


LAS sopas forma detalle muy impor- 
tante en el arte culinario y son por lo gs- 
neral excelentes y econ6micas si se saben 
prgparar. 

para preparar el caldo.-Se escoge un pe- 
dazo de rabo, hueso de agarradero, un trozo 
de podlta y' todos 10s restos de aVe 6 carne 
que se tengap. Eats receta es para dos dfas. 
Se pone la came en agua frfa & fuego lent0 
para que se vaya cociendo poco 6 poco; una 
vee que hlerve se le quita la espuma y 88 le 
pondrti una cebolla con un clavo de olor, 
una zanahoria, surtido y un po- 
rrbn, Se dejarB cuando las verdu- 
ras est& cacida rdin, se dejara her- 
vir por otra hora. AI tiempo de colar la so- 
'pa se separara la mitad para guardar sin sal 
y lh que se we en el dlia se salar8. 

Para h a c q  consomm% se colara bien el cal- 
do en una servilleta, se le pondrd, un poqui- 
to 89 caramelo, media cucharadita de ex- 
tract0 de jug0 de came de Liebig. 

Sopa al natural.-Se pondr4,n tostadas de 
p ~ n  e 3  la  sapera: 9; se le echarti el c d d o  hir- 
vieado. 

&gg=~ de w.elgzs.-Pbngstse una onza de 
mantequilla & calentap, agreguesele un pu- 
f i b  de acelgas picadas y lechugas lo mis- 
mo; cuapdo las acelgas estBn cocidas con el 
vapor de la mantequilla se lw agrwa mea0 Bi- 
tng de ag#a Y media de leche, se deja h 
uv cuarto de bra .  En la sopera se le 
dr& dos yemas de huevo, tostadas de p 
jug0 de meidio limdn. Ahf se pone la sopa 
himieadda I 

1Gmgmdo d la ba$rmague.-Pbngacp en 
una fuents que pueda ir a1 horno un leagua- 
do despuBs da haberlo limpiado con cuidado; 
se le pondr& jug0 de limdn, vino blanco, 

estando bien unida se le pondr& un poco de 
caldo de pescado y el vino hervido, sal, pi- 
mlenta, nuez moacada y w dejar& hervir 
hasta que est6 cremosa. En esta salsa se pon- 
drfm las verduras y aparte se servira el res- 
to de la salsa. 

Pollo con naranja.-Se cortar6 a1 pollo, se 
colocar& en una cacerola a1 fuego con una 
cucharada de mantequilla, se saltars y a1 ca- 
bo de media hora se le pondrh una taza de 
jug0 de naranja colado, se le pondr& sal y 
pimienta y se servir8 muy caliente con cru- 
tones de pan frito al rededor. 

Hnevoa 6. la bmchbre.-Para sew perso- 
nas: 1,2 huevos chicos frescos, 12 tostadas 
de pan de molde ovaladas, mBdula fresca y 
caliente, cuatro chalotas, un cuarto de litro 
de vine tinto, doe cucharaditas de jug0 de 
Liebig, 100 gramos de mantcquilla y dos cu- 
charaditas de perejil picado. 

C6rtese el pan sin chca ra  de tres cent% 
metros de largo por 7 de ancho. Esto se 
cortara con molde y se haran db '7 tl 8 mi- 
lfmetros de espesor. H&ganse freir en man- 
tequilla caliente. 

Pfquese la chalota muy Ana, pdngase 6 
hervir aon el vino tinto hasta que Bste que- 
de reducido B la mitad y *e le agrega el jug0 
de carne; mantgngase & un lado este jug0 
hasta que llegue el momento de hacer la sal- 
sa. P6ngase la mBdu 
viendo con sal. Esta 
y se corta en rajita 

Se pasan 10s hnems par agaa con un po- 
co de vinagre. El modo de hacerlo ea poner 
una cacerola grande y quebrar todos las hue- 
vm de una vez; estando buenos para sacar- 
10s se sacan con todo cuidado, se echan en 
agua tibia y despu6s se colocan en. una ser- 
villeta. El pan frit0 que se habra manteni- 

e se colocardi en forma de coTona 
de la fuente, colocando un  huevo 

Sobre cada tostada; se echarti la mantequilla 
t% la reducci6n de v i m  y jug0 y se le pondra 
u n  poco en cada huevo; con un tenedor se le 
pondra un psdazo de medula sobre cada 
huevo. 

Para aprovechar la caxne de pnchem.- 
Ingredientes: una libra de carne cocida, un 
ouarto de libra de carne de salohichas, 60 
gramos de mantequilla, una cucharadita de 
cafe de sal, la tercera parte de una cuchara- 
dita de cafe de pimienta molida, dm yemas 
de huevo, una Clara, media libra de tomate. 
aceitunas verdes, dos tazas de caldo y una 
cucharada de cafe de harina. Pfquese la car- 
ne con las salchichagj, agdguesele 10s hue- 
VOS, dnase todo muy bien, fdmese una bola 
cdbrase con tela de chancho g amhrrase per 
fectamente. Pbngase en una cacerola con UI 
poco de mantequilla, .hBgme dorar suavemen 
te pm todos lados, Bchooe el caldo, agrBgue- 
sele el tomate sin pepa cortado en pedacitos 
y lats aeeitunas. Se deja hervir por hora y 
media; a1 servirlo se le agrega la harina, la 
que se habra deshechv en agua frfa. E% uni- 
r& 6 la sahsa, se sacark la  bola de carne, se 
le quitara la tda de chancho y se siwe-cU- 
bierta corn la salsa. 

Fresas 6. la Magda.-Parat TO- personas: 
Fresas, tres cucharadas de azficar flor, media 
cucharada de azdcar qosllaranja (Cta 88 ha- 
ce poniendde &-el-azficar gotas de jug0 de 
naranja), CGa copa de Kirch y otra de Ma- 
rrasquino. 

modo de prepararlaa: Se cdoc&tr&n la# fre- 
$as en  una iuente, se les espolvorearra el azd- 
car molida, el Marrasquino y el Kirch y el 
azdcar con naranja. Se deja asf por 26 minu- 
toss. La crema tendra que estar muy f r e w  y se 

hielo, ahf se batir& suavemente 
iar, despu6s con fuerza hasta Que 
A esta crema Be le pondr& lige- 

ro dos cucharadas de az8car flor vaintlla. 
Se colocan las fresas en una cornpotera 

un poco h m d a  con el jug0 que han exprimi- 
do, 50 cubren con la crema batida y se ador- 
naa  con fresm. 

cos F'ralines.-Ingvedfentes para 10 
: Veinte damascoe grandes, msdio 
almfbar, una taza de vainilla, 200 

gram08 de &nola tres cuartos de li- 
tro d e  leche, 100 de azdcar, u a  gd% ' 

no de sal, 20 gra mantequilla, 4 ye- 




