P ¢

PASTAS Y CO‘ISEI{VAS
Conserva de cuatro frutas. . .« « 276
Agua de anis. . PRS- -
Ratafia de membr;l!as e s ER LN
Ratafia de flor de namn}a o g e we m BEE
Ratafia de noyd. . s w & Al
Ratafia de cuatro frums S g Say

SIROPES.

‘Almibares ¢ siropes de frambuesas .
Almibar de limon. . ~ - o

278
id.
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Almibar de horch :

disila r:c e

Caramelo. L 28:')

Clarificacion de! azucar, = : :;i
PASTILLAS.

Principios genemles v i

. 281

Pastillas de flor .

s _,).’imdc naranja @ la gam 282
Pastillas de café. = - 28!4
Pastillas de jazmin, ‘é‘:
Pastillas de violeta. SaTie 3 2'ca*:')
Pa.mﬂa:ﬁms de licor. . . . ; ::86
Pastillas de marrasquino de Zam : id,
Pastillas de rosoli. 87
ﬁashlhu cordiales, . : 2:(?

astillas de agua de P
ﬁasnﬂas de escubac z‘.” 'B-‘:Im-bﬂﬂ'm . ;S(é
astillas con espiritu d S B
Pastillas de o&zf 0. i ;.f‘m“ lj‘
Pastillas de espiritu de canela. : 3!8.
Flores ary‘icm!ss de azucar. . : m’q
Botellas fundentes de azicar, : 2 3
De otro modo. . : 295
Mx:{do de hacer el azucar romcfa _7 bo!a- 9
0s. i ;
Modo de hacer los bizcochos borrachos. 2!;7.
ARTE DE BOTILLERIA.

Porcle.: oo 5 o 'd.
Ponche @ la romana. , e 8
Sorbetes. o ; 29{
Helado de crema, . . .* ; 3“
Helado de almendras. 33;
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Helado de vainilla. . o . 303 3.5
Helado de ) I P id. Manzanas con arros, . == 7
Helado de chocolate. . . . « . - - 304 Soplillos. . . . . 5 e 3‘2?
Helado de alfinsigos. ... . o + « « ot
Holado de ce'/fs-o. BTt Y s | pa0es “CO“SE“"ACION DE SUSTANCIAS
Helado de toronja. . . . « « « id. ' ALIMENTICIAS,
Heludo de ananas., . . . . « « - 306 Aléarlcgqug_"' AR AL
Helado de naranjas. . . « « - « « » 307 : Alc“’"’wf 7 S — O 3? £
Helado de albaricoques. . - - « . . id. : Espdrragas. . e id.
Helado de manzanas.- . . 308 3 B"""_””"e““— S ey _' e - 322
Helado de peras. . . . « + + « - - 399 z Manteca salada, . ., Wi i id.
Helado de fresa. . . . « « « « « - id. :: Manteca derretida. . . . . " id.
Helado de grosellas. . . . . . £ 1 $ Zanahorias. . . . , ., S aig
Hilada ds cerentis, v+« « o & s i = Lerifollo. o « v 07 ST voeer id
Helado de frambuesas. . . . « « + - 311 - HE’-‘;E_"“ O A e g - 324
Helado de agraz. . . . . . . - . id. : AEBEEOPICR:. & & 5 rae e n & o oo s
Helado de granada. . . . . . - . id. L S e LA, id.
Helado de tuberosas. . . - - - + » 312 g Coles en winagre. . . . P
Helado de jazmin, . . « « « « + « id. Coliflores. e i e - 325
Helado de violeta. RS | i o L S SR i i,
Helado de flor de naran_}a SR TR id.. = T L R Jd.
Helado de junquillo. . . . . - « 514 - P T I SN s S s
R Caza. . . Tk ‘- T S c‘ci{
« + w 4 I

Helado de rosas.
Helado de clayel. .
Helado de marrasquino. . 345,
Otre helado dc marrasquino. . . - o id.
Helado de wino de C!mmpana. . . o« . 346

Judias frescas S

Melones. . .« i . Y e

Nueces, . . . . . . e e S

Huevos, . . . . . . e e e

Acederas. . . . . . .. .. ot 32?
L L Y P/

id.

U i L

Helados intermedios. o v s 4
Helado de frutas. . . . . . . 347 e ] S S B e
Helado de naranjas. 5 . id. Tomates, . . . . . . . ., ok
Helado de vino y de ron. . . 348 Criadillas. . . . . . ., . ., S 3“{
Helado de vino y-licores. « « .« - - id. Carne. . . . et 5
Huevos con leche. . . « + « « -+ id. Operacion_gener ral P“*" a Comem;ar “las o
Hugvos de nieve. . « + = « + = + + 319 sustancias animales y wegetales ) 3
Pasteles helados de castaiabs v+ o M Duracion aproximativa de la conserva- "
: cion de las carnes. . . e 334
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Conservacion de Iospescsdojfr;:;?:;;;ig:- i
modo de =
o de su pescay }
M‘::do de conservar varias wverduras en

NOHETE. ;A st
Vinagre de estragon. . . - = ° :
Pepinillos en vinagre.. -~ « = = *
Alcaparrones en vinagre. = « -+
Judias verdes en winagre. - . - -
Cebollitas en vinagres « - = =™ °
Pimentoncillos en ¢inagre. . - -

Finagre de asco.llamado de Lz‘n..r-_amfa.

ADICION.

Noticia accroa de los winos: « « o

. rds
s
. 339
. id.
o 7
. 340

il

. 341

e L AL LU s L

CATALOGO

de los Lieros que se hallan de venta en
Madrid enla libreria de Cuesta, frente
d las gradas de S. Felipe el Real.

e 0 A e

COLECCION DE MAMUALES DE CIENCIAS Y ARTES,

Convencido el editor de estos Manuales de su
utilidad para el progreso de las ciencias y

artes, tiene ya impresos y de veata los si-
guientes.

Mmua! ds las Sehoritas, 6 arte para aprender cuantas
lLiabilidades constituyen el verdadero mérito de las mugeres,
como son: toda clase de costuras, corte y hechura de vesti-
dos, 6 arte de modista, hordados en hilo, algodon , lana, se-
das, oro, lantejuelas, al zurcido, al trapo, al pasado, en
felpilla , cafamazo, seda floja y demas lahores & punto de a-
guja ; el arte de encajera 6 modo de hacer blondas 'y calados;
toda clase de obra de cafiamazo, bolsas , ridiculos, obras de
shalorio , felpilla, pelo, cordones, presillas, muletillas &e.,
con el arte de lichos obj Traducide del francé

por Dofia Marfa Ana de Poveda : tercera edicion , afadida con

las reglas de buena educacion y decoro para fas Serovitas,

el arte de lavandera y lavade doméstico , que tambien se
vendera por separado, — Un Lomo en B. © con laminas, & 16 rs.
en pasta y 14 en rustica,
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Manual del coeinero, cocinera y repostero econ el Arts

de confiteria y botilleria , y un método para trinchar y ser-
idad que se

vir loda elase de viandas, y la cor ia y url
debe usar en la mesa,
Para la composicion de este Manual solo s¢ ha consultado

4 la esperiencia: esta solo ha sido la guia, y como se han pu-
blicado diferentes libros sobre el mismo asunto, se han exa-
minado todos con alencion , y despues de haber tomado los co-
nocimientos debidos, se ha visto que el Manual del Cocinero
es el (que mas de cerea toea al fin propuesto, ya sea indicand
los medios de comer hiend poca costa, yu dando & entender
.por medio de letras iniciales puestas al fin de cada guiso, la
aceion y modo de obrar de las sustancias intreducidas en el
estomago, 4 fin de evitar las indigestiones y hacer menos fre-
cuentes los colicos.
Los jovenes que entran en la sociedad y quieran lucirlo en
una mesa , aprenderin con estz Manual , y por medio de la
limina gue le pafia, 4 trinchar bien cualquicra pieza que
se les presente, en donde el autor indica los métodos mas u-
suales, como asimismo la cortesania y honores gue debe guar-
dar en la mesa toda persona bien cducada, particularments
con las seioras y demas y Las madres de familia y
amas e casa hallardn las recetas mas econémicas y ocupacio~
nes mas agradables para manifestar su habilidad ; las jovenes
domésticas 6 sirvientas una guia segura para que por ella pue-
dan rivalizar con los; cocineros de mas fama. Pura instruccion
de estas y toda clase de personas, se ha puesto un tratado del
servicio ordinario y disposicion particular con que deben co-
locarse todos los manjares sobre la mesa durante el tiempo de
la comida, y quitarse segun el uso admitido, Los confiteros y
hotilleros encoutrarin un tratado que contiene lo mas curioso
¢ importante que deben saber; y por iiltimo , los cocineros y
eocineras y demas personas curiosas todo lo mas itil y econé-

3

tie.mpo toda clase de viandas ¥ susta
edicion.~-Consta de un lomo eng, *
cio 10 rs, en ristica Y 12 en pagta,

Manual completo de urban;,
nidad, cort, i
ol hombre fino af gusto del » cortesta y buen tono, §

; dia, con las regias. aplicac:
Y e_;u.-mpl?s del arte (e presentarse y mmlucise ;|1 i::‘l":"’j'“f’
:e reu.nufne.s, visitas &e. , en el que se cnsefia la eli:u::
© qu sensat 1
A : I: lad ez y la ¢ han establecidg
" ¢l tocador, y un tratado de are cisoria , trad
cido o] francis; segunda edicion.--Up temo en §, © il
en pasta y § en vdstica, S

cun una limina : gy pre-

c.]mo e ias obras mas acreditadas, y puesto al aleance d todla
clase de personas que deseen ocuparse con utilidad en 88!.;5 ar-
tes, lmrlﬁ\.ir. M. J. Riflault, antiguo director general de pol
;-a;y’ salitres, y traducido del francés por D. Lucio Frazc:i:
a d;a.-—?n tomo en 8.9, 4 12 rs, ep Pasta y 10 en ristica
Munua te:ir{'cn Y prictico del pinlor, doradop 3 of .
;;n:’.u!a: ohra \itil 4 los 4ue ejercen esta profesion i ‘;;s r“h
ucl:u.n:els de colores, y i los que quieran pintar po; si mism:‘
sus habitaciones, por Mr, M, J, Riffault, y traducido r D :
Lucio Franco de la Selva,—Up tomo en 8.2, ;3 12, e
¥ 10 en vidstica, : =
: d:‘an‘:m{‘del Perfecto licorista Y perfumista: contiene el
o el : los ag Y €l espivitu de vino ; de
- ..:m;r hos lui'om finos y superfinos de aromas , frutas y
5 d¢ hacer los que se Nlaman ratafjas ; {
frulas en aguardiente ; de preparar e

las Pastas aromat;
3 Licas, pol=
\"0!, jahonea de lOI‘.'IIrdOI‘, aguas Y vinagﬂso aromo’.tica; les-
2




!.:ctos , esencias, aceites y agua de Colonia ; segunda edicion,
con apéndice solire el modo de obtener el aguardiente de va-
vios frutos y cereales, y el de componer todo género de sor-
butes, quesos helados y ponche.--Un tomo en 8.9, 4 10 rs,
en pasta y § en ristica.

Manual completo de jusgos de sociedad o tertulia , y ds
prendas, Contiene nna coivceion de los juegos de campo y de
casa, la descripeion de las montaiias rusas y olras varias ; jue-
gos preparados de prendas, de chasco , de ::cc:an , charadas
vepresentadas , juegos de memoria, de ingenio , de palabras,
y las penilencias concernientes 4 cada uno de ellos 2 Y modo
de sentenciar Jas prembas , con diferentes juegos de niiios y de
naipes : traducido dei francés por Don ili.n"'m:: !fu-mcnteria‘u
Un tomo en 8.9, 4 10 rs, en pasta y 8 en rusiica: segunda
edicion , avmentadla,

Manual elemenial dz la pivotecnia civil y mililar; su
aplicacion practica & todos los fnegos de arlificio cm:ocidos
hasta el dia, y 4 nuevas combinaciones lulminantes ; contiene
el drte-del polvorista, mado de hacer toda especie de fuegos
de artificio & poca costa, y segun los mejores y mas moder-
nos procedimientos , con un tratado de los colictes i la con-
greve, y de los fuegos artificiales que sc usan en los !nal.rns;
ohra escrila en Irancés por Mr. Vergnaud , capitan de artille-
ria, y discipulo de la escuela politéenica, y l'r:nlm-ulo al cas-
tellano por Don Lucio Franco de la Selva.~-Un tomo en 8.2
con una limina , 3 10 rs. en pasta y 8 en ristica. ;

Munual para pintar al lavado y d la aguaduf obra i
portante 4 lodos los que quieran dedicarse al estulio ¥ pin-
tura de paisages , planos , flores , vistas &e. ; traduccion del
francés.~-Un tomo en 8.2 con una limina,

Manual del naturalista disector, 6 arte de disecar y em-
pajar los animales , y de conservar los \'egela!af v minerales,--

Un tomo en 8,°, 4 12 rs. en pasta y 10 en rustica.

§

Manual de casadas , & la casa por dentro , escrito en
francéy por Madama Pariset, y traducido al castellano.--Un
tomo en 8.9, 4 14 rs, en pasta y 12 en ristica,

HManual del flovista y plumista; 6 arte de imitar toda e3-
pecie de flores naturales con papel , batista , musslina, y otras
telas de algodon ; con gasa, tafctan , raso Y terciopelo; de
hacer flores de oro, plata, felpilla , plomas, paja, ballena,
cera, conchas, Ohra itil & los que se dedizan 4 este arte , Y
muy curiosa y entretenida para las sviioritas Yy casas de elu-
eacion, cscrita en francés por Madama Celnart , ¥ traducida
al castellano.~-Un tomo en 8. con una limina , a4 12 5, en
pasta y 10 en rdstica,

Hianual del carpintero de muebles y edificios, seguida
del Arts de ebanista: contiene todos los pormenores relativos
d estas artes, segun los Glimos adelantamicutos hochos e
ellas, ¥ nna noticia muy curiosa acerca de la unluraleza de
tada clase de maderas indigenas y exdticas, el modo de tefire
las y labrarlas, de emplearlas en talo grnero de ohras y ds
muelles, de pulimentarlas , harnizarlas , ensamliarlas ¥ em=
butirlas , por Mr. Noshan , ensamblador y chanista , y tradu-
cido al casteliano.~-Dos tomos en 8.2 con cuatro liminas ol
28 rs. en pasta y 24 en rdstica.

Manual de [utiicante y clarificador de aceiles , y fi-
bricante de jabores; coutiene el modo de moler la aceituna ’
de purilicar el aceite, con la esplicacion de diferentes prensas
inventadas nuevamente para moler la aceitun ; el método do
fabricar diferentes jahones , tanto para el lavado de la ropa
€OMO para otros usos , y particularmente el de haver los jabo-
nes de olor Hamados de tocador ; escrito en francés con arree
glo i los dilimos adelantamientos hechos en la materia , por

M. J. Fontenell , y traducido al castellano por D, Lucio Franco
de la Selva.—Un tomo en 8. © con liminas . 4 9 vs, en riistica
v 11 en pasta,
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Manual de alealdes ordinarios y peddneos de los pue-
blos de Espaiia, con las obligaci y atribuci de todos
los individuos de los Ayuntamientos , y la Real Instruccion de
Corregidores y Alcaldes mayores ; segunda edicion, tada
con la instruccion sobre el cobra de las contribuciones  por los
Ayuntamientos , y el Real decreto sobre eleccion de Ayunta-
mientos.~—Un tome en 8.9, 4 10 rs. en pasta y B en ristica,

Manual de sastres, ¢ tratado complelo y simplificado
de este arte : conticne el modo de trazar , cortar y hacer toda
clase de vestidos.—Un tomo en 8. © con liminas.

Curtifla de agentes y pretendientes , ¢ Manual de minis-
tevios , tribunales y oficinas : contiene todas las dependencias
del gobierua, y renne en un solo voliimen la prictica de los
tribunales, iinisterios y oficinas segun se ohserva en el dia:

_obra indispensable i los agentes, pretendientes , curiales y
oficinistas, — Un tomo en 4.°, & 16 rs, en rusticay 20 en
pasta.

Coleccion de 1 castellanos , anteriores al si-

glo AVN1, recopilados por D. Agustin Duran.—Cinco tomos
end. © marguilla: el 1, S contiene los romances moriscos ; el
9. © los doctrinales, amatorios, satiricos y burlescos; el 3. °© las
coplas ¥ canciones de arte menor, letras , letrillas, romances
cortos y glosas anteriores al siglo XVIll, pertenccientes a los
géneros doctrinal, amatorio, jocoso, sativico &e.: el 4.9 y
5.9 los romances caballerescos ¢ historicos de la Tabla redon-
da, Carlo Magno, Doce Pares de Francia, Bernardo del Car-
pio, Cid Campeador, siete infantes de Lara , Amadis de Gau-
la, y algunos romances de las cronicas antiguas de Espaiia,
En un tiempo en que la Europa parece disputarse & porfia
la adquisicion de todas nuestras obras de literatura y bellas
artes, y-cuando cada (ia se van agotando las impresiones de
nuestros buenos poetas , nos ha parecido vergonzoso no tratar
de veimprimir 4 lo menos algunas de aquellas que nos hacea
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mas hanor, No hace mucho tiempo que las ingleses han com-
prade.) dpeso de oro, y estraido una infinidad de rarisimos
Cane os y R » que es verosimil no volvamos &
recuperar. Los pocos que ya quedan sufvirin la misma suerte,
¥ antes de muchos afios tendremos que acudir & las bibliotecas
estrangeras si queremos estudiar las obras que nos pertenecen,
Este temor nos ha hecho emprend la publicacion del presente
Romancero.—Precio de dichos cinco tomos > 78 rs. en ristica
y 88 en pasta,

Historia de la esclavitud en Africa, durante 34 aiios,
de Pedro José Dumont.~Un tomo en 8, ©,d 6 rs. en ristica
¥ 8 en pasta, ;

Cl‘olccciau de discursos forenses , pronunciados en defensa

cl-e g 1! » con un diseurso sobre la admi-
nistracion de la justicia criminal , estractados de lus obras de
Mr. Servan, célehre abogado francés,~Un tomo en 8. °; a2
reales en mistica y 14 en pasta,

H, : ii Recitati in el ta juris civilis secun-
dum ordinem Institutionum : editio prima Hispana. Dos to-
mos en 8.2, 4 20 rs, en pasta,

Md.nma.l sobre recursos de fuerzay proteccion, con el
método de introducirlos en los tribunales s por D. José da
Covarrubias ; nueva edicion, tada con las ordenes que
han salido hasta el dia sobre la materia,—Dos tomos en 4, © , §
44 rs. en ridtica y 52 en pasta, -

El Robinson de 12 aiios : historia interesante de un gru-
mete francés abandonado en una isla desierta, — Un tomo
en 8., & 8 rs. en ristica y 10 en pasta,

El jardinero de bal 5 vent ¥ a tos, para
diversion de las seiioras, 6 instruccion para criar y conservar
toda clase de flores en tiestos.~Un tomo en 16 » a6 rs en
riistica y 8 en pasta,

Gramdlica latina, compuesta por D, Francisco Sanchez
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Barbers,~Un tomo en 8, ©, & 7 vs, en nistica y 9 en pasta.

Apéndice d los einco juicios del Febrero, 6 tratado de
los juicios de rentas y contrabandos, por Don Juan Alvarez
Posadilla.~Un tomo en 4,9, & 16 rs. en rdstica y 20 en pasta.

Memoria sobre el Calera Morbo de la India, y su mé-
todo curativo, 4 4 rs, en ristica,

Diseurse sohre el infiujo que ha tenido la eritica moderna
en la decadencin del teatro antiguo espaiiol.

Todos los amantes de nuestro antiguo teatro y de la gloria
literaria de nuestra nacion , hallarin en este discurso nuevos
molivos para combatir el juicio equivocado que los criticos
modernos formaron de nuestro género dramitico. Una teoria
clava y | tahlece los principios en que se funda
el venladero mérito del inmortal Lope de Vega, y los fa-
mosos Tirso, Caideron, Moreto, y demas autores drami-
ticos que hallaron una nueva senda de creaciones podticas,
llenas de fuego, genio y originalidad , cuyo mérito no es
ya dudoso~Un tomoen 8.%,4 3 rs. en riistica.

Quimice. Compendio de esta ciencia y de sus aplicaciones &
law artes , escrita en francés por My, Desmarest , y traducida al
vastellano por Don José Luis Casaseca, Esta obra estd destinada
pava servir de tosto 4 los alumnos del Real Consarvatorio de Ar-
tes , ¥ arreginda a los conorimientos actnales de esta ciencia,
--Ilos tomos en 8. © con una lamina , 4 30 rs. en pasta,

Eiementos de Higiene, & Arte de conservar la salud y
prolongar la vida, por Tourtelle, — Dos tomos en 8.° , &
30 rs. en pasta.

Feecionss del doctor Broussais sobre las Flegmdsias
Gdstricas , Nlamadas fiehres conti esenciales ide los aulo-
res, y sobre las filegmisias culineas agudas. -- Un lomo en

4.9, 4 18 rs. en mistica y 20 en pasta,

Hisioria natural y descripeion de la langosta, y mode
ae vestruirla. =~ TUn tomo en 8,° , & 3 rs. en rustica,

. 9
: Mcm‘f :mdnu!eo de la eria de gallinas, y extincion
e ﬁ.sm.r d los ganados: por Don Franciseo Dieste
7 Buil. — Un tomo en 4.° , 3 12 reales en restjca Fi6en
pasta, '

La Gatomaquia. Poema burlesco del eélehre Lope de Vega,
— Un tomo en 12,9 , i 6 rs. en ristica ¥ 8 en pasta,

El Murciclago alevoso: graciosa invectiva del maestro

Gonzalez, i 6 cuartos. :

El nuevo Robinson, adornado con 12 liminas finas, y
un:'carta 0 mapa que sefiala con puntos los sitios en gue &
Rehinson le sucedieron sus principales aventuras. Dos toros
en 8., i 26 rs. en pasta,

El Felerano: anécdota suiza. — Un tomo en §, © 0 2rs,
en ristica, .

El Alcalde Juan Zurron, gracioso juguete de represen-
tado para celebrar la Pascua de Navidad » @ real,

& £l Ordeulo de los preguntoites: juego gracioso y diver-
tido de 24 preguntas y 12 respuestas, cada una en verso, —
Un cuaderno en 8.% , 5 3 rs,

Las einco drdenes de Arquitectura de Pignola: por
Don Diego de Villanueva, — Un tomo en folio, & 26 rs, en
ristica y'80 en pasta holandesa. :

] E‘Jﬁcm de la Firgen, puesto en castellano por Don Juan
Crisdstomo Piguer, -- Un tomo en 8, © » & 10 vs, en pasta,

Catecismo de Ripalda ; adiadido por el P. Martinez, con
oracl.onfs para la misa, modo de emplear el tiempo , y el
ofrecimiento del Rosario. - Un tomo en 8. © » e letra grucsa
¥ buen papel, 4 4 rs. en pergamine y 6 en pasta,

Medilaciones sobre los novesimos , por ¢l P. Pinamonte
de la Compaiija de Jesus. -~ Un tomo en 12, © ;4 6 relle;
en pasta,

El Secretario espaiol , & nuevo estilo de escribir eartas,
¥ sus respuestas, segun el gusto del dia, precedido de una
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instruceion sobre el ceremonial epistolar que debe ohservarse,
y advertencias muy importantes puestas al principio de cada
clase de cartas, en las que se ha consultado el estado de nu‘u-
tras costumbres, particularmente las que se hacen 4 los nidos
cuando escriben a sus padres & tutores.

Se han impreso hasta el presente varios estilos de cartas;
pero todos son tan anticuados, que aunm las pci:sonas menos
cultas no se atreverian i seguir su correspondencia por su es-
tilo poco usado entre personas bien educadas: el que al pre-
senle se anuncia contiene la correspondencia para todos los
casos que suclen ocurrir en la sociedad: su estilo es claro,
sencillo y noble, y acomodado & los usos y costumbres que
en el dia se usan entre las gentes mas cultas: se ha puosl.o al
fin la direccion de cartas, las reglas y precios para viajar en
las Diligencias y Mensagerias: tercera edicion, aumentada.—
Un tomo en 8.2 , 4 B rs, en rustica y 10 en pasta,

El Adivino , pequefia baraja de mi para poder o
tar con ella los afios que tiene cualquier persona , €l :lmuro
que lleva en el holsillo , 4 qué hora salio de casa dfc., alrs,

Historia de un peso duro, contada por el mismo, pu-
blicada en francés por la seiforita Alida de Savigﬁac 5 Y lra-
ducida al espaiiol por Don M. R. F.: La historia de un peso
duro, que parece desde luego un juguete, encierra las mas
puras ideas de moral, tan ililes @ la edad adulta como &

1a juventud.—-Un tomoen 16.° 4 8 rs. en pasta y 6en msll::a.

Las bellezas de la naturaleza, & descripcion de los ar-
boles, plantas, calaralas, lagos, islas, torrentes, fu’entes,

volcanes, montes, grutas, minas &c. , los mas considera-
Dles y estraordinarios del gloho , por M. Antoine: no puede
menos de instruir y saciar la curiosidad de los ledomf la
deseripeion de lo mas admirable y portentoso que encier-
ran los 3 reinos de la naturaleza , y particularmente la des-
cripcion que hace Plinio de la erupcion del Vesubio acae-

1 8
-cida el afio 79 de J. C., en que quedaron arruinadas las
ciudades de Pompeya y Herculano, - Un tomo en 8,© »
4 8 rs, en ristica y 10 en pasta.

Cartas contra Gregoive, por Villanueva. - Un tomo
en 8.° maryuilla, 5 6 rs. en rstica,

Piissima erga Dei genitricem devolio ad impetrandam
gratiam pro articulo mortis per dies helxlomada 5 disposita ex
seraph. doctrina D, Bonaventura deprompta, — Un tomeo
en 16.°, i 4 rs. en pasta. )

De los nombres de Cristo, por el maestro Fr, Luis de
Leon: nueva edicion, aumentada por el cotejo de las cinco
primeras , con una prefaccion sohre la necesidad de huenas
libros para instenceion del pucblo, por un doctor de Va-
lencia. ~ Un tomo en 4. ° mayor, & 30 rs. en pasta.

Geografia universal duscriptiva histdrica, industrial y
comercial de las cuatro partes del mundo ; escrita en inglés
por Guillermo Guthrie , y waducida al castellano, — Catorce
tomos en 8.° marquilla,

Racreacion filosdfica , 6 diilogo sobre 1a-filosofia natu-
ral, para instruccion de personas curiosas s por el P, D, Teo-
doro de Almeyda. =- Cnce tomos en 8, ©

Tratado del esfuerzo bélico herdico > por el Doctor
Palacios Rubios: nueva edicion con notas ¥y ohservaciones, por
«l P. Fr, Francisco Morales, -- Un tomo en folio, 4 30 reales
en ristiea,

Coleccion de scis muestras de letra bustarda de todos
tamanos para aprender d eseribir: la primera contiene los
principios & reglas de dicho arte en las cvatro siguientes sen-
tencias hreves, sacaias de la Sagrada Escritura , y en la sesta
trata del modo de cortar y levar la pluma: su autor D, Clau-

dio Antonio Piramo,
Arle de lalavandera y del lavado doméstico, - Un tome
en 8.%, i 4 rs, en rdstica,
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La Compsilogia, & arte de afeitarse & si mismo, — Un
evaderno en 8. , & real. 3
El Algebra, reemplazada por 1a aritmética en los pro-
blemas de interés compuesto , lidades , amortizacion , ter-
minado por una aplicacion especial del mismo método a la
extincion de la deuda piblica. -- Un tomo en 4. , @ 6rs.

en ristica.

Tratado de los medios de averiguar las falsificaciones
de las drogas simples y compueestas , Y de conocer Y com=
probar su grado de pureza : obra escrita en {rancés por A.
Bussi, y A. F. outron-Charlard , profesoves de Quimica; ¥
traducida al castellano por Don José Luis Casaseca.

-La importancia del objeto de esta obra, y la reputacion

e disfrulan sus autoves , la hacen muy recomendable y su-
Jiamente dtil & los profesores de Farmacia , drogueros ¥
demas personas (ue se dedican al comercio de este ramo;

s numerosas [alsificaciones que

pues no solo da & conocer la
se hacen diaviamente con las drogas , sino tamhien indica los

medios que pueden practicarse para determinar el grado de
pureza de muchos productos que se nsan €n la medicina, ¥

que su adulteracion compromete al mismo tiempo la existen-
le los médicos. — Un

cia de los enfermos y la reputacion ¢

tomo en 4.2 , & 24 ra.en pasia y 20 en riistica.
Conocimiento de los lemperamenlos. Pintura fiel de los

co, como prin=

estados sapguineo, nervioso, hilioso y flemiti
cipios de todas las enfermedades, Signos en (ue cada indi-
viduo conoceri facilmente si 1a dolencia que padece proviene
de la sangre del humor, o de los nervios; las disposicio=
nes & la apoplegia , hidropesia y pulmonia ; efectos ¥ peli-
estiviimiento ; medios Jde curar estos dilerentes es-

gros del
la estenuacion

tados , loda clase de espasmos & irritaciones ,
y €sceso de govdura. Sefiales que anuncian una buena consti=
tucion y las probabilidades de una larga vida, Obra escriid

& ﬁ'mu.& por ell .Dr. Delacroix , y traducida al castellano de
la dundécima edicion francesa, -- Un tomo en 8,.°, 4 8
en pasta y 6 en ristica, T e
. Lorenzo 0 los prometidos esposos, novela historica sa-
Lm ’lde los sucesos de Milan del siglo XVHI; publicada en
italiano por el célehre Manzoni, y puesta en castellano
Don Felix Enciso Castrillon. 8
-Esl.a obra cfle'hmula de todos los literatos, y traducida en
casi lodus' los idiomas de Europa, sin acudir i espectros
¥ lances mue‘lhleu, escita y mantiene viva la atencion de
sus Ier}om ) interesandoivs y moviemdo su eorazon con cua-
dros bien _(!elmrados ¥ con sucesos dignos de conservarse en
la memoria. -~ Tres tomos en 8.° , a 3§ rcales e
¥ 28 en ristica. . g
. .E! ;i'mm' disimuiado y el declarado por cifras , novela
original , por Don A, G. V. E. -~ U i
s n tomo en 8.° , 4 6 rs.
: Arancel dederfcfm: que pagan los géneros, frutos y
;eclas estrangeros @ su entrada en el fiving; los que satis-
a:e.n estos y los l,m_cmn}” a su eslraccion & olras Potencias
¥ !uuw.ras ‘A!nel'lnu; asimismo el rancel de derechos
reales y P les que se miewdan en la Aduana de Madrid;
:nm::m:dc :zmhlen el Arancel jrancés publicado en Paris
n el afio de 1815, — Un tomo en 4.° , i i
en 1816, & 20 rs. rmistica, ; Sobia et
Tertulia &2 la aldea, miscclinea curiosa de sucesos me-
mora]:len,hn\'entnns divertidas , chistes graciosos, algunos
articulos de Agricultura y Art remedi ;
. y Artes, y remedios caseros, — Un
. E{' Propagador de conocimientos ililes, & coleccion de
wdt:s interesantes aplicables a las necesidades y 4 los goces de
s las claufn de la sociedad ; esta obra trata de las ciencias
naturales, fisicas y matematicas , de la economia doméstica
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industrial y rural, econ aquellas nociones que estin 2l aleance
de todo el mundo, simplificando la esplicacion de modo que
pueda ser participe el bello sexo, pues somos de la opinion
que las mugeres tiencn el mismo derecho i la instruccion
que los hombres, — Consta esta obra de 13 cuadernos, & 4 rs,
en rustica,

Discursos morales, polilicos ¢ hisidricos , inéditos, de
Don Antonio e Herrera, cronista de Felipe 11, autor de las
décadas de Indias ; cuaderno 1.2, conliene los discursos si-
guientes : 1.° sobre los provechos de la historia , qué cosa
es, y de cuintas maneras; del oficio del historiador , y de
como se ha de inquirir la & y verdad de la historia , y como
se ha de escribir. 2.° El medio de la historia es suficiente
para adquirir la prodencia. 3.© Sobre las historias & histo-
riadores espafioles, 4. © Sobre que Ticito excede & todos los
historiadores antiguos , y el fruto que se saca de sus escritos.
5.° Discurso y tratado que las letras no impiden el valor
del inimo para gobernar las cosas de la guerra, 6.° ;0ué
sera mas util para fa defensa y seguridad de los reinos, las
fortalezas hien presidiadas, o6 los ejércitos en campaiia y mi-
licias bien ordenadas? 7.9 Sobre el oficio de Capitan Gene-
ral; y tritase tambien de la esy y su fruto , & 5 reales
rustica,

Nueva baraja de 60 preguntas y otras tantas respuestas
combinadas, puesias en verso para diversion de las tertulias,

Asistencia de los fieles al templo en el dia de la Ascen-
sion, y d la hora de Nona; contiene una sucinta idea de
esta festividad , 12 nona y misas traducidas, y reflexi sobre
el Evangelio. Un tomo en 12,° de letra gruesa con una li-
mina de la Ascension, & 6 rs. pasta.

Rudimentos de contabilidad comercial 6 Teneduria de
libros por partida doble , por Don José Brost. Un tomo en 4.°,
4 24 reales en ristica y 28 en pasta,

- rs
nal;ﬁ:fglamif n;qm ¥ otros. Bisiga 2 rales, Villar 2 reales,
» Tres sietes 1 real, Mus 1 peal Dama
o : » » s 2rs.
E(:rte 1 ll'eal s A je‘dil‘ﬂ 2 reales, Revesino 1 real , Piques
¥ cientos 1 y medio, Imperial 1 real Tresillo Mediator,
E"i Donado hablador, — Dos tomos en 8, -
en ristica y 16 en pasta.
Estela , vanidad def mundo ] i :
e . = Un tomo en folio, i 36
Historia de Carlos XJJ, - Dos tomos en 8, ©
en ristica y 14 en pasta, :
Bemcc.:'?, Sundamenta stili cultioris. — Up tomo en 4, ©
Cb‘dormo, Silosofia moral, — Un tomo en 4, © -
Historia del cardenal Cisneros. — Un tomo en 4, ©
Epustolas de Ciceron, - Un tomo en 8. © ;
Castro , reformacion cristiana, - Un tomo en 4, ©
Sales, prdetica del amor de Dios. - Un tomo ;u 4.9
La Esperanza eristiung, - Un tomo en 8, © :
Analo » aparato teoldgico, — Dos tomos en 4, ©
Confesiones de San Agustin, - Dos tomos en 8, ©
Curso de operaciones ds ciry yia de Cédix.-—-Unlnn;n end,
Paz Prazis.—Un temo en folio, .
El Dorado contador, -- Un tomo en 4., ©
Tesauro, filosofia moral, — U :
* . — Un tomo en 4, ©
Puf;m de la pasion. -- Un tomo en 4,°
res cartas sohre los vicios de Ia instroeei ibli
ion
Espada , por Narganes. - Un tomo en 8, © ot
; -':IMMMHO de la tdetica de caballeria, para que con
acilidad y en corto tiempo puedan aprender 3 maniohvar
lmar de sus armas los militares de esta clase, & igualmeu;:
1:,. 'mc!:wImf que componen la Guardia Nacional de caba-
1, recopilada del reglamento adoptado para la caballeria
del ?jeftllo; segunda edicion, — Un fomo en 8.°
€n ruslica y 6 en pasta holandesa, i

»a 12 reales

,al0 s,

EEEN
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Manual de varios métodos para hacer toda clase de
tintas , asi negras para el tintero, como de colores, y e oro
y plata; contiene un gran nimero de recelas para hacer tintas

segun los métodos mas acreditad

Y que mejores resultados
presentan; el método de hacer lintas indestructibles, y simpa-
ticas; modo de hacer desaparecer lo escrito y conocer las |etras
sostituirlas; tintas indelebles y para marcar la ropa; linta que
desaparec: ; tinta para escribir sin gue se vea la letra; método
para renovar las letras antiguas; modo de hacer tintas de varios
colores, y de quitar las manchas de aceite del papel , con otros
muchos secrctos solwe la materia, -- Un cvaderno en 8, ©

Manual de Jiadrid, descripeion de la Corte y de la Villa,
comprende su historia , blasones , hombres eélebres , topografia,
costumbres, instruccion d los forasteros para vivir en ella, es-
plicacion de todas las oficinas, tribuunales y dependencias del
gobierno; descripeion de las iglesias, conventos, cementerios,
hospitales, hospicios, casas de reclusion , cuarteles , academias,
colegios, estudios, hibliotecas, museos, palacios reales y edi-
ficios notables , diversiones piblicas, paseos, jardines , &e. con
una lista alfabética de todas las calles, con un apéndice de
todas las variaciones acaccidas hasta el dia.—Un tomo en 8.°
¢n cineo estampas finas y un plano topografico de Madiid, i
26 rs. en rustica y 30 en pasid,

Devocionarios de todas clases y tawaiios en pasta regular,
fina y tafilete,

En la misma libreria se hallard un gran surtido de
eomedias 3 tragedias antiguas y modernas, saineles y uni-
personales.
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