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UNA BUENA GOMIDA

LAS sopas forman un detalle muy impor-
tante en el arte culinario ¥y son por lo ge-
neral excelentes y econ6micas si se saben
preparar.

Para preparar el caldo.—Se escoge un pe-
dazo de rabo, hueso de agarradero, un trozo
de posta y todos los restos de ave O carne
que se tengan. Esta receta es para dos dias.
Se pone la carne en agua fria 4 fuego lento
para que se vaya cociendo puco 4 poco; una
vez que hierve se le quita la espuma y se le
pondrd wuna cebolla con un clavo de olor,
una =zanahoria, un ramo surtido ¥y un po-
rron, Se dejarid hervir y, cuando las verdu-
ras estén cocidas, se sacarin, se dejard her-
vir por otra hora. Al tiempo de colar la so-
pa se separard la mitad para guardar sin sal
v la que se use en el dia se salari.

Para hacer consommé se colard bien el cal-
do en una servilleta, se le pondrd un pogui-
to de caramelo, media cucharadita de ex-
tracto de jugo de carne de Liebig.

Sopa. al natural.—Se pondrdn tostadas de
pan en la sopera ¥y se le echari el caldo hir-
viendo.

Sopa de acelgas.—Podngase una onza de
mantequilla & calentar, agréguesele un pu-
fiado de acelgas picadas y lechugas lo mis-
mo; cuando las acelgas estén cocidas con el
vapor de la manteqguilla se las agrega medio 1i-
tro de agua v medio de leche, gse deja hervir
un cuarto de hera. En la sopera se le pon-
drd dos yemas de huevo, tostadas de pan, el
jugo de medio limén. Ahi se pone la sopa
hirviendo. |

Lengunado 4 la bosmague.—FPongase en
una fuente gque pueda ir al horno un lengua-
do después de haberlo limpiado con cuidado;
se le pondri jugo de limén, vino blanco,
mantequilla, se meteri al horno y se le colo-
card al rededor una jardinera, zanahorias,
nabos ¥ champignones, todo esto se pondra
en una salsa blanca que se hari del modo si-
guiente: Se hard hervir una taza de vino
blanco y cuando esté reducida 4 la mitad se
retirard del fuego. Se pondri una cuchara-
da de mantequilla y una de harina al fuego;

estando bien unida se le pondra un poco de
caldo de pescadc y el vino hervido, sal, pi-
mienta, nuez moscada y se dejari hervir
hasta gue esté cremosa. En esta salsa se pon-
dran las verduras y aparie se serviri el res-
to de la salsa.

Pollo con maranja.—=Se cortard al pollo, se
coloeard en una cacerola al fuego con una
cucharada de mantequilla, se saltard y al ca-
bo de media hora se le pondrid una taza de
jugo de naranja colado, se le pondri sal y
pimienta y se servirdi muy caliente con cru-
tones de pan frito al rededor.

Huevos a4 la bouchére.—Para seis perso-
nas: 12 huevos chicos frescos, 12 tostadas
de pan de molde ovaladas, médula fresca y
caliente, cuatro chalotas, un cuarto de litro
de vino tinto, dos cucharaditas de jugo de
Liebig, 100 grames de mantequilla y dos cu-
charaditas de perejil picado,

Cortese el pan sin cédscara de tres centl-
metros de largo por 7 de ancho. Esto se
cortard con molde y se hardn de 7 4 8 mi-
limetros de espesor. Héiganse freir en man-
tequilla caliente.

Piquese la chalota muy fina; péngase &
hervir con el vino tinto hasta que éste gue-
de reducido 4 la mitad y =e le agrega el jugo
de carne; manténgase 4 un lado este jugo
hasta que llegue el momento de hacer la sal-
sa. Pongase la médula 4 hervir en agua hir-
viendo con sal. Estando esto cocido, se saca
y se corta en rajitas redondas.

Se pasan les huevos por agua con un po-
co de vinagre. El modo de hacerlo es poner
una cacerola grande y quebrar todos los hue-
vos de una vez; estando buenos para sacar-
los se sacan con tode cuidado, se echan en
agua tibia v después se colocan en una ser-
villeta. E1 pan frito que se habri manteni-
do caliente se colocari en forma de corona
alrededor de la fuente, colocande un huevo
gobre cada tostada; se echari la mantequilla
4 la reducecién de vino y jugo y se le pondri
un poco en cada huevo; con un tenedor se le
pondrd un pedazo de médula sobre cada
huevo.

Para aprovechar la carme de puchero.—
Ingredientes: una libra de carne cocida, un
cuarto de libra de carne de salchichas, 60
gramos de mantequilla, una cucharadita de
café de sal, la tercera parte de una cuchara-
dita de café de pimienta molida, dos yemas
de huevo, una clara, media libra de tomate,
aceitunas verdes, dos tazas de ecaldo ¥y una
cucharada de café de harina. Piquese la car-
ne con las salchichas, agréguesele los hue-
vos, finase todo muy bien, f6rmese una bola,
cfibrase con tela de chancho y amérrase per-
fectamente. Pdngase en una cacerola con un
poco de mantequilla, hdgase dorar suavemen-
te por todos lades, échese el caldo, agrégue-
sele el tomate sin pepa cortado en pedacitos
¥ las aceitunas. Se deja hervir por hora ¥
media; al servirlo se le agrega la harina, la
que se habri deshecho en agua fria. Se uni-
T4 A4 la salsa, se sacarid la bola de carne, se
le quitari la tela de chancho y se sirve cu-
bierta con la salsa.

Fresas &4 la Magda.—Para 10 personas:
Fresas, tres cucharadas de aziicar flor, media
cucharada de aziicar con naranja (ésta se ha-
ce poniéndole 4 el aziicar gotas de jugo de
naranja), una copa de Kirch y otra de Ma-
rrasquino.

Modo de prepararlas: Se colocarin las fre-
sas en una fuente, se les espolvorearri el azfii-
car molida, el Marrasquino y el Kirch y el
azicar con naranja. Se deja asl por 25 minu-
tos. La crema tendri que estar muy fresca y se
pondréd en hielo, ahf se batird suavemente
para principiar, después con fuerza hasta que
esté espesa. A esta crema se le pondra lige-
ro dos cucharadas de azicar flor vainilla.

Se colocan las fresas en una compotera
un peco honda con el jugo que han exprimi-
do, se cubren con la crema batida y se ador-
nan con fresas.

Damascos Pralines.—Ingrvedientes para 10
personas: Veinte damasecos grandes, medio
litro de almibar, una taza de wvainilla, 200
gramos de sémola blanca, tres cuartos de li-
tro de leche, 100 gramos de azilicar, un gra-
no de sal, 20 gramos de mantequilla, 4 ye-




mas -de huevo, tres cucharadas de azticar flor, una
clara. y media de hucve y doce almendras peladas
¥y secas,

Se pone A4 hervir la leche con el azdcar y la vai-
nilla; una vez gque el aztear esté bien deshecha se
1. va poniendo la sémola poco 4 poco, el grano de
sal, la mantequilla, Cibrase la cacerola y pongase
al horno suave, hasta gue la sémola haya absorbido
la leche completamente. Se saca, se deja enfriar
diez minutos v al cabo de uste tiempo se le quita la
vainilla y se le agregan las cuatro yemas de huevo.
Se coloca en una fuente que pueda ir al horno un
circulo liso untado en manteguilla; dentro de esto
se pone la sémola; estando frio se le guita el circu-
lo 6 metal.

Log damascos: Se pone un cuarto de litro ae agua
i hervir, ahi se le ponds el azicar y vainilla, después
de que haya hervido siete minutos se retira a fuego
lento, ahi se colocan los damascos partidos por la
mitad seis minutos, se sacan éstes y se ponen los
otros dicz por el mismo fiempo. Se parten las al-
mendras y se pican muy finas (tienen rque haberse
secado de antemano).

En una fuente honda se pondri el azicar flor cer-
nida y las claras de huevo: s¢ trabajari ésto con
la espatula y después con bastante fuerza hasia que
haga cinta. Se pasan los damascos por esta cre-
ma. Kl resto se une con las almendras, se cubre el
molde de sémola con esta aztcar y se adorna con
los damascos. Se mete al horno por un instante.

w w

Voy 4 ensefiar 4 las lectoras de Faminia a hacer
Puddings. Sin duda que se diran, jquién no sabe
hacer Puddings? Todas pueden hacer un buen Paod-
ding, ;qué arte tiene? Sin duda, que todas pueden
hacerlo; pero, la cuestion es hacerlo bueno.

Muy pocos Puddings se hacen sin harina, ésta
debe ser de primera calidad y cernida. La rifionada
debe buscarse siumpre la que estd junto al rifién
y que esté muy fresca. Se le quitard el cuerecito, se
molerd v en seguida se pasari por la maquina de
moler carne, poniéndole un poco de harina para
que no se pegue.

La mantequilla es necesario gue sea sin sal, y si
ésto no se consigue, se lavari la salada en muchas
aguas hasta quitarle la sal.

Los huevos ti.nen que estar muy frescos, pues, si
no estd perfectamente entera la yema, no queda el
Pudding tan bueno. Las especies que se deb.n usar
para hacer Puddings son las siguientes: jengibre,
nuez moscada, clavo de olor, canela molida. Yo acon-
sejaria de comprar en los almacenss de provisiones
ingleses pagquetitos que vienen preparados de Euro-
pa y gue cuestan muy barato.

Para mezclar el Pudding hay que seguir oxac-
tamente la receta, no ponerle ni de méas ni de me-
nos y hacerlo tal como dies aguella.

Voy ahora da oarles algunas rocetas que espero les
agradaran,

Pudding de Pascua.—Ténganse dog iibras de pa-
sas sin pepas, muélanse un poco, poénganse en una
fuente de barro, agréguesele dos lioras de pasas de
corinte, dos libras de groscvllas Dbien lavadas., dos
libras de miga de pan, una libra de ciscaras de na-
ranja, limoén, cortados en pedacitos, dos libras de
azlicar moscobada, dos ongzas de especias en polvo,
dos libras de rifionada preparada como se ha di-
cho, una cucharadita de sal; tdnase biim todo esto
y agréguesele dieciseis nuevos muy batidos y una
copa de cogznac. una cucharadita de esencia de li-
mon, una Jde ratafida, ¢ bien del gque se guiera; si no
estd suficientemente humedo se le agrega la leche
necesaria para hacorlo himedo y una cucharada
de harina cernida. [Las cantidades gue doy son para
hacer un gran Pudding.

Se colocard en un pafo limpio especial gue para
ésto se habrd pasado por agua hirvicndo, se seca
¥ Se estira en und mesa, se le unta mantequilla; es-
polvoréesele bastante harina, péngase ahi el Pudding,
amfrrase muy bien para gque no le entre nada de
agua, se pone 4 hervir por sdis 4 ocho horas.

Este Pudding es mucho mejor sl se hace el dia
antes, 'se sirve con almendras peladas, claveteadas
sobre @l Pudding y se hace arder con cognac 6 Rhum,
se sirve con salsa de cognac y crema batida.

Plum Pudding sencillo—Tomese una libra de pa-
sas sin pepas, una libra de grosellas picadas y bien
lavadas en agua caliente, una libra de rinonada
proparada como se ha dicho, ana libra de aziicar
moscobada, pongase todo esto en una fuente de ba-
rro, agriguesele media libra de migas de pan, me
dia libra de harina, dos onzas de frutas confitadas
cortadas en pedacitos y una cucharada de postre
de especias, seis huevos muy batidos, una copa de
cognac, una cucharadita de esencia de limén. HA-
gase hervir como el anterior, en una s.rvilleta por
cuatro horas. A

Chancellois Pudding.—Téngase un molde liso, pon-
gasele una capa de mantequilla todo al rededor de
medio centimutro de grueso. coléouense pasas sin
pepas y abiertas después de haberlas pasado por
agua caliente, lo méas junto que se pueda, se le co-
loca otra capa de tostadas de miga de pan de media
pulgada; espolvoréesele una cucharada grande de

azlicar moscobada y sobre ésto una capa de gro-
sellas pasadas por agua hirviendo y despues se-
cas; sobre ésto frutas confitadas cortadas en peda-
citos ¥y un' poco de nuez moscada, otra capa de
pan, otra de azican otra de grosella y asi hasta
llenar las tres cuartas partus del molde.

Batanse diez huevos, claras y yemas, hasta gue

gueden como bizcéochuelo, ¥ se .e agrega una copita |

de cognac y una cucharadita de esencia de limén.
Llénese el molde con ésto y pongase al bafio de
Maria por dos horas y media. Sirvase con salsa de
chufio o,de vino.

Pudding de bizcochuelo—Se pone en un molde
liso untado en mantequilla bizcochuclo deshecho, se
llena, el molde hasta la  mitad, se le pone una capa

~de frutas confitadas y se llena el molde con leche,

que se habra batido con tras 6 cuatro yemas ¥y

una copa de cognac al bafio de Maria por una hora |

y media. Se disuelve jalea de grosella con un poco
de agua caliente y se cubre el Pudding al man-
darlo 4 la mesa.

Palmira Pudding—Tomse una libra de datiles,
guitesele el hueso, pigquese muy fino, una libra de
harina y media libra de rifionada de buey prepa-
rada como s& ha dicho, un cunarto de libra de azu-
car moscobada, mézclese bien todo junto, agréguese-
le leche, pongase en un molde al horno suave por dos
horas.

Hrxcelente Pudding de pan con manlequilla.—Se
pone en un molde untado con mantequilla una ca-
pa de pan de molde cortade muy fino con mantequi-
lla (solamente la miga), se le pondrd una capa de
mermelada le damasco, otra de pan con mantegui-
Ila, otra de mermelada de naranja, otra de pan
con mantequilla con mermelada, y asi alternando

las mermeladas hasta llenar las tres cuartas partes |
del molde, se llena con leche, huevo y cognac ba- |

tidos de antemano. Se pone por una hora al bafio
de Maria. Se sirve con salsa de vino.

Pudding de colegiales—Tomese tanta cantidad de
migas de pan como rifionada preparada como se ha
dicho, y grosellas remojadas en agua caliente, agré-
gues.le especias y . azicar moscobada al paladar.
Mojese @ésto con uno 6 dos huevos batidos, agrégue-
sele un poco de cognac y raspadura de limén, cold-

quese en tazas y en seguida se pasan por huevo |

v después por harina, s. frien en. mantequilla y se
sirven con salsa de vino.

Pudding de arroz molido—LAivense cuatro. onzas
de arroz, después de guitarle los granitos negros é
impurezas, se pone A4 hervir on un litro de leche;
cuando la leche esté espesa con el arroz se le pon-
drd cuatro onzas de mantequilla, la yema de ocho
huevos muy bien batidas, seis onzas de azicar flor,
sesenta almendras dulces y veinte amargas peladas
Y una copa de cognac. Mézclese todo muy biem, pon-
gase en un ‘molde al horno por una hora.

Pudding) de: limon.—Frétese la cdscara de un li-
mon con cuatrofonzas de azicar, bitanse las yemas
de conatro huevos, Gnase con el aziear y cuatro
onzas do mantequilla, coléquese en una budinera por

un cuarto de hora, 4 fuego mmy lento; poco antes |

de terminar, agréguesele el jugo del limén y una co-
pita de cognac., '

Pudding de higos—Prepirese como se ha dicho
media libra de rifionada, agréguesele media N-
bra de pan, 'la misma cantidad de harina cer-
nida, seis omzas de harina cernida y media cu-
charadita de xiuez moscada. Mézclese todo esto muy

bien y agréghesele dos libras de higos picados muy |

finos, mdajese todo con trus huevos muy batidos.
Agréguesele un poco de Jleche si los huevos no son
bastante para mojarios. Pongase en un molde bien
untado en manteguilla.
ras por lo momos.

Pudding de limon.—Pélese un limén grande, pon-
gase 4 hervir la caseara hasta que esté blanda, mué-
lase en el mortero con una onza de azicar hasta
que quede bien deshecho. Podngase ésto con ocho on-
zas de rifionada fresca preparada como se ha dicho,
tres onzas de azicar en flor. Mézclese todo muy
bien, -agréguesele cinco huuvos muy batidos, el ju-

Hiérvase por cuatro ho- |

go del limdn, agréguesele una cucharada de harina |

cernida. Hagase hervir por una hora em un mol-
de muy bien untado en mantequilla. Sirvase con
salsa de vino.

SALSAS PARA PUDDING

Seise de vino—Bdtase una taza de mantequilla
hasta que esté como espuma, mezclada con un poco
de harina con agua, agréguesele una cucharada de
azlcar prigta, media cucharada de esencia de limén
¥y un poguito de nuez moscada, media copa de je-
rez y media copa de cognac. Caliéntese esto sin de
jarlo hervir y revolviendo. . Sirvase calientc.,

¥ Salse de chufio—Deshigase una cucharada de chu-
no en agua fria, agréguesele agua hirviendo, revol-
viendo siemprc. ColGguese en una cacerolita con un
poco de esencia de limén, azicar prieta al paladar,
media copa de jerez, media copa de cognac. Re-
vuélvase hasta que quede de un espesor regular.
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