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Reslas indispensables

1.0 Una bnena cocinera en primer lugar debe saber dlstmgmr
la carne de vaca, cordero y ternera.

Un buen ealdo se prepara con caldo de vaca, y los huesos més
adaptados para obtener un caldo sustancioso son los signientes:
Hueso del agarradero, hueso chascén, rabo blanco, tapado.

“Para un buen hervido es indispensable elegir carne gorda; un
buen puchero hace un plato muy agradable,

Lo més adaptado es el estomaguillo, siendo de la parte mds grue.
sa, la costilla arqueada, tapa-pecho, pollo, ganso. etc.

Para la cazuela es preferible el rabo carnudo y costilla dere.
cha.

El cordero, mientras mds tierno, es mejor; para una buena ca-
zuela hay que tomar la parte del espinazo.

Es mejor cocer la carne sin sal, sazonarla después de cocida,
cuando va se quiere armar el caldo.

La carne més adoptada para guiso de cordero es la pulpa o es
paldilla.

Para un buen asado es la plelna o el coqtﬂlar

Recomiendo sobre todo la extremada frescura de la carne.

Una carne seca y acartonads, no puede dar ni buen caldo, ni
buen cocido.

Desgrasar perfectamente ol caldo cuando se ha sacado la carne
€8 un principio ésencial.
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Esta operacién se hace més facilmente cuando el caldo estd hir-
viendo.

La carne da mayor sustancia echdndola de un principio a la
olla en agua fria, pero en cambio el caldo es un poco oscuro.

Las cocineras, en general, m4s se preocupan de sacar un bonito
caldo, y para esto echan la carne a la olla en el momento que méds
hierve el agua.

El asado es preferible a la parrilla, tratando de dejarlo muy
jugoso.

Un bonito filete, huachalomo, lomo, estomaguillo, hacen un buen
asado.

Para carbonada, empanadas y guisos ordinarios se emplea la
carnasa, posta rosada o posta negra. :

Para guisos después del filete y lomo, tenemos el estomaguillo
de la parte gruesa, asiento de picana, punta de ganso; eligiendo la
parte blanda.

2.0 Se necesita saber pelar y destrozar una ave, conocer si esté
fresca o no.

Se necesita pelarla muy bien, no dejando ni pelusas ni ca-
nutos.

El ave mal pelada, desagrada al comerla, y a la vista hace un
plato feo. ;
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PRIMERA PARTE

Cazuela de ave

Se pela bien una gallina, se destripa, se lava y se par-
te en presas.

Se pone a cocer en regular cantidad de agua (segtin el
caldo que se necesite).

Estando hirviendo, se saca toda la espuma para que el
caldo quede clarito.

Se sacan las presas y se frien en grasa quemada; se
unen las papas, porotltoq verdes, zapallo partido en pe-
dazos, arvejas, un pedazo de cebolla sal, aji picante.

El arroz se le pone a tltima hora pero que no se re-
cueza. :

Se vacia sobre esto el caldo en que se coci6 la gallina,
se deja a fuego lento para que hierva despacio.

Se alifia el caldo en la sopera con yema de huevo y pe-
rejil picado.

Cazuela de cordero o de vaca

Se prepara de la misma manera, cambiando el ave por
espinazo de cordero o costilla de vaca.

Todo caldo antes de servirse se alifia con yema de hue-
vo y perejil picado.
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* Carbonada en caldo

Se corta la carne en pedazos chicos, papa, zapallo, po-
rotitos verdes, arvejas, esparragos verdes.

Se cuece la carne en regular cantidad de agua, con
sal; habiendo hervido, se retira la carne y el caldo sa
cuela. : :
Se frie la carne en grasa quemada, se unen las legum-
bres, arroz. Se vacia sobre esto el caldo y se deja hervir-
reposadamente.

Se alifia con yema de huevo y perejil picado.

Carbonada seca

Se pica carne cruda, se frie en un poco de color, y es-
tando frita se afiade arroz, papa picada, zapallo tierno,
choclo y porotitos.

Se calcula tanta carne como legumbres, se alifia con
sal. perejil un poquito de comino y de vinagre.

- Se deja hervir lentamente y bien tapada.

Se alifa con huevo al momento de mandarle a la
mesa.

Dieta para enfermos

La dieta es un caldo especial que siempre debe hacer-
se de gallina gorda, se le pone para darle mas sustancia
un hueso del agarradero, se le pone el agua necesaria y
se deja hervir un rato calculando que la gallina esté un
poco blanda. En seguida se cuela este caldo y se le pene
el arroz necesario.

Conviene no ponerle sal a la cantidad que se haga pa-
ra evitar que se descomponga dejandola para el dia si-
guiente. Se sazona la cantidad necesaria para cada vez.

Sopa de pan en fuenie de barro

Se cortan tostadas delgadas se doran a la parrilla. Se
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hace un pino de carne con cebolla en pluma, huevo duro,
aji, perejil.

Se arregla una capa de tostadas (en una fuente que sea
onda y de poderla poner al horno, se prefieren las de ba-
rro) en seguida se pone otra capa de pino se le espolvo-
rea queso se vuelve a poner otra capa de tostadas y asi
se asigue hasta completar dos capas. Se le pone caldo pa-
ra remojar Jas tostadas y se pone al horno. Debe quedar:
espesa pero jugosa en caso confrario queda mala.

Ajiaco

Se necesita filete o huachalomo y se pone a asar en la
parrilla o al horno.

Se cuecen papas y se muelen en la piedra hasta for-
mar pebre..Se frie en color un poco de cebolla, se le une
la papa molida y se aclara con el agua necesaria segun
las personas para formar un caldo claro.

Se deja hervir, y al tiempo de .servirlo, se afiade Ja

“carne y el jugo que ha exprimido. La carne se corta en
tiras cortadas, chicas, se le afiade aji, orégano, etc. En la
sopera se tiene huevo duro cortado en rodajas y se vacia
sobre esto el caldo que debe haber espesado.

Valdiviano

Se machuca charqui hasta dejarlo menudo, se pica
cebolla' menuda o en pluma y se frie en color, estando -
amortiguada se une el charqui y en seguida se vacia cal-
do silo hay o agua hirviendo, la cantidad necesaria se-
gun persona.

Se le pone aji picante; en la sopera se tiene huevo
duro cortado en rodajas, se vacia el caldo y se sirve.

Conviene al servirlo ponerle limén y aji cayena.
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CALDILLOS

OBSERVACION

Iol tiempo de Cuaresma para las personas que ayunan
y no pueden tomar caldo de vaca; reemplazan ia cazuela
por alguno de estos caldillos siempre que se preparen en
“agua en vez de caldo. ]

Si gusta variar la cazuela se prepararan en caldo.

Sopa de porofo ev fuente de barro

Se ponen los porotos en legia a hervir, hasta que suel-
ten el hollejo, se sacan y se lavan bien; se vuelven a po-
ner al fuego, al primer hervor se les hota el agua, se
hierven de nuevo dejindolos reposadamente. o

Estando cocidos, se muelen y se espesa el caldo de la
signiente manera:

Se frie en mantequilla un poco de cebolla cortada fina,
sobre esto, se hecha el caldo necesario; se espesa con los
porotos pasados, quedando de un espeso regular.

Se pone a la sopa ramita de apio, aji picante, sal y
tostadas fritas en mantequilla

Ilncima se adorna con-huevo duro. en tajadas.

IEn Cuaresma se prepara en agua en vez de ser en
caldo.

Caldillo de choros

Se cuecen los choros en agua; en esa misma agua se
prepara el caldillo y se alifian con cebolla, pimienta,
olores, dejando un caldo muysabroso. Al tiempo de lle-
varlo alamesa se le ponen pedacitos de pan fritoy se ali-
fia con un huevo.

Sopa de pan en caldo de machas

Se cuecen las machas y se arreglan capas en una fuen-
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te poniendo capa de tostadas, capa de machas y por ulti-
mo se le pone en vez de agua el caldo en que se cocieron
las machas.

(aldillo de pescado en fuente de barro

Se compra un congrio, se corta en pedazos, se pone a
frefr en un poco de color, sal, pimienta, se cubre con
agua, se le ponen lenguas de erizos y tajadas de pan y
papas cortadas en rajitas. Se mete al horno. Se sirve en
la misma fuente poniéndole una yema batida y torrijas
de tomate antes de ponerlo al horno.

Migas guisadas

Se cortan pedazos chicos de pan, se tiene un poco de
cebolla frita en un poco de color, se une el pan, se le
pone un poco de agua, aji, se deja esto muy espeso y al
tiempo de servirlo se alifia con un huevo y perejil.

Caldillo de’ machas

Se lavan las machas y se ponen a cocer en las con-
chas, estando cocidas se vuelven a lavar hasta quitarles
la arena. Se frie en color un poco de cebolla, estando
frita se afiade un poco de pan, calculando que no quede
muy espesa la sopa; a la sopa se afiade el caldo en que
se cocieron las machas muy colado, se le pone perejil,
apio, aj{ picante y junto con las machas se pone a hervir
a fuego lento en fuente de barro.

(alabazas en fuente
Se cortan las calabazas en rodajas delgadas se ponen

al sol o al horno un rato, se frien revolcandolas en hari-
na; se amortigua cebolla y tomate; se arregla en una
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fuente capa de calabaza, capa de cebolla y encima queso
rayado; antes de ponerla al fuego se le pone caldo o agua
hirviendo con sal.

Se alifia al servirlo con tres yemas batidas en un poco
de caldo.

Caldilo de choros

Se lavan los choros y se ponen a cocer en una cacero-
la en seco o bien se ponen a asar al horno; se sacan es-
tando cocidos, se pican o enteros como se quiera; con el
caldo que han despedido se'ponen en una fuente de ba-
rro, se preparan lo mismo que la sopa de par, teniendo
un buen caldo pronto para acompafiar el de los choros.

(aldillo de erizos

A un caldo bien bueno se le agrega una cucharada de
harina frita en mantequilla, se le pone el caldo de los
erizos. En la fuente se ponen unos pedazos de pan frito
junto con las lenguas de los erizos y se le vacia el caldo.

(aldillo de cochayuyo

Se corta el cochayuyo en trozos chicos y en seguida se
frie, se deja enfriar; se prepara un batido de harina y
agua para rebozar cada pedazo de cochayuyo, después de
haberle frito solo.

Se hierve un poco de agua con papa, zapallo y verdu:
ras (como cazuela), arroz, etc. Se unen a este caldo el
cochayuyo rebozado media hora antes de servirlo.

No siendo comida de viernes puede prepararse en
caldo de vaca. Se alifia con huevos.

(aldillo de pan con huevo

Se corta cebolla en pluma, después de muy lavada,se
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coloca en una cacerola con un poco de grasa para que se
fria; en seguida se le deja caer agua o caldo. Se frien en
grasa caliente pedazos de pan y se unen al caldo afia-
diéndole aji. Se hierve y se deja reposar un rato. Al
unirlo se alifia con huevo, y si se quiere se le puede po-
ner huevos pasados por agua. -

BEAFSTEAKS

Se elije un buen pedazo de lomo, de la parte mds ve
tada o bien filete. -

Se cortan tajadas de regular grueso, se aplastan lige-
ramente, se-sazonan.

Se tiene una- parrilla caliente y muy limpia; se colocan
los beufsteaks, tratando de dejarlos muy jugosos.

Se retiran del fuego, se les pasa ligeramente la siguien-
te pasta:

Mantequilla, perejil y agrio de limén.

Beafsteaks rebozado

Se cortan tajadas de lomo, se aplastan ligeramente, se
sazonan; en seguida se pasa cada tajada por huevo, se
apana y se frie.

Beafsteaks apanado

Se cortan tajadas de lomo, se aplastan ligeramente, se
sazonan; en seguida se pasa cada tajada por huevo; se
apanan y se frien en poca grasa.

Beafsteaks aleman

Se toma un pedazo de asiento picana o lomo, se mue-
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le a méquina, se le afiade en seguida cebolla picada-me”
~duda, perejil, un huevo entero, sal y pimimienta. Se for’
man los beafsteaks chicos, se colocan en la sartén con man”
tequilla, se doran y sesirven con lo que se quiera.  —
La cebolla antes de unirla a la carne se frie en mante-
quilla.

Preparacién para el beaisteaks

Un poco de berro se machuca en la piedra, se une con
un pedazo de mantequilla derretida y se alifia con limén,
sal, pimienta.

Variedad de papas y legumbres para acompafiar el heafsteaks
"PAPAS FRITAS RELLENAS

Se pelan papas, dejandolas todas de ignal tamafio, se
les saca la comida, ddndole la forma de taza.

Se secan con un pafio, en seguida se frien, se rellenan
con un pino de callampas con crema y manteqmlla o na-
ta con huevo duro.

PERAS DJ:.i PAPAS MOLIDAS

Se muele papa, dejandola muy suave, se alifia con sal,
mantequilla o nata, tres yemas. Se incorpora, dejando
upa pasta eonmstente se forman peritas, se pasan por-
huevo, se apanan y se frien.

PAPAS CON : ATA

Se pelan papas, de ignal tamafio; se ponen a asar, con
cuidado de no romperlas,se les saca la comida forman
do tacita.

fJon la papa que se les ha sacado, se hace pebre, se
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alifia con mantequilla, nata, un poquito de.queso parme-
sano rallado. Se rellenan las papas de nuevo con este pe-
bre y se ponen al horno a dorar.

Rebozados

La mejor manera de rebozar, es batir las yemas con
un poquito de harina deshecha en algunos cucharadas
de agua o leche; las claras se baten por = separado, dejan-
dolas bien consistentes. Se incorporan los batidos, se le
anade agrio de limon, y con esto se reboza lo que se
quiera. ' '

Coliflor rehozada

Después de cocida la coliflor, se parte en pedazos, pa-
sando cada uno por el batido anterior. -

Fritos de ceholla

Se parte cebolla en pluma, se amortigua pasindola
por agua caliente, se alifia con ssl, se le exprime todo el
agua; semezclan tres huevos, claray yemas, se unen a la
cebolla, se frien por separado, se sirven con el beafstecks.

De la misma manera se preparan de arroz cocido en
agua o en leche. ;

Rehozados de acelgas

Se cuece acelga, se pica menuda, se mezclan fres o
cuatro claras sin batir, se incorpora bien con la acelga,
se le pone un poquito de harina y se frien por cuchara-
das chicas, dindoles forma larga. '

Para variarlas se puede mezclar la acelga con zanaho-
ria.

De la misma manera se preparan de arvejas, tallo pi-
cado, esparragos.
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Salsifi rebozado

Después de raspar muy bien el salsifi, dejéndolo blan-
€O, se pone a cocer en agua con sal. Se ponen a enfriar y
se rebozan uno por uno.

Véase Rebozados, pdg. 15 o bien se prepara un batido
de harina deshecha en un poquito de leche. No conviene
dejarla ni muy clara ni muy espesa, se le pone sal y pe-
rejil. ;

De la misma manera se rebozan papas chicas enteras
0 bien cortadas en rodajas.

- Pencas con huevo

Se cuecen las pencas, cortdndolas en pedacitos de re-
gular tamafio.

Se frie en mantequilla un poco de cebolla cortada fini-
ta, se unen las pencas y se frien un momento, al tiempo
de servirlas se unen dos o tres huevos.

También las pencassepueden rebozar, una por una.

Tallos con mantequilla

Se cuecen tallos, se cortan en pedacitos, se frien en
mantequilla con un poquito de perejil picado y agrio de
limédn.

Macarrones en leche

Se cuecen macarrones en leche; estando cocidos, se
ponen a destilar, se alifian con sal, perejil, mantequilla
y queso rayado.

Tallariﬁes

Se preparan de la misma manera que los macarrones;
s1 86 quiere variar, pueden cocerse en caldo o agua y po-
nerles salsa de tomate.
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Aspinacas con mantequilla

Se sacan las hojas a las aspinacas, se colocan en una
cacerola con un buen pedazo de mantequilla y sal; se
dejan cocer al vapor, teniendo la cacerola bien tapada.

liuevos revueltos con verdura

Se cuecen acelgas, zanahorias, arvejas, tallos, todo
wunido se frfe en mantequilla con un poquito de cebolla; -
al tiempo de servirlo se unen tres o cuatro huevos.

Croquetas con gueso

Se hace un pebre muy fino, ss alifia con sal; mante-
quilla y si es necesario un poquito de leche
Se deja un pebre consistente pero no seco.

Se corta un pedacito de queso, tamafio largo y delga-
do; se envuelve con pebre quedando el queso encerrado.
Se apana y ce frie. :

Se les da una forma larga y angosta.

Coronas con nata

Se prepara el mismo pebre que para las croquetas; se
forman bolitas de regular tamafio y poco a poco se les
da la forma de corona.

Se apanan y se frien.

Se hace un pino de callampas con nata o bien pino de
nata con huevo duro.

Se rellenan las coronas y se sirven.

Papas con crema

Se colocan papas cocidas en una fuente con pedazos
de mantequilla y una vaina de aji picante.
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Se hierve leche, se alifia con. sal, se deja enfriar; se
mezclan 3 yemas a medio batir.

Se vacia sobre las papas y se pone al horno a dorar,
estando la crema cuajada, se retira.

Papas con queso

Después de cocidas las papas, se colocan en la fuente
en que se han de servir; se ponen encima pedazos de
mantequilla, vainae de aji picante, huevo duro en roda-
jas, queso rallado y leche hasta cubrir las papas.

Se ponen al horno a dorar, la leche se consume en las

papas

Papas cocidas en leche

Se pelan las papas y se cortan en forma de bolitas; se
cuecen en leche; se sacan y se colocan en otra cacerola con
bastante mantequilla y perejil, 4cido de limén.

Se doran en esto las papas.

Papas duquesas

Se hace pebre, alifidndolo con mantequilla, nata, sal,
perejil.

Se forman bolitas que se aplastan en'forma de galleta
del grueso de un dedo.

Se doran en mantequilla per ambos lados, se sirven es-
polvoredndoles perejil picado.

Zanahoria con huevo

Se frie en mantequilla un poquito de cebolla; se afiade
zanahoria cocida picada menuda, sal, perejil. Al momento
de servir seunen dos o tres huevos, segiin la cantidad que
se necesita.
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Alcachofas con huevo

Después de cocidas las alcachofas, se sacan las hojas,
cortando a éstas la parte comible y se procede como la re-
ceta anterior.

Espérragos verdes, tallos, pencas, peti¢ pois se prepa-
ran de la misma manera.

Papas de Pernambi

Se cuecen las papas, después de peladas se colocan en
seguida en una cacerola con mantequilla y perejil picado.

Arroz cocido

Se lava el arrroz carolino en algunas aguas; se pone en
la cacerola un buen pedazo de mantequilla, se echa el
arroz remojado, y se frie hasta que tome un color relum-
broso, se le pone caldo, azafran, zanahoria, 4pio; se hier-
ve a todo fuego y estando te retira y se deja tapado para
que acabe de cocerse al vapor. |

Tiene que quedar seco.

Papas sonfles

Se corfan papas amarillas y no muy delgadas de forma
cuadrada. Hay que tener tres sartenes al fuego, con man-
teca de chancho o grasa; uno poco caliente, el segundo
caliente y el tercero hirviendo. Se echan las papas al pri-
mer sartén y cuando comienzan a freirse se pasan al se-
gundo, y de éste al tercero cuando comienzan a inflamar-
se. Kn este ultimo se dejan hasta que se doran y al sa-
carlas se les espolvoreaa sal fina.

Zapallo para el beafsteak

-Se cuece zapailo, se muele, se frie en mantequilla, se
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le agregan dos panes remojados en leche y un poco de.
queso. :

Papas saltadas para heafsteaks

Se cuecen las papas, se cortan en tajaditas muy del-
gadas se saltan en mantequilla con perejil picado hue-
vos duros picados finos y gotas de limén.

Esparragos verdes

Se pican los esparragos verdes, la parte comible, se
cuecen y en seguida se ponen a destilar. Se frie en man-
tequilla un poquito de harina, se unen los esparragos po-
niéndoles un poquito de agua para que no queden muy
Secos.

Se pueden variar, mezclando esparragos con porotitos
verdes y arvejas; se preparan de la misma manera que
los esparragos verdes. '

Arvejas con maotequilla

Se cuecen con-sal, se les bota el agua y se colocan en
una cacerola con mantequilla, se aliian con huevo al
tiempo de servirlas.

Porotos verdes com mantequilla

Se cuecen los porotos, cortdndolos como se quiera, po-
niéndoles un poco de ceniza para que conserven el color
- verde. Se sirven poniéndoles un poquito de mmitfquilla,
sal y pimienta.

Pebre en fuente
Se prepara un pebre muy fino, con mantequilla nata,

sal. Se bate mucho hasta deshacer completamente todos
los pelotones.
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Se vacia en una fuente untada con mantequilla y se
pone al horno a dorar. :

Para quese dore més facilmente conviene untarle por
encima con mantequilla.

Puede ponerse en budinera untada con mantequilla y
espolvoreada con harina.

Repollitos de Bruselas

Se limpian y se ponen a cocer en agua hirviendo con
sal; estando cocidos se ponen a destilar en un cedazo.

Se pone en una cacerola un pedazo de mantequilla,
se unen los repollitos, se les pone sal y pimienta.

(oliflor con manteqnilla

Se cuece la coliflor y se parte en pedazos; se coloca en
la cacerola con mantaquilla, sal y un poquito de pimien-
ta, perejil picado.

Repollo con mantequilla

Se cuece el repollo y se pica menudo; se pone en la ca-
cerola un pedazo de mantequilla, se une el repollo y se
incorporan dos o fres huevos.

Se puede variar poniéndole papas fritas cortadas me:
nudas antes de unirle los huevos. :

Habas con mantequilla

Se cuecen las habas, se pelan y se frien en mantequi-
lla, se les pone miga de pan rallado y un poquito de cal-
do para que espesen.

(ebolla con huevo

Se corta cebolla en pluma, se amortigua déndole un



hervor ligero; se frie mantequilla, se une la cebolla, al
tiempo de servirla se alifia con dos huevos.

Si hubiere exprimido demasiado agua se le bota dntes
de ponerle los huevos.

Se puede variar poniéndole a la cebolla papas fritas
cortadas delgadas dantes de unirle los huevos.

Tomate con huevo

Se frie en color o mantequilla un poquito de tomate
picado menudo; estando el tomate cocido, se unen tres o
cuatro huevos segin persona.

El huevo debe quedar bien cocido.

Tomate con leche

Se pica tomate menudo, se une con mantequilla y un
poquito de leche.

Aceitunas con huevo

~ Después de preparadas y cocidas, | s aceitunas se par-
ten en pedazcs, se saltan en mantequilla y se unen con
huevo.

Se puede variar uniendo las aceitunas con papas salta-
das en mantequilla y cortadas en forma de bolitas.

De la misma manera se hacen callampas con mantequi-
lla y unidas con papas fritas y saltadas en mantequilla. -

Tomates asados

Se parten por mitad los fomates, se les exprime el jugo,
botando las pepas.

Se rellenan con lo sigaiente: Se pica tomate menudo,
se coloca en una cacerola con mantequilla y leche.

Se rellenan los tomates, se espolvorean con migs, se



_les pone encima a cada uao un pedacito de mantequilla
y se doran al horno.

Alcachofas rellenas

~ Se cuecen las alcachofas; se sacan los asientos y la co-
mida de las hojas. ;

Los asientos se co'ocan en una fuente untada con man-
tequilla y se rellenan con lo siguiente:

Se frie en mantequilla huevo duro picado menudo, se
une la parte comible de las hojas, un poquito de harina
y caldo; se forma un pino y se rellenan los asientos.

Se espolvorean con miga de pan y mantequilla y se
ponen al horno.

Tomates rellenos

Se elijen tomates iguales; se parten por mitad, se les
saca con cuidado toda la comida, formando una tacita
que se rellena con lo siguiente:

Se frie en mantequilla o color un poco de tomate pi-
cado, se unen dos o tres huevos, sin ponerlos al fuego,
se rellenan las tacitas de tomate, se les pone encima un
pedacito de mantequilla y se ponen al horno a dorar.

Tomates asades

Se parte por mitad el tomate; se les exprime el ju-
go, botando las pepas. Se colocan en seguida en una
fuente con mantequilla, se les pone a cada ano sal, pi-
mienta, mantequilla y miga de pan; se ponen al horno a
dorar. Puede remplazar la mantequilla por aceite en ven-
taja.

Alcachofas apanadas

Se toman los asientos, después de cocidos se apanan
o se frien o bien se rebozan.



Mousse d’asperges

Se cuecen 2 atados de esparragos blancos, se ponen a
destilar y se-pasan por tamiz. Se baten 5 huevos enteros,
se agregan b cucharadas salsa bechamel espesa,  libra,
crema Chantilly y el puré de espdrragos. Se enmante-
-quilla un molde, se decora con zanahoria cocida, se vacia
el batido y se pone en el horno al bafio Marfa.

Salsa.—1 cucharada y media de mantequilla, 2 de ha-
riva, leche o crema necesaria para que quede regular,
sal, pimienta y una yema. Se cubre la Mousse con esta
salsa; se decora con ramas de perejil. Se sirve muy ca-
liente.

Mousse de poisson

Se limpia el pescado; con frecuencia truchas. Se le
quitan las espinas y el cuero, se muele en la mdquina,
se pone en una cacerola una cucharada de mantequilla
con dos de harina; se le agrega leche para hacer una
salsa espesa; se saca y se deja enfriar. Se baten 5 huevos
enteros, se le afiade la salsa y se sigue batiendo hasta
que esté como crema; se agrega el pescado

Se le afiade como ¢ de litro de crema sin batir; se le
pone sal, pimienta, se enmantequilla un molde y se de-
cora con trufas. Se vacia el batido y se cuece en el horno,
al bafio Marfa por £ de hora.

Se ponen en una cacerola 2 cucharadas de mantequilla
y 1% de harina; cuando esté derretida, se le agrega caldo
para hacer una salsa de regular espesor. Se le pone sal,
2 yemes, 1 copita de jerez. :

Se coloca Ja mousse en la fuente, al rededor se ponen
arvejas saltadas en mantequilla, encima tajadas de pe-
pinos, formando un sol. La salsa aparte y muy caliente.

Paltas a la Imperial

Pelar las paltas y quitarles el hueso. Pasar por cedazo
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4 yemas de huevo duro, junto con pedacitos de palta; si
es poco, afiadir una palta mas; se agregan una o dos cu-
charadas de nata o de crema Chantilly, una trufa picada,
sal y pimienta. Las paltas se rellenan con esta crema.
Para servirlas decorarlas con gelatina de sal, trufas, pe-
rejil y clara de huevo picado.

Paltas

Se cuecen 4 huevos hasta que queden bien duros. Las
yemas se pasan por cedazo; se les pone 1 trufs picada,
se bate 1 de litro de crema para 12 paltas. Se unen las
paltas con la yema y la crema. Se les pone sal, pimien-
ta, 1 cucharada de gelatina de caldo derretida.

Se pelan las demds paltas, se parten por la mitad, se
les pone sal, se rellenan con la crema, se pica 1 trufa
muy finita, se corta una tajada de huevo duro: sobre ese
huevo se pone la trufa picada y se coloca sobre las pal-
tas.

Se colocan las paltas en el azafate y al rededor la ge-
latina picada.

Paltas con crema

10 cucharadas colmadas de crema espesa se incorpo-
ran con 5 claras muy batidas, moviendo poco a poco has-
ta unir la mezcla.

La crema se alifia con sal, pimienta, bastante limdn,
un poco de perejil picado,

Se pelan las paltas, la 1.2 capa debe ser de crema, en
seguida puntas de espdrragos que se tapan cop crema,
dejéandolas muy bonitas a la vista. _

(Las puntas de esparragos deben de ir alifiadas).

e St
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SOPAS.Y CONSOMMES

OBSERVACION

Un buen caldo es la primera base para preparar bue-
na sopa.

Generalmente a la sopa se le pone salsa de harina frita
en mantequilla muy fresca.

Consommé
- El consommé se compone de un caldo muy sustan-
cioso, preparado con huevos, pasta rosada, verduras.

Si se quiere se le puede poner una gallina.

Para clarificarlo, se raspa carne cruda y se pone en
agua-fria; se une al caldo y se hierve un momento.

Se cuela y se le pone jerez.

OssErvacién.—En consommé hay diferentes recetas;
el buen consommé consiste en un caldo muy sustancio-
$0, que a veces se alifia con yema de huevo y jerez o
vino blanco.

El mds comin es sin huevo, clarificado.

Potage Gourmet

Se prepara un buen caldo. Se cuecen espérrégos blan-
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cos, alcachofas, arvejas, porotos verdes y zanahorias;
todo aparte. Cuando estén cocidas, se cortan las zanaho-
rias en tajaditas finas y se ponen con todas las legum-
bres en una cacerola con 2 vucharadas de mantequilla y
se dejan cocer al vapor } de hora. Se agregan 2 cucha-
rones de caldo y se dejan reducir.

Se cuela el caldo, se le agregan 5 cucharadas de hari-
na de arroz; se deja hervir a fuego muy lento y se agre-
gan las legumbres.

En la sopera se ponen 2 yemas.

La sopa se pe:fuma con jerez.

Sopa Nanoy
Se hace un buen caldo. Espinacas cocidas se pasau

por tamiz. Se cuela el caldo; se le agrega el puré de es-
pinacas y 1 cucharada de mantequilla. En la olla se po-

~ nen dos cucharadis de mantequilla y 2 de harina; cuan-
q Y

do esté hirviendo, se le agrega el caldo poco a poco, des-
pués el puré de espinacas y se deja hervir a fuego lento.
Se escarpan huevos, uno por persona, Se ponen dos
yemas en la sopera; se sirve la sopa poniendo un huevo

en cada plato.
' Sopa a la Normanda

Se prepara un buen caldo; se agrega una gallina.
Cuando la gallina esté cocida, se pasa por la mdquina y
por tamiz, se agrega 3 yemas, 1 trufa finita, 2 cuchara.
ditas de jerez. sal y 2 cucharadas salsa bechamel.

Se enmantequillan moldes chicos, se les pone una tra-
fa al fondo, se rellena hasta la mitad con el batido, se
pone a cocer al horno en bafio Maria, por un cuarto de
hora. Se pica medio kilo de carne de ganso o posta como
para carbonada, se revuelven dos claras de huevo sin
batir, se aiade medio litro de agua fria, un porrén y el
caldo colado. Se deja hervir. Cuando hierva, se saca la
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espuma, echarlo en una servilleta en la sopera, perfu-
.marlo con una copita de jerez. Se vacia en cada plato un
flancito; se sirve la sopa.

Sopa de ostras

Se prepara un buen caldo. Se cuela, se ponen en la
olla 3 cucharadas de mantequilla y 3 de harina. En se-
guida se vacia el caldo poco a poco y se deja hervir a
fuego lento, 20 minutos* Se agregan las otras y se hacen
hervir 10 minutos més.

~ Se ponen 2 yemas en la sopera, se echa la sopa, y se
_le afiade un poco de jerez y pan frito en pedacitos.

_ Sopa de legumbres

Se prepara un buen "caldo de gailina. Se cuecen por
segundo papas, arvejas y alcachofas. Después de cocidas
se pasan por tamiz. En la olla de la sopa se ponen 2 cu-
charadas de mantequilla, 2 de harina; cuando esté derre-
tida, se le afiade poco a poco el caldo colado; se agregan
los purés de legumbres y se deja hervir a fuego lento.
Se ponen en la sopera 4 yemas de huevo, se vacia la
sopa; se agrega la pechuga de gallina cortada en cuadri-
tos o tajaditas, trufas en tajadas, y media copita de jerez.

Sopa con mollejas

Se prepara un buen caldo de preferencia con una o
media gallina. .

Después de cocida una libra de lentejas, se pasa por
tamiz, media libra de arroz cocido aparte en agua o cal-
doy pasarlo también por tamiz.

Se blanquean y se cuecen 3 o 4 mollejas de ternera,
se cortan en cuadritos, se ponen en una cacerola con una
cucharada de manteqmlla raedia copita de jerez, y 2
trufas en tajaditas. Enla olla de la sopa se ponmen 2
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cucharadas de mantequilla y una de harina. Cuando
esté derretida; se le afiade poco a poco caldo colado, los
purés y se deja hervir a fuego lento. Se ponen en la so-
pera una o dos yemas de huevo, se agregan las mollejas
y si es necesario, mas jerez.

Sopa con zanahoria

Se cuecen algunas zanahorias picadas en agua, con
un poquito de mantequilla y dos cebollas. Cuando esto
esté bien cocido se pasa por el cedazo. Se coloca al fue:
go una cacerola con una cucharada grande de mante-
quilla y otra de harina; se une bien esto, se le pone
purée de zanahoria y el caldo necesaiio para hacer una
crema clara. Al servir se le pone a la sopera un poco de
mantequilla y crema.

Sopa Chicago

Se hace una buena sopa Bisque (ver sopas) se le
agrega dos o tres cucharadas de salsa de tomate y tapio.
ca cocida.

Sopas de acelgas

Se cuece la acelga picada regular, cuando esté cocida
se saca y se estila, se le agrega caldo (o agua caliente en
Cuaresma) se deja hervir un rato.

En la sopera se le ponen tajadas de pan frito en man-
tequilla, tres yemas de huevo, un poco de leche y un
pedazo de mantequilla, se le pone el caldo hirviendo.

Sopa negra
" Se prepara muy buen caldo, poniéndole toda clase de

verduras para el gusto. Se dora en mantequilla harina,
se aclara con el caldo, se le pone caramelo quemado
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para darle color obscuro, un vaso de vino blanco, higado
pasado.

En la sopera se tiene huevo duro picado menudo y
un poquito de jerez.

Se vacia el caldo y se sirve.

Sopa de crema

Se hace una salsa de harina, mantequilla, se deJa de
regular espesor. :

A esta salsa se unen todos los huesos o carne necesa:
ria para formar un bhuen caldo poniéndosele toda el agua
necesaria.
~ Se tiene arroz cocido, se pasa por el cedazo y se une
al caldo. El caldo con todos los ingredientes se cuela y
se tiene listo para servirlo a la sopera.

En la sopera se tiene arroz cocido entero, ave picada,
un poco de crema cruda y dos yemas de huevo.

Sopa de tres colores

Se hacen tres flanes, en uno se hace flan con yemas
de huevo; con las claras, en leche se forina otro flan, se
le pone trufas picadas para darle color blanco con ne:
g1r0; se prepara otro flan, de leche con claras y se le
pone zumo de perejil o herro para darle color verde. De
esta manera se le puede variar de colores, poniendo al
flan zumo de lo que se quiera.

Se ponen los flanes por separado al horno y una vez
cocido se corta en bizcochitos de regular tamafio. Con-
viene poner los flanes al bafio-maria.

El caldo debe estar muy clarito y se alifia con vino
blanco.

En cada plato se ponen los tres colores de flanes.
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Sopa Bisqﬁe

Se prepara buen caldo con huesos de ternera, ave y
hueso de rabo. <

Se hace una salsa de harina, mantequilla y se aclara
con el caldo, dejdndola de un espeso regular.

Las céscaras de los camarones se pican menudas y se
ponen al horno con un poquito de mantequilla.

Estando seca la céscara se une a la salsa y se deja her-
vir media hora o més y en seguida se cuela.

Se le pone en la sopera vino blanco y pedazos de ca-
marones.

- Sopa de ostras con crema

Se prepara un buen caldo de cabezas de pescado; se
hace una pasta de harina, mantequilla y se aclara con
el caldo y se deja hervir un rato a fuego lento.

Las ostras después de cocidas al horno se sacan de la
concha y se colocan en la sopera, afiadiéndoseles perejil,

" dos yemas de huevo, un vaso de crema y en seguida se
mezcla todo el caldo y se sirve. -

Esta sopa se puede variar, no poniéndole crema, pero
la harina dejandola un poco dorada

Sopa de cola

Se corta un trozo de cola de buey en pedazos y se po-
ne a cocer con dos tazas de agua, dejandola que hierva
mucho rate. En el caldo del puchero que es el que sirve
para la sopa, se ponen a cocer una zanahoria, una cabe-
za, de apio, un nabo, una®ebolla y una papa.

Después de bien cocidas las verduras, se cuela el caldo
y se le agrega el caldo de la cola, colado y sazonado con
sal, pimienta entera.

El caldo debe quedar espeso para le que se le puede
agregar un poco de harina, y en seguida pedacitos de
cola frita en mantequilla.



Es preferible servir el caldo puro, pero hay que alifiar-
lo muy bien. ;

Sopa de camarones

Se saca la comida a los camarones, las cdscaras-—se se-
can al horno, en seguida se muelen bien, y se ponen en
una cacerola a hervir con caldo. Se prepara una salsa de
harina, mantequilla, se aclara con el caldo hervido con
las céscaras y se une al demads caldo.

La comida de los camarones se desmenuza bien, se
pone al fuego con un poquito de caldo para que estén
calientes cuando se necesiten. Se alifia con sal y aji pi-
cante, es indispensable.

Se vacia todo esto a la sopera con una yema de huevo
y perejil y se une al demés caldo.

Sopa de callampas

Se prepara un buen caldo, si es posible de ave.

Se pelan callampas, se saltan en mantequilla; se unen
al caldo en la sopera. Se les pone pan frito y yemas de
huevo.

Sopa de arroz molido

El arroz se pone a secar en el horno y en seguida se
muele en piedra. Se tiene alifiado un caldo grueso, se le
echa el arroz revolviéndolo seguido para que no se polo-
tone.Se deja hervir a fuego lento.

Al tiempo de servirlo se l& pone yema de huevo.

Sopa de porotos
Se cuecen los porotos y tibios se pasan por cedazo. En

seguida se mezclan -con el caldo grueso que debe estar
muy bien sazonado.
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- Se le ponen tostadas de pan frito, y se deja hervir len-
famente. =
Si se quiere muy espesa, se le pone mas porotos y més
pan.
Buen consomé

Se prepara muy buen caldo, poniéndole ave, laurel,
todos los olores.
~ Cuando esté el caldo, se cuela y se le pone la mezcla
siguiente: se pica carne cruda menuda, se le pore cebolla
picada y clara de huevo. Se une todo con el caldo colado,
Se pone a hervir a fuego lento. Cuando se principia a
cortar, se retira del fuego y se cuela.

Al tiempo de servir, se alifia con jerez y vino blanco,

Sopa de crema

Se hace una salsa con harina y mantequilla de regular
espesor. A esta salsa se unen todos los huesos de ave y
carne necesaria para hacer un buen caldo, y se le pone
el agua necesaria. Se pasa por el tamiz un poco de arroz
cocido y se une con el caldo. Todo se cuela y se echa en
la sopera donde se debe tener arroz cocido entero, ave
picada. Se alina con crema y dos yemas.

Sopa Bisque

Se tiene uno o dos libras de camarones, se le sacan las
colas y se guardan. Las cabezas y las cdscaras se ponen
" a cocer con un peco de arroz, media cebolla claveteada
con un clavo de olor, zanahoria. Para una libra de cabe-
zas de camaron, se le pondrd un cuarto de libra de arroz
y muy poca agua, cuando el arroz esta bien cocido, se le
quitan las verduras, se muelen en la piedra o en el mor-
tero, estando bien molido se pasa por un cedazo de alam-
bre, esto se pondrd en una cacerola con un pedazo de
mantequilla que se habrd unido con dos cucharadas de



harina. Se le pondra un caldo de pescado, una pizca de
aji de cayena, una copita de jerez y media de oporto. Se
dejara hervir lentamente. En la sopera se le pondrdn las
colas de los camarones y albondiguitas chicas de pescado,
se le pondré la sopa hirviendo encima. (Esta sopa debe
quedar como una crema ni muy espesa ni muy clara.

Sopa de tapioca

~ Se hace un buen caldo, se cuela, se pone a remojar en
agua fria tres o cuatro cucharadas de tapioca, estando re-
mojada se le pondra al caldo hirviendo. Se deja hervir.
Poco antes de mandarla a la mesa se pone una cuchara-
da de mantequilla en una cacerola, estando bien caliente
se le ponen seis cucharadas de salsa de tomate; a esto se
le pone.el caldo con la tapioca, se deje hervir un rato y
se sirve. Se le agrega una cucharada de salsa inglesa.

Crema de tapioca

Se hace el caldo, cuando esté hecho se cuela y se le
agrega tres cucharadas de harina cruda deshecha en agua
fria, sal y pimienta, se pone a hervir por veinte minutos,
en seguida se le agrega la tapioca que se habrd remojado
en agua fria, se tiene cuidado al echarla que no se apelo-
tone, se dejahervir un rato, miéntras esto hierve se baten
tres yemas con tres cucharadas de crema, se une con un
poco del caldo hirviendo y cuando esta ya unido se le
pone-el resto del caldo con la tapioca en la sopera.

Sopa de ostras

Se pone en una cacerola dos. cucharadas de mantequi-
lla y una de harina, se le afiade un poco de leche v el
caldo de las ostras, se le pone sal, pimienta, en la sop;era
se le ponen las ostras que se habran calentado y una o
dos yemas de huevo.
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Se sirve; (no tiene que quedar ni muy espesa ni muy
clara. |

Sopa a la Reina

Se hace un caldo de ave, cuando estd cocida el ave, se
retira, se le saca la pechuga, el resto se vuelve a poner
en la olla. Se deshacen tres cucharadas de harina en agua
fria, se le echa al caldo, se deja hervir veinte winutos, se
cuela, se le pone la pechuga de ave muy picada y al man-
darla a la mesa se le pone a la sopera mantequilla, dos
yemas y crema de leche cruda, se vacia sobre esto el cal-
do hiryviendo, cuidando que no se corte el huevo al
echarle el caldo. -

Consommé de tres colores

Se hace el consommé como se ha dicho al mandarlo a
la mesa se le colocan cuadraditos de flanes de tres colo-
res que se hardn del modo siguiente.—Flan amarillo.—
Se pone un poco de leche con sal, pimienta, una pizca

/de moscada y dos huevos enteros, se unen bien y se po-
nen en un moldecito chico untado en mantequilla al ba-
fio-marifa al horno; para hacer el rosado se le pone a esta
preparacion jugo de betarraga cruda, y para hacerla ver-
de, jugo de perejil o aspinacas. Estando todos estos coci-
dos se parten en cuadraditos iguales y se ponen en los
platos soperos un cuadrado de cada color.

Purée a la Condé

Se cuecen porotos con cebolla, zanahoria y apio. Cuan-
do estdn cocidos se les quita la verdura y se pasan por
el cedazo, se les agrega salsa de tomate, agua caliente o
crema de leche; hay que tener cuidado de sacarle el fue-
go cuando quiera hervir. (Esta sopa debe quedar como
crema). En vez de caldo se le pone agua en tiempo de
ayuno.
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Sopa de queso

Se cortan tajaditas muy delgadas de queso suizo, se
colocan en una fuente una capa de tostadas de pan y
una de queso y sobre esto se pone el caldo, se sirve en
la misma fuente que se prepara. :

Consommé

Se necesita posta rosada y una gallina (o los restos de
una gallina). Se entibia el agua, cuando estd lista se le
pone la carne, se le deja hervir una o dos horas, se le
agrega una zanahoria, media cebolla claveteada con un
clavo, porrén y una rama de apio. Cuando estén cocidas
las verduras se sacan, se cuela el caldo.

Para clarificarlo se le pone carne molida como para ha-
cer albéndigas y dos claras batidas que se unirdn con la
carne. Se retira el caldo del fuego; estando frio se le
pone la carne molida y la carne se pondra de nuevo al
fuego hasta que hierva. Tan pronto que hierva se retira
del fuego hasta que se aconche, se cuela y se le pone
una copita de jerez o algunas gotas de caramelo para
darle el color café claro.

Sopa de camarones

Se saca la comida a los camarones, las cdscaras se se-
can al horno, en seguida se muelen bien, y se ponen en
una cacerola a hervir con caldo. Se prepara una salsa de
harina, mantequilla, se aclara con el caldo hervido con
las cdscaras y se une al demds caldo.

La comida de los camarones se desmenuza bien, se
pone al fuego con un poquito de caldo para que estén
calientes cuando se necesiten. Se alifia con sal y ajf pi-
cante, que es indispensable.
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Se vacia todo esto a la sopera,con yema de huevo
perejil y se une al demés caldo.

Sopa de pechuga

Se prepara un buen caldo; se cuece una pechnga de
ave, se muele bien; se tuesta un poco de harina dejando-
la rubla se forma con esta harina y mantequilla, salsa
espesa, se une la pechuga molida, se incorpora el demds
caldo y se hierve un momento.

Se alifia en la sopera con yema de huevo y jeréz.

Sopa de zanaherias

Se cuecen zanahorias en caldo, se pasan por un cedazo
y se unen al caldo; se frie en mantequilla un poco de ha-
rina, se une al caldo para espesarlo, se afiaden arvejas
tiernas y frescas.

Estando cocidas, se vacia el caldo a la sopera, se alifia
con yema de huevo y se unen pedacitos de pan frito.

Sopa de perdiz

Se cuecen dos o tres perdices en el mismo caldo; es-
tando cocidas se sacan, se deshuesan y se muelen en la
mdquina hasta formar una pasta muy fina. Se prepara
una salsa de harina, mantequilla, se aclara con el mismo
caldo y se une la perdiz pasada.

~ Se une todo esto al caldo, se deja hervir reposadamen-
te para que espese.

Se vacia en la sopera y se alifia con yemas de huevo y
jerez.

Sopa de_jugo

, Se pica un pedazo de carne posta negra; se alifia con
sal, [pimienta, eebolla, zanahoria, laurel, y un pe-
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dazo de mantequilla; se dora la carne; en seguida se le
pone caldo, lo suficiente para que la carne se cueza has-
ta deshacerse; se le ponen después dos cucharadas gran-
des de harina o un poco mas si es necesario; conviene
dejar este jugo de un espeso regular; en seguida se cue-
la por un colador no muy fino; la carne se exprime has-
ta sacarle todo el jugo; se une al demds caldo y se hier-
ve un rato. Al momento de servirlo se alifia con una ye-
“ma de huevo y en seguida de estar todo el caldo en la
sopera se le pone jeréz al paladar.

Sopa de natas.

A un buen caldo, se le ponen tres o cuatro cucharadas
de natas batidas, unidas con dos yemas y una cucharadi-
. ta de harina. Se calcula el caldo segun personas; estando
todo unido, se mantiene caliente sin hervir.

Se sirve con puntas de esparragos y pedacitos de pan
frito. ;

Sopa de callampas

Se pone a asar temprano una cabeza de cebolla; se
cuece la carne del caldo, con la cabeza de cebolla asada,
una zanahoria, porrén, apio, perejil y pimienta entera.
Se cuela el caldo; se espesa con un poco de harina, ape-
nas dorada. :

Se limpian las callampas y se cortan en pedazos regu-
iares, se les echa agua hirviendo y se estrujan bien.

Sopa de cebella

Se hace derretir mantequilla y se dora con ella una ce-
bolla cortada en pedacitos; cuando esté bien dorada se le
agrega una cucharada de harina que se dejara freir hasta
que esté tostada, se le pone la cantidad necesaria de cal-
do, sal, pimienta y se hacer hervir cinco minutos; se cue-
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la este caldo y se echa en la sopera que estard preparada
con pedacitos de pan frito en mantequilla y un poco de
queso parmesano.

Sopa de temates

Cuatro u ocho tomates asados, se pasan por un ceda-
zo, se echan en un caldo sustancioso. Se frie una cucha-
rada de harina en una de mantequilla, se une al caldo,
afiadiéndosele laurel, pimienta y un pedazo de porrén.
Al servirlo se alifia con un huevo.

Sopa de fapieca

Se cuecen tres cucharadas grandes de tapioca en el
caldo necesario para esta cantidad; se prepara medio
plato de puntas de espdrragos, otro tanto de porotos ver-
des, cortados ignalmente y cocidos.

Se ponen las verduras en la sopera, se vacia el caldo
con tapioca, se alifia con yema de huevo.

Sopa de apio

Se pela y se cuece la parte blanca del apio, cortdndola
en pedacitos, se deja hervir lentamente més de una hora.
Estando cocido se pone a todo fuego, se hierve hasta re-
ducir el caldo o agua.

Se coloca en la sopera y se afiade el caldo necesario.

Se alifia con huevo y perejil picado.

Sopa de ostras

Si son frescas las ostras se colocan en una cacerola
con mantequilla, al jugo que han exprimido se le pone
harina y caldo, perejil, sal, se une al demds caldo y se
hierve un rato.
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En la sopera se echan las ostras, se alifia el caldo con
. yema de huevo.

Sopa de osfras en conserva

Se frie en mantequilla dos cucharadas de harina, se
le pone un poco de leche para hacer salsa, se aclara con
caldo y el jugo de las ostras debe quedar de un espeso
regular.

Al tiempo de mandarlas a la mesa se unen las ostras
" y pan frito.

Sﬁpa de fapioca

Un caldo muy sustancioso, se le pone tapioca segin
la cantidad de caldo. Se alifia con dos yemas de huevo y
perejil. ;

De Ja misma manera se hace de cebada perla, sémola,
harina de garbanzos. g

- : Sopa de puré de arveias

A una salsa de harina en mantequilla y caldo se le
ponen bastantes arvejas molidas y pasadas por el ceda-
zo, dejando la salsa verde.

Se vacia todo esto sobre el caldo y se hierve un rato
largo. :

Se alifia, como todos los caldos, con yema de huevo.

Sopa de arroz

Se prepara un buen caldo, si se quiere de ave. Se pone
a cocer media libra de arroz en agua, 4 zanahorias y 4
papas (en otra cacerola). Cuando el arroz estd cocido, se
pasa por un cedazo junto con la zanahoria y las papas.
En seguida se cuela el caldo, y se le porie una cucharada
de mantequilla. Se agrega el arroz pasado, se revuelye
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y se le va afiadiendo el caldo poco a poco; se le echa el
puré de papas y el de zanahorias. Se deja hervir a fue- -
go lento; cinco minutos antes de servirlo, se le pone ar-
vejas cocidas de antemano.

Al tiempo de llevarla a la mesa se pondrén en la so-
pera dos yemas de huevo. Si se quiere se le agrega me-
dia copa de j jerez o vino blanco.

Sopa de zanahoria

Se rallan las zanahorias crudas, se amortiguan con
mantequilla, se le pone harina y pan remojado en caldo;
en seguida se une todo al caldo. Se alifia como las ante-
riores.

Sopa de cabeza de cordero

Se cuece una cabeza de cordero, toda la parte comible,
se pica menuda.

Se prepara salsa de harina con mantequilla y caldo,
se une la carne picada, se vacia el demas caldo y se
hierve un momento.

En la sopera se tiene yema de huevo, perejil y jeréz.

Sopa de fritos

Se hace un batido con leche uno o dos huevos y ha-
rina.

Iste batido se echa a un colador, por gotas se deja
caer en la grasa bien caliente; estando dorados, se sacan
y se ponen en la sopera; se vacia el caldo y se alifia con
yema de huevo, perejil.

Sopa con petit pois

Se prepara un caldo; se espesa con salsa preparada
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en chufio de papa y mantequilla, se unen los petit pois
o puntas de espédrragos como se prefiera.
Se vacia en la sopera y se alifia con yema de huevo.

Sopa de flan

Se prepara un caldo muy sustancioso, se prefiere caldo
de ave, en seguida se cuela bien.

Se hierve leche, con sal y perejil, se incorporan cua-
tro o cinco huevos, se ponen al horno o al bafio-maria

en algo estendido. Estando cocido se corta en bizcochos

cuadrados y del grueso de un dedo. :
Se ponen en la sopera y se vacia el caldo encima.
El caldo se alifia con yema de huevo y jeréz.

Sopa de langostas

Se hace un caldo sustancioso, se le pone arroz molido

y sémola.

Poco antes de servirla, se le vacia un tarro de langos-
tas; en la sopera se tiene dos yemas, perejil picado, me-
dia taza de leche y dos ajies secos. : :

Sopa de verduras

Se pica menudo dpio, perejil, acelga, porotitos y cebo-
lla; todo esto se frie muy bien en una cucharada de
mantequilla, estando amortiguada, se une al caldo y

se espesa con salsa de harina.
En vez de salsa para variarla, se les puede poner arroz.

Sopa de albondigas

Se ralla un poco de carne y se une con pan remojado
en caldo; se le pone sal, pimienta; se mezclan tres huevos
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ge incorpora todo muy bien, se forman las albéndigas
chiquitas y se unen al caldo.
Se pone en la sopera yema de huevo, jerez.

Sopa Indiana

Se pone en una cacerola un pedazo de mantequilla
y harina hasta formar pasta; se le agrega un poco de le-
che, se saca y se vacia en un mérmol donde se rocia con
jeréz y vino blanco, agregéndole un poco de harina has-
ta formar una masa muy blanda.

Se hace con esta masa unos rollos bien delgaditos, que
se van cortando como tallarines y se ponen a cocer en
un poco de caldo.

Se ponen, después de cocidos en la sopera y se les va-
cia encima el caldo, al que se le habrd puesto un poco
de jeréz o vino blanco.

Sepa de flan al conde de Paris

A una taza de leche se le ponen tres ‘yemas batidas,
una clara, sal, pimienta y jeréz.

Se une todo, se vacia en un molde estendido y se pone
al bafio-maria.

Se corta en bizcochitos, que se echan en la sopera,
con jeréz, arvejas y yema de huevo; se vacia sobre esto
todo el caldo.

Sopa de lentejas

Se cuecen lentejas en caldo, con zanahorias, cebollas
y dos clavitos de olor; estando hien cocidos se pasan por
el cedazo; se echan a la sopera con pan frito en mante-
quilla y huevo.

Ha de quedar de un espeso regular,
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Sopa de arvejas

Se cuecen las arvejas muy tiernas, se pasan por el ce-
dazo; se hace un caldo de ave, las arvejas pasadas se
ponen al fuego con mantequilla, se les pone un poco de
leche 0 crema cruda se une esto al caldo, calculando que
quede espeso y que no se corte. Se afiade al caldo un
tarrito de arvejas; en la sopera se. pone un pedazo de
mantequilla, dos yemas de huevo, pedacitos de pan sin
cascara fritos en mantequilla.

Se vacia sobre esto el caldo y se sirve.

Sopa de flan con queso

Se incorporan algunos huevos, se alifian con sal, pere:
jil picado, parmesano rallado y un poco de crema.

Se forma con esta mezcla una tortillita, en la sarten
untada con mantequilla, en seguida se pone al horno
muy caliente.

- Estando dorada, se corta por moldecitos iguales, se es-
polvorean con queso rallado, mantequilla derretida por
ericima.

Se sacan del horno al momento de servirse; en cada
plato se sirve de esta mezcla y se cubre con cildo.

El caldo ha de ser de ave bien sustancioso.

Sopa de higados

Se prepara como la de perdiz, cambiando la perdiz por
higados de ave.
Sopas de callampas

Se prepara un buen caldo, si es posible que sea de
ave. :

Se pelan callampas, se saltan en mantequilla, se unen
al caldo en Ja sopera poniéndoles pan frito y yemas de
huevo. 5 .
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SALSAS

OBSERVACION

La buena salsa, hace un plato fino, una salsa apeloto-
nada da muy poca idea de la cocinera.

La mejor manera de preparar la salsa es después de
freir la harina'en la mantequilla o grasa, echarle el cal-
do o agua poco a poco, y revolver seguido la pasta. Al-
gunas prefieren la harina de maiz a la harina de trigo.

Es indudable que la harina de maiz es superior para
ciertas salsas, cuando se quieren hacer mds finas.

Casi siempre conviene dorar la harina en la mantequi--
lla.

Por lo general las salsas deben quedar de un espeso
regular.

= Salsa mayonesa

Se deshacen dos yemas cocidas con una cruda, se unen
bien, hasta deshacer los pelotones que se forman.

Poco a poco se le echa aceite, revolviendo seguido pa-
ra que no se corte; se espesa calculando la cantidad que
se necesita. Se alifia en seguida con édcido de limoén, sal,
pimienta, mostaza francesa o inglesa, perejil picado, es-
tragén molido, ete.

Si empieza a cortarse se revuelve mds seguido y se
une con un poquito de dcido.



— 44 —

Si ha quedada demasiado espesa, se aclara con un po-
quito de agua.

Hay que evitar que tenga mucho gusto a aceite, y es-
{0 se consigue procurando dejarla bien sazonada.

En poca cantidad se pone una yema cruda por una co-
_ cida.

Salsa tarfara

Se prepara la salsa mayonesa, se ponen los siguientes
alifios: una cucharadita de mostaza francesa, cebolla pi-
cada muy finita, lavada y amortiguada, pepinillos pica-
dos, alcaparras picadas, una clara cocida y picada menu-
da, sal y dcido de limén. -

Mayonesa caliente

~ Se prepara de la misma manera, uniendo la salsa al
ave en el momento de servirla para evitar que se separe
el aceite.

Salsa mayonesa verde

Se prepara de la misma manera, ddndole un color ver-
de con zumo de espinacas, o paltas pasadas.

Salsa de crema con palfas

Se calienta la crema cruda, se le ponen dos yemas, se
alifia con sal y pimienta. Se deja enfriar y se espesa con
paltas pasadas, se afiade un poco de agrio de limén,

Salsa blanca con pimientos

Se prepara la salsa blanca en leche; se cuecen uno o
dos pimientos dulces, (siendo grandes) se raspan con el
cuchillo y en seguida se pasan por el colador; se une a
la salsa blanca ddndole un color rosado.
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A esta salsa es fécil cambiarle de color poniendo a ve-
ces, zumo de apio, o aspinacas, zanahoria cocida y pa-
sada.

Salsa con alcaparras .

Se pone en la cacerola un pedazo de mantequilla, se
le afiade harina hasta formar una pasta que se aclara con
caldo 0 agua; se hierve hasta deshacerle los pelotones y
se deja de un espeso regular. Se alifia con sal, yemas de
huevo, y acido de limdn.

Para variarla se le ponen alcaparras picadas, o lo que
se quiera.

. Esta salsa se ocupa en pescado, aves, verduras, tam-
bien sirve para acompafiar budines.

falsa blanca
Se prepara de la misma manera, cambiando el caldo
por leche, y suprimiendo el limén. Se alifia, con sal, pe-
rejil picado yemas de huevo, etc.
falsa crema
Se calienta Ja crema cruda, se espesa con yemas de
huevo cuidando que no se corte. Si es caliente, se hace
momentos éntes de servirla.
lalsa de arvejas
Se frie en mantequilla un poquito de cebolla, se une
la arveja molida y pasada por el cedazo, caldo hasta de-
jar la salsa de un espeso regular.

falsa de zanahorias

Se prepara de la misma manera que la de arvejas,
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afiadiendo un poquito de harina y cambiando las arve-
jas por zanahorias.

- Salsa picante

Se pone en una cacerola una cucharada de mantequi-
dla y otra de vinagre; se pica muy menuda un poquito
de cebolla, se lava y se une a la mantequilla. Se coloca
al fuego, revolviendo constantemente hasta que el vina-
gre esté enteramente reducido. Se conoce que la reduc-
cion del vinagre estd hecha cuando la mantequilla se
clarifica. :

El vinagre se emplea para acidular la salsa, pero es
indispensable reducirlo para que absorba la cebolla, la
cual se lleva el principio dcido. Se afiade la harina, se
deja cocer durante algunos minutos y después se afiade
un poco de caldo.

falsa de osiras

Se frfe una cucharada de harina en mantequilla, se
aclara con leche y el jugo en que se han cocido las
ostras. o

Las ostras se pican y se unen a la salsa, dos yemas de
huevo y callampas picadas. :

Mantequilla de camarones

Se ponen las céscaras de camarones después de pica-
das al horno con un pedazo de mantequilla, se sacan y
se ponen a la cacerola con otro pedazo de mantequilla y
un poco de caldo, se deja hervir y con cuidado se le saca
con una cuchara a medida que hierve toda la gordura
que se va formando.

Esta se guarda en un frasco y se afiade a la salsa que
se quiera dar el gusto a camaron.
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Salsa margari

Se frie en mantequilla una narigada de harina, se le
pone caldo y se espesa con yemas de huevos. :

Estando hecha la salsa y para evitar que se corte se
pone al bafio-marfa.

Sobre el filete de pescado en que conviene servir esta
salsa, se ponen pedazcs de camarones, choritos y ostras

y por ultimo se le pone mantequilla de cumarones y
trufas.

Salsa marinera para pescado

Se hace de leche, pan en vez de harina, perejil, pi-
mienta, choritos en conserva.

Se sirve con pejerreyes de la siguiente manera.

Los pejerreyes se ponen al horno con un poquito de
mantequilla, enseguida se espolvorean con miga de pan y
se ponen de nuevo al horno cubriéndolos con la salsa y
miga de pan frita en mantequilla.

Salsa Humber

Crema cruda se pone al fuego, se unen cinco yemas
muy batidas, un pedazo de mantequilla, jeréz.

Se revuelve, todo esto, mucho al fuego para impedir
que se corte se retira y se sirve con langosta o cama-
rones.

Esta salsa debe tratarse que no se corte es particular.

Salsa Muselin

Se deshacen algunas jemas cocidas duras y se pasan
por el cedazo uniéudoles mantequilla.
Se coloca esta parte en la cacerola con un poco de



sal, pimienta, una yema cruda para que no se corte al ca-
lentarse.

Esta salsa sirve para pescado, ave o verdura lo que se
quiera.

Mayonesa con nueces

Se pelan bastantes nueces y se muelen; se separa un
poco méds de la mitad y se le agrega lechuga picada -
tan fina como sea posible, se alifia con sal, aceite y vi-
nagre.

Un pollo o pato se hace fiambre y estando frio se pica
y se envuelve con la nuez con lechuga Se pone en una
fuente y se cubre con la nuez que se ha dejado sin alifio,
se adorna con lechuga y rabanitos.

Salsa mayonesa con crema

Se deshacen dos yemas cocidas con una cruda, se unen
bien, hasta deshacer los pelotones que se forman.

Poco a poco se le echa aceite, revolviendo seguido pa-
ra que no se corte; se espesa calculando la cantidad que
se necesita. Se alifia enseguida con 4cido de limon, sal,
pimienta y bastante crema cruda batida.

Salsa de harina

Una cucharada de mantequilla, una cucharada de ha-
rina de maiz, un poco de caldo, sal, pimienta, se espesa
con yemas de huevo y un poco de jeréz.

Salsa espumosa

Una taza de leche, media cucharada de harina, man-
tequilla, se forma una salsa espesa que se aclara con dos
claras batidas como para merengues; se incorpora revol-
viéndola seguido. :
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Salsa verde

Se muele perejil en con pan remojado en leche y se
pasa por cedazo. Se forma la salsa afiadiendo un buen
pedazo de mantequilla y caldo. Se alifia con sal, pimien-
igl, trufas picadas y aceitunas francesas, picadas muy

nas.

Salsa con paltas

Se pelan las paltas, se tiene la misma cantidad de nata
o0 crema, se pasan ambas cosas por cedazo y se alifian al
paladar, con aceite, pimienta, sal y un poquito de man-
tequilia. Toda esta salsa se entibia solamente al servirla.

Salsa_de almendras

Se muelen las almendras dejdndolas muy finas, con
pan remojado en leche, se vacia todo a una cacerola,
y se pone al fuego con un buen pedazo de mantequilla,
sal y pimienta. Se machuca berro, se estruja bien para -
sacarle todo el jugo, y darle a la salsa un color verdoso.

Se prepara en caldo o leche.

Salsa picante
Se cuecen algunos ajies limensos picantes; estando co-
cides se raspa con un cuchillo la comida, se alifia con
sal, pimienta, aceite y vinagre.

Salsa de erizos

Los erizos crudes, se muelen o se pasan por el cedazo.
Se pone en una cacerola un pedazo de mantequilla, hari-
na, caldo y los erizos pasados.
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falsa de fomate

Be cortan los tomates en rebanadas, se ponen en una
cacerola al fuego, con perejil, cebolla, rebanadas de sa-
nahoria y un poquito de aji. Se dejan cocer lentamente,
en seguida se pasan por el cedazo.

Se pone en una cacerola un pedazo de mantequilla,
una cucharada de aceite y el tomate pasado; se alifia y -
se deja espesar poniéndole harina y un pocc¢ de agua.

El aceite puede suprimirse si se quiere.

Tambien en vez de cocidos los tomates se pueden asar.

“Salsa imitacion palfa

Se pelan nueces y se muelen con un pan remojado en
leche y bastante perejil; se cuela y se alifia con aceite, sal
limén y pimienta.

Salsa de espinacas

Se muelen espinacas las necesarias para una salsa, se
remoja pan en leche y se frien en mantequilla quitdndo-
les toda la leche, se unen las espinacas y se aclara esto
con leche de almendra.

Salsa para choros en la concha

Se hace una salsa de mostaza francesa, aceite, limén o
vinagre, pimienta molida, perejil, y el caldo de los cho-
roS.

Salsa de pan

Se hierve la leche necesaria, con un pedazo de cebolla
para el gusto.
Se coloca en una cacerola un pedazo de mantequilla,
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se afiade pan rallado, sal, pimienta y la leche necesaria
para una salsa de regular espeso.

Salsa de leche con tomate

Se prepara salsa blanca, con mantequilla, harina y le-
che, a mas queso rallado.

Se pica un poquito de cebolla, se unen tomates partidos
en pedazos, mantequilla, se dejan cocer lentamente; en
seguida se pasan por el colador y se vacia sobre la salsa
blanca. :

Mantequilla negra

Se derrite mantequilla y se deja dorar, en otra cacero-
la se tiene vinagre, se hierve hasta que se reduzca, se
juntan ambas cosas y se afiade un poquito de perejil fri-
to en la misma mantequilla.

Se sirve esta salsa con carne asada, sesos, huevos.

Salsa de mantequilla

Se derrite un pedazo de mantequilla, se le pone hari-
na, una copita de vino blanco, o vino Madera, y el caldo
necesario para una salsa de regular espeso.

Salsa amarilla

Se prepara de la misma manera, con yemas de huevo,
cambiando el vino, por un poquito de nuez moscada pa-
ra el gusto o jeréz.
< Las salsas generalmente conviene hacerlas a tltima

ora.

Salsa para apanar pechuga

Se prepara una salsa blanca con leche, mantequilla,



harina, queso Suizo yemas de huevo y algunas hojas de
colapez. . _
Antes de apanar las pechugas, se pasan por este batido y
se ponen a enfriar. Estando cuajada la salsa, se sumerjen
en huevo unido con un poco de aceite, sal y pimienta,
en seguida se apanan y se frien. :

Salsa fria

Se pican dos huevos duros muy menudos, perejil; se
alifia con sal, mostaza inglesa y francesa, aceite y vina-
gre.

Se puede variar, deshaciendo una yema y poniendo acei-
te hasta unirle bien (la yema es cocida), se alifia con vi-
nagre, mostaza francesa, perejil y dos huevos picados
muy menudos.

Esta salsa es para fiambres.

Nogada de leche

Se pelan nueces, se ponen al horno para que suelten el
hollejo, teniendo cuidado que no se doren. Se remoja un
pan en leche, se une a las nueces peladas, se muele en la
piedra hasta formar una pasta muy fina.

Se hierve leche, la necesaria para la salsa; se une la
pasta molida revolviéndola seguido, se incorpora bien y
se vacia sobre lo que se quiera.

No bay que hervir esta salsa, para evitar que la nuez
se ponga morada se prepara en el momento de ocuparla.

Salsa chaud froi

Se hace una crema de harina, mantequilla, caldo y
cuatro yemas de huevos, sal, pimienta, nuez moscada, so
le agregan 5 o 6 hojas de colapez que se habrd heche
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hervir en agua para quifarle el gusto. Se saca y se deja
enfriar. Esta salsa sirve para hacer perdices, paté foie.

Salsa de osiras

Se pone una cucharada de mantequilla y una de ha-
rina al fuego en una cacerola; cuando esté caliente se le
pone un poco de caldo hirviendo y el jugo de las ostras
(si es poca cantidad la mitad del tarro) y también las os-
tras. Se sigue revolviendo, se le pone una yema batida y
algunas gotas de limon.

Salsa de trufas

‘Se cortan trufas en redondelas, se saltan en mantequi-
lla y se les pone una copa de jeréz, una o dos cucharadas
grande de salsa espafiola y otras tantas de jugo de carne.
Se deja hervir y se sirve.

Salsa bechamel

Se pone leche a hervir con un pedazo grande de man-
tequilla, se le pone una cucharada grande de harina des-
hechaenun poco de leche fria. Cuandoestd la harina bien
deshecha se le va poniendo poco a poco a la leche, se re-
vuelve, se le pone sal, pimienta y nuez moscada; a esta
salsa se le puede poner una cucharada de mantequilla de
camarones y quedard rosada, se le pondra un poquito de
aji cayena. :

Salsa de camarones

Se pone una cucharada de mantequilla y media de ha-
rina que se unird antes de derritarla; se’le agregard una
taza de crema de leche hirviendo y la mantequilla de ca-
marén que se hard de la siguiente manera: se molerd en
el mortero una cucharada de mantequilla con 12 0 16
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cabezas de camarén; cuando estén bien molidos se pasa
por el cedazo y la mantequilla que sale se le agrega a la
salsa con una pizca de aji cayena.

Se sirve con pescado.

MANTEGQUILLAS

Mantequilla de camarén y langosta

(Sirven mucho para sandwichs)

Un pedazo de mantequilla, e igual cantidad de cabeza
de camarén, se muelen en la piedra o mortero con una
pizea de ajf de cayena. Una vez molido, se pasa por el
cedazo, se junta, se bate un poco y se usa para lo que se
quiera.,

Mantequilla de berros

 Se muelen berros con mantequilla con unas gotas de
limén, se pasa por cedazo, se junta i se bate. Se usa en lo
que se quiera.

: Manteqnilla de pereiil

Se prepara igual a la anterior.

)
X
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PESCADO Y MARISCOS

Pescado

Todo pescado antes de cocerse se escama y se limpia,
se alifia con sal, pimienta entera, un poquito de aceite,
vinagre, ramas de apio, perejil laurel, un pedazo de cebo-
lla, zanahoria, nabo francés, ete.

Pescado

Se cuece una corbina, se le saca el cuero y el espinazo,
se rellena con huevo duro, trufas, paltas y un poquito de
crema. -Se prepara una crema batida, con sal y se cubre
el pescado que estard puesto en hielo con esta crema y
se adorna con trufas, moldecitos de jalea con camarones
y langostas o foie-gras.

Pescado amoldado

Se cuece el pescado con todo alifio, se retira del fuego
y se deja enfriar.

Se reserva un poco del caldo en que se coci6 el pesca-
do, se clarifica y se le ponen algunas hojas de colapez,
de]anuolo consistente.

Se elijen moldecitos chicos y lisos, se adornan los fon-
dos de cada moldecito poniéndoles jalea y adornos de
verduras, estrellitas, etc.

Se deja enfriar esta primera capa; el pescado se saca
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en pedazos y se alifia con salsa tdrtara, o crema con pal-
ta (véase pag. 41, salsa tartara).

Se coloca un pedazo de pescado sobre ia primera capa
de jalea, y se cubre con jalea dejando el pescado ence-
rrado.

Se sirve con petit pois, o con la ensalada que se
quiera, :

De esta manera se preparan langostas, camarones, eri-
zos, pollo, ete.

Se puede variar poniendo el pescado o ave en mayo-
nesa amoldada, que consiste en hacer la salsa mayone-
sa, (pdg. 38) y se aclara con caldo clarificado con algu-
nas hojas de colapez.

La salsa debe quedar muy sabrosa y debe procurarse
que no le quede gusto a colapez.

Pescado con camarones

Se cuece el pescado con todo alifio y-se sirve con la
siguiente salsa.

Se saca la comida de algunos camarones, se muele y
se frife en mantequilla, se le espolvorea un poquito de
harina, se afiade crema cruda y se pone un momento al
fuego para que se caliente.

Conviene hacerla poco antes de servirla.

El azafate se adorna con camarones.

Pescado con salsa de paltas

Se cuece el pescado eon todo alifio y se pone a en-
friar, se adorna con fedazos de palta y huevo duro.

Se pasan algunas paltas por cedazo, se alifian con sal
fina y pimienta blanca, se aclara con crema cruda.

Si el pescado se quiere tomar caliente, la salsa se pre-
para de otra manera.

Se deshace un pedazo de mantequilla al fuego, se le
pone harina y leche la suficiente para dejar una salsa de
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regular espesor, se alifia con sal, momentos antes de ser-
virla se le afiade palta pasada.

Congrio o lisa al horno

Se pone en una asadera un buen pedazo de mantequilla
y una cucharada de vinagre, estando dorada se coloca el
pescado, primero por un lado y en seguida se da vuelta
por el otro. Se pone al horno con bastante mantequilla,
miga de pan y perejil picado y tajadas de tomate.

Se le pone al servirlo papas cocidas y alguna salsa.

En la misma asadera se pueden poner papas sanco-
chadas para que acaben de cocerse en el jugo del pes-
cado.

Corhina al gratin

Se limpia el pescado, ge alifia con sal, pimienta, man-
tequilla, media taza de vino blanco, se cuece poniéndole
fuego encima, evitando que se dore; un cuarto de hora
de coccion debe ser suficiente. Se tienen preparadas dos
tazas de salsa blanca, se mezcla el caldo en que se co-
ci6 el pescadu y dos cucharadas de alcaparras, se vierte
sobre el pescado y se sirve.

Puede elegirse cualquier pescado..

Congrio apanado

Se envuelve un congrio en yemas de huevo y pan
de centeno rallado; se coloca en una asadera untada de
mantequilla y se le da una vuelta.

Se girve con la siguiente salsa. Caldo de cuatro erizos,
un poco de caldo de vaca, harina frita en mantequilla,
sal, perejil, se unen las lenguas enteras y se vacia sobre
el pescado.

Se puede cortar el pescado en lomitos en vez de po-
nerlo entero.
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Filete de pescado a la Chantilly

Se necesita corbina o lisa, se corta en tajadas gruesas
en forma de lomitos, poniéndole a cada uno algunos pe-
dazos de trufas y se alifian con sal y pimienta. Se colo-
can en una asadera con bastante mantequilla, se tapan
bien, se cuecen al vapor o si se quiere se ponen al hor-
no cuidando que no se resequen.

Se arreglan en un azafate poniéndole a cada uno, una
cola de camarén y encima salsa crema de leche batida.

Pescado al canapé

Se corta el pescado en tajadas gruesas en forma de
lomitos, se alifian con sal, pimienta y limén; cada peda-
z0 se bafia en mantequilla derretida con una yema de
‘huevo, y se ponen en una asadera y se tapa con papel
untado de mantequilla y se coloca al horno fuerte du-
rante diez minutos.

Se pone cada pedazo sobre tostadas de pan frito en
mantequilla y al tiempo de servirlo se cubre con la salsa
siguiente y perejil picado.

Se frie en mantequilla un poco de harina, se le afiade
caldo o agua hasta formar salsa de un espeso regular;
se alifia con sal, pimienta, dos yemas y agrio de limén.

Corhina fria

Se cuece una corbina con todo alifio; se deja enfriar,
se arregla en el azafate con toda clase de verduras cor-
tadas en forma de holitas y alifiadas con limén, sal y un
poco de aceite.

Se sirve con salsa mayonesa o tartara (véase pag. 38).

Si la salsa mayonesa hubiere espesado demasiado, es
fdcil aclararla con un poco de agua fria,



Pescado a la normanda

Se cuece en trozos con vino blanco y bastante mante-
quilla, laurel, pimienta y toda clase de verduras, estan-
do cocido se deja enfriar en el mismo caldo.

Se juntan los trozos bien unidos y encima se arreglan
por capas las siguientes cosas; hilera de choritos, de os-
tras, callampas y huevo duro; encima se vacia la salsa
que se ha formado del jugo que ha exprimido uniéndo-
le yemas de huevo, en seguida se pone al horno.

S .

Pescado

Se corta el pescado cruco en trozos, se alifian con sal,
pimienta, se colocan los pedazos en la fuente con man-
tequilla, aceite, queso y pan rallado.

Se deshace en un poco de caldo, mostaza y se vacia
‘sobre el pescado y se pone al horno a dorar. ’

Anguilas guisadas
Se parten en trozos, se lavan y se ponen en una olla
de barro con perejil picado, pimienta entera, clavo y aza-

fran. Se ponen cou agua y sal, a medida que se cuecen
se hace una salsa de avellana con miga de pan.

: Truchas a lo Hisar
Se les quita el pellejo y se les echa bastante mantequi-

lla batida, con perejil y estragén; se sazona, se deja un
rato en vino y en seguida se cuecen o se asan.

Ranas fritas

Se les quita la piel y la anca, se desaguan tres horas
en agua frfa. Se pasan por huevo y en seguida por miga
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de pan y se frien, sirviéndolas muy caliente con jugo de
limoén.,

Pescado

Puede cocerse con todo alifio y servirse con distintas
salsas (véase salsas, pags. 38 y 41). Se arregla en el aza-
fate con distintas cosas, ya con ostras, choros, alcachofas
rellenas, verduras, ete.

Si se corta en forma de lomitos después de guisados,
se colocan sobre arroz o petit pois, esto se arregla segun
el gusto de cada persona.

Lenguado

Se corta en forma de lomitos, no muy grandes y del
grueso del lenguado. Ll :

El espinazo y restos se ponen a cocer en agua, vino
blanco, un pedazo de mantequilla, cebolla, épio eu rama,
pimienta entera, un clavo de olor.

Se cuela este caldo; los lomitos se ponen en una asa-
dera chica con mantequilla, sal y se vacia encima el caldo
en que se cocieron los restos. Se pone al horno la parte
baja para que se cuezan lentamente, estando cocidos se
sacan del horno y se cambian a otra fuente reservéndose
el jugo que ha exprimido.

Se hace salsa blanca en leche dejandola espesa, se acla-
ra con el jugo exprimido, se afiade queso parmesano,
mantequilla o crema. Se cubren los lomitos con esta
salsa, se les espolvorea queso y se sirven con papitas
cortadas en forma de bolitas saltadas en mantequilla.

Pescado a la Rusa
Se bafian muy a la ligera con mantequilla moldecitos

lisos, se adornan con tiras de anchoas o sardinas sala-
das. ' :



Se cuece el pescado con todo alifio, se deja enfriar.

Se cuecen verduras cortadas muy finas, como zanaho-
rias, nabo francés, petit pois, betarraga francesa y poro-
titos franceses.

Se hace salsa mayonesa, se le pone yemas crudas en
vez de cocidas, mucho aceite y se bate muy ligero para
que las yemas cuajen, se alifia con .mostaza inglesa. Se
aclara esta salsa con caldo clarificado con colapez.

Las verduras cocidas se unen a la salsa, se arreglan
los moldecitos, poniéndoles primero salsa, en el centro
un pedazo de pescado que se cubre con otro poco de
salsa.

Se sirven solos,

Pescado a la ligera

La mejor manera de cocer el pescado es la siguiente
sin necesidad de ponerlo tanto tiempo antes de servirlo.

Se corta el pescado que fuese, en lomitos de un tama-
fio regular lo necesario para cada persona, se alifia con
sal, pimienta, 4dcido de limén, y sobre cada lomo se pone
un pedazo de mantequilla, se tapa Ia asadera con papel
untado de mantequilla y se pone al horno diez minutos
o menos antes de servirle.

Horno muy caliente.

Pescado

Se cortan lomitos del pescado, se alifian con sal, pi-
mienta, se colocan en la cacerola, 2on pedazos de man-
tequilla, dcido de limdn; se ponen al horno en el momen-
to de pedir comida; horno muy caliente.

Se cubre cada lomito con salsa que se prepara de la
siguiente manera.

Se dora harina en mantequilla, se aclara con caldo y
se espesa con yemas de huevo, se le pone choros pasados
por el cedazo después de cocidos u ostras o erizos.
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Se coloca cada pescado sobre flan, hecho en leche con
el marisco que se quiera pasado por el cedazo.

A veces conviene ponerle el flan de un marisco y la
salsa de otro marisco.

El flan se pone al horno en una asadera y estando
cocido se corta en bizcochos y se coloca cada lomo de

pescado. 5
El asiento se puede hacer también de flanes de verdu-

ras o de papa imitando el budin.

Pescado con choro

Se cortan los lomitos de pescado, corbina, lenguado o
congrio. Se alifian con sal pimienta, dcido de limén man-
tequilla, se colocan en seguida al horno muy caliente
antes de servirle.

Se prepara un pino fino de choros picados (los choros
deben ser blancos) con mantequilla; se arregla sobre el
lomo de pescado poniendo por hileras choros y huevo
duro picado. :

Se sirve con salsa del mismo choro con yemas de huevo
o mitad jugo de choros y crema.

Pan de pescado

Se cuece el pescado y se muele con mantequilla, se
alifia con sal, aji Cayena, pimienta, crema cruda, huevos
clara y yema segin los moldecitos que sean necesarios.

Se vacia esta mezcla en moldecitos untados en mante-
quilla y adornados con trufa, etc., se ponen al horno
en bafio-maria. :

Pescado a fa margari

Se corta la corbina en lomitos, se sazona con sal pi-~
mienta, dcido de limén y sobre cada uno se pone un huen
pedazo de mantequilla. :
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Se prepara horno muy caliente con fuego arriba y
abajo, diez minutos mas 0 menos si es necesario, se pone el
pescado y se saca inmediatamente despues de estar co-
'~ cido,

La salsa se prepara de la siguiente manera:

Se deshace en manlequilla un poquito de harina, se
aclara con caldo de ostras y caldo de vaca y se espesa
con yemas de huevo, al momento de servirle esta salsa
se le pone mantequilla de camarones (véase mantequilla
de camarones).

A cada lomo de pescado se le pone al servirle ostras y
camarones, o bien, chioritos, si se quiere.

Pescado al jugo

Se cortan los lomitos, se alifian con sal, pimienta, dcido
de limén, mantequilla y se le espolvorea miga de pan ra-
llado.

Se pone al horno en el momento de-servirle y se sirve
con la salsa'que ha esprimido, poniendo papas cortadas
en forma de aceituna al rededor.

La papa se frie.

Pescado relleno

Una corbina o lisa después de bien limpia se unta por
dentro con aceite, vinagre y pimienta; se rellena con un
poco de huevo duro picado mezclado con miga de pan
remojado y perejil. Se hace una masa, de pan rallado,
mantequilla y queso por partesiguales, con esta se cubre
el pescado y se pone al horno a dorar.

Pescado con salsa de naranja

Se parte el pescado en trozos; se alifia con sal y pi-
mienta y se pone a asar con un poco de mantequilla.
~ Se hacen unos flancitos de espinacas y sobre cada uno



— 64 —

de ellos se pone un trozo de pescado; se cubren con la
salsa siguiente.

Se derrite una onza de mantequilla, y se le afiade el
jugo de tres o cuatro naranjas y medio pocillo de caldo,
sal y pimienta; se entibia esta mezcla y se va cubriendo
cada trozo.

Pescado francés

Se corta el pescado en trozos en forma de lomitos, se
alifian con sal, pimienta, mantequilla y bastante vino
blanco. Se pone al horno frio para que se cuezan lenta-
mente; el jugo que exprime se cuela y se forma la salsa
poniéndole callampas, escabeche picado, yemas de huevo
y huevo duro picado menudo. . .

Los pedazos que han quedado de pescado se maelen
y se prepara un budin de la misma manera que el pan
de ave. Se pone en molde liso y bajo. Se arreglan en la
fuente, antes de servirlo poniéndole el pescado al rededor
y encima la salsa,

Pescado

Se corta el pescado en pedacitos y se pone a remojar
en leche una nora antes de guisarlo. En una fuente
se ponen pedacitos de mantequilla, una capa de queso,
otra de pescado con trufas picadas y asi se continua has-
ta concluir el pescado, en la ultima capa se le pone queso
miga de pan y bastante trufas; si se vé que esti seco se
le pone un poco de leche en que se ha remojado el pes-
cado, se pone al horno hasta que esté bien cocido.

Se saltan papas con mantequilla y perejil y se sirven
al rededor del pescado. -

Pescado con erizos

Se corta la corbina en lomitos, se alifia con sal Yy pi-
mienta.
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Se colocan los lomitos en una cacerola con bastante
mantequilla y lenguas frescas de erizos. Se tapan bien .
se cuecen lentamente al vapor.

Se sirven con el jugo que han exprlmxdo poniéndole
up poquito de limén y mds erizos si es necesario.

Se pueden cambiar los erizos por ostras o choros.

Congrio en fuente

Se cortan trozos de cougrio, se sazonan; se arregla una
fuente de barro pomendole por capas, pescado crudo,
papas sancochadas cortadas en rodajas, pedazos de toma-
te, tostadas de pan fritas, cebolla cortada en pluma y frita -
en mantequilla; se le pone un poquito de caldo y en se
guida se pone al horno, o sobre brasas para que se haga
lentamente. Se sirve con huevo duro cortado en rodajas. °

Yo

Bacalao

Se remoja en agua el bacalao por algunas horas, se
cuece y se desmenuza bien, se coloca en una cacerola con
un poquito de manteqmila se alifia con’ sal, plmlbnta
perejil picado.

Se hace una crema de leche con mantequilla y yemas
de huevo, se une el bacalao poniéndole huevo duro cor-
tado en tajadas.

Se sirve con tostadas de pan frito al rededor o papas
cocidas.

; Bacalao

Se remoja el bacalao desde el dia antes, se cuece y se
desmenuza bien; en seguida se coloca en una cacerola
con mantequilla y perejil picado. Se forma salsa de pi-
mentdén cocido y pasada por el cedazo, unido con pan
remojado y leche hasta dejar una salsa espesa.

El bacalao se varfa con distintos salsas (véase salsas,
paginas 38 y 41) con nogada, arroz, fricasé.
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Budin de bacalao

~Se remoja el bacalao desde el dia anterior, se frie en
mantequilla un poquito de cebolla picada menuda, se une
el bacalao y se frie esta mezcla un momento; se prepara
salsa espesa de harina, mantequilla y leche, se unen
dos yemas y dos claras muy batidas; se incorpora todo y
se vacia sobre un molde untado de mantequilla y se pone
al horno.

Pescado al Karry

Este plato se hace con restos de pescado, salmén ‘o tru-
cha picados groseramente. Se cuece arroz en agua con
sal por 25 minutos. '

Se piean dos o tres huevos dures. En una cacerola se
coloca un buen pedazo de mantequilla y el jugo de un
limén y dos cucharadas de polvos de Karry. El pescado,
huevo y arroz deben de ser por partes iguaies. Se junta
todo sobre el fuego revolviendo y se pone al horno en
una fuente con miga de pan por encimna.

Flan de pescado

Se pasa por el cedazo un pedazo de congrio crudo con
un vaso de leche, se unen a esta mezcla seéis huevos sin
batir, se le afiade pimienta, sal y un poquito de nuez
moscada y pedacitos de mantequilla. Se vacia todo esto
eu una budinera untada de mantequilla y se pone al
horno en bafio-marfa.

Peseado con pebre

Se alifia un trozo de pescado con sal, bastante mante-
quilla, limén, perejil picado.

Se coloca al horno, una hora antes de comer, en una
fueiite con mantequilla, y con papel encima untado de
mantequilla.



Con el jugo que ha exprimidose forma salsa; afiadien- -
do harina dorada en mantequilla, caldo y callampas pi-
cadas.

Se arregla en el azafate que se ha de servir, poniéndole
- al rededor una corona de pebre, bien caracoleada. Se
pone un momento al horno, para que se dore; pero para
evitar que el pescado se reseque se le pone pape] dejan-
do solamente el pebre descubierto.

El pebre se bate mucho para que quede bien espumoso,
se le pone leche, mantequilla y yemas de huevo.:

El pescado se cubre con la salsa.

Peierreyes con mantequilla

Se limpian bien los pejerreyes: se alifian con sal y Ii-
mon; se arreglan en la fuente poniendo uno un poco en-
cima del otro; cuidando que no queden abiertos, un poco
cerrados ;

Se les pone encima mantequilla derretida y én seguida
al horno bien caliente.

Se sirven con salsa de harina dorada en mantequilla.

Peierreyes con salmén

Se limpian los pejerreyes, se abren, se les quitan las
espinas, se rellenan con salmén, se colocan en una fuen-
te; se les pone un poco de mantequllla con perejil y queso
parmesano. Se meten al horno y se sirven. -

Peierreyes a la Polonesa

Se limpisn los pejerreyes y se les quitan las espinas.

Se hace una salsa bechamel: se pone en una-cacerola una
cucharada de mantequilla y unia de harina. Cuando esté

* hirviendo, se le agrega la leche necesaria para una salsa
de regular espesor. Esta se hace con leche o caldo. Se le



— 68 —

agrega sal, pimienta, moscada rallada, una yema y una
cucharada de parmesano rallado. Se retira y se deja en-
friar.

- Los pejerreyes se rellenan con la salsa, se les agrega
sal, una cucharada de aceite, un poco. de leche; se les
espolvorea miga de pan, parmesano rallado, pedac,ltos
de mantequilla y se ponen al horno. Se sirven con papas,
zanalorias cortadas en bolitas y coliflor. Toda estas le-
gumbres cocidas y saltadas en mantequilla.

Filete de pescado

A un congrio se le sacan dos filetes, se ponen en una
asadera; se les agrega sal, pimienta, jugo de limén, me-
dio vaso de vino blanco y ramas de perejil.

Los pedazos restantes se pican mui fino; se les agrega
sal, pimienta, una yema, trufas picadas y tres cuchara-
das decrema Chantilly. Se extiende un filete cubierto con
el pescado que se tiene preparado; en seguida se pone el
otro filete encima como si estuviera entero; se pone en la
asadera, se le agrega sal, cuatro cucharadas de aceite, -
media taza de leche, una rama de perejil y se peue al
horno. Se baten dos. huevos, se les echa sal. Cuando el -
congrio tenga un cuarto de hora de cocimiento, se cubre
con el batido, se le espolvorea miga de pan, parmesano
rallado, algunos pedazos de manteqmlla Yy se pone a do-
rar en el horno.

El pescado se sirve con la siguiente salsa:

Se hace una salsa bechamel eon caldo del pescado; se
le agrega sal, pimienta moscada rallada, dos yemas y
trufas plcadas

Se coloca el pescado en el centro de un azafate y la
salsa aparte.

Bacalao

Se pone a remojar un dfa antes; se le muda el agua va-
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rias veces. Desqués se cuece em agua caliente; cuando es-
t4 cocido, se le sacan las espinas, se corta en tajaditas.
Cebolla cortada en pluma se cuece con tres cucharadas
de mantequilla, que no se dore; se le agrega una cucha-

_rada de harina, se une bien, se le pone un poco del agua
en que se ha cocido el bacalao. Después se le agrega tres
cuarto de litro de crema cruda, poco a poco; se le pone
un poco de nuez moscada; se coloca en una fuente que
resista al fuego, por capas, una de Bacalao y otra de cre-
ma. Se termina con crema y se pone un cuarto de hora
al horno. ' .

Bacalao con huevos

Se pone a remojar el bacalao la noche antes; al dia si-
guiente ge cuece Cuando esté cocido, se saca y se corta
en pedacitos. Se tiene frita media libra de arrroez en una
cucharada grande de mantequilla y otra de aceite. Cuan-
do esté seco, se retira del fuego. Se pone en una cacero-
la tres cucharadas grandes de mantequilla con'un poco de
cebolla picada. Se agrega el bacalao, se pone una capa
de arroz, otra de pimientos morrones'en conserva, otra de
bacalao, ofra de arroz, otra de tomates frescos cortados
en tajaditas, sobre el arroz y los pimientos. Se agrega un
cuarto cucharén de caldo, sal, un poco de pimienta y se
deja a fuego muy lento.

En seguida se escarpan los huevos. Se sirve el bacalao
y los huevos encima. Se adorna la fuente con perejil en
ramas. : :

~Pescado con salsa

- Se limpia un congrio o corvina, se pone en una fuen-
te con sal, zanahoria, cebolla, perejil, pimienta, algunos
pedacitos de mantequilla dos cucharadas de aceite y el
agua necesaria para cocerlo. Si es corvina, afiadirle me-
dio vaso ds vino blanco; si fuere congrio, media taza de
leche. ~
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Cuidar el cocimiento; bastan veinte minutos. Hacer
un puré de papas, si se quiere, con jugo de berros.

Se sirve el pescado con la siguiente salsa: una cuchara-
da de mantequilla una y media de harina. Cuando esté
derretida, sin que se dore, afiadir la leche necesaria para
que quede de regular espesor, sal, pimienta, moscada ra-
llada, dos yemas, una trufa picada finita y el jugo de
medio limén.

Para servirlo se coloca el pescado al centro del azafate
se cubre con la salsa y se rodea con el puré,

Se decora con tajadas de limén; tanbién se le pueden
poner aceitunas.

Filete de lenguado

El lenguado limpio se pone en una asadera con sal,
pimienta, un vaso de vino blanco y el jugo de medio li-
mon, en horno regular.

Salsa: una cucharada de mantequilla, una de harina,
el caldo necesario, sal pimienta, moscada rallada, dos ye-
ma, dos anchoas picadas. Se coloca el pescado en el aza-
fate, se cubre con un poco de salsa, se decora cada filete
con anchoas; la demds salsa se sirve aparte.

Filete de pescado

Se limpia el pescado yse coloca en la asudera; se le
pone sal, pimienta, zanahoria, perejil, vaso y medio de
vino blanco, tres cucharadas de mantequilla, se ponen 4
fuego lento. Se sacan las lenguas de los erizos. Se tiene
uha docena de ostras. Se pone en una cacerola una cucha-
rada de mantequilla, y una y media de harina; se le agre-
ga el caldo del pescado, los erizos sal y pimienta.

Se hace un puré de papas, se le pone mantequilla y
dos yemas. Se pone en la manga de decorar; se coloca el
pescado en el medio del azafate, se cubie con la salsa.
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Las ostras se ponen sobre torrijas de limén encima del
pescado y se decora al rededor con el puré.

Filete de Pejerreyes

Se elijen pejerreyes grandes, se les corta la cabeza y la
cola y se les saca el espinazo. Se alifian con sal y pimien-
ta y se revuelcan en harina. Se colocan los filetes en una
~sartén con mantequilla, teniéndolos seis o siete minutos
por lado, a fuego lento para que se doren suavemente.

Se cortan papas, zanahorias, en forma de bolitas y se
cuecen en agua con sal.

Se prepara la siguiente ealsa para cubrir las legumbres
después de cocidas. Se dora en mantequilla un pedazo
de cevolla y otro de zanahoria, se le afiadeharina y leche
necesaria para una salsa regular; se alifia con sal, perejil,
nuez moscada. - : =

En seguida la salsa se cuela por el colador y se deja
caer sobre las legumbres, que se colocan al rededor de
“los filetes de pejerreyes.

Se frie momentos antes de la comida.

Mcldecitos de pescado

Se necesita mantequilla, foie-gras, pan remojado en
leche, segtin los moldecitos, tres huevos, un poco de le-
<che, sal y pimiénta molida. Se cortan tiras de pescado
crudo, se espolvorean de sal, pimienta y se arreglan en
el fondo y costado de cada molde. En el centro se pone
un pedazo de foie-gras y se cubre con la siguiente pre-
paracion:

Se alifia un poco de leche con sal, se le pone un pan
remojado en leche y tres ‘huevos batidos por separado.
Hsta preparacién se aumenta segun los moldes que se ne-
cesitan.

Los moldes se colocan al bafio-marfa al horno; se sir-
ven con ealsa de liméa con mantequilla.
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Los moldes deben ser chicos y hondos calculando uno
por persona.

Langosta, camarones

OssErvacién.—La jalea de caldo para todas estas pre-
paraciones frias se prepara de la siguiente manera:
- Se hace un buen caldo, ya sea de ave o huesos, ponién-
dole una pata de vaca o de ternera.

Se alifia con sal, pimienta entera de olor, laurel. apio,
perejil, limon.

Se hierve bastante; en seguida se clarifica como todas
las jaleas y se cuela pasindole por una franela.

El mejor colapez es el marca plata.

Langosta en mayonesa

Se cuece la langosta con un clavo de olor, apio, zana-
horias, cebolla. Estando cocida se pela y la cola se parte
en tajadas. :

Se abre el cuerpo de la langosta, se les saca todo lo que
tiene dentro y se sirve con ensalada de lechuga muy fina,
la langosta se cubre con salsa mayonesa o salsa tdrtara.

Con la comida de las patas se rellenan conchitas, se
cubren con ensalada de lechuga y salsa mayonesa, se
adornan con huevo duro v trufas,

Langosta a la americana

Se toma una langosta viva, se le quitan las patas, con
la mano izquierda se aplasta la.cola y con un cuchillo-
afilado se corta en pedazos con cdscara.

Se pone en una cacerola un pedazo de mantequilla del
tamafio de un huevo, tres cucharadas de aceite,zanahoria
en pedazos, cebolla cortada muy fina, estando todo esto
bien caliente se echan los pedazos de langosta y se colo-



ca la cacerola a todo fuego. Después de tres o cuatro mi-
nutos que se habrd puesto colorada la langosta, se le
-afiade medio vasn de cognac y se hace arder; habiéndose
consumido el cogiiac se afiade un vaso de caldo, uno de
vino blanco, cuatro cucharadas de salsa de tomate, sal,
pimienia y un poco de aji de cayena y una cucharadita
de extracto de carne de Liebig siendo esto indispensable.
Se tapa la cacerola y se le deja hervir a fuego muy vivo
- durante quince minutos.

Se sacan los pedazos de langosta de la cacerola y se
mantienen calientes miéntras se hace la salsa. El jugo
que ha quedado en la cacerola se hace hervir hasta redu-
cirlo, se le agrega toda 1a comida colorada de la langosta
molida en la piedra; se cuela todo que debe quedar espe-
g0 y se le agrega un pedazo grande de mantequilla.

- Para servirlo se abre el cuerpo de la langosta y se co- .
locan dentro los pedazos, se le echa encima la mitad de .
la salsa que debe estar espesa y caliente, la otra mitad se
sirve aparte, se adorna con espaditas picadas de trufas.

S Langosta sobre ensalada
Peut. pois del més fino, puntas de esparragos verde,
chicoria picada menuda, se amortigua y se une con todo.
Se alifia con esto huevo duro picado, aceite y vinagre;
en vez de aceite y vinagre se puede unir un poquito de
salsa mayonesa, dejando una ensalada muy fina. ;
“Se eligen moldecidos chicos y lisos, se bafia el fondo
y todo en contorno con jalea en caldo.
En el centro se pone ensalada y se cubre con jalea.
Se vacian los moldecitos, encilaa se colocan pedazos
_de langosta y se cubren con salsa de paltas. (Véase salsa
paltas). :

Pescado a la Marsellesa

El pescado limpio se coloca en una asadera con sal,
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pimienta, 1 cucharada de mantequilla, 1 taza de leche y-
se pone al horno. Cuando esté a medio cocer, se le pone
1 cucharada de perejil picado; si estd muy seco, se le po-
ne mas leche. Cuando esté cocido, se le saca el jugo y se
hace un salsa.

Se le agrega una cucharada de queso parmesano ra-
llado y colitas de camarones. Se cuecen papas, se saltan
en mantequilla. Se coloca el pescado en un azafate, se
cubre con la salsa con camarones y se espolvorea parme-
sano al rededor. Se colocan grupitos de camarones y pa-
pas. Se sirve muy -caliente.

Pescado a la Dumas -

Se limpia el pescado, se coloca en una pescadera, se
afiaden 2 cucharadas de aceite, perejil, zanahoria, & cu-
charad . de mantequilla, un poco de vino blanco y se po-
ne a cocer. Se hece un puré de papas, se le agregan 2 ye-
mas, 1 cucharada de mantequilla, se saca la comida a 1
o0 2 jaivas; se pica un poco de cebolla y perejil, se frie
en mantequilla, se agrega la comida de las jaivas, se frie
un poco, se le ponen 2 cucharadas de harina y el caldo
donde se ha cocido el pescado, sal, pimienta y 2 yemas.

Al tiempo de servir, se coloca el pescado en el medio
del azafate, al rededor se adorna con rositas de papas pa-
sadas por la manga de decorar, se cubre con la salsa y se
adorna con tajadas de limdn, detrafas y perejil.

Bacalao a la Benedi.tina

Una libra de bacalao se remoja dos dias, se cuecey
se muele junto con tres o cuatro papas cocidas; ensegui-
da se agregan dos cucharadas de aceite y un pocillo de
leche; se sazona con sal y pimienta y se le pone medio
pocillo de crema o natas batidas.

Se puede servir de esta mezc.a para rellenar pastelitos
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o un volant vent o bien se pone en una fuente, se rocia
con mantequilla y se dora al horno.

-~ Bacalao con nogada

Se remoja el bacalao desde el dia antes se despina y
se cuece; en seguida se pone en una cacerola con mante-
quilla, se frfe un momento y se le vacia salsa de nuez
(véase salsa de nuez).

Pastel de pescado

El pescado que ha quedado del dia anterior se pasa
por un batido de agua con harina, se frie y se coloca en
una fuente; se le agrega cebolla frita en forma de plu-
mas y papas fritas; se arregla por capas, se cubre con
leche, a la que se le habrd puesto dos huevos enteros,
sal, pimienta y una pizca de nuez moscada; se mefe al
horno y se sirve. ; :

Congrio frito

Se pela el congrio, se le sacan los filetes enteros, se le
pone sal, pimienta, jugo de limén y mantequilla derre-
tida; se deja asi por una hora, se baten dos huevos con
una cucharada de aceite y se pasan los filetes de congrio
por este huevo y después por miga de pan: esta opera-
cion se hace dos veces. Se frie en grasa muy caliente y
se sirve con perejil frito y limén en cascos (salea de to-
mate aparte).

Chupe de camarones
Se frfe cebolla en mantecluilla, con color, se le agrega

el pan remojado en agua y muy estrujado, se cubre con
leche y se deja hervir en fuego lento para que forme una
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galsa espesa, se le agrega el queso ralla_do, las colas de
camarones y los pedazos de pescado; se sirve con huevo
duro y papas alrededor de li fuente.

Pasteles de camarones

Se pelan camarones grandes de rio, las cabezas se mue-
len y se pasan por el cedazo con mantequilla, esta man-
tequilla de camardn se le agrega 4 una salsa blanca que
se tendra lista, y que se hard en crema de leche, se le
pondra sal, pimienta y una pizca de cayena; se colocan
los camarones que se habran saltado en mantequilla en
una fuente poniéndole papas alrededor.

Truchas con Yino blanco

Se escarnan las truchas, se le quitan las agallas y se
destripan sin abrirlas, por la cabeza; una vez que estén
bien destripadas, se lavan perfectamente por dentro y se
salan, se les introduce un relleno de pan con perejil,
huevo duro y sal. Se coloca en una pescadera con vino
blanco, es necesario para que se cuezan al vapor; cuando
estdn cocidas se colocan en una fuente con papas coci-
das y salsa de mantequilla negra, (véase salsas).

‘Bndin de bacalao

Se remoja el bacalao el dia antes, se cuece, se desme-
nuza bien, se le frie con mantequilla, se le agrega pan
remojado en leche™ y la leche necesaria para- hacer un
budin. '

Se le afiaden 4 0 5 huevos, se une bien todo esto, se
_ le pone un poco de ajf y olores, se unta un molde en
- mantequilla y se pone al bafio de Maria. Se sirve con
salsa de aji picante.
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Camarones con crema de langostas

Se forma una salsa crema, poniéndole crema cruda en
vez de-leche cocida, 2 yemasa medio batir, sal, pimienta.

Se pone a enfriar y ge espesa con paltas pasadas; la
palta antes de unirla a la salsa se alifia con un poqmto
de mantequilla, dcido de limén y sal.

Se unen los camarones o langostas desmenuzadas.

- Se sirve esta crema en tacitas especiales.

Se puede variar formando esto en crema cruda sin ca-
lentarla, suprimiendo las yemas.

Esta salqa se sirve con pescado, ave, o con lo que se
quiera.

Crema de ostras

Se necesita crema cruda, harina de maiz, yemas de
huevo y dcido de limén. -

Se calienta la crema, se deja hennr un momento se
baten las yemas con la harina de mafz ¥ poco a poco se
unen a la crema hervida.

Se colocan las ostras un momeunto al fuego, con man- -
tequilla, perejil picado y limén, se unen en seguida a la
crema, se incorporan y sesirve en tacitas de porcelana.

Si la crema hubiere aclarado con lag ostras, se le pone
un poco mas de harina de mafz deshecha con un poqui-
to de agua.

- Budin de salmon

Se muele en la piedra hasta formar una pasta, medio
tarro de salmoén, se une un pan remojado en leche sin
cdscara y ambas cosas se pasan por el colador. Se baten
6 claras como para mereogues, se unen las yemas, el
salmoén pasado, una taza de crema cruda, sal y pimienta.
Se pone al bafio-marfa al horno en budinera untada con

~mantequilla y se sirve con salsa crema, hecha en crema
cruda con yemas de huevo.
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A falta de crema se muele el salmén con un pedazo
de mantequilla.

Locos muy blandos

Se eligen los locos més grandes; se apalean en ceniza
y en seguida se lavan muy bien. :

Se'secan con un pafio dejandolos muy secos. Se coloca
en una cacerola dos.cucharadas grandes de grasa, estan-
do bien caliente, se echan los locos, se tapan y se dejan
hervir al vapor sin ponerles nada de agua.

'Estando cocidos se sirve con alguna salsa, ya sea de
mantequilla con tomate o bien harina dorada en mante-
quilla'y aclarada con el jugo de los locos.

'Los locos no deben hervirse méds de una hora.

- Flan de erizos

~ Se hierve leche con un poco de mantequilla, se alifia
con sal y pimienta.

Se miden los moldecitos de leche, poniéndole una ye-
ma por molde; con mas economia se puede poner un
huevo entero para cada dos moldes, se unen las lenguas
deerizos y se llenan los moldecitos, untados en mante-
quilla. Se ponen al horno en bafio-marfa.

Los flanes pueden variarse ya de ostras, jaivas, cho-
ros picados, verduras, pollos, ete.

. Se sirven con salsa o solos.
Todo se salta en mantequilla antes de unirlo a la leche.

Chioros
Se lavan y se cuecen én la misma-eoncha con perejil
y sal; se sacan de la concha y se coloca cadd choro en

una tostada de pan frito en mantequilla; él caldo de los
choros, se alifia con yemas de htievo y perejil; se deja



una salsa espesa y se vacia por cucharadas sobre cada
chore. i
Se adorna con huevo duro picado.

Picos frifos

Se asan los picos y se sacan de la concha después de
limpiarlos bien, se pasan por huevo, se apanan y se frien.

Se sirven con lo que se quiere; se puede variar po-
niéndolos en concha con alguna salsa.

Choros asados

Después de asados, se sacan de sus conchas, se ponen
en una cacerola con un pedazo de mantequilla, miga de
pan y agrio de limén. Se rellenan las conchas y se po-
nen al horno.

Ostras frifas

Después de cocidas las ostras, se apanav y se frien, o
bien pueden rebozarse una.por una.

Las ostras deben ser de las nias grandes; se sirven
con alguna verdura, arroz o pebre.

Ostiones

Después de remojados los ostiones se cuecen muy
bien, se remoja un pan y cuatio ajies dulces; esto te
pdea por un cedazo, se aclara con caldo y se le echan los
ostiones. Se rellenan las conchas.

Ostiones

Después de cocidos los ostiones, se saltan en mante
quilla y se sirven con la salsa que ge quiere.
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Choros

Despues de cocidos los choros, se pican muy menudos,
se frie en mantequilla un poquito de cebolla y se deja
dorar; se unen los choros y se alifian con un poquito de
vinagre, sal y pimienta.

Se llenan las conchas y se ponen al horno, al servirlos |
se les pone huevo duro picado menudo.

Jaivas en pastelitos

Se frie en mantequilla un poquito de cebolla, estando
frita se une la comida de las jaivas, huevo duro picado
v pan rallado.

Si el pino ha quedado muy espeso, se le pone un po-
quito de caldo.

Se llenan las mismas conchas de las jaivas; se les es-
polvorea miga de pan y se ponen al horno con un peda-
cito de mantequilla sobre cada concha.

Erizos en concha

Se sacan los erizos de las conchas, se limpian bien;
por fuera se raspan dejdndolas bien lisas.

En cada concha se pone un poquito de aceite, se fne
en esto cebolla muy finita, después de estar muy lavada,
para cada concha se necesita como la punta de un cu-

chillo de cebolla, o menos o nada si no son aficionados;
jugo de liméu, sal pimienta.

Las conchas se colocan al rescoldo en brasas, se lle-
nan con lenguas de erizo y se dejan hervir repoeadamen-
te hasta el momento de serwrlas

Sorpresa tres colores

Se hace un pino de pescado como para croqueta con
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«crema y mantequilla, otro de camarones con trufas y la
cascara molida en vez de harina. Se deja enfriar, se to-
ma la trufa, se envuelve con el relleno de pescado, se
deja orear y se envuelve en seguida en el relleno de ca-
mardn, se apanan y se frien en mantequilla, se sirven
con salsa de camarones.

Sansa.—Se muele cascara de camarén con mantequi-
lla se forma la salsa, anadiéndole, harina caldo y aji.

Ostras apanadas

Se eligen ostras grandes, se les pone en la concha mi-
ga de pan, mantequilla ¥ limén, se ponen al horno un
momento.

Loc:o de marisco

Se elige el marisco que se quiera.

Se cuecen papas, zanahorias, porotitos arvejas zapallo
tierno; todo esto se pica menudo, se afiade el marisco que
se quiera. :

Si ha quedade demasiado seco, se le pone un poquite
de caldo, y si ha quedado lo contrario, se les deshace al-
-gunas papas para dejarlo bien unido.

Si es marisco o pescado seco, se remoja desde el dia
anterior. Antes de servirlo se alifia con un huevo.

Picante de langosta E

Se cortan papas chicas en forma de aceitunas; se colo-
can en una cacerola y se doran poniéndoles una cucha-
rada de mantequilla y otra de color.

Se les pone leche hasta cubrir las papas y se dejan co-
cer lentamente, se alifia con sal, pimienta, ajf picante y
miga de pan para que forme una salsa clara.

El tarro de langosta se tiene caliente, sobre la plancha
de la cocina; poco antes de mandarlo a la mesa se mez-
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cla con todo y se le afiade en el azafate queso rallado y-_
huevo duro cortado en tajadas.

Chupe de langosta

Se frie en color o mantequilla un poquito de cebolla
picada menudita y se vacia la langosta; se hace un cuajo
de leche cortandola con limén o vinagre, se le quita el
suero y la leche cortada se junta con la langosta se le:
ponen natas y los alifios que se quieran, se deja reposar
Y se sirve con unas papitas fritas.

Lisa asada

Se limpia la lisa, se escama y se le hacen tres tajitos
en Ja punta de encima, ahi se le pone raantequilla, sal,
pimienta y el jugo de un limén; se mete al horno. Se sir-
ve con salsa verde. .

La salsa se hara de esta manera:

Se pone leche al fuego con sal, pimienta y una cucha-
rada de mantequilla. Se deshace una cucharada de hari-
na de maiz en agua fria, se le agregard a esto la leche
hirviendo, se le revolverd hasta que espese lo necesario.
para hacer una salsa regular. Se moleran berros en el
mortero y cuando estén bien molidos se les pone un po-
quito de agua hirviendo para que suelten el jugo. I3ste ju-
go se le pondrd a la salsa para que tome color verde.

Panqueques con erizos

Se forman panqueques (véase panqueques) Y se
rellenan con erizos saltados en mantequilla.

Picante de ostiones

Se ctiecen los ostiones, se hace una salsa de pan remo-



jado con dos o tres ajies molidos (o aji mirasol) se pasa
por el cedazo, se pone en una cacerola con mantequilla
y cebolla frita, se le echan los ostiones y se sirven con
huevos duros, papas cocidas y queso rallado.

Choros con salsa crema

Después de cocidos los choros amarillos, se ponen en
una cacerola con mantequilla, sal, pimienta y un poquito
de salsa crema que se cubre cada choro poniéndole a méds
algunas gotas de limén; se coloca cada choro sobre tosta-
das de pan frito en mantequilla.

Locos con nogada

Se preparan los locos como se ha dicho anteriormente,
se saltan en mantequilla y se cubren con nogada.

Brizos en tosiadas

Se cortan tajadas de pan de molde redondo, se le pone
mantequilla, se le colocan encima las lenguas de erizo a
las cuales se les habrd alifiado con limén y sal.

Langostas

Si la langosta esta cocida se le corta la cola por abajo,
con tijera para que la comida salga entera; se corta en
rebanadas, se coloca en una cacerola con mantequilla,
sal, pimienta, una copita de cofiac y crema de leche.
Con el coral se hace una mantequilla; se tomard cucha-
rada y media de mantequilla y una de coral; se molerd
junto en el mortero, se pasarda por el cedazo.

Se sacara la langosta y en la crema que se habia ca-
lentado la langosta, se hace la salsa; se le pondra a la
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crema tres 3emas de huevo batidas, se trabajara para
que no se corte y se le pondra la mantequIa de coral.

Chupe de pescado

Se pone el pescado 4 cocer con verduras y olores, se
deja hervir un rato. Mientras esté hirviendo, se pelan
papas en forma de holas, se saltan en mantequilla y color
y un poquito de cebolla muy fina; se cubren con leche,
se les agrega el aji, sal, pimienta. Cuando esté esto coci-
do, se le agrega el caldo del pescado y colas de camaro-
nes que se habian saltado en mantequilla; se sirve ponién-
dosele huevos pasados por agua para cada persona.

Langosta

Si estd cruda, se cuece en agua hirviendo } de hora
con un poco de sal.

Después se deja enfriar.

Se hace una mayonesa con 2 yemas; se le pone ]ugo
de limén, sal y pimienta.

La comida de la langosta se parte en pedazos; se cor-
ta un pan de molde y se pone en el centro del azafate,
encima se coloca la langosta, se cubre con mayonesa, se
decora con trufas, claras picadas y perejil. Se pica gela-
tina de caldo y se pone al rededor con ramas de perejil.

Ostras con sesos

Se hace una salsa de harina frita en mantequilla y le-
che, se ponen los sesos cortados finos después de cocidos
y las ostras enteras.

Se alifian con sal y pimienta, se ponen en conchas o
vasitos, se les pone encima pan molido o bien un batide

de huevo
@%
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GALLINAS 0 POLLDS

TODA AVE DE CAZA

Como regla general, toda ave debe ser muerta uno o
dos dias antes de gmsarla

Es la manera més segura de comer aves tiernas; se
guardan en un lugar fresco; se destripan sin mojarlas y
no se lavan hasta el dia que se necesiten.

Cuando se qulere aprovechar la sangre, el ave se de-.
giiella.

Pavo asado

En primer lugar, para tomar un buen pavo, debe ser
gordo y estar muerto algunos dias antes cfg comerlo. _

El dia antes se prepara poniéndole ¢n agua con’vina-
gre, al dia siguiente se le pasa por todo, mantequilla,
sal y limon. ;

Se pone a asar, envolviendo el pavo en papel untado
en mantequilla.

Se asa en horno bien caliente; el jugo se sirve apalte.

Polo asado

El pollo tiene que ser gordo, y estar muerto dos o tres
dfas, antes si es posible.
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Después de pelarlo se destripa y se lava bien, se le
pone sal y bastante mantequilla derretida y si se quiere
miga de pan rallado. _

También conviene a veces ponerle sobre la pechuga
tajadas finas de tocino fresco.

Se pone al horno bien caliente.

Se sirve con macarrones saltados en mantequilla y sa-
zonados con ueso Suizo y qUESO parmesano. -

Se sirve aparte salsa de tomate.

Otros prefieren asar el ave a la parrilla en vez de ser
al horno. ;

Capén con ostras

Se despresa un capén, se dora a la cacerola con man-
tequilla, estando dorado se le pone un poquito.de caldo,
se tapa y se cuece lentamente; se le pone sal y perejil.

Se prepara la salsa siguiente, que se une al capén
poco antes de servirse: harina, mantequilla, caldo de las
ostras, tres yemas de huevo y todo el jugo que ha expri-
mido el capén; se forma la salsa de un espeso regular.

Si las ostras son frescas, se colocan al fuego con un
poquito de mantequilla, y el caldo que exprimen es el
que se une a la salsa; las ostras se reservan para unirlas
después.

Si son en conserva, se aprovecha el caldo paia la
salsa.

Pollo con salsa

Todo pollo o gallina que se sirve con salsa, se despre-
sa y se dora en mantequilla; si es muy tierno no hay
necesidad de ponerle caldo. Se le pone rama de perejil,
apio, zanahoria y cebolla para el gusto; se tapa bien y
se cuece al vapor.

Si se secara demasiado, se le pone caldo, y si el ave
no es muy tierna, con mayor razon. - :

A
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En el jugo que exprime se forma salsa, con harina,
mantequilla, yemas de huevo, 4cido de limén.

La salsa se varia, teniendo por base la harina, la man-
tequilla y el jugo de ave sinose ha quemado dema-
slado.

A veces se le pone jerez, salsa picante, yemas de hue-
vo con nuez moscada, nogada con leche, salsa crema y
salsa picante. (Véase salsas, pag. 44).

Gallina picante

Se dora en mantequilla la gallina despresada con bas-
tante mantequilla, se le pone aji dulce partido en cuatro
partes, sin pepas, azafran molido, harina y caldo.

Se tapa bien y se pone al fuego hasta que se cueza.

Ganzo con salsa

Se dora el ganso en mantequilla y se cuece al vapor;
se tienen papas cortadas mui finas y se frien en mante-
quilla.

Se prepara en salsa de harina y mantequilla el jugo
del ganso, vinagre y perejil picado.

Se vacia la salsa sobre el ganzo, y al tiempo. de servir-
10, se unen las papas fritas.

A toda ave que se cuece al vapor, se le pone perejil,
laurel, cebolla, zanahoria y un poquito de aceite si es
necesario. =

Pato con nabo

Se dora un pato en mantequilla; en seguida se le pone
un poquito de caldo y se deja hervir.

Estando el pato sancochado, se saca; se forma una sal-
sa muy clara para que puedan cocerse los nabos, de hari-
na, mantequilla y el jugo del pato.

Se coloca el pato en una cacerola, se vacia la salsa,
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nabos pelados y una cabeza de cebélla claveteada con um
clavo de olor, zanahoria partida; se cuece lentamente.

Al tiempo de servirlo, se retira la cebolla y la zana-
“ horia.

Pollo con salsa de fomate

Se dora el pollo en mantequilla, se cuecer al vapor, con.
todo alifio.

Se sirve con salsa de tomates, que se prepara de la si-
guiente manera:

Tomates partidos, se ponen asar, se pasan en seguida
por el colador. :

Se prepara una pasta de harina, mantequilla, se aclara
con caldo y tomate pasado.

Los tomates, en vez de asados, pueden ponerse a la ca-
cerola, con rama de apio, laurel y perejil.

Pollo en fricasé

Se dora el pollo en mantequilla; estando cocidos, se le:
ponen pedacitos de jamon, papas cortadas finas y fritas
en grasa. : -

Al tiempo de servirlo se unen tres huevos, se revuelve
seguido para que se incorpore y se cueza parejo.

Gallina con arroz

Se despresa una gallina, se dora en un poquito de gra-
sa quemada o aceite, se une el arroz, calculando el nece-
_ sario, se frieun momento; se alifia con sal, pimienta ente-
ra, se calcula el agua snficiente para que se cueza el arroz
y la gallina.

No debe quedar claro, hai que procurar dejarlo muy
sabroso.

Se puede variar poniéndolé azafrdn.
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Pato delicioso

Se pone en una cacerola el pato con una cucharada de
mantequilla y papas grandes peladas enteras, el jugo de
un limén, pan rallado, perejil, apio en ramas, un poco
de caldo. Se tapa bien la cacerola y se pone a fuego lento.

Gallina con jerez

Se pone la cacerola al fuego con un terrén de azicar
hasta que esté bien quemada. Estando dorada se afiade
una cucharada de mantequilla a la gallina, un poco de
caldo i1 las verduras picadas, lo mds menudas que se
pueda.

Se espolvorea el ave con un poco de harina, v por ul-
timo se le afiade un poco de jerez.

Las verduras son las siguientes: porotitos franceses,
arvejas, zanahorias y papas cortadas en forma de bolitas.

Pollo a la iardinera

Después de comdo el pollo se despresa 0 se presenta
de la siguiente manera:

Se cuecen verduras, espﬂrragos, arvejas, coliflor, poro-
titos verdes, etc. Se clarifica el caldo en que se ha cocido
el pollo y se le pone colapez lo suficiente para darle con-
sistencia. Se arregla un molde poniéndole la primera
capa de jalea, en seguida verduras, en seguida capa de
jalea y otra de salsa mayonesa muy sazonada con mos-
taza inglesa y francesa, por ultimo el pollo deshuesado y
en seguida ofra de jalea.

Como guiso de viernes se cambia el pollo por langosta
o camarones y se hace la jalea y noen caldo.

Pollo con crema

Se despresa el pollo, se pone al fuego con mantequilla
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sin dejarlo dorarse; se retiran las presas de la cacerola,
se ponen algunas tajadas de cebolla que tampogo se de-
jan dorar, encima se colocan de nuevo las presas del
pollo con una taza grande de nata agria y se deja cocer
durante cuarenta minutos. Se sacan las presas y se colo-
can en otra cacerola teniendo cuidado que no se enfrien;
se pasa la cebolla por un cedazo fino, se mezcla con una
salsa Bechamel hecha con 50 gramos de mantequilla, 40
gramos de harina, 3 decilitros de leche hirviendo. Se deja
hervir hasta que espese bastante, se afiaden 125 gramos
de callampas cocidas cortadas, més dos trufas cocidas en
vino Madera y. partidas muy delgaditas y a mds 80 gra-
mos de mantequilla. :

Se arregla el pollo en una fuente redonda, se le echa
la salsa encima, se adorna con pan frito en mantequilla
o pastelitos de hoja.

Pollo a la Stanley

Se despresa el pollo, se pone en la cacerola con un
pedazo de mantequilla y dos cucharadas de aceite de
olivo. Apenas principia a dorarse, se le echa una cucha-
rada de harina, se revuelve todo, se moja con dos copi-
tas de vino blanco y otro tanto de agua; se le afiade sal
fina, pimienta blanca molida, perejil, apio, -hoja de lau-
rel. Se tapa y se deja hervir muay despacio.

Se dora en mantequilla con aceite, cebollitas chicas,
zanahorias y papas cortadas redondas con molde. Un
cuarto de hora antes que esté cocido el pollo, se agregan
las legumbres y nun tarrito de arvejas. El jugo debe que-
dar como una salsa espesa.

Pollo en salsa negra

Se degiiella el pollo y se recoje la sangre en una cace-



e

rola con sal, se mueve con una cuchara para impedir gue
se congele.

Se derriten dos cucharadas de mantequilla, se ponen
las presas y se doran por ambos lados se alifia con sal,
pimienta, se le espolvorea harina, se le hecha caldo, vino
tinto, laurel, un poquito de cebolla y callampasfrescas o
secas, habiéndolas remojado un rato antes.

Se deja afuego lento durante media hora, se espesa
con la sangre del ave.

Se sirve con arroz o papas fritas al rededor.

De la misma manera se prepara el pichon, tortolas,
ete.

Pato al vapor

Se elige un pato gordo, se alifia con un poco de vina-
gre y aceite, se poneuna cacerola al fuego, y estando ca-
liente, se le pone todo alifio, como ser un pedazo de za-
nahoria, rama de perejil, apio, un pedazo de cebolla y
sobre esto se pone el pato y ze deja cocer al vapor, afia-
diéndole una cucharada de caldo o menos, si es uecesa-
rio. Se cuece a fuego retirado y se sirve con pebre o lo
que se quiera. -

Pato con aceitunas

~ Se pone el pato en una cacerola con mantequilla y
tocino. Bstando dorado, se retira del fuego y se pone en
la cacerola una cucharada de harina, sal, pimienta. y un
ramo surtido. Se aclara con un poco de jugo de carne y
caldo.

Se deshuesan las aceitunas y se hechan a la salsa en
que se ha cocido el pato, se dejan cocer cinco o seis mi-
nutos.

Se sirve con papas fritas al rededor.
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Pollo con callampas

Se necesita un pollo, mantequilla, harina, sal, pimien-
ta, una yema, callampas. ;

Se dora el pollo en mantequilla; con jugo que ha ex-
primido se forma la salsa, afiadiendo, un poco de harina,
mantequilla, callampas, sal y pimienta, Estando dorado
o bien cocido el pollo, se une a la salsa y se sirve con
callampas rellenas al rededor o con papas rellenas con

‘ callampas. (Véase pag. 14).

Gallineta con tallarines

Después de prepararla bien, se le pone sal y seen-
vuelve en tajadas delgadas de tocino fresco, se dora en
mantequilla.

Se hierve un poco de vino blanco, se afaden algunas
cucharadas de tomate pasado y jugo de asado; se cubre
la gallineta con esta salsa, se pone al horno up rato.

Se sirve con tallarines sazonados con la salsa indicada
y queso rallado.

Pichones a la Chantry

Se necesitan: Pichones, huevos, aceite, pan rallado,
perejil, salsa tartara.

Se limpian los pichones, se aplastan, golpedndolos en
la pechuga, se alifan, se pasan por huevo batido, salado
y mezclado con unas gotas de aceite, se revuelcan en
miga de pan finamente rallada. Se colocan al horno con
un poquito de aceite caliente al fondo, deben cocerse en
25 minutos. Se sirven con perejil frito y salsa tdrtara.
(Vease salsa tartara).

Se puede cambiar el aceite por mantequilla.
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Picliones empapelados

Después de pelados y lavados, se parten a lo largo en
dos, se espolvorean con sal fina y se doran en mantequi-
1la, se sacan estando dorados.

En la mantequilla que ha quedado, se echan callam-
pas, ramitas de apio, perejil. Habiendo espesado la sal-
sa, se echa sobre los pichones; entre la salsa y el pichén
se pone una tajada de jamén. Se envuelve en un papel
~ aceitado y se ponen a la parrilla.

Tortelas con tocino

Se pelan las tértolas, se vacian, se alifian con sal y
pimienta, a cada tértola se le pone una tajada de tocino
por ambos lados de la pechuga. Se colocan en una cace-
rola con mantequilla, se doran, moviéndolas seguido
para que no se peguen, se les pone un poquito de caldo
para que no se resequen, se alifian con laurel, pimienta,
un pedazo de cebolla para el gusto.

Se sirven sobre tostadas de pan frito en mantequllia
y el jugo que han exprimido se les rocia encima.

Térfolas con manzanas

Se ponen las tértolas en una cazerola con un buen
pedazo de mantequilla, se cubren con manzana picada
menuda (manzanas agrias). Se tapa la cacerola y se de-
jan a fuego lento, moviéndoias seguido para que no se
peguen.

Torcazas
Se cuecen las torcazas, cambidndoles algunas aguas
para que pierdan lo amargo.
No teniendo gusto amargo, no hay necesidad de cam-
biarles agua.
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Estando cocidas, se les saca el espinazo y se colocan
en una fuente con mantequilla, perejil y miga de pan
muy fina, se ponen al horno a dorar. .

Se hace una salsa de pan remojado en caldo y frito
en mantequilla con un poquito de cebolla, caldo y dos
yemas de huevo. Se cubren las torcazas con esta salsa,

~ después de estar doradas. -

Pechugas de perdiz

. Se asan las perdices en un euarto de hora, con el hor-
no muy caliente. Se retiran del fuego, se sacan las pe-
chugas y se rellenan con el pino siguiente:

Se muelen los restos de carne que han quedado de
Jas perdices, se muelen hasta hacer una pasta, ponién-
dole callampas o champignon y una cucharada de foie-.
gras y otra de mantequilla, se forma el pino, anadiéndo-
le una yema o dos, segun la cantidad.

Con este pino se rellenan las pechugas interiormente |
y en seguida se coloca en una cacerola con salsa negra.
(Véase pag. 87).

Perdices frias o calientes

. Se sacan las pechugas de las perdices crudas, se les
da la forma de jamoncitos, dejandoles un huesito.
Se echan en agua con sal durante dos horas para que
blanqueen. 3
Las patas y restos se muelen en la mdquina, se alifian
con sal, pimienta, limén, frufas picadas, un poquito de
pan remojado en leche, dos yemas, una clara; se incor-
pora todo muy bien, dejando una pasta bien sazonada.
Se sacan las pechugas del agua, se destilan bien, de-
jédndolas secas, se alifian con sal, limén, pimienta.
Con la pasta preparada, se rellenan las pechugas, par-
tiéndolas con cuidado por mitad, se juntan de nuevo

¥*
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dejandolas bien rellenas y dédndoles una bonita forma.

Se colocan las pechugas en una asadera con bastante
mantequilla; se tapan con un papel untado en mante-
quilla:

Se ponen al horno bien cahente en el momento que
se pide la comida.

Se sirven sobre pan frito o pebre de papas muy fino.

Se bafian las chuletas con salsa de camarones, que es
la siguiente:

Se dora en bastante mantequilla un poco de harina,
se.aclara con leche y caldo, tres yemas y los camarones
enteros.

En el caldo se hierven los restos de los camarones y
las cdscaras, después de molidas y secas al horno, aji
picante. =

Las perdices frias se cubren con salsa de palta con
mayonesa.

Se conocen cuando estdn cocidas, levantando el papel,
sl estdn blancas por parejo, ya estdn cacidas. -

Perdices con palta y crema

Se preparan las perdices como las anteiiores, (perdices
con paltas) con el caldo en que se han cocido se hace
jalea, y se les da la forma de chuletas. En vez de mayo-
nesa se le pone a la palta pasada crema cruda batida, la
que lleva interiormente no tiene colapez. La parte de
afuera se betuna r]e;andola lisa y ee sirve con encdlada
de paltas.

Perdices con paltas

Se necesitan cuatro perdices para doce personas.

Con el caldo que se han cocido las perdices se hace
una jalea, se clarifica. Se despresan las perdices cocidas,
se forman las pechugas (como las perdices, supremas) se
les envuelve el hueso en papel plateado. Se forma una



salsa mayonesa con un huevo duro; a una yema cruda
se le pone aceite, calculando no hacer demasiado canti-
dad, esta mayonesa se alifia.con vinagre, mostaza ingle-
sa, mostaza francesa y palta pasada; cada pechuga se
parte, se le unta con un cuchillo de esta salsa y se vuel-
ve a juntar. Se betuna con lo siguiente: se pasan algu-

nas paltas por el cedazo, se alifian con pimienta y un
- poco de la salsa mayonesa que se aclara con la jalea cla-
rificada.

Cada pechuga se betuna con esta pasta y 'se sirve con
petit pois. -

Después de betunadas, se dejan enfriar, poniéndolas
en hielo o mdrmol.

Perdices con paltas

El dia anterior que se quiere servir este guiso, se ha-
ce una jalea, alifiada con olores, sal y pimienta. Si las
perdices se dejan cocidas desde el dia antes, se puede
hacer la jalea con el caldo de las perdices; esta jalea se
clarifica bien y se vacia en un molde redondo que tenga
hueco el centro. La primera capa de jalea que se le pone
al molde, se adorna con huevo duro, zanahorias cortadas
en figura y rama de perejil, se vacia el resto de la jalea
hasta llenar el molde. Las perdices, después de cocidas
con todo alifio, se dejan enfriar, se despresan, formando
con las pechugas y patas jamoncitos lo mismo que para
las perdices supremas.

Estos jamoncitos se adornan envolviéndoles el agarra-
dero en papel plateado picado. Se pasan por el cedazo
algunas paltas, se alifia con sal y pimienta y la jalea su-
ficiente para que este puré se sujete como un esmalte
sobre las presas preparadas.

Se sirven con ensalada de paltas picadas y petit-pois.
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Perdices Supremas

o le saca a las perdices las pechugas, sin cucro, fte-
niendo cuidado al darle el corte que salga cada pechuga
con un hueco del nacimiento del ala.

Se trufan, se alifian con sal y pimieunta.

-Se arreglan en una cacerola untada de mantequilla.

Se prepara un batido de yemas de huevo y mante-
quilla derretida; cada pechuga se unta con este batido y
se tapan con un papel con mantequilla; se ponen al
horno.

Al mandarlas a la mesa se arreglan en forma de pird-
mide y se cumbren con la salsa siguiente:

Se frie una eucharada de harina en otra de mantequi-
lla, se aclara con un poco de leche, se alifia con sal, pi-
mienta, callampas o trufas pwadas

Se baten tres claras como para merengues, se unen
poco a poco con la salsa; se mcorpomu bien y en se-
guida se pone al bd.llO marfa hasta’el momento de ser-
virla.

Perdices supremas frias

Se cortan las perdices, dandoles la forma de pechuga;
se alifian con sal y pimienta, se trufan; se colocan en
una cacerola con bastante mantequilla.

Se tapan bien y se dejan cocer lentamente.

Con el jugo que han exprimido y un poco més de
caldo si es necesario; se forma una crema con yemas
de huevo y el colapez que sea necesario, segun las per-
dices.

Estando frias las pechugas, se betunan con esta cre-
ma y se colocan en mirmol para ¢ue cuajen luego.

Se siryen con pf\lt as, poht pms saltadog al nnlnml
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Pordicos con nata

~ Sedoran las perdices en mantequilla, se aliian con
sal, pimienta, zanahoria, perejil, apio, cebolla y limon.
Se tapan y se cuecen al vapor, -
Media hora antes de servirlas, s¢ mezcla una ftaza de
nata alifadas con sal y huevo duro picado.
Si la nata fuera poca se aumenta con un poco de le-
chel

Perdices con salsa amarilla

Se doran las perdices como las anteriores y se cuecen
al vapor con todo alifio, limon.

Se sirven con salsa amarilla, con mantequilla, limon -
y yemas de huevo duro bien deshechas. :

Perdices con mollejas

Se doran las perdices en mantequilla, estando bien
doradas se retiran y se cuecen al-vapor. Se alifan con
sal, pimienta, se le pone zanahoria, perejil, apio, ceholla
para el gusto. :

Se eligen mollejas grandes, se cuecen, se parten en pe-
dazos grandes, se saltan en mantequilla, se les pone sal,
perejil y limén. Estando doradas, se unen a las perdices
con callampas picadas o arvejas, un poquito de pan ra-
llado, vino blanco, limén y verduras.

Con esta misma salsa se prepara un filete.

Perdiz a la financiera

Se sacan las pechugas a seis perdices, se mechan y se
colocan en una cacerola al fuego con mantequilla:

Se prepara la siguiente salsa negra que se vaeia gobre
las pechugas. : :

Se derrite mantequilla, se toma un pedazo de cebolla
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y se ensarfa en un tenedor, se pone cn la mantequilla,
ddndole vueltas seguido hasta que tome la cebolla color
dorado, en igual proporcién se pone harina y el caldo
snﬁ_cmnte para formar salsa, se le pone para el gusto,
hojas de laurel, nabo, vino blanco y un poco de carame-
lo para darle color oscuro.

Todo esto se hierve, en seguida se cuela; esta salsa
puede aplicarse para -diferentes cosas.

Perdices con nata

Se cuecen las perdices en leche con todo alifio; en el
jugo que han exprimido con la leche, se forma_la salsa;
con yemas de huevo y erema cruda o mantequilla.

Se sacan-las peldlepq y se colocan en una fuente con
bastante nata encima; se doran al lorno.
Se sirven con la crema aparte.

=

Chuletas de perdiz rellenas

Se sancochan las perdices, se ponen a enfriar, se [or-
man chuletas y se rellenan con la crema siguiente.

Se pone en una cacerola mantequilla, harina, ealdo,
jerez y yemas de huevo.

Se rellenan las chuletas, se apanan y se frien,

Se sirven con alguna verdura.

Perdices en molde

Se necesitan tres perdices, nata o crema, un pan re-
mojado en leche, tres huevos, petit-pois, sal pimienta
molida.

Se pican las perdices, se afiade el pan remojado en le-
che, lag natas y los pefits-pois. Se unen con tres huevos
batidos, sal y pimienta, y se vacia la mezela en moldeci-
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tos untados con mantequilla y adornados con tiras de pi-
wientos espanoles.
~ Se sirven solos.

Perdices con salsa

Se ponen las perdices partidas en una cacerola con
mantequilla hasta que se doren, se afiade en seguida bas-
tante cebolla picada, pedazos de zanahoria, apio, perejil,
pimienta y sal, se deja a fuego lento hasta que se desha-
gan las verduras; al tiempo de servirlas se cuela esta sal-
sa, se unen dos yemas, agrio de limén y se sirven con®
pan frito al rededor.

Perdices con dos salsas

Se cuecen las perdices en leche con todo alifio, se for-
man las pechugas y se colocan al horno un momento con
mantequilla encima.

Se sacan las pechugas y se sirven con las siguientes
salsas, poniendo sobre cada una de las dos salsas:

Nogada en leche con mantequilla hecha a 1iltima hora
para evitar que la nuez se ponga morada;

Salsa blanca con mantequilla, que si se quiere variar,
se pueden poner yemas de huevo para darle color ama-
rillo o zumo de perejil para ponerla verde.

Se sirven sobre arroz con mantequilla.

Perdices con crema

Se cuecen las perdices en leche con todo alifio, estan-
do cocidas se retiran del fuego, se sacan las por*‘nucns W
a las patas y restos se les da la misma forma.

Se arreglan las pechugas en una fuente untada con
bastante mantecuilla y se cubren con la gigniente salea
crema.
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Se poue en la cacerola mantequilla, harina, leche ¥
tres yemas de huevo, dejando una salsa de regular espe-
sor. Se vacia en seguida sobre las pechugas poniendo so-
bre cada una bastante nafa y se ponen en seguida al
horno. .

Torzales deshuesados  rellenos con foie=gras
/

Se deshuesa cada zorzal y se rellena cada uno con foie-
gras; se colocan en una cacerola y se doran con un poco
de mantequilla, se les pone un poquito de harina y un
poquito de caldo para que con el jugo formen salsita y
no queden tan secos. Se sirven sobre tostada de pan frito
en mantequilla. '

Torzales

Se deshuesan los zorzales y se rellenan con pebre de
castafias o bien de castafias enteras saltadas en mante:
quilla. Después de estar cocidos para que no se les salga
el relleno, se envuelven en tocino y se ponen al horno
muy caliente, dejandolos jugosos y dorados.
~ Se sirven sobre masa de hoja rellena con la siguiente
salsa: Se frie en mantequilla pedacitos de jamén corta-
dos muy finos, se doran, se le pone harina y caldo o jugo
de carne para formar salsa espesa y rellenar con esto los
pastelitos y colocar encima cada zorzal.

Tortolas con higade

Se preparan las tértolas poniéndole a cada una un pe-
dazo de toeino, se doran a la cacerola con un buen peda-
zo de mantequilla, se les pone, cebolla, laurel, zanahoria,
rama de apio; se cuecen lentamente al vapor. Estando co-
cidag se retiran log alifios, dejando sobre cada una el to-



& h02 =

cino y poniéndole al jugo un poco de jerez. Se sirven
sobre tostadas de pan frito en mantequilla. ‘

Hay que evitar que se sequen las tértolas, poniéndole
seguido un poco de caldo.

Se pican crudos algunos higados, se colocan en una
cacerola con mantequilla, estando cocidos se alifian con
jerez o vino blanco. Se estiende sobre la tostada un poco

—de este pino, colocando encima la tortola que se cubri-
rd con el jugo.

S

Tortolas

Se cuecen y se parten por mitad después de guisados.
Se hace un pino muy fino de jamon, se envuelven con
este pino por ambos lados, y se cubren con tocino, en
seguida se empaquetan en papel y se entierra cada pa-
quete en rescoldo bien caliente durante un cuarto de hora.
Se les saca el papel y se sirve sobre tostada de pan frito
en mantequilla.

De la misma manera al rescoldo se pueden hacer zor-
zales sin ponerles jamén. Se sirven con mantequilla, con
limon. - ;

Torcazas ccn aji

Se necesitan, torcazas, ajfes dulces, tomates, nueces,
miga de pan, sal, pimienta, perejil, clavo de olor.

Se ponen a remojar algunos ajies dulces y otros se
ponen a tostar en una sartén. Las nueces se pelan y se
muelen muy bien, se unen los tomates asados y pasados,

~el pan remojado en vino i el aji molido. Se vacia esta
mezcla en una cacerola se le afiade caldo y un poco de
agua de aji, perejil picado, un clavo. :

Las torcazas despuésde cocidas y hahiéndole cambiado
algunas aguas para quitarles lo amargo se unen a la
salsa.



=R
Moldes de sémola

Se forma un pino de foie-gras trufado y champig-
non.

Se prepara sémola cocida en lecl:e, se deja muy espe-
sa y se aclara con huevo para unir la pasia, se alifia con
sal. Se untan con mantequilla moldecitos chicos y lisos,
se llenan con sémola dejando en el media un hueco que
se llena con el pino de foie-gras y se cubre con pasta de
sémola. Ilstando amoldadoes se apanan 'y se [rien, se sir-
ven con perejil frito.

El relleno puede hacerse de higado de ave con trulas
y champignon o bien pollo molido.

Chuletas de ave

Se limpian 3 mollejas y un pollo, se les quitan los
nervios y se muelen. Se ponen al sartén con una cucha-
rada de mantequilla, otra de harina y otra de caldo, se
deja hervir hasta que espese; se junta la carne molida,
sal, pimienta, jerez, un huevo y toda clase de alifios; se
‘Torman las chuletas se pasan por huevo y miga de pan y
se frien en grasa caliente.

Se puedeu dorar en mani‘.eqmlla quedando muy supe-
riores.

Brioches rellenos con ave, foie=gras o verduras

Se compran los brioches en las pastelerias. Se les quita
el moriito, se saca la miga, dejando inicamente la casca-
rita; el fondo se bana con mantequilla derretida y en se-
guida se rellena con el siguiente pino: :

Se pica el ave muy menuda, se hierve un poco de le-
che y-se espesa con yemas de huevo hasta formar una
crema espesa; se une el ave y se alifia con sal, pimienta
y un poquito rle jerez,



: — 104 —

Se rellenan los brioches y se toman frias o caliente co-
mo se quiere. |
Para tomaclos [rios se rellenan con lole-gras.

Crapinefas de ave

Se cuece una gallina y se le saca toda la carne, se pi-
ca muy menuda. Se frie en mantequilla un poquito de
cebolla, se une ave afiadiéndole dos trufas picadas, me-
dia caja de foie-gras deshecho en medio cucharén de cal-
do, sal, pimienta molida, un poco de mantequilla-y dos
yemas. Se envuelven en tela de chancho, haciéndolas de
un tamario regular. Eatre el pino y la tela, se le pone a
cada crapineta, dos pedazos de trufa. Se ponen al horno
muy caliente para que se doren muy ligero, momentos
antes de servir la comida. Se sirven con arroz o alguna
verdura. Se pueden hacer de perdiz de lo que se quiere.

Pastel de higado de ave

Varios higados de aves se pican y se juntan con un
buen pedazo de mantequilla, tres yemas, sal, pimienta y
callampas. Se machaca todo en un mortero hasta formar
pasta. Se calienta leche, se le agrega una cucharada de
chufio. Se cuece hasta que espese, se le afiade la pasta,
se incorpora bien uniéndose las 3 claras bien batidas. Se
vacia en un molde untado de mantequilla y se pone a
cocer 2l bafio-maria con fuego arriba.

Al tiempo de servirlo se vacia el molde y se le pone
la salsa siguiente:

Se calienta jugo de carne se alifia con callampas pica-
das, sal, pimienta y se espesa con miga de pan.

Mousse de ave

Se cuecen verduras por separado, se unta un molde
oon mantequilla y se acomodan las verduras por hilera
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cubriendo el fondo y los costados; se hace salsa blanca
espesa y se mezcla la misma preparacién del pan de ave
poniéndole salsa blanca en vezde pan remojado. Se unen
6 yemas y 3 clarag, las otras 3 claras se mezclan con cre-
ma cruda batida. Se vacia esta mezcla sobre las verdu-
ras y se pone al bafio-maria.

Todo budin que se pone al bafio-maria no debe hervir
para evitar que se corte.

Petit-mousse de foie=gras

Después de limpiar el higado, se remoja en agua ti-
bia durante una hora, se estruja, se alifia con sal fina, pi-
mienta, laurel, y se pcne en una cacerola con 60 gramos
de trufas bien lavadas, tres decilitros de vino madera. Se
tapa la cacerola y se deja cocer lentamente, durante 45
minutos.

Se pasa el higado por el cedazo, se forma una pasta,
incorporando poco a poco la trufa cocida-y picada, dos
decilitros de jalea en caldo, y tres decilitros de crema ba-
tida. '

Se llenan los moldecitos 'y se entierran en hielo. Se
sirven con salsa chaud-froid rubia, incorporando el caldo
en que se ha cocido el higado.

~ Pavo frufado
v

El pavo se degiiella y se pela; al dia siguiente se des-
tripa, se saca el buche por encima del espinazo; se lava
muy bien, se pone en agua con sal y vinagre, se seca
con una servilleta y se pone' en un tiesto grande. Se le
agrega media botella de vino blanco, dos copas grandes
de jerez, otra de oporto, zanahoria, laurel, apio y perejil.
Se pasan por la mdquina dos pechugas de gallina, se
agregan 6 trufas, 6 champifiones cortados cn' tajadita,
3 yemas, sal, pimienta y moseada raltada, Con esta pasta
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se rellena Ja pechuga del pavo, se cose y se pone en una
asadera; se le agrega vino blanco, jerez y oporto; se cu-
bre con tras largas de tocino, se amarra y se pone a
dorar al horno.

Se hace una gelatina con huevos, patas de ternera y
media gallina. Se dora un poco de cebolla y zanahovia y
se agrega al caldo con apio, perejil, laurel, pimienta en-
tera, y una ramita de orégano; se deja hervir 4 horas a
fuego lento. Se cuela 2l caldo; se hace la gelatina sin
colapez; ce pone sal, oporto y claras batidas-para que
corte

Cuando el pavo esté¢ asado, se le quita el tocino, se
deja enfriar, se cubre con la gelatina hasta que quede
hien hnllante se sirve con la ensalada de paltas, y se
decora con la gelatina cortada en forma de bizcochos.

Perdices con salsa

Se despresan lag perdices y los huevos se ponen a co
cer con sal, pimienta, laurel, zanahoria, en-fin, de todo
alifio que se ocurre.

Las perdices se colocan en una cacerola con una cu-
charadita de mantequilla y otra de manteca de chancho,
sal y pimienta para que se doren.

Al caldo de los huevos se les echa una cucharada de
mantequilla y una y media de harina pasadas por el co-
lador, se revuelve para formar la salsa, y se agrega a las
peldlces Al tiempo de servirlas se le pone trufas y reba-

nadas de paltas estando en la cacerola para que se ca-
lienten con el calor del guiso.

Poilo a Ta imperial

Se pone un pollo limpio en una eacerola con una cu-
charada de mantequilla, se deja hasta que tome un ho-
nito color dorado; se le agrega media cucharada de pere-
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jil picado, medio vaso de vino blanco, media eucharada-
chica de salsa inglesa, media cucharada de miga de pan

rallado y medio cucharén de caldo. Todo se deja a fuego

lento. :

— Se cortan papas en forma de bolitas; se secan con una
servilleta, se frien en manteca bien caliente. Cuando
estén doradas, se sacan, se les espolvorea sal, perejil pi-
cado y algunas gotas de jugo de limén; se coloca el pollo
en el centro del azafate, las papas al rededor,

Pollo con champifiones

Se despresa el pollo y se ponea dorar en media cu-
charada de manteca y media de mantequilla; cuando
esté dorado, se le aflade un vaso de vino blanco, cham-
pifiones y trufas en tajaditas, sal, 4 cucharadas de salsa
espaiiola se deja hervir a fuego lento. !

Se coloca el pollo en el azafate, se bafia con salsa y s¢
sirve con arvejas saltadas en mantequilla, :

Pollo a la Cocolle

Se dora el pollo en mantequilla. Cuando esté comple-
tamente dorado, se le pone un vaso de vino blanco. En
una sartén se pone mantequilla y harina y se dora; se
le agrega una taza de caldo o un poco de jugo; sal, una
copa de jerez y media cucharada de salsa inglesa.

Se saca el pollo y se coloca en ofra cacerola; sc le
agrega Ja salsa que tenia trufas y champifiones. Arvejas
cocidas se saltan en mantequilla; se frien crustones de
pan de molde. j

El pollo se coloca en el centro del azafate, alrededor
las arvejas y'los crustones, la salsa encima del pollo.

-
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Codornices rellenas

Las codornices se deshuesan, se dejan media hora en
agua fria.
. Se muele media libra de carne de' ternera con media
libra de tocino; se agregan dos panes remojados en agua
y pasadus por cedazo, sal, pimienta, una trufa picada, -
media copita de jerez i media cucharoda de mantequilla.
. Las codornices se sacan del agua y se ponen a destilar;
se les echa sal y pimienta; se rocian con una cucharada
de jerez; se rellenan con la carne niolida y se cosen.

Se colocan en una asadera con sal, mantequilla i vino
blanco. ;

Se tienen arve
[ritos.
Al tiempo de servielas se descosen; se coloca cada una
en un cruston, al rededor de las arvejas.

En el jugo que han dejado se echan champifiones pi-
cados, se cubren las codornices y se sirven mui calientes.

jas saltadas en mantequilla y crustones

Pollo con salsa cazader

|

Se lava el pollo; se coloca en una cacerola con una cu-
charada de mantequilla, dos de perejil picado, cuatro ti-
ritas de tocino i se deja dorar.

Cuando esté dorado, se le agrega un trufa en pedaci-
tos, sal, pimienta, medio vaso de vino blanco, un cuarto
de tarro de tomates al natural pasados por cedazo. Se
deja a fuego suave,

Se frie media libra de arroz en una cucharada de man-
tequilla y se le agrega el agua necesaria para cocerlo.

Se cortan papas al hilo, se secan bien, no se les pone
sal y se frien. :

Se coloca el pollo en el centro del azafate, al rededor
el arroz y a los extremos las papas.
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Pato a la americana

Lias presas del pato se colocan en una cacerola con una
cucharada de mantequilla, Se tapa bien y se deja cocer
al vapor veinte minutcs; en seguida se agregan dos cu-
charones de caldo, sal, perejil. una zanahoria en rebana-
‘das 1 una hoja de laurel. Se deja hervir a fuego muy
lento y cuando ya esté blando, se le agrega un vaso gran-
de de vino hlanco y se le espolvorea una cucharada de
harina, Se agregan dos tomates frescos o ¢n conserva y
se deja hervir cinco minutos a fuego lento.

-

Picante de gallina

Se despresa la gallina, se dora, se le agrega nna salga,
pau remojado con aji peruano y caldo. Esla salsa se re-
vuelve con la gallina, se le pone un poco de queso ralla-
do y huevos duros al rededor.

Pollos saltados

Se despresa un pollo, se tiene una sartén con mante-
quilla; se dora el pollo; cuando esté bien dorado, se le
pone una copa de jerez. Al servirlo, se le estruja un li-
mon y mantequilla derretida. Se sirve con papas fritas

Pollos y pichones con salsa prieta

Se cuece el ave con ramas de apios y sal, y se sirve
con la salsa siguiente: La sangre del ave se recibe en unn
laza con vinagre para que no se haga pelotones. Se hace
una salsita de harina con mantequillay caldo de las aves,
y cuando esté cocida, se le une la sangre, cuidando de
que no se congele y quede suave, Se pone el ave en una
nente con el apio, y se vacia la salsa encima.
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Pollo hlanco

Se cuece un pollo con zanahoria, sal, pimienta, un ra
mo de verdura. ;

Cuando estd cocido, se despresa, se coloca en el centro’
de la fuente. Se cubre con una salsa que se hard de la
manera siguiente: Se unird una ctucharada de mantequi-
lla con una de harina, se pondrd al fuego. Cuando esté-
bien derretida, se le echard un poco del caldo en que se
ha cocido el pollo; lo necesario para hacer una salsa. Se
agregaran cebollitas chicas cocidas aparte, champigfionese
dos yemas batidas, sal, pimienta y moscada. Se cubrird
el pollo con esta salsa y se servird con arroz cocido.

Pollo con alcachofas :
Se corta un pollo y se dora con mantequilla, se le agre-
ga sal y pimienta. '
e LA = v - -
Juando estd dorado, se le agregan corazones de alca-
chofas cocidas y cortadas en cuarto; se le agrega un po-
co de harina, caldo y una copa de vino blanco.

Pollo apanado

Se pelan uno o.dos pollitos tiernos; se abren por el es-
pinazo, se aplastan bien, se lavan, se pasan por mante-
quilla derretida, y un poco de sal y pimienta,

Se dejan asi por un rato, se pasan por migas de pan,
y después por yemas batidas en una cucharadita de
acelte; otra vez en pan. Se ponen a la parrilla, se Sirven
con salsa tartara.

Suprema de pollo

Se le sacan a los pollos las pechugas con el ala, se
- abren los muslos y se les da forma de pechuga, lo mis-



— 111 —
mr se hace con los encuentros. Se mechan con trufas y
tecino;-se colocan en una cacerola con bastante mante-
quilla, bien retirada del fuego, casi afuera, para que se
hagan lentamente. Pero antes de servir se saca el jugo
que han desprendido, y se hace una salsa con una cucha-
rada de_mantequilla y una de harina de maiz, el jugo
que ha desprendido, dos yemas de huevo, champigfiones
y trufas. Se hace un flan de ave y se colocan las pechu-
gas al rededor de este flan, se le pone una tajada de tru-
fa en cada pechuga y un poco de salsa; el resto aparte.

_ Pollo frito

Se despresa el pollo, se pasa por un batido que se ha-
r4; harina con agua tibia y sal, una cucharada de aceite
y dos claras batidas como para merengue. Se frie y se
sirve con salsa de tomate aparte.

Pollo con creme

Se prepara el pollo, como se ha dicho en las supremas
de pollo, se coloca al rededor de una fuente, se cubre con
una salsa de harina, mantequilla y crema, se espolvorea
de queso parmesano rallado; se pone al horno, en el cen-
jro se colocan puntas de espirragos saltados en mante-
builla. Se sirve.

Fricasé de pollo-

Se despresa el pollo y ee dora con mantequilla, se le
agregan pedacitos de jamon, papas cortadas chiquitas,
olores y pan frito chico. Al mandarlo a la mesa, se le re-
vuelven dos huevos.
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Pollos asados
Se escoge un pollo gordo, se saia y se envuelve en fo-
cino, se pone en la parrilla o ensartado en un palo en las
brasas por tres cuartos de hora, se sirve con el jugo que

se tendrd cuidado de ir recibiendo en una cacerola.

Pato con salsa

Se pone el pato bien lavado en una cacerola con un

poco de mantequilla y una cucharada de aceite, sal y pi-
mienta y se deja dorar. Cuando esté dorado, se le agre-
" gan dos tazas de caldo, una copa de jerez y otra de vino
blanco y se deja a fuego lento. :

Se hace un pebre de papas con mantequilla, una yema
v una cucharada de harina. Queda como masa con la
que se hacen papitas chiquitas y largas, se revuelcan en
harina y se frfen en grasa bien caliente.

Cuando el pato esté cocido, se le agregan aceitunas sin
huesos, una cucharada chica de mostaza francesa, nna
cucharada de harina, 2 trufas en tajadas.

Kl pato se coloca en el azafate, al rededor las papas; se
enbre con salsa.

Tortolas rellenas

Se deshuesan las tortolas, se dejan las patas y las alas,
se rellenan con manzanas saltadas en mantequilla, se les
pone una copa de jerez media taza de jugo de carne, se
deja una hora y se colocan en una tostada de papa mo-
lida y frita al jugo a parte; se adorna la fuente con he-
IT0S,

Pato con callampas

Se mata un pato la vispera, se deja con apio, perejil y'

olores. Al dia signiente se ponen a asar y se les pone la
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salsa siguiente: dos cucharas de harina, se frfen en man-
tequilla se le agrega caldo hirviendo y cuatro terrones
de azicar quemada, dos cucharaditas de vinagre y ca-
llampas secas remojadas y picadas; se deja hervir.

Becasinas_sobre tostadas

Se dejardn las becasinas con las tripas, se les pondrd
sal y pimienta, se envolveran en tocino y después en
hojas de parra se pondrén al horno por veinte minutos
al fuego muy fuerte, se servirdn sobre tostadas y el jugo
aparte. :

Becasinas

Se colocardn las becasinas sin distripar en una cacero-
la con mantequilla una vez doradas se les pondrd un
poco de harina, un vaso de vino blanco, una copa de
oporto y jugo de carne, trufas y champifiones, y se de-
jaran a fuego lento por dos horas, se servirin con erus-
tones de pan al rededor.

Coteletas de perdices

Se hace una masa con media libra de harina, 2 yemas,
una cucharada de manteca y el agua necesaria para que
quede blanca; se soba, se uslerea y se coloca en moldeci-
tos; se clava y se pone a cocer al horno.

Después se limpia las perdices, se despresan y blan-
quean; se ponen en la cacerola con una cucharada de

- mantequilla, dos de aceite, sal, pimienta, media hoja de
laurel, una rama de perejil, un pedazo de zanahoria, dos
cucharones de caldo, se dejan hervir a fuego lento, se
agrega media taza de jugo de carne y trufas picadas.

Se rellenan las cajitas con arvejas saltadas en mante-
quilla, encima se colocan las pechugas de las perdices,
lag trufas y el jugo. Las cajas pueden ser de masa de
hoja.
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Flan de pechugas

Se cortan tajaditas de pechuga de gallina, después de —
cocidas, se les pone sal, pimienta y nuez moscada; se co-
loca en un molde unido bien unfado en mantequilla, una
capa de pechugas, todo al rededor del molde y después
de arreglar esto con proligidad se le pone leche, a la cual
se le habrd puesto cinco huevos enteros y una media
copita de jerez.

Se batira todo bien, se le agregarin trufas, se llenard
con esto el molde.

Se pondrd al batio de Maria por una hora y media. Se
servird con salsa suprema.

Gialantina de gallina {rufada 7

Se deshuesa la gallina el dia antes y se deja en agna
fresca.

Se muele en la maquina un kilo y medio de lomo de
chancho, sin hueso, con media libra de tacino.

Cuando esté molido, se afiade sal, pimienta, nuez mos.
cada, rallada, un vaso de vino blanco y trufas cortadas
en tajaditas.. :

Se extiende la gallina, se le pone sal, pimienta, nuez
moseada, vino blanco. : _ _

Se rellena con la carne molida, se vuelve a rociar con
vino blanco; se cose con hilo grueso, se envuelve en una
servilleta, se amarra bien, se pone a coser en agua hir-
viendo con un ramo de verduras, por espacio de una
hora y media o dos horas.

Después se saca, se aprieta la servilleta, se deja 20
minutos; se coloca una tabla encima con un peso de dos
libras. '

Los huesos de la gallina se ponen a cocer con el cal-
do. Se hace una gelatina. Para cada taza de caldo, 4 ho-
jas de colapez,
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Para servirla se cubre la galling con bastaute mante-
quilla, se decora con clara picada yoma rallada, trufag
en tajaditas, perejil Picado y la gelatina blanca y rosada
picada. : :
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FILETES | ASADOS

Filete
MANERA DE PREPARARLO

Se elije un bonito filete siempre de la parte gruesa; se
mecha con tocino fresco, un solo pedazo de tocino rancio
pudiera inutilizar todo un filete. Se alifia con sal, pimien-
ta, se rocia con un poco de vinagre y aceite, siendo muy
poco; se le pone un pedazo de cebolla, laurel, zanahoria,
rama de apio y perejil. Se prepara el dia antes o el mis-
mo dia temprano.

Al ponerse al horno se espolvorea con harina para

_Tormar la salsa. Si el lomo no ha exprimido mucho jugo,

se le pondra un poco de caldo.
Se pone al horno o a la cacerola, cuidando que no se re-

seque.
Si se hace a la cacerola se dora primero en rifionada o
mantequilla.
Al servir el lomo se sacan lus verduras que se han
puesto para el gusto. .

Lomitos amoldados con foie-gras

Se cortan lomitos de filetes, se aplastan lijeramente, se
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alifian con sal, pimienta y bC rocian ¢on vino Madera o
¥ino blanco.

Se colocan‘en moldecitos, (véase pag. 105) al sacarlos,
so extiende sobre cada uno foie- -gras. Se sirven sobre tos-
tadas de pan frito en mantequilla y petit-pois al rededor.

Filete cou erizos

Se prepara un flilete, se mecha y se rocia con vino
blanco se le pone un pedazo de zanahoria, de ceholla,
apio, perejil.

Se pone el filete al horno; se ralla pan, siendo del dia
anterior, se frie en mantequllla y se aclara con el caldo
de los hermos dejando la salsa de un espeso regu-

lar.
Se vacia la salsa sobre Pl lomo, poniendo las lenguas

al 1ed0d0r

Filete a la Lyonesa

e prepara un bonito filete (Véase pdg. 112) se rocia
con vino hlanco.

Se pone al horno, cuidando que no se reseque; se arre-
gla en un azafate, se adorna con corazones de alcachofas
_y pedacitos de sesos rebozados.

Se le vacia encima el jugo que ha exprimido el lomo.

Filete con esparragos

Se prepara un bonito filete como los anteriores, se ro-

~cia con vino blanco o un poquito de vinagre.

Se coloca al horno o a la cacerola y en el mismo jugu
que ha exprimido se forma la salsa, afiadiendo harina,
mantequilla y un poquito de vino blanco para el guste

Se cuecen esparragos verdes y .dos zanahorias grandes;
a los esparragos se les corta la parte comible, con cuida-
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do para (ue no se rompan y queden como una esplga;
las zanahorias se cortan en redondelas, se les saca el cen-
tro para formar un anillo que se amarra cuatro o cinco
esparragos verdes (quedan como una gavilla de trigo.)

Se arregla el filete en un azalate y al rededor se acomo:
dan los anillos, poniéndoles la salsa sobre.el filcte.

Arrollados- de iernera

Se cortan tajadas delgadas y largas, se aplastan ligera-
‘mente, se espolvorean con sal fina, pimienta, perejil y
miga de pan muy molida.

Se arrollan las tiras, dejandolas de un tamafio propor-
cionado y de dos o tres dedos de alto. Se amarran ligera-
mente para impedir que se abran y se pierda la
forma. :

Se doran en una cacerola extendida con tocino, cebo-
lla, zanahorias y mantequilla. Estando dorados sé les po-
ne caldo y se colocan al horno; se rocian seguido con el
mismo caldo para impedir que se resequen.

Después de cocidos se les quita el hilo, se arceglan pasa-
dos en forma de corond cuyo centro se llenan con verdu-
ras cocidas y saltadas en mantequilla. -

Chuletas con pebre de castafias

Un kilo de castafias, mantequilla; sal fina, pimienta
blanca, jugo de carne. A las castafias se le saca la prime-
ra cdscara y se cuecen en agua, con sal. Estando cocidas,
se les saca el hollejo que les queda; en seguida se pasa
por el cedazo y se coloca en una cacerola con un buen
pedazo de mantequilla, se alifia con sal y pimienta; si es-
tuviera demasiado espesa, se aclara con jugo de carne.

Se apanan las chuletas muy finamente con migas de
pan rallado.
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Las chuletas se arreglan al rededor; pomcndu el pebre
al centro.

Las chuletas se preparan siempre, golpedindolas prime-
ro; se alifian con sal, pimienta y se rocian con vina-
gre. .

Filete a la jardinera

Se prepara el filete como los anteriores, poniéndole
salsa en vino Madera.

La salsa se hace con mantequilla, el jugo que ha ex-
primido el filete, harina y una copita de vino Madera.

Se sirve con toda clase de verduras, cortadas en forma
de bolitas y después de cocidas pasadas por mantequilla.

. Para dos cucharadas de mantequilla una de aceite, se
eohan las verdurf\q

Filete con tallarines

Se prepara un filete de la misma manera, se rocia con
vino blanco y se sirve con tallarines al rededor.
Se preparan los tallerines. (Véase pag. 17).

Lomitos amoldados

Se elije un pedazo de filete, se cortan lomitos de regu-
lar grueso, se alifian con sal, pimienta, se rocian con
vino blanco o vinagre; se alifian temprano; cada lomito
se amolda, se coloca dentro de un molde (de forma larga
y de tamafio proporcionado para una persona). Se ponen,
al horno cinco minutos estando el horno bien caliente.
Se procura que queden jugosos.

Se sirven con salsa de callampas, poniendo, en una
cacerola un pedazo de mantequilla, una cucharada de
harina, caldo y el jugo de las callampas. Se cuela la sal-
sa y se vacia sobre los lomitos.
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Lomitos con salsa picante

Se cortan en pedazos gruesos al través del filete; se
aplastan ligeramente, se cortan los nervios y la piel para
darles una forma ovalada; se alifian con sal y pimienta
y se colocan en la cacerola con un pedazo de de’ mante-
quilla; se doran y se cuecen ilcreramente procurando no
ponerlos con anticipacion. .

Se prepara salsa picante, poniendo en la cacerola un
pedazo e mantequilla, se” deja dorar; en seguida se le

—pone harina, caldo y salsa picante para el gusto.
Se sirven sobre arroz o tostadas fritas en mantequilla.

Filefe con foie-gras

Se mecha el filete, siendo de la parte mds bonita; se
alifia eon vino bl.mco sal, pimienta, zanahmm celmllﬂ
laurel.

Se prepara el dia antes para dejarlo mds blando.

Se pone al horno suave, caleculando hora y media.

Se prepara la siguiente salsa: se pone en la cacerola
un buen pedazo de mantequilla, harina, se forma una
pasta que se aclara con el jugo que ha exprimido el
lomo, caldo si es necesarijo, foie-gras trufado.

Se sirve con algiin acomparante.

Filete de cordero

Se le quita la gordura y el hollejo, se pone al horno po-
njéndole un poquito de grasa encima. Aparte se cuecen
zanahorias, nabos, papas, arvejas y otro tanto de poroti-
tos verdes cortados en cuatro, todo esto se salta en man-
tequilla dorada.

Se coloca el lomo en la fuente, se cubren con el jugo
que ha exprimido y al rededor se arreglan las verduras
en tacitag de masa,
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Lomifos amoldados

Se elije un buen pedazo de filete, s¢ cortan lomitos de
regular grueso, se aplastan ligeramente y se alifian cou
Ea% pimienta, se rocian con vino blanco o vinagre.

Cada lomito se amolda, en moldecitos de regular ta-
mafio y se pone al horno muy caliente seis o siete minu-
tos antes de servirlos.

Se prepara masa muy tierna; con dos yemas y un
poco de grasa quemada; se uslerea dejandola delgada,
en seguida se amolda siendo de la misma forma y tama-

‘1o de los lomitos. Se pone al horno cubriéndolo con
arroz o maiz para impedir que la masa se ampolle. -

Los moldecitos antes de cubrirlos con la masa se un-
tan de mantequilla. Estando cocidos se sacan, se colocan
los lomitos; poniendo antes que el lomo verduras pica-
‘das muy finas, cocidas y saltadas en mantequilla, un po-
quito de aceite y dcido de limén,

Sobre el lomo se pone salsa del jugo que ha expri-
mido.

Si se quiere variar, en vez de verdura, péngase un
pino de callampas y se bania con salsa de callampas.

Filete con tallarines

Se prepara un filete como los anteriores.

Se tiene tallarines cocidos. (Véase tallarines pédg 17 la
manera de hacerlos) se’alifian con sal, jugo de carne o
salsa de tomate, mantequilla y queso.

Se hace una masa con yemas de huevo, un poquito
de vinagre y harina. Se uslerea dejindole muy fina, se
se cortan tiras, se forman capachitos o cohetes rellenos
con tallarines y en seguida se frien.

Los tallarines deben quedar muy jugosos, y la masa
para envolverlos muy fina. Se sirven al rededor del file-
fe se le pone salsa de {omate,
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Pierna de cordero

Se pone en una cocerola un pedazo de mantequilla, se
coloca la pierna y se dora en la mantequilla, poniéndole
‘un pedazo de cebolla, zanahoria, cama de apio y leche;
se tapa y se deja a fuego lento hasta que se cueza.
En el jugo que ha exprimido se forma la salsa, afia-.
diéndole alcaparras.

Lomilos de chaucho

= Se corfan lomitos de buen tamafio para cada persona,
se colocan en una cacerola y se doran en mantequilla, se
alinan con sal y pimienta.

Se colocan los lomitos sobre tostada de pan frito en
mantequilla; se cubren con salsa hecha con foie-gras y
en el mismo jugo que han exprimido los lomitos.

Lomitos

Se cortan los lomitos en forma de bifteck se sazonan
y sc¢ les pone bastante mostaza inglesa. Se colocan en
una budinera capa de lomos y rodajas de papas crudas,
se le pone un poquito de caldo y jugo de carne para que
forme la salsa.

Sirven estos lomitos sobre masa de hoja.

Pierna de cordero

Se rellena una pierna de cordero, sacindole el hueso
del medio, con el siguiente pino: mantequilla, haripa,
callampas secas y ostras, todo unido, se hace el pino y
se rellena el centro de Ja pierna, en segnida se rocia con
jerezy se pone al horno; con el jugo que ha exprimido se
ofrina salsa. Se sirve a la jardinera,
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(iuiso de carne
Se cortan pedazos de lomo, se colocan en una cacerola
con un poco de color, pan rallado, medio vaso de vino
tinto, pimienta molida, vn poco de caldo. Se cuecen len-
tamente y.ge sirven con papas al rededor.

Pastel de carne

Se corta la carne en tajadas, se salta en mantequilla o _

“en color o grasa.

Se hace la salsa con harina, poniéndole media cabeza
de cebolla cortada muy fina, (si se quiere), caldo, salsa pi-
cante y algunas callampas. i

Se arregla en una fuente por capas, poniendo una de
carne y otra de salsa y asi sucesinuamente, afiadiendo
duro cortado.

Se prepara una masa con harina y un huevo, se corta
en tiras; se arreglan cruzadas sobre la fuente y se pone al
horno. -

Guiso- peruano

Se pone en pedacitos un corazén de vaca, se deja en
vinagre con aj{ peruano, orégano y cominos por dos ho-
ras. Se corta en pedacitos chicos y se ponen en brochatas
a la parrilla en fuego muy fuerte, mientras se van asan-
do, se les va untando aji peruano con manteca caliente.

Carne con salsa

Se corta carne en tajaditas delgadas. Se pone color en
una cacerola, se colocan ahi los pedazos de carne y se
espolvorea harina, orégano, comino, sal, pimienta y pe-
rejil picado, y se le agrega un poco de caldo y una copa
de vino tinto. Se deja retivado del fuego y se sirve con
papas o arvejas.
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Giuiso de carne

Se corta carne asada, se [rie en color, se le agrega
papas, arvejas, sal, pimienta, olores, se le pone un po-
quito de caldo. Se sirve adorndndola con tajada de hue-
vo duro y alguna verdura.

Lomitos de cordero

Se cortan beafsteak chicos de cordero, se mechan y se
colocan en una sartén con muy poca mantequilla, se les
pone sal y olores. Cuando estin doradas se les pone un
poco de harina y un poco de caldo y una copa de vino
blanco o negro. Se sirve con pebre o verduras.

~ Malaya asada

Se machaca mucho, después se lava y se pone en un
tiesto con bastante sal, orégano y vinagre, se deja asi
hasta el dia siguiente que se pondrd a asar, cuando prin-
cipia_a asarse s¢ saca y se pone en agua [ria por un rati-
to, se saca y se pone en la parrilla en buenas brasas. Hs-
ta malaya es exquisita y muy blanda.

Malaya arrollada

Se alifia la malaya con vinagre, orégano, cominos, sal,
pimienta y aji. Se deja asi por cuatro horas, se saca, se
le agrega orégano seco, y se pone en prensa por el tiem-
po que se cuiera, después se arrolla, se amarra muy
fuerte y se pone a socer en agua azucarada. Se sirve fria
en salsa de aji con aceite.

Lomo fiambre

Se mecha un lomo eon lBastante tocino, se le ponne



olores y ramas de apio, aceitey vinagre. Se tapa bien y
se deja hasta el dia siguiente, cuidando de volverlo cons-
tantemente. Se mete al horno y se sirve con alguna en-
salada.

(ueso de lengua

Se cuece la lengua cuando estd sancochada se corta
en tajadas y se pone en una cacerola con dos patas de
vacas sancochadas y cortadas como la lengua. Se le agre-

ga tocino picado y un poco de carne de chancho, oréga-
no, comino, apio, un poco de aji molido y vinagre. Todo
esto se pone a cocer en agua hasta que se deshaga. Se
pone en un molde hasta el dia siguiente, se sacay se
adorna con tomates-cortados, aji raspado y huevos du-
rOS. '
Filetes con fallarines

Se le saca las gorduras a un filete y se mecha con to-
cino, Se pone en una asadera un poco de grasa y otro
poco de mantequilla, zanahroias, porrones, laurel y en-
cina, se coloca la carne y se pone al horno. Se cuecen
macarrones en agua, estando cocidos se sacan y'se ponen
a destilar en un colador y en seguida se saltan en man-
tequilla.

Se pone en una copa tanto “de jerez como de vino
blanco y se pone a calentar en una cacerola y estando
hien caliente se hace arder encendiéndole un fésforo, se
le afiade en seguida cvatro cucharadas de salsa Espafio-
la y dos de caldo. Se sazona y se pasa por el colador. Se
saltan en mantequilla, higados de ave y se ponen sobre
el filete, en segnida la salea. L.os macarrones se arreglan

“al rededor del lomo.

Lomos con salsa amarilla

Se cortan tajadas de filete, se aplastan hasta dejarlas
muy finas.
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So les pone sal, pimienta, se saltan en mantequilla.
Se frie huevo duro picado, perejil y cebolla en un po
- -co de mantequilla; ésta se extiende sobre los bistequitos
Se cubren con salsa de huevo con limén.

Silla de cordero

Se coloca la silla en una asadera y se le pone 1 zana-
horia cortada en pedazos y 1 cebolla lo mismo. Se agre:
gan 3 cucharadas de aceite, sal, pimienta y 1 cucharada
de salsa perrin.

Se pone a dorar; cuando esté dorada, se le afiade § bo-
tella de vino bl‘inCO se le espolvorean 2 cuchar adas de
harina; se pone al horno 1 hora }

Se cuecen repollitos de Bruselas y londos de aleacho-
fas, se saltan en mantequilla. Se coloca la silla en el aza-
fﬂte y, se dora con los fondos y repollitos.

Chuletas a la italiana

Se cortan las chuletas de cordero, termera o chancho;
se les agrega sal, pimienta y moscada rallada. Se ponen
en una cacerola 2 cucharadas de aceite, 1 de mantecui-
lla, 2 de perejil picado, un poco de cebolla y 1 hoja de
laurel. Se colocan las chuletas en la cacerola y se dejan
dorar. Cuando estén doradas, se anaden 2 tomates pela-
dos y se dejan hervir a fuego lento.

En seguida se agregan 2 cucharadas de miga de pan
rallado y % vaso de vino blanco.

Se cortan papas redondas y se ponen a cocer, cuidan-
do que no queden muy blandas. Se sacan y se doran-en
una sartén con un poco de manteca.

Las costillas se cubren con la galsa, al 1er1ed0r las

papas.
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Costillas a la Maitre o hotel

Se cortan costillas de cordero y se ponen en saluera
% hora. Se retiran en seguida, se ponen en una fucnte,

se les agrega cebolla picada, 2 cucharadas de aceite; un
poce de pimienta, jugo de limén y se rocian con un po-
co de vino blanco. Se dejan en ese alifio.} de hora. Al-
gunas papas se ponen a dorar en 1 cucharada de mante-
quilla. Se pone en una sartén 1 cucharada de manteca y
se [rien las costillas. Se pone en una cacerola 2 cuchara-
das de estragén picado, un poco de cebolla y perejil. Se
agrega una tacita de vinagre y otra de vino blanco. Se
pone a hervir hasta que se reduzea. En seguida se retira
del fuego, se agregan 2 yemas, se coloca la cacerola al
bano-maria; se le van echando pedazos de mantequilla
hasta completar libra. Tiene que quedar como una ma-
yonesa.

Se sirven las costillas, al rededor las papas y la salsa
aparte.

= Filete Pompadour

Se saca la gordura y los nervios a un trozo de filete, se
amarra y se coloca en la asadera. Se le agrega sal, pi-
mienta, cebolla, zanahoria, ramas de perejil y aceite. Se
pone a dorar sobre la plancha y cuando se haya dorado
se le agrega un vaso de vino blanco, 1 cucharada de ha-
rina y se pone al horno.

Se tienen cocidos fondos de alcachofas, se rellenan
unos con arvejas, otros con champignones, otros con za-
nahorias cortadas, otros con trufas y otros con puntas de
esparragos; todas las legumbres saltadas en mantequi-
lla.

Se sirve el filete sobre un zdcalo de pan frito; al rede-
dor los fondos, alternando los colores. El filete se cubre
con el jugo pasado por el colador chino,
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Lomo ala Rossini

Se quita la gordura y los nervios a un trozo de lomo
de chancho, se amarra con un cifiamo y se pone en la
asadera con sal, cebolla y zanahoria cortada en tajaditas,
2 cucharadas de aceite y una chica de salsa iuglesa., Se
pone a dorar sobre la plancha. Se le afiade § copita de
jerez y medio vaso de vino blanco. Se pone al horno.

Repollos bruselas se ponen a cocer en agua hirviendo.

Cuando el lomo lleve £ hora de cocimiento, se le aria-
den 3 cacharadas de salsa espatiola. Los repollos después
de cocidos se saltan en mantequilla.

Se hace un zécalo de pan de molde, es decir, se le qui-
ta la cdscara a un pan de molde y se frfe ‘en manteca -
bien caliente. Se pone el pan frito al centro del azafate,
pegado en ¢l azafate para que no se dé vuelta con la si-
guiente preparacion: se pone en un. plato una clara de
huevo y un poco de harina; se revuelve bastante, se for-
ma como una pasta, ésta se le pone al pan por un lado y
se pega eu el azafate.

Se quita el cidfiamo al lomo y se pone sobre el zdcalo
de pan; se cubre Zon el jugo y al rededor el repollo. Se
decora con perejil y rodelas de zanahoria cocida.

Para saltar los Tepollos: se pone en una sartén un po-
co de mantequilla, se hechan las legumbres y se revuel-
ven. €

Filete cortado en lomitos

Se compra uu kilo de filete y se mecha con tocino y
lengua ajamonada, Se corta la carne en trozos redondea-
dos y se amarran con un cdfiamo dejandolos bien redon-
ditos. Se pone un poco de manteca en un asartén y cuan- '
do estd bien caliente se echa ah{ los trocitos de carne con
sal que se doren por amhos lados.

Para formarlos salsa se pone en una cacerola al fmego
y se echa ahf a heryir una copita de jerez o yino hlanco



— 129 —

y se le agrega tres cucharadas de salsa espafiola, que no

quede muy espesa, y en ese caso se aclara con un po-

quito de caldo. Se cortan tostadas de pan de la misma

forma del filote, se frien en mantequilla, sobre cada tos-

tada de pan va el pedazo de carne y la salsa colada en-
cima.

Lomo a la Rossini

A un trozo de lomo de chancho sin huesos se le quitan
los nervios y la gordura, se amarra con un cordelito para
que no se deforme, se coloca en una asadera con sal, pi- -
mienta, dos cucharadas de aceite, unas tajadas de cebo-
lla, zanahoria y una cucharadita de salsa inglesa, pénga-
se a dorar sobre la plancha; cuando se haya dorado,
afiadirle media copita de jerez, y media de vino blanco; en
seguida, ponerlo al horno. Cuando lleve media hora de
cocimiento, afiadirle tres cucharadas de salsa espariola.

Limpiar repollos Bruselas, ponerlos a cocer en agua
hirviendo. Cuando estén cocidos, saltarlos en mantequi-
lla. Hagase un zécalo de pan de molde, se frie en grasa
o manteca bien caliente. Para servirlo se quitan los cor-
deles al lomo, se coloca el zdocalo en el centro del azafate,
se bafia con la salsa, se rodea con los repollos, se decora
con torrejas de zanahoria y ramas de perejil.

Lomos con salsa

Se salsan en mantequilla unos beafteaks chiquitos de
lomo.

Colocadlos sobre tostadas de pan frito. Se echa en la
cacerola medio vaso de vino, un poco de jugo de carne
y caldo. Esto se vacia sobre los lomitos y se les rodea de
corazones rellenos con una picadura de champifiones y
trufas, :



— 130 —
Filete

Se mecha un filete, le sazonaréis y untaréis con un
pedazo de mantequilla derretida, se pone al horno o a la
‘cacerola y se sirve con la siguiente salsa.

Poned en una cacerola al fuego cinco yemas crudas,
una cucharada de mantequilla, sal y pimienta, revolved
con una cuchara de palo, y cuando las yemas principien
a endurecer se retiran del fuego y se le afiade otra cucba-
rada de mantequilla, un pufiado de estragén, media cucha-
rada de vinagte. Esta salsa tendrd que tener la consisten-
cia de la mayonesa.

Filete con callampas

Preparad un filete como el anterior, tened unas boni-
las callampas que limpiaréis lavdndolas, sin dejar que s¢
pasen de agua, secarlas bien, se pican con un poco de
perejil y se ponen a la cacerola con un poco de mante-
quilla, caldo y una pizeca de harina, se forma un pino y
se rellenan las callampas se les pone encima miga de
pan y pedacitos de mantequilla. Se sirven al rededor del
filete.

Filete Trufado

Se prepara un filete, se mecha con tocino y trufas, se
pone a dorar en una cacerola, estando doradas se espol-
vorea harina, se le pone dos copas de jerez, sal y pimien-
-ta. Se deja retirado del fuego, para que se haga lenta-
mente. Se sirve con trufas enteras, que se pondrdn a
cocer con vino blanco.

Se sirve el filete con las trufas partidas al rededor. Il
jugo de las trufas y en el que se ha cocido- el filete, se
juntan, se cuelan y se sirven con el filete.

__ Para servirlo se cortard un pan de molde del largo del
lilete, se le cortara la parte de encima para dejarlo plano,
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se freird y sobre éste se colocars el filete; las frufas se le
pondrdn al rededor de la fuente. El jugo aparte.

File!c con vino Madera

Se mecha un filete, se sazona y se pone al horno, an-

tes de que esté asado se saca y se cubre con la siguiente
salsa, se vuelve a poner al horno hasta dejarle bien co-
cido. .
Se frien en mantequilla cebolla picada, zanahoria, se
dejan cocer lentamente, se afiade caldo o agua, sal, pi-
mienta, un tomate fresco, media cucharada de extracto
de carne, un ramo de perejil, laurel, se deja cocer por
media hora, se le afiade harina deshecha en un poco de
agua para impedir que se apelotone, se le afiade \mante-
quilla dorada y un vaso o menos de vino Madera.

Lomitos con foie=gras

Se cortan los filetes redondos, se amarran con un ca-
fiamito para que no se extiendan, se doran en mantequi-
lla, se coloca sobre cada filete una tajada de Pate-foie
gras, se colocan en una fuente formando corona. Prime-
ro se colocard el lomito después la salsa, una cucharada
en cada lomo, en seguida el Pate, sobre este una tajada

*de trufas en el centro se le pondrdan champifiones y tru-
fas. Se servira la salsa aparte; modo de hacerla.

Se pone un pedazo de mantequilla, ahi se le pondrd
un pedazo de carne, un poco de jamon, un pedazo de
cebolla, zanahoria, un clavo, sal, pimienta, laurel, todo
esto se hace dorar, cuando estd bien dorado se le agre-
gan tres o cuatro cucharadas de harina, segiin la canti-
dad, se deja dorar la harina, se le pone caldo, una cucha-
rada de extracto de jugo de Liebig, una copa de vino
blanco.

Se deja hervir por algunas horas, se cuela, se le agre-
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gan trufas, champifiones y una copita de jerez. Tiene
que quedar de un espeso regular.

Lomitos con alcachofas

Se preparan lo mismo que el anterior, se colocan en
una fuente con corazones de aleachofas saltados en man-
tequilla y rellenos con foie-gras, se le pondrd al mandar-
lo a la mesa, (no debe calentarse se toman las alcachofas
frias.) : :

El lomo se sirve con la salsa anterior pero sin trufas
ni champifiones.

Filete a la i?wdiuera

Se prepara el filete como los anteriores, se cubre con
la salsa y se sirve con papas cocidas frias y rellenas con
alguna verdura preparada como ensalada.

Guiso de carne

Se tiene un pedazo de filete, se pone en mantequilla,
se dora, se le agregan cebollitas chicas cocidas, papitas
cortadas en bolitas también cocidas, tocino y un ramo de
verduras, se deja cocer a fuego lento. Se sirve en la mis-
ma fuente que se ha hecho (la fuente debe ser de las que
se pueden poner al fuego de loza inglesa) se le agrega un
poco de mantequilla y jugo de limén. Se le sazona muy
bien.

Guiso de carne con salsa picante

Se compra asiento picana o bien lomo o punta de gan-
so, se dora a la cacerola con un poquito de aceite, se le
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pone vino tinto, caldo, sal y toda clase de alifios, se pre-
para salsa picante (véase pdg...) y se uve a la carne. Se
sirve con papas al rededor.

Guiso de carne con salchiehas

Se corta la carne en pedazos y se pone en una cacero-
la que tendrd ya un fondo de zanahorias, de cebolla pi-
cada, tiras de tocino y toda clase de alifios para el gusto.
e pone al fuego y se deja hervir lentamente. Se sirve
con salchichas cocidas en caldo o vino Madera.

Chuletas con queso

Se preparan las chuletas, se pasan por mantequilla
tibia, en seguida se pasan por miga de pan revuelta con
parmesano, se dejan unrato y después se pasan por huevo
batido y se vuelven a apanarcon queso parmesano y pan.
Se frien y se sirven con perejil frito.

Hligado de ave

Se sancochan los higados, se sacan y se secan en una
servilleta, se coloca una sarten con una cucharada de
mantequilla y un pequito de cebolla picada muy fina, se
doran ahi los higados y se les agrega la harina; cuando
la harina ha tomado un color café oscuro, se le agrega el
caldo y el jerez, sal y pimienta; se sirven-sobre tostadas
de pan frito; si la salsa ha quedado muy palida, se le
agrega un poco de jugo de carne o unas gotas de cara-
melo.
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Chuletas rellenas con famon

Se cortan las chuletas, se preparan delgadas, se les pone
sal y pimienta y se doran en mantequilla, se hace un re-
lleno de jamon picado y aleachofas molidas, un poco de
mantequilla una cucharadita de harina, un poco de cre-
ma de leche o nata, tres yemas, sal, pimienta y una pizca
de nuez moscada, se coloca este relleno sobre cada chu-
leta, se le espolvorea miga de pan y un pedacito de man-
tequilla en cada chuleta, se pone al horno un rato, se
girve con corazonee de aleachofas.
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CHANCH#OS

Pricasé de salchichas

Se tienen salchichas chicas, se doran con mantequilla,
se le agrega sal, pimienta, papas fritas, pan frito, se le
revuelven uno o dos huevos y se sirven.

Jamon frito'

Se cortan tajadas de jamén delgadas y psn de molde
lo mismo, se les pone mantequillla y queso gruyére ra-
llado. Se pone el jamén entre dos tostadas preparadas
como se-ha dicho. Se pone mantequilla en una sartén y
se colocan los sandwiches, se frien por un lado y se dsn
vuelta al otro. Se sirven muy calientes.

Jamon con acelga

Se cortan tajadas de jamon, se ponen a dorar en man-
tequilla, se le agregan callampas frescas, se deja al fue-
go por un rato. En una sartén se pone una cucharada
de'mantequilla y una de harina, se le pone caldo hir-
viendo, se revuelve, se le pone cal y pimienta y se une
con jamon y las callampas poco antes de servirlo se le
pone una copa de jerez. Se cuecen acelgas, se pasan por
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el cedazo, se hace una salsa blanca espesa, se ponen ahi
las acelgas, se les echa sal y pimienta y mds mantequi-
lla. Se sirve con ésto el jamon.

Filete de chancho con salsa picante

Se prepara un filete de chancho. Se pone a dorar en
mantequilla; cuando estd dorado, se le pone un poco de
harina, se deja dorar y se le pone un medio vaso de vino
blanco y medio de caldo; se le pone sal, pimienta, se deja
hervir y se sirve con salsa picante (ver salsas)

Filete con puré -

Se prepara el chancho como se ha dicho, se girve con
puré de papas o porotos.

Crepinetas

Ingredientes.—Tela de chancho, carne del mismo, un
poco de carne de ternera o ave, sal, pimienta, aji, olores,
perejil picado, tocino.

Se muele la carne se le afiade dos huevos enteros y
un poco de vino blanco o jerez. Se cortan cuadrados de
tela de chancho, se pone ahi un poco de relleno, se en-
vuelve ddndole la forma de chuleta se le pone un palito
v se meten al horno un ratito. Se sirven con puré de

papas.
(iuiso de carne con vino tinfo o blanco con callampas

Se cortan tajadas de lomo delgadas, se saltan en una
cucerola con mantequilla. Al jugo se le pone harina,
caldo, un poco de vino, callampas en conservas, despaés
de haberlas saltado en mantequilla.-Se unen nuevamen-
te los lomos al jugo y se sirve con pan frito al rededor
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(fuiso de carne

Se cortan tajadas de lomo, se sazonan con sal y pi-
mienta, se tienen algunos huevos duros, se pican y se
mezcla con verduras muy picadas, sal, pimienta, limén.
Se calienta esta mezcla y se pone un poco sobre cada
pedazo de lomo y se sirve sobre tastadas de pan frito,

(iniso de cordero

Un pedazo de pulpa de cordero se divide en trocitos
chicos, uno para cada persona, se alifian y se ponen a
dorar en manteca. Cuando estén dorados, se les agrega
una cucharada de salsa de tomates, y dos de salsa espa-
fiola y se cubre con caldo. Se tapa y se pone dentro del
horno, que hierva despacio. Cuando esté cocido, se le
ponen papas fritas, cortadas en forma de bolitas, zanaho:
ria cocida, cortada en pedacitos, arvejas cocidas y se
pone al fuego por einco minutos. Al servirlo, se le pone
un poco de perejil picado.

Ternera a lo Marengo

Un hilo de pulpa de ternera se divide en porciones,
una para cada persona; se alifian, se ponen a dorar en
manteca, cuando esté cocido, se agregan cinco cuchara-
das de salsa de tomates, una taza de caldo, un po-
quito de cebolla picada, perejil, apio, zanahoria y laurel
y se deja cocer a fuego lento. Se sacan las porciones y
se colocan en una cacerola La salsa se vacia encima pa-
sadas por el colador. Se agregan champignons cortados
por la mitad.

Al servirlo, se adorna con perejil picado finoy un
huevo duro también picado; la fuente se de"ma con pan
frito.
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Costillas doradas

Se cortan costillas de ternera, cordero o chancho, se
les pone sal, pimienta, moscada rallada; se ponen en una
cacerola con una cucharada de mantequilla, dos de acei-
te, dos de perejil picado, una hoja de laurel, un poquito
de cebolla, se dejan dorar; cuando estdn doradas, se les
afiade dos tomates pelados, dos cucharadas de miga de
pan rallado y medio vaso de vino blanco. Se deja cocer
a fuego muy lento. Se cuecen papas en forma de bolitas,
cuidando que no queden muy blandas. Se sacan y se
doran en manteca. Se ponen las costillag al centro del
azafate y las papas al rededor.

)

>@
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CHULETAS

Ohservaciones

La mejor manera de apanar es batir los huevos por

geparado, en vez de incorporarlos. -
La leche aprieta el batido; es preferible el agua.

_ Siempre debe frefrse toda cosa apanada o rebozada en
grasa bien caliente.

Chuletas de cordero rellenas

Se necesitan cuatro huevos, queso railado, dos panes
de grasa rallado, sal, pimienta, perejil, cebolla, dgrio de
limén.

Se cortan las chuletas, se golpean, se  les pone sal y
pimienta. Se hace un pino de dos huevos duros picados
muy finos, perejil, fritos en mantequilla o aceite, dgrio
de limén y queso rallado. De este pino se le va ponien-
do encima a cada chuleta. Se baten dos huevos, clara y
llema, se pasan las chuletas por este batido, en seguida
se envuelven en pan de grasa rallado. Se fricnen grasa
bien caliente y “se sirven con algin acompanante.

Chuletas saltadas

‘Se cortan las chuletas, se espolvorean con sal y pi-
mienta; se colocan en una cacerola con mantequilla y un
poco de vinagre, se dejan cocer lentamente; en seguida
se mezcla un poco de harina para formar la salsa. Sc
girven con pebre o arroz, como se quiera.
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Chuletas con crema

Se alifian como las anteriores; se colocan en la sartén
con un poco de mantequilla y se dejan cocer; en seguida
se ponen a enfriar.

Se forma una masamorra espesa, pero no ligosa, con
mantequilla, harina, leche y yemas de huevo. Se deja
enfriar, estando hien sazonada, se le afiade, si se quiere,
puntas de espérragos verdes picados menudos. Cada chu-
leta se cubre con esta salsa por ambos lados, en seguida
se apanan y se frien. :

Para variarlas, se le puede poner a la salsa, en vez de
espdrragos, un poquito de jerez o nuez moscada.

Costillas Antogast

Se elijen costillas de ternera, se aplastan ligeramente
y se alifian con sal y pimienta.

Se tiene pan rallado muy fino y se une con un poco
de harina; se pasan primero por huevo y en seguida se
revuelcan en la miga preparada.

Se colacan las chuletas en una cacerola, donde quepan

juntamente con un bhuen pedazo de mantequilla, se po-
nen a fuego moderado y se dejan diez a quince minutos.

De la misma manera pueden hacerse de cordero o de
ave.

Chuletas envueltas en pebre
Se preparan las chuletas, se colocan en una cacerola
con un pedazo de mantequilla, se saltan ligeramente.
“Se prepara un pebre de papa, se alifia con sal, manfte-
quilla y yemas de huevo. se envuelven las chuletas en
cste pebre, dejdndoles una capa delgada, en seguida sc
apanan y se frien. '

Para apanar, es necesario siempre pasar por un huevo

alinado con sal y un poco de aceite.

G2
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BUDINE Y PRSTELES

Pan de ave

Dos perdices crudas y cuatro creadillas se muelen en la
piedra con pan y medio remojado en leche, sacandole la
cascara; en seguida-se pasa por el colador.

Se baten seis claras, como para merengues, se unen
seis yemas, una por una, se mezcla la perdiz pasada, tru-
fas en pedazos, jerez al paladar, pimienta, sal y nuez
moscada.

Se incorpora bien y se vacia a un molde untado con
mantequilla, se pone en seguida al bafio-maria.

Se sirve con salsa amarilla con trufas; a falta de crea-
dillas; se puede variar con perdices solas.

Budin de verduras con mollejas

Poner a cocer tres fondos de alcachofas y dos mollejas
se cortan finitas. Se le agrega arvejas cocidas, champig-
non, se baten seis claras y seis yemas, dos cucharadas de
pan rallado, perejil picado. Se junta todo y se frie en
mantequilla en forma de tortilla se decora con anillos de
anchoas, rodelitas de limén y ramitas de berros.

Pan de ave con foie=gras

Se prepara de la misma manera; se vacia al molde un-
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tado con mantequilla 'poniendd, entre capa del batido, ta-
jadas de foie-gras, siendo la dltima capa del balido. Se
pone al horno y se sirve con salsa de mantequilla.

Budin de acelgas con pollo

Se lavan las acelgas, se ponen en seguiida en una cace-
rola con un poquito de mantequilla o grasa; se tapan, se -
dejan cocer al vapor; estando cocidas, se sacan de la ca-
cerola cuidando que no se rompan las hojas; se ponen a
enfriar. Se cuece un pollo y se deshuesa partiéndolo en
pedazos de regular tamafio, o

Se hierve un poco de leche poniéndole un pedacito de
cebolla, perejil picado zanahoria; se alifia con sal y pi-
mienta. Se refira del fuego, se pone a enfriar y se cuela;
estando fria se mezclan cuatro o cinco yemas, segun el
molde.

Se arreglan las hojas de acelga cubriendo el molde, en
el fondo y al rededor, dejandolo completamente cubierto
por las hojas. ' :

“El molde dntes de ser cubierto se unta de mantequilla
y se espolvorea con harina.

Las hojas para que se peguen con facilidad, se untan
ligeramente en la leche. :

Se arregla el molde por capas, la primera capa debe
ser de pollo, en seguida unas cucharadas de crema, capa
de hojas y la ultima capa debe ser de la misma crema.

Se coloca el molde al bafio-maria o al horno.

Budin de pollo

Se cuece un pollo y se pica menudo, se frie en mante-
(uilla un poquito de cebolla, se une el pollo y se frie un
segundo, poniéndole miga de pan rallada.

Se baten cuatro claras como para merengues, se unen
las yemas, se incorpora el pollo estando frio y en segui-



; — g =

da se vacia al molde untado con mantequilla y espolvo-
reado de harina,

Budin de. carne

Se raspa con el cuchillo un pedazo lomo, se remoja en
leche pan y medio, se le saca la cdscara, se une a la car-
ne y se pasan dmbas cosas por el colador. Se alifia con
sal y pimienta; se baten cinco claras, se unen las yemas,
an seguida la carne y perejil picado. -

‘Se vacia esta mezcla a una budinera untada con man-
tequilla y se pone al bano-marfa. =

Para variarlos se ponen en moldecitos chicos y liso,
se sirven con arroz o petit-pois. Se sirven con salga ama-
rilla o blanca. - ;

Budin de carne

Se cuece un pedazo de carne, posta rosada, se pica me-
nuda; se frie en mantequilla un poquito de cebolla, se
une la carne, se alifia con sal, perejil picado. Se baten
cnatro claras, se unen las yemas, una por una, se incor-
pora la carne y se vacia a una budinera tintada con man-
tequilla. :

Budin de zanahorias

Se rallan crudas, seis o siete zanahorias, se amortiguan
con un poquito de mantequilla; se baten cinco claras co-
Mo para merengues, se unen las yemas, pan y medio re-
mojado en leche sin cdscaras, sal. Se vacia esta mezela a
una budinera untada con mantequilla y se pone al
horno.

Se prepara la salsa siguiente. Se pone en una cacerola
un pedazo de mantequilla, harina, y leche la necesaria
para una salsa de regular espeso. Esta salsa s¢ divide en
dos, en una parte se ponen tres yemas y se forma una
crema; en la otra parte se afiaden las tres claras batidas
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como para merengues, y se coloca al bafio-marfa revol-
viéndole seguido hasta que espese.

Se coloca el budin en la fuente, poniendo la crema
blanca al rededor, y en el centro la crema amarilla.

La budinera debe tener hoyo al medio.

Budin de alcachofas

Se cuecen algunas alcachofas, se pican y se frien un
momento en mantequilla con un pan remojado en leche.
Se baten cuatro huevos, se incorpora la alcachofa, se ali-
fia con sal, pimienta.

Se vacia a una budinera untada con manteqmlla y se
pone al bafio-maria.

Se sirve con salsa amarilla. (Véase pag. 47.) /

De la misma manera se puede hacer de esp'inlﬂgos, eo-
liflor, u otra verdura. 2

Budin de acelga con nuez

Se cuecen acelgas y se pican; se tienen nueces peladas
y molidas, se unen a las acelgas con una cucharada de
mantequilla, sal, pimienta y dos huevos; se une todo y
se pone al bafio-maria en molde con mantequilla.

Se sirve con mantequilla derretida encima.

Pan de tomaie

70 gramos de mantequilla, 40 gramos de harina, 2 de-
cilitros de tomate crudo pasado, 4 huevos, sal, leche, pi-
mienta.

Los tomates se pelan y se parten en cuatro, se rallan
después de haberles botado las pepas y de expnmnle to-
da el agua. El tcmate rallado se coloca en un cedazo pa-
ra que destile toda el agua.

Se coloca en una cacerola la mantequilla, se pone al
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fuego se afiade la harina y poco a poco la leche, revol-
viendo constantemente hasta que esté bien espeso. Se ba-
ten lag yemas y se unen poco a poco a la salsa, se bate
mucho y en seguida se mezcla el tomate cuidando de ex-
traerle el agua. Las claias se baten y se mezclan muy li-
gero sin revolver sino a golpes, pues se baja.

El molde se unta de mantequilla y se vacia el batldo
se coloca al horno en bafio-marfa poniéndole papel en-
cima.

Conviene antes de sacar el pan tenerlo fuera del bafio-
marfa diez minutos para que se solidifique.

Para la salsa se hace lo siguiente. Se cortan los toma-
tes en.cuatro extrayéndoles las pepas y el jugo y se po-
ne en una cacerola con sal, perejil, pimienta. Se dejan
hervir media hora descubriendo la cacerola de vez en
cuando para que no se pegue. Se pasan en seguida por
un cedazo. Se pone en una cacerolita la harina, un poco
de mantequilla y en seguida al fuego TS_VOIVIBDdO segui-
do, se afiade poco a poco el tomate pasado, se sigue re-
volviendo hasta el primer hervor y se deja hervir hasta
que espese.

Al tiempo de servirlo se le afiade otro peda?o de man-
tequilla o se sirve con el pan.

De la misma manera cambiando el tomate por apio,
porotitos verdes, arvejas, zanahorlas se puede hacer de lo
que se quiera.

Budin"de carme cou rifionada

Se compra un pedazo de asiento de picana y veinte
' centavos de rifionada de vaca o de cordero; se muelen
ambas cosas hasta formar una pasta muy fina; se unen
dos panes remojados en leche, sacindole la ciscara, se
alifia con perejil, sal, pimienta.

Se baten cuatro huevos por separado, se incorpora to-
do y se vacia en seguida a una budinera untada con man-
tequilla y espolvoreada con harina.
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Budiu de garbanzos

Se remojan los garbanzos; se echan a cocer y despuds
ge pasan por cedazo. Se hace una salsa con 3 cucharadas.
de mantequilla, 2 de harina, caldo o leche, que quede es-
pesa; se deja enfriar. Se baten 4 huevos enteros, se agre-
ga el puré de garbanzos, la salsa, sal, pimienta, 2 cucha-
radas de miga de pan rallado, 2 de parmesano rallado.
Se enmantequilla un molde, se vacia el batido, se pone a
cocer en el horno al bafio-maria. Se sirve el budin con la
siguiente salsa: 2 cucharadas de mantequilla, perejil y
cebolla picada, 2 cucharadas de parmesano rallado, se
acufia con crustones fritos.

Flan de achicoreo

Se cuece achicoreo, se pasa por el cedazo. Se hace una
salsa blanca muy espesa, se le agrega el puré de chicoreo,
se les pone sal, pimienta y cinco huevos enteros. Se une
esto muy bien y se le agregan dos claras batidas co-
‘mo para merengue, se une ligeramente y se pone en un
molde untado de mantequilla al bafio-marfa por mas de
una hora. Se sdca del molde y se sirve con una salsa, cre-
ma que se hard del modo siguiente: se pondrd una cu-
charada de mantequilla y media cucharada de harina en
una cacerola, cuando esté bien unida se le agregar4 leche
hirviendo (la necesaria para no hacer una salsa demasia-
do espesa) se le pondra sal, pimientu, tres yemas muy ba-
tidas, estando cocida esta crema se cubre ¢l budin.

Budin de sesos

Se muele una cabeza de seso estando cruda, con un
pan remojado en leche, sin cdscara, se alifia con sal, pi-
mienta, perejil picado; se incorporan cuatro huevos bati-
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dos por separados y se vacia a una budinera untada con
mantequilla. Se pone al bafio-marfa al horno.
e sirve con salsa de tomate o de aji.

Budin de verduras

Se pican las verduras cocidas, se colocan en una cace-
rola con un pedazo de mantequilla, se alifian con sal, pi-
mienta, se les pone una o dos cucharadas de harina y se
ponen a enfriar.

Se baten por separado cuatro huevos, se incorporan
ias verduras, y se vacia a una budinera untada con man-
lequilla y espolvoreada cou harina.

Se pone al horno o al bafio-maria.

En vez de harina se puede variar poniendo pan remo-
jado en leche.

Se sirve con alguna salsa. Salsa blanca o amarilla.
(Véase pag. 47.)

Budin de papas Pernanbi
Se cuecen las papas, se pican y se pasan por mante-
quilla, se alifian con sal, pimienta, se le pone un poquito
de harina, cuatr _huevos batidos por separado.
Se vacia a la budinera untada con mantequilla.

Budin de chorizos

. Se pica una docena de chorizos, cebolla muy finita y
verduras; todo_esto se frie en color.

Se remoja un pan en leche, se baten tres huevos por
separado, se incorpora el pino de chorizos estando frio y
se vacia a una budinera untada con mantequilla, se po-
ne al horno.
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Budin de cochayuyo

Se cuece el cochayuyo con un poco vinagre para pe-
larlo con facilidad; se pica en seguida muy menudo.

Pan y medio se remoja en leche y se pasa por el cola-
dor; se une el cochayuye, se baten los huevos por sepa-
rado, se incorpora todo, se vacia a la budinera untada de
mantequilla y se pone al bafio-marfa.

Se sirve con salsa blanca.

Pastel de carne”

Se cuece un pedazo de carne, se pica menuda, tocino
fresco ge parte en pedacitos; se frie la carne y el tocino
en un poco de mantequilla, se alifia con sal y vinagre
para el gusto.

Se vacia esta carne sobre tostada de pan frito en man-
tequilla, colocada en una fuente; se cubre con tajadas de
- huevo duro.

Pastel de carne

Se cuece la carne y se pica menuda; se frie on mante-
quilla un poquito de cebolla, se une la carne y se alifa
con sal y vinagre. Se vacia en una fuente sobre tostadas
de pan frito en mantequilla, se le pone leche unida con
tres huevos a medio batir, y luego se pone al horno para
impedir que las tostadas se remojen.

Pasfel de arroz y pafitas

Se cuece arroz en caldo dejandolo seco, se frfe tocino
picado menudo y salchichas. Las patitas bien cocidas y
alinadus, se arregla la fuente, capa de arroz, de patitas y
- otra de salchichas, siendo la wltima de arroz.
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Pastel de hofe

Se cuece un bofe de cordero y se pica menudo, se frie
en mantequilia un poquito de cebolla, se une el bofe y
se alifia con sal, perejil picado. ;

. Se prepara una salsa de mantequilla, harina y leche,
dos yemas; se vacia esta salsa sobre el bofe y se pone un
momento al horno.

La fuente debe tener tostadas de pan fritas en mante-
quilla. '

Pastel de arroz con carne

Se cuece la carne, se pica menuda; se frie en mante-
quilla o color un poquito de cebolla, se une la carne y en
seguida se pone a enfriar.

Se cuece arroz en caldo, no debe quedar ni claro ni es-
peso. :

Se arregla en una fuente por capas, primero se extien-
de arroz, siendo una capa muy delgada, en seguida el pi-
no de carne, encima pedazos de tomates y arvejar coci-
das y saltadas en mantequilla y por tltimo capa de arroz
extendida por toda la fuente para dejarla bien cubierta.

‘Se pone al horno a dorar.

Pastel con ‘pebre

Se frie en color un poquito de cebolla, se une la carne
cocida y picada menuda, se sazona con azucar. Se arre-
gla en una fuente y se cubre con el pebre siguiente:
~ Se muele papa dejdndola muy suave, se alifia con azi-
car, dos yemas y las dos claras batidas por separado.

In seguida se pone al horno hasta que se dore.

Repollo con jamon

~ Se sancocha el repollo, poniéndole al agua hicarbona-
to, y pan para quitarle la pesadez.
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Se pica en seguida el repollo muy menude, se le ex-
prime toda el agua y se frie en mantequilla; aparte se
tiene jamoén picado frito en mantequilla. Se juntan am-
bas cosas, se arreglan en la fuente en forma de pirdmide
Yy se clavetea con papas fritas cortadas finas.

Pastel de alcachofas

Be cuecen las alcachofas en agua con sal, se sacan los
fondos y se colocan en una fuente untada con mante-
quilla. :

Se prepara una salsa de harina, mantequilla y leche,
ires yemas y las claras batidas por separado, se unen a
la crema. Se le saca a las hojas la comida, y se unen ala
salsa.

Se cubren los fondos con esta salsa y se pone la fuen-
te al horno a dorar.

Pastel de macarrones

Se cuecen los macarrones en leche, sal y un pedacito
de mantequilla; se saca jugo de 20 ctv. de posta negra y
86 pone en una cacerola con bastantes olores y cebolla,
se deja cocer hasta que se deshaga y en seguida se cuela
el jugo. Se unta la budinera con mantequilla, se pone
una capa de macarrones, otra de jugo, otra de queso y
pan rallado, hasta que se llena, la ultima dehe ser de
queso y.se pone al horno.

Pastel de calahazas

Se cuece la calabaza con sal, se hace una salsa de le-
che con tres yemas y un poco de mantequilla; se une
con las calabazas y se le pone queso rallado, las claras
se le ponen encima y en seguida se le ponen al horno.
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Pastel de maiz

Se rallan algunos choclos, si wo son muy tiernos, se
pasan en seguida por el colador para sacarles un poco el
hollejo; se echa en la sartén un poco de grasa quemada,
ge echa el maiz y serevuelve seguido hasta que se cueza,
se le pone azticar al paladar y un poquito de sal.

Se vacia en una fuénte, se le extiende por encima un
poquito de color para que se dore.

Se le espolvorea azticar por encima.

Pastel de maiz con huevo

Se rallan algunos choclos, se pasan por el colador; se
coloca en la sartén un poco de grasa quemada, se une el
mafz, se tiene al fuego hasta que se cueza, se le pone
azdcar al paladar. Se baten cuatro claras como para me-
rengues, se unen las yemas, se incorpora el mafz y se
* vacia a una fuente para ponerle en segunida al horno.

Se le espolvorea por encima azucar.

Tallarines

Una libra de harina, tres huevos y salmuera en agua
tibia; se soba mucho la masa; en seguida se forma una
ojarasca grande y delgada, se cortan tiras anchas y se
espolvorean de harina para evitar que se peguen al arro-
llarse; ce corta cada arrollado en rodajas muy delgadas
y Se agitan en las manos a fin de que se desprenda estan-
do cortado. En seguida se ponen a cocer en agua hirviendo
con un poco de sal. Se arregla en la fuente una capa de
~ pan rallado y un poco de mantequilla, capa de tallarines,
capa de quesd parmesano rallado se sigue haciendo la
misma operacién hasta llenar la fuente.

Se pone sobre cada capa cucharadas de jugo de carne.
El jugo se prepara de la siguiente manera:
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Juco.—Se dora en grasa o mantequilla un pedazo de
carne posta negra; se le pone un pedazo de cebolla, laurel,
pimienta entera, zanahoria y vino burdeos muy poquito
caldo para que no quede seco. Todo esto se deja hervir
lentamente y estando la carne y todo muy cocido, se
pasa el jugo por el colador.

La masa puede hacerse con vino blanco en vez de ser
la salmuera en agua. !

En tiempo de tomates, conviene ponerle alguna capa
de salsa de tomate. )

Las callampas son indispensables, a falta de frescas,
reemplazan las secas.

La masa puede hacerse con vino blanco en vez de ser
la salmuera en agua.

En tiempo de tomates, conviene ponerle alguna capa
de salsa de tomate. :

La masa queda muy buena poniendo en vez de agua,
seso crudo molido.

Coliiler con leche

Se cuece una coliflor y se coloca en una fuente untada
con mantequilla. _ .
Se hace una salsa de leche con mantequilla y harina,
se deja de un espeso regular y se vacia sobre la coliflor

espolvoreindole queso y pan rallado.

Papas de Pernambi

Se cuecen las papas de Pernambu, después de peladas;
se saltan en mantequilla con perejil y se les vacia encima
salsa crema.

La salsa crema se compone de harina, mantequilla,
leche y yemas de huevo.



./r

— 153 —
—Salsifis con salsa

Se preparan de la misma manera y se sirven con’la
galsa crema indicada.

Si se quieren variar, pueden freirse después de coci-
dos, pasindolos por un batido. De ésta manera se presen-
tan diferentes verduras, apio cocido.

Generalmente a las verduras rebozadas, no conviene
unirles la salsa, hasta el morzento de servirlas.

Apio. con salsa de chuiio

Después de pelado el apio, se pone a cocer con sal;
estando cocido se pone a destilar y se une a la salsa si-
guiente.

Se frie en mantequilla un poco de chufio, se aclara
con caldo y se afiaden dos o tres yemas de huevo, perejil
picado.

Con salsa crema o.alguna otra salsa si se quiere variar.
(Véasé salza crema).

Yerduras con salsa

Se cortan distintas verduras largas y delgadas; zapallo
tierno, zanahorias, papa, porotitos verdes, espirragos. Se
frie todo esto en un poco de mantequilla, se le vacia en-
cima la salsa de chufio con un poquito de limon.

- Alcachofas rellenas

Se cuecen las aleachofas; se sacan los fondos; a las ho-
jas se les saca la parte comible.

Se pican algunos fondos, se unen con la comida de las
hojas, se alifian con aceite vinagre, sal, pimienta.

Se rellenan los fondos con esta comida y se cubren |
con salsa mayonesa.
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Alcachofas con palta

Se rellenan fos fondos de las alcachofas cocidas, con
ensalada de paltas picadas; se cubre con crema con palta.

La crema con palta es la siguiente: la crema cruda se
espesa con palta pasada y se alifia con sal y pimienta.

Alcachoia con salsa

Después de cocida la alcachofa se pone a enfriar; con
cuidado se les saca el centro de las hojas, se pone un
poco de salsa mayonesa y se vuelve a formar.

De esta misma manera se puede hacer calientes, po-
niendo en el centro salsa amarilla, que se prepara con
mantequilla, harina, caldo, dcido de limén y yema de
huevo.

El dcido se pone después de unir las yemas, se revuel-
ve seguido para impedir que se corte. :

Alcachofas relleiias calientes

Se cuecen las alcachofas, se las saca las hojas del cen-
tro, dejando tnicamente una hilera para sostener el
pino. :

Se prepara un pino de ave con mantequilla, huevo
duro picado, un poquito de harina, caldo o leche, dejan-
do un pino jugoso pero no claro; la nata es muy esen-
cial. :

Se puede variar con carne de coldero raspada o carne
de vaca, sesos, huevo duro. De todo esto se puede formar
pino y rellenar las alcachofas. |

Tapallitos fiernos

Se elijen zapallitos tiernos o bien de los que se llaman
(Italianos). Se cuecen y se ponen a enfriar.
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Con cuidado se les saca la comida y se rellenan con
distintos pinos,/ya de ave, carne de cordero o carne de
vaca, Sesos.

Se forma el pino como para el relleno de las alea-
chofas.

Zapallitos rellenos con la misma comida

La comida que se les saca a los zapallitos y las pepas,
se pican menudo; se frfe en mantequilla un poquito de
cebolla muy fina, se une el zapallo, huevo duro picado
fino, nata, queso rallado y yema cruda para unir el pino.

Se rellenan los zapallitos, se espolvorean con miga de
pan, se les pone un pedacito de mantequilla y se ponen
al horno. : :

Si en vez de pan se les pone nata, quedan mejor. Se
doran al horno.

Alcachofas rebozadas

Se cuecen las alcachofas, se ponen a enfriar; a las ho-
jas se le saca toda la parte comible y se forma con esto
un pino con mantequilla, nata y un poquito de cebolla.

Se rellenan los asientos, se pasan por un rebozo y se
frien.

Lenteias

Se cuecen las lentejas, la mitad se muelen en la p'e-
dra con un pan remojado en agua, la otra parte se dejan
enteras.

Se frfe en color un poquito de cebolla, se unen las

- lentejas con un poquito de agua o caldo; se alifia con sal
y vinagre.

Al tiempo de servirlas se mezcla bastante queso y se
alifia con huevo.

La fuente se adorna con huevo duro y perejil.
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Lentejas en fuentes

Se remojan las lentejas el dia anterior, se cuecen y se
layan. -

Se cuecen cuatro ajies dulces, se muelen en la pie-
dra.

Se frfe en bastante color un poquito de cebolla, se une
aj{ y la mitad de las lentejas molidas en la piedra, sal,
tres pufios de harina y vinagre.

Se vacia todo esto a la cacerola, que estard hirviendo
con las lentejas enteras; no deben tener demasiado agua
para dejarlas espesas.

Al momento de servirlas se alifian con cuatro yemas
y se les pone huevo duro cortado en rodajas adentro y
encima de la fuente. '

No deben quedar demasiado espesas, ni muy eclaras.
Se sirven en fuente de barro. |

Garbanzos con arroz

Se pelan en legia los garbanzos, en seguida se cuecen
y se lavan bien.

Se frie en color un poquite de cebolla, se unen los
garbanzos, arroz el necesario y un peco de agua. Se de-
jan hervir lentamente, no deben quedar ni claros ni muy
eSPesos. :

Se calcula mds arroz que garbanzos.

De la misma manera se preparan con mote o acelgas.

Garbanzos gaisados

Se remojan los garbanzos el dfa antes, se pelan en le-
gia, se lavan bien y se ponen a coser.

Se deshacen con la cuchara la mitad de los garbanzos,
dejando entera la otra mitad. Se remojan en agua dos
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panes, se pasan por el colador y se unen con un poco de
cebolla frita en color y los garbanzos.

Si estuviera esto demasiado seco se le puede poner un
poquito de caldo.

Porotos con salsa crema

Se cuecen los porotos y en seguida se lavan. Se hace
salsa crema con bastante mantequilla, havina, leche y
yema de huevos; se unen los porotos saltados en mante-
quilla con un poquito de cebolla.

Se sirven, poniendo al rededor pan frito en mantequi-
lla y huevo duro cortado en rodajas.

Porotos pelados

Se prepara una legfa suave, estando hirviendo, se.
echan los porotos y una vez que suelten el hollejo, se sa-
can y se lavan.

Se ponen de nueva al fuego, al primer hervor, se les
cambia agua; se siguen hirviendo hasta dejarlos bien co-
cidos. -

Se muelen, formando un- pebre muy suave; se afiade
bastante mantequilla y un poco de leche, sal.

La fuente en que se sirven se adorna con bastantes
rodajas de huevo duro, un poco de manteca donde se ha
frito aji molido y aji mirasol tostado. ;

Porotos chilenos

Se cuecen los porotos con pedazos de cebolla; estan-
do cocidog, se retiran del fuego y se lavan muy bien.
Se frie un poco de cebolla, se afiade zapallo picado y
los porotos; todo unido se frie un momento, se le pone
el agua necesaria para guisarlos. Deben quedar jugo-
$0s, pero no claros,
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Granadoé con choclos

Se cuecen los granados, en seguida se lavan.

Se frie en color o grasa quemada un poco de cebolla
cortada menuda, choclo picado y zapallo tierno picado.
Se frie todo esto un momento, se unen los porotos, se
les pone sal y aji verde picante, caldo o leche y se deja
hervir lentamente.

No deben quedar ni claros ni espesos.

Porotos en fuente

Se guisan los porotos con mantequilla, se vacian a
una fuente, se les pone encima un poquito de color y pan
rallado y se ponen al horno a dorar.

Se snven poniéndole huevo duro cortado en rodajas.

Porotos con salchichas

Se preparan los porotos como los anteriores, se afia-
den salchichas partidas, saltadas a la cacerola, se vacian
a la fuente y se pone-a dorar.

Porolos con salsa de pan

Se cuecen los porotos y se lavan bien; se remoja un
pan o pan y medio en leche, se cuecen algunoq pimien-
tos dulces; raspandoles con el cuchillo la parte comible,
se unen al pan y se pasan por el cedazo.

Se frfe en color un poco de cebolla cortada hna ge
une el pan colado, los porotos, leche y sal.

Se hierven lentamente, dejandolos de un espeso re-
gular.

Porotos con mole

Después de cocidos y lavados los porotos, se colocan
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en la cacerola con cebolla cortada fina, el mote necesario
y un poco de agua.
e hierven lentamente dejandolos espesos.

Locro de coliflor con papa

Se cuece coliflor en leche, se parte en pedazos y se
unen algunas papas cocidas.

Se hace salsa de harina, mantequilla y leche, se une
todo, y se mezclan huevos duros cortados en rodajas.

Calabazas con maiz

Se pela una calabaza sacdndole las pepas, se pica me-
nuda y se une con un pedazo de zapallo tierno; se colo-
ca todo esto en una cacerola al fuego, se tapa y se cuecen
al vapor.

Se frie en grasa quemada un poquito de cebolla y
choclo tierno picado, se unen las calabazas y se dejan a
fuego lento.

Al tiempo de servirlas se alifian con un huevo y que-
¢o rallado.

Locro con foda verduras

Se cuecen papas, porotitos verdes, zapallo tierno cor-
tado en pedazos.

Se frie en color cebolla picada menuda, se anade to-
mate partido en pedazos y choclo picado.

Se vacia esto a las legumbres cocidas, se alifian con
sal, comino y se le pone el agua suficiente no quedando
claro.

Se alifia con un huevo al tiempo de servirlo.

Motc de maiz con zapallo

Se cuece el maiz, quedando bien cocido.
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Se elije zapallo dulce, se cuece y se deshace como pe-
bre.

Se frie en color un poquito de cebolla, se une el zapa:
llo y en seguida el mote. Se alifia con sal y un poquito
de azicar, quedando mds bien dulce que salado.

In la fuente que se ha de servir se le pone un p(,daz,o
de mantequilla.

~

Pastel de calabazas

Se corta la. calabaza en tajadas delgadas, se pouen
a secar al sol, en seyuida se revuelcan en harina por dos
o tres veces. Se frien en muy poquita grasa.

Se prepara la siguiente salsa: se asan algunos tomates
y se pasan por el cedazo, se une al tomate pasado dos o
tres huevos segun la cantidad de miga de pan y queso
grayere; se acomoda todo esto por capas en una fuente
y por ultimo se le espolvorea miga de pan, se pone al
liorno y se sirve.

Y
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HUEVOS Y TORTILLAS

Tortilla con perejil

Se incorporan algunos huevos, se alifian con sal y pe-
rejil picado.

Se vacian a una sarten untada con mantequilla y se
dora por ambos lados.

Tortilla con azficar

Se prepara de la misma manera, en vez de sal se pone
azicar y se suprime el perejil.

Después de doblarla se espolvorea con azticar y se
plancha con fierro caliente. -

Tortilla de erizos

Se prepara como la de perijil, cambiando el perejil por
erizos.

Los erizos, antes de unirlos a los huevos, se pasan por
mantequilla y se alifian con sal.

Hay mucha variedad de tortillas, ya sea con porotitos -
verdes, jamén, esparragos verdes, pan frito en mante:
quilla, mariscos, ete,
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Ravioles rellenos con callampas o con lo que se quiere

Se prepara la misma masa de los tallarines, se cortan

tiras, se rellenan con algin pino formando empanaditas.
En seguida estas empanaditas se echan a cocer en agua
hirviendo con sal, se conoce que estdn cocidas cuando la
empanadita se sube para arriba, Se arreglan en seguida
por capas como se preparan los tallarines, con jugo, queso
mantequilla. También son muy buenos con la siguiente
salsa. : :
Se pone en una taza una cucharada de aji de color, se
le pone a este aji agua caliente y se deja aconchar, se
dora un poco de harina en mantequilla, se aclara con
esta agua de aji, se le afiade salsa de tomate, queso par-
mesano y mantequilla. :

Pastel de papas

Se cuecen papas,-se cortan en fajadas, se colocan en
una fuente por capas, poniendo la primera de papas, en
seguida tajadas muy finas de queso fresco y por ultimo
bastante nata. . ..

Se pone un momento al horno a dorar.

Pastel con nala

Se ponen papas cocidas cortadas en rodajas; en segui-
da se forma un pino de huevo duro con mantequilla y
perejil.

Se arregla en una fuente por capa de papa y pino de
huevo, la ultima capa debe ser nata y tajadas de tomate
o callampas frescas.

Masas rellenas

Se hace la misma masa de los tallarines, se corta en
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tiras anchas y en seguida se cuecen; se sacan las tiras y
se rellenan con a]gun pino de mllampas o de lo que se
se quiera

Se coloca en seguida en una fuente y se les vacia en-
cima la salsa de tallarines, se le espolvorea queso y se
ponen al horno. :

Para variarle se cambia la salsa de tallarines por salsa
blanca con mantequilla y queso. En vez de rellenar las
tiros se pueden arreglar por capas.

Tallarines con salsa de leclie

Se hace la misma masa de los tallarines (véuse {a-
llarines) se cuecen, se destilan y se unen a la siguiente
salsa.

Se pone en la cacerola un pedazo de mantequilla, hari-
na y leche, se forma salsa de un espeso regular, se le pone
nata y yemas de huevo. Se unen los tallarines y se arre-
glan en la fuente en forma de pirdmides, con pedazos
de jamoén caliente al rededor.

-

Tallarines amoldados

Se preparan los tallarines y se cortan muy finos (véase
t llarines). Después de cocidos se alifian con jugo de.
carne, mantequilla, queso y salsa de tomate; se incorpora
esta mezcla y se arregla en la budinera untada con man-
tequilla y miga de pan.

Una capa de tallarines y otra de sesos cortados finos o
mollejas cocidas y saltadas en mantequilla, se pone al
horno cuidando que no se reseque el tallarin.

La budinera debe ser lisa.

Pastel de sesos

Para un seso de ternera, tres onzas de arroz ecarolino,
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medio litro de caldo, dos huevos duros, dos higados de
pollo, dos cucharadas de salsa de tomate y queso rallado.

Se cuece el arroz en caldo; se pone en una fuente una
capa de arroz, otra de huevo duro en rebanadas, tajadas
de seso ya cocido y pedacitos de higado; se espolvorea
con queso; se tapa de arroz sobre la cual se pone queso
y esto se cubre con una salsa hecha con jugo de carne y
salsa de tomate. Se le pone bastante miga de pan por
encima y pedacitos de mantequilla y se pone a dorar en
horno moderado.

Rabioles

Se hace una masa de yemas de huevo y la harina ne-
cesaria para formar la masa que debe quedar muy del-
gada. -

Se hace un pino o mds bien una pasta de acelgas con
pechugas de ave, se le agrega mantequilla, sal, pimienta,
jugo de carne y tomate. ] :

Con la masa se forman unas empanaditas chiquititas
rellenas con esta pasta. :

Se tiene una cacerola con agua hirviendo para-cocer
estas empanaditas.

En una fuente que se pueda poner al horno se pone
una capa de empanaditas otra de queso parmesano, pe-
dazos de mantequilla y unas cucharadas de la siguiente
salsa: Jugo de carne, salsa de tomate, salsa de pan y ca-
llampas, sal, queso parmesano, otra capa como la ante-
rior y por dltimo bastante queso y en seguida al horno.

-

Macarrones

Se cuecen en agua hirviendo con sal; después de co-
cidos se ponen a destilar, ¢
En una cacerola se pone | de crema cruda, se coloca
en el fuego; cuando hierva se retira y se le agregan 4
yemas bien batidas, ; de libra de queso Gruyére rallado,
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las 4 claras muy batidas, sal, pimienta y Jos macarrones.
Todo bien unido se vacia en un molde enmantequillido
y se pone a dorar en el horno.

Macarrones con iamon

Se cuecen los macarrones en caldo y un pedazo de
mantequilla, se muele media libra de jamén y cuatro
cacharadas de queso Gruyere rallado, se mezcla con Ics
macarrones, se le agrega 5 yemas de huevos y las claras,
se baten como para merengue, se le agrega una salsa
blanca espesa, se unta un molde con mantequilla y ce
colocan ahi los macarrones y se pone al bafio de Mar‘a
por una hora (a fuego lento).

Se le cubre con una salsa de crema de leche y yemas
de huevos (si se quiere se le pondrd champignoncs y
trufas).

Tallarines verdes a la italiana

Se pone harina con cuatro huevos y zumo de acelgas
0 espinacas, se amasa bien, se huslerean hasta que que-
den transparentes; se cortan muy finos, se dejan quc e
cuezan en agua hirviendo con sal y pimienta, se sec.u,
se destilan y se ponen ea una fuente con queso rallado,
mantequilla derrctida, por capas, una de macarrones,
mantequilla y queso rallado. Se le pone queso encims y
se meten al horno para que se doren.

Tallarines con salsa de leche

Se hace la misma masa de los tallarines (véase talla-
rines) se cuecen, se destilan y se unen a la siguiente
salsa.

Se pone en la cacerola un pedazo de mantequilla, ha-
rina y leche, se forma salsa de un espeso regular, se le
pone nata y yemas de huevo. Se unen los tallarines y se
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arreglan en la fuente en forma de piriwides, con peda-
zos de jamon caliente al rededor.

Fondos de alcachofas rellenos con iamon

- Se sacan los corazones de las alcachofas, se frotan con
limén o a falta de éste, se: pondrdn en agua con vinagre
para que no se pongan negros, se cuecen: cuando estdn
cocidos se sacan con cuidado y se colocan en una cace-
rola con mantequilla y se dejan que se calienten. El re-
lleno se hace de esta manera: se pica un poco de tocino,
_ se pone a freir, se le agrega jamoén picado, un poquito
_champigfion picados finos, una cucharadita de perejil
picado, media de harina, un poco de jugo de carne, a
falta de esto se le puede poner caldo, sal y pimienta: con
este relleno sellenan las tacitas de al :achofas, se le pone
un poquito de miga de pan, se meten al horno por cinco
minutos y se sirven muy calientes con salsa de mante-
quilla derretida. ;

Pastel con macarrones

Se cortan los pedazos de carne cruda delgados, se les
pondré sal, pimienta y un poco de caldo con salsa ingle-
sa y cebolla dorada en mantequilla; cuando esté un poco
dorada la carne se saca, se pone en alguna budinera o
pastelera, se cubre con macarrones guisados con mante-
quilla y queso rallado, se mete al horno poniéadole en-
cima miga de pan y pedacitos de taatequilla. -

~Se sirve cuando esté dorado.

Flan de legumbres

Se pelan ya sean tallos o pencas, se lavan y se cuecen
en agua hirviendo. Cuando estén cocidas, se destilan y
se pican fino. : ;
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Se poue en una cacerola 1 cucharada de mantequilla
con 2 de harina. Cuando se haya derrstido, se le agrega
caldo o leche haciendo una salsa espesa. Se baten 5 hue-
vos, se les agrega la salsa; en seguida las pencas, sal,
pimienta y #§ taza de leche; se revuelve bien, se vacia en
un molde enmantequillado, se cuece en el horno al bafio-
maria.

Cuando esté cocido, se vacia y se cubre con la siguien-
te salsa: Se pone en una cacerola 1 cucharada de mante-
quilla y otra de harina. Cuando se haya derretido, se le
agrega leche necesaria para hacer una salsa, 2 cuchara-
das de perejil picado muy fino; sal, pimienta y moscada.

Alcachofas

Se sacan los fondos, se refriegan con limén y se echan
en agua hirviendo con un poco de harina. Cuando estén
_cocidos, se les sacan las hojas del centro con una cucha-
rita.

Se pica cebolla finita y se frie en 1 cucharada de man-
tequilla, con ésto se rellenan los fondos y se dejan cocer
b minutos. agregandoles 4 cucharadas de salsa de toma-
tes, sal, pimienta, 3 cucharadas de parmesano.

Al servir se colocan las alcachofas en el centro, se cu-
bren con la salsa, agregindoles 1 cucharadita de ‘man-
tequilla puesta en pelotoncitos sobre cada fondo, 1 cu-
charada de parmesano y otra de pan rallado; al rededor
crustones de pan fritos en manteca muy caliente.

Arvejas a la Francesa

Se cuecen en agua hirviendo. Se pican 2 tajadas de
jamén y un "poco de tocino, ésto se frie en 1 cucha-
rada de mantequilla; se agregan las arvejas sin revolver,
un poco de azicar y la sal necesaria; se colocan en e
centro del azafate. Al rededor, crustones fritos en form
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de (ridngulo, encima pedazos de clara, la yema se pasa
por cedazo y se pone sobre las arvejas.

Alcachofas con crema

e sacan los fondos, se restregan con bastante limon;
se echan en agua fria, después se cuecen en agua hir-
viendo con un poco de harina. :

Se pone en una cacerola 1 cucharada de mantequilla
y 3 de harina, { taza de leche, los fondos, 4 cucharadas
‘de crema batida, 2 de queso parmesano, sal, moscada.

Se frien crustones de pan de molde y se colocan al re- |
dedlor de la fuente; en el centro los fondos, la salsa; se
les espolvorea 1 cucharada de queso y 5 minutos a
horno. !

Zanahorias con crema

£r2 cuecen zanahorias peladas, se cortan en redondeli-
. tas delgadas, se saltan en mantequilla y se les agrega
salsa crema (ver salsas).

Zanahorias salfadas

B9 cuecen las zanahorias, se cortan en rajita, se saltan
en mantequiila con un poco de peregil picado. Se sirven
con: crustones de pan frito.

Pimientos rellenos

Se sancocha un poco de arroz con leche, caldo o agua,
se parten medio a medio los pimientos, se les quita el
hollejo y las pepas se colocan encima del arroz para que
se yvayan cociendo juntos los dos. Una vez cocidos, se les
agrega un poquito de mantequilla, dos o tres cucharadas
de jugo de carne, tres cucharadas de queso parmesano y
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unas pocas callampas picadas may finitas. Se sirven co-
locadas sobre el arroz.

Otros pimientos rellenos

Se ponen un ratito al horno para que medio se azea
los pimientos, se les quita el hollejo y las pepas. Se re-
llenan con tomate, huevo revuelto, miga de pan, arroz,
mantequilla y la comida de los pimientos. Se sirven con
arroz cocido.

Arroz con clioclo

Se confecciona como el arroz blanco con la tnica dife-
rencia de poner en la olla, juntamente con el arroz, cho-
clo tierno desgranado y bien lavado. Se acompafia tam-
bién con carne frita, salchichas, ete.

(iarbanzos con acelga

Se ponen a remojar el dia antes los garbenzos con un
poco de sal, se sacan al dia siguiente y se ponen a cocer
en agua clara hasta que esten bien blandos. En una sai-
tén por separado se hace un ahogado con manteca, sal y
bastante acelga cocida y molida, se junta todo con los
garbanzos machacados y cuando hierva se retira.

* Arveias y coliflor

Se cuecen por separado las arvejas y la coliflor, estan-
do ésta cocida se corta en ramitos, se frie en mantequille,
lo mismo se hard con las arvejas, se juntard todo ésto y
se servird con hueves pasados por agua o pejerreyes
fritos.

Callampas con natas

Se preparan las callampas como se ha dicho, se saltan.
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en mantequilla, se pone en una fuente una capa de ca-
llampas y una de natas y asf hasta terminar. Se ponen al
horno y se sirven poniéndose pan frito al rededor.

Apio con crema

Se pela el apio grueso, se cuece en agua hirviendo,
cuando estd cocido se saca, se pone a destilar, se cubre
con salsa crema. Se sirve con pan frito.

Pepinos com crema

Se pelan los pepinos, se le quitan las pepas. Se cortan
en tajaditas a lo largo, se cuecen en agua hirviendo con
sal. Cuando estin cocidos se destilan, se ponen a saltar
en mantequilla, se cubren con salsa crema. Se sirven con
crustones de pan frito.

Pepinos con mantequilla

Se cuecen como los anteriores, se les salta en mante
quilla. Se sirve con crustones.

Berengenas fritas

Se pela una berengena, se corta en torrejas, se pasa por
un batido de harini con huevo, agua, sal y un poco de
aceite. Se une bien este batido; se pasan las berengenas
por este batido, se frien en aceite muy caliente.

‘Callampas en hrochetas

Se escogen callampas grandes, se pelan, se les quita el
tronco, se pasan por agua hirviendo, se estrujan y se
gecan bien con una servilleta, se ponen en las brochetas
una callampa y un pedazo de tocino y asf hasta terminar
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se alifian con sal y pimienta; se ponen en la sartén por
* diez minutos, se sacan de las brochetas, se les cubre con
mantequilla derretida, con peregil y jugo de limén. Se
sirven con pan frito al rededor de Ja fuente.

Callampas rellenas

Se escogen callampas grandes, se hace la misma pre-
paracién anterior, se le sacan las cabezas, se pelan, se
pasan por agua hirviendo, se sacan, se estrujan y se secan
con un pafio limpio, se pican muy finas, se ponen en
una sartén cou mantequilla, se le agrega sal, pimienta,
un poco de miga de pan y una copita de crema de leche
y una pizca de cayena. Se rellenan con esto las callampas,
se le pone sobre cada una un poquito de nata de leche y se
meten al horno un ratito. Se sirve con crustones de pan
- de molde.

(También se usan para adornar lomo, cordero o ave).

%
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CROQUETAS. Y ERITURAS

Crusfones

Se cortan tostadas de pan de molde, en forma redon-
das, se frien en seguida en mantequilla y se le pone la.
sipuiente preparacion.

e hace una crema espesa coun yemas de huevo y un
ptquito de harina de maiz.

La crema se arregla poniendo al rededor de la tostada
d¢jando dnicamente el centro, se espolvorea la crema con
(j1:eso parmesano; en el centro se le pone jamoén picado
fino y al tiempo de servirlas se ponen un segundo al

-herno.
Empanaditas parisienses

Para doce empanaditas mds o menos se necesitan:

Seis onzas de harina, tres onzas de mantequilla, cuatro
o cinco eucharadas de salmuera fria. Se hace con esto una
m-sa que debe quedar més hien dura que blanda; no se
soba y se deja reposar un cuarto de hora.

Se uslerea en seguida hasta dejarla més gruesa que un
peso fuerte y se cortan las empanaditas.

Se pueden rellenar con un pino de ave o de carne de
¢l mcho mezclada con salchichas por partes iguales.

Se frien en grasa no muy caliente.



— 173 —
Croquetas

Las croquetas se hacen de distintas cosas, ya de ave,
carne de vaca o cordero, marisco, pescado, verduras, hue-
vo duro, macarroues, de lo que se pueda, queriendo va-
riar.

Se hacen generalmente en salsa de leche, con mante-
quilla, harina, y yemas de huevo.

A veces conviene hacer la salsa en caldo en vez de le-
che.

Se apanan pasdndolas por huevo, en seguida por miga
de pan rallada.

Croquetas de polle
Se cuece un pollo y se pica menudo, se alifia con sal,
perejil picado y un huevo duro picado menudo.
Se prepara salsa en leche; si se quiere variar puede po-
nerse a la salsa moscada en muy poca cantidad.

(roquetas de huevo duro

Se prepara una salsa espesa en caldo con mantequilla
y harina; se cuecen huevos duros, se pican menudos, se
unen a la salsa, y se alifian con sal, peregil, pimienta.

Croquetas de sesos

Se preparan como las de ave, haciendo la salsa en le-
che o en caldo, como se quiera.

Croquetas de mollejas

Se preparan como las anteriores, en salsa de caldo.
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Croquetas de pescado

Se prepara como las de ave, con huevo duro picado
menudo.

Croquetas de osiras o jsivas

Se preparan como todas las anteriores, y se pueden ha-
cer de lo que se quiera. -

! Rebozados de arroz

Se cuece arroz en caldo, dejandolo seco; se deja en-
friar, se afiade un poco de carne o ave, preparada como
pino picado, y frito en mantequilla; se unen dos o tres
huevos y se frfe por cucharadas.

Tanahorias rellenas

Bien limpias las zanahorias, se cuecen con sal, y es-
tando cocidas, se parten por Ja mitad, sacdndoles el co-
az0n: se ralla un poco de queso, con un tanto de carne
de las zanahorias cocidas; con esta mezcla se rellenan las
zanahorias, rebozan con huevo batido y se frien.

dstas sirven para acompafiar un lomo o bifteck.

Papas en forma de tacitas

A las papas estando sancochadas, se les saca la comida
con un cuchillito especial y se rellenan con el pino si-
guiente.

Se cuecen dos o tres huevos, dejandolos duros, se pi-
can menudo; se frie en mantequilia un poquito de cebo-
lla, se une el huevo y miga de pan; se rellenan las papas,
se envuelven en un batido deharina con leche y se frien:
e sirven con saisa blanca. (Véase salsas.)
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Se pueden variar, sin freirlas, puestas al horno y se
sirven con alguna salsa.

Papas asadas con crema

Sa eligen papas grandes, se pelsn y se ponen a asar.

Estando asadas, se les saca una tapita ddndole una for-
ma de taza; con cuidado se les saca toda la comida, se
forma con esto un pebre muy fino, se le pone mantequi-
lla y un poco de leche. Se rellenan las papas, poniendo
la primera capa de pebre, en seguida un poco de crema
cruda alifiada con sal, un poquito de queso parmesano
y trufas picadas si se quiere.

Sobre estas dos primeras capas, se parte un huevo
fresco, en seguida un poco de crema y por ultimo pebre,
dindole una forma levantada.

- Se pone al horno el tlempo suhr’leute para que se cue-
za el huevo.

Sesos rellenos

Se cuece una cabeza de seso, se corta en tajadas delga-
das; se hace un pino de huevo duro picado menudo, frito
en manl;equllld con miga de pan, perejil; ha de qued'u
el pino jugoso.

Se juntan de a dos tajadas, rellenandolas entremedio
con el pino indicado.

Se apanan y se frien’en grasa bienjcaliente.

Peritas de carne

Se pica muy menuda la carne de ave o la carne que
se quiera, uniendo dos huevos duros muy picados; se une
esto con un poco de caldo y un poquito de harina. Se
pone a enfriar, se forman peritas, se pasan por huevo y
en seguida por miga de pan y se frien.

Se sirven con algiin acompanante.
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Tostadas de pan rellenas

Se cortan tostadas de pan delgadas, se les unta mante-
quilla y se rellenan, el

Se juntan de a dos, estando rellenas, colocan en una
fuente y se bafian con leche. :

Al tiempo de freirlas se destilan, se pasan por huevo y
se frien en grasa bien caliente.

El huevo para pasar estas tostadas, no debe batirse por
separado; se incorpora unicamente. :

Se rellenan con pino de pollo, o con pino de verduras,
de huevo duro, de todo lo que se quiera.

Canastillos rellenos

Se hace una masa tierna con llemas de huevo, grasa y
salmuera en leche.

Se estiende la masa, dejandola delgada, se forman mol-
decitos del tamafio y forma que se quieran; untando el
molde con mantequilla para sacarlo con facilidad.

Se ponen al horno, cubriéndolos con arroz seco o maiz
para que no se ampollen.

Estando cocidos, se sacan del horno y se rellenan con
el pino que se quiera: verduras, marisco, ave, higados en
salsa de vino Madera. -

Pancitos rellenos

Se compran pancitos de los que usaz para sandwichs
en las pastelerias, se abreo por encima, dandoles la forma
de una tapita y del tamafio de un peso fuerte; con cuida-
do se saca miga, dejando la cdscara delgada.

Se rellenan con el pino que se quiera; ya con esparra
gos preparados en salsa de caldo, 0 en crema con yemas
de huevo, mariscos, aves, ete.
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Estando rellenos, se tapan muy bien,'y en seguida se
sumerjen en leche y se frienen grasa bien caliente.

Croquetas de macarrones

Se cuecen los macarrones en caldo o leche, en segui-
da se colocan en un colador para que destile perfecta-
mente el caldo; se pica el macarrén y se mezcla con bas-
tante queso parmesano rallado, se forman las croquetas,
se pasan por huevo, en seguida por miga de pan y se
* frien.

Si se quieren variar, conviene ponerle pedacitos de
jamén picado. :

Croquetas de alcachofas

f

Se frie en mantequilla un poquito de cebolla; se une
la alcachofa después de cocida y picada muy menuda, se
afiaden dos yemas de huevo, un poco de leche y miga
de pan; se deja esta mezcla espesa. Se deja enfriar, se
forman las croquetas, se apanan y se frien.

Si se gquiere se hace la salsa en caldo.

Croquetas de porofites verdes

Se prepara de la misma manera, cambiando la aleacho-
fa por porotitos verdes. El poroto, si se quiere, puede ser
molido en vez de picado; y se le dala forma que se
quiera. ' :

Arrol'ados de huevos

Se pone en la cacerola un buen pedazo de mantequilla,
hariua y leche, se alifia con sal, perejil picado; se hierve
esta mezecla hasta formar una salsa, tan espesa que se
desprenda con facilidud del fondo y de la cuchara. Se
pone a enfriar, extendiéudola en algin azatate.
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Se cortan tiras delgadas y cortus, se rellenan con algin
pino de huevo duro o verduras, se envuelven dandoles
la forma de un huevo, se apanan y se frien.

Huevos duros rellenos apanados

Se cuecen huevos dejandolos duros, se parten por m1
tad, se rellenan con ostras grandes saltadas en mantequi-
lla, o bien con lenguas de erizos, verduras, un pimo muy
fino. Se juntan los dos pedazos, poniendo el pino entre
medio, se apanan y se frien. Hay que tratar de pegar los
dos pedazos antes de apanarlos.

Callampas con. naia

Se pelan las callampas y se lavan; se unta con man-
tequilla una fuente, se colocan las callampas, siendo
grandes.

Se forma un pino de callampas, que se prepara de la
manera siguiente:

Se pasan por agua caliente (después de peladas) callam-
pas picadas; se frie en mantequilla. un poguito de cebo-
lla, se une la callampa, un huevo duro picado menudo,
miga de pan rallado; se incorpora todo y se rellenan las
callampas; sobre cada una después de rellenas se les pone
un poco. de nata y se ponen al horno a dorur.

Después de colocar las callampas en la fuente y antes
de rellenarlas, se colocan sobre la p'ancha para que se
cuesan lentamente.

Se sirven con pan frito y como se quiera.

Callampas con crema
Se elijen callampas grandes y redondas, se pelan y se
lavan en agua bien caliente para que se sancochen
Se coloca en la cacerola un pedazo de mantequilla, se
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une la callampa picada y un poco de leche de almendra,
se alifia con sal, pimienta y se sirve sobre pan frito en
mantequiila y masa de hoja. :

Crema apanada

- Se coloca en una cacerola un buen pedazo de mante-
quilla, harina y leche, se forma una salsa bien espesa,
que se desprende del fondo facilmente. Se estiende esta
salsa en un azafate y estando fria, se corta por molde; en
ceguida se pasa por huevo se apanan y se frien.

Se sirven con verduras en salsa o en pino, Para variar-
la se sirven sin apanarlas, cubtiertas con callampas en
pino, ostras, cualquier marisco o ave. La masa sirve para
sentar lo que se quiera.

Moldes de masa Nouget

Se prepara para los Nouget la misma masa de tallari-
nes, se cortan muy finitos, se cuecen y se dejan estilar.
Los moldecitos se bafian con manbtequilla y'se llenan
con la siguiente preparacién.

Se hace salsa blanca con mantequilla, harina y leche,
dejando una salsa clara, se unen huevos enteros, se mez-
clan los tallerines, se vacia esta mezcla a los moldecitos
y se pone al bafio maria durante media hora, se sacan y
se sirven con salsa de tomate.-

Bocadillos de papas

Se muele papa dejnddola muy suave, se alifia con sal,
mantequilla, una o dos yemas de huevo, nata, ete. Se
espolvorea la tabla con harina y se extiende el pebre, se
uslerea suavemente para evitar que se rompa, se deja
delgada y se corta con molde; se juntan de a dos, poniér-
doles el siguiente relleno.
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Se ralla un pedazo de pulpa de cordero, en seguida se
muele y se pasa por el cedazo, se pone en la cacerola un
pedazo de mantequilla, se anade la carne, estando cocida
se le pone un poquito de harina y caldo para unir el
pino. A cada redondela se le pone un poco de pino, en-
- cima unas tajadas de huevo, se juntan de a dos redon-
delas, se apanan y se frien.

. Para variarlas se les puede poner pino de ave, o bien
erizos enteros, ostras, choros.

Ponderaciones fritas

Hay moldes especiales, que se eligen de la forma que
se quiera, siempre de poderlos rellenar.

Se hace un batido de harina, leche y yemas de huevo;
este batido debe bafiar el molde sin correr.

Se pone hastante grasa en una cacerolita, se calienta;
se sumerge bien el fierro en esta grasa para que se ca-
liente, en seguida se mete al batido y se sumerge de nue-
vo en la grasa, se dora, y se saca del molde.

Se rellenan con lo que se quiera y se sirven acompa-
fiados. i

Papas rellenas con jamén

Se pelan papas bonitas y en seguida se ponen a asar;
estando cocidas, se les forma una tapita, se les saca con
cuidado toda la comida para darles la forma de taza.

La papa que se ha sacado se muele muy fina, se le
- pone hastante mantequilla, sal.

Con este pebre se redondea interiormente la papa para
darle mayor consistencia; se afiaden pedacitos de jamén
picado; sobre esto se parte un huevo; si hay nata se le
pone encima, o si no la hubiera, se le pone un poquito
de pebre. '
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Papas rellenas con pino de ave, carne o verdura

Después de cocidas y molidas las papas, se les pone un
poquito de mantequilla, yemas de huevo y un poquito
de harina. Se forma pasta consistente, se extiende un
poco de este pebre en la mano, como si fuera masa, se
le pone un poco del pino en el medio y se envuelve con
el pebre. ;

Se pasan por huevo, se apanan y se frien o bien se
rebozan.

Si se quiere variar las rellenan con carne pueden lle-
‘var un poquito de azicar en vez de sal.

Papas rellenas

Se elijen papas bonitas, se pelan, con cuidado se les
saca la comida y se les da la forma de taza, en seguida
se cuecen.

Se dejan enfriar y se rellenan con el pino que se
(uiera.

Se sirven calientes con alguna salsa.

Pastelito de maiz

Se forma una mmasa con harina, dos o tres yemas de
huevo, salmuera en leche; se soba mucho rato, dejando
" una masa blanda.

Se uslerea fina, se cortan redondelas con moldes redon-
dos, se pellizcan las cuatro puntas déndoles la forma de
capachitos. :

Se rellenan con maiz, que se prepara de la manera si-
guiente: '

Se rallan cinco o seis choclos, se pasa por el colador,
exprimiendo toda la leche, se vacia esto a una cacero}a 0
sartén con un poco de mantequilla, se-sazona con azucar
-y un poquito de sal. Se hierve hasta formar un chufio
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espeso; se rellenan los capachitos, se les unta encima
huevo y enseguida se frien en-grasa caliente.

Pastelitos de pollo o verduras

Se prepara la masa como la anterior; se frien antes y
enseguida se rellenan con pino de ave o de lo que se
quiera.

Palta con crema

Se pelan las paltas, se parten por mitad y se rellenan
con mayonesa. Enseguida se baten dos claras como para
merengues y se afiade la crema necesaria para cubrir las
paltas.

A la crema se le pone un poquito de sal. (Crema de
leche cruda). ;

Si las paltas son de las largas se les corta la punta, es-
ta carne se pica y se revuelve con la mayonesa.

Paltas

Se pelan y se parten por mitad quitdndoles el hueso.
Se deshacen bien con una cuchara las que estén mds
maduras, se les pone sal, pimienta, crema de leche o na-
tas batidas; se une todo esto y se rellenan las paltas po-
niendo a cada una un pedazo de trufa y se sirven sobre
una tostada de pan con mantequilla.

Moldecifos de crema

Se pone a hervir la leche que ocupan los moldecitos,
con cebollas, un poco de pimienta y mantequilla al pa-
ladar.

Se cuelan i se unen las yemas algo batidas. Si se quiere
cundir, se les ponen las claras y asf se calcula dos mol-
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des para un huevo, para hacerlo ms fino, una yema por
molde. ' :

Esto se sirve para toda clase de mariscos, verduras,
sesos, aves, ete.

Se vacia esta mezcla en moldecitos untados de mante-
quilla y se pone al bafio-marfa para que cuaje.

Tomates rellenos

Se unta una fuente con mantequilla, se colocan toma-
tes partidos por mitad, se les saca toda la comida, for-
mando una tacita. ;

En cada uno se pone un pedazo de mantequilla y un
huevo entero crudo.

Estando el huevo cocido y el tomate a medio asar, se
le espolvorea migas de pan rallado, y con una pluma se
le unta mantequilla derretida. :

Coronas de papas

Se hace un pebre muy fino, se alifia con sal, nata, ye-
ma de haevo.

Con este pebre se hacen bolitas, se les da la forma de
una corona, dejandoles el asiento.

Se apanan y se frien, enseguida se rellenardn con ca-
llampas o con el pino que se quiere, ya de ave o de pollo.

Papas rellenas con crema

Se cuecen las papas; se forman tacitas, sacando con
mucho cuidado la comida.

Se le pone en cada papa un buen pedazo de mante-
quilla, y sobre esto la siguiente crema:

Se alifia leche con sal y huevos unidos.

Se rellenan las papas y se ponen al horno. Se adornan
con perejil.
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LENGUAS Y RINONES

Lengua de vaca

La lengua de vaca da un caldo muy bueno, pero hay
que cuidar de no dejarla cocer demasiado.

Se lava en varias aguas, antes de cocerla, y estando
cocida se le quita el pellejo.

Lengua asada <

Después de cocida y hien sazonada, se pela, se le unta
mantequilla todo en contorno y enseguida se revuelca
en miga de pan.Se pone al horno en una fuente untada
con mantequilla, se dora por ambos lados, y se sirve con
pebre o arroz con azafrén,

Lengua con salsa
Se cuece una lengua, se pasa por mantequilla, se adpq-
na y se dera al horno, poniendo encima de la lengua pe-
_dazos de mantequilla. Se sirve con salsa de alcaparras.
(Véase salsas) o bien nogada en leche, como se quiera.

Lengua frita a la jardinera

Se cuece la lengua y se pone a enfriar, después de ha-
berla quitado el pellejo.
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Se coloca en la fuente con toda clase de verdums coci-
das, frias y alifiadas con aceite y vinagre. '
Se cubre la lengua con salsa tartara, (Véase salsas).

: Paquetes de lengua

Se cuece una lengua, se corta en tajadas, se pasan por
mantequilla, enseguida se apanan; se coloca cada tajada
en papel untado en mantequilla y se ponen en Ja parri-
lla a fuego lento.

Se sitve con salsa tirtara o la que se quiera.

Mollejas

il

Se cuecen Jas mollejas, se colocan en una cacerola con
mantequilla, un poquito de cebolla picada menuda, pe-
rejil; se frien en esto las mollejas un momento, se alifian
con tres o cuatro huevos y un poquito de caldo.

Se sirven a la jardinera con toda clase de verdmas gal-
tadas en mantequilla. -

Mollejas apanadas

Después-de cocidas se pelan y se colocan en una fuen-
te poniéndoles pedazos de mantequilla y pan rallado por
encima. Se ponen a dorar al horno, se sirven con ver-
duras.

Rifiones con salsa

Se parten los rifiones en rebanadas con un poco de ce-
bolla menuda, se pone en una cacerola una cucharada de
mantequilla, dos de harina, dos de vinagre y se pone
todo a fuego lento.

Rifiones al canapé

e cortan rebanadas de pan bien delgadas, se les pone
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mantequilla, se remojan en leche y se ponen al horno.
Sobre estas tostadas se ponen los rifiones asados a la pa-
rrilla y abiertos por medio.

~ Se cubre con la siguiente salsa: mantequilla derretida,
a la cual se afiade bastante perejil bien picado y un poco
de jugo de limén.

Brochetas

Se cortan rebanadas delgadas de tocino y de rifiones
crudos; se ensartan en un palito rebanada de rifién y re-
banada de tocino, se le unta bastante mantequilla derre-
tida y ee revuelcan en miga de pan, se ponen a asar al
hcrno o a la parrilla.

Riiioncitos asados a la parrilla

Se preparan los rifioncitos, abriéndolos por la parte
opuesta al nervio, se le quitan los pellejitos y se acaban
de abrir, sin que queden completamente separados. Se
pasan por mantequilla derretida; se cubren con pan ra-
llado y se ponen a la parrilla.

Estando asados, se sacan y se sirven con salsa friay
se les pone jugo de limén.

Riiones con salsa

Se parte un rifién de yvaca en pedacitos largos y chi-
chos; se frie en mantequilla un poquito de cebolla, se
- unen los rifiones, se dejan a fuego lento; en el jugo que
han exprimido, se le pone harina, un poquito de vino
blanco, perejil, sal y caldo necesario para formar salsa.
Si se quiere, se afiaden arvejas, puntas de esparragos.

Se prepara un pan de molde, cortindole la parte de
encima como para tapa, se le saca con cuidado toda la
miga, dejando una cascarita delgada. :

Se vacian los rifiones que han de estar muy jugosos
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dentro del pan; se tapan con la misma tapa y se colocan
en el horno un rato antes de ser servidos, 'para que la
salsa remoje un poco el pan.

Higado de vaca

Se compra un pedazo chico, se corta muy fino; se frie
en mantequilla un poquito de cebolla, se une el higado
picado, se alifia con sal, perejil, un poquito de harina y
caldo para dejir una salsa clara.

Se prepara el pan como el anterior y se vacia la mez-
cla, afiadiendo huevo duro certado en rodajas.

Sesos con crema

~ Se cuecen los sesos, se cortan en tajadas largas y del-
gadas, se juntan de a dos, poniendo entremedio salsa cre-
ma, se apanan y se frien.

La salsa para relleno es la siguiente: harina, mante-
quilla y leche, se deja una crema espesa, se afiaden ostras
para el gusto y perejil picado. |

Después de apanadas, se colocan en la sartén con un
buen pedazo de mantequilla, para que se doren por am-
bos lados. : '

Se sirven con verduras y arroz.

Sesos apanados
Después de cocidos, se cortan en tajadas no delgadas,
se pasan por huevo y en seguida por miga de pan; se

frien en grasa bien caliente.

Sesos frios

Después de cocidos los sesos se pelan y se colocan en
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un azafate con toda clase de verduras cocidas y alifiadas
con sal, aceite y vinagre. ;

Se cubren los sesos con salsa tartarea o mayonesa. :
Para variarlos, pueden picarse menudo, se unen a la
salsa mayonesa, preparadas con pepinos en escabeche

picados.
Se sirven en vasitos de porcelana.

Sesos en pan

Cocidos los sesos y sin pellejos, se saltan en mantequi-
lla, partidos en tajadas delgadas; e alifian con sal y pe-
rejil picado. :

Cada tajada se coloca entre dos tostadas muy delga-
das, se bafian de leche, se pasan por huevo a medio ba-
tir y en seguida se frien.

Sesos frios

Se hace jalea en caldo, se le pone jerez, dejandola bien
sazonada; se arreglan moldecitos lisos, poniendo en el
fondo un poco de jalea, se adornan con verdura picada o
huevo duro. ;

Se cortan tajadas delgadas de sesos, se pone sobre la
jalea en ¢l molde una tajada, se cubre con salsa mayone-
sa alifiada con mostaza y alcaparras picadas, se coloca
otra tajada y se cubre con jalea.

Se sirve con petit-pois, ete.

. Sesos sobre fostadas de pan

Se cuece el seco, se corta en tajadas de regular grueso;
se colocan las tajadas en una cacerola con mantequilla,
limén, sal y perejil picado. Se frien en esto un segundo,
se sirven sobre tostadas de pan frito en mantequilla. Se
espolverean con huevo duro.
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Sesos con salsa crema

Se cuece el seso, se corta en tajadas y se une a la sal-
~ sa siguiente:

Se pone en una cacerola mantequilla, harina y caldo,
se mezclan dos yemas y dcido de limé6n. Se deja una sal-
sa de regular espeso. :

Se sirve con verduras al rededor o arroz.

Sesos en vasitos

Se cuece el seso y se pica menudo; se frie en mante-
quilla afiadiendo un“poco de harina, huevo duro picado
sal, pimienta, un poquito de caldo para formar pino que
no sea ni claro ni espeso.

Se rellenan los vasitos o bien conchas. Para variarlas,
después de rellenar algunas conchas, se espolvorean con
miga de pan, se colocan al horno con pedazos de mante-
- quilla. Se pueden poner en canastitos de mesa.

Pastel de sesos

Se coloca en una fuente una capa de papas cocidas
cortadas delgadas, saltadas en mantequilla con j.erejil,
otra de sesos y una de cebolla frita en mantequilla. Se
prepara salsa con mantequilla, harina o un poco de le-
che, nata; se vacia esta salsa en la fuente para cubrir las
capas y se pone un momento al horno para que se dore.

Patitas de cordero o de chancho

Se pelan o se cuecen con todo alifio. Después de coci-
das, se parten cada una en dos a lo largo, se reyuelcan
en yemas de huevo; en seguida se pasan por miga de
pan y se frien. :
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Se sirve'con salsa verde en el fondo del azafate y pe-
rejil frito encima.

Patitas de cordero con queso

(locidas y peladas las patitas, se parten por el medio y
se saltan a la cacerola, con mauntequilla, callampas, pere-
jil, sal, vinagre, pimienta u olores. Se deja una hora en
reposo, en seguida se arregla en una cacerola, con una
capa de cebolla, huevos pa:tidos, miga de pan, queso ra-
llado. Se deja bien tapado, a fuego lento, hasta la hora
de servirlo.

Patas con salsa

Después de cocidas las patas, se parten en pedazos, se
sirven con salsa de tomate o lo que se quiera. -
Se pueden hacer con mote, con arroz, ete.

Budin de patas de vaca

Se lavan mucho las patas, se cuecen con toda verdura,
sal, pimienta, y aji, estando muy cocidas, que se desha-
gan, se pican menudas, se ponen en un molde cuidando
que las patas estén calientes para que se amolden. Una
vez frias se sacan del molde y se sirven con mayonesa,
si se quiere.

Patitas rebozadas con salsa crema

Se cuecen las patitas de cordero, se parter en pedaci-
tos chicos, se revuelcan en batido de huevo y se frien.
Se prepara una salsa crema con mantequilla, harina y
yemas de huevo, un poquito de azticar en vez de sal. Se
unen las patitas rebozadas al tiempo de servirse.

@2
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GUATITAS

Pueden variarse con distintas salsas; con nogada, sal-
sa amarilla, salsa picante y de tomate.

Guatitss de cordero

Se cuecen las guatitas dejdndolas-muy blandas, en se-
guida se pican menudas y se unen con la siguiente salsa,
que debe quedar espesa.

Se hace color cargada de ajf; se pone en la cacerola
algunas cucharadas de color, se le pone harina y caldo;
y se deja una salsa de regular espeso; se unen las guati-
tas, se alifian con sal, pimienta, aj{ picante y al tiempo
de serwrlas se alifian con un huevo.

En vez de harina se puede variar con un pan remoja-
do en leche y aiiadirle cebolla fina frita en mantequilla.

(inatitas

Se cortan las guatitas delgadas y largas; se frie en
mantequilla un poquito de cebolla, se unen las guatitas,
se alifian con sal y pimienta, un poquito de caldo para
que queden jugosag, miga de pan rallado y por dltimo
se alifian con un huevo entero.

Se colocan en la fuente sobre papas cocidas enteras y
saltadas en mantequilla. —

Mollejas a la cacerola

Se mechan las mollejas con tiras de tocino, se colocan
en la cacerola con bastante mantequilla, se tapan bien
con fuego encima.

Se doran primeramente en la mantequilla, y en el
mismo jugo (ue exprimen se cuecen, se alifian y se les
pone verdura para el gusto. -
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Budin de guatitas

Se cuecen guatitas de cordero, se pican menudas, se
frien en mantequilla con un poco de cebolla cortada
muy fina; perejil y un pan remojado en leche.

Se baten cuatro claras, se unen las yemas y se incor:
pora todo. ;

Se vacia a un molde untado con mantequilla y espol-
voreado con miga de pan rallado.

Guatitas con crema

Se cuecen las guatitas, se cortan largas y delgadas en
forma de tallarines; se pasan por mantequilla y se frien
un momento, se alifian con sal, perejil, ete.

Se prepara la siguiente salsa para unir las guatitas y
dorarlas al horno:

Mantequilla, harina y leche; se forma una salsa de re-
gular espeso, se mezclan dos yemas, bastante natay
sal.

Se unen las guatitas y se ponen al horno.

~ Guatitas al horno

Después de bien cocidas se ponen en la sartén con
cuatro cucharadas de vinagre y cuatro de mantequilla,
sal y pimienta. Se echan las guatitas y se frien hasta
que se pasan bien. Se frie en mantequilla un poco de
harina, cebolla y perejil, se le afade pan rallado tos-
tado al horno y un poco de caldo, se deja la salsa de un_
espeso regular. :

Se arregla en una fuente poniendo una capa de gua-
titas y otra de salsa, por 1ltimo se le pone pau rallado y
se pone al horno.
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Fricasé de heie

Se necesita un bofe de cordero; se cuece.y enseguida
se pica menudo. Se frie en color un poquito de cebolla,
se une al bofe, se alifia con sal y un poquito de pe-
rejil.

Se frien papitas cortadas chicas y pedazos de pan; se
unen al bofe al momento de servirlo, se alifia con dos
huevos.

Si estuviera demasiado seco, se rocia con un poquito
de caldo.

Arroz con higado

Se frie en mantequilla un poquito de cebolla, se dora,
se une el arroz y se frie un momento; se cuece en mu-
cho caldo hasta que se consuma y quede seco.

Se anade un tarrifo de champigfion, higados enteros
¥ queso parmesano.

Cochayuyo al vapor

Se tuesta cochayuyo al horno y gse muele entre dos

pafos; se arregla en una cacerola capa de cochayuyo,
- capa de cebolla cortada en pluma con pedazos de toma-
te, choclo picado y bastante color.

Se tapa la cacerola y se deja que todo se cueza al va-
por; si se llegara a secar lo que sucede muy rara vez, se
le puede poner un poquito de caldo o agua. Debe poner-
se al fuego muy temprano lo menos cuatro horas.

Poco antes de servirlo, se le ponen papas cocidas para
que alcancen a pasarse.

o

Cochayuyo con luche

Se lava el cochayuyo y se parte en pedazos, se pone
a cocer en poca agua con mucho zapallo. Se frie en co-
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lor un poco de luche se le pone leche y se une ense-
guida al cochayuyo, en tiempo de tomates conviene
ponerle. -

Se deja hervir lentamente. estando todo unido, se re-
vuelve para deshacer el zapallo, el cochayuyo debe que-
dar muy cocido. Al tiempo de servirlo se le pone huevo
duro cortado en rodajas.

Cochayuyo relleno

Se cuece el cochayuyo con vinagre, cortado en trozos;
estando cocido se le saca la comida de adentro.

Se prepara un pino de gerejil, cebolla, huevo duro
picado, pimienta, sal; se frie todo esto en mantequilla.

Se rellena con este pino el cochayuyo, se reboza y se
frie. S

Se sirve con salsa de harina, mantequilla y leche.

Fricasé de cochayuyo.

Se cuece el cochayuyo con vinagre, se pela y ense-
guida se parte en pedacitos. :

Se frie en color o grasa un poquito de cebolla, se une
el cochayuyo y se deja freir, se afnaden pedacitos de
jamon, papa frita cortada delgada y pedacitos de pan
frito.

Se une todo y se alifia con dos o tres huevos. Si estu-
viese demasiado seco se rocia con caldo. 7

Torliila__con salsa de hofe

Se necesita un bofe de cordero; se pica menudo; se
frie en mantequilla un poquito de cebolla, se une el bo-
fe, miga de pan remojada en leche, se baten cinco hue-
vos por separado; se vacia esta mezcla a la sartén con
un poquito de mantequilla, se dora por ambos lados,
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cuidando que no se arrehate; estando bien cocida se co-
loca el mismo sartén al horno para (ue acabe de co-
cerse.

Se coloca en la fuente y se sirve con salsa blanca o
amarilla. -

Tortilla de pollo o mariscos

{infe 5
Se prepara de la misma manera que la de bofe, co-
mo se puede hacer también de distintas verduras. Se
sirve con salsa.

Chorizos cen huevos
3y L

Se compran dos o tres docenas de chorizos de los chi-
cos, se colocan en una cacerola, y se cuecen en la misma
gordura que exprimen. En el momento de servirlos se
unen papas fritas cortadas chicas, pan frito cortado me-
nudo; y Gos huevos enteros.

Se puede suprimir el pan‘si se quiere variar.

De la misma manera se pueden prep*ual con carne
de chancho o jamon.

Chupe de papa con jamén

Se muelen papas cocidas, se les pone mantequilla o
nata, sal, y jamon picado. Se frie en color, un poquito
de cebolla, se une el jamén picado finito; se mezcla el
pebre y queso rallado; si gstuviera demasiado espeso, se
aclara con un poqmto de leche.

Se pone al horno a dorar.

Picanie en fuente

Se cuecen pimientos picantes, se raspan hasta sacarles
toda la comida; se remoja un pan o pan y medio en le-
che; se une con el aji y se forma salsa en leche, dejandola
de un espeso regular.
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Se arreglan en la fuente que se ha de servir papas co-
cidas, poniendo sobre cada una la mitad de un huevo
duro. Se vacia la salsa encima, estando bien sazonada,
se cubren las papas y se pone al horno-a dorar.

A la salsa se le pone queso parmesano rallado o que-
so de cabra fresco.

Empanadas de horno

Carnasa posta rosada, se pica cruda (menuda) y otro
tanto de cebolla.

Se pone en la cacerola algunas cucharadas de color
cargada deaji, se unela cebolla, estando amortiguada se
afiade la carne, se hierve hasta que se cueza. Estando la
carne cocida se le pone una cucharada de harinay agua
hasta que forme salsa; se le pone aji picante y comino
molido. ;

El pino se hace la noche antes.

Para la masa se necesita 2 libras de harina, media li-
bra de grasa, salmuera en agua hirviendo y yemas de
huevo. : :

. Charqui frito

Se frie en color cebolla cortada menuda o en pluma,
estando la cebolla frita se une el charqui muy molido y
se frie un momento. ,

En tiempo de tomates conviene ponerle choclo y to-
mates que se frien junto con la cebolla. Se sirve con
papas cocidas al rededor.

Papas con arroz

Se cuecen papas y un pedacito chico de zapallo; se frie
arroz en un poquito de color, se le pone un pedazo de ce-
bolla para el gusto, perejil en rama y todo esto’se vacia
a las papas, el zapallo conviene deshacerlo muy bien con
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una o dos papas. Todo unido se deja cocer lentamente
poniendo el agua necesaria y un poquito de leche, pi-
mienta entera, y al servirla sise quiere se le pone un
poquito de queso rallado. '

l i todos estos guisos conviene ponerle un poquito de,
eche, '

Papas con tomate

Se cuecen papas con un pedacito de zapallo, se le bota
completamente el agua; aparte se frie en color un poco
de cebolla, se une al tomate partido en pedazos, choclo
picado, se vacia todo esto a las papas, se le pone un poco
de leche y agua, se une bien deshaciendo algunas papas.

Sé puede hacer esto en el invierno con tomate en con-
serva.

Papas con chuchoca

Se cuecen papas con pedazos de cebolla se le pone un
_ poco de agua y se espesa con la chuchoca molida.

La chuchoca se une a las papas, poco antes servirla,
porque se poneagria. Si se quiere variar se le pone mitad
leche y mitad agua.

Estando la chuchoca unida a las papas, se le pone ce-
bolla picada fina frita en color.

La chuchoca se prepara como sigue:

Se cuecen choclos en cantidad, se ponen a-secar al sol,
estando bien secos se guardan en una parte seca, sin co-
ronta.

Se muele en la piedra cada vez que se necesita.

Porofos con salsa con manfequilla

Después de cocidos los porotos, se lavan y se unen a
la siguiente salsa:
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Se frie en color un poquito de cebolla, se afiade un po-
quito de harina y se aclara con un poco de agua dejando
una salsa de regular espeso, se sazona con sal, aji picante
y bastante mantequilla, si es posible se forma la color

) @n mantequilla.

Porotos con chuchoca

Después de pelados los porotos, se preparan poniendo-
le cebolla frita, un poco de agua que se espese con chu-
choca molida poco antes de gervirlos.

La chuchoca si se prepara con anticipacion se pone
agria.

Bocadillos de porotos

. Se cuecen porotos pallares con sal; estando cocidos se
pasan por el cedazo, se le pone mantequilla y nuez mos-
cada, se toman bolas de esta pasta, se pasan por clara, en
seguida por miga de pan, se le hace un hueco en el cen-
tro para colocarle salsa, se frie en grasa caliente y en el
hueco se le pone salsa verde. (Véase salsa verde). -

Picante de choclos

Se prepara el choclo como para humitas.con mante-
quilla, ajf de color picante, un poquito de cebolla picada
fina, no debe quedar seco sino jugoso sin estar muy
claro.

Cocido el choclo se le agrega queso en pedacitos y
papas cocidas. -

Mote guisado
El mote se echa a cocer en un poquito de agua, estan-

do cocido se le echa sal, un poco de grasa quemada y la
leche necesaria para que se cueza bien.
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Para dejarlo blanco es necesario ponerle hastante leche
y nada de color. '

Picaute Peruano

Se frie en aceite el aji Mirasol y se frie una cabeza de
cebolla. Si son chicas dos cabezas. Cuando estd bien frito
° se le agrega el jugo de cuatro tomates grandes pasados
por el tamiz.
Se le afiade una taza de queso parmesano, media taza de
» pan rallado, una yema de huevo y un pelotén de mante-
quilla. Hecha esta salsa, se deja caer sobre las papas co-
cidas, huevos duros o sobre pollo o langosta.

Frejoles con chuchoca

Después de cocidos los porotos, se preparan como log
- porotos con mote, cambiando el mote por chuchoca.

~ Porotos pelados con nafa y huevo duro y queso

Despues de cocido y pelado el poroto se pasa por el
cedazo hasta dejar un pure muy fino.

En un buen pedazo de mantequilla se prepara color,
en seguida se une el pure de porotos afiadiendo bastan-
te nata, huevo duro cortado en rodajas y queso parme-
sano. : .

El poroto después de pelado se puede cocer en leche
en vez de agua.

Lenteias
Después de cocidas las lentejas, se lavan, se muelen en
la piedra con pan remojado; dos ajies dulce. Dos yemas
de huevo, un poquito de cebolla frita en color, perejil

LY
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(en caso de no tener ajies se puede reemplazar con color
bien colorado.) S

Bstando la cekolla frita se revuelye todo junto y se
aclara con un poquito de vinagre, se le pone queso al
tiempo de servirlas.

Frejoles -

Se cortan rebanadas de pan franas muy delgadas y se:
frien, se revuelcan en harina torrejas de cebolla, se frien
y se doran. :

Los frejoles después de cocidos se ponen en una fuen-
te honda, poniendo la mitad enteros y la otra parte pa-
sados por el colador, aclardndolos con caldo o agua ca--

liente, debe quedar claro porque espesa, se afiade el pan,
tiras de pimientos, la cebolla frita, queso rallado y si se
quiere pedacitos de tomates.

Se pone al fuego y se deja hervir lentamente.

Al servirlos se puede agregar huevos pasados por agua.

Charquican

Se cuecen papas, zapallo, después del primer hervor
se le pone porotos verdes rajados, arvejas, puntas de es-
péarragos verdes. :

Se frie en color cebolla picada menuda, choclo picado
y pedasos de tomate, se unz a esto el charqui molido y
en seguida se une con las papas cocidas.

A falta de charquise reemplaza con carne asada al
- horno después de estar muy seca se machuca como char-

qui. '

Luche frito
- Se saca el luche un momento al horno, en seguida se

aprieta con la mano para no dejarlo tan entero. Se tiene
cebolla frita en un poquito de color, se une el luche po-
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niéndole un poquito de caldo para impedir que quede
demasiado seco. -
Se vacia sobre papas cocidas.

Cochayuyo con tomate

Después de cocido el cochayuyo con un poquito de:
vinagre, se raspa bien y se pica menudo. Se frie en color
un poquito de cebolla, se le pone perejil y se une el co-
chayuyo, se deja freir procurando que no quede dema-
siado seco; al tiempo de servirle se le pone un huevo y
se vacia sobre papas cocidas.

Para hacerlo con tomate, se frie el tomate con la cebo-
lla, se une el cochayuyo; al tiempo de 'servirlo no se le
pone huevo. !

_ Cochayuyo con chorizos

Se cuece el cochayuyo con un poquito de vinagre, se
raspa para quitarle la cascara, en seguida se corta en pe-
dacitos de regular tamafio, se frie en color un poquito
de cebolla, se une el cochayuyoy se deja freir un mo-
mento, se afiaden papas fritas cortadas largas, (los chori-
zos se frien con el cochayuyo) todo unido se sazona y se
alifia con dos huevos segin la cantidad.

Rifiones de cordero

Se limpian los rifiones, se parten por la mitad, se de-
jan dorar en mantequilla, cuando estén bien dorados se |
sacan y se colocan en tostadas de pan de molde frito en
mantequilla, en la misma sartén que se han hecho los
rifiones, se le pone una cucharadita chica de harina,
cuando estdn bien dorados se le agrega un poco de jugo
de carne y una copita de jerez, se deja hervir un rato y
~se le agrega un pedacito de mantequilla y se le pone so-
bre los rifiones.
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Sesos fritos

Se cuece el seso en caldo, con un poco de vinagre, pe- -

rejil, cebolla. un clavo de olor, un poquito de laurel. Es-
tando cocido se saca, se corta en tajadas y se pasa por un
batido cue se hara de la eiguiente manera: se toman dos
pufiados de harina, se deshace con una cucharada de
aceite y una copa de vino blanco y sal fina, se pasan dos
sesospor este batido y se frien en grasa muy caliente,
tienen que quedar muy dorados.

Sesos con salsa crema

Después de cocidos los sesos se les saca la telita de en-
cima y se corta en tajadas y se colocan en una fuente,
se cubren con la salsa siguiente: Se pone una.cucharada
de mantequilla y otra de harina de maiz, se le afiade la
leche necesaria impidiendo, que se apelotone, se le afiade
yemas de huevo, perejil, gotas de limén.

Se sirve con pan frito al rededor.

Sesos con crema

Se limpian los sesos y se ponen a cocer con zanahoria,
perejil, sal, pimienta entera. Cuando estén cocidos, ge
cortan en tajaditas, se ponen en una cacercla con una
cucharada de mantequilla, una charadita de oporto y dos
de jerez; se deja a fuego muy lento. Se pasan por tamiz
4 0 5 yemas de huevo duro; se afiade una cucharada de
caldo, Se pone en una cacerola una cucharada de harina
y otra de mantequilla, cuando estd derretida se afiaden
las yemas pasadas, y si es necesario, mas caldo para que
la salsa quede de regular espesor, sal, pimienta, moscada
rallada, una trufa picada, jugo de limén y el jugo de los
56808.

Para servirlos se colocan los sesos sobre crustones de

Fealab iy - =



— 203 —

pan frito, se cubren con la salsa; se le puede agregar a
esta una clara batida antes de mandarlo a la mesa. Se
adorna con zanahorias y papas en forma de bolitas y
bruselas saltadas en mantequilla. Se agrega una cucha-
rada de parmesano rallado.

Sesos imperial

‘Después de limpia y lavada una eabeza con sesos, se
pone a cocer con sal, pimienta entera y unas ramas de
perejil. _

Se hace una mayonesa: Una yema dura se muele bien;
en seguida se le agrega una yema cruda; se revuelve
bien para que se unan las dos; se le agrega aceite poco a
poco, sal, pimienta y jugo de limon.

Se cuecen papas y zanahorias cortadas en bolitas,
cuando estén cocidas, se dejan enfriar y se sazonan con
una cucharada de mayonesa. Se pelan y se cortan 2 pal-
tas; se les agrega sal, jugo de limén, pimienta y aceite.
Se cortan crustones redondos de pan de molde y se frien.

- Los sesos después de cocidos se cortan en tajaditas. Para
servirlos se colocan los crustones en un azafate con una
tajada de sesos y se cubren con mayonesa. Se decoran
con palta, perejil picado fino y huevo duro (clara y yema
picadas aparte), y al rededor las legumbres.

Higado a la Brochete

Se corta el higado en cuadritos, igual centidad de to-
cino como higado.-Se saltan un poquito los higados en
mantequilla, en seguida se ponen en las brochetes; un
-cuadrito de hfgado y otro de tocino, se le pone sal y pi-
mienta. se pasa cada brocheta por mantequilla derretida
¥ después por miga de pan, se ponen en la parrilla cinco
minutos. Se sacan de la brocheta, se colocan en el centro
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de la fuente, se le pone mantequilla derretida con pere-
jil y se sirve con papas fritas alrededor.

Higado de fermera saltado

Se tiene un pedazo de higado de ternera, se corta en
tajaditas delgadas, se saltan en mantequilla; cuando estén
doradas por un Jado se doran por el otro, se le agrega
sal, pimienta, perejil picado, chalote picado, una cucha-
radita de harina; cuando esté la harina dorada, se le pone
una copa de vino blanco, se deja hervir un rato y se sir-
ve muy caliente con alguna verdura.

Higado saltado

Se corta el higado en forma de beafteak; se mecha
cada tajada con tocino; se colocan en una cacerola con
mantequilla y un poquito de cebolla picada, sal, pimien-
ta; cuando estd el higado dovado por todos lados, se le
agrega una cucharadita de harina y un vaso de vino
tinto, se deja retirado del fuego para que se haga lenta-
mente;-se sirve muy caliente, con papas fritas al rededor.

Higado de fernera

Se corta el higado en tajadas, se saltan en mantequi-
lla o aceité, sal y pimienta, perejil picado y cebolla pi-
cada muy fina muy poquita; cuando estd bien dorado
se coloca cada higado en un papel aceitado, se le pone
una tajadita de tocino y la salsa en que se ha saltado el
higado, se envuelve en el papel y se pone al horno me-
dia hora. :

Lengua con quaso.

Después de cocida la lengua se pela y se pone en una-
salsa blanca con dos yemas batidas. Se coloca en la fuen-
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te, se cubre con la salsa, se le espolvorea queso parme-
sano y miga de pan, pedacitos de mantequilla, se mete
al horno.

Lengua a la iardinera

Se cuece la lengua como se ha dicho, se deja enfriar,
se alifia y se coloca en el centro de la fuente, se le pone

_ al rededor toda clase de verduras cocidas y alifiadas, se

~ cubre eon mayonesa y se sirve.
Higado de termera

Se cortan los higados en forma de beafteak delgadito,
se doran en mantequilla, cuando estin bien dorados se
sacan y en la misma sartén se le pone una cucharadita
de harina, una vez que estd dorado se le-agrega una copa
‘de vino blanco, un pedazo de mantequilla, una pizca de
cayena y el jugo de medio limén y una cucharada de
perejil picado. Se coloca el higado bien caliente en la
fuente y se le pone la salsa encima; se sirve con papitas
fritas cortadas en forma de aceitunas.

Brochetas de rifion
Se hacen igual a los de higados.
Lengua a 1a Brocheta

Tomad una lengua de buey, limpiadla y hacedla blan-
quear por diez minutos; en agua hirviendo, hacedla cocer
_en el puchero hasta que se le puetla desprender la piel,
esto no echard a perder el caldo, quitad la piel y la de-
. jaréis enfriar, después la cortaréis en tajadas delgadas;
cubrid cada pedazo oon el relleno, que os sea mas ficil
o agradable: pasad sobre el relleno un cuchillo untado
con huevo para estenderle facilmente, sobre cada tajada

S
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se pone un pedazo de tocino, se ensartan en una brocha
todas juntas y se asan. Antes de que estén bien asadas
se revuelven en miga de pan y se siguen asando al hor-
no hasta que doren, y se sirven mojadas con salsa pi-
cante. :
Rifiones con vino hlanco

Se cortan los rifiones delgados y chicos, se ponen en
agua hirviendo con un poquito de vinagre por 20 minu-
tos, se sacan y se secan perfectamente en un pafio lim-
pio, se hacen saltar en un fuego fuerte, con mantequilla,
sal y pimienta y perejil picado, cuando estin bien salta-
tados se les agrega una cucharada chica de narina, se
reyuelve esto hasta que la harina esté bien dorada y se
le agrega media copa de vino blanco y media taza de
jugo; o falta de esto se le pondra caldo, al que se hakra
dado un color cafe poniéndole tres o mds gotas de cara-
melo; antes de servir se le pondrd un pedazo de mante-
quilla o el jugo de medio limén, se sirve con pan frito
al rededor.

Guatitas de cordero con salsa de aii en leche

Después de cocidas las guatitas se cortan muy finas y
se prepara la siguiente salsa. .

Se pone una cucharada de mantequilla y otra de ha-
rina, se aclara esta pasta con un poco de agua con aji y
bastante leche o nata, se sazona con sal, aji picante, pi-
mienta. Se unen las guatitas y se sirven con papas coci-
das. : '
El agua de aji se prepara de la manera siguiente, se
echa sobre el aji (que se necesite para color) agua caliente
y se deje aconchar, esta agua es la que sirve para dife-
rentes salsas.

Conviene ponerle a la salsa queso en pedazos.

BAEND
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VERDURAS Y LEGUMBRES

Acelgas o aspinacas_

Después de cocidas las acelgas, se pican menudas y se
frien en un poquito de mantequilla.
Se prepara salsa blanda con mantequilla, harina y le-
che; dejando una salsa espesa. Se unen las acelgas y se.
. sirven con tostadas de pan frito en mantequilla.
. A las acelgas, para variarlas, se les puede poner un
poquito de azicar.

Arveias cen salsa

Se cuecen las arvejas con sal; se prepara una salsa cla-
ra de harina, mantequilla y caldo; 'se unen las arvejas,
81 se quiere se le pone un poquito de azicar, y en vez
de caldo, agua.

Esparragos blancos

Antes de cocerlos se raspan bien; se cuecen sin sal, sa-

~ zondndolos después de cocidos.
', Se sirven calientes con distintas salsa. (Véase salsas).
También puede variarse con la siguiente salsa: Se po-
ne en una cacerolita bastante mantequilla fresca, sal, una
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cucharadita de harina de avena y dos yemas de huevo
batidas.

Se cuece esta salsa al bafo-maria y se le pone jugo
de limon.

Apio con salsa de mayonesa

. Se parte el dpio en pedazos de regular tamafio, se

cuece con sal; estando cocido se pone a enfriar y se sir-
ve con salsa mayonesa poniéndole pedazos de huevo
duro.

Corazones de alcachofa con salsa de fomate

Se cuecen las alcachofas, se sacan los corazones y se

saltan en mantequilla, se colocan en una fuente y se cu-

bren con salsa de tomate.
Alcachofas con crema chantilly

Se cuecen las alcachofas, se sacan los corazones se re-
llenan con pollo picado y se cubren con crema chaxntilly.

Coliflor con salsa

La coliflor debe cocerse con pan sin cdscara para qui-
tarles completamente la pesadez.

Cajitas con camarones

Se forma la misma masa que para los libros.

Se forman capachitos y se rellenan con pino de cama-
Tones.

Siempre debe ponerse aji Cayena.

.
e
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Caetillas rellenas con ave o bien tacitas de masa o de porcelana

Se muele media libra de pechuga asada y en seguida
se pasa por el cedazo.

Se reducen dos vasos de salsa bechamel a la mitad, se
mezcla con la carne de ave molida y se deja enfriar, se
unen cinco yemas de huevo y una narigada de mos-
cada.

Las claras se baten hasta dejarlas bien consistentes, se
unen a mezcla y en seguida se llenan las cajetillas.

Se ponen al horno por doce o quince minutos.

Cajetillas de queso

Poned en una cacerola dos cucharadas y media de ha-
rina y un vaso de leche con sal y pimienta.
Se revuelve esta mezcla al fuego evitando se formen
pelotones y si los hubieran se pasa por el cedazo.
Se afiade en seguida siete cucharadas de queso parme-
~ sano rallado, cinco yemas de huevo y las claras muy ba-
“idas.
Se incorpora todo, se rellenan las cajetillas y se ponen
al horno.
Estc.no debe nunca espesar.
N
2 Crapinetas de ternera
La carne se muele con tocino, se alifia con sal, pimien-
ta, jerez, vino blanco, (trufas que se le pone una rodela
sobre cada uua €ntre la tela) un huevo entero y un po-
quito de harina de maiz.
Se forman las crapinetas envolyiéndolas en tela de chan-
cho y se ponen al horno muy caliente. -

Crema para rellenar pasteles

Se derrite mantequilla se le pone harina y se aclara
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con leche y todo el caldo de las ostras; se vuelve a po-
" ner al fuego para que se incorpore, se le pone sal y dos
yemas de huevo y las ostras picadas, si estuviera dema-
giado espesa se aclara con leche.

Tostadas cen crema

Se cortan tostadas de regular grueso, se les saca la cés-
cara, ge frie en seguida en mantequilla.

Se forma una crema con mantequilla yemas de huevo,
leche, perejil y sal.

Se pone sobre cada tostada un poco de esta crema y al
rededor sobre la crema se pone queso suizo rallado.

Lechugas relienas

Se elijen unag bonitas hojas de lechuga y se rellenan
con lo siguiente: : ;

Se cuece cuatro onzas de arroz Carolina; se le agrega”
dos cucharadas de cebolla picada y cuatro onzas de ca-
llampas también picadas y saltadas en mantequilla.

Se revuelve todo agregando dos huevos crudos y tres
huevos duros picados. ;

Con esta se rellenan las hojas de lechugas y se ponen
a cocer en una cacerola tapada y con bastanie mantequi-
lla. Se sirven con el jugo que han exprimido.

Croquetas de huevo con oallampas

¢ Se pica tanto de huevo como de callampas.

Las callampas se pican y se saltan en mantequilla, se
une el huevo duro picado, perejil, ete.

Se forman croquetas, se envuelven en tela de chancoo
¥ se ponenal horno muy caliente.
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Alcachofas con callampas

Después de cocidos los asientos de alcachofas se relle-
nan con pino de callampas con huevo duro y mantequi-
lla, después de rellenas se espolvorean con miga de pan
Y se ponen al horno con un pedacito de mantequilla,

No habiendo callampas frescas se reemplaza con las
gecas.

Planes de maiz

Se rallan o se muelen los choclos, se cuela la Jeche y
se deja aconchar, esto es muy esencial.

Se mide tres cuartas partes de leche de maiz, por una
cuarta parte de leche de vaca, poniéndole sal y azucar
al paladar. :

Se le pone un huevo por cada molde de leche, se baten
claras y yemas juntas y se mezclan con la leche.

Se cuece al bafio-marfa al horno se sirve con salsa de
leche con mantequilla. '

Moldecifos de sémolas

Se cuece la sémola en leche y se alifia con mantequilla
y sal. Se deja una masamorra espesa, estando cocida se
estiende en nn mérmol, dejdndola delgada, estando fria
se cortan galletas o se juntan de dos o tres espolvoredn-
dole entre cada una queso parmesano rallado.
Se colocan en seguida al horno, espolvoreandole queso
_ Yy poniéndole a cada una un pedacito de mantequilla.

Buiinelos de queso

Poned en una cacerola dos vasos de agua una cuchara-
da de mantequilla y sal. :
Haed hervir y al primer hervor echad una taza y me-
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dia de harina y dos cucharadas grandes de queso parme-
gano rallado. : :

Berengenas rellenas

Medias cocidas la berengenas se parten por mitad y se
les saca la comida. : :

La comida se uns con un poquito de cebolla frita en
‘mantequilla y pan rallado, se mezcla bien y se sazona
con sal y pimienta. .

_Se frie este picadillo y se rellenan con él las berenge-

nas, se les espolvorea queso rallado y huevo picado.

Se colocan un momento al horno suave, lo bastante
para que se conserven calientes. '

Papas con natas

Se forman tacitas de papa, dejandolas todas iguales,
después de sacarle toda la comida, quedando una casca-
rita delgada, se seca con un pafio y en seguida se eche
en grasa caliente para que se fria. .

Se sacan de la grasa estando fritas y se rellenan con o
siguiente:

Se tiene bastante nata después de haberle sacado toda
la leche, se alifia con sal, perejil picado, y si es poca la
nata se le pone huevo duro. i

Se rellenan las papas con esta nata y se poznen al horno
a dorar. /

i

Sesos con mayonesa

Los sesos se ponen a cocer con sal, pimienta entera,
cebolla, zanahoria y una rama de perejil. Cuando estén
cocidos, se cortan en tajaditas. '

Se hace una salsa mayonesa.

Se ponen a cocer papas y zanahorias cortadas con mol-
decitos. Cuando estén cocidas, se sazonan con una cucha-
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rada de salsa mayonesa. A dos paltas cortadas se les pone;
sal, aceite y jugo de limén. Crustones de pan de molde,
cortados en forma redonda, se frien en grasa o manteca
bien caliente. Se colocan los crustones al centro del azafa-
te, sobre cada uno una tajadita de sesos, se cubren con
mayonesa. Al rededor las papas y las zanahorias. Se de-
cora con tajadas de palta, perejil y claras de huevo bien
picadas. -

Molleias

Se ponen a cocer las mollejas con sal, un pedazo de
zanahoria y una rama de perejil. Después de cocidas se
sacan. Se pica muy fino un 'poco de cebolla y pere-
jil, esto se frie en una cucharada de mantequilla 0 man-
teca, se colocan las mollejas, se les agrega una cuchara-
dita de salsa inglesa, medio vaso de vino blanco y media
cucharada de harina. Se deja hervir a fuego lento. Para
servirlas se colocan las mollejas sobre crustones de pan
de molde; se acompafian con crema de papas en forma
de bolitas y arvejas saltadas en mantequilla.

Papas con salchichas

Se-cuecen papas amarillas y se pasan por tamiz. En
una cacerola se pone una cucharada- de mantequilla, se
le agregan las papas pasadas y dos yemas crudas y se
pone al fuego que espese. Se pone a freir un poco de
mantequilla, un poquito de cebolla fina; cuando estén a
medio freir, se le agregan seis salchichas picadas también
finas, un poco de sal y pimienta. El puré que se ha he-
cho con las papas se pone en una manga y con éste se
forma montoncitos en el medio. Se les deja un hueco el
que se rellena con la salchicha frita y se cubre con otro
poco de puré, éstas se colocan en una luta enmantequi-
llada; a cada una se le pone encima un poco de yema
cruda y en seguida se ponen al horno que se dore.
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Huevos sobre fondos de alcachofas

Se cuecen fondos de alcachofas en agua con sal y jugoe
de limon. Los fondos de alcachofas tienen que ser gran-
des. Cuando estén cocidos se colocan en una sartén con
‘mantequilla, se calientan y se le pone a cada fondo de
alcachofa un relleno de champignon picado con huevo
duro, perejil, un poquito de salsa blanca, sal y pimienta.
Se coloca un huevo pasado por agua en cada fondo de
alcachofa, se cubre con salsa blanca, se le espolvorea
queso parmesano y un poquito de mantequilla, se meten
al horno un momento.

Huevos a la Hingara

Se cuecen papas cortadas con cuchillo de calar, se les
‘quita el agua, se saltan en mantequilla; lo mismo se ha-
ce con las arvejas. Se frie un pan grande, se coloca en el
centro del azafate y encima se ponen 4 grupitos de pa-
pas y arvejas. Se cuecen huevos durante 8 miautos, se
pelan y ge colocan sobre crustones chicos de pan de mol-
de fritos, y se ponen alrededor del grande.

Salsa: Se pone en una cacerola 1 cucharada de mente-

quilla y otra de harina, se le agrega un poco de leche y
después 1 taza de crema cruda, sal, pimienta, raoscada,
un;poco de jugo de perejil o paltas pasadas por el ceda-
20, porque es salsa verde. Los huevos se cubren con la
galga y se adornan con trufas. f

Hueves, con arveias

Se pican muy fina 2 zanahorias, un poco de cebolla y
perejil; esto se pone en una cacerola con cucharada y
media de mantequilla hazta que se dore; se le agrega
cucharada y media de harina, Se une bien, se afiaden
2 tazas de caldo y se deja a fuego lento. Cuando haya
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hervido un cuarto de hora, se cuela y se une con 2 ye-
mas, se bate como 10 minutos, se le pone mostaza fran-
cesa, se coloca en una cacerola al bafio-marifa, se le van
agregando pedazos de mantequilla hasta enterar un cuar-
to de libra. Se bate todo el tiempo. :

Se escarpan los huevos y se colocan sobre crustones
de pan o pastelitos de hoja. Se tienen arvejas cocidas y

- saltadas en mantequilla; se ponen al centro del azafate,

alrededor los huevos y se cubren con la salsa. Se sirve
muy caliente. :

Huevos con iamon

Se frien crustones de pan de molde, se pica muy fino
1 tajada de jamén, se pone en una cacerola, cucharada y
media de mantequilla con 1 de harina. Cuando se ha de-
rretido, se le agrega la leche necesaria para una salsa, 2
yemas, sal, pimienta, una trufa picada, 1 cucharada de
parmesano. Se tienen arvejas cocidas y saltadas en man-
tequilla; se frie el jamén en un poco de mantequilla; se
se le pone perejil picado y jugo de limén; se deja 5 mi-
nutos. Se pelan los huevos duros, se colocan sobre las
tostadas en el centro del azafate, las arvejas alrededor;
los huevos se cubren con la salsa y se decoran con el ja-

mon. :
Bueves a la Richelien

Se muelen los huesos de un pollo y se ponen a dorar
con mediacucharada de mantequilla, zanahoria y perejil.
Cuando esté dorado, se agregsn 2 cucharadas de harina
la que se deja dorar; se afiaden 2 tazas de caldo y se
deja hervir a fuego lento.

Cuando esta salsa haya hervido media hora, se pasa
por el colador chino; se le pone la sal necesaria, 2 trufas
picadadas, 2 cucharaditas de jerez y se pone al bafio-

maria.
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Se tienen crustones de pan frito sobre los que se colo-
can los huevos duros pelados. : _
Los huevos al centro cubiertos con la salsa y alrededor
esparragos saltados en mantequilla y champifiones.

Huevos Napolitanos

Se cortan en pedacitos fideos napolitanos y se ponen
a cocer. Cuando estén cocidos, se destilan en un colador.
Se hace una salsa Bechamel; se colocan los fideos en esta
salsa y se les agrega una cucharada de parmesano ra-
llado.

Los huevos pelados se colocan sobre crustones de pan
de molde. ' \

Se prepara una salsa’ de tomates y sobre cada huevo
ge coloca 1 cucharada; al rededor de la fuente los fideos,
se le espolvorea queso rallado. :

Huevos reales

Se frien crustones sobre los que se ponen los haevos
pelados. '

Se cortan en pedacitos 2 higados de pollos, se les agre-
ga cucharada y media de mantequilla, 2 ciicharadas de
perejil picado, un poco de cebolla picada. Se deja freir
un poco; se le pone jugo de limén y 2 cncharadas de vi-
no blanco. /.

Se tienen arvejas cocidas y saltadas/en mantequilla. Se
co%ocan alrededor de loshuevos y estos se cubren con la
galsa.

Huevos a la crema

Se hace masa de un cuarto de libra de harina, 2 ye-
mas, 1 cucharada de manteca y agua fria necesaria para
que quede blanda, se uslerea delgada, se coloca en mol-
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des chicos, se pican y se cuecen en el horno. Cuando es-
tdn cocidas, se sacan de los moldes.

. Se pasan por cedazo arvejas cocidas en una cacerola
con 1 cucharada de mantequ:lla y sal. Se pone un poco
de este puré en los moldes, encima se colocan los huevos
pelados y todo se cubre con salsa crema,

Huevos a la Condesa

Se cuecen esparragos o alcachofas y se saltan en man-
tequilla. Los huevos pelados se colocan sobre tostadas de
pan'de molde, fritas en manteca muy caliente.

Al centro los esparragos, al rededor los huevos cubier-
tos con la siguiente salsa: Una cucharada de harina, otra
de mantequilla, 1 taza de crema o nata, leche necesaria,
sal, moscada y al mandarlo una clara batida.

Huevos orientales

En 1 cucharada de mantequilla se frie media libra de
arroz; se agregan 3 tazas de agua, sal y se deja 5 minu-
tos a fuego vivo. En seguida a fuego lento hasta que se
seque.

Se saltan en mantequilla esparragos verdes cocidos.

Se frie en mantequilla cebolla y zanahoria rallada, se
agregan 3 cucharadas de yvino blanco. Cuando se halla
reducido, se agrega 1 cucharada de mantequilla, 1 y me-
‘dia de harina y el caldo necesario. Los huevos pelados
se colocan sobre el pan; se cubren con la salsa. En el
centro los espdrragos, al rededor el arroz.

Huevos con macarrones
_ Se cuecen macarrones, se enfrian y destilan.

En 1 cucharada de mantequilla se frfe cebolla picada,
perejil, medio tarro de tomates pasados por cedazo, sal
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pimienta, los macarrones, 2 cucharadas parmesano y #e
deja a fuego lento.

Se frie en mantequilla una cucharada de harina, se
agrega caldo necesario, sal, pimienta, dos cucharadas de
jugo de carne, una trufa picada y al servirlo una clara
batida. _ 5

Los huevos se colocan sobre tajadas de pan de molde
fritos, alrededor los macarrones. Se cubre con salsa.

fluevos Maria Luisa

Se cuecen los huevos que se quiera por veinte minutos
y se echan en agua fria para pelarlos. Se cortan las extre-
midades y se saca la yema con cuidado. Se muelen muy
bien, se les agrega una tajada de jamén picado muy fino
y dos fondos de alcachofas cocidos y bien picados.

Se les pone a esta pasta sal, pimienta, mantequilla y
una trufa picada. :

Con esto se rellenan los huevos. Se colocan sobre jalea
de caldo picado muy fina y se tapan con salsa mayo-
nesa. .

Se decoran con trufas y perejil picado.

fuevos a la crema

Se escarpan huevos (los que se quiera), es decir, se
pone en una sartén agua hirviendo, se agregan tres cu-
charadas de vinagre blanco y un poco de sal.

Se quiebran los huevos en un plato y se van echando
a la sartén. Se sacan con cucharén de colador, cuidando
que queden blandos.

Se cortan tostadas redondas de pan de molde, se frien
en manteca bien caliente. En seguida se colocan en un
azafate y sobre cada tostada y un huevo. Se cubren con
la siguiente salsa: se pone en una cacerola una cucharada_
de mantequilla y otra de harina. Cuando se haya derre-
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tido, se le agrega la leche necesaria para una salsa Se
sazona con sal, pimienta y un poco de perejil picado
fino :

Se adornan los huevos con un puré de papas verde; lo
que se consigue con jugo de perejil. :

Huevos a la Pastora

Se hace un puré de papas, se le afiaden dos yemas y
una cucharada de mantequilla; se extiende y se corta en
forma de tostadas de pan.

~En una fuente que resista al fuego, se espolvorea una
cucharada de mantequilla y otra de parmesano; se colo-
can los moldecitos de papas; se escarpan huevos en agua
hirviendo con cuatro cucharadas de vinagre. Un huevo
sobre cada molde de papa.

En dos cucharadas de mantequilla se frie un poco de
cebolla muy fina; se le pone una cucharada de perejil pi-
cado y otra de parmesano. - '

- Los huevos se cubren con esta salsa y se ponen tres
minutos al horno.

fluevos a la Raguel

Se cuecen arvejas frescas en agua hirviendo con un
poco de bicarbonato y papas amarillas.

Cuando las arvejas estén cocidas, se pasan por tamiz;
se colccan en una cacerola con una cucharada de mante-
quilla, sal y un poco de moscada rallada. Con las papas
se hace un puré, al que se le afiade una cucharada de
mantequilla, una yema y se revuelve.

Se cortan rebanadas de pan de molde de un centimetro
de alto y se frien en manteca bien; caliente. Se pasan
huevos por agua hirviendo con tres cucharadas de vi-
nagre.

gobre las tostadas se coloca una capa de puré de arve-
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jas y otra de papas; encima los huevos cubiertos con la
salsa siguiente: se coloca en una cacerola tres yemas de
huevo con una cucharada de mantequills; esta cacerola
se pone en otra con ‘agua hirviendo al bafio-maria. El
huevo se revuelve continuamente y se le van agregando
pedacitos de mantequilla hasta que la salsa haya espe-
sado,

En seguida se le pone sal, pimienta y jugo de limén.

Los huevos se cubren con esta salsa, y en el centro del
azafate se poné un puré de arvejas.

Se sirve muy caliente.

Huevos pont=hiquet

Se hace una crema de camarén del modo siguiente: se
deshace una cucharada de mantequilla con media cucha-
rada de harina, se le agrega leche hirviendo, colas de ca-
mar6n saltadas en mantequilla, con sal, pimienta y una
pizca de cayena se coloca este relleno en el fondo de una
fuente se colocan encima los huevos pasados por agua, y
sobre esto unasalsa rosada que se hace del modo siguien-
te: la cabeza de los camarones se moleran perfectamente,
se unira esta pasta con un pedazo de mantequilla; cuando
esté bien unido, se pasara por el cedazo de alambre, esta
mantequilla rosada se unira con un poco de salsa blanca
preparada anteriormente y se cubrird cada hueyo con
esta :alsa, ;

Se les pondrd una tajada de fruta sobre cada huevo;
se servird muy caliente.

Huevos a la Mac-kay

Se cortan tajadas de pan de molde, se le abre una re-
dondela en el centro v se frie en mantequilla se colocan
en esta redondela cinco o seis colas de camarén que se
habrin saltado en mantequilla con sal, pimienta y una



— 221 —
. / ,
pizca de aji cayena. Se colocard encima un huevo pasado
por agua; se pone sobre cada huevo un poco de salsa ro-

sada que se ha explicado en la receta anterior.

Huevos rellenos al gratin

Se cuecen huevos duros; se parten por la mitad, se les
quita la yema, que se unira con un poco.de miga de pan,
~sal, pimienta, verejil picado y mantequilla; se juntaran
los pedazos y se colocardn en una fuente con mantequi-

lla, se pondréd sobre cada huevo un pedacito de mante-

-quil_la, se meterdan al horno para que tomen un colorcito
dorado.
Se sirve salsa tomate aparte.

e Tortilla de verdura

La tortilla para que sea buena se debe hacer de mads
de duce huevos, y en caso que no sea bastante para las
personas que hay es mejor hacer dos. Se quiebran los
huevos se les pone sal y pimienta y una cucharada de

- agua frfa se revuelve hasta unir la clara con la yema. Se
le pone al huevo perejil picado. Se tendrd una sartén con
una cucharada de mantequilla, cuando esté esta caliente

_se le pone el huevo se revuelve hasta- que esté cocido
entonces se dobla y se saca. Se sirve muy caliente. Esta

. tortilla poniéndole salsa de tomate encima queda exce-
lente. 5

: Torfilla de rifiones

Se cortan los rifiones finos se saltan en mantequilla,
cuando estén cocidos se le agrega a los huevos.

- Tortilla con queso

Se hace de la misma manera se le agrega queso suizo
~ rallado en vez de rifiones.
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Tortilla de higado con (rufas
La misma preparacién. Se saltan los higados de ave
con un poquito de mantequilla, y tajaditas de trufas se
termina con las anteriores.

fimeves en masa de heja

Se hacen tostadas de masa de hoja, se le abre una’

avertura en el centro, ahi se coloca un higado saltado en
mantequilla con un poquito de jerez se le coloca encima
el huevo pasado por agua se le pone encima un poco de
jugo de carne. -

Hueves a la turpenel

Se escoge una papa grande se pone a asar, cuando es-
1¢ lista se abre encima, se le quita la comida del centro.
Se le pondra dentro un pedazo de mantequilla, sal y pi-
mienta y un poco de crema. Se quebrardn los huevos
dentro de estas papasse les pondrd mantequilla, sal 'y
una cucharadita de crema. Se meteran al horno, cuando
estén cocidos, sin endurecerse, se serviran en la misma

papa.
Huevos a la moderna

Se cuecen huevos dejandolos bien duros; se les cortan
las dos puntas y se les saca lo de adentro. Estas yemas
se deshacen bien con una cuchara o se pasan por el co-
lador, v se alifian con sal, aji cayena, mantequilla, un
pedacito pate-fois, trufas picadas y leche. Con esto se
rellenan los hueros, se tapan con una de las puntas que
se cortaron. Se hace una jalea de caldo y se deja a un
lado. Se pone un poco de mantequilla en una cacerolita

y se afiade una cucharada de harina, se pone al fuego

B
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agregiandole medio vaso de jalea derretida que hierva
un poco. Esto se vacia sobre una yema de huevo, poco
a poco revolviendo que no se corte.

Se colocan los huevos partidos sobre un azafate y se
abetunan poco a poco con esta crema. Se adornan con
pedacitos de trufas y se sirven sobre tostadas.

Huevos con alcachkofas

Se limpian fondos de alecachofas que sean bien gran-
des y se ponen a cocer. Se frie 4 de libra de arroz en
una cucharada de mantequilla y otra de aceite. Se agre-
ga el caldo necesario para cocerlo. Cuando el arroz esté
geco, se le afiaden 6 champifiones picados, 6 anchoas y
una trufa, se revuelve un poco y se rellenan con esto los
fondos de aleachofas. Se escarpan los huevos y se coloca
uno sobre cada fondo. Se cubren con la siguiente salsa:
Se hace una salsa bechamel con leche, se le agrega par-
mesano rallado. Cada huevo se decora con un anillo de

mchoa y al centro del azafate un ramo de perejil.

Hueves a la Armenonville

Se echan a cocer arvejas en agua hirviendo con un
- poco de sal. Cuando estén cocidas, se pasan por cedazo.
Este puré se goloca en uria cacerola con una cucharada
de mantequilla § 2 de nata. Se hace masa de hoja con §
libra de harina, $de mantequilla y un huevo. Cuando
la masa esté hechaj se uslerea y se deja de  centfmetro
de grueso. Se corta ¢on un molde como para galietas; se
. colocan en una lata, se bate un huevo entero y con un
pincel se les pone encima a los pasteles. Se ponen al
horno muy caliente, después se sacan y se colocan en
azafate; se va poniendo un huevo eobre cada pastel.
Se pone en una cacerola cucharada y media de harina
y otra de mantequilla. A 6 camarones grandes se les saca
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la cdscara y las colas y se machacan en el mortero; se
agrega taza y media de leche y un poco de caldo. Cuan-
do esté colorado, se cuela y se echa a la cacerola; se deja
‘de regular espeso. Se le pone sal, pimienta y se cubren
los huevos con esta salsa. Sobre cada uno se pone una
cola de camarén y una trufa. El puré de arvejas se pone
en el medio del azafate, los huevos al rededor.

fiuevos a la americana

Se cuecen los huevos durante 8 minutos, “en seguida
se ponen en agua [ria y se pelan cuidando que, no se
rompan. Se colocan sobre crustones fritos y se cubren
con la siguiente salsa: Se pone a dorar en una cucharada
de mantequilla cebolla y perejil picado bien fino. Cuan-
do esté dorado, se le afiade un poco de estragén, media
taza de vino blanco y media de vinagre.

Se deja reducir, se saca, se deja enfriar, se afiaden 2
yemas, se pone la cacerola en bafio-maria, se le agregan
poco a poco pedacitos de mantequilla hasta completar -
media libra, que quede espesa como mayonesa.

Se sirve coa esparragos saltados en mantequilla.

: Huevos Aurora

Se frien vasitos de pan de molde y se rellenan con la
siguiente salsa: mantequilla, harina, sal, pimienta, caldo;
perejil y colitas de camarones picadas. Se coloca un hue-
vo escarpado sobra cada vasito, se decora con colas de
camardn. Se sirven con arvejas salt;das en mantequilla.

Se sirve aparte esta salsa: mantequilla, harina, caldo,
sal, pimienta y 2 cucharadas de salsa de tomate.

Huevos rellenos

A los hueyos duros se les quita una tapa para sacar la
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yema. Se cuecen y se saltan en mantequilla, porotos
verdes muy finos, se les agregan 2 cucharadas de natas,
3 yemas pasadas por tamiz, sal, pimienta y una trufa pi-
cada. 2
Con esto se rellenan los huevos y se ponen en una
- fuente que resista al fuego, se cubren con nata y se po-
nen en el horno por 10 minutes. Se pueden servir sobre
crustones de pan frito. :

Huevos con alcachofas

Se escarpan los huevos y se ponen sobre una serville-
ta. Se cuecen fondos de alcachofas y después de cocidos
se dejan enfriar. Se hace una salsa mayonesa bien con-
sistente se Je agregan 3 o 4 pepinos en conserva hien pi-
cados, un poco de mostaza francesa, perejil y cebolla pi-
cada. .

Se colocan los huevos sobre los fondos de alcachofas,
se cubren con la salsa y se decoran con gelatina cortada
en cuadritos:

B

Huevo duro con crema

Se amoldan los huevos en moldecitos especiales, uuta-
dos con mantequilla; en seguida se ponen en el horno,
al bafio-maria hasta dejarlos duros.

Se prepara.una salsa de leche con bastante mantequi-
lla; nata, harina y perejil dejdndola espesa. :

Los huevos se sacan del molde y se colocan sobre arroz
o lo que se quiera. A cada uno se le vacia encima salsa
y un pedacito de mantequilla y se ponen a dorar. :

Alcachofas con jamoén
T 5

Sacar los fondos de alcachofas; se les restrega bhastante

limén y se ponen a cocer en agua hirviendo. Cuando
estdn cocidos, se sacan y se dejan destilar, se ponen en
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una cacerola con una cucharada de mantequilla. La clara
de un huevo duro se pica muy fina, y la yema se ralla o
se pasa por el cedazo. Se pone en una cacerola una cu-
charada de mantequilla, una de cebolla picada, otra de
perejil, la clara y la yema, jugo de limén, una tajada de
jamon picado muy fino. :

Se le agrega sal, pimienta, una cucharada de parme-
sano rallado. Con este pino se rellenan los fondos de alca-
chofas.

En seguida se hace una salsa mayonesa de dos yemas

cocidas y una cruda.

Tortilla de tomate

Se parten algunos tomates, se les saca las pepas se pi-
can y se frien en mantequilla; cinco huevos clara y yema
se baten bien, se mezcla el tomate y tres cucharadas gran-
des de leche, estando todo unido se vacia en la sarten
que debe tener mantequilla.

De la misma manera se puede hacer de las verduras
que se quiere.

Tortilla de coliflor

Se cuece la coliflor con sal, estando bien blanda se saca
y se pone a destilar en un colador. Estando fria se pica
y se incorpora en cuatro huevos batidos por separado y
un poco de miga de pan rallado, sal, pimienta molida, se
echa en la sarten que debe tener mantequilla.

Se dora por un lado y se da vuelta por el otro.

Tortilla con nata

Tres claras se baten como para merengues con azdcar
al paladar, se unen las yemas, se incorpara el batido y
se pone una cucharadita de las de té de harina cernida,
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se vacia esta mezcla en la sarten con un poquito de man-
tequilla, estando dorada la parte de abajo se le echa nata
y se dobla, se saca y se le espolvorea azicar.

Tortilla Souflé

Se baten cuatro claras como para merengues, se unen
las tres yemas, azticar molida, natas, se incorpora y se
vacia en la sarten untada de mantequilla y se pone al
horno que no debe estar muy caliente.

Cafiones con crema

. Se hace una masa con dos pufiados y medio de
harina, se le echa al medio tres yemas, un poquito de
‘salmuera caliente y un poquito de leche caliente la nece-
saria para que la masa no esté seca. Se soba mucho, se
extiende la masa dejdndola muy delgada como para ofal-
da; se tienen unos moldes en forma de cafiones, se corta
una tira ancha de la masa y se envuelve con esta cada
cafién tapdndole una de las puntas, dejando una abierta
para rellenarlos.

Se prepara una crema espesa poniendo leche, yemas
de huevo, harina de maiz, azdcar, vainilla; con las dos
claras se baten como para merengues con un poquito de
azdcar molida.

Los cafiones se ponen al horno duntes de rellenarlos, en
seguida se rellenan con la crema preparada en la punta
descubierta se le pone un poco de betun y se sirven ca-
lientes.

Estos canutos pueden servir para la comida rellenan-
dolos con ave o verdura, marisco.

Tortilla con verduras

Ocho claras, cuatro yemas; se baten primero las claras
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y se unen enseguida las yemas, se afiade un poco de ha-
rina, sal, perejil; se pone en la sartén con un poquito de
mantequilla por cucharadas; de esta cantidad salen cua-
tro o cinco tortillas chicas, calculando el suficiente tama-
fio para una persona.

Se rellena con alguna verdura, ave o lo que se quiera.

Huevos con foie=gras-

Los huevos se ponen duros y se cortan por mitad, no
a lo largo, sino redondos, se. les cortan las puntas para
dejarles asiento.

Se les saca las yemas dejando dnicamente las claras.
Las yemas se pasan por el cedazo con mantequilla y pe-
rejil, se rellenan las claras por capas, poniendo primero
capa de yema pasada, la segunda capa de foie gras, pasa-
do por el cedazo poniendo la tltima capa de yema.

Por dltimo, se le pone un poquito de salsa hlanca y se
espolvorea con queso parinesano y un poquito de man-
tequilla para que doren.

Se sacan del horno y sobre cada uno se pone una to-
rraja delgada de trufa, la puntita blanca que se ha cor-
tado, se coloca sobre la trufa y se rocia con jugo de carne.

iuevos cardinac

Se pasan los huevos por agua como los anteriores, se
sirven con tostadas de pan frito y se cubren con lo si-
guiente:

SALSA DE CAMARONES.—E| camarén crudo se pica me-
nudo, se le pone bastante mantequilla y se pone al horno
a dorar; estandodorado se saca y se coloca en una cace-
rolita con mantequilla y un poco de caldo y se hace
hervir.

Se saca con cuidado toda la gordura que se forma
miéntras hierve y se reseiva (esta se llama mantequilla
de camarones).
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Se tiene lista salsa blanca, se le da color rosado con la
gordura que se ha reservado de los camarones.

La salsa blanca se hace en leche, mantequilla y harina.

Se cubren los huevos con la salsa y sobre cada huevo
se pone un pedazo de camarén.

Huevos napolitanos

Se parte por mitad el tomate, se le pone sal, pimienta
y sobre cada mitad de tomate se parte un huevo y se po-
ne en seguida al horno, no debe quedar ni duro ni claro.

Se sirven con tallerines preparados en salsa blanca, y
sobre cada huevo se le pone un poquito de la misma
salsa blanca. '

Huevos a la Opera

Se hierve agua, poniéndole un poce de vinagre, sal.
Los huevos se cuecen en esta agua partiendo uno por
uno,-estando cocidos se sacan con mucho cuidado y se
colocan sobre tostadas de pan frito en mantequilla y se
cubren con la siguiente salsa:

Se tiene un poco de caldo, se espesa con yemas de
huevo, se le pone mantequilla, perejil. Se sirven con es-
parragos verdes e higados de pollos saltados con mante-
quilla.

Huevos con champigiion

Se prepara upa salsa con mantequilla, caldo, harina y
" yema de huevo, champigfién picados.

Se tienen tacitas especiales untadas con mantequilla,
se parte en cada uno huevo fresco y se pone al horno a
cuajar,. :

Estando cocido, (pero no duro) se retira del fuego y se
le pone un poco de la salsa preparada.

Sobre la salsa a cada huevo se le afiade un poquito de
mantequilla negra. (Véase mantequilla negra).
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Huevo duro amoldado con crema encimia

Se necesita un molde para cada huevo, que sea liso,
chico, lo suficiente para que quepa un huevo entero par-
tido.

Se parte el huevo dentro del molde, en seguida se po-
ne al horno hasta dejarlo” duro, poméndole encima un
papel untado con mantequilla.

Se sacan del molde y sé cubren con la mgulente salsa:

Harina, bastante mantequilla, perejil, leche y nata, se
forma la salsa dejadndola espesa.

Los huevos se sacan del molde y se colocan sobre arroz
o lo que se quiera, sobre-cada huevo se pone un poco de
salsa, un pedacito de mantequilla y se pone al horno a
dorar.

“Huevos duros con salsa hlanca

Se cuecen los huevos dejandolos duros, se parten por
mitad, la yema se alifia con mantequilla, sal, perejil. Se
rellena el huevo con la yema y se cubre con salsa blanea
o salsa de nata.

Huevos Polinac

Se untan los moldes con mantequilla y se les espolvo-
rea trufas picadas, todo en contorno. Los moldes deben
ser lisos.

En cada moldecito se parte un huevo y se pone al ba-
fio-maria, teniendo cuidado de no dejarlos duros.

Se sacan del molde, colocdndolos sobre tostada de pau
frito. Se cubren con la siguiente salsa:

Se dora en mantequilla un pedazo de carne, estando
dorada se le pone caldoy se deja hervir lentamente. Se
cuela enseguida este jugo y se reduce hirviéndola un po-
co més, se le pone un pedazo de foie-gras.



o

— 231 —
Huevos a la cocolle

Se untan tacitas especiales para huevos con mantequi-
lla, se parte el huevo y se pone al horno. Estando cocido
se cubre con la siguiente preparacién:

Se pica un pedazo de posta negra, se pone a la sartén a
dorar y se deja cocer, se estruja enseguida hasta sacarle
togo' el jugo, se alifia con sal, perejil y champigfién pi-
cado.

Se saca el huevo del horno estando cuajado pero no
duro, se le pone una cucharada de esfte jugo preparado
y en segmda un poquito de mantequllla negra. (Véase
mantequilla negra).

Se derrite mantequilla y se dora, (toma color oscuro)
se le pone dcido de limon y perejil. :

Bsta mantequilla se puede tener guardada y usarla
cuando se necesita.

Huevos con nata

Ll huevo después de frio, se parte por mitad, se le sa-
ca la yema, esta se frie ton un poquito de mantequilla y
perejil. La parte blanca se rellena con esta pasta, se ca-
lienta y se cubre con la salsa siguiente:

Se calienta bastante nata, se alifia con sal y se le pone
yema dura, pasada para darle color crema o bien yema.
cruda formando crema.

\ :
Huevos rellenos con palla

Se cuece el huevo dejandolo duro, se le saca'la yema
y en seguida se rellena la parte blanca con la siguiente
preparacion:

Se pasa la palta por el cedazo, se alifia con sal, pimien-
ta, dcido de limén y crema cruda batida. :
Estos se toman frios y se sitven acompafiando algin

guiso.
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Huevos duros amoldados con puré de porofos

Se pelan los porotos en legia, se lavan enseguida, y se
vuelven a poner al fuego; se dejan hervir hasta que es-
tén bien cocidos.

Se pasan por el cedazo y se guisan de la siguiente ma-
nera:

Se forma color en mantequilla, se unen los porotos y
bastante nata sin nada de leche y queso parmesano ra-
Ilado.

Se coloca este puré en fuente o encima se le pone
huevos duros amoldados o bien huevos pasados por le-
che. :

Tortillas con zanahorias

Se ralla la zanahoria cruda, se amortiga con un pogui-
to de mantequilla y se alifia con sal, se unen los huevos,
se prepara la tortilla como en las anteriores.

Tortillas de verduras

8 claras, 4 yemas, se baten primero las claras y se unen
en seguida las yemas, se afiade un poco de harina, sal,
perejil; se pone en la sartén con un poquito de mante-
quilla por cucharadas; de esta cantidad salen 4 6 5. Se
rellenan con alguna verdura, ave o lo que se quiera.

-

* Huevos amoldados

Se untan con mantequilla moldecidos lisos, se adornan
con pedacitos chicos de jamén y puntas de espérragos o
camarones saltados en mantequilla; sobre cada molde se
parte un huevo y se coloca al bafio-maria en el horno; ha
de quedar duro.
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Se sirven con algtin acompanante de verdura, y la si-
guiente salsa, 0 secos, como quieran servirse.

Se pone en una cacerola caldo y vino blanco, y se re-
_duce a la mitad; se afiade harina, mantequilla, gotas de
limén, se forma la salsa de regular espeso.

fuevos a la Bechamel

Se hace unasalsa con harina, mantequilla y leche, de-
jdndola de un espeso regular.
- Se sirven en tacitas especiales que se arreglan, ponien-
do primero una cucharada de salsa, en seguida se parte
un huevo, se cubre con otro poco de salsa y se espolvo-
rea con queso suizo rallado, y sobre esto un pedacito de
mantequilla. Se colocan poco antes de servirlos al horno
en bafio-maria.

Los huevos deben quedar claros.

Huevos relleros

Se cuecen los huevos necesarios, dejandolos duros, se
les saca la yema y se rellenan con lo siguiente:

Las yemas se deshacen muy bien, se mezclan con dos
o tres cucharadas de crema, perejil picado, sardinas o
anchoas picadas, sal y pimienta. Se forma una pasta, se
rellenan los huevos; se colscan enseguida en una fuente
con pedazos de mantequilla y se ponen al horno.

Huevos con nafa

Se parte un huevo duro, se rellena con nata alifiada
con sal, y se pone un momento al horno a dorar. De las
yemas se hace una salsa con mantequilla y leche o

caldo.
Se sirven los huevos, colocdndolos sobre la salsa.
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Huevo duro relleno. con verduras

Se cuece el huevo hasta dejarlo. duro, se parte por mi- .
tad, se saca la parte amarilla y se rellena con la siguien-
te preparacion: s

Se muelen en la piedra porotos verdes, éstos se ponen
en la cacerola con un poco de mantequilla, harina, leche
y una yema de huevo, sal, etc. Se deja una pasta muy
sabrosa que sirve para rellenar cada huevo; sobre cada
uno se extiende nata y se pone al horno a dorar

Hluevos com camarones y paltas

Se cuece el huevo dejandolo duro, se parte por mi-
tad, se rellena con camarones y se cubre con palta pasada.

La palta se alifia con sal, pimienta y un poquito de li-
mon. -

Cada huevo se coloca sobre una tajada de palta.

Huevos duros con salsa

“ Se cuecen los huevos dejandolos duros, se parten por
mitad, se les saca la parte amarilla y se rellenan con pi-
no de callampas, o bien aceitunas, con lo que se quiera.
Se sirven con salsa de tomate o la que se quiera.
El pino para el relleno debe quedar jugoso.

Huevos con langosta o salmén

Se endurecen los huevos, se enfrian, se pelan y se les
corta la punta; se saca la yema que se deshace y se mez-
cla con langosta o salmén bien molido, se les pone un
poco de salsa mayonesa y perejil bien picado:; con esta
pasta se rellenan los huevos a los cuales se les corta la
otra puntifa para que se sujetgn parados, se arreglan en
una fuente con lechuga y salsa magonesa,
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Huevos duros amoldados l

Se hace upa jalea de caldo, se arreglan moldecitos, po-
niéndoles pedazos de lengua de carlato para que sirvan
de adorno, igualmente algunas verdurds; sobre esto se
vacia un poco de jalea, se coloca la mitad de un huevo
duro, sobre el huevo salsa (chaud-froid) y por ultimo ja-
lea, quedando el huevo encerrado.

Huevos duros con salsa de leche con ftomate

Se cuecen los huevos a medio endurecer, se colocan en
la fuente después de pelados. Se pone en la cacerola un
pedazo de mantequilla, un poco de harina y la leche ne-
cesaria para una salsa de regular espeso, se alifia con sal
y queso rallado; en seguida se vacia sobre los huevos.

Se parten tomates por la mitad, se colocan en una ca-
cerola con todo fuego, con un poco de cebolla picada,
mantequilla y sal.

Estando los tomates cocidos, se pasan por el cedazo y
se vacia sobre la salsa blanca que cubre los huevos.

Huevos rellenos duros frios

Se cuecen los huevos dejédndolos duros, se parten en
la mitad, se les saca la yema y se rellenan conlo si-
guiente: :

Se forma un picadillo de jaivas, se alifia con sal, li-
moén y aceite, lo mismo se puede hacer de cualquier ver-
dura.

Se rellenan los huevos y se cubren con salsa mayone-
sa, que se deja de regular espeso y se alifia con sal, li-
moén, mostaza francesa o inglesa. Las yemas cocidas que
han quedado, se pasan por un colador y se dejan caer
sobre cada huevo.
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. Huevos revueltos

Se pone en la cacerola un pedazo de mantequilla, se
incorporan algunos huevos, se alifian con sal y perejil
picado, se vacian sobre la mantequilla caliente, se re-
vuelven para impedir que se peguen; estando euajados,
se retiran del fuego para que no se resequen. Se sirven
con tostadaz fritas. T

Se cortan tostadas de pan frances, se pasan por man-
tequilla, sobre cada una se extiende bastante nata y se
colocan al horno a dorar.

Huevos revuelios cou alcochofas

Se cuecen las alcachofas, se sacan los corazones, se
parten en pedazos y se frien en mantequilla, se les pone
si se quiere, pedazos de trufas.

Se incorporan los huevos necesarios para hacerlos re-
vueltos.

livevos a la Monte,nard

Se pone a hervir agua, y estando en pleno hervor, se
le pone el arroz necesario, se hierve diez minutos po-
niéndole sal y se saca; se destila y se coloca estando seco
en otra cacerola con un poquito de sal y pimienta, se
hierve diez minutos o mds si es necesario.

Se cuecen huevos dejindolos duros y se parten por
mitad

Se tiene una fuente untada con mantequilla, se vacia
el arroz, se arreglan los huevos en forma de corona, se
hunden un poco para dejarles a nivel del arroz.

Se derrite mantequilla, se rocia el pastel y se espolyo-
rea con queso rallado. S; pone la fuente al horno o so-
bre la plancha con una lata con fuego encima para que
se dore Iuego. :
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Quiche Loiren

Se hace una masa de harina, agua, sal y mantequilla
Se extiende y se pone alrededor de una fuentecita.

Se baten cuatro huevos con una taza de crema fresca y
un poco de sal y se pone en la masa anterior colocindo-
lo en seguida en el horno muy caliente.

Souflé de queso Gruyere

Seis huevos se baten como para una tortilla y se incor-
pora un cuarto de libra de queso Gruyere rallado; se
afiade media taza de crema fresca o leche si no hay cre-
ma.

. Se coloca en una fuente al horno por diez m'nutos. °

Huevos a la Aurora

Se cuecen algunos huevos duros, la clara se parte del-
gada en pluma, se colocan en una fuente y se le vacia
encima salsa blanca con mantequilla y queso parmesano.

Las yemas se pasan por un colador de alambre, se de-
jan caer sobre la fuente como nevazon.

Se pone un momento al horno, y al rededor de la fuen-
te tostadas fritas en mantequilla.

Huevos con tomate

Se pone en una cacerola un poco de mantequilla o co-
lor, se frie en esto un poquito de cebolla; se pica tomate
‘menudo, se une a la mantequilla y se amortigua, se
echan los huevos uno por uno, segin los que se necesi-
ten, revolviéndolo seguido. ;
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Huevos con maetequilla negra

* Los huevos se ponen crudos en una fuente con esta
mantequilla. (Véase mantequilla negra). \

Tacifas con crema

Se miden tacitas de leche las necesarias segun persona,
calculando que con el huevo y la nata quede la tacita
llena.

Se mezclan cuatro huevos enteros, se incorporan bien,
se vacia la mezcla en las tacitas y se le pone a cada una
un pedacito de mantequilla. Se ponen al horno hasta
que cuajen bien.

Con cuatro huevos salen ocho tacitas, se alifia con sal.

Huevos condesa

Se toman bonitas aleachofas y se ponen a cocer en
agua con sal y dcido’de limon; dntes de estar bien cocidas
se sacan y se les quita las hojas y las pelusas, se empa-
rejan un poco los fondos y se les acaba de cocer en man-
tequilla.

Se rellenan éstos fondos con un pebre hecho con la
comida de las hojas'de las alcachofas y jamén molido.

Se pasan algunos huevos por agua y se colocan sobre
cada capita de pebre; se cubren con una salsa blanca muy
espesa, se espolvorean con bastante queso parmesano
rallado y se ponen al horno muy caliente durante dos
minutos.

Huevos pasados por leche

Se hierve leche, se le pone sal y perejil, se parten hue-
VOS uno por uno, se cuecen en esta leche los huevos de-
jandolos claros.

Se sirven sobre tostadas fritas en mantequilla.
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Tostadas fritas con mantequilla

Una cucharada de ieche para cada huevo a medio ba-
tir, dos cucharadas de queso suizo rallado, un poco de
mantequilla, ajf molido, sal. Se revuelve todo, se pone a
fuego lento dejandolo un poco claro.

Se corta el pan en rebanadas, se tuesta, en seguida se
unta con mantequilla y se remoja en leche; se colocan al
horno y se retiran en el momento de servirlas, poniéndo-
le a cada una crema de la indicada. :

Flanes de queso

Un huevo entero se revuelve con tres cucharadas de
leche y una de queso rallado, aji de Cayena, sal y un po-
quito de mantequilla. Se untan moldecitos con mante-
quilla, se vacia la crema y se ponen al bafio-maria.

Esta cantidad es para dos moldecitos; se sirven con
crema con un poquito de azidcar. :

Flanes de queso

Se prepara una salsa, de regular espeso, con mantequi-
ll4, harina, leche, queso suizo rallado y aji Cayena, cua-
tro yemas; las claras se baten por separado, se incorporan
con la crema y se vacia en tacitas de porcelana.

Se sirven dntes de la sopa.

Casolet Portugo

Se forman moldecitos de masa, se rellenan con las si-
guientes salsas:
Salsa blanca con queso parmesano y pedazos de hue-

“vo duro.
Salsa de tomate. Se parten los tomates por mitad, se
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colocan en una. cacerola con todo alifio, clavo, cebolla,
laurel, nada de agua. Estando el tomate cocido, se pasa
por el cedazo, se alifia con un.poquito de aceite y jugo

_de carne. Se rellenan los moldecitos poniendole la salsa
blanca y en seguida la de tomate.
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FRITOS Y EMPANADAS

Fritos de pan

Se remojan cuatro panes en poca leche, se pasan por
el colador, habiéndoles exprimido toda la leche se mez-
clan tres yemas y media cucharada de harina por cada
yema, azucar al paladar y las claras batidas como para
merengues, que se unen al momento de frefr.

Se frien por cucharadas y se sirven con azticar molida
0 miel de palma.

Tostadas de novias

Se cortan tostadas delgadas, se les quita la cdscara, se
remojan en leche hervida con azicar y un poquito de ca-
nela.

Se. pasan por huevo a medio batir o bien se rebozan.

Se sirven con almibar, con vainilla o edscara de limén
o mahjar blanco claro.

Pritos grandes

Se hierve agua necesaria para formar pasta, con cds-
cara de limén o palo de canela; se deshace harina en un

=™~
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poquito de agua fria, deshaciéndole todos los pelotones,
se incorpora poco a poco al agua hirviendo, revolviendo
seguido para impedir que se apelotone.

Se forma una mazamorra bien espesa, que se despren-
da con facilidad del fondo de la cacerola y de la cucha-
ra; a medida que espesa se le espolvorea harina para que
seque mas ligero.

(Se conoce el punto de la pasta, si forma masa en los
dedos). Se saca, y estando tibia, se unen cuatro o cinco
huevos, uno por uno, los huevos se afiaden segin la pas-

ta, no debe quedar clara.,
* Se frien en bastante grasa y no muy caliente para que
esponjen y queden grandes. :

Se sirven con almibar con vainilla o cdscara de limén.

De esta misma pasta, con la diferencia que son tres
yemas y un huevo entero, se frien ddndoles la forma de
rosca. :

De esta misma pasta en vez de freirse se ponen alhor-
no; rellenan con crema, con vainilla, y se les pone almf-
bar rubia.

Fritos de crema

Se cuece leche con aztcar, canela o limén.

Se deshacen tres cucharadae de harina de maiz en un
poquito de leche fria; se incorpora a la leche hirviendo y
se forma una mazamorra espesa. Estando fria, se unen
tres yemas, se extiende en un azafate, se cortan bizco-
chos, se pasan por huevo, se apanan y se doran en man-
tequilla, se les espolvorea azicar con canela.

Fritos de arroz

Se cuece arroz en leche, se le pone azicar al paladar,
tres yemas y tres claras batidas por separado.
Se frie por cucharadas en grasa bien caliente.



— 243 —
Fritos de chocolafe

Se prepara una mazamorra espesa con leche y chufio
se‘alifia con azicar al paladar y chocolate rallado. Se ex-
tiende en un azafate; estando frio, se corta en hizcochos,
se pl)asan por huevo, se "apanan y se doran en mante-
quilla.

Fritos de masa

Se bate un huevo entero con cuatro cucharadas de
azucar no muy llenas, se le pone raspadura de limén y
cucharada y media de mantequilla, una copa de rhum o
cofiac y la harina necesaria para hacer una masa hlanda.
Se soba bien y se huslerea delgada, se cortan con

~ moldecitos y se frien. Se sirven con azicar molida.

Roscas grandes

Se hierve agua con mantequilla, un palo de canela,
cdscara de limon. Estando el agua hirviendo, se le agre-
ga la harina necesaria para hacer una mazamorra muy
espesa. Be conoce cuando estd despegdndose del fondo y
de los lados. Se saca cuando estd tibia, se le van agregan-
do huevos, uno por “uno, y no poniéndole el segundo
hasta que esté bien unido el primero. Se forman las ros-
cas y se frien en grasa caliente.

Budin Souflé de ﬁalas

Se baten doce yemas como para bizcochuelo con seis
cucharaditas de azucar flor; estando batidas se le agrega
una taza grande de natas. Las claras se baten como se
ha dicho para las recetas anteriores. Se termina igual.
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Frivolidades (frituras’

Se hace maza con harina, cuatro huevos, una cucha-
radita de congnac; azicar molida, raspadura de limén,
canela en polvo, una cucharadita de aceite y agua. Se
cortan cintas anchas, en el centro se forma un nudo co-
mo cinta y se frien en grasa bien caliente, se sacan y se
les espolvorea azucar,

Buiiuelos de zapallo

En un plato de zapallo asado, cuatro huevos con claras,
pocillo y medio de levadura; si es en leche es mejor un
peco de harina, todo esto se bate hasta que se ponga
bien ligoso, se deja reposar hasta que esté fermentado.

Se forman en seguida rosquitas, se frien y se sirven
con miel o almibar. -

Souflé de papas

Dos yemas se batirin con una cucharadita de
flor de azucar y dos papas muy molidas. Cuando estén
muy batidas se les agregan tres claras de huevo que se
habran batido con un granito de sal hasta que queden
muy firmes, se unen con las yemas y se colocan en una
budinera untada en mantequilla en un horno muy ca-
liente, se le puede agregar un poco de mermelada, se de-
ja diez minutos en el horno y se le sirve inmediatamen-
te para que no baje.

Souflé de queso

Se derrite la mantequilla y se le agrega la harina, se
revuelve constantemente para que no se apelotone, se
le pone la leche hirviendo po¢o a poco hasta hacer una
salsa espesa, se le agrega sal y pimienta y el queso raya-
do; se retira del fuego, se le pone las tres yemas, una
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despuss de la otra, se baten las claras Lasta que queden
bien firmes lo més posible y se une con la crema; se un-
tan moldecitos chicos o uno grande con ‘'mantequilla, se
llenan. '

Sopaipillas
Se hace una masa con zapallo, leche, grasa caliente,
sal y la harina necesaria para hacer una masa tierna, Se

huslerea, se cortan, se les abre hoycs y se frien en grasa
caliente. Se les espolvorea aztcar.

Sopaipillas de papas
Se preparan iguales el zapallo por papas.
Ojaldas
Se baten siete yemas, se les pone harina poco a poco,

una cucharadita de vinagre y tres de grasa caliente. Se
forma una masa blanda, se huslerea hasta que quede

transparente, se cortan en bizcocho, se pican con un alfi- -

ler y se frien. Se pasan por almibar con cdscara de limén.

Torrejas de zapallo

Se elige un zapallo muy dulce, se corta en tajadas del-
gadas. Se deshace harina en agua para formar un bati-
do regulal, se le pone un poquito de sal. Se pasan las
torrejas por este batido, se frien en grasa caliente y se
le espolvorea azicar molida.

: Zapallo asado

Se elige un buen pedazo de zapallo, se mete al horno;
cusando principie a cocerse se le hacen cuatro tajos con
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un cuchillo, se le pone ahf leche con canela y mantequi-
lla, se cuida de ponerle constantemente esto hasta que
esté asado.

Panqueques

Se baten muy bien cuatro huevos, se agrega una cu-
charadita de azicar molida, un poquito de canela y leche
y la harina necesaria para formar un batido regular.

Se tiene una sartén chica con una cucharadita o me-
dia cucharadita de mantequilla, se derrite, se le pone
una cucharada de este batido, se "extiende por toda la
sartén y se deja dorar, se saca en un plato, se enrolla, se
le espolvorea azicar y se sirve con una tajada de limén.
(Lia mantequilla hay que ponerla cada vez que se haga

el pangneque).

Otros

Se hace la misma preparacién, al sacarlos se rellenan
con crema de leche con vainilla y harina de maiz, se en-
rollan y se sirven. Se pueden rellenar con mermelada.

Panqueques acaramelados

Se hacen como los anteriores, después se pasan a otra
sartén en la que se habrd puesto azticar molida a todo
fuego. Estando derretida la azicar y de un color rukio
oscuro, se coloca el panqueque; una vez que estd por un
lado sv vuelve al otr); esto tiene que servirse en cada
plato y muy caliente.

Queques
Cinco claras se baten como para merengue, las cinco

yemas se balen mucho con una cucharadita de harina,
se le pone raspadura de limén. Se unen con las claras,
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8e ponen en la sartén por cucharada, a la cual se le ha
brd puesto un poquito de mantequilla.

Se sirven con miel de palma. Estos queques tienen
que quedar redondos, '

Masas rellenas

Se hace una masa de harina con dos yemas, salmuera
en leche . caliente, media cucharada de mantequilla o
grasa; una de agua. Se soba mucho esta masa, se husle-
rea, se corta muy delgadita en cuadritos, se le pone en
el centro mermelada de damasco y leche de crema espe-
sa. Se moja todo el rededor, se cubre con otro cuadrito,
se recorta con el cortador de espuela y se frien en grasa
caliente. Se le pone azicar molida encima.

Cajifa de masa rellena

Se hace una masa con seis yemas batidas, harina y
grasa caliente, se soba, se huslerea muy delgada, se cor-
tan cuadritos, se forman cajitas, se frien, se rellenan con
mermelada de damasco y betiin encima. En vez de fritas
se pueden hacer al horno y rellenarlos ya sea con natas
o leche crema y bettin.

Crema frita

Se pone leche a hervir con azdcar, canela molida, ras-
padura de limén; se le agrega harina de maiz deshecha
en agua fria, se revuelve hasta hacer una mazamorra
muy espesa, se extiende en una fuente. Estando fria, se
cortan en bizcochos, se pasan por yemas batidas y des-
pués por miga de pan, se frien.

Fritos de espuma

Dos cucharadas de harina se deshacen con un poco de
agua fria; para que quede ligosa se le agregan dos ye-
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mas de huevos, se bate muy ligero todo esto. Se le agre-
ga cuatro claras batidas como para merengue, se une
bien esto y se ponen por cucharadas en grasa muy ca-
_ liente; cuando estdn dorados de un lado se vuelven al
otro y asf por dos veces. Se les pone encima almibar de

pelo.
Picarones

Se cuece bien un pedazo de zapallo, se muele y se le
agrega un poco de levadura en polvo, un poquito de sal-
muera y se le va agregandc poco a poco hasta que que-
da una masa regular, esta se bate mucho con las manos.
Se conoce cuando estd, si se despega del tiesto en que se
ha preparado. Se frien en grasa y se hacen mojdndose
la mano y déndole forma de rosca. Se pasan por chan-
caca espesa.

Crequetas de sémola

Se cuece la sémola en leche con azucar y raspadura
de limén. Estando cocida se saca, se extiende en un mér-
mol, se deja enfriar y se termina como las de arroz. Se
sirven con leche crema con vainilla aparte.

Frilos baratos

Se hace una mazamorra bien espesa de harina con
leche, azucar y canela. Se baten dos yemas aparte como
para merengue, se une con las yemas, se saca una cu-
charadita de mazamorra, se pasa por el batido y se frien
\en grasa caliente y asi hasta terminar. Se les pone almf-
bar de pelo. ;

Fritos de papas

Se cuecen papas, se revuelven bien, se le agrega azu-
zar y canela y un poco de harina (muy poca), tres yemas
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batides. Las claras se baten como para merengue, se
unen a la ultima hora a las papas y se frien en grasa.
Se sirven con azucar molida. -

Fritos de zapallo

Se asa el zapallo, se alifia con azicar, un poquito de
mantequilla, otro poco de harina y tres yemas batidas.
Las claras se baten como para merengue y se le pone a
ultima hora. Se termina como los anteriores.

Fritos de \maiz

Se ralla el choclo o maiz, se pone en una cacerola con
mantequilla al fuego, se revuelve. Estando cocida se le
pone un poco de azicar molida. Se saca, se le agregan
tres yemas. Se unen bien, se le agregan las claras bati-
das como para merengue y se termina como los fritos de

papa. :

Panqueque para el almuerzo -

El peso de tres huevos de azicar, otro tanto de hari-

na y mantequilla, los huevos se incorporan uno por uno;

el molde se unta con mantequilla, se vacia la mezcla y

se pone al horno. :
El panqueque al sacarlo se bafia con miel de palma

caliente.
Souflé en fuente

Se baten con azucar las yemas necesarias dejandolas
muy espesas, las claras se baten por separado y se incor-

poran ambas cosas. _
Se calienta al horno la budinera o fuente y se vacia
esta mezcla, se pone al horno durante seis minutos.
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Tortilla acaramelada

Se bhaten las claras que sean necesarias, se unen las
yemas una por una, se afiade un poquito de harina, una
taza de leche hervida con aztucar, vainilla, canela y cds-
cara de limén.

Se vacia en un molde acaremelado y se pone en bafio-
maria al horno.

Debe hacerse una hora dntes del almuerzo y se sirve
con almibar acaramelada.

: 3 " Panquequitos de espuma

Se baten 5 claras, dejandolas muy consistentes; las 5
yemas se baten por separado con una cucharadita de ha-
rina. Se saca una cucharada de las claras batidas y otra
de yema, se la hace perder entre la clara, se echa por
cucharadas a la sartén que contiene un poquito de man-
tequilla. Se sirve con miel de palma. '

Soplados de papa -

Se pelan seis papas, se echan a cocer en leche, se mue-
len y se pasan por la mdquina; se baten tres claras con
azicar en polvo dejandolas como para merengues, se
alifia con canela, vainilla, raspadura de limén, una cu-
charada de chufio y otra de mantequilla; se une todo
esto a la papa y se incorpora bien. Se espolvorea una lata
‘con harina, se forman del batido merengues de regular
tamafio.

Se hace una crema en leche caliente con las yemas
que han quedado, vainilla, azicar y raspadura de limén,

Se vacia esta crema sobre los merengues al tiempo de
mandarlos a la mesa.
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Roscas fritas

Se necesitan tres huevos, una taza de natas o tres
onzas de mantequilla, media libra de azucar, libra y me-
dia de harina, dos cucharadas y media de polvos de leva-
dura, no muy llenas; la leche necesaria para una masa

blanda, nuez moscada, las claras batidas como para me-

rengues. Se forman lag roscas no muy delgadas y se
frien. Sk . :

Se ponen al horno y se sirven con almibar; son muy
buenas para el almuerzo.

Panqueques con dulce o nata

Se incorporan cuatro huevos, se les pone harina y le-
che la necesaria para no dejar un batido muy claro.

Se elije una sartén chica, calculando que quede un
panqueque de buen tamafio; se unta con mantequilla, se
echa una cucharada de este batido, se extiende en todo
el fondo; estando dorado, se retira del fuego y se colocan
uno encima del otro.

Habiendo concluido de hacerlos todos, se sacan hojas,
se rellenan con algun dulce o manjar blanco, betin o
nata, se’doblan en cuatro.

Se pone en la misma sartén azticar molida a todo fue- -

‘go para que forme caramelo; estando rubio, se ‘coloca un
panqueque y se acaramela por ambos lados.

Se procede de la misma manera con todos, uno por
uno. :

Se sirven inmediatamente para que no se peguen.

Picarones

Se pone a cocer la cuarta parte-de un zapallo y siete
papas. '
" Se muele e! zapallo dejandolo como pebre, las papas
se muelen por, separado, se une todo, afiadiendo un pan



de levadura de 10 centavos. Se incorpora todo y se bate
durante media hora, se le pone poco a poco tres pufios
de harina. Estando todo bien unido, se coloca sobre la
plancha durante la noche para que liude, '
No hay que poner la mezcla al fuego, con solo el calor
es suficiente.
Estando liuda la mezcla se frie, ddndoles la forma de

rosca.
Se pasan en seguida por chancaca hecha almibar.

Nata en fuente

Se cortan tostadas delgadas, sacédndoles la cdscara, se
colocan en una fuente perfectaménte unidas.

Se hierve leche con azicar, ha de quedar dulce; se va-
cia sobre el pan, cubriendo las tostadas; esto se hace mu-
cho antes de servirse para que las tostadas se remojen
bien y la leche se embeba; se tiene una taza con nata, se
vacia sobre las tostadas cubriéndolas bien, en seguida se
pone al horno a dorar.

No conviene que se seque, debe quedar jugoso.

Tapioca en fuente

Se cuece tapioca en leche, dejandola espesa, se le pone
azicar al paladar; estando frfa se mezclan cuatro yemas
y las claras batidas por separado. Se vacia esia mezcla
en una fuente untada con mantequilla, se pone al horno
para que se dore y cuaje el huevo.

Se espolvorea con azucar fina.

De la misma manera puede hacerse de arroz, sémola,
erema espesa con vainilla o pan remojado en leche, etc.

Bonete de cura

Se prepara una masa con harina, dos yemas de Jue-
vo, salmuera en leche caliente, media cucharada de man-
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tequilla o dos de grasa, una de aztcar; se soba mucho y
se huslerea delgada; se cortan cuadritos, dos para cada
frito, se pone crema y huevo molido entre los dos, se
juntan con las puntas encontradas; ddndole forma de
bonete; se frien y se le pone azdcar molida.

Buiiuelos de papa
Se hace un pebre muy fino de seis papas, se afiade una
copa de cogniac, un pedacito de mantequilla, crema cru-
da, nata, sal 'y dos yemas; las claras se baten por separa-
do, se incorpora toda, dejando una pasta espesa.
- 8Se frie por cucharadas, en grasa caliente; se sirven es-
polvoredndoles azticar muy fina.

Torrejas de zapallo

Se elije un pedazo de zapallo muy dulce, se corta en
torrejas delgadas; se deshace harina en agua, no quedan-
do ni claro ni espeso, se le pone un poquito de sal.

Cada torreja se pasa por este batido y en seguida se
echa a la grasa caliente. !

Estando doradas, se sacan y se espolvorean con azucar.

Si el batido ha quedado claro, se pasan de grasa.

Rosquitas de huevo

Se baten mucho cuatro yemas, se afiade poco a poco

harina, la necesaria para formar una masa muy blanda,
una taza de leche caliente, alifiada con azucar al paladar,
sal, aniz o canela; se forma la masa dejdndola muy tier-
na, se mezclan cuatro cucharadas de grasa quemada
tibia. '
- La masa debe quedar blanda pero que no se pegue; se
forman las rosquitas, se frien en grasa regular no muy
caliente. Se pasan por el almibar y se espolvorea de
azuear.
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Roscas

Una libra de harina, media taza de azicar molida, se
bate con una cucharada grande de mantequilla, hasta
dejarla como espuma; se unen dos yemas, en la harina
se mezcla una cucharita de erémor, una taza de leche ti-
bia unida con una cucharadita de bicarbonato; se forma
la masa, se soba un rato.

Se cortan las roeas con un vaso, en- el medio con una
copita para darles la forma de corona.

Se frien en grasa bien caliente, se espolvorea de az-
car y se sirven.

Empanaditas con hetin o maniar blarico

Se baten algunas yemas de huevo; poco a poco se le
echa harina hasta formar la masa, no dejandola dura; se
soba mucho, se afiaden tres o cuatro cucharadas de grasa
quemada tibia. :

Se forman las empanaditas y se rellenan con manjar
blanco o el betun siguiente:

Media libra de azticar con vainilla, se hace almfbar de
pelo, se baten tres claras consistentes, se une poco a po-
co la almibar, se sigue batiendo hasta que enfrie, se mez-
cla nata batida, se rellenan las empanaditas y en segui-
da se frien.

En ves de bettin puede cambiarse por huevo molido
con ralladuras de limén o bien con almendras.

Empanadifas de crema

Se prepara una mas: tierna con yemas de huevo, sal-
muera en leche caliente, dos o tres cucharadas de grasa;
se soba mucho, dejando una masa muy suave.

Se extiende delgada, se forman empanaditas, ponién-
doles lo siguiente: '
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Se hierve una taza de leche con aztcar al paladar,
vainilla y se espesa con yemas de huevos.
- Se pueden hacer de platano, poniendo sobre la cucha-
rada de crema una tajada de pldtano; a la crema no se
le pone vainilla. :

Se frien en grasa caliente y se espolvorean con azucar.

Empanaditas de naia

A una taza de nata se le exprime toda la leche, se ali-
fia con azicar al paladar y con huevo duro picado me-
nudo.

Se prepara la misma masa y ge forman las empana-
ditas.

!

Fritos de papa

Se cuecen las papas, se muelen muy bien, se sazonan
con azlcar, una narigada de sal, ua poquito de harina y
tres yemas, las claras se baten por separado y se incor-
poran al tiempo de frefr.

Se echan por cucharadas chicas a la grasa caliente.

Fritos de zapallo

Se cuecen pedazos de zapallo, se muelen bien, expri-
miendo el agua (o bien se puede asar), se alifia con azd-
car, tres yemas, un poquito de harina y las claras bati-
das por separado.

Se frien como los de papa

A todo frito se le espolvorea azicar al momento de
servirlos.

Sopaipillas con zapallo -

Se pone a asar un pedazo de zapallo, se deshace con
un poquito de leche para unirlo bien, se le pone grasa
caliente, sal y la harina necesaria para una masa tierna.
Se cortan redondas, se pican y se frien en grasa caliente.
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Sepaipillas con papa

Se preparan de la misma manera, cambiando el za-
pallo por papa cocida. :

Se espolvorean con azicar molida al tiempo de ser-
virlas.

Roscas

A tres yemas muy batidas se les estruja un limon, se
les pone la harina necesaria para una masa muy blanda,
se soba poco. Se sirven con almfbar o manjar blanco.

Torfilla con nata, e fuente

Se baten 3 yemas con 3 cucharadas de azicar. Se aca-
ramela una fuente y se le pone el batido mezclado con
un pocillo de natas, y las claras muy batidas se unen un
poco coh lo demds. Debe quedar clara por encima e imi-
tar nevado.

Roscas fritas ; E

1 libra de harina, 2 cucharadas de aztucar molida, 2 de
polvos de levadura, 1 de mantequilla y 2 yemas. Se hace
la masa y se cortan las roscas delgadas, se frien en grasa
caliente y se pasan por chancaca de Paita.

Tostadas con mermeladas

Se incorpora un poco de leche con 2 huevos y en esto
se remojan tostadas de pan. Sobre las tostadas se pone
nata, en seguida mermelada y se ponen al horno un mo-
meuto. Se sirven al horno con almibar espesa.
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Roscas de Tluevo

4 yemus bien batidas, 1 pufiado de harina, salmuera
en leche caliente, un poco de azicar y anfs. Se soba bas:
tante y se agregan 4 cucharadas de grasa tibia, se sigue

“sobando sin agregar harina, hasta dejar la masa blanda.
Las roscas se frien, se pasan por almfbar y se les espol-
vorea azuear. : '

Budin de nafas

Se baten § huevos, se agrega 1} faza deleche y 1 de
natas, se ponen en budinera untada con mantequilla y
ge sirve con miel de palma. -

Rosquitas de mnarania

Se hace una masa con 3 yemas, el jugo de 3 0 4 na-
ranjas, se soba hasta dejar la masa suelta y suave. Se
cortan las roseas y se [rien en grasa tibia. Se pasan por
almibar o se les espolyorea azticar.

Roscas grandes

Para 12 roscas se prepara 1 taza de leche con azticar,
un poco de sal y una cascara de limén. Cuando suelte el
hervor, se retira del fuego, se le pone la harina necesaria
y un poco de mantequilla. Esta masa se pone al fuego
en una sartén hasta que esté hien cocida. Se saca y se le
pone 3 huevos menos I clara; se soba hasta que se in-
corpore bien. Se cortan las roscas y frien en grasa no
wuy caliente. Se sirve con almibar o miel de palma

Bufinelos relienos

3 onzas de mantequilla, 3 tres cuartos de harina, 3 hue-
vos, 2 claras, 2 cucharadas de leche y de agua. Se for-
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man los bufiuelos y se cuecen al horno. Se rellenan con
la siguiente crema: ¢ litro de leche, 4 onzas de azicar, 1
de harina, 2 yemasy 1 clara.

Fritos

Se pone a hervir una taza de leche con azdcar y vai-
‘nilla. Cuando haya hervido se le agregan tres yemas, de-
jarla cocer y agregarle cuatro cucharadas de harina de
maiz disuelta en leche. Cuando espese, se saca y se deja
enfriar. Se tiene de antemano una manzana picada muy
fina y se pone en una cacerola con una cucharada de
mantequilla, moscada rallada y una cucharadita de azu-
car flor. Cuando la manzana esté frita, se retira del fue-
go y se agrega a la crema, Se baten tres claras como pa-
merengues, se le agregan las yemas, una cucharadita de
harina y raspadura de limén. Se toma una cucharada de
crema y se pasa por el batido, y se pone a freir en man-
teca bien caliente.

Se sirve con miel de palma o con azuicar flor.

: Tostadas con caramelo

Se cortan tostadas delgadas, se les saca la cdscara y al
wowmento de echarlas al sartén se pasan por leche. En Ja
sartén se pone un pedazo de mantequilla y un punado
de azucar, se deja dorar; estando dorada se.coloca las tos-
tada y se sirven cubriéndolas con el caramelo.

&
Tostadas con nata imifacion quesillo

Se cortan tostadas (de pan de molde) se les saca la cds.
cara dejando unicamente la miga; se les unta mantequi-
lla primero por un lado y sobre la mantequilla se le po-
ne bastante nata, se pone al horno a dorar; se da vuelta
y se hace al ofro lado la misma operacién, quedando
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ambos lados cubiertos con nata, haciendo el efecto de
quesillo. L
Se sirve con almibar espesa de color rubio, o bien con
miel de palma. '
Budin de pan con natas

En un molde untado con mantequilla se colocan por
capas tostadas con mantequilla, natas hasta completar el
molde. Una vez lleno, se agregan 2 claras batidas para
merengue y en seguida las yemas.

- Se pone al horno y se sirve con almibar rubia de pelo.

Panqueques con almibar y mermelada

Cuatro onzas de azticar, 3 de mantequilla, 5 de hari-
na, ; tacita de leche, § cuaharadita de polvos de levadu-
ra, 3 huevos. Se bate la azicar con la mantequilla y se
agregan sucesivamente las yemas, la harina, leche, leva-
dura y las claras muy batidas. Se pone en molde untado
con mantequilla. Se sirve con almibar con mermelada.

Copos de nieve

Se baten bastante 6 yemas con 4 claras y 6 cuchara-
ditas de azdcar; en seguida se agrega una cucharadita
de mantequilla y un poco de harina para hacer una masa
tierna. :

Se cortan rodelas de masa tajadas al centro con una
rueda calada y se colocan -dentro del fierro caliente y se
vuelve a la grasa caliente dejandolo blanco.

Se abre y queda hecho el buniuelo. Se espolvorea con
aziear y vainilla.

Tostadas con chancaca

Se cortan tostadas gruesas sin cdscara, se les pone
mantequilla a los dos lados y se pasan por chancaca.
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Roscas

Una taza de natas con -azucar, 3 yemas, 3 claras bien
hatidas, una cucharadita de levadura y la harina necesa-
ria para que quede blanda la masa. Se cortan las roscas
gruesas con molde y un vaso, y se frien en grasa no
muy caliente.

Buiiuelitos-

Se cuece bien una mazamorra de leche con un poco
de mantequilla y canela. Después de fria se le agregan
3 yemas y 3 claras mug batidas. Se echa por cuchara-
das a la grasa bien caliente.

Tostadas con crema
|
Se remojan en leche tostadas de pan sin cdscara. Se
hace leche de crema con 2 yemas, vainilla y un poco de
harina, Se pone una capa sobre cada tostada, en seguida
una capa de cualquier dulce; sobre esto botun r_le me-
‘Tengue y se pone én el horno.

Trenzados fritos

Media taza de leche, media de nata, un pocode bicar-
bonato, una taza de aguardiente, se forma la masa ¢on
seis huevos, una libra de azicar, media de- mantequilla,
se soba mucho. Con una taza grande se cortan y se par-
ten en cinco tiras que queden pegadas arriba, se tejen
como trenzas y se frien.

Soufflé de chocolate

~ Se derriten 60 gramos de mantequilla, se afiaden 20
gramos de harina y 100 gramos de azticar molida. Se
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hierve una taza de leche con 60 gramos de chocolate, se
pone a enlriar, se unen cuatro yemas y tres claras bati-
das como para merengue.

Se vacia todo a un molde untado con mantequilla y
espolvoreado de aziicar molida; se pone al horno 15 a 20

, minutos y se sirve inmediatamente.

Souftlé

Se baten algunas yemas de huevo con azicar al pala-
dar, estando bien batidas se les pone un poquito de cog-
fiac y se incorporan con las claras muy batidas.

Se vacia esta mezcla a una fuente y se pone al horno.

Budines para el almuerzo
DE CHUNO

A taza y media de leche, tres cucharadas’ grandes de
chufio, aztcar al paladar, se deja un chufio hien espeso
y se pone a enfriar. Se mezcla seis a ocho huevos, uno

- por uno, se incorporan bien, batiendo la mezcla muy se-

guido.

Se unta un molde ligo con mantequilla, se vacia la
mezcla y enseguida se pone al horno.

Se sirve con almibar, con vainilla o bien con cdscara
de naranja o limon.

DE NATA

Se baten cinco claras como para merengues, se unen

“las yemas una por una, se afiade una cucharada grande

no llena de harina y una taza de nata exprimiéndole to-
da la leche, azucar al paladar, canela; se vacia a un mol-
de untado con mantequilla y se pone al horno.
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, lwitacion chimhos

Se baten cinco claras, dejandolas bien consistentes, se
unen las yemas, una por una; al momento de vaciar esta
mezcla a la budinera, se afiade una cucharada no llena
de harina cernida.

Se tiene almibar de regular espeso, se ponsn tres o
cuatro dedos de esta almibar en la budinera, se vacia en-
cima el batido v se coloca al horno y al bafio-marfa.

Se cuece en diez minutos estando el horno caliente, asi
que conviene ponerlo momentos éntes de ser servida.

Se vacia el budin y se pone otro tanto de almibar
con vainilla. sl ;

Flan con nata

Siete o seig huevos, seguiin personas; se incorporan y se
unen a una taza de nata (o bien leche mezclada con nata)
aziicar al paladar.

Se wacia esta mezela a una budinera untada con man-
tequilla o acaramelada.

Se pone al horno templado mds bien frio que ca-
liente.

Se sirve con almibar rubia.

DE PAN

Dos o tres panes se remojan en leche, sacdndoles la
carcara, se exprime la leche y se pasa por el colador; se
baten por separado cuatro huevos, se incorporan al pan,
se le pone azticar y pasas partidas por mitad.

El molde se unta de mantequilla, se vacia la mezecla
se pone al horno y se sirve con almibar rubia.

DE NATA

Be remoja un pan en leche y se alifia con azticar al pa-
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ladar; se haten seis yemas y seis claras por separado, se
une el pan y una taza de natas.

Se unta un molde con mantequilla, se espolvorea de
. pan rallado; se vacia la mezcla y se pone al horno.

Budin de zapallo-

Se cuece un pedazo de zapallo, se pasa por el cedazo,
calculando como media libra, se unen tres yemas y azi-
car al paladar. Se incorpora todo, se baten las claras co-
mo para merengues; se unen al z,dp‘s,llo con vainilla, ca-
nela, ralladura de limén.

Se vacia esta mezcla & uns budinera untada con man-
tequilla.

Se hace almibar de pelo; estando ¢l budin cocido, se
le hacen tajitos y se le hecha el almibar.

Si se quiere, se le puede poner al almibar jerez o cog-
nac.

\

DE CAMOTE

Después de asado o cecido el camote, se pasa por el
cedazo, se le pone azicaral paladar, cuatro huevos bati-
dos por separado. Se unta la budinera con mantequilla y
se pone al horno al bafio-marfa.

Se sirve con almibar, o con vainilla, dejandolo espeso.

DE LECHE

En tres tazas de leche, se deshace uni pan sacindole la
ciscara y se cuela, se alifia con azdcar al paladar, vaini- .
lla y canela. Se baten tres claras como para merengues,
se unen las yemas y en seguida el pan.

Se vacia esta mezcla a la budinera untada con mante-
quilla, se pone al horno y se sirve con almibar, con pis-
co, 0 hien almibar hecha en vino Purdeos, ™
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DE MAIZ

Se saca la leche de dicz choclos; se uue con una taza
de leche hervida con azucar al paladar, ‘un poquito de
sal. ;

Se baten cinco claras, se unen las yemas, una por una,
se-incorpora esta mezcla y se vacia a una budinera unta-
da con-mantequilla, en seguida se pone al horno.

{

DE “PAPA

Se cuecen algunas papas, se muelen o se pasan por co-
lador de papa. '

Se baten cuatro claras, se unen las yemas, en seguida
sc mezcla la papa molida y se alifia con aztcar al pa-
ladar. : ' :

Se bate todo junto durante un rato, la mezcla no ha de
(uedar espesa para que esponje.

Se sirve con azticar molida.

DE PAPA

Se hierven dos vasos de leche con azdcar al paladar
(quedando dulce.) Se mezclan a la leche dos cuchavadas
grandes v colmadas de pebre muy molido; se revuelve
seguido, se deja hervir hasta que espese; si el pebre fue-
ra poco, se aflade mds hasta dejarlo bien espeso.

Se deja enfriar, se unen las yemas y las claras batidas
por separado; se incorpora todo y se vacia en seguida a
una budinera untada con mantequilla.

Se sirye con almibar o azticar espolvoreada.

DE PAPA CON MERMELADA

Se cuecen papas, se muelen o se pasan por el colador,
estando frias se mezclan cuatro yemas una por una, lag
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claras se baten por separado y se incorporan, se sigue ba-
tiendo hasta dejarlo como bizcochuelo.

Se vacia esta mezela a un molde untado con mante-
quilla por capa, poniendo la primera capa del batido, en
seguida mermelada y par Gltimo batido. Se pone al hor-
no y se sirve con almibar con mermelada.

De la misma manera se prepara de pan, arroz molido,
de todo lo que se quiera.

“De tapioca

Se cuece tapioca en leche con vainilla y aztcar al pa-
ladar; se deja enfriar, se baten cinco claras bien consis-
tentes, se unen las yemas y la tapioca, se sigue batiendo
hasta unirle bien.

Se unta un molde con mantequilla, se vacia la tapioca
y se pone al horno.

Se sirve con almibar, con vainilla, o bien con jerez.

De arroz

Se prepara de la misma manera, cambiando la tapioca
por arroz, y poniéndole pasas, ralladura de limén.
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FIRMBRES Y SANDWICHS

Para preparar un buen fiambre hay que preocuparse
que todo sea fresco y de primera clase: un pedazo de to-
cino rancio, no solo descompone el fiambre sino que hace
mal al estémago.

Generalmente se sirven con alguna salsa. (Véase salsas
para fiambres).

~ Galantina de pavo

Se cuece el pavo con tres cucharadas grandes de acei-
te, una de vinagre, cebolla partida en pedazos, perejil,
apio, laurel, sal, pimienta entera.

Estando el pavo un poco blando, se afiaden 40 centa-
vos de tocino, cuidando que no se recueza para poderlo
cortar en tiras delgadas.

Una vez cocido el pavo, se reserva la pechuga y se cor-
ta en tiras delgadas.

La carne negra se pica muy fina, hasta formar una
pasta que se pueda amasar; se alifia con sal y pimienta,
un poquito de vinagre y aceite. Se une bien esta pasta
dejindola bien sazonada; si se quiere pueden pone
trufas picadas.

Esta pasta, hay que mantenerla siempre caliente; con-
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viene poner un tiesto al hao de alguna olla. Si se llega a
enlriar es muy dificil unir las capas.
Se necesita un molde especial, sin fondo y la tapa sin
. bordo.
- Se arregla en el molde, siendo la primera capa de pas-
ta, en seguida capa de tiras de pechuga alternadas con
tocino y capa de pasta; se sigue asf hasta llenar el molde.
Se coloca la tapa, poniéndole encima mucho peso, y ast
se deja dos o tres dias.
La tapa tiene que ser un poquito m4as chica que el mol-
de para que pueda aprensar.
'~ Se sirve con jalea en caldo y se adorna como se quiere.
Es muy indispensable que quede bien aprensada, para
que al cortarla no se desmenuce. !

Perdices fiambres

Se pela y se destripa una perdiz, se deja ¢n vinagre -
un dia entero; al dia siguiente se saca del vinagre y se co-
loca en una cacerola, se cubre con aceite, se alifia con pi-
mienta entera, cebolla, zanahoria.

Se pone al fuego, se cuece en el aceite sin ponerle una
.gota de agua; se hierve hasta que la cebolla estd comple-
tamente deshecha.

Se saca de la cacerola y se pone a enfriar

3 Perdices en Berhii

Se prepara caldo de hueso y se hierve con cebolla lau-
rel, un clavo de olor, zanahoria; se cuela el caldo y se cla-
rifica con clara; el colapiz, se calcula segun el molde; la
julea se alifia con jerez y limon. '

Se pone en el molde una capa de jalea y se enfria, e
adorna con verduras y huevo duro, sobre esto se pone un
poco de jalea y estando fria se coloca la perdiz rellena.

La perdiz se prepara de la siguiente manera;
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Se deshuesa la perdiz, abriéndola por el espinazo, e
lava y se deja en agua fria hasta el dia siguiente. Se sa-
ca del agua, se estruja bien, se alina con sal, pimienta
picante y de olor. Se cortan tiras gruesecitas de tocino y
de lomo de chancho, mds o menos del largo de ia per-
diz; se alifian las tiras con sal, pimienta y nuez mos-
cada.

Se rellena la perdiz, se cose con hilo y aguja delgada,
se envuelve en género dandole la forma redonda.

Se echan al agua hirviendo y se dejan hervir durante
cuatro horas. '

Foie-gras en herhii

Se elijen moldes chicos y lisos, se bafian de jalea y se
adornan como se quieran. En el centro de los moldecitos

so coloca una tajada de foie-gras y se cubren con jalea..

En vez de foie-gras se puede poner un pedazo de ga-
lantina.
Isto se sirve en la comida dntes de la sopa.

Lengua en salifre

Se elijen lenguas frescas, se les refriega fuertemente
por todas partes cou salitre,

Se arreglan en un lebrillo, cupriéndoles con sal negra.

~Se les pone encima bastante peso, han de quedar bien

aprensadas. T :

Se tienen en salitre ocho dias; se sacan y se cuelgan
en la cocina cerca de la chiminea. De esta manera se
puede conservar toda la carne que se quiera.

Perdices con aceife
Se elijen perdices frescas y gordas; se arreglan en una

cacerola, cubriéndolas con hojas de naranjo y se tapan
en aceite. :

&
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En vez de hojas de naranjos, si se quierc variar pén-
~gase pedazo de cebolla, Jaurel; rama de apio y perejil.

Perdices en escaheclie

Se corta cebolla en pedazos grandes, se arregla en una
cacerola, poniendo eapa de-cebolla dos o tres perdices
crudas, capa de cebolla, una taza de aceite, y media taza
de vinagre, laurel, pimienta entera, perejil, dpio y sal.

Se tapa muy bien y se cuecen a fuego lento, movién-
dolas seguido para que no se peguen.

Iistando cocidas se dejan enfriaren el mismo caldo.

Tortolitas fiambres

Se preparan de la misma manera, cambiando las per-
dices por tortolas.

Pato fiambre

Se necesita un pato gordo; se coloca en unu cacerola
con pedazos de cebolla, dpio, perejil. aceite y vinagre. Se
tapa bien y se cuece lentamente al vapor.

Gallina o pollo fianihre

Se prepara de la misma manera, cambiando el pato
por gallina o pollo.

Se sirve con la siguiente salsa que sirve para fodo
fiambre.

Se pican muy menudos dos huevos duros, perejil; se
juntan aimbas cosas, se alifian con aceite, vinagre, mos-
taza francesa o inglesa y sal. Si estuviese demasiado es-
pesa se aclara con agua.

La salsa tartara se sirve con fiambres.
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Mayonesa de polio

Se prepara salsa mayonesa, poniendo una yema cru-
da y otra cocida; se alinia con sal, mostaza francesa y
paltas pasadas; el aceie se le pone’ poco a poco dntes de
unirle los alifios. _

El pollo cocido se pica menudo, se une con paltas pi-
cadas y lechuga de la parte més tierna, picada muy
fina. : ' .

Se alifia con un poquito de aceite, limén o vinagre,
pimienta y sal. :

Se arregla en forma de piramide y se cubre con la sal-
sa mayonesa.

Mayonesa de langosta

Se prepara la salsa de la misma manera; suprimiendo
la palta.

Se compra langosta en conserva, de Juan Ferndndez
es la preferible, se forma un picadillo con lechuga pica-
da muy fina; se alifia con aceite y vinagre y ge cubre
con la salsa mayonesa.

Se le da la forma de piramidey se adorna con hueyo
duro, lechuga, etc.

La mayonesa se puede hacer de lo que se quiera.

Malaya arrollada ;

Se le quita a la malaya la mayor parte de la grasd; se
pone en vinagre como se preparan los huachalomos.

Se saca del vinagre, se forma un arrollado, se amarra
muy fuertemente.

Se cuece en agua con sal; se sirve al dia siguiente.

Mayonesa de alcachofas

Se cuecen las alcachofas; de las hojas se saca foda la
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parte comible; se*unen los asientos partidos: estando
trios; se alifian con aceite y vinagre; se arreglan en for-
ma de pirémide y se cubren con sala mayonesa.

£

Huachalomo salpreso

Se coloca en un lebrillo un huachalomo, se le pone vi-
nagre; si fuera demasiado fuerte, se mezcla con un po-
quito de agua, se alifia con sal, orégano, comino.

Se deja en esto cuatro o cinco horas; se saca, se le es-
espolvorea orégano y se pone bajo prensa.

Se puede tener asi algunos dias.

Lomo fiambre

Se mecha un lomo con bastaute tocino, se coloea en
un lebrillo poniéndole toda clase de olores, cebolla parti-
da, aceite y vinagre, se tapa bien y a cada momento se
le da vielta.

Al dfa siguiente se pone al horno.

Mauera de preparar jamones

Bn una arroba de agua hirviendo se pone un almud
de sal comuin, des libras de salitre refinado y dos libras
de chancaca ordinaria. Se da un hervor hasta que los
tres componentes queden perfectamente disueltos.

Una vez que este caldo esté frio, se colocan en él, de
modo que queden bien sumergidos los jarnones, lenguas
o cualesquiera clase de carne que se quiera ajamonar.

* Los jamones se tienen en este liquido, de quince dias
a un mes. Las lenguas quedan buenas con 8 dias.

Después de sacados los jamones de la composicion, se

ponen a cocer al humo durante 15 dias o un mes.
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Jalea en caldo

Bl colapiz marca plata es el mejor. :

Se hace un caldo de ave, se le pone patas; 0 bien un
buen caldo de huesos. Se cuece el caldo, con dpio, lanrel
limén, pimienta entera de olor.

Se clarifica y se cuela por una franela.

= Canapé de sardinas

Se limpia algunas sardinas, en seguida se deshacen
con un tenedor agregandoles la misma cantidad de man-
tequilla fresca. :

Se sazona con algunas gotas de vinagre; una cuchara-

_dita de mostaza inglesa, pimienta un poco de perejil pi-
cado muy fino. ' i

Se forma con todo esto una pasta muy lisa; se corta
en seguida rebanadas de pan de molde, cuadradas o re- -
dondas, de cuatro centimetros de didmetro y nno de
grueso; se doran y se dejan enfriar.

Se extiende sobre cada una de ellas una capa gruesa
de la pasta y se adorna encima con tajadas de hueyos
‘duros o de pepinos en’escabeche.

Sandwichs de salmon

Media libra de mantequilla, un tarro de salmdn, se
pasan por la maquina dejando una pasta muy fina.

- Se corta pan de leche, tajadas delgadas; se cortan en
seguida las tajadas con moldes de distintas figuras.

Se untan con la pasta de salmén, se juntan de a dos,
encima se le extiende un poco de la pasta y se adorna,
poniendo hileras de huevo duroe, trufas picadas, alcapa-
rras muy finitas, anchoas. Sobre todo esfo se pone una
tajada de jalea en caldo. :
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La jalea en vez de vaciarla en molde, se extiende en
un azalate, quedando muy delgada.

Se corta con’ cuchillo, caliente, de lu ligura, segtn
moldecito del sandwichs.

Sandwichs de perdiz =

Se compran brioches, segiin personas. (Se compran los
brioches en las pastelerias). Perdiz fria cocida con ali-
fios, salsa mayonesa. Se les saca a los brioches la tapita
y con mucho cuidado se les quita la miga v se rellenan
con la perdiz y revueltacon lasalsamayonesa. Se cubren
con la tapita y se ponen un momento al horno.

Canapé de anchoas

Pan de molde, mantequilla, anchoas, una o dos paltas
(segiin personas), sal, pimienta y dos huevos duros.
_Se cortan rebanadas de pan de molde, se le pone man-
fequilla, una capa de anchoas otra de palta~deshecha con
un poco de aceite, sal y pan molido. Se adornan formén-
doles una banda atravesada con tres pequefias hileras de
huevo duro bien picado y separando la yema de la cla-
ra. Iin una se pore una hilera amarilla al medio y una
blanca a eada lado, ofra blanca al medio y amarilla a los
" lados. :

Canapé de perdiz

Media perdiz para G personas, pan de molde, mante-
quilla, mostaza, salsa mayonesa. Se cortan rebanadas de
pan de molde (de leche) se les' extiende ‘mante-
quilla por encima, sobre esta un poco de mostaza y en
seguida una capa de perdiz picadarevueltacon salsa ma-
yonesa. Se adorna con perejil y claras picadas.

-
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Saud\vicllé de herros

Se necesita pan de wolde, mantequilla, mostaza y be-
rros molidos. Se cortan - rebanadas de pan de molde, se
les extiende mantequilla y mostaza por encima; sobre
esto se pone una capa de berros bien molidos, se tapa
con otra rebanada de pan que tenga mantequilla y mos-
taza, o bien a la mantequilla derretida se le pone zumo
de berros.

Canapé de jamon
|

Se tienen rebanadas de pun, se les extiende bastante
mantequilla, un poco de mostaza, en la mitad jamén y
en la otra mitad el queso, se pone un morento al horno.

Jamon cordon hleu

Se necesita jamon, colapiz y ensalada rusa. Se cortan
rebanadas de jamon bien delgadas y se acomodan den-
tro de un cartucho de papel para darles la forma de car-
tuchos. Se les pone por dentro sobre todo en las juntu-
ras para que se peguen bien, y una vez quese saque el
papel quede el jamon en laforma de un cartucho, que se
rellena con ensalada rusa. El papel se saca del cartucho
después que se rellena.

Se adorna con-jalea.

Ensalada verde

Petit-pois, dplo, espinacas, salsa mayonesa. El apio se
tiene rajado y bien estrujado,las arvejas hien rocidas; se
juntan y momentos dntes de servirlas sele agrega una
salsa mayonesa que se le ha dado color verde con zumo
de espinacas.

Ensalada rusa

125 gramos de anchoas, un coliflor grande, punta de
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espdrragos, arvejas, medio decdlitro de flageoletos, beta-
rraga. Todas estas legumbres se ponen a cocer separa-
das. Se estilan bien; no debe quedarle nada de agua; se
penen en una ensaladera pedazos de betarraga, las pun-
tas de los esparragos, las arvejas y las flageoletos. Se ali-
nan con sal, pimienta, aceite y vinagre.

Aparte se alifia ‘la coliflor.

Se prepara salsa mayonesa, se toma un molde que se
pone en nieve, en el fondo se acomoda una capa de co-
liflor y se cubre con salsa mayonesa, una capa de las
legumbres y se sigue haciendo lo mismo hasta terminar
con una capa de mayonesa. Se pone el molde en un lu-
lugar fresco, se vacia al momento de servirlo y se ador-
na con betarragas picadas.

Ensalada con mayonesa
]

Se cuecen aparte legumbres de diferentes clases, poro-
titos verdes, punta de esparragos, arvejas, zanahorias,
chicérea, dpio, betarraga. Se alifia todo junto, menos la
betarraga, es mejor agregarla a ltima hora.

Al servirla se mezcla con salsa mayonesa.

Sandwichs de lechuga

Se corta la miga en cuadres, se le extiende mantequi-
lla y mostaza inglesa y francesa, y sobre esto una hoja
tierna de lechuga. Vi

Se pica muy fina la lechuga tierna (tan fina como se
pica el perejil) se alifia, o mejor se rocia con aceite, y se
alifia con sal y pimienta.

Sobre el pan, que se ha puesto la hoja de lechuga se
extiende un poquito de esta lechuga picada sobre esto
ofra tajada de pan con mantequilla y mostaza.
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Sandwichs de pepinos

- Sobre la tajada de pan ppruLuLL con mantequlllay
mostaza se pone una tajada de pepino fresco y se cubre
con otra tajada de pan preparada de la misma manera.

Sandwiches de lengua

Al pan de molde se le quita la cédscara, se corta en
tajadas delgadas, se les pone mantequilla, y un poquito
de mostaza inglesa, y una tajada de lengua molida ali- |
fiada con sal y pimienta; se tapa con otro pedazo de pan
con manquilla, se junta muy bien y se le da forma cua-
drada o larga.

(Para éstos sandwiches se compra ptmm de lengua).

De salmon
Se hace como el anterior con pasta de salmon.
De queso suizo con herros
Se pican los berros muy finos, se les pone un poco de
vinagre y sal. Se coloca esto en una tostada de pan de
molde untado en mantequilla, y un poquito de mostaza
inglesa, se les pone una tajadita delgada de queso suizo
y se termina como los anteriores.

De paltas con pollo '

Se prepara el pan como se ha dicho, se pasa la palia,
se alifia con sal y pimienta y se le agrega pollo molido.

De crema de qgueso

Se hace una masa con una libra de harina y media



libra de mantequilla y una yema de huevo. Esta masa
ge une bien, se huslerea y se forman las galletas redon-
das untdndolas con yema de huevo dntes de meterlas al
horno. Cuando estin cocidas, se sacan, se dejan enfriar,
y se rellenan, con una crema muy espesa de leche, hari-
na de maiz, yemas de huevo y queso parmesano, encima
se le pone otra galleta, se juntan y se les espolvorea
queso Gruycere rallado.

Canapé de jamon con crema

Se corta el pan de molde sin céscara en redondelas,
se Lrie con mantequilla, se le pone una crema de leche,
harina de maiz, yemas de huevo y mantequilla; tiene
que quedar muy espesa. Se coloca un poco de esta cre-
ma en cada tostada de pan frito en mantequilla; en el
centro se le pondrd jamén muy picado y saltado en man-
quilla.

Se le espolvorea queso parmesano y se pone al horno
un ratito. Se sirve con mantequilla derretida aparte.

Ensalada

Se pone en una ensaladera trulas cortadas, corazones
de alcachofas cocidos, cortados, dpio picado, rabano pi-
cado, papas cortadas, cabezas de esparragos, algunos
champignones y colas de camarones, se alina con mayo-
nesa.

Ensalada macedonia

Se mezcla en una ensaladera corazones de alcachofas
cortados, papas finas, petit-pois, coliflor, porotos verdes,
esparragos, zanahorias, escabeches cortados; la comida de
las jaivas, langostas y camarones y clara de huevo duro
picado; se une esto con una mayonesa verde (ver salsas).
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Ensalada do papa alemana °

Be cortari papas finas, se le pone un poco de perejil
picado, se alifia con yemas de huevo duro deshecho con
tres cucharadas de aceite, sal, pimienta y aji y un poco
de vinagre. Se une ésto con las papas.

Busalada de fomates con pimienta

Se hace una ensalada de papas con tomale, pimienta
morrones espaiioles en conserva y aji verde, se revuelve.
bien, esto se alifia con lo anterior.

Ensalada de lechuga

Se le sacan ‘los cogollos a las lechugas, se ponen en
agua fria, se lavan y se secan muy bien en una serville-
ta, se alina como se ha dicho poniéndole huevos duros
partidos en cuadros.

Otra

Se hace la misma preparacion; para alifiarla se desha-
cen dos yemas de huevos duros con aceite, un poco de
mostaza, sal, pimienta y el jugo de un medio limoén.

F

Ensalada

Se cuece apio picado menudo, papas, puntas de espi-
rragos. Se une todo y se afiade pldatano cortado en roda-
jas, nueces peladas, naranjas peladas y picadas.

Se cubre todo con mayonesa no muy espesa.

Sandwichs de palfas
Sobre la tajada de pan, preparada con mantequilla y

mostaza, se le pone palta pasada y alifiada con sal y pi-
mienta.
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Saudwichs de sardinas con pallas

Se pasan las paltas y se mezclan con sardinas enteras;
se coloca esta mezcla sobre tajadas de pan con mante-
quilla y mostaza. -

Sandwichs de crema de queso

Se pesa harina y un poco méds de la mitad de mante-
quilla, se forma la masa y se cortan las galletas, se les
pone huevo encima al ponerlas al horno. :

Se rellenan las galletas con lo siguiente: se hace una
crema con leche y yemas de huevo, se le pone queso
Gruyere rallado y queso parmesano, si es necesario se le
pone sal,

Se deja la crema espesa, se rellenan las galletas jun-
tindolas de a dos como sandwichs.

Virutas de queso

Una libra de, harina, media libra de mantequilla, un
cuarto de libra de queso colorado, un huevo, salmuera
frfa, aji cayena.

Se forma la masa dejindola blanda, se deja repnsar
un rato; se uslerea y se extiende espolvoredndole harina
y queso rallado encima; se dan tres vueltas como masa
de hoja; se extiende de nuevo dejdndola muy delgada;
se corta en tiritas, se envuelve en un palito redondo un-
tado con manteqnilla, se pasan por huevo, se revuelcan
enseguida por queso parmesano rallado.

Se ponen al horno y se doran; al estar muy calientes
se sacan del palito para evitar que se rompan.
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GUISOS FRIOS
Aspic de paté de foie-gras

Se hace una jalea de carne del modo siguiente. Se ha-
ri un caldo con un pedazo de posta y zanahoria-

Cuando esté cocido, se cuela y se deja enfriar. Se le
agregan veinte hojas de colapez que se habrdn lavado
en agua fria, dos claras de huevo, una copa de jerez y
sal. Todo ésto se bate mucho. Cuando esté bien batido,
se pondra al fuego, se seguird batiendo hasta que hierva.
Cuando suelta el hervor, se retira del fuego, y se deja
un rato a fuego lento. Si no hay bolsa gelatinera, se co-
locan en una servilleta.

Se tendrd un molde en el hielo, cuando esté fria la ja-
lea, se colocard un poco en el fondo del molde; se le ha-
rd una decoracién con frutas y clara de huevo. Cuando
ésta esté cuajada, se le pondré en una redondela de paté.
. (Kl paté se cortard con un cuchillo muy afilado, alo an-
cho, en redondelas del mismo ancho del paté), en segui-
da una capa de jalea, se deja cuajar, se pone otra redon-
dela de paté, otra de jalea y asi hasta terminar. Se deja
en hielo una hora.

Se saca del molde y se sirve.

Costillitas de higado de ganso

Se toma un higado de ganso entero, sc corta en taja-
das, se le da la forma de chuletitas chicas, se cubre con
una salsa de chaud froid (ver salsas), se le pone a cada
chuleta un palito y una papillota de papel plateado, se
girve con jalea.

Cartuchos de lengua con creiia

Se cortan tiras a lo ancho de una lengua a la escarlata
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gc hacen cartuchos se pegan con una jalea muy espesa,
se ponen en hielo. Cuando estan hechos los cartuchos,
se pasa paté por el cedazo, se le agrega jalea muy espe-
. sa y un cuarto de litro de erema batida en el hielo.

Se llenan los cartuchos de lengua con este puré se le
pone en el centro una rebanada de trufa. Cuando ésto
esta cuajado se bafia con jalea que tiene que estar a me-
dio cuajar para que pegue. Se dejan por dos horas en el
hielo. Se arreglan con jalea. 57 :

Esparros en jalea

Se tienen moldecitos chicos para una persona. Se¢ ha-
ce una jalea de carne como se ha dicho al principio. Se
le pone en el fondo de cada molde un poco de jalea se
deja cuajar. Se tiene una salsa de mayonesa espesa a la
que se le pondra unas cuatro cucharadas de jalea muy
consistente. Se le pone un poco de esta mayonesa a los
moldecitos, se deja cuajar, se le ponen cabecitas de espi-
rragos que se habrdn alifiado sobre la mayonesa, y se
llenan los moldecitos con jalea. Se dejan una o dos ho-
ras en el hielo se sacan y se sirven con jalea al rededor.

Mayonesa de perdiz

Se sacan Jas pechugas y las patas se deshuesan for-
mando chuleta se pasa cada presa por mayonesa se colo-
ca al rededor de una fwente; se adorna con huevos du-
ros cortados en forma de tazas y rellenos con una ensa-
lada de espirragos verdes muy finita, alifiada con mayo-
nesa (se puede cambiar los huevos por corazones de
aleachofas) en el centro se le pone jalea picada.

Gallina rellena en jalea

Se prepara lo mismo que la de pavo. Cuando esti fria
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se cubre con una salsa chaud froi (ver salsas). Se tiene
un molde formando caja, en el que quepa la gallina y
sobre uno o dos centimetros para la jalea. Se pone este
molde en hielo, se le pone una capa de jalea, se colocard
la gallina o el pollo, en el cual tiene que estar la salsa
cuajada para ponerla en el molde. Se cubre la jalea y se
pone en hielo por dos horas. Se saca y se sirve.

Perdices en aceite

Se tienen perdices en vinagre por dos dias, al tercer
dfa se sacan del vinagre, se ponen en una cacerola, con
zanahoria, pimienta entera y. sal. Se cubren completa-
mente de aceite casi una botella. Se ponen a cocer en
fuego lento por cuatro o cinco horas. No se usardn
hasta el dia siguiente.

Chaud froid de perdiz o pollo

Se cuecen las perdices, se cortan las pechugas y se
formardn chuletas. El caldo en que se/ han cocido las
perdices se colocard, se le pondra un pedazo de mante-
quilla. Se deshacen dos o tres cucharadas chicas de ha-
rina de maiz en agua fria; estando bien deshecha la ha-
rina se le agregard el caldo, se revolverd constantemente,
cuando esté espeso se le pondrin tres yemas batidas; se
seguira revolviendo, cuando esté cocida la yema sc saca-
ra del fuego, se le pondran ocho hojas de colapiz des-
hecho en agua y hervido por cinco minutos, se unira
todo hien, se le agregardn dos cucharadas de crema de
leche gruesa, se dejard enfriar, se pasard cada presa por
esta salsa. Se pondrdn en hielo por dos horas, se adorna-
rin con jalea y se servirdn. P

Gallina rellena fria en jalea

Se deshuesa una pollona, se hace un relleno de carne
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de ternera, tocino, higado de ave. Se pasa todo ésto por
la maquina de moler, sele agrega sal, pimienta, nuez
moscada y trufas, se le agrega un huevo entero y media
copa de jerez. Se rellena la pollona con este relleno, se
cose con hilo, se envuelve en un trapo blanco, se
amarra bien y se pone a cocer con clavo de olor, zana-
horia.

Se deja cocer por dos horas a fuego, lento. Cuando
estd cocida la gallina se pone en prensa. Se cuela el cal-
do, se pone en una cacerola una cucharada de mante-
quilla y una de harina de maiz, cuando estd bien deshe-
cha se le agrega el caldo, 8 hojas de colapiz, 4 yemas de
huevo batidas, sal y pimienta. Se saca la gallina de la
prensa, se pone en hielo, se cubre con la salsa que debe
estar fria, se deja en hielo una hora y se adorna con ja-
lea de carne picada.

Sesos frios

Se cuecen los sesos después de pelados. Se sacan, se
ponen a enfriar, después se cortan en tajadas, se ador-
nan con toda clase de verduras, cocidas frias y alifiadas.
Se sirven con salsa mayonesa.

Sesos con alcachofas

Se sacan los corazones a lag alcachofas, se ponen en
agua con vinagre. Se cuecen, se dejan enfriar, se relle-
nan con mayonesa y encima se les coloca una tajada de

_sesos delgada, se adorna con la yema del huevo duro
pieado muy fino y perejil.

Jamdn a la jardinera

Se corta el jamén en tajadas delgadas, se coloca en
una fuente, se adorna con una ensalada rusa al rededor
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Se servird con una jalea de naranja a medio cuajar. Se
hard con naranjas dulces y una agria. No importa que
no quede muy transparente, tiene que quedar con todo
* el gusto a la naranja.

Paltas con pollo -

Se pelan las paltas, se parten por la mitad, se le saca
la pechuga de un pollo o gallina después de cocida, se
muele muy bien, se le pone sal, pimienta, se une con
la comida de algunas paltas y un poquitn de crema de
leche. Estando todo bien unido se rellena la palta con
esta crema y se le pone una tajada de trufa encima.

Paltas con crema

Se pelan las paltas, se cortan por la mitad, se les pone
~sal, pimienta y se llenan con crema batida.

Paltas con camarones

Se hacen como las anteriores, se rellenan con eolas de
camarones con mayonesa y se le coloca una cola de ca-
mardn sobre cada una. Se sirve con jalea muy pieada
rosada y blanea.

Paltas con ensalada rusa

Se hace la misma preparacién. Se hace una ensalada
con puntas de espdrragos, pedacitos de palta, jamén cor-
tado fino, dpio, trufas, anchoas sin espinas, lechuga, to-
do esto unido con mayonesa se rellenan lag paltas y se
sirve con jalea picada.

Corazones de alcachofas

Se sacan los corazones de las aleachofas se pagan por
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vinagre; se cuecen, se dejan enfriar, se les pone un poco
de palta pasada, alifiada con sal, pimienta y encima ma-
yonesa. Se sirve con jalea. :

Se cuecén los corazones de las alcachofas, se dejan
enfriar. Se pasa un poco de paté por el cedazo, se une
con un poco de crema, se le pone sal y pimienta. Se
rellenan los corazones de alcachofas con este relleno
y encima se le coloca una tajadita de paté, se adorna
con jalea.

Pierna de chanclio fiambre

Se tiene un pernil de chancho crudo, se lava con un
poco de agua con vinagre, se saca, se cubre con sal y se
deja asi por tres dias. Se saca, se mecha con tocino por
el lado del cuerpo y se mete al horno; una vez asada, se
saca, se le quita el cuero y se mete al horno un rafo pa-
ra que se dore. Se deja enfriar y se sirve fiambre,
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Crema china

Se baten 5 yemas con 3 cucharadas deaztcar molida;
se pelan 2 licumas y se pasan por cedazo.

Se ponen en una cacerola 2 tazas de leche con vaini-
lla, sin azuecar.

Se baten las claras como para merengue; se agregan
las Iicumas a las yemas y 1 cucharada de frutas confita-
das picadas fino; se unen con las claras poco a poco, y en
seguida la leche fria y 6 ho]as de colapez deshet,h'ls en
agua caliente.

Si se quiere, se hace con tostadas remiojadas en algin
licor. Se pone por capas tostadas y crema hasta llenar el
molde y en hielo por 1 hora.

Crema Moka

Se hierve 1 litro de leche con azicar y vainilla por 10
minutos.

En seguida se baten 6 yemas, se agregan a la leche

cuidando que no se corte. Se deja cocer 8 minutos a fue-
2o lento; despudés se saca sin dejar de revolyer hasta que
esté fria. En seguida se pasa esta crema por el colador
chino. Se baten las claras como para merengue, se afia-

.
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den a la crema, se revuelve bien y e agregan 4 cuchara-
das de esencia de café.

Cuando se quiere hacer en molde, se deshacen 5 hojas
de calapez en § taza de agua caliente. Cuando est¢ des-
liecho y tibio, se afiade a la crema, se enmantequilla un
molde, se le espolvorea azucar, se revuelye bien ei hati-
do, se vacia al molde y se enfria 2 horas en el hielo.

' Crema de chirimoyas
’ .

Se hierve ¥ litro de leche con aztcar y vainilla; seagre-
gan b yemas batidas. Cuando esté cocida, se retira y se
sigue batiendo hasta que se enfrie. )

Se agregan 6 hojas de colapez deshechas en un poco
de agua hirviendo, y 4 chirimoyas pasadas por cedazo.

‘Se ponen tostadas de bizcochuelo en el fondo de un
molde y a los lados, se remojan en leche, se vacia la cre-
ma hasta llenar el molde y se coloca 2 horas en ¢l hielo.

Crema Champaur

Se hace crema de 2 tazas de leche, azicar, vainilla, 4
yemas batidas, se cuece 5 minutos; para que no se corte
ce revuelve. Cuando esté fria; se agregan 2 -chirimoyas-
pasadas por cedazc y algunos pedazos y las 4 claras ba-
tidas. : :

Se deshacen 4 hojas. de colapez en un poco de agua
hirviendo, se une con la crema; se hate un rato, se vacia
en un molde con mantequilla y azicar molida y se deja
media hora en hielo.

Crema. con platanos

Se hierve 1 litro de leche con azicar y vainilla, raspa-
dura de limén. Se haten 4 yemas de huevo que se agre-
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gan a la leche cuando hierva y se deja 5 minutos a fue-
go suave.

Cuando la crema esté cocida, se agregan 4 cucharadas
de maizena deshechas en un poco de leche o agua. Se’
pone nuevamente al fuego, y cuando vaya a hervir, se
retira sin dejar de revolver.

Cuando la crema esté fria, se afiaden 2 platanos corta-
dos en tajaditas 3 cucharadas grandes de nueces pela-
das y molidas. Se perfuma esta crema con 1 cuchaladlta
de oporto, si se quiere.

Esta crema se vacia en un molde con mantequilla y
azucar molida y se pone el molde por 1 hora en hielo.
Después el postre se despega con un cuchillo y se vacia
en la compotera.

Crema Zarina

Se hace una alinibar con § libra de azicar 'y media
taza de agua. Se baten 4 ﬂlaras como para merengue. ¢

Cuando la almibar esté gruesa, se afiade a las claras.
Se pican 4 o 5 pldtanos, se agregan a las claras y se afia-
de } de litro de crema Chantilly batida.

Se deshacen 5 hojas de colapez en media tacita de agua
hirviendo. Cuando esté deshecho, se deja enfriar un po-
co, se agrega a la crema de pldtanos, se revuelve despa-
cio y se agrega raspadura de 1 naranja.

Después se vacia en una budinera y se pone hora y
media en hielo.

Al tiempo de vaciarlo, se pone el molde en agua tibia,
se despaga con el cuchillo y se vacia a la compotera.

Crema japonesa

Se pelan 2 ldcumas y se pasan por cedazo. Se tienen
tostadas de bizcochuelo, se rocian con 3 cucharadas de
cofiac 0 vino blanco. Se ponen en una sartén 3 cuchara-
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das de azucar molida para hacer caramelo y se acarame-
la el molde. Se coloca en el fondo 1 capa de tostadas y
otra de almendras molidas. En seguida se baten 5 hue-
vos enteros con 4 cucharadas de azticar molida se agrega
la licuma pasacda y la leche necesaria para el molde, ras-
padura de lim6n y vainilla. Se bate todo por espacio de
b minutos y en seguida se vacia al molde y se cuece en
el horno, al bafio-maria 4 de hora; después se deja en-
friar.

Se coloca en la sarten 1 cucharada de azdcar molida y
se hace un caramelo. Se agregan 2 tazas de agua, vaini-
lla, 3 cucharadas de aztcar entera y se deja hervir hasta
que espese. Se le pone media copita de cofiac o jerez. Se
vacia la crema del molde y se cubre con salsa.

Tartara

Cinco onzas de harina, dos y media de mantequilla,
cucharada y media de agua con una narigada de azicar.
Se uslerea y se da vueltas como para hacer la masa de
hoja por tres veces. Se pone en un molde especial para
esto untado con mantequilla. Se coloca en el horno con
la siguiente preparacién: un pocillo de leche con azticar
al paladar, hasta que hierva; dos y media onzas de miga
de pan se deshacen en la leche retirada del fuego, hasta
dejar una masamorra; se le ponen 12 almendras y 4 o 6
amargas, todas molidas, 2 yemas y las claras batidas.
Todo se une y se vacia al molde donde estd la masa y
se cuece todo junto en horno regular. Estando cocido, se
le pone por encima mermelada y almendras enteras.

Posire de claras

A 3 claras batidas como para merengue se les ponen
3 onzas de azucar hecha caramelo; ademés otras 3 onzas
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de azticar en polvo, 3 hojas de calapez deshechas en la
misma cacerola del caramelo con un poco de agua.

Se une todo y se vacia a un molde untado con un poco
de aceite. Se sirve con la siguiente crema: 2 yemas, po-
cillo y medio de leche, un poco de aztcar y vainilla. Es-
ta leche se hierve hasta que espese y se une al budin.

El budin se pone al bafio-maria hasta que esté cocido.

Chimbitos de espuma

Se baten 3 claras; cuando estén muy batidas se agre-
gan las yemas sin batir, 1 cucharada de harina de maiz;
se revuelve con cuidado lo menos posible para que no
haje el batido. |

Se vacia en moldes chicos untados con mantequilla;
se ponen en el horno y cocidos se vacian a la almibar
caliente. :

La almibar es de 8 onzas de azticar, vainilla. Se ador-
nan como los chimbos grandes.

Leche nevada
/
Se hace leche crema con azicar al paladar, yema de
huevo y vainilla; sin hervir para que no se corte.
Las claras se baten como para merengue, se echan
- por cucharadas a la crema hasta que queden hien su-
mergidas. En seguida se vacia todo junfo a la compo-
tera.

Duraznos al jugo
Se hace una almibar de regular punto con 1 libra de
aztcar y 1 litro de agua.
‘Se deja para el dfa siguiente.
Se llenan los frascos con duraznos cortados en tajadas
orandes, se les echa almibar hasta que queden completa-
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mente mojados. Se cietran los frascos y se ponen en agua
fria.

Se coloca la p"lll‘l en el fuego y se sacan los frascos
cuando el agua va a comenzar a hervir,

El tarro debe quedar muy cerrado.

Gomas de licuma

Una libra de azucar, una libra de licumas ralladas y
pasadas por cedazo, 9 hojas de colapez.

Se hace almfbar muy de punto y se agregan las lu-
cumas.

Se hierve hasta que espese; se retira del fuego Vv se
afiade el colapez remojado de antemano.

Se revuelve todo; se extiende sobre el msrmol que-
dando de 1 centimetro y medio de grueso. Una vez fria
la pasta se corta con moldes chicos de galletas y se les
espolvorea azticar molida,

Puré de damascos (Para helados)

Dos onzas de almibar de pelo y una de puré de da-
mascos. Se embotella y se lacra.

. Manjar hlanco con nueces

Tres onzas y media de leche, 1 libra de azdcar. Cuan-
do el manjar esté espeso, se agregan 25 o 30 nueces
tostadas y molidas. Se sigue dando punto y se afiaden 4
vemas batidas. Se deja enfriar un poco y ce agregan 4
claras batidas como para merengue. Se revuelve hien y
se vacia a la compotera. - -

Torfitas empolvadas

3 onzas de azticar, 3 de harina y 4 huavos. A las ye-
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mas batidas se les pone el aztcar, la harina y las claras
batidas.

Se mezcla todo sin revolver, se forman las tortas, se
rellenan con manjar blanco, se les espolvorea aztcar y se
colocan en el horno. '

Merengues duros

10 claras y 1 libra de azdcar molida se baten al res-
coldo o al bafio-marfa hasta que esten como para meren-
gue. Se forman merengues redondos de regular tamafio
sobre latas con papel. Se necesita horno frio.

Se bate con tajadas de limép.

Crema de naranjas (para tomar en naranjadas)

2 libras de azicar flor, 2 cucharadas de acido tartarico.

Se ralla el alpechin de 6 a 8 naranjas, se estruja en
un limén y se toman 2 cucharadas, las que se mezclan
con el jugo de las mismas naranjas.

Se une todo muy bien y se guarda en frascos de cris-
tal bien tapado. :

Almendrado para forfitas pinzadas

Se pesa tanto de azicar como de almendra molida. Se
hace la almibar muy de pelo. Cuando se quiere azuca-
rar, se retira y se deja enfriar un momento; se le agrega
la almendra y se pone de nuevo al fuego.

En seguida se saca y se le pone 1 clara batida como
para merengae, se vuelve al fuego y se le da punto has-

ta que no corra.
Fria la pasta, se pone sobre la tostada en bastante can-

tidad; se revuelcan en azicar y se pinzan.
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Tortitas para piilzar

24 huevos, las.claras muy batidas; se agregan las ye-
mas, media libra de aziicar y media de harina cernida.
Se une todo y se forman tortitas redondas o largas.

Huevo. mol para las tortitas

Una libra de azicar para 24 yemas. Se hace la almi-
bar muy de pelo, se deja enfriar un momento, se agre-
gan las yemas y se vuelve al fuego hasta que se vea el
fondo y no corra. Se le pone almendra molida o almen-
drado preparado para pinzar.

Se pone sobre la tortilla pasta como 2 centfmetros de
alto, se revuelcan en azucar y se pinzan.

Cuadraditos de huevo

Se hierven hasta que espesen 2 litros de leche cruda
con 2 libras de azucar. Se agrega 1 libra de almendras
muy molidas, 2 o 3 docenas de yemas muy batidas y se
le da punto hasta-queno corra ni se pegue en las ma-
nos. Se forma la masa y se corta en forma de cuadradi-
tos chicos, poniéndole encima fondant con vainilla y
colacmnes muy finitas.

Pasta con piiia y coco

2 tazas de plﬁa picada fina y 3 de jugo de la misma,
5 libras de azicar, se dejan hasta el dia siguiente que se
le da punto espeso de poder hacer una masa.

En seguida se agrega el coco muy molido y muy seco
y se une con la masa hasta dejar un fondant.

Se pueden hacer de distintos colores.

Se cortan largos, en forma de dedos y se adornan co-
mo se qulera .
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Cocada de naranja

Se ralla toda la naranja y se pone al fuego en una
bolsa de lienzo muy fino. Abajo de la cacerola se pone
un plato, se hierve hasta que quede como espuma; en
seguida se lava hasta que no tenga nada de espuma ni
de amargo. : -

A la libra de aztcar, libra de naranja.

Se hace la almibar muy de pelo, se le pone la naran-
ja y se hierve hasta que no corra. En seguida se le pone
dcido tartdrico, al paladar, se forman holitas chicas y se
espolvorea con azucar granulada. .

Flan de cozo

Se hace leche de crema con aztcar al paladar, 4 ye-
mas y las claras batidas como para merengue. Se le po-

ne un pufiado de coco rallado y se sigue como los de-
més flanes.

Postre de coco

Igual cantidad de azicar y de coco. La almibar se ha-
ce con la agua del mismo coco. Cuando esté de pelo, se
agrega el coco y 3 yemas batidas; se hierve hasta que es-

ese.
: Se colocan en una cacerola capas alternadas de coco y
dulce de castafias molido.

Las 3 claras se baten con 3 cucharadas de aztcar en
polvo. El postre se cubre con este betin y se pone al
horno.

Postre de coco

Se hace almibar de pelo con 4 onzas de azicar; se
- agregan 9 yemas muy batidas y coco rallado. Se pone al
fuego hasta que esté de pumto.
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Postre- con castaiias

Se hace leche de crema con vainilla y se agrega un
puiiado de castanias cocidas.

Postre con nueces

A una libra de aztcar se agregan 34 tazas de leche, 3
yemas, las claras batidas y un pufiado de nueces. Se ba-
te como manjar blanco.

Posire con nueces

Se hace leche de crema con 2 yemas, aztcar, vainilla

y un poco de harina.
Se agregan 4 claras muy batidas.

Postre de piiia

Nueve claras y una libra de aztcar se baten hasta for-
mar betin espes). Media pifia se le saca toda la dureza
y se parte en plumas finitas, se mezcla al batido y se va-
cia a un molde acaramelado y se cuece al bafio-marifa.

Naranias a la Macedonia

La naranja se parte por mitad y con mucho cuidado
se le saca toda la comida. En seguida las naranjas des-
pués de estar muy limpias casi transparentes se rellenan
con lo siguiente:

Se corta platano en pedacitos chicos, pedazos de lima
y naranjas sin hollejos, uva, duraznos;se le espolvorea
azticar molida muy fina y se le pone licor Kirsh.

Encima se cubre con jalea de frambuesa para adorno,
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Pastel de chocolate

Se baten cinco claras de huevo como para merengues;
se le incorpora media libra de azdcar molida y un cuar-
to de libra de almendras bien machacada. Se extiende
esta pasta en capas delgadas y redondas de mds o menos

15 centimetros de didmetros sobre latas enmantequilla-
das y espolvoreadas de harina.

Se cuecen en horno suave durante 15 o 20 minutos
hasta que estén lijeramente doradas; se dejan enfriar un
poco y se despegan cuidadosamente con un cuchillo. De-
ben salir 7 u 8 hojas; estando todas cocidas y completa-
mente finas se rellenan con la mezcla siguiente:

Se prepara una crema haciendo hervir un y medio de-
cilitro de leche enla que se deshace 2 onzas de cho-
colate; en seguida se le afiade 4 yemas batidas con 3 on-
zas de astcar molida, estando la crema cocida se retira
del fuego y se deja enfriar.

Se mezclan dos onzas de almendras tostadas y molidas
cuatro onzas de mantequilla fresca batida.

Se bate todo junto durante un rato y se rellena la tor-
ta con esta crema reservando un poco de ella para poner-
les por los costados.

Encima se le espolvorea bastante azucar.

Relleno de miel para torfas

A una libra de chancaca, seis onzas de polvo de bizco-
cho, nuez, chancaca, canela, clavo, naranja rallada; todo
ésto se revuelve y se deja enfriar para relleno.

Modo de hacer el polvo de bizcocho

Se toma un poco de harina y se revuelve con ague, és
to se soba poco y se uslerea muy delgado. Se pone al
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horno a dorar, en seguida se muele hasta que se forma
un polvo muy fino.

Tortas de cdé(aﬁas

Se cuecen castafias se pelan y se muelen, se pesa igual
peso de castafias y de azucar; esta se hace almibar con
vainilla y estando de punto se le pone la castafia procu-
rando que quede de regular espeso.

Se hace en seguida una cocada con igual peso de
azucar y de coco; a esta cocada se le ponen tres ye-
mas. ;

Se arregla en una compotera capa de tostadas de biz-
cochuelo rociadas con algin licor y una capa de puré
de castafias; se forma la torta alternando entre cada
capa de bizcochuelo una capa de castafias y otra de co-
cada. _

Se cubre encima con betiin; se dora al horno y seador-
na con castafias confitadas.

fiuevo mol exquisito

Se hace almibar de una libra de azticar; cuando esté
bien gruesa se saca, e deja enfriar y se le echan 18 ye-
mas muy batidas, se revuelve y se pone al fuego hasta
que pierda el gusto a crudo.

Si se quiere variar se le.pone dos onzas de almendra
molida, o bien coco rallado.

El punto mejor es cuando se ve el fondo de la cacero-
la y habiendo perdido el gusto a crudo.

Iiste huevo mol sirve también para rellenar torta.

Huevo mol para rellenar toria

A tres libras de almibar de punto de pelo, se le echan
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dos libras y media de almendras bien molidas, se revuel-
ve seguido para que no forme pelotones.

Se baten ocho yemas, se unen en seguida a las yemas,
‘poco a poco, se pone al fuego revolviendo seguido, se de-
ja hervir un momento, se saca y se deja enfriar.

Manjar hlanco cortado

Para ocho tazas de leche, una libra de azicar, se pone
a toda llama a hervir; estando de punto que se vea el
fondo y no corra, se retira de la llama y se deja subre la
plancha, sin movimiento ninguno.

Después de un rato se vacia en la compotera.

Manjar blanco con nueces

Una libra de azucar, tres pocillos y medio de leche, 25

nueces peladas y molidas, 4 huevos.
- Se hace un manjar blanco con la leche y el azicar; es-
tando un poco espesa se le ponen las nueces; se sigue
hirviendo y cuando esté de punto se le agregan las cua.-
tro yemas batidas,

Se deja.enfriar un momento y se le mezclan las cla-
ras bien batidas; se pone al fuego por dos o tres minu-
tos, revolviendo constante, se retira del fuego y se vacia
a una compotera.

Pirdmide de licuma

Cuatro onzas de azicar molida, cuatro onzas de man-
tequilla fresca y bien lavada, cuatro yemas, media vaina
de vainilla.

Se bate el azticar con la mantequilla hasta que esté
espumosa; las yemas se echan una a una y se ﬂlgne ba-
tiendo; en seguida se le afiade la vainilla, molida 5 0 6
licumas pasadas por-cedazo; se revuelve bien y se pone
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en una compotera, formando pirdmide. Al rededor se le
arregla una corona formada con un betun hecho con 2
clras; cinco onzas azicar y una hoja de colapiz.

En vez de betin se puede adornar con tostadas de
bizeochuelo.

Terron con azicar acaramelada

Media libra de azicar e acaramela y sobre el cara-
melo se hace el almibar. Se baten nueve claras, se une
el almibar poco a poco y se sigue batiendo hasta espe-
sar el betdn.

Pastel fin de siecle

Cuatro onzas de azdcar en polvo y otro tanto de man-
tequilla, ce bate hasta que esté espumosa; se le agrega
tres yemas, cuatro onzas de harina y se sigue batiendo
hasta incorporar las tres claras bitidas como para meren-
gue. Se vacia esta mezcla a un molde redondo untado
con mantequilla y se cuece en horno suave.

A un cuarto de litro de crema batida se le agrega vai-
nilla molida, azdcar, al paladar y hastante fresas ente-
ras. El panqueque se parte en ouatro hojas, se rellena
poniendo entre cada hoja una capa de crema y se cu-
bre encima y en los costados con un poco de la misma
crema, pero sin fresas. :

Postre delicioso

Se hace una cocada con tres yemas; se prepara un pu-
ré de castafias, rallando las castafias y con una almibar
con bastante vainilla.

Se coloca capa de castafia y capa de cocada, hasta que
se quiera, en seguida se cubre con un batido de meren-
gue, se Coloca al horno hasta que seque y en seguida se
adorna con castafias confitadas, ; :
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~ Crema de huevos

Seis yewmas se baten como para bizcochuelo, se unen
las claras muy batidas; se hace almibar de pelo con un
poco mas de media libra de azicar, y se vacia poco a
poco sobre el batido que se sigue, revolviendo hasta que
se enfrie.

Se sirven en vasitos o copas.

Huevo mol

. Media libra de aztcar se hace almibar de punto de
pelo, se afiade cuatro yemas batidas, cuatro onzas de al-
mendras molidas.

Se vacia a una compotera con tostadas de bizeochuelo.

Crema con fresas

Se pone en una fuente dos tazas de crema fresca, un
poco de vainilla y azdcar al paladar, ocho gramos de
colapiz deshecho en agua caliente. Todo esto se hate
mucho hasta que se una muy bien. Se arregla en un
molde por capas del batido y otra de fresas para llenar-
lo, asf se deja lo ménos cinco horas.

Grema Chantilly

Se hace un merengue de tres claras muy bien batidas
y 4 onzas de aztcar en polvo, se forman con este meren-
gue una rosca, polvoredndole azticar para que forme
costra; se pone al horno suave y se cubre con la siguien-
e ecrema:

Se bate medio litro de crema hasta que espese, y se
afiaden fresas pasadas o café cargado en almibar,
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Crema qe almendras

Se unta un molde con mantequilla y se rodea con
tostddas de bizcochuelo que también se le ponen al
fondo. :

Se hace una crema con una taza de leche, aztcar al
paladar, 4 yemas, vainilla y se deja enfriar.

Se baten 4 onzas de mantequilla con 4 id. de azicar
en polvo; estando como espuma, se une a la crema y se
le pone 5 onzas de almendras molidas. Se vacia al
molde, se tapa con tostadas y se le pone un plato en-
cima. -

Al dia siguiente se saca del molde.

Crema con nuez

Una taza de leche, doce nueces se ponen al horno
hasta que suelten el hollejo, se muelen y se ponen a
hervir en la leche con azucar al paladar, se forma una
crema con tres’ yemas de huevo. Las claras se baten
con fres cucharadus grandes de azticar molida y cerni-
da, se baten al rescoldo, dejando el betin espeso como
para merengue, se une con la crema que debe estar fria
y se sirve en vasitos o en compotera poniéndoles tos-
tadas encima.

Crema de chocolaie

Se baten cinco claras como para merengues, con ne-
dia libra de azicar molida y cernida; media libra de
chocolate se parte en pedacitos y se humedece con un
poquito de agua caliente para deshacerle los pelotones.
Se incorpora el chocolate con el betin y se vacia en
una compotera, se le ponen-tostadas encima..
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Crema de vino blanco

~ Se pone en una cacerola dos vasos de vino blanco
con media libra de azucar, habiendo hervido se retira
del fuego y se deja enfriar. Se baten siete yemas y es-
tando el vino un poco tibio se une a las yemas poco a
poco.

Se vuelve a poner al tuego y e bate sin cesar con
un molinillo para que haga espuma.

Iistando bien espumoso se vacia y se le aﬂarlen dos
cucharaditas de ron o jerez

Esta crema se sirve caliente.

Crema Rusa

Una libra de aztcar, ocho yemas se baten como para
bizcochuelo y cuatro claras como para merengues.

El azdcar se hace almibar de punto subido; se unen
los dos batidos y se incorporan con el almibar poco a
poco. '

El almibar se echard de hilito, sin dejar de revolver.

Butiin con nata

Se baten tres claras con media libra de azidcar hasta.
formar un betun, estando espeso se afiade un pocillo de
nata y se incorporan con el betun.

Se parten dos platanos en tajaditas delgadas y se po-
nen en una compotera y se vacia el betin encima.

Postre de crema o chocolate
Se hace una crema de cuatro yemas y taza y media de

leche con canela. Se arregla en una fuente una docena
de tostadas de bizcochnelo, un platillo de almendras o
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nueces chancadas y una copita de jerez o cofac y se va-
cia la crema encima. -
Las claras se baten con aztcar y raspadura de limén.
Para hacerla de chocolate se deshace media libra en
medio litro de agua y se hace hervir hasta que espese.
Lo demds como el de crema.

Postre con nata

Cinco claras, cuatro onzas de azticar, hecha almibar
de punto, una taza de nata sacinddle la leche y vainilla
molida.

Se baten las claras y se forma el betin con el almibar
de punto. :

Se arregla un molde con tostadas al rededor, se pone
el betin y la nata por capas, alternando una de betin y
otra de natas.

Se hace tres horas antes de servirlo.

Leche esponiada

A medio litro de leche se le pone media libra de azu-
car y se hierve con vainilla y cdscara de limén; se redu-
ce a la mitad, se mezclan cinco yemas muy batidas y se
deja hervir lentamente teniendo cuidado que no se corte
la crema, estando espesa se retira del fuego y se deja
cnfriar. :

Las cinco claras se baten y estando muy batidas se
mezclan con media libra de azdcar en polvo y se sigue
batiendo hasta que esté de buen punto. Se mezcla per- -
fectamente la crema con las claras y se pone en la fuen-
te que debe servirse, poniéndole una lata con brasas en-
cima 9 una altura suficiente para que la crema no se
pegue en ella y se pueda dorar.
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Posire con nata

Media libra de azucar, cinco yemas, un platillo de na-
ta. Se hace almibar de punto subido, se afiaden las ye-
mas muy hatidas.

Se pone a fuego lento; espesando se une la natalo
més seca posible § se vuelve a poner al fuego revolyien:
do seguido.

Postre con mermelada

Se baten cuatro claras como para merengues, se unen
cuatro cucharadas grandes y llenas de azticar molida, se
sigue batiendo, se afiaden dos cucharadas de mermelada,
se bate hasta incorporar la mezcla. Se vacia a un molde
acaramelado o untado de mantequilla o bien puede po-
nerse en fuente. g

Con las yemas se hace crema con leche y vainilla.

Leche con arroz amoldado

Se cuece arroz en leche con todo alifio, azticar al pala-
dar y se deja espesa. Se untan de mantequilla moldeci-
tos chicos se vacia en cada uno de ellos arroz y se ponen
al bafio-marfa para que se amolden.
~ ZSe prepara una crema con vainilla y yemas de huevo;
se vacia sobre cada moldecito y se sirven.

Puede hacerse en vez de arroz harina de maiz.

: Leche asada
Se cuece la leche con azuicar, canela. vainilla y cdseca-
ra de limén; estando bien hervida se le pcnen seis yemas
muy batidas, se revuelve un momeato, se retira del fue-
go y se mezclan las claras batidas, se une bien y se pone
al horno una fuente.



= 306 —

Leche en fuente

Se pone la leche al fuego con 6 onzas de azucar y vai-
nilla se hierve un rato, se cierne una libra de miga y se
echa a la leche bien caliente, se saca y se deja enfriar,
se cuela por un cedazo fino, se afiade un pedacito de
mantequilla dos huevos y cuatro yemas. Estando todo
unido se cuela y se mezclan las cuatro claras batidas, se
revuelve y se pone al horno.

Arroz con leche

Se cuece arroz en leche, se endulza al paladar y se le
pone para el gusto, ciscara de limén, clavo de olor, ca-
nela; poco antes de sacarla del fuego. se le ponen pasas
y e vacia én una compotera poniéndole encima tostadas
de bizcochuelo. Se hace almibar espesa, se le pone nue-
ces 0 almendras machacadas, se rocian las tostadas con
esta almibar y se pone al horno.

Tostadas con fresas

Se hace almibar espesa, se le pone en seguida fresas y
se hierve hasta darle punto. :

Se cortan tostadas sacdndoles la cascara,gse frien en
mantequilla, se colocan en una fuente y en ;seguida se
cubren con la compota de fresas, se sirven calientes.

2 Postre de castaiia

La castania después de cocide, se pasa por un cedazo
o maquinitas de pasar papas. Esto debe quedar seco
como harina; ep seguida se hace un merengue de tres
claras para media libra de azicar hecha almibar con vai-
nilla. La castafia se pone en una fuente, se cubre con el
merengue y en seguida se pone al horno para que dere.
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Chimbos

1 Para cada doce yemas una clars; se baten durante una
1074. e

Se vacian en seguida a un molde untado con mante-
quilla y cubierto con papel delgado.

Se tapa el molde poniendo sobre la tapa fuego y colo-
cando el molde al bafio-maria. '

Se saca del molde con cuidado que no le de aire para
1mpedir que baje. Estando frio se corta en biscochos y
se echan a una almibar clara, se hiervea hasta darle pun-
to a la almibar. Se dejan enfriar y se adornan con al-
mendra picada y guindas confitadas.

Chimhos econdmicos

Se baten cuatro yemas hasta dejarlas blancas; se unen
las claras muy batidas como. para merengues. Se unta -
un molde con mantequilla se vacia esta mezcla y se pone
al horno. .

Se hace almibar con media libra de azucar y vainilla,
sobre caliente se vacia en el chimbo antes que enfrie

Manzanas con almendras

Se pelan y se despezonan las manzanas; la parte de
arriba después de peladas se corta en picos, ddndoles la
forma de corona. Se cuecen poniéndoles azicar, agrio de
limén y agua, -

Se forma una pasta de almendras dulce; después de
peladas, se tuestan y s muelen dejando una pasta muy
fina. :

Se aclara la pasta con clara batida y un poco de azi-
car.

Se rellenan las manzanas con esta crema; encima se
los pone un granulado de hizcochuelo o castafia molida,
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(ue se rocia con un poquito de mantequilla derretida; y.
se pone al horno a dorar.

El almibar conjelada en que se cocieron las manzanas,
se pone en una compotera-y sobre esto se colocan las
manzanas.

Bufiuelos de manzana

Se pelan las manzanas y se cortan en rebanadas delga-
das sacindole las pepas, se pasa cada rebanada por
aguardiente con limén y azicar, se dejan destilar y en
seguida se les espolvorea harina, se ponen a freir hasta
que doren se sirven con azucar espolvoreada.

Bufiuelos hlancos

Se deshace un pufiado de harina de arroz en leche y
se cuece en poco fuego revolviéndole seguido, se le poine
azucar, ciscara de limon. Se deja enfriar y se hacen bo-
litas del {amafio de una nuez, se pasan por un batido se -
frien y se les espolvorea azucar.

Buiiuelos de crema

Se hierve leche con azicar y vainilla se le pone 3 0 4
yemas de huevo hasta hacer una crema y la harina nece-
saria, se hace como lo anterior. '

Manzanas amerengadas

Después de peladas, se les saca con un embudo la par-
te del corazén. 5 :

Se forma con éstas manzanas una compota; en segui-
da se ponen a enfriar. Se prepara una crema en leche
con almendras o nueces {ostadas, y vemas de huevo.

Se rellenan las manzanas con esta crema; con el almi-
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bar que se cocieron se¢ hace un wmerengon, sele pone
cascara de limon rallada.

Con un canuto se le echa a las manzanss el merengén,
formando algin dibujo. Se le espolvorea azicar y se
-pone al horno un momento a dorar.

Peras rellenas

Se asan las peras, en seguida se pelan y se les quita
con un cuchillo o cuchara todo lo del medio para relle-
narlas con la crema siguiente:

Se hace un almibar de pelo, se baten bien las yemas,
poniendo un huevo por pera; se une el almibar a las
yemas, fuera del fuego para que no se corten y se une
la comida que se les sac6 a las peras.

Se baten las claras con azicar como para merengues.

Se colocan las peras en la fuente o compotera que se
han de servir; a cada pera se le pone un merengue en-
cima y se ponen al horno suave a dorar.

Manzanas en a roz

Se quitan los corazones con el molde a doce manza-
nas pequefias, se tornean y se cuecen con almibar muy
clara; se forma una corona de arroz cocido en leche, den-
tro se colocan las manzanas formando pirdmide, se pone
una cereza en el agujero de cada manzana y se cubren
con el caldo de las manzanas, que se habrd colado por
el cedazo y reducido.

Peras con arroz

Se pelan algunas peras y se cuecen en almibar con un
poco de carmin liquido; se hace una corona de arroz y
se termina como se ha dicho en 'el articulo precedente.
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Damascos con arroz

Se cuecen en almibar, diez y ocho damascos que se ha-
bréan cortado en dos partes, quitindoles los huesos; se .
cuece arroz con leche, azicar y vainilla; se pone este
‘arroz formando pirdmide ,y se arma al rededor los me-
dios damascos, escalondndolos uno sobre otro; se pasa
por el cedazo el almibar, en el cual se han cocido los da-
masco, se reduce y con él se salsean los damascos y se
sirven.

; Betin con mermelada

Se baten seis claras con seis cucharadas de azucar, es-
tando de punto se afiade una cucharada de mermelada
de damasco, se incorpora todo muy bien y se vacia a una
fuente y se pone al horno. -

Tortilla de manzanas

Cuatro manzanas, ocho huevos. Lias manzanas se pelan
y se descascan, cortdndolas en seguida en tajadas delga-
ditas. Se les espolvorea azicsr molida y se coloca en una
fuente con un pedazo de mantequilla para que hierva
muy suave.

Debe colocarse en una sola capa y tenerse al fuego
hasta que empiece a dorar, anadiéndole pedacitos de
mantequilla a medida que se consuma. Al cabo de un
cuarto de hora se vuelve al otro lado.

Los huevos se ponen en la sartén y a los dos o tres mi-
nutos se une la manzana y aztcar al paladar, cuidaudo
que no queden muy a la orilla para ‘poder envolver la
tortilla.

Postre de castaiias

Se cuecen castafias sin cdscaras, cuando estdn = fifas
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les quita la pelfcula interior y se ponen al fuego en el
almibar clara. :

Se dejan asi en ‘el fuego hasta que se reduzca el al-
mibar y entonces se sacan y se pasan por un cedazo en
la misma compotera que se sirve. Debe caer como fideo
y se le da la forma de pirdmide. Al rededor se le pone
betun con vainilla o bien se puede bafiar la pirimide con
crema Chantilly.

Postre d_e almendras

Seis onzas mantequilla, seis onzas azicar, seis onzas
almendras tostadas y molida. Se bate la mantequilla con
el azicar, hasta dejarla espumosa, se afiaden las almen-
dras. Por separado se hace una crema, a dos tazas de le-
che, ocho yemas, una vaina de vainilla; se deja enfriar y
en seguida se une a la mantequilla que debe estar como
espuma. Se arregla un molde poniéndole tostadas al con-
torno y en el fondo. Se vacia la crema y se fapa con tos-
tadas, en seguida se pone en hielo.

Turrén con miel de abeja

A tresclaras batidas como para merengues se le pone
una libra de azicar hecha almibar mny de punto y un _
vaso de miel de abejas.

Se incorpora con las claras, se pone al rescoldo y se
bate seguido hasta que se vea el fondo de la cacerola y
no corra, Se saca del fuego y se bate hasta que se enfrfe.

Turrén de Mendoza

A una botella de arrope, una libra de azticar en polvo,
tres claras muy batidas, dgrio de limén, anis; se bate
todo bien hasta que quede blanco, el arrope se echa de
hilito revolviéndole seguido.
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Se pone al rescoldo sin dejar de revolver hasta que se
vea el fondo de la paila y esté bien espeso, que apenas
corra.

Turrén duro

(Quince claras de huevos, dos libras de azicar, una bo-
tella de arrope, nuez molida y raspadura de limén. El
arrope se pone a hervir con el azicar y se le da punto de
caramelos. Las claras se baten como para merengues, se
mezcla el arrope y se bate hasta que enfrie; se vuelve a
batir al rescoldo, hasta dejarlo bien duro, mientras mas
se bate mds duro se pone y mejor queda.

Antes de sacarlo del fuego, se le pone nuez molida y
raspadura de limon. i

Se vacia a un marmol untado con mantequilla y se
corta como alfefiique.

Turron de arrope

Una botella de arrope y una libra de azicar se pone a
fuego lento, habiendo hervido un poco se baja del fuego
y se bate; estando frio se le ponen cuatro claras batidas
y se vaelve a poner al fuego revolviendo seguido hasta
que se vea el fondo de la paila, si se quiere se le pone
anfs. :

Turrén de vino

Cinco claras se baten como para merengues, una libra
de azuicar y dos copas'de vino blanco o tinto, sin agua,
se hace almibar; si el vino es dulce se le pone menos
azucar, vainilla y las claras bien batidas. Todo unido se
sigue batiendo al rescoldo hasta darle punto; se retira del
fuego, se bate hasta que se enfrie.

Turcén de arrope

A un vaso de arrope se le echan tres clarag, esta se
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pone en una cacerola sobre un rescoldo muy suave y se
bate hasta que quede bien blanco y bien duro, al sacarlo
del fuego se le pone anis.

El arrope se prepara de la siguiente manera: Se hace
una lagrimilla bien dulce, se hierve y al soltar el heryor
se baja la paila del fuego y se le echa un pufiado de ce-
niza, se revuelve bien y se deja asentado hasta el dia si-
guiente que se cuela todo lo claro que queda encima y
se le da punto hasta que esté como una almibar gruesa.

Turron con uziicar acaramelada

Se acaramela media libra de azicar 'y sobre el cara-
melo se hace almibar. Se baten nueve claras, se unen
poco a poco a la almibar y se sigue batiendo hasta que
espese.

Turrén con leche

Media libra de azicar se hace almibar de punto su-
bido, se le afiade medio vaso de miel de palma; se baten
seis claras como para merengues, se mezcla el almibar
poco a poco y en seguida se pone al rescoldo para darle
puato, afiadiéndosele una taza de leche.

El punto debe verse el fondo y corre con despacio.

Huevo mol blanco

Una libra de azicar se hace almibar de punto subido,
se retira del fuego y poco a poco se afiaden seis yemas,
_se pone un momento al fuego para que se cuezan las
yemas. Las claras se baten como para merengues y se
mezelan con las yemas, afiadiéndole almendra o nuez
molida, se coloca de nuevo al fuego y se le da un ligero
hervor. :
Se vacia a una cowapotera que estard arreglada con
tostadas o pedazos de bizcochuelos, estando frio se adorna

con colaciéon muy fina.
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Turron de acrope

Una libra de azucar, tres tazas de crema o leche, un
palo de vainilla, seis yemas, diez  claras, una botella de
arrope y un poco de anfs.

Tl azicar se une al arrope v se hace hervir un poco,
se baten las claras como para merengues y se une poco
a poco el arrope. :

Se pone al rescoldo revolviendo hasta que espese y se
mezcla todo.

Tureén de chancaca .
~ Media libra de azucar, veinte centavos de chancaca y
cinco claras batidas. Se hace almibar de punto y poco a
poco se une a las claras, se revuelve seguido para que no
se corte; la chancaca se deshace y se hierve para que es-
pese y se une en seguida al betin. Se revuelve seguido
hasta darle punto.
Sustancia

Dos cogotes de cordero, una rodilla de vaca y una ga-
llina machacada, se hierve hasta que se deshaga; se le
saca la espuma gruesa, se cuela y se deja hasta el otro
dfa. :

Se le quita con cuidado, estando frio, toda la grasa de
encima y se clarifica con tres claras batidas, se pone a
hervir con canela, edscara de limén y ecinco libras de
azucar.

Se deja enfriar, y estando poco mds de tibio, se bate
hasta que se enfrie. '

Orra RECETA.—Una gallina, 30 centavos de hueso del
agarradero, otro de la cadera, se hierve hasta que se des-
haga la carne, se cuela y se deja hasta el dia siguiente
para que se enfrie, se desengrasa con cuidado.

Se pesa, a la libra de jalea 12 onzas de azicar, se pone
al fuego con canela, anfs, y vainilla si se quiere.
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El punto debe caer cuajado, se saca y se bate en la
misma paila hasta que blanquee. Se extiende en seguida
en un mdrmol, y estando oreada, se corta en bizcochos.

Jalea de patas

A dos patas de vaca crudas se les quita el cuero y se
_echan a cocer en una paila con un hueso del agarradero
y una gallina. Todo esto se hierve hasta que se des-
prenda la carne de los huesos, se le quita la gordura y se
cuela en un género tupido. Se clarifica con claras y jugo
de limon, se alifia con azicar, canela, vainilla y una co-
pita de jerez.

Se destila en bolsa de franela y se vacia al' molde.

~ Jalea para enfermos

Una gallina grande, 8 patas de cordero se hierven
hasta que se deshacen. :

Al dia siguiente se le quita la gordura y se cuela, se le
pone jerez, jugo de naranja, de limon, canela en .palo
clavo y pimienta dulce. :

Se clarifica y se cuela como ias demds jaleas.

"ofe
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VARIEDAD DE CONFITES
—“ v DULCES LIJEROS

(Como regla general, nunca se debe hacer dulce con
azlicar ordinaria, siempre debe ser de primera clase.

Bocadillos de dama a la frambuesa

Se parten seis huevos, separando las claras de las ye-
mas, se afiaden a éstas seis cucharadas de azicar y se
revuelve esta mezcla durante cinco minutos; se baten las
claras, y estando bien espesas, se mezclan con las yemas
y con tres cucharadas de harina para hacer la masa-
bizcochos; se va echando esta masa‘en hojas de papel, en
montoncitos redondos; se cuecen al horno, y cuando es-
tan cocidas se regu]aruan todos los trozos con un molde;
se cubren unos de ellos con gelatina de frambuesa o de
membrillo y se tapa con un trozo para formar el boca-
dillo de dama; se sumergen en un bafio de frambuesas,
que se hard de la manera siguiente: se forma una mezcla
de almibar espesa y zumo de frambuesa, dejando una
almibar de pelo; se deja enfriar, y después se trabaja el
almibar con la espdtula; cuando est bien lisa se pone en
una cacerola, se pincha cada bocadillo en una aguja
larga y se sumerge completamente en el bafio; se ponen
todos en una parrilla de alambre y se pasan dos minutos
por el horno.



Bocadillos de dama al chocolate

Se preparan los bocadillos, como acaba de decirse,
reemplazando la gelatina de frambuesa con gelatina de
manzana o el dulce que se quiera; se sumergen en un
bafio de chocolate, que se hara de la siguiente manera;

Se hace el almibar de pelo, se derriten a la boca del
" horno tres pedazos de chocolate y se mezclan con el al-

mibar, trabajando la mezcla con la espdtula; cuando la
mezcla esté bien hecha vuelve a ponerse al fuego y se
contintia revolviendo circularmente; se bafian los boca-
dillos y se termina, como se ha dicho, en el articulo pre-
cedente. _
- Oeservaci68.—Si el bafio estuviera demasiado espeso
se aclara con un poco de almibar m4s clara.

Biscoclios bafiados al café

Se hacen con masa de bizcochos en unas cajitas de
papel; se cuecen al horno, se dejan enfriar, se separan
del papel y se sumergen en bafio de café, como se ha
dicho para los bocadillos de dama a la frambuesa, (pag.
...... ), reemplazando el zumo de frambuesa con esencia
de café.

Chocolate a la crema

Se cuecen tres cucharadas de aziicar hasta la consis-
tencia de liga, afiadiendo la cuarta parte de una vaina de
vainilla y dos cucharadas de nata; se deja enfriar, se re-
tira la vainilla y se bate mucho con la espatula hasta que
el aziicar forme una pasta; se divide ésta en porciones
del tamafio de avellanas pequefias; se derrite en una eca-
cerolita el chocolate y la vainilla, afiadiéndole almibar un
poco espesa para que el chocolate tenga consistencia; se
gumergen las bolas en el chocolate una a una, se sacan



— 318 —

con un tenedor y se eolocan en un cedazo para dejarlas

enfriar,
(BSERVACION. —Tamblen se hacen estas bolas a la

crema de café, al caramelo, al kirsch, ete.

Cocada

Dos libras de azticar a la libra de coco; se hace una
almibar espesa de volar el pelo; se une con el coco y se
hace hervir cinco minutos; en segmda se forma la co-
eada, de la forma que se quiera, y se deja al aire hasta el

dfa SIgulente
Cartuchos

2 huevos, claras y yemas, 4 onzas de azicar y 4 de
harina. Se calcula que no quede muy espeso. Se vacia
por cucharadas a las latas extendiéndolas para que que-
den delgaditas. Después de cocidas se envuelven en los
cartuchos en el mismo horno.

Se rellenan con lo que se quiera.

Dulce de higos
Se pelan ligeramente los higos y se ponen un mo-
mento en agua hirviendo; se pasan al agua fria y des-
pués al almfbar dédndole punto como a los demds dulces
Bizcochos glacés
41 onzas de harina, 4 de azticar, 3 de mantequilla, 2
huevos, 1 cucharadita de levadura, % taza de leche y 2
onzas de almendras. Si se quiere, se rellena el centro
con mermelada da damascos y se bafian en glacé.

Bizcochos de hueyo mol

18 yemas y 1 libra de azicar. Se hace almibar muy



19

‘de punto y se agregan las yemas muy batidas. Se sigue
dando punto hasta que no se pegue en las manos. Se
vacia la pasta en'la mesa, se uslerea y ge corta en forma
de bizcochos.

Bizcochuelo enrollado

3% onzas de azicar molida, 24 onzas de harina, 3 hue-
vos. Se hace el bizcochuelo batiendo el azticar con las
yemas; en seguida se va agregando la harina y las cla-
ras bien batidas; se revuelve con cuidado de no batir y
se vacia a una caja de papel de 30 centimetros de largo
por 25 de ancho. ( .

(En vez de 3 claras se pueden poner 4 y queda més
esponjado).

Se cuece en horno regular y cuando estd de un boni-
to color dorado, se saca, se le despega el papel inmedia-
tamente, se le extiende un poco de huevo mol y se
enrolla a lo largo. '

Relleno

3 yemas, 1 clara, 2 onzas de almendra molida y 4 de
azicar. Se hace almibar de punto; se le agregan los
huevos un poco batidos; se pone de nuevo al fuego re-
volviendo sin cesar hasta que hierva. Se retira del fuego
y se le pone la almendra cuidando que no quede apelo-
tonada; se vuelve al fuego hasta que espese. :

Bizcochuelo inglés para toria

5 onzas azucar molida, 3 huevos, 6 onzas harina,
taza de leche, 1 cucharadita de polvo de levadura y ras-
~ padura de limén. Se bate la azicar con las yemas y un
poco de leche. Se sigue uniendo la leche, en seguida _la
harina y la levadura, las claras muy batidas se unen sin
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hatir. Todo se vacia a un molde untado con mante-
quilla.
Horno regular.

Biscochos glacés

Se necesitan 4 onzas de harina, 4 onzas de azicar
molida, 3 honzas de mantequilla, 2 onzas de almendras
molidas, 2 huevos, media taza de leche, una cucharadita
llena de polvos de levadura, raspadura rlehmon 0 vai-

nilla.

Se bate el azdcar con la mantequilla, se agregan las
yemas una a una; en seguida se va afiadiendo por peque- -
fias cantidades y alternativamente la harina mezclada
con la levadura y la leche; después de bien revuelto se
le echa la almendra y finalmente las claras bien batidas.
Se mezcla todo y se vacia en un molde cuadrado; se po-
ne al horno. :

Después de cocido y a medio enfriar, se parte por el
medio y se rellena con mermelada de damascos.

Se cubre encima con glacés de vainilla-y se corta en
tiritas del grueso de un dedo y, de 7 a 8 centimetros de
largo. ;

Merengues con crema Chantilly

Se necesitan 12 claras, una libra de azicar molida y
cernida.

Primero se baten las claras, dejédndolas tan espesas,
que se separen solas, en seguida se mezcla la azicar po-
co a poco y se incorpora todo muy bien.

Se forman los merengues grandes sobre papel y tabla,
cada merengue se espolvorea con azicar y se pone al
horno suave. Se bate crema cruda, y estando espesa, se
le pone vainilla molida.

Se rellenan los merengues con esta crema y se Juntan
de a dos.



Merengues con café

Se preparan los meréngues como los anteriores y se
rellenan con la.siguiente preparacién: Se hierve una ta-
'« za de café bastante cargado con siete cucharadas de azi-
car para hacer una almibar gruesa; se deja enfriar, se
mezcla esta almibar con nata bien batida y se llenan con
esta mezcla los merengues. '

Merengues crema de liicuma 2

Se prepara el merengue de la misma manera, cam-
biando el calé por crema de licuma.
~ La crema de Iticuma es la siguiente: Se bate crema de-
jandola espesa, se le pone un poquito de azicar y Iicu-
ma pasada. &

Caramelos de café

Se derrite una cucharada grande de mantequilla con
media libra de azicar molida que se dore, se le anade
una taza de calé cargado y dos de leche, se pone a fuego
vivo, se revuelve s6lo a un lado; para probar el punto,

se echa una gota en agua fria, se vacia sobre un mérmol

untado con mantequilla y se sefialan con un cuchillo.
Cocada de naranja

Para una libra de naranja, una libra y cuafro onzas
de aziear.

La naranja se ralla sin pelar, se pone en una holsa a
. cocer, estando sancochada, se saca de la bolsa, se lava
mucho hasta quitarle lo amargo, en seguida se mezela
con el almibar, que debe estar de regular espeso. Se le
dd punto como para la cocada de’ coco. Para variarla se
puede extender una capa de cocada de coco y encima
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otra de cocadd de naranja y se corta en forma de biz-
cocho.

Caramelos de café

Doce onzas de azicar, una taza chica de calé muy car-
gado y una cucharada grande de mantequilla derretida,
se une.todo y se hierve, se le afiade dcido acético.

Caramelos de chocolate \
Se deshacen dos libras de azucar en una cucharada
grande y colmada de mantequilla y se pone al fuego
hasta qre tome el color de miel; en cuatro tazas de leche
se deshace media libra de chocolate, se hierve hasta dar-
le el punto de mercocha y en seguida se vacia sobre mér-
mol untado con mantequilla.

-Bizcochos rellenos con crema moka

Seis yemas se baten con siete cucharadas (de las gran-
_des) de aztGcar molida y cernida, las claras se baten por
separado como para merengues. Se unen las yemas y
dos cucharadas y media de harina cernida. Se ponen al
horno regular, en moldes untados en mantequilla, se cor-
tan en forma de bizeochos, y estando frios, se rellenan

con crema moka o lo que se quiera.

Tortilas rellenas

~ Catorce yemas se baten con media libra de azticar mo-
, lida y cernida como para bizcochuelo, las claras se balen
cOomo para merengues y se unen a las yemas, se afiade
media libra de almidén y una cucharadita de polvos de
levadura. Se forman las tortitas por cucharadas en latas
untadas con mantequilla y sobre papel; se les espolvorea
azucar por encima antes de ponerlas al horno,
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Se rellenan con majar bldnco con coco o con wmajar
blanco cou arroz.

- Torfitas rellenas

Seis yemas se baten como para bizcochuelo con cinco
cucharadas de azicar colmadas, se unen las claras bati-
das por separado, se siguen batiendo, y al tiempo de
formar las tortitas, se mezelan cuatro cucharadas de chu-
fio cernido. Se untan latas con mantequilla y sobre papel

_delgado se forman las tortitas espolvoredndoles aztcar
molida, se ponen al horno regular.

Se rellenan con el siguiente manjar blanco:

Dos tazas de leche, una de azicar; se hierve hasta que
espese, se mezclan tres yemas muy batidas y cuatro
onzas de almendra molida muy fina, se le di punto y se
enfria. Se rellenan y en seguida se espolvorean de azucar.

Cajitas de yema

Para una libra de azicar 18 yemas y una clara; la
clara se bate por separado como para merengue; se une
con las yemas y se bate todo junto hasta que se pongan
blaneas; en seguida se vacia en cajitas de papel y se'co-
locan al horno tibio para que no se arrebaten. Estando

~ cocidas, se les saca el papel.

Yemas acarameladas

Docer yemas de huevos ge baten un poco con seis onzas
de aziicar molida; en seguida se ponen al fuego y se re-
vuelve para evitar que se pegue; se conoce el punto
cinando se vé el fondo y corre apenas; ce deja enfriar; se
forma bolitas como yema de huevo y al dia siguiente se
acaramelan como sigue:

A una libra de aztcar se le pone un vaso de agua y
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una cucharada de vinagre blanco; se hace almibar de
punto de pelo, se pasan las yemas por esta almibar y se
colocan sobre un mdrmol untade con aceite.

Datiles confitados

x -

Se le saca al datil la pepa y se rellena con lo sigviente:;

Para cuatro orizas de azidcar molida, media libra de
almendras peladas; se juntan ambas cosas y se muelen
en la piedra hasta formar pasta muy fina; en seguida se
rocia con licor kirch que alcance a tomar gusto.

La almendra al molerse debe estar hien seca.

Los détiles después de rellenos se confitan como las
yemas confitadas. 3

: Nueces confitadas

Se elijen nueces grandes y sanas, se parten con cuil-
dado.

Se hace una pasta de almibar batida con vainilla y dos
yemas de huevo.

Con esta pasta se rellenan las nueces, poniendo un
pedacito entre las dos y en seguida se confitan.

Se conoce el punto para la pasta, cuando vuela el pri-
mer pelo, se bate con la espatula hasta dejarla muy
suave y bien lisa.

Se confitan las nueces como las yemas.

Yemitas

Dos terrones por yema de la azicar Americana, dos y
medio por yema siendo aztcar Hamburguesa.

Se hace almibar de punta de pelo y se unen las yemas
hatidas.

Se acaramelan. Para una libra de aziicar un vaso de
agua, cuatro gotas de deido acético.
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~(iruclas rellenas

Se hace una pasta de almfbar batida con vainilla. a
pasta ha de quedar muy suave; para evitar que se apélo-
tone, es menester batir muy ligero y echar el almibar
poeo a poco y muy hiryiendo; el punto es cuando em-
pieza a volar el pelo. : :

-La espdtula debe estar muy limpia y debe batirse con
toda fuerza. ;

Se: parten las ciruelas por mitad y se rellenan con un
pedacito de esta pasta.

De la misma manera se pueden hacer dsdtiles, nueces,
higos, o lo que se quiera.

~Datiles confitados

Se le saca al détil la pepa y se rellenan con liicuma,
ya sea poniéndole un pedazo o-dulce de licuina.

Se confitan como los rellenos con almendras.

Para confitar, es indispensable ponerle a el almibar un
- poco de vinagre o cuatro gotas de dcido acélico.
Los confites se colocan en mirmol untado de aceite.

Fondant

Se hace almibar, cuando empieza a volar el pelo, ce
vacia poco a poco sobre el mdrmol y se bate seguido y
fuertemente con la espitula, hasta formar una masa muy
suave, cuatro gotas de dcido acético. '

A esta masa se le unen distintas cosas, ya hicuma pa-
gada, coco rallado, almendras o nueces ralladas, limén,
naranjas. :

Bl chocolate se une rallado y el café en esencia.
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(ocada eon huevo al horno

Una libra de aztcar a libra de coco; se prepara como
se ha dicho en el articulo precedente; se deja enfriar; se
afiaden ocho yemas muy batidas; se revuelve hasta unir
bien esta mezcla y se conserva muy tapada hasta el dia
siguiente, que se pone al horno en latas untadas de man-
tequilla o bien en cajitas de papel bafiadas de mante-
* quilla. :
Orejones confitados

Una libra de azicar hecha almibar de pdnto subido
ge deja caer sobre una clara batida como para meren-
gues. : ;

Se une con libra y media de orejones cortadog, se
mezcla todo muy bien y se vacia sobre una fuente,

(dscaras de naranjas

Se rallan las naranjas para sacarles el arpechin, se
cortan las cdscaras en tajadas, se les deja caer agua hir-
viendo, se les cambia agua tres veces y mds si es nece-
gsario hasta quitarles lo amargo. Se pesan las cdscaras, 4
la libra de cascaras, libra y media de azticar; se hace al-
mibar de regular grueso, se echan las cascaras y se dejan
hervir lentamente; antes que vuele el pelo se retira el
almibar del fuego y se bate hasta que blanquee.

Almendras confitadas

Una libra de almendras y otra de azticar; se tuesta la
almendra, se hace el almibar de punto de volar. Se bate
una clara como para merengues, después se echa en al-
mibar con las almendras, se revuelve bien; pero antes de
echar la clara se le pone una cucharada de alnibar para
que se vaya cociendo.
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Almendrado

Dieciseis yemas batidas, una libra de almendra mo-
lida, diez onzas de aztcar, canela y limén, Se forma la
masa con la harina necesaria, se cortan largas y se les
pone huevo por encima.

Gallelas' descocadas

Se elijen descocados o huesillos que sean 84108 y car-
nudos, se rallan con el rallador. /

Pa:a dos libras de descocados rallados, cuatro libras de
azucar; se hace almibar de un punto regular, se une al
descocado, deshiaciendo los pelotones, se hierve y se le
dd punto hasta que se vea el fondo, se saca del fuego; se
mezclan dos claras batldas y se sigue revolviendo hasta
que blanquee.

Se vuelve a poner al tuego; se conoce el punto cuando
se desprende del fondo con facilidad.

Se extiende esta pasta muy delgada sobre mdarmol o
tabla y estando oreados se cortan en forma de bizcochos.

Galletas de membrillo

Se cuecen los membrillos, se pasan por el cedazo; se
pesa una libra de azicar muy molida; se unen ambas
cosas y se bate hasta que blanquee. Se extiende en mar-
mol 6 tabla dejandole muy delgada.

Se deja orear por ambos lados.

Mazapanes

Se pelan media libra de almendras, remojdndolas el
dia anterior, se secan con un paiio y en seguida se muelen
hasta formar una pasta muy suave; se afiade poco a poco
media libra de azicar molida y ocho yemas batidas; se
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forma la masa dé a poco, echando por cucharadas y
uniéndole harina hasta dejar una masa suave. Se cortan
los mazapanes de distintas figuras, poniéndole a cada uno
un cordén formado de la misma masa. Se ponen al
horno, al dia siguiente se betunan-con un bett‘m claro
et,ha,ndoles un bafio ligero.
- Se rellenan con lo mgmente: tres libras de aztcar a la
libra de almendra, muy molida; el almibar se hace de
- bunto ‘grueso, se une la almendra y se le dd punto
(echando en un plato no pega), se sacd y se bate hasta
que enfrie. Se rellenan y ise adornan’ con colaciones
grandes.

(oronillas
Se forman de la misina masa, se cortan por tiras con

ruedecitas para que salgan con picos; se pouen las tiras
en latas, y empezando a dorarse, se sacan sobre caliente,

- yen la puertd del horno, se pegan las puntaa para darles

la forma de corona.
Se betunan ligeramente, pomendolc al betin un poco
de agua de goma.

(hancaquitas

Doce vasos de leche, seis vasos de aztcar, medio pan
de chancaca; se hace un manjar blanco espeso, estando
de punto, se saca del fuego y se mezclan tres -yemas ba-
tidas. :

Se vuelve a poner al fuego y cuando se vea el fondo
y no corre se forman ias clmncaqmtas sobre mdrmol un-
tado con mantequilla.

Chocolatitos con crema

Un cuarto de chocolate, cuatro o tres y medio panes
~ do mantequilla de cacao. Se pone esta mezcla en bafio-
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maria, y lo que hierva, que no debe quedar ni espesa ni

clara, se banan las siguientes bolitas: :
Se hace almibar con vainilla y se bate con la espatula.
Se forman las bolitas y se bafian con la- mezcla de

chocolate. '

Bombas : 3

A dos tazas de leche dos de agua, azticar al paladar,
cuatro onzas de mantequilla, se pone a hervir con val.
iilla hasta” que gaste; poco a poco se le afiade harina
hasta dejarla espesa, y después de cocida esta masa se le
deshacen los pelotones, afnadiéndole cuatro huevos sin.
batir antes que se enfrie y se bate con la mano.

Se unta una lata con mantequilla y se van poniendo
de a cucharadas y en seguida se pouen al horno muy ca-
liente. _ ; -

Se prepara crema Chantilly o leche de crema con vai-
nilla, se rellenan estando frias, y abriéndoseles con un
cuchillo la parte superior, se les pone aztcar molida o
almibar. :

Esto puede rellenarse con cualquier erema.

Ojarascas

Siete yemas se baten como para bizeochuelos y se le
pone la harina necesaria para una masa muy tierna, se
le afiade media cucharada de agua tibia, se soba mucho
hasta que la masa suene ronco.

Se cortan las ojarascas y s¢ pone al horno, en seguida
se hetunan. :

Betun para betunar

Seis elaras ge baten como espuma hasta que estén muy
espesas, se afiade poce a poco una libra de azticar hecha.
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almibar de punto de pelo, se sigue baticndo hasta que se
enfrie; si se quiere s¢ le puede poner dcido de limon.

Alfaiores de huevo

. Una onza de levadura se deshace con 24 yemas sin ba-
tirlas, se afiaden dos onzas de grasa derretida tibia y ha-
rina la necesaria para una masa blanda. Se soba mucho
y en seguida se cortan los alfajores y se ponen al horno.
Conviene mas dejar la masa hecha el dfa antes, cui-
dando que no'se pase de liuda para que la masa no se
ponga dgria. :

De esta misma preparacién se puede hacer torta, cor-
tando cada ojarasca muy fina, tan fina, que pueda traslu-
cirse la tabla. Se rellenan con miel o manjar blanco, como
se quiera.

Macarrenes

250 gramos de almendras y 355 id. de azdicar. Se mue-
len las almendras peladas y seles ponen 2 claras de hue-
vo, se aumentan las claras hasta obtener una pasta que
se pegue en los dedos; se une la aziicar y se sigue batien-
do con cuchara de madera. Se forman merengues sobre
papel en latas y se ponen al horno a secar. Si la pasta
ha quedado muy blanda se le pone mas aziicar molida a
fin de dejarla en el punto necesario.

Macarrones sencillos

500 gramos de almendra dulce pelada y 500 id. de
azicar. Se muelen las almendras con el azicar y después
de estar todo bien unido se vacia en una fuente y se afia-
den 5 claras sin batir, se revuelve hasta dejarla espumo-
sa. Se forman los merengues y se ponen en latas al horno.
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Macarrones de chocolate

250 gramos de almendras dulces, 260 id. de azicar en
polvo, 10 id. de azucar con vainilla, tres tablitas de cho-
colate rallado y 4 claras y media de huevo. Se procede
como las recetas anteriores. :

Cajitas de papel

Seis claras de huevo, una libra de aztcar; se haten las
claras muy -consistentes, se afiade el azucar hecha almi-
bar de puuto de pelo, se sigue batiendo hasta que enfrie.
Se le agrega 4 onzas de almendras chancadas. Se vacia
el batido en cajitas de papel y se pone al horno.

Merengues duros

Una libra de azucar cernida, 8 claras se bhaten hasta
que espesen, se conoce el punto si haciendo un merengue
queda parado. 3

Se le pone dgrio de limoén y se ponen en horno tibio
hasta que estén hien-cocidos. :

Chancaquitas

6 tazas de leche, 3 de azicar molida; se hace un man-
jar blanco bien de punto, en seguida se le pone una taza
de nuez y otra de almendras peladas y chancadas; se
hierve con esto un momento y se le afiaden dos yemas
medio batidas, se le da punto, hasta que echando un
poco en un plato, se seca.

Se forman como merengues sobre papel con mantequi-
lla 0 mérmol untado de mantequilla.

Alfajor alto de miel

Se baten 24 yemas, se les pone harina hasta formar
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masa blanda, 6 onzas de grasa caliente. Se soba mucho y.
ge forman ojarascas grandes de regular grueso, se pican
y se ponen al horno.. :

Rerneno.—Una libra de chancaca se [orma miel, y se
mezcla con media libra de galletas de agua molidas, nuez
machacada y cdscara de naranja seca al horno y molida;
se le'da punto y se deja ‘eniriar pararellenar los alfajo-
res. Sise quiere se le pone-clavo molido. :

Se rellena, poniendo de la mezcla entre cada ojarascas
hasta enterar tres. Istando rellenas, se aprensa y en se-
guida se cortan cuadros chicos.

Alfajoritos de huevo

- Se hace una masa de 6 yemas y 6 cucharadas de hari-
ua, se rocia la masa con pisco y se soba mucho, Se usle-
rea muy delgado, se cortan alfajores bien chiquitos y se
ponen al horno muy caliente. Después de cortados se
plean.

' Se rellenan con huevo mol o pasta de almendras con
almibar. 5

Alfajores de grasa

Libra y media de harina se une con media libra de
grasa quemada, bien caliente, v salmuera en agua hir-
viendo, una cucharada de vinagre. :

Se une la masa y se extiende delgada, se cortan las
ojarescas y al dfa eiguiente se ponen al horno nuy ca-
liente.

Revnexo.—Dos litros de leche, dos libras de azuear,
una cucharada de harina de arroz deshecha en leche para
que espesen ligero.

Brrin.—Cinco claras se baten, dejandolas bien espe-
sas, se le pone una libra de azicar hecha almibar de pelo
y se sigue batiendo hasta que se enfrie.
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Se rellenan las ojarascas con un poco de manjar blan-
co y en seguida se betunan-y se ponen al horno suave.

Castaiias confitadas

Después de pelar las castafias se echan de a 10 0 12 en
agua hirviendo para sacarles el hollejo y se van echando
en agua cocida con jugo de limon hasta completar 50; en
seguida se envuelven en linén una por una y se alarran
con un hilo grueso sin nudo para sacarlas con facilidad;
cn seguida se ponen a cocer en agua hirviendo hasta que
se ablanden. Una por una se prueba con un alfiler y es-
tando bien blandas se sacan y se ponen en una cacerola
con almibar delgada; se hierven un momento, se retiran
del fuego y se dejan en la misma cacerola para darles
otro hervor, la misma operacién se hace el tercer dia, y

~ estando el almibar gruesa, se retira del fuego y caliente

se les saca el linén y se ponen enun azafate. Se hace un
poco de almibar gruesa y se le echa encima.

Por cada 50 castafias una libra de azicar y un palo de
vainilla. :

(astafias confitadas haiiadas en leche

La castafia preparada en dulce se muele muy bien, se
forman bolitas y se pasan con almibar con chocolate.

Se deja el almibar del mismo punto de orear, se une el
chocolate, se baten y se pasan las bolitas una por una.

Tostadas oreadas

Se compran tostadas de las que venden en: papel; se
juntan de a dos, poniéndoles entremedio algun relleno;
yasea dulce de naranja rallada, huevo mol, manjar blan
¢o con coco o sin él.

Se orean con almibar batida.
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Caramelos con almedras

Se hace almibar con una libra de aztcar, se le pone vi-
nagre, y se le da punto de quebrar el pelo eun el agua.

Se tienen almendras peladas y tostadas, se unen a el
almibar, se vacia sobre unn marmol untado de aceite.

Se cortan sobre calientes.

Pasta de almendras para hacer figuras

Se remoja el dia anterior una libra de almendras, se
pelan y se muelen perfectamente en la piedra sin remo-
jarlas, hasta formar una pasta muy fina.

Para una libra de almendras, dos libras de azticar he-
cha almibar gruesa; se le pone la almendra y se saca
cuando esté como masa; se prueba en un marmol con
espatula y se hacen las figuras que se quiera.

Para hacer pasta rosada se le pone vinagre de rosu,
amarillo con yemas dulas o rallado de naranja en un
linoncito.

Caramelos de- clocolate

Se rallan tres tabletas de chocolate y se ponen al fue
g0 en una cacerola con doce cucharadas de azicar en
polvo, doce cucharadas de crema, una cucharada de man-
tequilla, una cucharada de miel de abejas y un poquito
.de vainilla.

Se deja hervir sin revolver demasiado, se conoce el
punto echando un poco de agua; si no se pega en los
dedos, es el punto necesario. Se vacia en un mdarmol
untado de mantequilla y se corta en cuadritos.

- Calugas

Un litro de leche, una libra de azucar en polvo, media
libra de mantequilla.

-
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Se pone al fuego la mantequilla con el aztcar, se dora
ddndole un color rubio, se une la leche y se deja hervir
hasta que se vea ol fondo de la cacerola” Se conoce el
punto echando una cucharadita en un vaso de agua fria;
s1 se pone duro es porque ya se debe sacar del fuego.

Se extiende sobre un mirmol con una espitula y se
cortan en pedacitos del tamafio que se quiera, con un
cuchillo: mojado en agua.

Para hacerlos de café se pone libra y media de café
tcstado, sin moler, a hervir por una hora en la leche que’
se necesita; si son de chocolate, la cantidad que se pone
para cuatro tazas.

Macarrones de nueces

Una libra de nueces, una libra de azdcar Hor fina, un
palito de chocolate, tres claras de huevo.

Se muelen las nueces con el aztcar, se le afiade el pa-
lito o tablita de chocolate rallado, en seguida las claras
que deben estar batidas como para merengues. :

Se une todo bien como una masa y se hacen peloton-
citos del tamafio de una cucharada de postre. Se ponen
en las latas bien separados. Horno regular.

Se despegan de las latas, cuando estén frios, con un
cuchillo.

Pasta en _iorma de peras

Media libra de azticar se hace almibar gruesa. Media
libra de almendras peladas y molidas, se unen a el almi-
bar estando frfas y seis yemas batidas.

Se pone esta mezcla a fuego lento; estando fria, se
amasa hasta formar masa suave; se forman peritas y se
revuelcan en canela molida.
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Cartuchos

Se muele media libra de almendras peladas, se deja,
una pasta muy fiha, se afiade cinco claras muy hatidas
y media libra de azicar molida.

Se une todo, se pone esta masa de cuadritos en latas
untadas de mantequilla y se pone al horno caliente.

Se forman los cartuchos en la puerta del horno en un
moldecito especial de lata.

Se hace almibar con media libra de azucar; estando
de punto, se le pone dos cucharadas de choeolate ralla-
do, se deja hervir un momento y se betunan los cartu-
chos por encima.

Se rellenan con crema Chantllly.

Maniar hlanco amoldado

Un litro de leche, dos libras de azticar, vainilla, cinco
yemas muy batidas y las cinco claras batidas como para
merengues. 2

Se hierye la leche con el azicar, se le pone vainilla;
se hierve hasta que se vea el fondo, se retira del fuego
v se afiaden las cinco yemas muy batidas; se vuelve a
poner al fuego, revolviendo seguido para que no se corte
el huevo; se ‘unen las claras batidas, se sigue revolviendo
al rescoldo hasta darle punto. =

El punte se conoce cuando apenas corre; se bate hasta
~ que se enfrfe. Se vacia en molde liso,

Camotillos :

A una libra y media de azicar hecha almibar de pun-
to se le anade una libra de camote cr)mrln y pasado por
el cedazo.

Estando de punto se sacan del fuego para enfriarlos.
En una tabla muy limpia se forman los camotillos y se
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secan al horno muy suave. Al dfa siguiente se sacan de
la tabla con un cuchillo caliente (para esta operacion se
necesita tener dos cuchillos en agua caliente), los dos
lados deben quedar secos.

Rosquitas de coco y almendras

Media libra de azicar se hace almibar clara, se le mez-
cla un coco rallado y se sigue hirviendo; habiendo espe-
sado, se le afiade un litro de leche, cuatro yemas y cua-
tro onzas de almendra molida; se revuelve todo sin dejar
de moverlo para que no se pegue cuando se vea el fon-
do, que la pasta no salte ni suene; se retira del fuego,
se bate un poco y antes que se reseque se saca por cu-
charadas sobre el mdrmol.

Postre de natas

Se cortan tostadas de bizcochuelv; se extiende sobre
ellas una gruesa capa de natas, y en seguida cualquier
dulece en montoneitos. Se baten 3 yemas con 21 onzas
de azicar, se agregan las claras muy batidas y se cubre
con esto las tostadas. Se ponen al horno.

Damascos confitados

Para cada libra de aziicar flor se toma 1 libra de da-
mascos; se colocan por capas en una cacerola y se dejan
hasta el dia siguiente para darles punto.

Duraznos en aguardiente

Se cortan en rebanadas duraznos de Zaragoza; se cue-
cen ligeramente en agua y se ponen en almfbar [ria. Al
dia signiente se les da un hervor, que se repite cada dos
dfas hasta dejarlos de punto regular.
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Se colocan en frascos, poniéndoles antes un poco de
aguardiente, y en cada frasco un palifo de vainilla, ca-
nela y clavos de olor.

Macarrones de la (Gassean

Se,muele } libra de almendras peladas y secas con 9
onzas de azicar y 3 claras sin batir. Cuando esté la pasta
bien unida, se forman holitas sobre papel y se colocan
al horno. i

Crema

Se hace un bizeocho en un molde que tenga el fondo
redondo, se hace hueco, y se remoja en leche. Se llena
con crema Chantilly. Ista se cubre con plitanos cor-
tados en pedazos y se adorna con la manga con erema
Chantilly también y frutas confitadas.

Postre de durazno

Tener duraznos en conserva y colocarlos en una fuen-
te, se les espolvorea almendras peladas y tostadas y
fratas confitadas. Hacer un almibar con tres cuartos de
azuicar y media taza de agua; cuando esté de punto, se le
agrega mermelada de frambuesasy de damascos y al
tiempo de servirla se le agrega marrasquino, se pasa por
el colador chino y se sirve aparte. Los duraznos se ponen
a calentar al horno.

Crema de chirimoyas

Se colocan en una cacerola 4 de litro de leche con
azucar y vainilla; se le afiade 5 yemas de huevo batidas,
cuando la leche esté cocida y 5 chirimoyas pasadas por
cedazo. En seguida se agregan 6 hojas de colapiz des-
hechas en un poco de agua. Se coloca frutas confitadas



en el molde y'se pone en hielo con bastante sal, por dos
horas.

Durazno cou crema

Se pelan duraznos, se parten en dos, se deshuesan y
¢ ponen a cocer con agua, azticar y canela, Se forma en
el centro de una compotera un cerrito de crema Chau-
tilly, al rededor se ponen los duraznos culiertos con
crema de vainilla y adornados con frutas confitadas par-
tidas en pedazos. Iiste postre se sirve frio. La crema de
vainilla se hace.con dos yemas, una cucharada de azu-
car, una taza de leche y raspadura de vainilla.

Budin

Acaramelar un molde, rociar con un poquito de cofiac
o ron, tostadas en papel (para 6 huevos una docena de
tostadas). Cortar en tajaditas platanos y manzanas. Se
coloca en el fondo del molde una capa de tostadas, otra
,de platanos, otra de manzanas, otra de miel de palma y
asi hasta llenar el molde, cuidando que la tltima sea de
tostadas. Se baten G huevos enteros con 3 cucharadas de
aziicar flor; se afiade la leche necesaria para el molde; se
vacia el batido al molde; y se cuece en el horno al bafio-
marfa. Se sirve con miel de palma o con salsa de cara-
melo. :

Arroz con jalea

Poner a cocer 4 libra de arroz en agua; en seguida se
le bota un poco de agua y se le agrega leche, aztcar,
vainilla. Ponerle gelatina de dulce de color rosada a un
molde como si se acaramelara y se decora con frutas
confitadas. Batir tres yemas con dos cucharadas de azu-
car flor, agregarle dos cucharadas de gelatina y el arroz
cocido se revuelve bien y se vacia al molde. Se pone en
agua fria o hielo,



Macedonia de frutas heladas

Se pican muy fino: pifia, plitanos, naranjas y limas;
ge agregan 4 o 5 cucharadas de azicar molida, 3 de hielo
muy fino. Todo se coloca en un bote. Si se quiere, se
agregan 2 copas de champafia o vino blanco; en seguida
se baten 3 claras como para merengue.

Se hace una almibar de  libra de azticar con un poco
de agua. Se ralla‘la mitad de la pifia. Cuando la almibar

esté de punto, se une al merengue y se le pone lu pifia

rallada. Se deja helar en el bote por media hora. Des-
pués el bote se da vuelta de costado, se adorna con mol-
decitos de gelatina de dulce y encima el merengue.

Duraznos Polacos

Los duraznos priscos, después de pelados, se parten
por la mitad. '

Se hace una almibar con 4 libra de azdcar y un poco
de agua. Cuando esté espesa, se le agregan los duraznos;
se dejan cocer 5 minutos, se sacan y se dejan enfriar.

En la almibar se ponen 2 cucharadas de curacao. Se
cortan 4 o 5 platanos en tajaditas'y 2 manzanas, se les
pone jugo de limén y 2 cucharadas de aztcar molida.
Se baten 4 claras como para merengues, se agregan 2
cucharadas de azicar molida. Las yemas se baten aparte.
Se colocan en una cacerola 2 tazas y media de leche con -
azucar y vainilla; se echan Jas yemas y se deja cocer b
minutos a fuego lento. Después de cocida, se saca y se
deja enfriar. Se agregan 2 cucharadas de esencia de
café; esta crema se mezcla con los duraznos. Se coloca
en un molde y se pone en hielo. Cuando esté medio
congelado, se le pone una capa de manzanas y otra de
pldntanos; se tapa hien con las claras y se pone en hielo
hasta que endurezca,
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Naranjas heladas

Se corfan las naranjas sacdndoles una tapita; se les
quita toda la comida con una cucharita. Se ponen en
agua fria y se vuelven a raspar. La comida se pasa por
cedazo. Se hace una almibar de una libra de azicar con
- 2 tazas de agua. Cuando esté de punto, se afiade el jugo
de Jas naranjas; en séguida se saca y se deja enfriar.

Se pasan por cedazo 3 platanos y 2 se pican finitos
Los pasados se agregan a la almibar. Se deshacen 5
hojas de colapez en un poco de agua hirviendo, se une
con la almibar y se le ponen los plitanos picados. Con
esto se rellenan las naranjas; se colocan en una fuente
con bastante hielo. Al tiempo de servirlas se baten 3
claras como para merengue con 3 cucharadas de azicar.
Se coloca en la manga de decorar; se hacen rositas para
tapar cada naranja y encima se pone chocolate rallado.

Bizcocho con Kirsch

Se baten 5 claras como para merengue; las yemas se
colocan en una cacerola con 4 cucharadas de azicar mo-
lida y 5 de chufio. Se coloca al bafio-maria y se bate hasta
que éspese. Este batido se une con las claras. Se enman-
tequilla un molde; se le espolvorea azticar molida, se
.vacia el batido al molde y se cuece 20 minutos en el
horno al bafio-maria.

Se hace una almibar con & libra de azdcar, 2 tazas de
agua, un pedazo de vainilla. Cuando esté de punto, se
le agrega una copita de Kirsch. Cuando el bizcochuelo
esté cocido, se cubre con la almibar.

Budin de manzanas

Se pelan 6 y se cuecen en agua hirviendo. Después se
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pasan por cedazo, se hace una almibar con 1 libra de
azucar y un palo de canela.

Cuando esté de punto, se le agrega el puré de manza-
nas. Se deja hervir 10 minutos, se le pone a,i jugo de un
. limén, se saca y se deja en‘riar.

Se baten b huevos eateros con 3 cucharadas de aztcar
wiolida, raspadura de limén y 2 tazas de leche. Se remo-
jan en cofiac tostadas de bizcochuelo. Se acaramela un-
molde, se coloca en el fondo una capa de tostadas, enci-
ma un poco del puré, después otra de tostadas, asi hasta
llenar.

-En seguida se vacia el batido al molde; se pone a co-
cer al horno, al batio-maria por 3 horas. Después se saca
y se deja enfriar. Se vacia y se cubre con la mermelada.
Si se quiere, se le ponen almendras tostadas y -molidas.

Budin escocés

Se cortan tostadas de pan de molde, se enmantequillan
y se ponen a remojar en 4 cucharadas de leche, raspa-
dura de limon y | cucharadita de cofiac.

Se acaramela un molde; se coloca en el fondo una ca-
pa de tostadas, un poco de frutas confitadas, pasas de
Milaga y asi hasta concluir. Se rocia con 2 cucharadas
de cotiac. Se baten 5 huevos enteros con 4 cucharadas
de azticar molida, se afiade la leche necesaria para el
molde, limén y vainilla.

La crema se pasa por el colador chino, se vacia al mol-
de y se cuece en el horno, al bafio-maria.

Se sirve con salsa de caramelo o crema de chocolate.

,. Budin Victoria
En un - molde acaramelado se colocan tostadas de .h'iz-
cochuelo y platanos hasta terminar, °
Se baten 4 huevos enferos con 3 cucharadas de azi-
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car, una taza de leche, raspadura de limoén, vainilla, Esto
se vacla encima de las tostadas y se pone en el horno,
al bano-maria.

Se sirve con salsa de caramelo o crema.

Budin arlequin

Se remojan tostadas 'de bizcochuelo en vino blanco
con raspadura y jugo de naranjas. ‘58 cortan tajadas de
platano y licumas.

Se hace crema con lltro de leche, azucar, vainilla,
5 yemas. Cuando esté fr:a se agregan 2 cucharaditas de
ron y la fruta picada.

En un molde enmantequillado se espolvorea azicar,
almendra molida, se colocan las tostadas, se vacia la cre-
ma y se cuece D minutos en el horno, al bafno-inarfa.

Se sirve con crema o mermelada.

Budin de piiia

Se acaramela un molde: A tres panes remojados en
leche y pasados por cedazo se agregan b yemas, pasas
de Mdlaga, 3 cucharadas de azucar, leche necesaria y 2
cucharaditas de Benedictine. Se vacia al molde y se cue-
ce al bafio-maria.

Aparte se hace almibar de $ de libra de azicar. Cuan-

“do esté un poco espesa, se agrega uha pifia rallada y se
hierve 5 minutos.

Se deja enfriar y agrega una copita del mismo licor

“que se ha puesto al budin. Se sirve con esta salsa.

Budin Princesa

Se hace manjar blanco con 1 litro de leche y £ de li-
bra de azucar.
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Tostadas de bizcochuelo se remojan en el licor que se
quiera. :

Se acaramela un molde y se coloca una capa de man-
jar y otra de tostadas. Se hace una crema con 5 huevos
enteros hatidos con 4 cucharadas de aziear flor, raspa-
dura de limon y vainilla; se agrega la leche necesaria
para llenar el molde y se rocia con un poco de licor.

Se pone en el horno # de hora.

Se sirve frio.

Budin de licumas

‘Se_ponen en una sartén 4 cucharadas de azticar moli-
da para caramelo y se acaramela el molde:

Se pelan 4 o 5 licumas muy buenas y se pasan por
famiz. :

Se baten 5 huevos enteros con 4 cucharadas de azicar
molida; se agregan las licumas, 2 tazas de leche, raspa:
dura de vainilla; se revuelve hien y se vacia al molde.

Se cuece en bafio-maria media hora. =

Se pone en una sartén una cucharada de azicar mo-
lida. Cuando sea caramelo, se agregan 2 tazas de agua y
media libra de azicar.

Se deja hervir hasta que la almibar espese, después
se retira y se perfuma con jerez o cofiac.

Se vacia y se cubre con la salsa.

Budin napolitano

Se acaramela un molde. El fondo se cubre con tosta-
das de bizcochuelo, una capa de chocolate rallado, ofra
-de tostadas hasta concluir. 2

Se rocia con 4 o 5 eucharadas de vino blanco.

Se baten b huevos enteros con 3 cucharadas de azi-
car molida, se agrega una cucharada de chocolate ralla-
do y leche necesaria para el molde.
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El batido se vacia al molde y se cuece media hora en
el horno, al bafio-maria.
Se sirve con una salsa de caramelo.

Pifia a la Emperatriz

Se corta en tajaditas; se agregan 3 cucharadas de azi-
car. Se hace almibar con % libra de azicar y vainilla,

Se hace una crema con 1 taza de leche, la azticar ne-
cesaria y 2 yemas de huevo. Cuando esté hecha, se deja
enfriar. Se hace un merengue con 4 claras de huevo y la
almfbar necesaria. Se pelan almendras, se cortan en pe-
dacitos y se tuestan un poco en el horno.

"~ Se cuece un poco de arroz en agua; se le pone almi-
bar.

Se pone en la compotera una capa de pifia, otra de
arroz, otra de merengue y otra de almendras y pasas de
Malaga. Se cubre con la salsa y se pone un momento en
el horno.

L ~ Chester cake.

Se haten 4 yemas con cuarto de libra de aziear moli-
da hasta que queden blancas. Se agrega | libra de
mantequilla un poco derretida, las 4 claras batidas, 2 cu-
charadas de almendras en pedacitos, 1 de harina de trig-

- go mezclada con harina de maiz, 2 cucharaditas de ron
0 marrasquino, 2 cucharaditas de pasas de Mdlaga.

Se enmantequilla el molde, se vacia el batido y se cue-
ce en el horno. Sy

BEn seguida se hace una almibar con i de libra azucar,
raspadura de naranja, limén y vainilla. :

Cluando la almibar esté de punto, se le afiade del mis-
mo licor que se le ha puesto al cake.

Se saca el cake del molde y se coloca sobre esta al-

mibar y se deja enfriar,
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Bizcocho real

Se baten 5 claras de huevo comno para merengue; se
agregan 5 cucharadas de azucar flor; en seguida las ye-
mas, 4 cucharadas de chuiio, 2 de harina de mafz, 1 de
mantequilla derretida, otra de chocolate rallado. Se re-
vuelve bien y ‘se vacia.a un molde enmantequillado; se
cuece 10 minutos en bafio-maria; en seguida se saca y se
pone & hora en el horno.

Cuando esté cocido, se coloca en la compotera, se le
espolvorea azucar flor y chocolate rallado.

Se hace una almibar con } libra de azticar y 2 tazasde
agua, un pedazo de vainilla. Cuando lraya espesado, se
le agrega § vaso de vino blanco y se deja hervir 10 ‘mi-
nutos. Se cubre el bizcocho con el almibar y crema
Chantilly.

s,
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POSTRES, HELADOS

Molde de damascos

Esto no puede hacerse mds que en moldes hermética-
mente cerrados, como los qne se emplean para los hela-
dos; se preparan cuatro tazas de puré de damascos, que
se ponen en una cacerola; se afiaden nueve cucharadas
de azticar en polvo y diez hojas de copalez que se disol-
verin en una taza de agua; se cuaja y se afiaden dos ta-
zas de crema Chantilly; se pone en el molde, cuyos mol-
des se untan bien de mantequilla para evitar que pene- -
tre en el interior el agua salada del hielo; se cincha per-
fectamente el molde con hielo machacado y sal. El mol-
de debe quedar enterrado en el hielo.

Este molde debe servirse completamente helado.

Molde helado de fresas
Se prepara como se ha dicho en el articulo precedente,
.reemplazando el puré de damascos por el puré de fresas
y se termina del mismo. modo.

Molde de pifia -

Se hace el molde como se ha dicho para el molde de
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damascos; se reemplaza al puré de damascos por puré de
pifia y se termina del mismo modo.

Carlota rusa de damasco

Se revista un molde liso con tostadas; se llena con una
bavaresa, que se hard con dos tazas y media de puré de
damasco; nueve cucharadas de azicar molida y diez ho
jas de colapez que se derretiran en media taza de agua,
echdndolo en el puré de damascos, se afiade siete tazas
de crema o nata batida para acabar de llenar el molde y
después se cubre la carlota con una tapa chata, sobre la
cual se amontona el hielo, se deja una hora en éste; se
saca y se sirve.

Budin helado

Se hace una crema con un litro de leche, doce onzas
de azicar, diez yemas de huevo y vainilla.

Se remoja con anticipacién en un vaso de vine Made-
ra, un pufiado de pasas de Malaga y otro de Corinto; se
sacan las pasas y con el mismo vino se vacian unas tos-
tadas de bizcochuelo con las cuales se rodea un molde li-
80 y con tapa; se vacia en él la crema a la cual se han
afiadido las pasas, se tapa herméticamente, para cuyo ob-
jeto se pone en la juntura de la tapa un cordén de man-
tequilla.

Se entierra este molde en hielo con mucha sal y un
poco de salitre durante seis horas, al cabo de las cua-
les debe estar cuajado.

7 Molde helado
Se pela mds de media libra de almendras dulces y
unas poquitas almendras amargas; se lavan bien y se
muelen de manera que formen una "pasta, a la que se
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afiadird siete tazas de leche hervida; se pasa por un tra-
po con presidn para extraer toda la leche y se pone en
una caceroly con diez yemas de huevo y nueve cuchara-
das de aziicar molida; se hace espesar, sin hervir, y se le
sigue dando vueltas a esta mezcla, faera del fuego, du-
rante cinco minutos; se pasa por el cedazo, se echa en un
molde cinchado de hielo y se congela trabajéndolo con
la espdtula; cuandola crema estd medio congelada, se afia-
den tres tazas de nata bien batidas y se continda traba-
jandola para que se hiele; si se ha llenado el bote de
agua, se le quita completamente y se cincha de nuevo
en el hielo y sal, se deja as{ durante dos horas y en se-
guida sesirve, cubriéndole con una capa de mermelada
de damasco.

Bavaresa moderna al café

Se derriten 16 hojas de colapiz con nueve cucharadas
de azticar y dos tazas de agua;se deja enfriar y se afiade
media taza o un poco menos de licor, crema de café; se
cubre un molde con una ligera de gelatina de crema de
café y se prepara una bavaresa como se ha dicho para la
bavyaresa de vainilla reemplazando la infusién de vaini-
lla con una infusién de café; se termina la bavaresa ha-
ciendo cuajar la crema como las anteriores, mezclindole
nata batida; se llena el molde y se eoloca en hielo.

Bavaresa moderaa con cacao fostado

Se derriten diez hojas de colapiz con nueve cucharadas
de azicar, dos tazas de agua y nna vaina de vainilla, y
se déja enfriar. Se tuesta poco mds de media libra de
chocolate, que se echa después en cuatro tazas de leche
hiviendo y se deja en infusién durante una hora; se po-
nen en una cacerola ocho yemas de huevo y se afiaden
nueve cucharadas de azicer mezclando bien las
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yomas, el aztcar, la leche y el cacao; se espusa esta mez-
cla al fuego, pero sin hervir y se pasw por el cedazo con
presion, se cuaja la bavaresa sobre el hielo y se afaden
cuatro tazas de crema Chantilly, que esfé bien batida; se
reviste el molde por dentro con una capa de gelatina de
vainilla; se echa la bavaresa en el molde y se coloca en
hielo. __
Se pone azticar al paladar

Pan de piiia

Se preparan fres tazas de puré /de pifia, que se hace
machacindo ésta y colocdndola por un cedazo; se coloca
en una cacerola doce cucharadas de azicar y tres tazas
de agua. Se ponen en infusién en agua durante un cnar-
to de hora, veinticinco hojas de colapiz, que se layvan y
se ponen en almibar bien caliente, moviéndolas con la
cuchara para que se derritan bien; se pasan por el ceda-
70 y se dejan enfriar, mezc]zindu]as con el puré de
pifia. .

Se arregla un molde liso con almendras y cerezas con-
_ fitadas que se pegan con un poco de colapiz derretido y

azucarado; se pone el molde dentro del hielo qiebranta-
do; se IIem con el puré de pifia y después se cubre con
una tapa sobre la cual se pone también hielo, al cabo de -
rlos horas se saca del molde y se sirve.

Pan de fresas heladas

Se hacen cinco tazas de puré de freeas o fratillas y se
afiaden seis cucharadas de azdcar bien con el puré; se
dividen 15 hojas de colapiz con una taza de aguay se
cuela cuando esté fria sobre el puré de fresas, ‘mezclin-
dolo eunidadosamente; se decora un molde liso con almen-
dras cortadas y peladas, se pone en el hielo y se echa el
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puré, se tapa el molde y se cubre de hielo; al cabo de dos
horas se saca el molde y se sirve.

(relatina con vino Champague

Se pone en una cacerola 23 hojas de colapiz, doce cu-
charadas de azticar molida, tres claras de huevo batidas
y aclaradas con cuatro tazas y media de agua y el zumo
de un limo6n; se pone al fuego, batiéndolo bien hasta que

rompa a hervir, cuando la mezela hierva, se retira de to-
do el fuego durante un minuto, se vierte en una manga
de franela y se yuelve a pasar de nuevo por la misma
hasta que la mezcla salga clara; se deja enfriar perfecta-
mente, y se afiade en seguida dos tazas de vino Cham-
pagne; se prepara un molde corr fratas cenfitadas; como
cerezas, ciruelas o damascos; se pone en €l hielo un mol-
de; se echa en él gelatina, se pone sobre esta capa de ge-
latina una capa de frutas mezcladas y encima de éstas,
- ofra capa de gelatina, y se continuia poniendo capas dé
gelatina y de frutas siendo la ultima de gelatina; se tapa,
se cubre bien de hielo y se saca del moide al cabo de dos
horas.

Gielatina de crema de Moka

Se preparan 23 hojas de colapiz, 12 cucharadas de
azlucar; el zumo de un limén, tres claras de huevo y siete
tazas de agua y se clarifica; cuando la mezcla estd fria,-
se le aniade una taza de (licor) de crema de cafe de Moka;
se pone en un molde en hielo, se llena con la gelatina y
se daja en el hielo durante dos horas; se saca del molde
y se sirve.

Orsrrvacion.—Si la receta que se da no qunnm‘:tl ara
lo.que es precizo. para llenar el molde, se afiadird agua
{iltrada para cempletar la cantidad requerida.

Esta obseryacion se aplica a todas las gelatinas,

:
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La azicar conviene ponerla al paladar lo mismo que
el licor.

Bavaresa a la vainilla
Se necesita crema Chantilly, huevo, vainilla, leche y
hielo. :

Se pone a hervir cuatro tazas de leche, cuando empieza
a hervir se le echa media vaina de vainilla tapando la ca-
cerola y se deja en infusién durante una hora; transcu-
rrido este tiempo, se ponen en otra cacerola 8 yemas de
hwevo y nueve cucharadas de aztcar, (o mejor al pala-
dar), cuando la infusién de la vainilla en la leche se ha

_hecho, se afiade esta a las yemas con azucar; se espesa
todo al fuego, revolviendo seguido; no es preciso que la
crema hierva, pero no obstante, la mezcla debe cubrir la
cuchara; cuando ha espesado bastante se retira del fuego;
se afiaden 15 hojas de calapiz, que se habran puesto en
remojo durante un cuarto de hora en agua fria; se saca
el colapez y se une a la crema; se pone al calor suficiente
para que se derrita y una vez derretido el colapz, se pasa
por un colador a una cacerola; se pone en seguida en
hielo, dandoles vueltas constantemente a la crema, para
evitar que se agrume. Cuando la crewna estd bien espesa,
se afiaden dos tazas y media de crema Chantilly, se mez-
cla bien y se llena el molde enteramente, poniéndolo en
una cacerola con hielo.

~ Si hay dificultad para sacarlo del molde, se sumerje un
momento en agua tibia o caliente.

_ Bavaresa de fresas o frufilla

Se exprime en un cedazo dos libras de fresas o frutillas
bien frescas; se pone esta colada en unafuente, se le pone
azicar al paladar; se derriten 17 hojas de colapiz con
una tazy de agua, revolviendo con una cuchara, derretido
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‘el colapez, se pasa sobre el puré de fresas o frutillas, por
el colador, revolviendo bien para evitar que agrume.

Se afiaden cuatro tazas de crema chantilly; se poue
cn el molde como la bavaresa o la vainillay se termina
la operacién de la misma manera.

Bavaresa de damasco

Se exprime en un cedazo dos libras de damasco bien
maduros, a los cuales se afiaden seis almendras, perfecta-
wmente peladas y molidas; azticar al paladar y 17 hojas de
colapez derretido, como para la bavaresa de fresas; se
concluye de la misma manera. (Véase Bavaresa de fre-
sas, pdgina anterior).

Budin helado

Se pelan cuarenta castafias, se lavan en agua hirvien-
do para quitarles la pelfcula interior, y cuando estdn hien
peladas se ponen en una cacerola con cuatro tazas de al-
mibar clara y una vaina de vainilla; se cuecen a fuego
excesivamente lento, y una vez cocidas, se pasan por un
cedazo; se ponen en una cacerola ocho yemas de huevo,
seis cucharadas de aztcar molida y cuatro tazas de leche
hervida; se hace espesar esta crema y se mezcla con el
pur€ de castafias; se pasa por el cedazo y se le afiade una
copita de licor marraquino; se lava y se pela menos de la
mitad de medis libra de pasas de Malaga, sin pepas; se
cuecen estas pasas a fuego muy suave en dos cucharadas
de ulmibar espesa y media taza de agua;se dejan enfriar;
se cincha un molde; se vierte en *él la crema y se hiela,
revolviéndola con la espiatula; cuando estd medio aconge
lada, se le afiade taza y media de nata_muy batida, y
una vez helada, se afiaden las pasas, bien estrujadas; se
ponen en el molde, se tapan y se untan las junturas con
mantequilla para evitar que penetre el agua; se cincha
L]
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el molde en el hielo y se deja helar durante dos horas;
se hace una salsa de la manera siguiente: 8 yemas de
huevo, tres cucharadas de azicar y taza y media de le-
che hervida; se retira del fuego y se le sigue reyolviendo
durante tres minutos; se pasa por el cedazo, se le afiade
una copita de licor marrasquino, poniendo este salsa en
el hielo con sal, para que ésta se enfrie, pero sin conge-
larse; se saca el molde y se sirve la salsa aparte.

Ponche a la romana

Se hace aimibar clara de una libra de azucar, se le
pone estando fria, zumo de limén, vino champagiia, un
poquito de cogiiac, tres claras batidas y un poco de rou.
Se pone a cuajar dejandolo no muy duro.

Se sirve en copitas especiales.

Arroz helado

Se cuece arroz con leche y vainilla; se hace una cre-
ma con seis yemas y un poquito de harina de maiz, se
mezcla el arroz con est’t crema y estando frio se pone a
helar. . _

Iistando a medio cuajar-se mezclan guindas conlita-
das, cuidando de no dejarles nada de aztcar. Al seryirlo
se cubre el arroz con sorbete de guindas.

Al arroz y a la crema se le pone uzticar.

Bavarois de licuma

Se hace una crema con leche y tres yemas de huevo,
se deshace colapez y se une a la crema al sacarla del fue-
go0. Se pasan por el cedazo seis licumas y se unen a la
crema; se baten las claras y se incorpora con la erema,

Se vacia esta mezcla al molde y < pone a enfriar en
hielo

Sl se quiere variar se girve con salsa crema con hicuma.



ER T

Jalea de arroz,

Media libra de arroz se lava en dos o tres aguas, 5
muele en la piedra y se le afiade, al molerle, tres o cua-
tro vasos de agua, en seguida se cuela en un limén muy
fino la leche que ha exprimido; se hierve hasta que pe-
gue en los dedos, se alifia con azticar al paladar y se va-
cia_en el molde, se pone en hiclo para que cuaje.

Estando en el fuego, se revuelve constantemente, si
se quiere se le agrega canela y caseara de limon.

Se sirve con miel de palma.

Espuma de fresas

Se hace almibar con una libra de azucar y medio vaso
de agua; se baten cinco claras; poco a poco se le echa
almibar y se le sigue batiendo hasta que enfrie. Se saca
el jugo de un plato colraado de fresas, se une al betin y
a mas media onza de colapez dISUG]uO en media taza de
agua hirviendo.

Crema fricolor

Se dividen tres iguales cantidades de crema cruda, se
bate cada una por separado, estando espesa se le une
azucar al paladar; a una parte de la crema se le pone
esencia de café, a otra parte fresas pasadas y Ja wltima
ralladura de limon v si se quiere un poquito del jugo.
Todo esto se vacia a un molde poniendo primero la de
limon, en seguida la de fresas y por ultimo la de café.

Se pone en hielo,

Diplomatico. helado

Se forma una erema con dos tazas de leche, aztear al
paladar, vainilla y tres yemas hafidas;<se retira la crema
del fuego y se anaden cuatro hojas de colapez.
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Se arregla en el molde de la siguiente manera: una
capa de lmcoclluelo se 10cia con rom 0 cofiac, una capa
de dulces confitados picados y otra de crema. Esta opé-
racion se repite hasta que se llena el molde, dejando la
tltima capa de crema.

Se sirve este budin con salsa ecrema con dulees confi-
tados picados menudos.

Bavarois de vainilla

Tres onzas y media de azucar, tres tazas de crema o
leche, un palo de vainilla, seis yemas, cuatro hojas de
colapez. £e hierve la azticar con laleche y la vainilla, se
deja enfriar, se afiaden las yemas batidas y se pone a
fuego lento revolviendo seguido hasta que espese.

Se le pone el colapez disuelto en un oquito de agua
se incorpora y se pone a enfriar.

Jalea de limon o narania

Para una taza de agua cuatro hojas de colapez, un pa-
lito de canela, clavo de olor (esto es segun el gusfo que
se quiera) jugo de lim6n y cascara de huevo para que
corte. ;

Se mide el molde y segin las tazas que contiene el
molde, son las hojas de co]ape,s que se le pone.

Se pone un rato al fuego para que se deshaga el cola-
pez, en seguida se pone a enfriar y estando 110 se 1mez-
clan dos claraq a medio batir; se revuelve y se pone a un
fuego activo para que no se demore en hervir, mientras
esté en el fuego no se puede revolver. Cuando principia
a_hervir se le hecha un poquito de agua fria para que
clarifique, se le dd un segundo hervor y en seguida se
saca del fuego. Se tiene una franela de lana, se_ cuela el

caldo con C‘L‘lld‘ldo echando de a poco en la bolsa_ Se lle-
nan los moldes que deben ser de lata, se adornan como.
se quieran. Para sacarlo se mete el molde en agua tibia
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Narasias con crema

Se elijen seis naranjus iguales, de cdscara gruesa; a
cada naranja se le forma una tapita del tamafio de un
peso fuerte. Con cuidado de romperlas, se le saca la co-
mida y se rellenan con la siguiente jalea:

El jugo de las naranjas; tres claras de huevo, un cuar-
to de litro de agua, azucar al paladar, 20 gramos de co-
lapez. Se clarifica la jalea, se cuela, se llenan las n aran-
jas. Se cubren con crema batida, con un poquito de ra-
lladura de naranja en vez de vainilla, o dcido de na-
ranja. -

Después de clarificada la jalea se le pone algtin licor.

Bavarois de fresas

Se baten cinco yemas con 175 gramos de azicar moli-
da y una cucharada de chufio. Se afiaden cuatro decili-
tros de leche y 12 gramos de colapez, se pone'al fuego
revolviendo seguido para impedir que hierva; se pasa
por el colador, se unen 150 gramos de puré de fresasy
ofro tanto de crema batida.

Se vacia esta mezela a un molde untado de mante-
quilla. Se pone en hielo.

Pifia al Emperador

Se corta la pifia (dejando, la corona), se hace compota
~ cortdndola muy delgada. Se hace leche crema con vai-
nilla o lo que se quiera.

Se arregla por capas en la misma pifia, una de crema
y otra de pifia, siendo la ultima capa de crema. Se le
pone el mismo granulado de bizcochuelo eon un poquito
de mantequilla. : ,

Al jugo que ha quedado de la pifia se le pone una
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yema de huevo y dos claras batidas como para meren-
gues y se une a la pifia.

Jalea de durazno

~ Sepelan cinco o seis duraznos maduros grandes y
sanos, se-parten en pedazos y se colocan en un vaso o
frasco de cristal, se bafian con 7 u 8 decilitros de almibar
fria a 25 grados, se tapa el vaso y se deja la frufa en
infusién una hora en un lugar fresco. Se cuela la almf-
bar y se afiade el jugo de dos naranjas y de limones y
una pisca de ralladura. Se cuela todo y se mezclan 50
gramos de colapez clarificado, se prueba la consistencia
de la jalea estdndo todo unido. Se pore por capas en el
molde alternando cada capa conlos pedazos de duraznos.
Se tiene cuidado al sacarla que esté muy cuajada.

Jalea de jugo de cuatro frutas

De un pufiado de fresas, de frambuesas, grosellas y
otras tantas cerezas, se saca el jugo y se mezcla con el
jugo de dos naranjas, dos limones un poco de corteza, H0
gramos de colapez clarificado y el almibar necesario, se
t"ipfl y se pone en hielo,

Jalea de framhuesa

Se pasa frambuesa por el cedazo para extraerle el jugo,
se afiade el jugo de 2 limones y 2 naranjas, 50 gramos
de colapez o bien gelatina clarificada fria y almibar la
necesaria. Se llena el molde alternando jalea y frambuesa
entera hasta completar el molde. Antes de sacar toda
jalea se pasa por agua caliente.

Jalea de fresas

Se pone en una fuente 300 o 400 gramos de fresas



muy frescas, se muelen con 7 u 8 decilitros de almibar
“fria con vainilla a 26 grados; se tapa la fuente con un
papel y se pone al hielo; se deja esto dos horas en efu-
sién y en seguida se pasa por un colador fino y se anade
el jugo de 2 naranjas y 2 limones y 60 gramos de co-
lapez clarificado, se ve la consistencia en un molde. Se
llena el molde por capas alternando la jalea con fresas
frescas.
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FTORTAS Y REITENGOS

Torta moka

Media libra de mantequilla, se bate con media libra
de aztcar hasta formar crema, se afiaden 3 yemas y se
sigue batiendo, si hubiese espesado demasiado se le pone
un poquito de leche y tres cucharadas de café bien tinto.

Se forma la torta con tostadas de bizcochuelo por
capas, alternando el bizcochuelo por crema y dejando la
ultima capa de crema.

Se tuestan almendras peladas y se machacan, en se-
guida se espolvorea la torta hasta cubrirla.

Torta de crema conm nuez

Se prepara la crema Chantilly afiadiéndole nuez tierna
pelada.

Se arregla en la compotera por capas y se cubre con
" crema.

La crema Chantilly se prepara de la siguiente ma-
nera:

Crema cruda se bhate hasta que espese, cuidando que
no se corte, se le pone un -poquito de aztcar.

Conviene batir la crema con batidor de alambure.
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Crema para rellenar bizcochuelos o forfas

CUnco yemas, una cucharada de chufio, azicar al pa-
ladar y una taza de leche; se cuece todo junto, cuidando
de que las yemas no se corten; se retira del fuego, se
enfria batiendo seguido y uniendo poco a poco media
libra de mantequilla y un poco de café.

Torta de panqueque

El peso de seis u ocho huevos con céscara, igual canti-
dad de azucar, mantequilla y harina.

Se cortan redondelas de papel del ruedo de la compo-
tera y se untan en mantequilla, se extiende un poco del
batido sobre el papel y se pone al horno.

Se rellenan en seguida con manjar blanco o merme-
lada por capas.

Torta de almendras

Se bate media libra de mantequilla con media libra de
azdcar en polvo hasta que esté como espuma; se mez-
clan nueve yemas, una por una, y seis claras batidas por
- separado, media libra de almendras ralladas, un cuarto
de libra de harina, todo unido se bate mucho.

Hste batido se cuece al horno en latas redondas y muy
hajas para que salgan bastantes hojas. Las latas se untan
con mantequilla; se rellena la torta con lo que se quiera.

Torta con crema

Se prepara como la Sara Bernhardt. Se cubre con cre-
ma cruda batida bien espesa, en vez de ponerle mante-
quilla, con un cuchillo se_extiende almendra tostada ma-
chacadas, : '
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Torta de nuez

Siete yemas y dos claras se baten mucho con media
libra de aztcar, se afiaden dos onzas de harina, media
libra de nuez molida en la piedra, sin quitarles el hollejo,
la cuarta parte de una cucharadita de amoniaco deshecho
en dos cucharadas de agua hirviendo.

Se incorpora todo ésto muy bien, en seguida se vacia
por cucharadas en latas (especiales para tortas, con bordo)
untadas con mantequilla, y se ponen al horno.

Relleno

Una taza llena de natas, se bate con media libra de
azuear en polvo, y 4 onzas de nueces molidas sin hollejo.

Se bate bien y se arregla por capas por ultimo se cubre
con un betun, hecho con tres clarasy media libra de azi-
car y un poquito de esencia de vainilla. No debe ponerse
al horno después de betunada.

Torfa exquisita

Se remoja bizcuchiuelo en jerez o vino blanco, por ca-
pas delgadas.

Se bate crema cruda dejéndola espesa, se le pone un
_poquito de azicar y fresas frescas.

Se bafia con esta crema un molde liso, en segmrla ge
arregla por capas, poniendo una de bizcochuelo y otra de
crema, hasta completar el molde.

En seguida se coloca en hielo.

Se saca del molde amoldado.

Torta de huevo mol con coco

12 yemas con 12 cucharadas de azticar se ponen al fue-
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go se hace huevo mol; estando de punto se le pone un
coco rallado y se revaelve un momento. '

Se coloca en una fuente una docena de tostadas de biz-
cochuelo en forma de torta, se vacia encima el huevo
mol.

Se baten seis claras con una libra de azucar hecha al-
mibar de punto (de pelo) se forma el betin y se cubre la
torta; en seguida se pone un momento al horno.

Torta de coco

Se necesita un coco de regular tamaifio, libra y media
de azicar, ocho yemas; 60 centavos de barras de bizco-
chuelo a veinte centavos cada una.

Primero se corta el bizcochuelo por la mitad, en segui-
da en tajadas chicas del tamafio de las tostadas que se
venden en papeles.

Se hace almibar clara con libra y media de azucar; con
un poco de almibar se rocia el bizcochuelo.

Todo lo demds almibar que es la mayor pare, se pone
a hervir hasta que dé punto de pelo.

Se haten 18 yemas hasta que estén blancas, poco a poco
se le deja caer el almibar y se sigue batiendo para que
se incorpore. Se pone al rescoldo, se sigue revolviendo
hasta que el huevo pierda el gusto a crudo.

Se une el coco rallado, se sigue revolviendo unos diez
minutos hasta que el coco esté cocido. :

Se retira esta pasta del fuego y se pone a cierta distan-
cia cuidando que no se enfrie.

" Se arma la torta en una fuente, poniendo primero en
una capa de bizcochuelo, en seguida otra de pasta de
coco, y ast se sigue hasta formar la torta.

Se cubre la torta con la pasta habiéndole dado mas pun-
to para poderla pinzar,
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Torta de coco con hetiin

Se baten dos tazas de azicar en polvo con las fres cuar-
tas partes de una taza de mantequilla, en seguida se afia-
den, de uno en uno, cinco huevos, menos tres claras; se
bate esta mezcla durante un rato; se afiade media taza de
agua y se le echa gradualmente tres tazas y media de ha-
rina; con la ultima taza se mezcla una cucharadita de cré-
mor, se le pone unas gotas de esencia de vainilla y la ter-
cera parte de una cucharadita de bicarbonate de soda di-
suelto en un poco de leche. Se vacia en las latas (esta
cantidad hace cuatro a cinco latas) y se cuece.

Se tiene el coco rallado y dividido en dos porciones.
Se baten las tres claras que quedaron aparte, con
media libra de azdcar, y este batido se divide en dos; a
una de las partes se le agrega una de las porciones del
coco. Iiste batido se extiende sobre cada torta a medida
que vaya saliendo del horno, colocando una sobre otra
hatta completar la torta.

Encima y a los lados se betuna con la ofra porcion del
batido (lo que- queda sin coco) ¢ inmediatamente se le
echa encima el resto del coeo rallado.

Torta de fresas

Se cortan rebanadas de bizcochuelo. Se hace una com-
pota de fresas y frutillas. Se prepara betun con 4 claras
y media libra de azticar hecha almibar con vainilla; es-
td&ldo el betdn frio, se mezela 1.litro de crema Lruda ha-
tida

Se arregla en la compotera una capa de bizcochuelo,
otra de compota y otra de betun. hasta concluir, y por
ultimo se betuna. I

Torta de piiia

Con diez huevos, diez cucharadas de harina, diez de
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azucar y un poquito de bicarbonato se hace un panque-
que en molde con tubo al medio.
Se corta una pifia en tajadas, de la misma manera se
* corta el panqueque y se arregla en la compotera en [or-
mu de coronas alternadas con frutas conlitadas encima.
- Se baria con un almibar no grueso hecha en jerez con -
media libra de azucar.

Torta de platano

S2 hace un molde de chufio en leche con dos yemas de
hugvo.

Media libra de azucar se hace almibar de regular grue-
s0, se forma huevo mol con cunatro yemas y un punado
de nueces molidas.

Se forma la torta por-capas, poniendo una capa de
chufio. otra de tostadas de' bizcochuelo, tajadas de plita-
no, pedacitos de dulce confitados y otra de huevo mol.

Se cubre la torta con betin hecho con aztcar en vez
de almibar,

Torta de chocolate

Se bate media libra de mantequilla con 150 gramos de
azucar hasta que esté como espuma, se mezcla 150 gra-
mos de chocolate rallado, dos cucharaditas de polvos de
levadura y por tltimo las 6 claras bien batidas. Se in-
corpora todo, se vacia en un molde untado con mante-
quilla y se pone al horno. Istando cocido se cubre eon
el siguiente betin:

Cuatro tablitas de chocolate se ponen al’horno con una
cucharada de mantequilla para que se ablanden, en se-
guida se deshace con una cuchara hasta dejarla como
pasta lisa se afiade almibar de punto subido hecha con
media libra de aztcar.

Iiste belun sirve para distintas cosas.
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Torta de panqueque

Seis yemas se baten como para bizcochuelo; se bate
media libra de mantequilla con media libra de azucar
molida hasta dejarla como espuma, las claras se baten
como para merengues. A las yemas estando batidas co-
mo para hizcochuelo, se le ponen tres cucharadas de le-
che fria; se unen las claras con la harina mezclada con
dos cucharadas de polvos de levadura, la harina que se
necesita es mds o menos taza y media.

Se vacia esta mezcla por cucharadas, en moldes unta-
dos con mantequilla se extiende de regular grueso para
rellenarla por capas con distintas mermeladas (frambue-
sa, grosella, damasco o bien salsamora).

También queda muy bueno con dulce de licuma que
se prepara de la manera siguiente:

Se pesa libre a libre, se hace almibar de punto grueso,
para evitar que haya necesidad de hervir la licuma. Se
cubre con crema cruda revuelta con un poco de betiin.
Poniendo dulce de licuma se suspenden las mermeladas.

Torfa de crema

Mazs.—Un poquito mas de media libra de mantequi-
lla derretida, se bate con dos tazas de azticar cernida, es-
tando como espuma, se mezelan cinco yemas, una taza de
leche, cuatro tazas de harina cernida, cuatro cucharadi-
tas de levadura en polvoy las claras muy bien batidas.
Estando todo bien unido, se vacia en latas untadas con
mantequilla por' cucharadas y se extiende con un cuchi-
llo, para que cada hoja sea del mismo grueso.

De esta cantidad salen 20 hojas delgaditas.

CREMA PARA RELLENARLA.—Se€ ponen a cocer ¢inco
tazas de leche con un palo de vainilla y azticar al pala-
dar; se mezclan poco a poco siete yemas revolyviendo se-
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guido para evitar que se corte, y estando deun espPEeso
regular se refira del fuego.

Se rellena cada hoja con esta crema, se betuna y se
pone un momento al horno; o bien se puede hacer sin
beftin, espolvoredandole azicar por encima, o bien un ba-
fado de almibar batido.

Torta de coco hetinada

Se hace un bizcochuelo, 8 huevos, batiendo las yemas
con 8 cucharadas grandes de azicar, se bate hasta dejar-
las blancas, se unen las claras muy batidas; al momento
de vaciar la mezcla al molde se afiade ocho cucharadas
de chufio.

Sobre la mantequilla que se pone a! molde se pone un

" papel delgado y se vacia la mezcla.

Se rellena con lo siguiente: :

Cuatro yemas, cuatro cucharadas de azicar molida,
se pone al fuego (al rescoldo) hasta formar un huevo mol,
fuera del fuego, se pone el coco rallado.

Se baten 8 claras con 8 cucharadas de azticar molida
y cernida hasta formar un betiio; se rellena la torta por
capas; al concluir las capas, con el resto del betin se he-
tuna al contorno y se cubre de coco rallado.

Tortilla Magdalena

Se baten 5 huevos enteros con 3 cucharadas de azticar
molida, se agrega raspadura de limdn, vainilla, dos cu-
charaditas de Rhum, fratas confitadas picaditas, de pre-
ferencia guindas, 2 licumas pasadas. Se coloca en una
sartén una cucharada de mantequilla, se echa el batido y
ge forma la tortilla. En otra sartén se ponen 3 cuchara-
das de aziicar molida con una chica de mantequilla; se
deja que se haga el caramelo: La tortilla se pone en el
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azafate, se le echa una capa de mermelada de damasco y
encima el caramelo. Se adorna con guindas confitadas.

Tortilla de manzanas

Se cortan manzanas en tajaditas y se ponen a cocer el
agua caliente. Después de cocidas, se ponen a destilar
en un cedazo. '

Se pone en una sartén una cucharada de mantequilla
en la que se saltan las manzanas. . Se les echa una cu-
charada de azicar, gotas de limén, 2 cucharaditas de
Chartieuse o Curacao, se sacan del fuego y se dejan-en-
friar.

Se baten 4 o b huevos enteros, seguiinlas personas, se
les pone 3 cucharadadas de azicar molida y raspadura °
de limén. Se pone una sartén al fuego con una cucha-
rada de mantequilla, se vacia el batido. Cuando la tor-
tilla esté casi cocida, se le ponen las manzanas en el cen-
tro, se dobla, se-coloca en el azafate, se le espolvorea
azicar y se dora. 7

_Tor:ta Mil hoja

Se hace una masa de hoja y se cortan tres o cuatro re-
dondelas en un plato y se echan al horno. Se hace una
crema con 3 0 4 yemas batidas que se juntan con media
de harina; que esto se cueza sin dejar de Tevolver. Se
les saca las hojas con un cuchillo a la redondelas, que
estardn cocidas al horno y se les va poniendo por
capas, una de crema y otra de mermelada de damascos.
En proporcién se le ponen cucharadas de azicar a laere-
ma Chantilly y un poquito de mermelada que se le echa
encima de la torta.
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Betiin

A 5 claras wuy batidas se les ponen ¢ ouzas de aztcar
hecha almibar bien espesa y se sigue batiendo al res-
coldo hasta cue espese. Se retira rlol ]negn y se confinua
-batiendo hasta que enfrie.

Torta Napolitana-

\erdm libra de mantequilla derretida se bate con 2
tazas de azicar flor; estando blanco el batido, se agregan
D yemas, 1 taza de leche 4 tazas de harina, 4 cuchara-
ditas de levadura inglesa y 5 claras batidas. Hecha la
masa, se pone en moldes de lata untados con mante-
qu1lla Se rellena la torta con crema de huevos o cual-
quier dulce.

Bizcochuelo para rellenar con crema

Cinco huevos, el peso de 3 huevos de aztcar y el de
2 lLuevos de harina. Las yemas se baten un poco con la
azicar, se agrega la harina cernida y las claras muy ba-
tidas. Se pone en una budinera larga untada con man-
tequilla. Se cortan en forma de bizcochos rellendndolos
por dentro y por fuera con crema cruda y espolvoredn-
dolos después con almedra tostada.

Torta de casiafias

Igual peso de aziicar y castafias cocidas y bien mo-
lidas.

Se hace almibar con vainilla y estando muy de punto
se une con las castafias y se deja de regular espesor.

IEn seguida se hace una cocada tomando igual can-
tidad de azicar y coco; se agregan 3 yemas, cuidando

que no se corte.
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B una compotera se coloca una capa de tostadas de
bizcochuelo remojadas en cualguier licor; sobre ésto una
capa de caslanas, olra de bizcochuelo y cocada y asi su-
cesivamente.

Se cubre la torta con merengue y se pone al horno.
Se adorna con castatias confitadas.

Torta de fuevo mol y almendras

Se hace almibar con & libra de aztcar; antes que esté
de punto, se le f)gregqn G yemas muy batidas y bas-
tante nata. ' :

Se pone en una fuente una capa de tostadas de bizco-
chuelo rociadas con oporto o jerez, otra de huevo mol y
asi sucesivamente.

Se hace una pastacon 1 libra de almendras molzdas y
4 libra de ezticar hecha almibar; en seguida se agregan
3 yemas batidas. Con esta pasta se cubre la torta y se le
espolvorea después azticar molida.

Torta de naranjas

Una libra de mantequilla se bate con la mano hasta
- que quede como espuma,; se le agrega 4 libra de aztcar
cernida, 1 libra de harina cernida, 18 yemas sin batir, 12
-claras como para merengue, Se une todo y se-pone por
cucharadas el batido muy extendido sobre latas redondas.
Las latas se untan con mantequilla y se sacan las hojas
en el mismo horno para que no se peguen.

La torta se rellena con co cada de naranja.

Se ralla toda la naranja y se pone al fuego en una
bolsa de género blanco muy fino. Abajo de la cacerola
se pone un plato; se hierve hasta que quede como es-
puma; en seguida se lava hasta que no tenga nada de
amargo,

Libra de azticar a libra de nar anja. Se hace la almibar
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muy de pelo y se le agrega la naranja. Cuando esté de
punto que no corra, se le ponen 18 yemas, y se vuelve
al fuego hasta que se vea el fondo. Cuando este frio, se
rellena la torta y se aplasta con algo pesado hasta el dia
siguiente.

Masa para forfa

A 15 yemas muy batidas se les pone la harina nece-
saria, 1 copita de oporto y una cucharadita de mante-
quilla.-Se cortan las hojas un poco gruesas, de la forma
de un plato, se pizan con el tenedor y se ponen al horno
caliente.

Se rellenan con lo que se quiera.

Relleno con licumas para forfas

Se hace almibar con 1 libra- de azdcar, se agregan 9
yemas y cuando vaya a estar de punto, se le ponen €
ldcumas pasadas por cedazo y se sigue poco mds al
fuego.

SOV,
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BUDINES FRIOS Y CRLIENTES

Budin de licuma

Se hace manjar blanco a un litro de leche, media i~
bra de azicar, el punto no debe ser muy espeso; se deja
enfriar.

Se elijen siete ldcumas muy arométicas y se pasan pm
el cedazo; se baten seis yemas se incorpora todo y se ve
cia a un molde untado de mantequilla y se pone al haﬁu-
marfa al horno. Se hace almibar de regular grueso y se
vacia sobre el budin al tiempo de servirlo.

Budin Reina Margarita

Se pone a cocer medio litro de leche con media libra
de azuicar, un pedacito de vainilla, canela entera y cds-
cara de limon. La leche se hierve un rato, se retira del
fuego, se afiaden dos cucharadas de harina de maiz des-
hechas enf un poco de leche; se pone aliervir nuevamen-
te hasta que se cueza la harina, y se mezelan cinco ye-
mas muy batidas, se sigue revolviendo al rescoldo hasta
que pierda el gusto a crudo y evitando que se corte.

Budin de naranjas

Con el jugo de doce naranjas y media libra de aztcar
se hace almibar, se hierve un rato y se deja enfriar.
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_ Se baten 8 huevos, clara y yema unidas, hasta que es-
pesen; poco a poco se mezela el almibar y se sigue revol-
viendo.

Se vacia al molde acaramelado y se pone al bhafio ma-
rfa al horno.

Budin sencillo

Se arregla un molde liso por capas, la primera capa
serd tostddas de bizcochuelo, en seguida pedazos de dul-
ces y pasas peladas sin pepas, otra de bizcochuelos y dul-
ces, alternando cucharadas de la siguiente crema:

Se hierve leche con azticar al paladar y vainilla, si se
(uiere, se deja enfriar y se anaden 4 yemas de huevo,
una por ana.

Se incorporan bien las yemas y se ehan al molde por
cucharadas hasta completarlo.

Se pone el molde al bafio-maria en cacerola con Luetru
encima

Se sirve con almibar con algun licor o cvalquier otra
salsa.

Budin de pan ;

Se necesita dos tazas de leche, la miga de pan y me-
dio, seis yemas, aztcar al paladar. Se deshace la miga en
leche, se baten las yemas, y estando a medio balir, se
mezcla la azucar y se sigue batiendo, se une la leche con
el pan y se vacia a la budinera untada de mantequilla y
se pone al horno. 8i se quiere se le ponen pasas.

Budin

Se baten mucho cinco huevos enteros y cinco yemas
con una libra de aztecar molida, se desmenuza un bizco-
chuelo v se frie en mantequilla, se mezclan pasas de Co-
rinto y del Huasco, un poco de vino y un poquito de
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mantequilla. Se bate todo esto basta unirlo muy bien y
se vacia a una budinera o fuente, se pone al horno po-
niéndole encima canela, azucar molida y almendras cla-
veteadas.

Budin de arroz

Se cuece en agua media libra de arroz, después del
primer hervor se saca y se vacia a otra cacerola con un
litro de leche y canela. [Estando cocida se pone a enfriar
y se mezclan 8 yemas, las claras se baten por separado,
se alifia con azucar al paladar, pasas, limén rallado, una
cucharada de mantequilla; se mezcla todo con el arroz y
se vacia a una budinera untada con mantequilla y espol-
voreada con miga de pan

Se pone al horno a dorar.

Budin de naranias

Al jugo de nueve naranjas se les pone doce yemas ba-
tidas con una iibra de azicar en polvo y dos cucharadas
de harina flor. Se revuelve esta mezcla y se vacia a
un Euolde untado de mantequilla y se cueceal bafio-
marfa.

Budin de damascés

Se baten cuatro onzas de mantequilla con cuatro on-
zas de azdcar, en seguida se mezclan fres yemas, cuatro
onzas de mermelada, cuatro onzas de pan rallado, y por
ultimo tres claras bien batidas. Se pone en un molde
untado de mantequilla y se cuece durante dos horas al
bafio-maria.

Imitacion de huevos chimbos

Se baten cinco claras, se mezclan ocho yemas y un pu-
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fiado de harina. La budinera se unta con mantequilla, se
vacia la mezcla, en seguida se cortan en forma de chim-
bos y se remojan en almibar con almendras.

Genoise paralinée

90 gramos de harina, 100 de azicar, 100 de mantequi-
lla, 3 huevos y un poco de raspadura de limén, una co-
pita de ron o kirsch.

Para la crema se necesitan 120 gramos de azticar, dos
claras batidas, cien.gramos de mantequilla, una copita de
kirseh.

Para qus el batido levante es necesario mantener la
paila en que se bate caliente, uniendo los huevos, el azd-
car y raspadura de limoén; se bate por 20 minutos, se
afiade el ron o kirsch y se sigue batiendo a golpes; se
mezcla la harina, la mantequilla derretida tibia, sin de-
jar de revolver; se vacia al molde untado con mantequi-
lla y espolvoreado con harina, se pone al horno fuerte
por media hora. :

Pzra cubrirla se. necesitan 100 gramos de azucar, 100
de almendras. -

Las almendras se pelan y se parten en pedacitos. El
azlicar se pone en una cacerola con algunas gotas de ju-
go de lim6n y se pone al fuego, revolviendo hasta que
comience a dorarse, que es entonces cuando se anaden

las almendras y se pone otro mowento al fuego revol-
viéndolo y se coloca sobre un marmol untado de aceite
estendido. :

Si se quiere decorar el pastel hay que operar sobre ca-
liente, y esto se hace uslereando-una parte de esta pasta
v cortdndola con moldecitos. Estando frio el resto de la
pasta de almendras se muele en polvos.

Se pone en una cacerola 120 gramos de azicary 2
claras, se baten sobre rescoldo suave por 6 u 8 minutos,
afiadiéndose el kirsch y la mantequilla cortada en peda-
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citos y las almendras reducidas a polvo. Una vez fria la
torta se corta en 3 redondelas que se rellenan con la cre-
ma y en seguida se betuna toda la torta con el resto de
la crema y se pone un poquito de polvo de almendras que
se habia reservado.

Plgm=puding

Un plato de rifionada de cordero bien picada y sin
ningun cuerecito, otro de pan rallado y otro de pasas sin
pepas; una copa de oporto o jerez y otra de miel de pal-
ma. Todo se mezcla bien agregdndole 7 yemas y las res-
pectivas claras batidas como para merengues, y 1 cucha--
radita de harina para que espese.

Este batido se coloca en un pafio mojado y espolvo-
reado de harina; se amarra bien y se pone a cocer en
una cacerola con agua, 3 horas por lo menos.
~ Se sirve con la siguiente salsa: para 1 botella de Bur-
deos, 1 libra de aztcar; se le da punto de almibar.

Budin de meldn

Cinco tajadas de melon de carne blanea, una libra de
azucar/ una onza de colapez, una taza de crema.

Kl melén y azdcar se pasan BoE i tamiz nvregandoi '
la crema y el colapez.

Se pone en un molde al hielo.

Budin de camote

Dos camotes, dos cucharadas de harina, seis huevos;
un poco de mantequilla, leche y aziear al paladar.

Se cuecen los camotes y se pasan jor cedazo con la
leche, se le agrega la harina, yemas, azicar al paladar y
claras batidas, Iisto se pone en un molde con mantequi-
lla y miga de pan al horno.

Se le hace una salsa de huevo u otra diversa.
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Budin negro

Se ralla dos panes frios, la miga se frie en una cucha-
rada de mantequilla. Se tuesta azicar (al paladar) se
hierve con la leche necesaria para un molde, se afnade el
pan frito, canela, limén y un puniado de pasas. Se baten
4 claras como para merengues se unen las yemas. Se
acaramela un molde y se vacia toda esta mezcla; se
cuece en bafio-marfa. :

Se hace aparte una crema clarita con dos yemas hati-
das una copita de conac, azucar y vainilla.

Este budin se toma frio. :

Budin de espuma

Cuatro onzas de mantequilla, media libra de harina y
media botella de leche, se hierve todo revolviendo siem-
pre para el mismo lado hasta que despegue de la cace-
rola. Se deja enfriar un momento y se le ponen diez ye-
mas hatidas, canela, aztcar, raspadura de limon, al
tiempo de vaciarlo en la budinera se le unen las claras
batidas. -

Se cuece al horno.

Budin de almendras

Se hacen dos vasos de horchata espesa, se endulza al
paladar, se le pone canela, raspadura de limon y un pe:
dazo de mantequilla, se espesa la horchata con pan ra-
llado, se bate un poco seis yemas y dos claras y todo
unido se vacia en el molde nntado con mantequilla y
miga de pan. Se pone al horno y se sirve con salsa de
espuma 0 de vino,
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Budin de pan

Se remoja un pan de cerveza en leche y en seguida
se pasa por el cedazo. Se bate ocho yemas con cinco cla-
ras y cuatro onzas de azicar en polvo. Se le afiade cua-
tro onzas de almendras molidas, raspadura de limon,
canela, pasas, media onza de mantequilla, se une todo
con el pan y se echa al molde que debe estar con mi-
ga de pan y mantequilla. Se pone al horno y se sirye
con almibar caliente. -

Budin de arroz

Se cuece arroz en leche con azicar, canela, ciscara de
limén, estando cocido se deja enfriar, se le echa cinco
claras y cinco yemas bien batidas. Se vacia en un molde
untado con mantequilla y se pone al baio-maria. Se sir-
ve caliente con almibar o alguna salsa.

Budin de camote

Dos camotes bien cocidos se cuelan con un poco de.
leche y se les pone tres cucharadas de harina, se baten
seis huevos, clara y yemas aparte, se une el camote, ca-
nela y raspadura de limén y azi ar al paladar. La budi-
rera se unta con mantequilla y se pone al horno.

Budin de pan de cerveza

Se corta un pan en rebanadas, se les unta mantequi-
lla y se ponen a remojar en Jerez con azicar y canela.
Se pone en una budinera una capa de estas rebanadas y
otra capa de pedazos de dulce de membrillo y pasas, y
asi sucesivamente hasta que se llene. Se cubre con un
batido de ocho yemas y cuatro claras.

Para variarlo se puede hace> de la siguiente manera,
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Después de tener ¢l molde preparado con las tostadas y
dulee, se le pone cinco yemas y dos cluras; se le anade
azucar y la leche suficiente para que tape bien las tosta-
das. Se vacia el batido sobre las tostadas y se deja remo-.
jar dos horas, después se pone al horno.

Budin con mermelada

Se baten cuaftro clards como para merengues se le po-
ne cuatro cucharadas grandes de azticar molida y se s1-
gue batiendo, en seguida se le pone dulce de damasco o
del que se quiera. Se vacia a un molde acaramelado y
se pone al bafno-maria al horno.

Se sirve con leche crema.

Budin de castaiias

Se pelan las castafias sacdndoles el hollejo, se ponen
a hervir en agua con un poquito de limén hasta dejarlas
blandas. Se pesa una libra de castafias, cuatro onzas de
azicar; la castafia se muele en la piedra y se pasa por
cedazo, se mezcla con la leche necesaria, hervida con
azdcar y vainilla.

Las claras se baten como para merengues con las cua-
tro onzas de azucar, se incorpora todo y se pone al bafio-
maria en molde acaramelado. Con las yemas se hace
salsa crema y se lc pone un poco de licor.

Bubin de leche

En tres tazas de leche se deshace un pan y se cuela,
-ge alifia con aziear, vainilla y canela.

Se baten freg claras como para merengue, se afiaden
tres yemas, se unen con la leche y se vacia a un molde
untado con mantequilla y en seguida se pone al horuo
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Budin de crema
Bn wedio litro de leche se deshacen dos cucharadas
"de harina de maiz, ocho yemas, aztcar y vainilla en
cantidad suficiente; de esta mezcla se forma una crema
- bien cocida. _

Mientras se enfria se baten bien ocho claras y se in-
corporan a la crema. Se vacia esta mezcla a un molde
acaramelado; no debe llenarse. '

El molde debe tener tapa para que cierre perfecta-
mente e impedir que le entre agua, en seguida se pone
al bafio-maria.

Sobre la tapa se ponen unas brasas

Budin de chocolate

Se pela media libra de almendras, antes de molerlas
se secan con un pafio, se hace almibar con media libra
de azticar que se revuelve siempre para el mismo lado,’
se vacia ésta en una taza y se enfria un poco, se le echa
la almendra y raspadura de limon, después se le echa
un huevo y se bate bien; asf se sigue hasta enterar cua-
tro claras y cinco yemas y se bate hasta que espese, se
le afiade tres onzas de chocolate rallado y dos euchara-
das de canela. El molde se unta con mantequilla sin sal
y se espolvorea con harina y se pone al horno.

Budin de tostadas

Se corta un pan de cerveza en tajadas, la mitad de
estas se.untan en mantequilla y se colocan en una bhudi-
nera untada con mantequilla. Se arregla una capa de
tostadas y ofra de algiin dulce (se prefiere el de membri-
o). Se baten dos claras y cinco yemas, se le pone azi-
car la necesaria y la leche suficiente ‘para que tape bien
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las tostadas. Se vacia el batido sobre las tostadas, se deja
remojar dos horas y se pone al horno.

Budin de frufilla

A un molde de leche (del tamafio de una taza caldera)
media onza decolapez deshecho en un poquito de leche.
- Se tiene otro tanto de frutilla pasada (tanta [rutilla como
leche) se le pone bastante azicar y se revuelye un poco
en el fuego. Estando frio se junta con la leche cuidan-
do que no se corte. El molde se pone en hielo hasta
la hora de servirlo.

Budin de claras con huevo mol.

Se necesitan cinco huevos, dos medias libras de azuear,
un molde acaramelado, =

Las claras se baten como para merengues se le pone
media libra de azicar hecha almibar de punto subido;
- pero no de pelo.

Las yemas se baten mucho y se hace un huevo mol
con la otra media libra. Se acaramela un molde, primero
se le pone un poco del huevo mol, en seguida se vacia
el betin y se pone al bafio-marfa al horno; cuidando que
no se arrebate. La manera de conocer si el bettin ests co-
cido es meterle un palo y ver si sale seco.

Se vacia en una compotera; al caramelo que ha que-
dado se le da mds punto y se bafia el molde; en seguida
se vaeia el huevo mol estando més de punto.

Pastel de fruta con sémola
(lnatro onzas de sémola se lava y se pone al fuego con
un poquito de agua, cuatro Onxﬁ,s de mantequilla y ena-
tro onzas de aztiear 0 menos; habiendo hervido un rato
se le pone un pocillo de leche y se sigue hirviendo.
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Istando cocida se- retira del fuego y se mezclan scis
yemas muy batidas, se deja enfriar se afiaden seis claras
batidas comno para merengues.

Se arregla en alguna fuente, compota de lo que se
quiera o mermelada y se cubre con la sémola poniéndo-
la en seguida al hono.

Pastel inglés

Se pesa una libra de pasas sin pepas, otra de harina,
de rifionada de cordero y de aztcar. Todo bien molido
se junta y se le pone dos claras y cuatro yemas, una
" copa grande de cogfiac, raspadura de un limén y una
~nuez moscada rallada, de todo esto se hace una pasta es-
pesa la que se pone en un paiio himedo y espolvoreado
de harina; se amarra bien y se ponea cocer en una olla
con agua hirviendo durante tres horas.

'Se hace una salsa con jerez, mantequilla, harina de
maiz, un poquito de nuez moscada, limén rallado y

azicar. '

Se deja claro y se sirve con el pastel.

1 Jl:l:lhlf‘n se puede servir con almibar hecha en vino.

Bavarois

Se mide leche en un malde y se pone al fuego, lo que
estd caliente se le agrega § libra de aztcar, un cuarto de
libra de almendras molidas; se saca del fuefro y se deja
enfriar un poco, en seormda se le” agrega cuntlo yemas
batidas y se vuelve a poner al fuego, antes que hieiva
se saca, se le ponen diez hojas de colapez deshecho en
agua cqhente una copa de jerez. Se cuela todo y se pone
a enhlar lo que esté cuajindose se unen cuatro claras
batidas y se vacia en el molde. Al dia siguiente se saca.
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Budin irio

Se roclan tostadas de bizcochuelo en ron o cogiiac, se
arreglan en molde por capas, una capa de tostadas, ofra
de mermelada de grosella hasta completar el molde. Is-
tando lleno el molde se aprensa la parte que contiene
mezcla. Se saca del molde y se sirve con crema de vai-
nilla. '

Budin Abelina

Cuatro onzas de mantequilla, cuatro onzas de almen-
dras molidas y cuatro onzas galleta alemana rallada y
pasada por cedazo, tres tabletas de chocolate rallado. Se
bate la mantequilla con el azdcar hasta que esté como
espuma, se mezclan cuatro yemas y las claras batidas
como para merengue; se incorpora todo y se vacia a un
molde untado con mantequilla y se pone al horno bien
caliente. ; :

Istando frio se sirve con almibar espesa con un po-
quito de licor. :

Budin de manzana

1500 gramos de manzana, 100 gramos de azucar, 60
gramos de mantequilla, 20 gramos de harina, un pedazo
de vainilla. :

Las manzanas se pelan y se cortan en cuatro, sacan-
dole el corazén, se ponen en una cacerola tapada a fuego
moderado sin afiadirle nada. se remueve de cuando en
cuando cuidando que no se pegue,

Estando cocidas se destapan y se dejan asf para que
evapore todo el jugo. Se le afiade el azicar y vainilla, se
revuelve seguido para impedir que se pegue. Las man-
zanas estando hien deshechag se pasan por el cedazo y se
dejan enfriar. Se bhaten dos claras como para merengues,
ge une la manzana, la harina, cuidando que no se forme
pelotones y la mantequilta a medio derretir. Se mezcla
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todo esto muy bien, se revuelve y se vacia a uu molde
acarawmelado y se pone al bafio-maria.

Budin de durazmo

Se pesa una libra de duraznos, pelados y sin huesos,
se prefieren los mds frescos, se ponen a cocer con media
libra de azticar y un vaso de agua. Hstando cocidos y
deshechos, se pasan por el cedazo y se le aiade una onza
de colapez clarificado y deshecho en un poco de agna.
Todo esto se incorpora hasta unirlo muy bien y se vacia
a un molde para que cuaje. Se sirve con la crema si-
guiente: Taza y media de leche, dos onzas de azucar,
tres yemas, unas gotas de esencia de limdn.

Budin_ frio

Cuatro onzas de mantequilla sin sal se baten con me-
dia libra de azticar molida. Una taza de leche con azticar
al paladar y vainilla, se forma una crema; las claras se
bateu como para merengues, se unen a la mantequilla y
en seguida a la crema tibia. Se pelan cinco onzas de nuez,
se machacan y se unen a la crema. Se rodea un molde
con tostadas, se vacia la crema y se deja amoldar; se
saca y se adorna con dulces secos. :

Budin frio

Se necesitan 6 onzas mantequilla sin sal, 6 de aztcar
y 6 de almendras tostadas y molidas. Se bate la mante-
quilla con el azicar hasta dejarla espumosa; se afaden
las almendras. Se prepara una crema con dos tazas de
leche, 8 yemas, vainilly; se deja enlriar, se une ln- man-
tequilla y la mitad de Ja crema, se incorpora hasta de-
jarla muy unida y se vacia al molde que dehe estar ro-
deddu de tostadas.
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Se pone a helar y se sirve con la crema que ha res-
tado.

Carlota Rusa

Se mide un molde de leche, se alifia con azticar, vais
nilla y céscara de limén, se hierve hasta que tome gusto.
Se baten 7 u 8 yemas, se unen a laleche, cuidando que
no se corten; estando las yemas cocidas, se mezclan seis
o siete hojas de colapez, (conviene unirlo deshecho) se mez-
clan las claras batidas, se incorpora todo y se vacia al

, molde que debe estar rodeado de tostadas.

Pastel de natas ,

Se pone en una fuente honda una capa de tostadas de
bizcochuelo sobre las cuales se pone una capa gruesa de
natas; se clavetean éstas con’'dulces de almibar de tres o
cuatro clases y un poco de almendra molida.

Se baten 6 yemas de huevo con media libra dé azicar
en polvo; aparte se baten 4 claras como para merengues,
se juntan con las yemas y se vacia todo en la fuente con
natas:

Se pone al horno hasta que se dore; se sirve frio.
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Variedades e cremas y flanes

Blan de licuma

Para 12 personas, cinco licumas, ocho yemas, cuatro
claras, seis moldecitos de leche.

La leche se hierve con aztcar 2l paladar, estando fria
ge le pone los huevos y la licuma pasada.

Se vacia en moldecitos acaramelados y se ponen al
bafio-maria.

En vez de licumas se puede variar con chocolate, café,
almendras o nuez tostada.

Flan de cocos

Se baten ocho yemas con media libra de azucar hasta
dejarlas blancas, en seguida se afiade un coco rallado y
seis claras batidas como para merengues. Se acaramela
un molde, se vacia la mezcla, etc., y se’ porie al bafio-
maria.

Flan con nuez, almendras o avellanas

Se hierve leche con aztcar al paladar, la leche que se
necesita es segun el molde, calculando que con todo lo que
se le pone quede lleno.
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8e pelan nueces, se remoja pan en leche sacdndole
toda la cdscara y se muele con las nueces, en seguida se
- unen a la leche que debe estar fria, tres huevos enteros.

Se vacia a un molde acaramelado y en seguida se
pone al bafio-maria. :

Flan amarillo

Se baten ocho yemas con dos claras y media libra de
azucar molida hasta que espesen, se mezclan en seguida -
con cuatro tazas de leche cocida y alifiada con vainilla,
canela y cdscara de limén. Se vacia en un molde acara-
melado y se cuece al bafio-marfa. Se conoce que estd co-
cido cuando se principia a despegar.

El molde debe ser tapado, se le pone encima brazas.

Flan de claras

Se mide un molde de leche, se hierve con azicar, cds-
cara de limén, etc. Se baten cinco claras como para me-
rengues, se unen a la leche estando fria. Se acaramela
‘un molde, se vacia esta mezcla y se pone al bafio-maria.

‘Se sirve con almibar o con algun licor.

Flau de avellanas

Se hace como el de leche con vainilla hirviendo la le-
che con un pufiado de avellanas tostadas molidas; dntes
de unir los huevos a la leche se cuela en un linén muy
fino. Se vacia en seguida al molde acaramelado y se
pone al bafio-maria.

Manzanas con vino
Se pelan y se descascan algunas manzanas, se cuecen

“con un pedazo de mantequilla, se doran ligeramente y
se ponen al horno para que se acaben de cocer.
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Se deshace un poco de dulce de damasco en un poco
de vino Madera o Malaga, se vacia sobre las wanzanas y
se sirve. .

Emperatriz

Se hace almibar de media libra de azicar y se vacia
poco a poco sobre cinco claras batidas como para meren-
gues. Se deshacen en un poquito de agua cuatro hojas
de colapez, se cuela y se une al betin poco a poco. Se
deja enfriary se le afiade el jugo de dos limones.

Se corta pifia o cualquier fruta en pedacitos delgados
y chicos, se cubre con jalea blanca haciéndole dibujos.

Flan de limon

*Se baten seis yemas, se hace almibar de media libra
de aztcar, se une a las yemas y a las claras batidas como
paramerengue, se revuelve todo esto mucho para que no
se corte, se le pone limén rallado.

Se vacia al molde acaramelado y se pone al bafio-marfa.

Betiin amoldado

Seis claras se baten con nueve cucharadas colmadas de
azucar, se bate hasta dejar un betun bien espeso.

Se pica dulce de membrillo] ciruela cocida con un po:
quito de azdcar, dulce de guindas, pasas sin pepas.

Se incorpora todo esto muy bien y se vacia a una bu-
dinera acaramelada. .

Se pone bien tapado al bafio-marfa sobre la plancha
con brasas encima. :

Se vacia el molde estando cocido en la compotera, se
cubre con el caramelo que ha quedado y a mds huevo
mol preparado en almibar espesa.
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Kup_llen de manzana

Se pelan las manzanas agrias, se cortan tajadas bien
delgadas.

Se unta un molde con mantequilla; se mezclan las ta-
jadas de manzana con azicar, raspadura de limén, cane-
la molida, y almendras cortadas, si se quiere.

Todo esto se mezcla muy bien, se arregla en e] molde
que debe ser largo y angosto; hay que procurar no de-
jarlo muy lleno. :

Se prepara Ja siguiente masa: media libra de mante-
quilla, se bate hasta formar crema, media libra de harina
-cernida, media libra de aztcar cernida, cuatro huevos v
cascara de limén.

Todo esto se une poco a poco a la mantequilla, se baten
las claras como para merengues, y se une a la pasta. Se
estiende la masa dejandole bien lisa con un cuchillo sobre
las manzanas. .

Se pone al horno bien caliente durante cna hora.

Con una pajita se vé si estd listo y que esté dorado
por encima. o

Este Kuchen queda mejor con ciruelas peladas, des-
huesadas y partidas por mitad, Lo demas igual a la rece-
ta, o con frutilla o con cerezas.

Postre de licuma

Se pasan cinco licumas (bien aromdticas) se mezclan
con media libra de azticar y siete yemas; se ponen a cocer
a fuego suave; estando cocidas, se ponen a enfriar.

Se hace un merengue ala Italiana, el merengue a la
Italiana es el siguiente:

Se baten las claras, tan espesas que se separen solas,
se mezcla poco a poco el azicar y se incorporan.

Para once claras en una libra de azticar mclida y cer-
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Se arregla en una fuente que resista el fuego por ca-
pas; se pone una capa de merengue y se pone al fuego,
en seguida dulce de lucuma, otra capa de merengue.

Cada capa de merengue se espolvorea de azicary se
pone al horno.

Merengado con _platanos

Se hace almibar de pelo con tres cucharadas de azicar
en media taza de agua.

Se corta en rabanadas tres pldtanos, se echan al almi-
bar caliente pero que no hierva.

Se hace un merengue de tres claras con una cuchara-
da grande de azicar molida; con la mifad de este meren-
gue se revuelven los pldatanos en la fuente que se ha de
mandar a la mesa, se le d4 una ferma redonda y se pone
al horno suave. : '

Con el merengue que ha quedado se cubre el meren-
gon, se clavetea con pedazos de plitano y se vuelve a po-
ner al horno.

Queso de Flandes

Seis tazas de leche, media cepa de cognae, tres libras
de azticar, seis yemas de huevo, media cucharadita de
clavos molidos, una cucharadita de canela en polvo, una
libra de almendras o nueces molidas. 5

Turron argentino

Dos copas de arrope, una libra de azticar cernida, ocho
claras de huevo.

Se le dd punto a la miel con el aziicar, estando espeso
se une a las claras batidas como para merengues.

Estando todo unido, se pone en una cacerola sin cesar
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de revolver en un fuego muy suave hasta que se endu-
rezca.

Antes de sacarlo, se le pone anis tostado o coco ralla-
do y almendra molida o nuez chancada si se quiere.

Pasta inglesa para pastelitos de hoja

Un cuarto de libra de mantequilla, una libra de flor de
azucar, seis huevos, la cédscara rallada de dos limones y
el jugo de tres.

Se unen todos estos ingredientes en una cacerola, se
pane al fuego sin cesar de revolver, estando espeso co-
mo miel ge saca y se rellenan los pastelillos.

Canastitos rellenos con crema

La masa es la siguiente: media libra de mantequilla,
una libra de harina, una copita de vino blanco. Se for-
ma la masa, se uslerea dejandola bien delgada, se for-
man los moldecitos y se ponen al horno rellenos con
arroz o maiz para evitar que se ampollen.

Estando frios los moldes se rellenan con crema batida
con fresas

Gelatina de huevo

Dos onzas de colapez se deshacen en tres tazas de
agua hirviendo, se afiade el jugo de 15 naranjas, azicar
al paladar, canela y clavo de olor; habiendo hervido, se
cuela y se mezclan 12 yemas muy batidas; se revuelve
hasta que enfrie y se pone a helar en moldes.

Postre con manjar hlanco
Taza y media de leche, media libra de azicar, se hace

manjar blanco de regular espeso; se baten cinco yemas
como para bizcochuelo con cuatro onzas de azicar moli-
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da; se mezclan las claras batidas como pars merengues,
se incorporan ambas cosas y se pone un momento al fue-
g0 para que espese un poquito.’

Se vacia esta crema en compotera, sobre tostadas de
bizeochuelo.

Tocinos del cielo

Una libra de azticar se hace almibar clara, estando
fria, se vacia sobre 12 yemas y una clara, bien incorpo-
radas. Se acaramelan moldecitos chicos y lisos, se vacia
en cada uno de éstos esta mezcla y se ponen al bafio-
marfa con brasas encima.

Giotas de limon

Se baten como para merengues cinco claras; una onza
de colapez se deshace en .un poquito de agua y se pone
al fuego a hervir diez o quince minutos, se le aflade me-
dia libra de azucar y d4cido de limoén para el gusto. Es-
tando tibio se mezcla con las claras, se incorpora y se va-
cia al molde.

Se puede cambiar el limén por esencia de café, cho-
colate, pifia, etc.

Cocada con leche

Se hace almibar de medio punto y se le echa un coco
rallado, se deja-hervir hasta que dé punto alto, se le afia-
de un litro de leche y cuatro yemas de huevo, todo esto
muy unido se hierve hasta que espese.

Se vacia enla compotera y se dora.

Crema con coco

Una libra de azucar, seis huevos, una taza de leche

[4
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dos docenas de tostadas de bizcochuelo, un coco rallado.

La libra de azticar se divide en tres partes, una de ella,
se hace un manjar blanco con la taza de leche, dejandos
lo no muy espeso; la otra parte y las seis yemas se hace-
huevo mol, y la otra parte se hace betiin con las 6 claras.

Estando las claras bien batidas, se ‘mezcla el azuicar y
se sigue batiendo; por ultimo se junta todo y se pone en
una cacerola al fuego un momento para incorporarla.
Se arreglan las tostadas en una ccmpotera y se rocian
con un poco de piseo o ron; encima se le echala crema y
se pone otra capa de tostadas, la dltima capa dehe ser
crema que se cubre con coco rallado.

Cocada con hizcocho y leche

Una libra de azticar, seis yemas para cada coco. Se
hace almibar de medio punto, se deja enfriar y se le echan
las yemas, '

Se vuelve a poner al fuego hasta que se cueza el hue-
vo, se echa el coco rallado, se le da punto que se vea el
fondo de la cacerola; en seguida se vacia a un azafate.

En seguida se le pone bizcocho molido con canela, con
una pluma se le extiende mantequilla derretida y se pone
al fuego a dorar.

Postre con coco

Se hace una cocada con tres yemas de huevo. Se pre-
para un pure de castafias, rallando la castafia y con una
almibar con bastante vainilla. Se coloca en una fuente
una capa de cocada y otra del dulce de castaia hasta que
ge llene; en seguida se cubre con un batido de meren-
gues; se pone al horno y se deja hasta que se reseque; se
adorna con castafias confitadas.
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Crema a la Saint-Honoré

Se necesitan 125 gramos de azucar, 5 id. de vainilla,
25 id. de chufio, 3 yemas, 3 claras, un huevo entero
y medio litro de leche.

Se pone el azdcar, chuiio, vainilla y se bate con las
yemas y el huevo entero, se atiade la leche hirviendo, se
revuelve hasta que se incorpore bien; se pone al fuego y
se le da un hervor; se baten las claras y se mccrporan
con la crema cahente S

Se le puede poner a la crema cocida, crema cruda, si

se quiere.
Crenia en copa

Se baten seis yemas con una taza de azicar molida
estando espesa y blanca, se le pone el jugo de un limén
almendras picadas y hoja y media de cclapez deshecha en
agua caliente; se une todo mezclando seis claras como
para merengues, se sigue batiendo hasta incorporarla
muy bien,

Budin Raquel

Se acaramela un molde, se coloca una capa de tosta-
das, otra de guindas confitadas picadas, tostadas y guin-
das hasta completar el molde. Las tostadas se rocian con
tres o cuatro cucharadas de vino blanco o jerez.

Se baten cuatro huevos enteros con tres cucharadas de
azucar flor, raspadura de vainilla, limén y moscada. Se
anade la leche necesaria parael molde, se vacis al batido
y se cuece en el horno, al bafio-maria por 20 minutos.

Sarnsa: 3 yemas de huevo, 3 cucharadas azdear flor, 1
vaso de vino blanco y gumrlas confitadas picadas.

Se cuece al bafio-maria hasta que espese. Bl budin
se sirve con esta salsa. -
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Budin - Muselina

Se acaramela un molde. Para acaramelar un molde se
ponen en una sartén 3 cucharadas azicar flor; se pone al
fuego y se deja hasta que se derrita. En seguida se vacia
al molde y se da vueltas para que se pegue en el fondo
.y por todos lados. Se cortan tostadas de pan de molde,
se les quita la cdscara, se les pone mantequilla. Se coloca
en el molde una capa de tostadas, otra de pasas de Co-
rinto y asi hasta concluir,

Se baten 7 huevos con ftres cucharadas de azucar flor, .
se perfuma con vainilla, raspadura de limén y una pizea
de moscada rallada. Se agrega la leche necesaria para
el molde, se bate un poco y se pasa por el chino al mol-
de; se cuece en bafio-marfa al horno.

SALsA carAMELO: Se ponen en una sartén 2 cuchara-
das de azucar en flor.

Cuando esté dorado, se le afiade taza y media de agua,
un pedazo de vainilla, y un poco mds de azicar, se deja
hervir hasta que espese. :

Al tiempo de servirla, se perfuma con media copita de
jerez, cogfiac o vino blaunco. El budin cocido se vacia y se
cubre con la salsa.

Budin Orleans

~ Se cuece media libra de arroz en agua; cuando esté co-

cido, se destila en un cedazo. Se cortan tajadas muy finas
de manzanas, se les agrega un poco de mantequilla. Se
baten cuatro huevos enteros con cuatro cucharadas de
aztcar molida; se afiaden caatro cuchdradas de arroz y
se bate mds. Se agregan las manzanas £ de libra de pasas
de Mélaga, taza y media de leche. Se enmantequilla un
molde; se le espolvorea azicar molida y chocolate ralla-
do; se echa el batido al molde y se cuece en el horno al
bafio-marfa § de hora.
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Se sirve con salsa Saboy6n. Cuando esta cocido se vacia
del molde, se tapa con la salsa. Se sirve caliente o frio.

Budin con almendras

1 litro de leche se hierve con azicar al paladar. Se
quita Ja cdscara a una marraqueta de 5 centavos, se re-
moja con leche hirviendo. Una vez fria, se pasa por ce-
dazo, se agregan 4 claras batidas como para merengue,
las 4 yemas 1 a 1, y 4 onzas de almendras molidas.

Se vacia a la budinera untada en mantequilla y se sir-
ve con crema de huevo o almibar.

Budin con almendras

Para cada yema una cucharada de postre de azicar y
se bate bien con un poco de canela. Aparte se baten las
claras con una cucharada de postre para cada uno y un
poco de vainilla mo'ida.

Se colocan en la budinera capas alternadas de yemas
y claras y se termina con una de 1lmendras machacadas.

Se cuece en bafio-maria.

Budin princesa

Se acamela un molde. Se pican muy fino 2 manzanas,
4 o cinco platanos en tajaditas; se coloca al fondo del
molde una capa de tostadas, otra de platanos, otra de
manzanas hasta concluir, cuidando que la 1ltima sea de
tostadas.

Se baten 5 0 6 huevos enteros, segiin el molde, con 3
cucharadas de azicar flor, raspadura de vainilla, se le
agrega la leche necesaria para el molde, las frutas se ro-
cian con un poco de cogfiac o ron, se vacia el batido, se
pone a cocer al horno en bafio-maria.

Sansa; Se cuecen al hafio-marfa 3 yemas con 3 cucha
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radas de aztcar flor y un vaso de vino blanco; se revuel-
ve hasta que espese.
Se vacia el budin y se cubre con esta salsa.

Budin Maria Victoria

Se acaramela un molde; se pican frutas confitadas, de
preferencia castanias.

Se coloca al fondo del molde una capa de tostadas, otra
de frutas, asf hasta llenar el molde. Las tostadas’se rocian
con 2 o 3 cucharaditas de jerez. Se baten 5 0 6 huevos en-
teros con 3 cucharadas de azicar flor, 3 licumas o pla-
tahos pasados se agregan al batido y la leche necesaria
para el molde.

Se perfuma con vainilla. Se pasa el batido por el chi-
no, se vacia al molde, se pone a cocer en el horno al bafio-
marifa. Se sirve con salsa de caramelo.

Budin Muselina

Se ponen en una cacerola § de litro de leche, se hierve
con azucar y vainilla. 6 yemas batidas se afiaden a la
leche, revolviéndola constantemente para que no se corte.
Se deja b minutos a fuego lento; se saca y se bate hasta
que esté fria. Sele agregan 2 cucharadas de esencia de
café, 4 de coco rallado, 1 chica de ron; se deshacen en
una cacerola b hojas de colapez, en agua caliente, se deja
enfriar un poco; se une a la crema Se enmantequilla un
molde, se le espolvorea un poco de azicar molida y se
decora con frutas confitadas picadas finas. Se coloca en el
fondo del molde, una capa de tostadas de bizcochuelo,
otra de frutas, después otra de tostadas y otra de crema,
una por medio. Se coloca por cinco minutos al bafio-
marfa, encima de la cocina. Después se pone una hora
en hielo, se despega del molde, se sirve con salsa museli-
na que se hace asf:
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Se pone en una cacerola vaso y medio de vino blanco
con 4 yemas, 3 cucharadas de azicar molida. Se coloca
al bafio-maria encima de la cocina hasta que haya espe-
sado; se baten 3 claras para que quede mas espumosa.

Es Budin a la Reina

Se acaramela un molde grande, tostadas de bizcochue-
lo se remojan en vino blanco. Se cortan frutas confitadas
en tajaditas; se decora el molde; se colocan tostadas en el
fondo, después una capa de sandfas confitadas, otra de
lbcumas pasadas por cedazo. '

Se acomoda por capas hasta llenar el molde. Se baten
5 huevos enteros con 4 cuchaxadas de aztcar molida, ras-
padura de limén, vainilla, 4 copita de oporto y leche. To-
do ésto se echa al molde y se pone por ¢ de hora, al hor-
no, en bafio-marfa.

Se hace un poco de caramelo, se le agrega mds agua,
un poco de vainilla y azdcar. Se deja espesar; se le pone
é(lzopa de oporto, se vacia el budin y se cubre con la
salsa.

Budin de café

Acaramelar un molde. Batir 5 huevos enteros con 4
cucharadas azicar flor; se le afiade raspadura de limoén,
3 6 4 cucharadas de esencia de café para que tome bas-
tante gusto y la leche necesaria para el molde. Se coloca
- al fondo del molde una capa detostadas (de las en papel),
o galletas de champafia, o tostadas de pan ‘muy finas un-
tadas con mantequilla, otra capa de pasas de Mélaga, y
se hace asf hasta llenar el molde; se vacia el batido pasa-
do por el chino, se pone a cocer en bafio-maria, en el
horno.

Se sirve frio o caliente.
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Budin con frutas confitadas

Se hace una crema con un litro de leche, azmicar, vai-
nilla y 8 yemas.

Cuando esté cocida se deja enfriar, se le agrega media
copita de jerez, media de vino blanco, 3 claras batidas
como para merengue, y 8 hojas de colapez disueltas en
media tacita de agua hirviendo. Se enmantequilla un
molde, se le espolvorea azuicar flor, se decora con tajadi-
tas de frutas confitadas; se colocan en el fondo del mol-
de tostadas en papel, rociadas con jerez y remojadas en
la crema, otra capa de frutas confitadas picadas, otra
de tostadas, otra de crema, y asi hasta concluir. Se colo-
ca el molde en una cacerola con agua hirviendo, anies
que hierva nuevamente se retira del fuego, se deja en-
friar en la misma cacerola hasta el otro dia. Se moja el
molde en agua tibia y se vacia.

Se hace un merengue de media libra de azicar y 4
huevos, la mitad blanco y la otra rosado. Se rodea el bu-
din con tostadas, se decora con el merengue blanco aba-
jo y tajaditas de frutas confitadas, el rosado se pone en
la manga y se decora encima con frutas confitadas.

Budin de frutas

Se ponen a cocer por separado las siguientes frutas pi-
cadas: peras, pldtanos, manzanas y pifias; a estas dos ul-
timas se les pone un poco de Chartrense. Cuando hayan
hervido, se les pone a cada fruta § de libra de azucar y
se destila en un tamiz.

Se hace una crema con un litro o medio de leche, azd-
car, vainilla, 6 o 7 yemas. Cuando esté fria, se le afiaden
5 0 6 hojas de colapez, deshechas en media tacita de
agua; se revuelve bien, se baten las claras como para me-
rengue y se unen coq la crema.

Se enmantequilla un molde liso, se le espolvorea azu-
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car flor; se enmantequilla un papel y se pone dentro del
molde. Se coloca una capa de crema, otra de pifia, y asi
se hace con las demés frutas, pomendo]as después de ca-
da capa de crema. En seguida, el molde se cubre bien
con crema, se tapa con un papel enmantequillado, y se
pone en hielo con sal por dos horas.

Salsa para servir el budin: Vino, champafia con azi-
car; se agregan las yemas batidas. Después de cocido, se
deja enfriar, se echan las claras batidas como para me-
rengue y se bafia el budin.

Budin Francfort

Se acaramela un molde. Tostadas en papel se remojan
con un poco de cogfiac. Se cortan pldtanos y manzanas
en tajaditas. Se pone en un molde una capa de tostadas,
otra de platanos y otra de manzanas y se les agrega miel .
de palma.

Se baten 6 huevos con 3 cucharadas azticar flor, se
agrega la leche necesaria para el molde. Se vacia esta
crema al molde, y se pone al horno al bafio-maria.

Se sirve con miel o una salsa de caramelo.

Tortilla Moka
Se ponen a hervir 2 tazas de leche con azicar y vaini-
~ lla. Se baten 4 yemas, se agregan a la leche y se /dejan
cocer 5 minutos.

Se deshacen 3 cucharaditas de harina de maiz en un
poco de leche, se agrega a la crema y se deja cocer hasta
que hayan espesados. Se saca y se agregan 4 cucharadas
- de esencia de café y cuando esté bien frfa, 1 cucharidita
de coghae.

Se baten 4 huevos enteros con 4 cucharadas de azticar
molida; se les pone raspadura de limén y 1 cuacharadita

de esencia de café.
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Se pone en una sartén & cucharada de mantequilla, se
vacia ahf el batido y se pone a cocer dejindola extendi-
da para colocar la crema ‘en el centro. Se dobla, se pone
en el azafate, se le espolvorea azdcar, se le echa cogfiac

y se arde.
Soifle con arroz molido
\

Se hace infusién de té y café, un poco de cada uno,
se une todo esto con una crema de arroz (arroz cocido en
leche y pasado por el cedazo) al cuzl se le habran upido
dos yemas batidas, se le agregan 4 claras de huevo bati-
das muy firmes. se pone al horno y cuando est4 a medio
cocer se le espolvorea azicar molida con vainilla y al-
mendras picadas y molidas. :

Timbal Napolitano

A un cuarto de libra de mantequilla se le pone una
cucharada de aztcar flor, tres cucharadas de harina y-
una pizca de sal. Se coloca esto en una cacerola revol-
viendo y cuando esté cocido y bien unido se le va echan-
do tres huevos de a uno por uno y revolviendo al echar-
los. Se pone mantequilla a un molde y se echa el batido
no quedando bien lleno el molde. Después de cocido se
le forma una tapa y se saca la comida de adentro. Para
rellenar esta masa se pone a cocer fruta en agua, des-
pués se echa ésta a un almibar y se le afiade medio tarro
de mermelada bien deshecha. Encfma se decora con al-
mendras tostadas algunas y otras pasadas por vinagre de
rosa y frutas confitadas. ;

~ Se sirve frio o caliente.

Bizcocho al ron

Pesar 6 huevos, igual caniidad de azlicar y harina, se
baten las yemas agregando dos mds con el azicar, un
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cuarto de libra de mantequilla, las claras batidas como
para merengue, la harina, mas otra cucharada, dos ta-
bletas de chocolate rallado, y dos cucharadas de ron, se
revuelve bien. Se enmantequilla un molde, se le espol-
vorea azucar flor, se vacia el batido, se pone a cocer en
bafio-marfa al horno por 5 minutos, después se saca del
bano-marfa y se deja en el horno hasta que se cueza. Se
hace un almibar de tres cuartos de libra de azicar, me-
dia taza de agua, se agregan 6 licumas cortadas en taja-
ditas y uvas; se deja hervir 5 minutos antes de sacarlo,
se le ponen dos platanos. Se sacan las frutas y se agre-
gan dos cucharadas de ron.

Se coloca el bizcocho en la “compotera, se le quita la
tapa y un poco de comida del centro, se rellena con fru-
tas.

Se hace un almibar, se le agrega almendras peladas y
picadas; se deja hervir, antes de sacarla, se le echa una
clara batida, se saca y se dora el bizcocho.

_Bizcocho con frutas

Se baten 4 yemas de huevo con tres cuartos de libra
de aztcar flor; cuando estén bien batidas, se agrega un
cuarto de libra de mantequilla, las claras batidas como
para merengue, tres cuartos de libra de harina nezcla-
da con harina de mafz. Se enmantequilla un molde, se
vacia el batido, se cuece en el horno por un’cuarto de ho-
ra, al bafio-marfa. Se hace una almibar de media libra
de azlcar, media taza de agua. Cuando esté espesa, se
retira, se le agregan 4 o 5 plitanos en tajaditas, se deja
hervir 10 minutos. Cuando esté frfa, se le ponen tajadas
de piny, sise quiere. ;

Cuando-el bizcocho esté cocido, se le quita la parte de
encima, se rellena con la fruta y la almibar con una co-
pita de jerez o cogfiac. Se le expolvorea aziecar flor. Se
puede servir frio.
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Torta de liicuma

Se hace un bizcochuelo. Se baten 8 claras como para
merengue; se le agregan 8 cucharadas de azicar, se afia-
den las yemas, se bate un poco; en seguida igual canti-
~dad de chufio. Se vacia el batido a un. molde enmante-
quillado, y se pone a cocer a horno regular.

Sé pelan una docena de licumas, se pasan por tamiz.
Se hace una almibar de una libra de azticar, una taza de
agua. Cuando esté gruesa, se afiade al- puré de licumas,
se deja hervir hasta que quede como pasta.

Se hace una almibar clara con media taza de agua;
después de hervir un poco se deja enfriar.

- Se corta en tajadas el bizcochuelo; se coloca en la
compotera una capa de bizcochuelo, dos cucharadas de
almibar, otra capa de pasta de ldcuma, otra de bizco-
chuelo, almibar, licuma, hasta terminar la torta.

Se hace una almibar de } libra de azucar, % taza de
agua, un pedazo de vainilla. Cuando estd de punto, se le
pone coco rallado y se deja hervir 10 minutos més, en
seguida se saca del fuego y se deja enfriar.

Con esta pasta se cubre la torta, se decora con perlas
que venden en las pastelerias.

Pifia con arroz

Se pela una pifia y se saca lo de adentro. Un poco de
arroz se pone a cocer en agua y cuando estd a medio co-
cer se le bota el agua y concluye de cozer en leche con
aztcar. Se le echa después una crema de fres yemas ba-
tidas, leche y azdcar. Se deja enfriar un poco y se le
pone frutas confitadas en pedacitos; se revuelve todo. En
una compotera al medio, se pone este arroz, la pifia en
tajadas, al rededor y encima, sobre ésta un poco de mer-
melada aclarada con almibar.
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Duraznos en conservas hechos posires

A un tarro de duraznos se les bota el jugo, si son fres-
cos se cuecen en agua con azucar, cahela y clavos de
- olor, que quede sin deshacerse.

Se cueten partidos por mitad. Se echan a cocer en
agua fria dos pufiados de arroz Carolina y cuando estd
medio cocido se le quita el agua y se acaba de cocer en
leche. Estando cocido se baten dos yemas de_huevo y se
afiade al arroz que debe quedar espeso; con este arroz
se rellenan los medios duraznos y se tapan con la otra
mitad. Medio tarro de mermelada de frambuesas se acla-
ra con un poquito de almibar y se pasa por el colador
para que quede sin pepas; se hierve un poquito para que
vuelva a quedar espeso.

Se colocan los duraznos al centro del arroz y se vacia
la almibar.

Budin de posire

Se unta un molde con mantequilla ahi se le van pe-
gando las pasas sin pepas esto terminado, se bate la man-
tequilla con aztcar hasta que quede como crema, se le
agrega un pufiado de harina y una yema de huevo y asi
_hasta completar las tres yemas y la harina. Las claras se
baten como para merengue, se unird con el resto ligera-
mente, se le agrega la raspadura de limén.

Se echa al molde, cuidando que no se muevan las
pasas. Se pone al bafio-maria por hora y media. Se sir-
ve con mermelada de damasco o grosella. .

Pifia con crema Chantilly

Se compra una pifia en conserva, se corta en rebana-
das y se hace dulce con una libra de azicar; cuando esté
hecho el dulce se sacan las rebanadas de pifia y se colo-
can una encima de otra hasta formar la pifia, se le pone
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crema Chantilly al rededor y en la crema se colocarin
guindas confitadas, a la almibar se le deja muy de pun-
to y se le pone una copita de licor Rhun. Se sirve aparte.

Babarrois de licuma

Se baten 5 claras de huevo como para merengue, se
hace una almibar de pelo y sé¢ une con la clara, se des-
hacen siete hojas de colapez en agua y se hard hervir
un rato para que pierda el gusto, se le agrega al betin,
Se pasan seis licumas por el cedazo y se junta con e
betin, una vez esto unido, se pone en un molde en hie
lo por dos horas. Se sirve con crema Chantilly al re-
dedor.

Soufle de frutas

Se pone al fuego, a cocer, revolviendo dos cucharadas
de leche, dos de aztcar flor, media de harina, media de
‘mermelada, tres yemas, dos platanos pasados por cedazo;
que quede espeso. Se retira del fuego.

Se pica una manzana o duraznos picados y se frie en
mantequilla; cuando la crema estd fria se le echa la fru-
ta. Después se baten cinco claras de huevo como para
merengues y se unen a la crema, espolvoredndoles antes
un poco de azucar flor. Se echa a una fuente y molde
untado con mantequilla y azicar, se mete al horno, se
sirve en la misma fuente y ligero para que no baje el
batido.

Soufle Blisabeth

Para 12 personas, Se deshace un poco de azicar en
agua y se tuesta. Se le agregan almendrag sin pelar. Se
machaca. Se ponen en un plato tres cucharadas de azi-
car flor, una de chocolate rallado y se une todo bien. En
otro plato tres yemas, tres cucharadas de azucar flor, y
el azicar machacado con almendras se une también. Se
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baten 10 claras como para merengue se le pone un poco
de azicar flor. Se apartan en dos porciones y a una se le
une la preparacién con chocolate a la otra con azicar tos-
- tada y almendras. Esto se pone al tiempo de servirlo por
por 10 minutos al horno y al mandarlo a'la mesa se
pondrd en el medio una céascara de huevo con Kirch ar-
diendo. :
Torta de pifia

Se coloca en la compotera una capa de tostadas rocia-
das con jerez, una capa de crema de vainilla, otra de
pifia en conserva cortada en tajaditas; se sigue colocando
asi hasta formar una torta; se cubre con merengue, se le
espolvorea azicar flor y se pone 2 minutos al horno.

Budia Alberto

Se unta con mantequilla un molde liso poniéndole
todo al rededor tiritas de bizcochuelo. Se corta en cua-
draditos bizcochuelo, plédtano y fruias confitadas. Se hace
una crema de un vaso de leche, tres huevos enteros y
dos cucharadas de aztcar flor. 2

Esto se hace espesar al fuego, revolviendo; se saca y
se echa la fruta confitada y pldtano, en seguida se vacia
esta crema al molde untado en mantequilla por capas de
crema y pedacitos debizcochuelo. Se cuece al bafio-marfa
dentro del horno. Para servirlo se hace la salsa siguiente
que se pone encima del budin: vino blanco con aztcar
se pone a calentar, se baten tres yemas y se unen al vino
revolviéndole seguido hasta que espese.

Al sacar del fuego la salsa se le pone una cucharada
de mermelada, se incorpora y se vacia sobre el hudin de-
cordndole con frutas.

Budin de castaiia

Se cuecen las casfafias, se pelan y se muelen. Se les
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pone un poco de leche. Se hace un almibar de una libra
de aztcar con palitos de vainilla. Se baten seis claras
como para merengue se les va poniendo la almfbar que
tiene que estar bien de punto poco a poco. Se le agrega
- ocho hojas de colapez, que se habra deshecho en agua y
hervido por cuatro minutos. Se une con el pebre de cas-
tafia y después con el betin. Se pone en hielo. Se saca
del molde y se sirve poniéndole encima una crema de
leche con huevo y una copita de licor Kirch y al rededor
mermelada de damasco.

Crema Venecia

Se bate medio litro de crema Chantilly con aztcar y
vainilla. Duraznos y damascos frescos se cortan en taja-
-das anchas.

Se deshacen 5 hojas de colapez en agua caliente. Cuan
do_esté frfoy deshecho, se agrega la crema. Se coloca en
el molde una capa de duraznos, otra de crema, otra de
frutas y asi hasta concluir. Se tapa con un papel enman-
tequillado y se porie en hielo. ;

Al tiempo de servirlo, se pone el molde er agua tibia.

Crema Duguesa

Se pone a hervir 1 litro de leche con azicar y vainilla;
se agregan 5 yemas batidas. Cuando esta crema esté co-
cida, se retira.

Se deshacen en un poco de leche 2 cucharaditas de ha- -
rina de maiz, y se agrega a la crema dntes de sacarla del
fuego. Se afiaden 4 cucharadas de esencia de café.

Se tiene una pifia cortada en tajaditas y fresas. Se colo-
ca en la compotera, una capa de tostadas de bizcochuelo,
otra de crema, otra de pifia, en seguida tostadas y asi
hasta concluir, cuidando de que lo tltimo sean tostadas.
Se baten 5 claras como merengue y se cubre.
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Crema de licumas (1) .

Se acaramela bien un molde. :

Se pelan y pasan por tamiz una docena de licumas.
se baten 7 yemas y 2 claras; se le agrega media libra de
azucar, } litro de crema Chantilly, { litro de leche, ras-
* padura de vainilla, sé bate bastante, se vacia al molde.
Se poue a cocer al horno en bafio-maria,

Se sirve frio con crema Chantilly batida con azicar y
vainilla. :

Crema de fiicumas (2)

Se hace una crema de leche con aztcar y vainilla. Si
es un litro de leche, 8 yemas; si es medio, 6 batidas. Se
cuece einco minutos, se agregan 6 licumas pasadas por
tamiz. Se deja enfriar, se le pone media copita de Char-
~ treuse, y € hojas de colapez disueltas en un poco de agua.
Se enmantequilla un molde, se espolvorea aziecar flor,
ge coloca una capa de tostadas, otra de crema; asi hasta
completar el molde. Se pone en hielo por 2 horas.

Para vaciarlo se moja el molde en agua tibia.

(rema de platanos

Se hace alwibar de 4 libra de azicar y una taza de
agua Se baten cinco claras como para merengue. Se
agrega poco a poco almibar gruesa, no de pelo, 4 pldta-
nos pasados por tamiz, 2 cortados en tajadas; si ge quiere,
se pone pifia o chirimoya, 6 hojas de colapez disueltas en
un poco de agua. Se moja el molde, se vacia el batido; se
pone en hielo por 2 horas. '

Manzanas a la crema

Se pelan 6 manzanas y se ponen a cocer en agua con
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el jugo de medio limén. Cuando ya estén medio cocidas,
se les agrega azticar. Después de cocidas se sacan con
cuidado y se dejan enfriar. )

CrEma: Se pone en una cacerola } litro de leche, al
gusto el azicar y vainilla. Cuando esta leche haya her-
vido, se retira del fuego. Se baten 4 yemas, se les agrega
un poco de leche y se vacian a la dem4s. Se cuece a fue-
go lento por cinco minutos, revolviendo continuamente.
Se retira y se agregan las claras batidas como para me-
rengue. Las manzanas, puestas de antemano en la com-
potera, se cubren con la crema y se les espolvorea almen-
dras tostadas, y se adornan con frutas confitadas.

Peras con arroz

Se pelan las peras, se les restrega limén, se ponen a
cocer en agua con jugo de doslimones. Cuando quieran
estar cocidas, se agregan # de libra de azucar, se dejan
hervir hasta que la almibar haya espesado; se sacan, se
dejan enfriar.

Se pone a cocer media libra de arroz en agua sola.
Cuando tenga 1 de hora de cocimiento se le agrega leche,
azucar, vainilla y un poco de almendras tostadas y pica-
das finas. Se amolda, este arroz en un molde forma coro-
na, se vacia a la compotera, se colocan las peras al medio,
se espolvorean almendras tostadas picadas finas. Se sirve
con crema de vainilla a la que se agregan 2 cucharaditas
de jerez.

Naranjas con Kirchs

Se pelan de trecho en trecho las naranjas y se ponen a
cocer. Cuando estén blandas, se echan al agua fresca.

Se hace una almibar de 2 libras de azucar. Cuando
esté gruesa, se echan las naranjas a hervir por 20 minu-
tos. En seguida, se retiran del fuego y se les agrega una
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copita de Kirchs. Se colocan las naranjas en la compote-
ra, se cubren con crema Chantilly "batida con azicar y
vainilla. Se les espolvorea nueces peladas, tostadas y
molidas.

Duraznos

Se tiene un tarro; si son frescos, priscos, se pelan y
parten por la mitad. Se hace una almibar de § de libra
de azicar con taza y media de agua.

Cuando haya hervido como 10 minutos, se agregan los
duraznos y se dejan } de hora en el fuego. Despues se
sacan, se les pone una copita de Kirch o Marrasquino.
Los duraznos se clavetean con almendras cortadas en ta-
jaditas.

Crema: Se hierven dos tazas de leche con azicar y
vainilla, se une con 3 yemas batidas, cuidando que no
se corte.

Se saca y se deja enfriar. Se ponen los duraznos en
la compotera, se cubren con la crema. Se tiene J de cre-
ma Chantilly con azicar, vainilla y se coloca en la man-
ga de decorar. Se adornan con frutas confitadas.

: Macedonia helada

Platanos, naranjas, duraznos frescos o en conserva,
fresas, pifia, chirimoya y lima, se cortan en tajaditas y
se ponen en una fuente. Se les agrega azucar flor al
gusto, una copa de chartreuse o champafia, y 4 cuchara-
radas de hielo picado y se pone con bastante hielo.

Servirlo que estén bien heladas las frutas.

Bomha Moscovita : %

Se hace una crema: 1 litro de leche, azicar y vainilla;
se baten 8 yemas, se agregan a la Ieche se guece 10 mi-
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nuftos, se pone a enfriar revolviéndola continuamente
para que no se corte. Cuando esté fria, se anade media
docena de pldtanos pasados por tamiz; se pone a cuajar
en el bote.

Medio litro de crema Chantilly se bate con azucar y
vainilla, se le agrega media libra de frutas confitadas pi-
cadas finas, un cuarto de libra de almendras tostadas y
molidas, Guando los helados estén cuajados, se ponen
en un molde bomba; se les hace un hueco en el centro,
se rellena con la crema la mitad blanca y la ofra con
chocolate.

Se tapa con un papel con mantequilla, se pone al hielo
con sal por 2 fioras. Se sirve-en tajadas.

Bomba a la jardinera

Se pone a hervir 1 litro de leche con azicar y vainilla.
Se agregan 6 yemas. Cuando esté cocido, se saca y se
deja enfriar. Se vacia esta crema al cubo y se cuaja.
(‘uando esté a medio cuajar, se agregan 4 plitanos cor-
tados fino y frutas confitadas, bien picadas. Se dejan has-
ta que estén bien duros.” -

A I de litro de crema Chantilly batida con azticar y

vainilla se le agregan pldtanos y .frutas que se han de-
jado.
: Se vacian los helados a la bomba y en el centro se in-
troduce la crema; se cubre con un papel enmantequilla-
do, se tapa y se poneen hielo por 2 0 3 horas. Al tiempo
de vaciarlo, se mete el molde en agua tibia.

Bomba de vainilla

' Se tienen frutas confitadas de toda clase, se hace una
crema de leche, yemas, aztcar y vainilla, se le afiaden
ocho hojas de colapez deshecho en agua hervida y se
une con la frata. Se ponen a cuajar en el cubo, cuando
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esta cuajado se saca, se pone en un (molde bomba) en
~ que se habré tenido en el hielo con sal negra y un poco
de cloruro de calcio uha hora antes, al ponerlo en el
molde se le agrega crema batida firme y se tapa bien el
molde y se tiene ahf otras dos horas.

Bizcochos con piiias N

Se remojan dos docenas de tostadas en almfbar con
vino blanco. _

Se pela una pifia y se corta en tajadas delgadas que
se van poniendo en una fuente. Se le agregan tres cu-
charadas de azucar flor y el jugo de medio limén. Todo
. se deja por espacio de media hora. Se hace almibar con
media libra de azicar, un pedazo de vainilla y el agua
necesaria. 0 e

Cuando la almibar haya hervido, se le agrega tres
yemas batidas, se dejan cocer por cinco minutos y se les
pone media copita de cofiac. En seguida se retira del
fuego y se deja enfriar.

Se coloca en una compotera una capa de tostadas, otra
de crema y otra de pina y se rocia todo con un poguito
de cofiac. En seguida otra capa de tostadas, otra de
crema, otra de pifia, hasta concluir. Se baten cuatro cla-
ras como para merengue; se le agregan cuatro cucharadas
de azucar flor, dos hojas de colapez disueltas en un poco
de agua. Se cubre la pifia con el merengue y se decora
con cascos de naranja confitados.

Sorbefes a 1a Montehello

Se pone en una cacerola libra y media 'de azicar con
litro y medio de agua. Cuando la almibar haya espesado,
se le agregan 3 cascaritas de limén y naranja. Se retira
del fuego, se deja enfriar, se le echa nuez moscada y un
vaso de vino blanco. Todo esto ‘'se pone en bote para
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medio cuajar. Cuando esté casi duro, se agregan 4 claras
batidas, se revuelve bien y se le afiade una copita ‘de
curacgao rosado, fresas y platanos cortados en pedacitos.
Se cuajan 10 minutos més. Se sirve en copas.

Bomba a la Emperatriz

Se muelen en la piedra media libra de almendras pe-
ladas. Se les agrega media taza de leche En seguida se
cuelan en un linén. Toda la leche que haya salido se
pone en una cacerolita, se le agrega aztcar y un pedazo
de vainilla. Se pone a fuego muy suave, cuidando que
no hierva. Se agregan 2 hojas de colapez y 1 de litro de
crema retirada del fuego. Cuando se haya enfriado, se le
agregan gotas de vinagre rosa, pedazos de damasco
confitado y se pone a cuajar.

Se hace aparte una crema de vainilla con % litro de
leche, azicar, vainilla y 5 yemas. Cuando esté cocida, se
pasa por el colador y se pone a cuajar. Se enmantequilla
la bomba y se pone al fondo crema rosada, otra capa con
un papel enmantequillado, se tapa y se pone en hielo
2 o tres horas.

Crema helada con fresas

Se hace un betin con # libra de azticar y 5 claras. Se
deja como para merengue.

Se mide la leche necesaria, segiin las personas; se hace
una crema con b yemas, sin aziicar y con esto se aclara
el betun. : ;

Al tiempo de cuajar se le ponen fresas pasadas y jugo
de limén. Se sirve en copas.

Helados con crema y yemas

Se hace almibar de punto de pelo, se baten diez yemas
como para bizcochuelo, estando listas se le agrega el al-
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mibar hirviendo y las seis hojas de colapez que se habrén

- hecho disolver y hervir en un poco de agua. La crema
cruda se bate poniéndola en hielo hasta que espese, se
une con la preparacion anterior y se coloca en un molde
cuadrado en forma de caja, el que se habrd tenido en el
hielo una hora antes de usarlo. Se tapa bien y se deja
por dos horas en hielo con sal negra y un poquito de
cloruro de calcio para que se hiele mds lijero. Al cabo de
este tiempo, se saca del molde y se sirve con una mer:
melada de fresas encima.

Horchata

Se hace alm{bar con 4 libras de azicar. Cuando se
empieza a azucarar se deja enfriar; estando fria, se une
la leche de almendras y se pone de nuevo al fuego. Se
retira cuando quiera empezar a hervir. Para 4 libras de
azicar 1 libra de almendras. De la libra de almendras
debe salir 1 litro de leche.

SE
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HELADOS Y DULCES
DE ALMIBAR

OBSERVACION

Para impedir que se avinagren los dulces, conviene,
después de llenar los tarros o frascos, ponerlos en una
paila con agua fria hasta cubrir los frascos que deben
estar muy bien tapados. En el fondo de la paila se pone
una tabla para poner sobre ésta los frascos; no conviene
que los frascos estén en el fondo de la paila, es muy f4cil
que se quiebren. Se hierve el agua de la paila diez mi-
nutos, se retira del fuego y los frascos no se retiran hasta
que el agua esté completamente fria.

- Helados de crema de naranja

Medio litro de crema fresca muy espesa, medio litro
de jugo de naranja, 12 onzas de azticar en polvo.

Se estrujan las naranjas y se deja reposar el jugo un
momento para que se aconche; se cuela en un cedazo
fino y se le agrega el azucar; se revuelve continuamente
hasta que ésta esté bien disuelta.

Se pone a cuajar esta mezcla y cuando esté a medio
espesar se le agrega la crema previamente batida.

La consistencia del jugo helado y de la crema debe ser
Ja misma en cuanto sea posible; al mezclar estos dos in-
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gredientes hay que evitar al revolver demasiado, pues la
crema perderfa su ligereza.

En seguida se tapa bien el bote y se cubre con nieve
con bastante sal; se deja asf durante dos horas.

Hielados de chocolate

Se hace una crema con dos litros de leche, vainilla,
azucar al paladar, media libra de chocolate fino, cdscara
de limén si se quiere, y dos cucharaditas de harina de
maiz, cinco yemas batidas. Se forma una crema, estando
fria se mezcla un hettin de cinco claras y media lihra de
azucar; se incorpora todo muy bien (si hubiera crema
cruda ponerle un poco seria muy conveniente) se vacia
al bote y se pone a helar.

Puede variarse con licuma, café, almendra tostada, etc.

Helados de leche.con azicar tostada

Se coloca en el fuego una cacerola con una libra de
azticar molida o menos si es necesario, cuando empieza
a dorarse, se mueve con la cuchara para que se dore por
parejo. .

Estando la azdcar bien dorada se le pone la leche ne-
cesaria segtin el bote, se hierve hasta poner la leche cre-
mosa, se le pone para suavisarla un poco de harina de
maiz y crema si la hay.

Helados de chirimoya

Se forma betéin con sei¢ claras y una almibar de seis
onzas de azicar, Estando frfo se le pone seis tazas de
leche, un poco de crema y cuatro chirimoyas de regular
tamafio, muy maduras y cortadas en pedacifos.
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Helados de damascos con leche o durazmos con leche

Se hierve leche con azicar al paladar y un poco de
harina de mafz para espesarla.

Se deja enfriar, moviéndole constantemente, se le afia-
den damascos (de los grandes y aromaiticos) o bien du-
raznos priscos).

Puede variarse con pldtanos, cuidande de rasparles
con el cuchillo la_parte dspera que tiene encima.

Todas las frutas se pasan por leche para que no se
pongan negras.

Helados de damasco con hetiin

Se forma un bettin de cinco claras con libra y media
de azicar, se le afiade 24 damascos grandes pasados por
el cedazo, se revuelve y se hiela.

Helados de nueces

Se pone a cocer leche con nueces peladas y molidas
en la piedra, después de cocida se pasa por cedazo y se
endulza con almfbar que debe estar pronta, se baten 8
yemas y se unen a la leche, se coloca otra vez al fuego,
se saca, se deja enfriar y se hiela.

fielados (Parfait glacé)

Medio litro de leche con doce onzas de azticar, una
vaina de vainilla que se hierve con la leche hasta que
tome gusto.

Se baten mucho diez yemas, se unen a la leche, se
pone de nuevo al fuego para formar una crema espesa
y que pierda el gusto a crudo, y se une a la otra crema
estando fria, en seguida se pone a cuajar.
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Helados de platano

Los platanos maduros se pasan por cedazo después de
aplastados con cuchara de madera, se endulzan con almi-
bar espesa, se hacen en agua o en leche como se quiera.

Helados de pifia

Se cuece la pifia con un poco de azicar, se machuca y
ge pasa por cedazo. Se baten cuatro yemas hasta que
queden blancas, se hierven dos tazas de leche con azu-
car y se reduce a una, se deja enfriar, se unen las yemas,
ge ponen al fuego para que espese y se une todo.

Helados de chocolate o café

Se pone a hervir leche con azicar y se la deja caer
café tostado en grano o chocolate proporcionado a la can-
tidad de leche. Se saca del fuego y se afiaden 4 yemas
batidas, se espesa a fuego lento. Se pasa por cedazo y
en seguida se cuaja.

flelados en molde

Medidas para un bote de una libra. Se mide el cubo
de Jeche y ésta se pone a hervir con una libra de azucar,
pedazo de canela y un palito de vainilla.

Se hierve esta mezcla un rato, se saca del fuego, se
cuela y se coloca en la cacerola para ponerla nuevamen-
te al fuego; agregdndole esta vez ocho yemas, las cuales
deberdn estar muy bien batidas, una vez en el fuego se
revuelve sin parar un instante con cuchara de madera,
hasta que el huevo esté cocido; esto se conoce cuando
pierda la espuma y la leche tome la consistencia de una
crema, entonces se retira del fuego y se sigue revolvien-
do hasta que se enfrie completamente. En una cacerolita
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chica se ponen dos panes y medio de chocolate rallado
con menos de una copa de agua fria, esto se pone al fue-
go hasta que se forme una crema espesa; se revuelve
como la anterior, en seguida se saca y se deja enfriar.

Mopo pE PrEPARARLOS.—Estos helados necesitan ocho
horas lo menos para cuajarse, por lo tanto, las cremas
deben quedar hechas en la mafiana. Se pone la crema
de huevo en el cubo y éste en el bote de madera, el que
debe tener en el fondo un poco de hielo picado con bas-
tante sal; en seguida se sigue llenando el bote con capas
alternadas de hielo y sal, hasta que quede completamen-
te cubierto; la sal es indispensable que sea en bastante
canfidad, pues de otra manera no se cuajan.

Una vez hecha esta operacién, se dejan dos o tres ho-
ras en un lugar fresco, sélo teniendo cuidado de ver que
al deshacerse el hielo no les entre agua. Pasado este tiem-
po se destapa el cubo y seve si tiene al rededor una
capa de dos dedos de crema helada; si la tiene, se saca
el cubo, se seca con un pafio y se da vuelta sobre una
fuente para que caiga la crema sin cuajar; hecha esta
operacién se vuelve el cubo al hielo, arregldndolo como
la vez anterior: capa de hielo y capa de sal. La crema
sin cuajar que se saca del cubo se junta con la de cho-
colate que estd en la cacerola y se coloca en el hoyo que
quedo en el cubo con los helados cuajados; se tapan y se
cargan con bastante hielo.

Al tiempo de servirlos se pone el cubo un momento
en agua caliente y se da vuelta sobre la heladera.

Estos helados no se despegan ni se da vuelta el bote,
se cuajan sin moverlos. \

Hielados de licuma

Se hace una crema de pdco més de un litro de leche
con doce yemas y azticar al paladar.
Se pelan doce licumas bien maduras y se pasan por
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un cedazo, se une bien con la crema ya fria y se pone a
helar en el hote.

Helados de coco

La leche con azicar se pone a hervir un rato; el coco
se raya y se mezcla con la leche hasta que dé todo el
gusto, después se cuela y se hiela. Se le puede hechar a
la leche pedacitos de coco.

flelados napolitanos

Se calcula el tamafio del bote y se hace una crema cla-
ra con cinco yemas. Se hierve la leche con azticar, palos
de canela, una cucharadita de harina y cdscara de limén.
Se tienen doce naranjas, sin la comida que se le saca sin
romper la cdscara.

Lo de adentro de la naranja se ralla y en seguida se
cuela, se une a la crema revolviendo mucho para que
no se corte.

Se llenan las cdscaras de naranja y se echan a cuajar
al cubo. :

lielados de nueces

Para un cubo de una libra se mide la leche, se hierve
m4s de la mitad con una libra de azicar, se le agrega
diez hojas de colapez, se saca del fuego la cacerola y se
le pone cinco yemas, las nueces sin -cdscara se ponen al
horno para que les salga el ollejo, en seguida se muelen
con leche y se revuelven con lo deméds que queda sin
azicar, se pasa por cedazo; se une todo y se cuaja.

Helados de crema

Una libra de aztcar se hace almibar, estando de pﬁn-
to se retira del fuego y se mezclan doce yemas, una por
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una. El café se hierve con la leche necesaria, para una
libra de azticar medio litro de crema cruda wuy batida,
se incorpora todo y se hiela. |

Helados de betiin con cofiac -

Se hace un betin, seis claras, una libra de aztcar he-
cha almfbar clara, el cofiac se pone al paladar, dejan-
dolo cargado. El cofiac se mezcla después de frio con el
betun.

Helados de narania

Se ralla la naranja y el pldtano sin ponerle nada de
agua. Se endulza con almibar.

fielados de maranja con platano

Se hace una almibar clara y estando fria se unen
quince platanos pasados por el cedazo y nueve picados
menudos, se exprime el jugo de quince a veinte naranjas
y se ralla una naranja entera con cdscara y toda la co-
mida. Se cuela y se cuaja.

'\@%@/’
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DULCES DE ALMIBAR
Dulce de tomate

A 50 tomates se le pone media arroba de azucar.

Se eligen tomates sanos y lisos, con un cortaplumas
se les hace cuatro tajitos y se ponen en una legia fria,
hecha de lefia de espino; se tienen un dia en esta legla
en seguida se desaguan dos o tres dias teniendo cuidado
de cambiarles agua todos los dias, tratando con un palito
de moverles las pepas para que salgan tacilmente.

Se cuecen los tomates y se ponen a destilar, en seguida
ise echan a un almibar clara y fria, se le da punto en
dos o tres dias.

Dulce de frutilla

Se escojen sanas y se despezonan, se pesan libra a
libra, se colocan en una paila capa de azicar molida y
capa de frutilla, se deja de un dia para otro y se hierve
en tres dias seguidos hasta que dé punto.

Dulce de nuez verde

Se traspasa la nuez (con cdscara verde) con una hor-
quilla se ponen a cocer en agua hirviendo, se les saca el
ollejo con un cuchillo y se echan en agua fria cambiando
el agua hasta que se le quite lo amargo. Se ponen en
almibar y se le d4 punto en tres dfas. A una libra de
nuez libra y media de azticar. La nuez debe ser tomada
el 1.© de Noviembre.
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Dulce de ciruelas

Con una quisca o espina gruesa se le hace seis pica-
duras, tres de éstas en el lomo y las otras al lado en la
parte en que tienen las ciruelas una zanjita a lo largo.

Se hace una salmuera en agua hirviendo y se vacia
sobre las ciruelas que estardn en un tiesto seco. Se tapa
bien para que conserve el calor; se dejan en Ja salmuera
hasta que descubran la goma, que suele ser a los tres o
cuatro dias; con una quisca se le saca ésta y se ponen a
desaguar; se les muda agua una o dos veces hasta que
pierdan el dcido y gusto a sal. Se pone a hervir agua en
una cacerola, y cuando esté hirviendo se echan ahi las
ciruelas a cocer. Se prueban con una plumita para co-
nocer si estdn bien cocidas y se van poniendo en agua -
destilada y se vuelven a probar para ver que no tengan
ni dcido ni gusto a sal. No es preciso desaguarlas, sino
que se lavan y se ponen a destfilar en un pafio puesto
gobre un canasto.

Después de estar bien destiladas, se echan en el al-
mibar fria. No se ponen al fuego A los dos dias se les
d4 un hervor corto, Se les dd tres o cuatro hervores m4s,
siempre cortos, dejando pasar entre cada uno dos dfas.
Al ciento de ciruelas cinco libras de azucar.

Dulce de duraznitos

BEstando hirviendo una legfa, hecha con ceniza de lefia
de espino, se echan los duraznitos 4 un canasto y se me-
ten en esta legia un corto rato., Después se enjuagan en
dos aguas tibias, se cuecen en agua hirviendo; se sacan
y se ponen en agua fria para que desagiien. Se echan
en almibar tibia de medio punto. Para 100 duraznitos
cinco libras de azdcar. Los duraznitos deben ser de San
José, cuezco blanco.
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Dulce de peras imitacién a dulce de pida

Se pelan las peras, se cortan en rebanadas delgadas y
se mojan en dgrio de limén, que debe estar pronto en un
plato. Se pone en una cacerola una capa de peras y otra
capa de azicar. Se deja reposar medio dia, y uno entero
si la pera estd dura. Se pone al fuego, cuidando de mo-
verlo, para que no se pegue; se le dd un ligero hervor.
Tres dias seguidos-se repite esto mismo, y al tercero se
le dé pnnto. A una libra de peras una de azicar. Las
peras chirimoyas son las preferidas.

Dulce de membrillo

Se pelan éstos, se cuecen y se pasan por el-cedazo.
A la libra de aztcar, una libra de membrillo; se hace al-
mfbar de punto muy subido (cuando se empienza a azu-
cavar); se echa el membrillo, se revuelve seguido para que
no se pegue, el fuego debe ser muy vivo para que el -
_dulce no se ponga negro. Se hierve solo cinco minutos
si el almfbar estd del punto indicado. :

Dulce de pifia 3

Se pela la pifia, se corta en tajadas y se coloca en una
cacerola, una capa de pifia y otra de aztcar; se deja re-
posar hasta el dia siguiente, se le di un hervor corto y
se repite esto dos dias y se le da punto al tercer hervor.

Dulce de cidras o zamboas

Se pelan, seechan.a ¢oeer..en agua hirviepdo con un -
pufiado de, sal, y-cuando-estén bien blandas se.sacan.. Se ..
desaguan en agua fria hasta que pierdan el amargo, se
estrujan en un canasto y después se pesan; para una
libra de fruta, libra y media de azidcar. Esta se hace en
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almfbar a medio punto y se deja enfriar. Se echa la
fruta, se le dd punto en tres hervores.

~ Dulce de sandia

Se pelan las céscaras de sandia y se ponen al sol medio
dia. Se les d4 la figura que se quiera y se tienen un dfa
en salmuera tibia. Se ponen a cocer en agua hirviendo,
se sacan y se desaguan en agua fria hasta que pierdan
la sal; se estrujan en un canasto y se pesa libra y media
de azicar para una libra de sandfa.

Cuando est4 el almibar a medio punto y fria, se echan
los cascos y se les d4 punto a fuego lento.

Si se quieren hacer confitados, “se sacan del almibar
para que se sequen; se calientan y se pasan por almibar
batida.

Las cdscaras de melén se preparan del mismo modo.

: Dulce de alcayota

Se cuece ésta en agua y se pone a estrujar en un ca-
nasto o bien se pone a asar. Se pesa una libra cuatro
onzas de azucar para una de alcayota; se hace almibar y
se pone la alcayota antes que dé punto; se revuelve se-
guido para que no se pegue y se le pone un poquito de
almendra picada o bien cdscaras de naranjas picadas.

Se puede hacer con pifia de la siguiente manera: Se
pesa libra a libra y se deja asf hasta el dia siguiente, que
habrd exprimido todo el jugo; se pone al fuego, ponién-
dole pedazos de pifia para el gusto; se deja hervir hasta
que dé punto, revolviendo seguido. para que no se
peguen. : '

Dulce de camote

Se asa el camote y se pasa por un cedazo. Se pesa
igual cantidad de azticar que de camote.
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Se hace un almibar espesa y se une con el camote, se
revuelve seguido y se conace que estd de punto cuando
se ve que el fondo corre despacio.

Dulce de camote en fajadas

Se cuece el camote y se corta en tajadas gruesas; se
tiene almibar clara con vainilla, estando frfa se unen las
tajadas, se deja hervir lentamente hasta darle punto
espeso. '

Dulce de damasco

50 damascos grandes se pelan, media arroba de azticar
ge hace almibar muy espesa (el punto es cuando empieza
a ponerse blanca de azacarada) se echan los damascos a
la almfbar fria.y asf se dejan hasta el dia siguiente que
se le da punto. Se llenan los frascos y se procede de la
misma manera para impedir que se avinagre.

Dulce de papaya

Se hace almibar clara y estando en el fuego se echan
las papayas peladas y sin pepas, se sigue hirviendo lenta-
mente hasta dejarlas de punto espeso. Sise quiere se le
pone limén.

Jalea de membrillo

. Hirviendo el agua se ponen a cocer los membrillos, es-
tando cocidos se pelan y se ponen en una paila con agua
fria, se deshacen bien con la mano. Esto se pone en una
bolsa de fransla o dos de tocuyo y se deja destilar sin
tocarlo hasta el otro dia. Para el cuarto de azucar doce
tazas grandes de jugo, se pone a hervir sin meter cucha-
ra hasta que espese bien. Se prueba y se despega echan-
do en un plato.

En el fuego se le saca toda la espuma.
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Prutilla para guardar

Se pasa la frutilla por cedazo, se pesa libra a libra, em-
_ pleando azicar de la mejor clase, molida y cernida. Se
arregla en una cacerola, capa de frutilla, capa de aztcar;
- se deja asi hasta el dia siguiente sin revolver.

Antes de embotellar esta mezcla, se revuelve muy des-
pacio con cuchara de madera.

Durazno al jugo

Se eligen duraznos maduros y sanos, se cortan en ta-
jadas y se llenan frascos hasta dejarlos bien aprensados.
Se hace almibar clara y estando frfa se le echa a cada
frasco la cantidad necesaria. Se tapa muy bien el frasco
que debe tener cada uno su tapa y su goma, si son tarros
deben quedar muy bien soldados; en seguida se colocan
en una paila con agua frfa y se ponen a hervir diez mi-
nutos. Si son frascos conviene al ponerlos en agua forrar-
los en pasto o paja.

[}

Durazno en aguardiente

Se corta el durazno en tajadas y se echa a la almfbar
clara se le da punto espeso y se deja enfriar. Sele pone
‘aguardiente -dejéndolo cargado o simple como se quiera;
se llenan los frasco y éntes de taparlos se les poneun pa-
lito de vainilla y canela uno o dos clavos de olor. Si el
durazno se recociera demasiado se puede sacar y darle
punto a la almibar sola.

Duraznitos en aguardiente
Se hace una legia fuerte, la parte clara de la legia se

“hace hervir y estando hirviendo se pelan los durazaitos
metiéndolos en un canasto, después se lavan bien, en se-



— 428 —

cuida se plcan y se van pomendo en agua hirviendo;
Soltando el hervor se sacan y se ponen en agua tibia, des-
pués se ponen a destilar. _

Se hace almibar clara, estando fria se colocan los du-
raznitos y por tres dias se les da punto grueso y caliente;
se echa sobre los durazuos, en seguida se le pone aguar-
diente al paladar.

Compota de narania

A una docena de naranjas se . les raspa el arpechin en
una teja o ladrillo, se parten por la mitad, se estrujan
suavemente para sacarles un poco de jugo, se ponen a
cocer en agua bien caliente y se les echa la cuarta parte
de una cucharadita de hicarbonato. Lo que estén bien
blandas se sacan, se desaguan por tres veces en agua un
poco mas que tibia, hasta que pierdan el amargo. Se
hace una almibar clara de tres libras de azucar; se estru-
jan con cuidado las naranjas y se echan en esta almibar
hirviendo, y se les d4 punto espeso. Si se quiere se le
puede agregar el jugo de un limén cuando ya esté de -
punto. :
Dulce de licuma

Se eligen lticumas maduras y aromaticas, se pasan por
el cedazo, se pesa libra a libra.

S hace almibar y estando de punto, se afiade la ldcu-
ma se sigue hirviendo hasta que se vea el fondo y corra
apenas.

Si se quiere se forman camotillos.

Dulce de castaiia

Se cuecen las castafias, se pelan y se pasan por el ce-
dazo como para el dulce de camote; se pesa llbra a libra
poniéndole al almibar vainilla.

Se le dd punto que se vea el fondo y apenas corra.
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Aloia

Se raspan unos palos de culen y otros de guindos y
con un poco de quinoa se ponen a hervir, después se saca .
del fuego, se le echa el azicar que se quiera, se clarifica,
se le d4 un hervor corto. Cuando esté tibia se echa al ca-
labazo con pimienta de olor, clavo canela y unos granos
de maiz tostado.

Orchata en botella

Una libra de almendras se pela y se muele como para
pasta con un poquito de agua. Después de bien molida
se le pone un poco de agua, la suficiente para sacarle todo
el jugo a la almendra, debiendo quedar una leche gruesa.
En seguida se cuela, se hace una almfbar de dos libras
de azucar, y cuando dé pelo se le pone la, leche y se re-
vuelve bien en el fuego hasta que ésta de punto. Se deja
enfriar y se embotella. -

Orchata en caja

Libra y media de almendras peladas, se muelen como
para pasta y se pone en un lebrillo, se le echa peco més
de medio litro de agua y se revuelve bien Se cuela y se
pone igual cantidad de agua ala leche de almendra; se
vuelve a colar y esta leche se pone a el almibar cuando
esté azucarada y se deja hervir a fuego vivo. El almibar
se hace de cuatro libras de azicar; se conoce que estd
buena si poniendo un poco en un plato no corre. La caja
debe dejarse tres dias destapada para que crie costra.

Sorbete de limdn

Una libra de a’Lgrid de limén, libra y doce onzas de azu-
car molida, se ponen en bafio-marfa hasta que se deshaga
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el azticar y quede el jarabe de un color cristalino. Se
sac, se deja enfriar y se embotella. Hay que tener cui-
dado que no hierva. .

Sorbete de guindas

Se lavan éstas en dos aguas y se ponen a destilar en
un canasto, después se les quita el palo y se deshacen
con la mano en un tiesto. Se deja reposar cuatro horas,
se cuela en un tocuyo, dejando que destile hasta el otro
dia. A la libra de dcido, dos de azticar, estando de punto,
ge le pone el dcido; se deja hervir hasta que espese.

Orchata en caia o en hotella

Cuatro libras y media de aztcar para una libra de al-
mendra. La almendra se remoja el dfa dntes, se pelay
se muele poniéndole la menor cantidad de agua posible.
Se cuela, se le vuelve a poner agua hasta sacar como vaso
y medio del jugo de las almendras. El almfbar de punto
muy subido, se le pone la leche de las almendras sin dejar
de resolverla; se calcula el punto para que forme pasta y
se saca del fuego, se sigue hatiendo hasta ponerle en
caja.

La de embotellar se mezcla en el fuego y no se hierve. -

Aloja

El mate hace tres libras y media de azicar. Se cuecen
palos de culén pelados, en bastante agua.
_ Se tiene hecha el almibar: en el mate se ponen cuatro
onzas de pimienta de olor y algunas pimientas de la co-
mida.

El agua de culén se cuela y se endulza con el almibar.

Se llena el mate; se deja agua de culén reservado por
81 el mate ge baja mucho.
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Estando la aloja picante, después de algunos dias de
estar hecha, se cuela y se guarda.

El mate debe quedar con la pimienta que se saca cuan-
do se quiera hacer de nuevo.

Sorbete de guindas
A 1 libra de guindas sin huesos se pone 1 libra de azd-
car de terrones molida; al dfa siguiente se pone al fuego
y se le da punto en 3 dfas. j

Sorhete de damascos
Se hace una almibar bastante espesa; a 2 vasos de ésto

se agrega un vaso de damascos pasados por cedazo y se
mezcla bien, cuidando que la almibar esté caliente.

‘Q{g@f’
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GALLETAS :: PAN DE HUEVD
BOLLOS

Bollitos

48 yemas, un libra de azicar, se baten como para biz-
cohuelo.

'»-Se prepara en una copa un poco de levadura con aguar-
diente.

Estando el batido en punto, se mezcla la levadura y la
harina; se forma la masa, se afiaden ocho cucharadas de
grasa. Se soba mucho, dejando una masa blanda.

Se forman los bollos, se echan en agua hiryiendo y se
colocan en una mesa con bastante abrigo, una o dos ho-
ras. En seguida se ponen al horno regular.

Galletas de naranjas

A media libra de azicar dos huevos con claia y yema,
cuatro onzas de mantequilla, la raspadura de tres naran-
jas, dos cucharaditas de polvos de levadura, media taza
de leche.

Se revuelve todo, se le pone la harina necesaria para
una masa blanda.

No se soba; se cortan las galletas muy finas con una
ruedecita.
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Noclos

20 yemas y 4 claras se baten con una libra de azticar
en polvo como para bizcochuelo. Se afiade media libra de
mantequilla, dos copas de jerez, dos cucharaditas de pol-
vos de levadura y la harina necesaria para-una masa
blanda.

Se soba mucho; se forman las bolitas y se colocan en
latas untadas de mantequilla y se ponen al horno caliente.

Pancitos

Una libra de harina se mezcla con un pedazo de man-
tequilla, tres huevos bien batidos, azticar al paladar; una
taza de leche y dos cucharaditas (de las de té) de polvos
de levadura. '

Galletas de limén

Libra y media de harina, una libra de aztcar, ocho ye-
mas, cuatro claras; cuatro onzas de mantequilla, raspadu-
ra de limén, canela y clavo.

Se mezcla todo, se soba un rato. Se cortan las galletas
largas y delgadas, se le pone encima una tajada de al-
mendra y en seguida se ponen al horno,

Cartones

Cinco huevos se ponen en un lebrillo, se baten segui-
do, se une media libra de azdicar molida; en seguida me-
dia libra de barina y cuatio onzus de mantequilla derre-
tida tibia, vainilla molida, raspadura de limdn, se incor-
pora todo muy bien. : _

Se untan latas con mantequilla; se extiende con un cu-
chillo un poco de este batido, dejando una capa muy
delgada; se espolvorea almendra o nuez machacada y
azucar molida. :
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Se ponen al horno caliente; estando doradas, sesaca la
lata y se cortan muy ligero.

Galletas con vfno hlanco

Se baten doce yemas con cuatro onzas de azicar moli-
da, se afiade una libra de harina, dos onzas de grasa que-
mada y un vaso de vino blanco.

Se soba mucho la masa y se cortan las galletas-

Gialletas de leche

Se prepara una masa con libra y media de harina, diez
onzas de azucar, media de mantequilla, siete huevos,
una taza de leche, raspadura de limén, anis y canela.

. Se soba mucho, se cortan las galletas y se ponen al
horno. '
Galletas de gingibre

Se necesiten dos libras de harina, dos libras de miel de
chancaca o de cafia, media libra de azicar prieta, cdsca-
ras de naranjas confitadas, onza y media de gingibre, do-
ce onzas de mantequilla derretida. Se deja reposar una
hora; en seguida se ponen en pedacitos chicos sobre una
lata, se aplastan con una cuchara y se ponen al horno.

Rosquitas

Se necesitan cuatro onzas de harina, doce de azdcar
en polvo, media libra de mantequilla, seis yemas, dos
claras, raspadura de limén y canela.

Se soba mucho, se forman las roscas y se ponen al
horno.

Bollitos

Se baten seis huevos como para bizcochuelos, se afia-
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de media libra de aztcar, cuatro onzas de mantequilla,
anis, raspadura de limén y la harina necesaria para una
masa blanda.

Se soba y se forman los bollitos.

(ialletas

Se necesitan libra y media de harina, 10 onzas de az-
car, 10 yemas, seis onzas de mantequilla, una copa de le-
che, canela, limén rallado. Se cortan las galletas gruesas
y se ponen al horno.

Panqueque con mermelada

Dos onzas de almendras machacadas, 2 onzas de man-
tequilla, 4 de azticar, 5 de harina y 3 yemas. :

A la mantequilla batida con el azticar se le agrega
vainilla molida, las yemas, las almendras, media tacita
de leche, la harina con una cucharadita no colmada de
polvos de levadura y finalmente las 3 claras batidas como
para merengue,

La pasta de un centimetro de alto se extiende en un
molde untado con mantequilla. Una vez fria, se corta
por mitad y se coloca un pedazo sobre el otro con mer-
melada en el centro. Se sirve en forma de torta o cortada
en bizcochos.

Panqueque Elena

Media libra de mantequilla, media de azdcar en polvo,
media de harina, seis huevos y una cucharada de leva-
dura.

Las yemas se baten con la aziicar, la mantequilla sola
y las claras también. 5

Se juntan las yemas con la mantequilla, en seguida
lag claras y por ltimo la harina mezclada con los pol-
vos. Horno calient:}.
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Panqueque Herminia -

Media libra de manteduilla, se bate con taza y media
de aziicar hasta dejarla como espuma. Se mezclan en se-
guida cuatro tazas de harina, una cucharada de polvos
de levadura, cuatroc huevos y pasas de Corinto. Todo
unido se bhate con la mano hasta dejarlo bien espumoso.
Se pone al horno suave en molde untado con mantes
quilla.

Panqueque para el almuerzo

El peso de 3 huevos, de azicar, mantequilla, harina.
Los huevos se incorporan uno por uno. Se pone al hor-
no y caliente se bhafia con miel de palma. La budinera se
unta con mantequilla,

Halluflitas

30 yemas, media libra de aztcar se beten como para
bizcochuelo, se agregan 3 cucharadas de grasa quemada;,
la-cantidad de una cdscara de huevo de agua frfa, un
poco de canela, anfs y sal. Se amasan y se cortan como
panes chicos, después de cocidas, se pasan por almfbar y

- azicar molida. -

Panqueque con pasas

4 onzas da azucar, 4 de mantequilla, 6 de harina, 3
haevos, 4 cucharadas de leche, media cucharadita de
polvos de levadura, bastantes pasas y frutas confitadas.
Se bate la azicar con la mantequilla hasta que esté como
espuma; se le ponen las yemas una a una, en seguida la
leche, la levadura, las pasas y las claras batidas como
para merengue. Se vacia todo a un molde con papel un-
tado con mantequilla. Horno suave.
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Bollos pﬁsados por fondant

Ocho yemas muy batidas, una cucharada de aguar-
diente y la harina necesaria para una masa blanda que
ge unird sin amasarla. Se cortan los bollitos del tamafio
de una aceituna y se ponen al herno suave. Después se
“'hace una almibar con una libra de azucar y en cuanto
vuele el pelo, se bate en la misma cacerola como para
fondant, se sumerge cada bollito y después se pasan por
azticar molida.

Biscochos de anis

Una y media libra de harina, media de azdcar, media
de mantequilla, tres yemas, una clara, anfs y un poco de
leche caliente. Se hace la masa y se cortan los bizcochos
mas o menos gruesos y se ponen al horno caliente.

Bizcochos en cajitas

Media libra de azticar en polvo se bate con 6 yemas,
ge agregan 4 onzas de harina, medio vaso de crema bati-
da, raspadura de naranjao limén y canela, las claras muy
batidas. - '

Este batido se vacia en cajitas de papel, se llenan has-
ta la mitad y se ponen al horno. :

Maaotecados
Media libra de mantequilla, media de azdcar molida,
‘media de harina, 6 huevos. :
Las yemas se baten con la aztcar, en seguida se agre-

ga la mantequilla, la harina y las claras muy batidas.
Todo se une y se pone al horno en cajitas de papel.

Pan de huevo con anis

Dos libras de harina, media libra de azicar molida,
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8 cucharadas de grasa muy caliente, 5 cucharaditas de
polvo de levadura, 6 yemas, 2 claras y salmuera en leche
en cantidad suficiente para que quede una masa blanda,

Se soba un poco, se hacen los bollitos del tamafio de
un huevo y se cuecen en horno muy calieute.

Paacitos

Media taza de mantequilla se bate con la azicar moli-
da, tre cuartos de taza de leche.

Dos tazas de harina cernida, 4 cucharaditas de polvos
de levadura, dos huevos enteros.

La mantequilla se bate con la aziecar; se le ponen las
yemas de a una, en seguida la leche, la harina con los
polves y las claras muy batidas. Se vacfa en moldecitos
calientes y untados en mantequilla.

Pan de maiz

Un pedazo de mantequilla, media taza de azicar, una
de leche, una de harina cernida, una de harina de mafiz,
2 cucharaditas de polvos de levadura. _

La mantequilla se bate con la azticar, se le ponen dos
yemas y la leche; en seguida las dos harinas mezcladas
con los polvos de levadura y las dos claras muy batidas.
Se vacia a un molde untado con mantequilla. Horno re-
gular.

Bollos

Una taza de natas, otra de azicar, 3 huevos enteros,
2 cucharaditas de polvos de levadura y la harina necesa-
ria para una masa blanda. Se une todo, se soba y se cor-
tan los bollos grandes.

Panecitos

Una taza de harina, media de leche, una cucharada de
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mantequilla, una cucharadita de polvos de levadura y
media cucharadita de sal.

Galletas de la Gasean

Media libra de harina, la punta de una cuchara de
amoniaco de masa; (se vende en las boticas y se conser-
va en vasos de cristal) 4 cnzas de azicar molida, 2 hue-
vos, 2 onzas de mantequilla. La masa se hace con todo
€sto y se cortan las galletas gruesas. Al tiempo de poner-
las al horno, se untan con huevo y se les espolvorea azd- -
car granulada. i

Panqueque inglés

Se bate media libra de mantequilla con 9 onzas de
azucar hasta.que quede como espuma. Se agregan 5 ye-
mas, 12 onzas de harina, una taza de leche, un poco de
bicarbonato, anis, pasas de Corinto y 5 claras batidas co-
mo para merengue. Se pone al horno en un molde unta-
do con mantequilla.

Panqueqﬁe de almendras

El peso de 12 huevos de aztcar, 10 onzas de mante-
quilla, media libra de almendras muy molidas. Se bate
todo junto hasta que esté espumoso. En seguida se le
agregan las yemas batidas y las claras como para meren-
gue y por ultimo la harina que-serd el peso de 8 huevos,
Ja que se pondrd al tiempo de poner el panqueque en el
horno.

Tostaditas

Una libra de azdcar, una de harina, media de mante-
quilla derretida, 9 huevos, canela y limén. Se bate la
mantequilla hasta que esté como espuma, se le agrega
un huevo y una cucharada de azicar. Se sigue batiendo
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y se contindian agregando_los huevos uno a uno y des-
pués la harina. Se ponen en latas cubiertas con mante-
quilla con bastantes almendras picadas y azticar encima.

Torta de Lima

10 onzas de harina, 5 de azdcar, 3 de mantequilla, 3
yemas, 2 claras y ralladura de limén. Se une todo. se
forman las tortas del tamafio de un plato y encima se les
pone huevo y aztcar para decorarlas.

Roscas de almendras

1 libra de harina, 4 de azdcar, & de almendras, 4 on-
zas de mantequilla, 8 yemas, 3 claras. Sé¢ une todo y se
forman las roscas.

Panqueque de Corinto

+ libra de mantequilla, 1% taza de azticar, 4 tazas de
harina, 1 cucharada grande de polvos de levadura, 4
huevos y nasas de Corinto. Se bate todo como en los de-
més panqueques.

- Patigneque blanco 1
AU i
1 cucharada polvos de levadura, 3 onzas mantequilla,
8 azicar molida, 6 de harina, 9 elaras bien batidas y un_
poco de raspadura de;limén. Se*pone en budinera unta-
da con mantequilla.

Bizcochuelo
4 huevos, el peso de 4 huevos de aztcar, el peso de 2

huevos de harina. Se mezcla con las claras batidas y se
pone en budinera con mantequilla.
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Bollos para tomarlos calientes con el 6

3 tazas de harina, una cucharadita (de las de té) por
cada taza de harina de polvos de levadura, 1 taza de le-
“che, una cucharada grande y colmada de mantequilla,
mds 0 menos una cucharadita de sal y dos huevos en-
teros. Se une todo, no es masa de sobar se empufia bas-
tante hasta que forme ojos. Se vacia en seguida esta
mezcla sobre la tabla poniendo harina abajo para que
no se pegue, se extiende con la mano dejandole grueso,
se corta con molde redondo y de regular tamafio. Horno
regular. '

Roscas

2 huevos entero, dos pufiados de azicar flor fina, cin-
co cucharaditas de polvos de levadura, dos cucharadas
de mantequilla, raspadura de naranja y la harina nece-
saria para una masa blanda, salmuera en leche tibia. Se
une todo bien, se forman las roscas y se ponen al horno
muy caliente. :

Galletas de almendras

1 libra de azticar y otra de almendras bien molidas.
Se agregan las almendras a una almibar de pelo, y se
deja en el fuego hasta que la pasta no corra, y se des-
prenda de la cacerola. Se cortan las galletas sobre calien-
_ te, de regular grueso; se las cubre con huevo moll sin
almendra, se les espolvorea azucar y se pinzan.

Galletas de deshuesados
Libra y media de azucar para cada libra de deshuesa-

dos.: Bl deshuesado molid6 efr-maquina se agrega a la .
almibar muy de pelo. :
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Barquillos

Se deshace en agua, cuatro onzas de harina no que-
dando muy gruesas; se afiade media libra de azucar, seis
yemas y cuatro cucharaditas de canela, se revuelve todo
muy bien; se forman los barquillos en fierro caliente.

Al tiempo de abrir el fierro, se envuelve con toda
ligereza el barquillo, para no darle tiempo que se endus= -
rezea.

El fierro para hacer los barquillos, se unta ligeramente
con mantequilla para evitar que se peguen.

Roscas de agua

Para 12 huevos, seis onzas de azicar y cuatro onzas de
grasa quemada.

Se baten primero los huevos, se une la azdcar y se
sigue batiendo.

Se deja la masa blanda, se le pone en seguida la grasa
quemada.

Se forman las roscas, se pasan por agua hirviendo y
en seguida se ponen al horno tan caliente como para pan.

Galletas

Una libra de harina, cuatro onzas de mantequilla, cua-
tro huevos, media libra de aztcar, una narigada de amo-
niaco.

Se junta la masa, se cortan delgadas; se les unta yema
de huevo y un poco de azicar molida.

Galletas
Se baten 36 yemas con tres cIaraqr hasta que estén

como bizcochuelo, se le afiade 12 onzas de azdcar, ca-
nela, anfs, limén rallado, estando el batido como para

-,
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bizchuelo se le pone una copa de vino blanco y la harina
necesaria, un pedazo de mantequilla o grasa quemada.
Se scha mucho y se cortan las galletas de regular grueso.

Galletas muy delgadas

Libra y media de harina, cuatro onzas de grasa, cuatro
yemas que se baten con media libra de aztcar, se afiade
salmuera en leche hirviendo, la grasa debe estar muy
caliente. Se soba mucho y se cortan tan delgadas como
los sopladores. :

Galletas

Se necesita: 11 onzas de harina, media libra de aztear,
- una cucharada de mantequilla, media taza de leche, ra-
lladura de paranja y una cucharada de polvos de le-
vadura.
Se cortan delgadas y se ponen al horno.

Gallefas de harina de maiz

Media libra de mantequilla se bate con dos tazas de
azicar hasta que esté como espuma, se afiaden seis
_yemas y tres claras batidas como para merengues, y una
taza de harina de trigo, vainilla molida, media taza de
leche y toda la harina de maiz necesaria para formar una
masa blanda.

Se cortan las galletas delgadas, se les puede dar la
forma de bollo si se quiere,

Galletas con mantequilla

Se necesitan seis claras batidas como para merengues,
media libra de mantequilla, raspadura de dos limones,
clavo molido y canela. A media libra de mantequilla
una cucharadita de amoniaco de masa, una libra de



azucar y la harma necesaria para una masa tlerna Las
yemas se unen a la harina sin batir, la mantequilla de-
rretida y el amoniaco se deshace en un poquito de leche
tibla con cuchara de palo y se muele entre dos pafios.

Gialletas sencillas

Se necesitan: seis yemas, dos claras, media libra de
mantequilla, media de azicar, dos libras de harina, una
cucharadita de amoniaco y canela. Se soba mucho y se
cortan las galletas '

Galletas

Una libra de harina, media de aziicar, media de man-
tequilla, una tacita de leche, clavo y canela molida; se
soba la masa y se cortan las galletas delgadas, se penen
al horno bien caliente.

Galletas con dulce

Cuatro onzas de mantequilla, tres yemas y la harina
necesaria. Se cortan las galletas gruesas y se les pone
mermelada encima.

Galletas

Cuatro huevos se baten como para bizcochuelo con me-
dia libra de azucar, en seguida se afiade media libra de
harina cernida y raspadura de limén. Se untanlatas con
mantequilla, se forman merengues de esta pasta y se po-
nen al horno que debe estar regular.

Z Roscas de agua

Doce yemas se baten como para bizcochuelo se afiaden
dos onzas de aztcar, tres cucharadas de grasa tibia, una
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cucharadita de cogfiac y la harina necesaria para formar
una masa muy blanda. Se forman las roscas,-se pasan
por agua hiryiendo y se ponen al Lorno, que debe estar
muy caliente. En seguida se orean.

Virutas

Una libra de harina. una de azicar, doce huevos, ras-
padura de limén o naranja, todo esto se mezcla muy bien
~ Y se extiende por tiras en latas untadas con mantequilla,
-estando las tiras doradas y sin sacarlas del horno se en-
vuelven en un palito dindole la forma de viruta.

Bollos

Dos huevos, media libra de aztcar, una libra de hari-
na, dos cucharadas de polvo de levadura, anfs, y una
taza chica de leche mezclada con agua. Se forman los
bollitos y se ponen al horno regular.

Noclos

Una libra de azicar, diez yemas, una copita de cognac,
tres onzas y media de mantequilla. Las yemas se baten
con el azicar, se afiade la mantequilla, el cognac, anfs y
la harina necesaria hasta dejar una masa blanda.

Paciencias

Se baten como para bizcochuelo cuatro yemas y dos
claras con media libra de aziear molida, se le pone anfs
~ y cuatro onzas de harina; las latas se untan con mante-
quilla y se forman las paciencias espolvoredndolas azdcar
/ por encima. Horno suave.
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Bollos de harina de maiz

Doce yemas se baten como para bizcochuelo con media
libra de azdcar muy molida, en seguida se afiade media
libra de mantequilla, dos cucharadas de polvos de leva-
dura y libra y media de harina de maiz. Horno regular.

Galletas de mantequilla

Una libra de azdcar, cuatro libras de harina, una libra
de mantequilla, se deja la masano muy blanda y se soba
mucho. Se cortan los cuadritos y se echan al horno bien

caliente,
Sopladores

A medio_almud de harina, libra y media de azucar,
ocho yemas, media libra de grasa bien quemada, salmue-
ra en leche o0 agua tibia, se revuelve hasta incorporar muy
bien fodo, se soba mucho y en seguida se cortan muy
finas.

Noclos

A 21 huevos se les dejan sdlo 4 claras; se baten cou 1
libra de azdcar molida hasta que esté como para bizco-
chuelo, se afiade medio vaso de jerez, media libra de
mantequilla lavada, canela, anis, raspadura de limén, dos
cucharadas grandes de levadura, harina la necesaria para
formar una pasta que al hacerla no pegue en la mano, y
si llegara a pegarse, conviene ponerse en la mano un poco
de mantequilla; se cortan los fioclos, se dejan lisos y en
seguida se ponen al horno en latas.

Gallefas con raspadura de naranja

Seis yemas se baten con una libra de azicar y seis on-
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288 de mantequilla, 4 naranjas ralladas, canela y la hari-
Da nevesaria para dejar una masa blanda. Las claras se
baten como para merengues, se-une todo y en seguida se
soba mucho, se cortan muy delgadas.

Galletas de huevo

Se baten 24 yemas con 12 onzas de aztcar molida, se
le pone una copa de jerez o cogac, 2 onzas de mante-
quilla derretida y la harina necesaria.

Galletas de almendra

¢ Libra y media de harina, una libra de aztcar, § ye,

mas, 4 claras, un pedacito de mantequilla, canela, clavo-
limén rallado. Se incorpora todo esto, se soba y se cor-
tan las galletas delgadas, a cada una se le pone una al-
mendra encima.

Pasteles de masa real

Una libra de manteca de chancho, media libra de azd-
car y se reserva la mitad, dos copas de jerez, canela mo-
lida, 3 yemas ralladura de limén y naranja. Se bate. to-
do hasta que esté bien unido, se forma la masa con 2 li-
bras de harina. Se pone al horno, se dejan enfriar antes
de sacarlos de las latas, se espolvorean con el azicar que
se ha reservado mezcldndolo cou un poco de canela.

_~ (alletas de viejo

12 yemas, 4 onzas de azicar, una copa de jerez y otra
copa de jerez mezclada con agua, canela, harina la nece-
saria para una masa blanda. Se cortan las galletas y se

ponen al horno.
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Barquil.los

Se forma una pasta de harina, agua tibia y canela en
polvo, en seguida se deshace esta pasta con leche tibia
hasta aclarar esta pasta, dejindola mds clara que espesa.
Se echa por cucharadas de esta pasta en molde especial
para barquillos; se calienta al fuego y se unta de mante-
quilla antes de vaciar la mezcla. A medida que se hacen
se.envuelven en un palito delgado y caliente.

Galletas de Anis

A un poco de harina se le pone azicar y mantequilla,
canela y un poquito de anis molido. Se echa la leche hir-
viendo, se soba mucho y se cortan las galletas muy del-
gadas. *

Noclos

14 yemas se baten como para bizcochuelos, con 6 on-
zas de azicar molida, en seguida se mezclan 4 onzas de
mantequilla, canela molida, un poquito de jerez y la ha-
rina necesaria para dejar una masa muy blanda. Se for-
man los fioclos, cuidando que no se peguen en la mano;
el horno regular. )

Rosquitas de yema
A 10 yemas batidas se le pone 6 onzas de azticar, 4 de
mantequilla, una copa de jerez o vino blanco, un poco
de leche, canela, limén rallado y la harina necesaria para
una masa blanda. Se amasa todo y se forman las ros-
cas; se ponen al horno.

Bizcochos de mantequilla

1 Jibra de mantequilla, un vaso de leche, media libra
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de azdcar, una cucharada de levadura, anfs, canela y la
harina necesaria. Se soba mucho y se cortan ch!qmtos

Lenguas de gato

125 gramos de harina, otro tanto de azicar, un vaso de
crema fresca, 2 claras como para merengues, se une to-
do muy bien, ge vacia por cucharadas en latas untadas
de manteqmlla en forma de lenguas y en seguida se po-

/nen al horno muy caliente.

Galleta

6 yemas se haten como para bizcochuelo con una Ii-
bra de azicar molida, se unen las claras muy batidas, 4
onzas de mantequilla derretida y la harina necesaria, ca-
nela, ralladura de limén y de naranja. Se une todo y se
amasa dejandola muy sobada en seguida se cortan muy
delgadas.

Galletas de huevo'

36 yemas se baten como para bizeochuelo con media
libra de aztcar molida, en seguida afiade un cuartillo de
grasa y una copa de vino blanco, canela, anis y clavo de
olor molido. Se le pone la harina nec‘esaria para dejar _
una masa blanda, se soba y en seguida se cortan. Horno
regular.

Estrellitas

10 yemas, 4 onzas de azdcar, 4 de mantequilla, un po-
co de salmuera, canela yla harina necesaria para una ma-
sa blanda. Se cortan y se ponen al horno.

Galletas buenas

30 yemas, media libra de aztcar se baten como para
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bizcochuelo; se afiaden tres cucharadas de grasa quema-
da, la cantidad de una cdscara de huevo de agua fria,
canela molida, anis, sal y harina la necesaria para dejar
una masa blarda. Se cortan gruesas y después de coci-
das se pasan por almibar y se revuelcan en azicar muy
fina. :

Melindres

A tres libras de azicar se le pone media libra de al-
mendra molida, clara y media de huevo, goma de mem-
brillo la cantidad de una céscara de huevo, ralladura de
limén y de una naranja, canela molida. Se extiende so-
pre una mesa, poniendo azicar abajo y encima, se usle-
rea y se-cortan con noldes; se ponen sobre papel en la-
tas y en seguida se pone al horno regular,

Pasteles de masa real

Una libra de manteca, dos libras de harina, media li-
’ - ¥ ! .
bra de azicar, cinco huevos, tres con claras y un poquito
de canela, raspadura de limén.

(alletas

Tres libras de harina, una libra de mantequilla derre-
tida, 12 onzas de aziicar molida, tres copitas de vino tin-
to, canela y clavo de olor. :

Besitos

Una libra de harina, cuatro onzas de azicar, cuatro
de mantequilla y un poco de leche. Se soba la masa me-
dia hora y se cuecen en horno suave.

Passtidmpo

Una libra de harina, media de mantequilla, media de
azucar, anfs y un poco de leche.
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Rosquitas

Ocho huevos menos cinco claras, media libra de azu-
car, media de mantequilla, cvuatro onzas de almendras
chancadas, canela y la harina necesaria para una masa
blanda. '

Bizcochos

Se necesitan: 250 gramos de azucar molida, ralladura
de naranja o de limén, 250 gramos de harina, 4 huevos.
Se baten las claras como para merengues, se unen las
yemas y en seguida se mezcla todo. Se amasa y se cor-
tan los bizcochos, se les espolvorea azicar y se ponen
al horno.

; ' Galletas con mermelada

Un hectégramo de almendra molida, un hectégramo
de azicar, dos hectégramos de harina, 30 gramos de-
mantequilla, una narigada de sal, un huevo. :

Se forma la masa, se cortan las galletas gruesas y se
ponen al horno con mermelada encima. Sobre cada ga-
lleta se pone una guinda confitada y se espolvorea con
azucar.

Paciencias

Se necesitan: 200 gramos de azicar, 160 gramos de
harina, cuatro claras, 20 gramos de vainilla molida. Se
baten las claras, se une el azicar, la vainilla y la harina;
- se sigue batiendo hasta obtener una mezcla bien lisa. Se
preparan cartuchos de papel, se vacia parte del batido,
se forman las paciencias y se ponen al horno caliente.
Cuando ya quieren estar cocidas, se les pasa a cada una
clara batida y se vuelven a poner al horno.

Bizcochuelo

14 huevos se baten al rescoldo durante 20 minutos con
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media libra de azicar molida y cernida; estando el bati-
do, se mezcla media libra de flor de almidén y se sigue
batiendo para que se incorpore. Se vacia a un molde
untado con mantequilla.

Bizcochuelo

Doce claras se baten como para merengues, las yemas
se baten con 12 onzas de azicar=molida y cernida, se afia-
den seis onzas 'de chufio al tiempo de vaciar la mezcla
al molde.

Bizcochuelo

14 claras se baten como para mmerengues, se anade una
libra' de azicar molida y cernida y se sigue batiendo; las
yemas se baten por separado y se unen a las claras sin
dejar de batir, se afiade media libra de chufio y se conti-
nua batiendo hasta que esté brillante. Se vacia al molde
con mantequilla y papel. Horno regular.

Bizcochos'

Se baten cinco docenas de yemas con una libra de
azucar hasta que espese, se afiade cuatro onzas de grasa
quewmada, un poco de harina y una copita de jerez o yino
blanco, en seguida se pone en la mesa y se le agrega la
harina necesaria para una masa blanda; se soba mucho,
se cortan los bizcochos y se ponen al horno bien calien-
te. Al vino se le pone un poquito de sal.

Galletas de coco

Dos tazas de azticar, una taza de mantequilla, 3 hue-
vos, la mitad de un coco rallado y pelado, media libra
de harina, media cucharadita de levadura. Se bate todo
gasta unlrlo muy blen se forman en latas por cuchara-

itas
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Galletas de vainilla

Se necesitan siete huevos, una libra de azicar, una de
harina, un cuarto de libra de chufio, la mitad de un pa-
Ii!:o de vainilla, una cucharadita de carbonato de amo-
nieco.

Se baten los huevos durante un rato; se forma la masa
agregdndosele la vainilla o anis, y se pone en una lata
al horno, déndole antes la forma de galletas o de tostadas.

GGalletas de roscas

Se necesita media libra de harina, una libra de azdcar,
300 gramos de mantequilla, cinco huevos y un limén.

Se deshace bien la mantequilla y en seguida se le afa-
den los huevos, el aztcar, la harina y el limén. Se for-
man las roscas, pasdndolas por un batido de huevos y
revoleandolas en elmibar, azicar y canela.

Galletas de almendras

Se bate la mantequilla hasta que esté blanda, agregdn-
dosele poco a poco el aztcar, los huevos y las almendras.
En seguida se pone - esta masa en una tabla con harina
para que no se pegue y se amasa suavemente. S

Se corta como bizcochos y se le pone encima un batido
de yemas con leche, almendras y azicar. Por tltimo, se
poven al horno. '

Se necesitan dos huevos, media libra de harina, me-
dia de azdcar, media de almendras, media de mantequi-
lla y raspadura de limén.

ﬁailetas de huevos

Se necesitan siete huevos, una libraSde azicar, media
libra de harina, media de chufio, carbonato de amoniaco
y un-limon. :
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Se baten los huevos con el azdcar, se mezela la harina
y el chufio. Se bate todo mucho, se forman en latas por
cucharaditas, ddndole la forma de galleta; en seguida se
ponen al horno. -

Galletas con almendras o nuez |
Se baten cinco huevos con media libra de azdcar, se
afiade poco a pcco media libra de azticar cernida, canela
y ralladura de limén o nada; se extiende por.cucharadas
en latas untadas de mantequilla, se le espolvorea encima
almendras machacadas o nuez. Sobre caliente se cortan
en forma de bizcocho.

Pancitos de leche

Se necesitan dos libras de harina, 30 gramos de leva-
dura, 100 de azucar, 15 de sal, 100 de mantequilla, tres
huevos, leche y 100 gramos pasas de Corinto.

Se prepara la cuarta parte de la harina en un lebrillo,
se anade la levadura que se deshace con leche para ha-
cer una pasta blanda; se deja fermentar en un lugar ti-
bio; es preciso que fermente hasta doblar su voliumen.

En seguida se mezcla la demds harina, azicar, pasas,
sal, huevo, mantequilla. Se forman los pancitos espolvo-
reados con harina, se colocan sobre latas untadas de
mantequilla y se dejan liudar. Horno muy caliente.

Pan francés para guarnecerlo con foiegras o jambn

Se necesitan 500 gramos de harina, 125 gramos de
mantequilla, dos huevos, 15 gramos de azicar, 25 id. de
_levadura y leche.
El mismo procedimiento que para las masas fermen-
tadas. Masa un poco dura. Se forman los panes largui-
- tos, se colocan sobre latas, se dejan liudar y se doran.
Horno caliente.
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Bollitos pasados por almibar

_Se baten las yemas que se deseen, y estando muy ba-
tidas, se les pone un poquito de aguardiente, calculando
lo necesario, segiin la cantidad de yemas que se baten.
Se le pone la harina suficiente para que la masa quede
reguiar.

Se amasa mucho y se hacen los bollitos chicos. Se cue-
cen en el horno y se pasan por almibar gruesa.

Bollitos especiales

Doce onzas de azicar en polvo, cinco huevos con sélo
dos claras, cuatro onzas de mantequilla derretida, media
taza de leche, cucharada y media de levadura inglesa,
.anfs molido y harina la necesaria para hacer una masa

_blanda. \
Se forman como los fioclos. Horno muy caliente.

‘ Virutas

Seis huevos, media libra de azdcar, media de harina,
raspadura de-un limén y diez cucharadas de aguardiente.

Se baten primero las claras como para merengues, se
unen las yemas, se sigue batiendo, se incorpora poco a
poco la harina, azdcar y demds ingredientes.

Se untan latas con mantequilla, se extiende este bati-
do por tiras de medio dedo de grueso, separadas.

Se pone la lata al fuego; cuando empiece a dorar, se
saca lijeramente con un cuchillo y se envuelve en una
cafia delgada dandole la forma de viruta.

Virutas

El peso de cinco huevos de azicar, otro tanto de hari-
na; se alifia con limén rallado o naranja, jerez y canela,
Se vacia por tiritas el batido, a lo largo de la lata unta-
da con mantequilla. Se pone al horno; empezando a do-
rar, se desprenden de la lata y se envuelver en una cafia.
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PANQUEQUES y BIZCOCHUELOS

Pan de la Reina

Cuatro huevos, igual cantidad de peso de azucar y
harina, la raspadura de Jimén y una cucharada de pol-
vos de levadura mezclada con la harina. Se baten lag
claras como para merenguez, se unen las yemas, se sigue
batiendo, incorporando todo.

. Pan de Mallorca

Nueve libras de harina, quince huevos, libra y media
de levadura, libra y media de grasa muy fina, dos libras:
de azticar molida, se deshacen en un poco de leche; se
hace la noche antes y se deja una masa muy blanda. Al
dia siguiente se hacen los panes poniéndoles harina para
‘que no se peguen, se colocan separados en latas untadas
con mantequilla. :

El horno como para bizcochuelo, se prueba echando
un papel, si dora despacio estd bueno.

B

Ayuyas

Un almud de harina, dos libras de azicar, una libra
de grasa, 24 yemas, litro y medio o m4s de leche, canela
molida. Se cuecen en horno fuerte y se raspan.
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Pan de claras

Nueve claras, media libra de harina, media de aztear,
una copa de jerez, cuatro onzas de mantequilla. Se bate
la mantequilla con el aztecar muy molido, hasta que esté
como espuma, en seguida Ja harina cernida; estando todo
muy unido, se vacia a un molde untado con mantequi-
lla y polvos de levadura. _ :

Pan de jengibre

Media libra de miel de paJmsa, media- de chancaca de
Paita (de la que venden en la fruterfa), seis onzas de
_ mantequilla, una libra de harina cernida, cinco huevos,
una cucharadita de bicarbonato y dos de polvos de jen-
gibre (la raiz de jengibre se compra en las boticas). Se
entibia la miel y se le aiade la chancaca ‘para que se
deshaga poco a poco, se une la mantequilla y la harina
cernida. Se baten las claras como para merengues, se
unen las yemas y se incorpora todo. El molde se unta
con mantequilla, se vacia en ¢l la mezcla uniéndole bas-
tantes pasas. Horno suave. ;

Pan de huevo

Doce yemas se baten con doce onzas de azdcar moli-
da, veinte centavos de pan (francés crudo), se une a una
taza de regular tamarfio de agua de canela y media libra
de grasa tibia. Se soba mucho, se forman los panes y se
ponen al sol a luidar.

Pan de Lima
Cinco huevos, tanto azicar como pesen log huevos,

otro tanto de harina y mantequilla, ralladura de limén y
un poco de canela. Se bate el aziicar con la mantequilla
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hasta dejar el batido como espuma, las cinco claras se
baten como para merengues, las yemas se afiaden una
por una, canela, ralladura de limén y polvos de leva-
dura.

Estando todo unido, se bate durante un rato, se vacia
en moldes untados con mantequilla y se pone al horno
regular. '

Pan negro

Cinco huevos, clara y yema se baten con una libra de
azicar negra, tres tazas de harina, una de leche, media
libra de mantequilla, una cucharadita de bicarbonato, el
jugo y la ralladura de un limén, una cucharadita de cla-
vo molido, otro tanto de canela el molde se unta con
mantequilla y se pone al horno revular

Panquequitos

Cinco yemas se baten como para bizcochuelo, se unen
cuatro onzas de mantequilla batida y seis onzas de azi-
car, una cucharadita (de las de té) de sal, una taza de
leche y tres tazas de harina. Las claras se baten aparte
como para merengues, se une todo, afiadiéndosele una
cucharada de polvo de levadura. Se vacia en moldes
untados con mantequilla. Si se qulere se toman con miel.

Pan blanco areimso

Media libra de mantequilla, media de azicar, media
de harina, seis huevos, dos cucharadas de polvos de le-
vadura, seis cucharadas de leche. Se bate la mantequilla
hasta que esté como espuma, se le afiade un huevo,
una cucharada de azdcar, otra de harina y leche y asf
sucesivamente hasta unir todo. Se bate esta mezcla
durante una hora, se unen los polvos al tiempo de va-
ciarle a los moldes.
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Panqueque para rellenar torta

Diez huevos, tres tazas de azicar, tres de harina, seis
cucharadas de leche fria, tres cucharadas grandes de le-
vadura. Se baten las yemas como para bizcochuelo y la
mantequilla con el azicar hasta que esté como espuma,
-8e une todo y se sigue batiendo durante un rato. Se po-
ne al horno en moldes especiales untados con mantequi-
lla, cada molde que sirva para formar capas en la torta.
:Se rellena con distintas mermeladas por capas,

Panqueque

El peso de tres huevos con cascara de mantequilla y
el de 5 de harina, la misma cantidad de azucar y seis
huevos. Se bate la mantequilla hasta dejarla blanca, se
unen las yemas, la azicar y por ultimo la harina. Se ba-
ten las claras como para merengues, se mezcla todo, se
bate y vacia en moldes untados con mantequilla.

Panqueque ligero

Seis onzas de mantequilla, se baten con media libra
de azicar, se-afiaden cinco hueyos, uno por uno y seis
onzas de harina, se ponen al horno en moldes unta-
dos con mantequilla.

Panqueque

Seis yemas se baten con media libra de azicar, las
claras se baten por separado y se afiade la media li-
bra de mantequilla derretida, muy batida y media libra
de harina.

Panqueque negro

Cuatro tazas de harica, media libra de mantequilla,
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una libra de azucar awmarilla, cinco hueyos, pasas, una.
cucharadita de bicarbonato, raspadura de limén.

Pan blanco

Media libra de mantequilla se bate bhasta que esté co-
mo espuma con una libra de azicar, en seguida se afia-
de menos de una likra de harina, once claras batidas como-
para merengue y un poco.de nuez moscada. Se bate mu-
cho y en seguida se pone al horno regular.

Cakes

Se bate una libra de mantequilla con una libra de.
azucar en polvo hasta que esté como espuma. Se baten
catorce huevos hasta que formen ojitos, se una la man-
tequilla, y libra 4'onzas de harina revolviendo seguido, en
seguida se le pone una cucharadita de polvos de lavadu-
ra y algunas gotas de esencia de limén. Al molde se le:
pone por dentro papeles untados con mantequilla que-
dando la mantequilla por fuera.

Panqueque ligero

3 tazas de harina, 2 tazas de azdcar, una de mante--
quilla y 1 de leche mezclada con una cucharadita de bi-
carbonato y -otra de cremor, 5 huevos. Se incorpora todo.
muy bien se bate durante un rato, si se quiere se le po-
nen pasas. Se vacia en molde untado con mantequilla, ek
horno debe estar regular.

Pan de arroz
Se baten 7 claras como para merengues, se afiaden:

10 onzas de aziicar, 4 onzas de harina de arroz y 5 onzas
de harina de trigo, el 4cido y la ralladura de un limén.
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Se une todo esto a las yemas, se incorpora y se vacia &
un molde con mantequilla, se pone al horno regular.

Pan de arena

Una libra de mantequilla se derrite, se le saca lo claro
dejando el concho, una libra de aziicar se bate hasta
que esté como espuma con la mantequilla derretida, se
afiade una libra de chufio de papa alternando un puiia-
do de chufio y una yema hasta enterar 8, las claras se
baten como para merengues, se incorpora todo y se si-
gue batiendo. Al momento de ‘vaciar esta mezcla al
molde se le pone una copita de rén o cofac. El molde
no se unfta de mantequilla. Se pone al horno duran-
te una hora. : .

Panqueque con un huevo

A 10 onzas de harina se le pone media libra de azdcar
molida, una taza de leche fria, una cucharada de mante-
quilla, una cucharadita de crémor y otra de bicarbonato,
un huevo. Se cierne el crémor con la harina, el bicarbo-
nato se une a la leche. Se incorpora todo, se bate mucho,
.cho, en seguida se vacia en un molde untado con man-
tequilla. :

Panqueque de yemas

Se baten cinco onzas de azdcar cernida con cinco on-
zas de mantequilla, se anaden tres yemas y tres claras
batidas como0 rara merengues, se une todo afiadiéndole
cinco onzas de harina. Se vacia en moldes untados con
mantequilla, horno regular; se le polvorea azdcar en-
cima. :

Panqueque

Se baten 14 o 16 huevos con una libra de azicar, se



T

bate una libra de mantequilla sin sal y se une a los hue-
vos estando muy batidos, se anade una libra de ha:ma
Se vacia en moldecitos y se pone al horno.

Pan. de espuma

- El peso de siete huevos de azticar y el peso de la mi-
tad de! azticar de harina; se unen las claras batidas como
para merengues, se incorpora todo y se afiade nues mos-
cada y jugo de lim6n. Se vacia esta mescla a la budinera
untada e mantequilla,

Bizcochuelos de Reims -

500 gramos de azucar, 200 gramos de harina, cuatro
huevos y raspadura de limén.

Se mezecla todo y se bate durante un rato. Se untan
moldecitos con mantequilla se vacia esta mezcla y se po- -
ne al horno suave.

Bizcochuelo inélés :

Se necesitan 200 gramos de azicar, 100 de harina, 25
de gingibie en polvo, 2 de canela molida y un poco de
sal. Se baten los huevos como para vizcochuelo con azi-
car y poco a poco se mezcla todo. Se vacia al molde un-
tado con mantequilla y se pone al horno bien caliente.

Pan de arena

Se necesitan seis huevos batidos por separado, media:
libra de mantequilla, una libra de harina de maiz, media
libra de azdcar en polve. La mantequilla se bate con la
harina y en seguida se mezcla todo y se sigue batiendo.
La budinera se unta con mantequilla.

Pan de huevo

Un cuarto de harina, 8 yemas, azicar al paladar, 10
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centavos.de levadura, 5 cucharadas de grasa caliente: Se
soba mucho y se forman los panes, dejandolos al sol para
que liuden. Se colocan en latas al horno caliente.

Panqu aque

125 gramos de mantequilla derretida, se bate con 300
gramos de aziecar molida, hasta formar una crema; se
- unen cinco huevos, uno por uno; 250 gramos de almen-
dras dulces peladas y bien molidaa, una copita de licor
kirsch, 80 gramos de harina cernida.

Se vacia esta mezcla a un molde untado con manteqm-'
Ila; se cubre en seguida con papel, se | vacia la mezcla y se
pone al horno regular.

Pan de leche

Tres tazas de harina, un poquito de sal, una cucharada
de mantequilla, una cucharadita de bicarbonato de soda
y tres cucharaditas de crémor, dos tazas de leche.

Se incorpora todo, se pone en la tabla con bastante ha-
rina para poderla uslerear.

La masa se deja un poco mas de un dedo de grueso.

Se cortan los paries con un vaso, se ponen muy juntos
en las latas untadas con mantequilla.

Deben salir todos juntos para abrirlos sin cuchillo.

Pan negro

Se muele una libra de chancaca ordinaria y se mezcla
con tres tazas de harina, cuatro onzas de mantequilla.
Estando todo unido, se mezclan cuatro huevos y una ta-
za leche con una cucharadita de bicarbonato y pasas de
Corinto.

Todo unido se bate muy bien; en seguida se vacia a una
budinera untada de mantequilla.
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