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EL EDITOR. 

S e r í a incurrir en la falta general de 
que se inculpa á todos los traductores, 
el recomendar el mérito y utilidad del 
tratado que presento, vertido de la len
gua francesa á la española. Basta decir 
que forma parte de la Colección encielo* 
púdica de ciencias y artes, que' con - el 
título de Manuales sale en París; y 
que la quinta edición de él prueba el 
acogimiento que el público le ha dis
pensado. La advertencia del Autor, que 
s igue , dará una idea completa de su 
conjunto. 

Por lo que toca á la traducción, se 
ha procurado quede acomodada á la 
cocina española, suprimiendo aquello 
que no está tan en uso , y reemplazán
dolo con otros artículos, como el de he-



lados , que se ha añadido como mas 
interesante en nuestra nación, y aña
diendo un segundo método de trinchar, 
que ampliando el del autor, facilite á 
toda clase de personas la destreza nece
saria en una operación, que si no es 
glorioso saberla, es en ocasiones rubo
roso el ignorarla.. 

Creo que presento al público una 
obra, de la que puede decirse en todos 
sentidos que reúne lo útil con lo gus
toso. Si asi lo juzga, quedará galardo
nado mi deseo. 



A D V E R T E N C I A . 

E n la quinta edición del Manual del Co
cinero j la Cocinera, asi como en todas 
las demás, no hemos creído escitar un 
apetito que no existe, ó estimular las nece
sidades facticias, halagando el deseo de los 
golosos, para dar el sabor á las diversas 
preparaciones nutritivas. Por lo mismo es
tamos persuadidos mas y mas de su utili
dad general, y de que ofrecerá nuevas 
ventajas á todos aquellos ó aquellas que le 
consulten, según lo ha dispuesto el Señor 
Cardelii con un método diferente de los 
pasados, y que corresponderá mejor al 
conjunto de la colección de Manuales que 
forman una Enciclopedia de ciencias y de 
artes. 

Sometiéndose el autor á todas las adi
ciones y colección es necesarias á su objeto, 
no ha tenido otro que el de procurar ha
cerse úti l , tanto á los diestros cocineros, 
como á las cocineras y madres de familia, 
asi de la ciudad, como del campo, y á to
dos aquellos que quieran conocer el uso y 
efectos que resultan ide las modificaciones 
que esperimentan los alimentos en su prepa
ración, sometiéndolos á un fuego mas ó me-
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nos continuo, y sazonándolos de tantas ma
neras diferentes. 

La esperiencia sola ha sido su guia; y 
como se han publicado diferentes libros so
bre el mismo asunto, los ha examinado to
dos con atención; y después de haber to
mado los conocimientos debidos, se ha 
persuadido que el Manual del Cocinero 
y la Cocinera es el que mas de cerca loca el 
fin propuesto , ya sea indicando los medios 
de comer bien á poca costa, ya dando á en
tender la acción de las sustancias introdu
cidas en el estómago, á fin de evitar las in-
-digestiones, y hacerlas menos frecuentes, 
aumentando los verdaderos goces de la me
sa. Tales han sido las razones principales 
que lisonjean al autor de que esta quinta 
edicion.no dejará de ofrecer á sus lecto
res el mismo interés que las que antes tie
ne publicadas. 

Los jóvenes que entran en la sociedad y 
quieran ensayarse en una mesa, aprenderán 
con su Manual á trinchar bien cualquiera 
pieza que se les presenté. El autor indica to
dos los métodos usuales: las mzdres de fa
milia hallarán las recetas mas económicas: 
los golosos el modo de estimular sus pala
dares .gastronómicos; y las señoras que vi
ven en el campo ocupaciones agradables 
•para manifestar su habilidad en el parti
cular; y por último los aficionados sabrán 
apreciar lo que trata en punto á los vinos. 

¡Ojalá su Manual sea provechoso á todo 
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cocinero que quiera meditar atentamente los 
diversos objetos que se someten á su arte; 
que sea la guia de la joven, que al salir de 
su aldea se encuentre estimulada por la no
ble ambición de rivalizar con todos aquellos 
cocineros de mas fama; que los aprendices 
encuentren también una ayuda en los prin
cipios del arte, que como todos, tiene sus 
dificultades; y en fin que jamas se caiga de 
entre las manos, de los que con un deseo ver
dadero de comer buenos bocados, quieran 
aun conocer los medios de sazonarlos con 
diversidad y sostener constantemente la ac
ción de sus estómagos, no experimentar có
licos ni indigestiones, y librarse de médicos 
y de medicinas! 

En fin, si según la opinión de un célebre 
profesor de higiene, la salud considerada 
en sus principales atributos es aquel esta
do en que todas las partes del cuerpo tie
nen una disposición y un grado de fuerza 
tal, que se ejecuten fácilmente las funcio
nes vitales, que se sucedan con orden y se 
presttin un mutuo auxilio, concurriendo ca
da una de ellas á la conservación y a la exis
tencia ; la nutrición, que hace parte de ella, 
tiene también por objeto la preparación de 
los materiales del cuerpo, por el modo con 
que se ejecuta : indica no solamente el esta
do de los órganos que le son propios, tie
ne también la energía general: en fin, como 
que se obra particularmente por la diges
tión que repara, fomenta, entretiene, escita 
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ó enflaquece, las- fuerzas, ella pertenece á to
do , y todo pertenece á ella. Hé aqui pop 
qué las impresiones del paladar tienen siem
pre la mayor influencia sobre los varios SLC-
tos que componen la digestión : cuando son 
buenas y agradables, la secreción de la sa
liva se ejecuta bien, la masticación se pron 
longa, y la degluticion y quilificacion son 
fáciles y prontas: cuando son malas, des
agradables y repugnantes, es penosa la mas
ticación, la degluticion difícil, se secan y 
constriñen los órganos, sobreviene á veces 
un flujo de saliva fria y acuosa, frecuen
temente náuseas y vómitos, y hasta el ol
fato , la vista misma y aun el oido pade
cen en cierto modo. La sola intención de 
procurar pues á los lectores en nuestro 
Manual impresiones gustosas, buenas y sazo~ 
nadas, para prolongar la masticación, / fa
cilitarles y abreviarles la digestión , es la 
que nos impele á esta quinta edición. ¡ Oj ala 
se. cumpla nuestro intento! Esto nos lo pro-
harán las consecuencias. 

Método compendioso para trinchar y 
servir bien en una mesa. 

Cocido. D e s p u é s de haber elegido y 
separado la parte mas gruesa del trozo de 
vaca que se sirve, y haberle despojado de 
todos sus alrededores tendinosos y crasos, 
se corta en lonjas mas ó menos gruesas al 



través de las fibras musculares: se colocan 
en un plato en suficiente número para cada 
uno de los que estén en Ja mesa: se pone 
en el plato un tenedor, y se hace que cir
cule. 

Lomo de vaca. Se levantan los magros 
interiores y esteriores, se cortan al través y 
e-n lonjas mas. ó menos gruesas, haciendo 
tantos trozos como haya convidados: se co
locan con simetría en-un plato, y puesto en 
él un tenedor, se hace circular. {Véase 
fig- i.) 

Ei paladar así como la lengua, de cual
quier modo que estén cocidos, se cortan en 
lonjas mas ó menos gruesas, y siempre tras-
versalmente, para servirlas como se ha di
cho de las anteriores; pero como las partes 
que se hallan enmedio se consideran las 
mejores, porque realmente son mastiernas, 
se ofrecen regularmente á las personas á 
quienes se desea manifestar alguna aten
ción. , 

Ternera. 

Cuarto dé ternera. Se levanta desde lue
go lo magro, después el riñon; se corta en 
trozos, asi como las costillas y las vértebras, 
á las que están unidas, deben cortarse siem
pre al través; y esto se hace muy fácil
mente por medio de un trinchante, y pre
sentarlas inmediatamente á la elección de 
los convidados en el plato aparte que se ha 
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dicho, y se hace circular. (Féasefig. 2.) 
La cabeza de ternera, de cualquier mo

do que se haya aderezado antes de servir
se á la mesa, tiene entre sus trozos me
jores, y que deben preferirse y ofrecerse 
en primer lugar, los ojos y sus ruedos y cir
cunferencia, y las quijadas, subiendo hasta 
las orejas. Se separan en seguida los huesos, 
se descubren los sesos, y se sirven con una 
cuchara sobre cada uno de los trozos cor? 
tados, á medida que se hayan presentado. 

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

El cuarto se sirve también en trozos mas 
ó menos considerables, sea la que quiera la 
figura que tenga. 

El pecho. Después de separar los tendo
nes, para cortar los trozos según el grueso 
conveniente, se multiplican á medida de 
las personas á quienes ha de ofrecerse. 

Carnero. 

Pierna. Se toma con la mano izquierda 
el cabo, que en su estreinidad debe estar 
envuelto en una hoja de papel; se coloca 
delante, y con la mano derecha armada 
de un cuchillo largo y bien cortante, se di
vide perpendicularmente, empezando por 
abajo, y se hacen otras tantas tajadas del-
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gadas, cuantas sé pueden á lo largo y á lo 
ancho: después se quita la porción muscu
lar de la pierna, y se la da vuelta para con
cluirla como por el un lado, cuando se 
quiere dejar el hueso limpio. {Véase fig. 4.) 

Espaldilla. Cortándola por trozos mas 
ó menos gruesos , debe advertirse que la 
parte mas unida á los huesos, asi como la 
que está en el hueco del omoplato, es siem
pre la mejor y mas tierna, y que por con
secuencia debe servirse la primera á las 
personas de alguna distinción. 

El cuarto se trincha y sirve de la mis
ma manera que la ternera asada. 

Cordero. 

Cuando es entero se divide en dos par
tes iguales á lo largo; se separan las costi
llas , pasando el cuchillo por entre cada una 
de ellas; y en cuanto á las piernas, des
pués de cortadas sus articulaciones, se ha
cen tajadas mas ó menos gruesas, dejándo
las cubiertas con su pellejo tostado. {Véa
se la fig. 3.) 

Jabalí y. Marrano. 

La cabeza, que regularmente se sirve 
entera, se parte al través, empezando un po
co mas encima de los colmillos; se cortan 
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después lonjas delgadas á lo ancho, asi poj" 
arriba como por abajo, después de ha
ber reunido las partes que quedan una con
tra otra para impedir el contacto del aire, 
y mantenerlas en su calor. 

Cochinillo de leche. Se separa la cabeza, y 
se corta el pellejo, tostado lo mas delgado 
que sea posible, para servirlo en porciones 
masó menos anchas. Hay algunos que no 
comen sino esta parte del cochinillo, por
que generalmente sus carnes son insípidas 
y poco agradables al gusto5 aunque esto de
pende muy á menudo de la manera con que 
se guisa. 

jamón. Grande ó pequeño, se corta 
siempre en lonjas delgadas y lo mas cortas 
que se pueda; pero de lado y á lo ancho: so
lo debe observarse que tengan la misma par
te de magro que de gordo. 

La Liebre y Conejo. 

Cuando se sirven enteros, se levanta lo 
magro que cubre el lomo á lo largo de la 
espalda, empezando por los lados para ba
jar hasta las piernas. Debe cortarse en tro
zos mas ó menos gruesos al través: se levan
ta por un lado la parte mas espesa que cu
bre los gruesos de la pierna, se desprende 
de sus articulaciones, pénese aparte la co
la y lo que está á su circunferencia, á fin 
de presentarlo á aquellos á quienes se debe ala

guna atención. (Véase la fig. 8.) 
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Cuando no se presenta á la mesa sino la 

mitad, como siempre es el lomo, debe pro-
cederse respectivamente como sé na dicho. 

Pavo ó Pava. 

Después de haberlo puesto de lado, se 
le mete el trinchante en lo fuerte de los mus
los situados al rededor del ala: con la mano 
derecha se apoya con alguna fuerza el cuchi
l lo , introduciendo su hoja cerca del mango 
hasta la articulación, de modo que prolon
gando la cortadura sin dejarlo, se pueda con
seguir levantarlo todo en una pieza: después 
se introduce el trinchante en la parte mas 
espesa del anca, para llegar, pasando el cu-' 
chillo por debajo, hasta la articulación con la 
rabadilla; se levanta y se acaba de despren
derla de lo que la detiene por encima; y des
pués de haber operado lo mismo por ambos 
lados, se levanta toda la rabadilla á lo lar
go del esternón: se separa la rabadilla en dos 
ó tres partes, y se rompe el caparazón, si 
se juzga oportuno. 

Para dejar intacta la mitad del pavo/ 
ge le pone en el plato de lado, haciendo una 
cortadura paralela á lo largo entre las dos 
ancas; y prolongándola hasta el obispillo ó 
rabadilla, se vuelve la pieza y se levanta con ; 

el trinchante, apoyándole con el cuchilla 
enmedío de la espalda, se separa su parte in
ferior, y se hace lo que vulgarmente se llama 
mitra. (Fig. 5.) 



Polla, Gallina y Capon. 

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

Ganso. • • l -

Despuésde estar levantado lo magro de 
los dos lados del esternón :(que es el hueso 
que está sobre el pecho) por medio de sec
ciones á lo largo, se separan y dividen en 
dos, cuatro ó seis trozos transversales-; se 
acaban de. quitar los alones, tomándolos 
por encima; y haciendo lo mismo con las 
ancas, se sirven. 

Pato. 

Guando el pato se presente asado, se 
ejecutará lo mismo que respecto al ganso? 
pero si es cocido, se separan por de pronto 
los alones y las ancas; y se levantan con lim
pieza sus trozos, para irlos partiendo á lo lar
go ó á lo ancho. 

Las demás piezas menores de pluma se 
trinchan dé la misma manera que las que 
se acaban de decir. 
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Pichones. 

Se cortan en cuatro partes iguales, y las 
primeras se sirven con las ancas que deben 
presentarse á las personas de alguna distin
ción. (Fig. 7.) 

Perdices. " 

Se deben trinchar como las aves case
ras , de, que se ha hecho mención , con la 
diferencia de que en estas los alones y todo 
lo pióximo á ellos son los trozos preferibles. 
{Fig.6.) . 

Pescados. 

Para servir el pescado, de cualquier es
pecie que sea , se ha de tener el cuidado de 
jamas cortarlo con hoja de acero ó de otro 
instrumento de esta especie. Se debe usar 
siempre de una cuchara, ó mucho mejor de 
una llana de plata, para ofrecerlo á la mesa. 

Rodaballo. Apoyando firmemente con 
Una ruchara, ó llana, para llegar hasta'las 
agallas,'desde.la cabeza hasta cerca déla co
la , se echa una línea recta á lo largo, se ha
cen después otras á lo ancho, sirviendo cada 
una de las partes comprendidas entre línea 
y línea. Cuando se ha concluido por un lado, 
se levantan las agallas, y se hace lo mismo 
por el otro, no olvidándose que en el roda-
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bailo las mandíbulas y lo mas próximo á 
ellas son los bocados escogidos, y que se 
ofrecen los primeros por atención. (Fig.g.) 

Trucha. Se forma igualmente sobre ella 
la línea recta de la cabeza á la cola, y se ha
cen también las transversales, como se ha 
dicho del rodaballo. 

Carpa. Se separa primeramente la cabe
za para presentarla á los que les guste; des
pués se levanta el pellejo que la cubre total
mente, haciendo pedazos iguales de ella, co
mo se ha dicho respecto á la trucha. 

Sollo. Sé quita en primer lug'aria cabeza 
para .presentarla á los aficionados*,- y se pro
sigue lo mismo que se ha dicho, respecto á 
los anteriores peces. 

Barbo. Se tiran líneas á lo largo y á lo 
ancho, según su grueso y dimensiones, ha
ciendo otros tantos.trozos, cuántos sean los 
convidados. {Véase Jig. 10.) 

O B S E R V A C I Ó N , r v . . , , . 

Esta es en pocas palabras la manera de 
trinchar y servir una mesa; pero debe ad
vertirse que solo la práctica puede contri
buir á ejecutarlo con destreza y facilidad; y 
aunque hubiéramos esplanado masólos por
menores, nos lo ha impedido el-:temOr de 
parecer difusos. Ademas de que-basta una 
simple ojeada sobre la lámina y las figuras 
que acompañan, para dar á entender mucho 
mejor que lo que se pudiera por escrito só; 
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bre una materia que no necesita mas que 
-practicarla sin temor, aun cuando sea la vez 
primera. 

Lo principal en quien se encarga de trin
char, aunque no sea para servir, pues esto 
pertenece á los dueños de la casa, es hacer
lo con un tenedor de tres puntas de. bas
tante consistencia, para que no se doble al 
esfuerzo que á veces hay que hacer. Es tam
bién necesario un buen cuchillo ancho, y 
sobre todo bien afilado. Después de haber 
sacado la pieza que se ha de trinchar fuera 
de la fuente en que se ha servido, para no 
derramar la salsa que la acompaña , debe el 
trinchador, sentado ó en pie, según lo exi
ja el caso, proceder con destreza, prontitud 
y aseo. En una palabra, por poco' conoci
miento que se: tenga de las articulaciones ó 
disposición general de los huesos que pue
den encontrarse en la pieza sobre que Se 
obre, no -puede ser difícil ni dilatado el co
locar las partes separadas pon orden en pla^ 
tos proporcionados, conforme fuese neces-
sario hacerlos circular, para que la concur
rencia quede servida á su gusto. 

Del Servicio. 
> • • 

Se entiende por la palabra servicio yú or
den y disposición particular con que deben 
colocarse todos los manjares sobre la mesa 
durante el tiempo de la comida, y quitar
se según uso admitido. Pudiera añadirse 

a 
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el método en el comer, y hacer los ho
nores de una mesa; pero esto no pertenece 
á nuestro asunto. Toda comida de alguna 
consideración se compone ordinariamente 
de cuatro servicios, distintos los unos de los 
otros, por los platos que deben servirse en 
ellos. 

En el primer servicio, que en otro tiempo 
era mas complicado que según el uso mo
derno, se hallan todas las sopas ó menestras 
de carne ó de vigilia, los platillos calientes 
ó frios, asi como las mudas de estos mismos, 
y todas las demás entradas. Véase cada uno 
de estos artículos en el cuerpo de esta obra. 

En el segundo se comprenden los asados, 
sean de carne, sean de aves caseras ó meno
res , el pescado y todas las ensaladas; lo que 
debe preferirse á la mezcla que en otros 
tiempos se hacia con los intermedios', que 
tenian que enfriarse antes de llegar á la 
mesa. 

En el tercero se comprenden las pastas 
calientes ó frias, y todos los intermedios, que 
después de haberse servido muy calientes, 
no pueden dejar de comerse con el calor po
sible. 

En el cuarto en fin, que se llama postre, 
se comprenden todas las frutas cruda», 
en compota, y confitadas; pero como este 
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servicio debe sobre todo recrear la vistaj 
nada debe omitirse para hermosearla, asi 
como juiciosamente lo observa el autor del 
antiguo Almanak de los golosos, y esto se 
conseguirá, no omitiendo nada para que 
luzca su variedad, y alternando oportuna
mente los diferentes elementos dé que se 
componen: de modo que dos fuentes de la 
misma clase no se coloquen jamas demasia
damente cerca. Sin embargo, cuando Ja 
abundancia de los frutos-sea tal que no pue
da seguirse esta regla, será necesario cuidar 
de la variación en sus especies de colores. 
Se da por sabido que los helados ó quesos 
helados no deben presentarse jamas en la 
mesa sino al fin del postre, y entonces se po
nen en los sitios de las frutas qué se hayan 
quitado á distancias iguales. 

Como en esta obra se procura alejar to
da especie de complicación en el orden y 
disposición de los diferentes servicios j nos 
limitamos á indicarlos para una mesa de do
ce personas, porque por lo regular sé pre-» 
fiere este número por todos aquellos que no 
gustan hallarse en reuniones muy numero
sas: y'que según las dimensiones y estension 
de la mesa debe procurarse que todósesten 
cómodamente , y sobre' todo que tengan 
desembarazados los-codos. 

Primer servicio. Dos sopas y sus mudas 
correspondientes colocadas en los dos es
treñios de la mesa; cuatro platillos fijos, 
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cuatro intermedios calientes y seis entradas 
á discreción. 

Segundo servicio. Dos ensaladas, dos asa
dos de pescado, dos de caza de pelo, otras 
dos de caza de pluma, dos aves caseras, la 
aceitera y la salsera á cada estremo; y esto 
es muy necesario. 

Tercer servicio. Dos pastas frias á la es-
tremidad de la mesa, seis intermedios, con 
la aceitera y salsera. 

Cuarto servicio. Postre, que consiste en 
dos cestas de frutas de la estación, ó dos pi
rámides de pastelería ligera á los estremos 
de la mesa: seis fuentes y cuatro compote
ras para bizcochos, macarrones, confitu
ras de toda especie, compotas de frutas 
cocidas á medio azúcar, almendras, pa
sas, higos secos, el queso á la estremidad 
del centro, que deben siempre ocupar dos 
ó tres cándeleros con bujías abundantes, ó 
unos quinqués con sus globos de cristal bru
to, para que no hieran la vista. 

Mediante estas nociones será muy fácil 
el aumentar según se quiera el número de 
los cubiertos y de la lista que convenga ser
vir en todas las circunstancias. 

P R E V E N C I Ó N . 

Como en el curso de esta obra ha pro-
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curado el Autor indicar las diversas propie
dades de las sustancias alimenticias, según 
la preparación que de ellas se hace en la 
cocina, asi como su acción en el estómago, 
y cuanto puede resultar de su uso , se pone 
aqui una esplicacion de los signos de que se 
ha servido para conseguirlo , de una manera 
tan sencilla como fácil en todas las circuns
tancias de que se trata. 

Asi cuando las propiedades de los ali
mentos son buenas, las señala por una . . B 
Muy buenas M. 
Malas M -
Muy malas M. M. 
Fáciles de digerir F. D. D. 
Difíciles de digerir * . . . . . D. D. D. 
Cálidas. . C. 
Laxantes. L. 

A D I C I Ó N 

sobre la cortesanía f honores que debe guardar 
todo buen gastrónomo en la mesa, y reglas 

para trinchar. 

En la mesa es donde se ve la torpeza y 
mala educación del hombre que no es buen 
gastrónomo, porque lá cuchara, el tenedor, 
el cuchillo, todo lo toma y lo maneja al re
vés dé los otros, sé'sirvé dé los platos con la 
misma cuchara qué ha tenido veinte veces 
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en la boca , se da en los dientes con el tene
dor, y también se los escarba con él , con 
los dedos ó con el cuchillo, que da grima 
el verle. Guando bebe no se limpia antes los 
labios ni los dedos, y asi ensucia el vaso, y 
mas por agarrarle con toda la mano; regu
larmente bebe con ansia, esto le provoca la 
tos, con lo que vuelve la mitad del agua 
al v a s o y rocía al mismo tiempo á los in
mediatos, haciendo mil vis'ages asquerosos. 
Si se pone á tiiuchar alguna pieza , nunca 
atina con las coyunturas, y después de tra
bajar en vano para romper el hueso,^salpi
ca á todos con la salsa en la cara, y él se 
queda todo manchado con la grasa y con las 
copas que se le caen en la servilleta, que al 
sentarse metió por el primer ojal de la chur 
pa ó casaca, pero dejando la punta de modo 
que siempre le está haciendo cosquillas en 
la barba. Al tomar café se quema segura
mente la boca, aunque le dé antes mil so
plos; se le cae también ;la cuchara, la taza ó 
el platillo, y al fin se le derrama encima. To
do esto verdad es que. no son delitos crimi
nales , pero son muy ridículos y fastidiosos 
entre gentes de modo; y la Gastronomía 
nos enseña á precaverlos para que seamos 
bien recibidos, poniendo gran atención en 
los modales de las personas de crianza y 
de modos, y habituándonos y familiarizán
donos conel los. 

¡ Como el buen gastrónomo ha de sentar
se á.-la,mesa lo menos una vez cada día,.debe 
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saber hacer los honores de ella, si fuere en 
su casa, y servir particularmente á las seño
ras en cualquiera otra donde se halle; y 
asi el plato que tuviere delante ha de saber 
trincharle, no equivocando el que ha de ser
virse con cuchara, con el que debe partirse 
con cuchillo, ni cortándole contra el uso 
diverso de cada pescado, aves etc. Lo mis
mo digo del saber mondar y partir las fru
tas, helados y pastas: cualquiera de estas 
que parecen frioleras, si las hace con torpe
za, da una prueba de que no se ha criado 
en casa donde hay semejantes platos, y por 
consiguiente que es hijo de pobres y humil
des padres, ó que se ha criado con tal aban
dono que no sabe comer en una mesa fina, 
y que ignora el mismo arte que profesa. Los 
brindis suelen no admitirse ya en algunas 
mesas de gente fina, porque á la verdad es 
una impertinencia el interrumpir á uno que 
tiene la boca llena con un cumplimiento 
muy formal, que muchas veces no viene al 
caso, y mucho menos cuando suelen estar 
en confusa alegría, y que cada uno bebe por 
su gusto y no por la salud de otro; asi no 
se debe de brindar á menos que no lo ha
gan los demás, en cuyo caso la cortesanía 
nos prescribe, como en todo, conformarnos 
al estilo corriente en cada parte. 

¡ Cuántas y cüa'n varias son las reglas que 
se han de observar en la mesa! ¡qué de in
congruencias se han de temer! la precipita
ción al sentarse, la elección de un puesto 
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que no nos conviene, una ostentación de 
apetito pueril, ojos ávidos sobre los manja
r e s , un aire goloso, unas manos siempre en 
movimiento, los dedos de continuo mojados 
y poca limpieza, son unas asquerosas grose
rías. Debe siempre evitarse: i.° el roer, gol
pear y sorber con ruido los huesos para sa
carles la médula: 2." Tomper los huesos de 
la carne ó fruta : 3." hacer ruido, mascando 
ó bebiendo: 4>° entrar en el plato común, 
salsera etc. cuchara usada ó pan mordido, ó 
usar para su plato de la cuchara común. En 
Suma, es cosa indecente el sentarse á la me
sa ó levantarse de ella antes que los otros; 
el manifestar preferencia á ciertos platos sin 
dar una razón que la justifique; el estrañar 
ciertos platos, aunque para nosotros sean 
nuevos, y el decidir magistralmente sobre 
los manjares, sus condimentos y mucho me
nos acerca del precio y escasez de ellos sin 
grande oportunidad. 1 

Sepan, pues, todos los que hayan leido 
éste Manual y quieran aprovecharse de su 
lectura, que en la mesa es donde menos 
puede ocultarse el menor defecto: se deben 
observar las cosas repugnantes en los de-
mas para evitarlas ellos, como son: el c o 
mer muy de priesa ó muy despacio, porque 
lo uno arguye miseriai, hambre, gula, y'que 
han ido solo á comer; y lo otro es decir 
que no les gusta la comida, y que asi entre
tienen el tiempo. No deben estar callados 
siempre en là mesa; al contrario ¿'alegrarla 
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con chistes i conversaciones festivas, pues 
no es la hora ni el parage de tratar de asun
tos graves, ni tampoco hagan del charla-
tan ó el gracioso; porque no crean los otros 
que se les ha calentado la cabeza : no ha
gan melindres oliendo cada plato, y deján
dole de comer después de hacer un gesto, 
porque es tachar al dueño de la casa, y cau
sar asco á los convidados: no coman tam
poco de todos los platos sin eseépcion, por
que pueden granjearse la fama de tragones 
ó golosos. Cuiden sobre todo los iniciados 
en éste precioso arte, de comer con tanta 
limpieza, que ni manchen los manteles al 
trinchar ó servir el vino, ni la servilleta á 
fuerza de limpiarse la boca y los dedos: si 
.estornudan , tosen, se suenan ó escupen, y 
si les da hipo, ó les sube algún eruto, pón
ganse siempre la servilleta delante, ademas 
del pañuelo ó la mano, y bajen después la 
cabeza, reconociendo el disimulo de los de-
mas; en fin , no olviden que la falta mas mí
nima en' la mesa es un defecto capital en 
ellos de lesa gastronomía; y para que su ins
trucción sea completa en esta ciencia tan 
grata como provechosa, aprendan, y practi
quen agradecidos las reglas siguientes tan con
formes á sus principios , para trinchar y ser
vir los manjares, tomar y ofrecer las bebidas. 

Variedad de artes cisorias tenemos en 
todas lenguas; pero en realidad el método 
mas cómodo, grato y libre de inconvenien
tes para repartir los manjares, es prevenir 
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que se saquen á la mesa ya trinchados; pues 
es cosa que causa lástima ver á un gastró
nomo bien educado estar trabajando á des
tajo toda la comida, haciendo disecciones 
de carnes, piernas, costillas, aves y pesca
dos , formando líneas sobre hojaldres, budi
nes , pasteles etc., y apenas probarlos, como 
otro Tántalo en medio de la abundancia 
de comida, bostezando de desmayo, em
palagado y ahito del tufo, si es que por 
fortuna no se le ha- echado á perder el me
jor chaleco ó pantalón con algo de grasa, 
ó no se hace algún corte que le quite todo 
el gusto de haber complacido á los otros 
con su servicio, ó no reciba un bochorno 
de algún imprudente que le diga: amigo, 
esta ensalada podia estar aderezada según 
arte, pero se conoce que á V. le sobra la 
sal, pues la derrama sin medida; y otras 
imprudencias de algún insulso decidor. 

i.° Cuidará el gastrónomo que ha de re
partir, de situarse á distancia proporcionada 
á todos los convidados. 

a.° Prevenga, si está en su mano, que 
el trinchante y cuchillos estén bien acon
dicionados , para sujetar y dividir los man
jares sin machacarlos, destrozando las pre
sas y salpicando con las salsas. 

3.° Debe comenzar á servir los platos 
por las personas principales, ó por las que 
se hace el convite: prefiriendo en igualdad 
de caso la señora al caballero, quien la ser
virá estando á su lado. 
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Siempre sobre y nunca falte; ni con escasez 
ni con demasía. No servirá plato ya-servido, 
ni con cucharon ó cuchara que haya tocado 
guiso diferente: para lo cual se dejan los 
platos con el cubierto cruzado si hubiere 
abundancia y proporción. 

5." Se anuncianlas sopas que haya, para 
que cada uno pida, y se servirán con el 
cucharon, asi como los garbanzos:, verdu
r a , menestras, caldos ó salsas, atendiendo 
en lo mejor á los principales y señoras. 

6.° El cocido regularmente se presenta 
en fuentes aparte : repartirá garbanzos y 
verdura, trinchando,después la vaca en rue
das no gruesas al través: el carnero al hilo 
de las costillas: los chorizos en rayas, y 
el jamón como la vaca , en uno ó dos pla
tos que hará vayan pasando, para tomar 
cada uno lo que guste. • ¡ 

j . ° La vaca ó ternera cocida ó asada se 
cortará al través por la ternilla: junto al hue
so es mas sabrosa; y también se cortarán en 
rajas no gruesas todo: género de lenguas , de 
las cuales agrada generalmente mas lo gordo. 

8° El lomo de becerro, lechen, carr 
ñero, se trincha al hilo y al través en peque
ñas lonjas; el delicado riñon y solomillo en 
pequeños pedazos. 

g.° Partiráse la espalda de arriba abajo 
á lonjas, la espaldilla al hilo y por costilas; 
la pechuga quitado el pellejo, que es muy 
sabroso, divídase por costillas. 
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10. En toda cabeza de cuadrúpedos al

go grandes, los ojos y orejas se regalan; 
los sesos en pedazos para quien guste, y en 
ruedas chicas lengua, carrillos etc. 

11. El jamón caliente ó frió siempre se 
parte al través y en rajas delgadas: la espal
da , lomo y espaldilla como el carnero. 

12. La pierna de carnero, ternera ó ca
brito se parte á lonjas. • 

i5 . En el jabalí, corzo, lechoncillo, y en 
todo cuadrúpedo pequeño se corta la cabeza 
y las orejas; divídese por la mitad, córtase 
el muslo y espalda izquierda, después el 
muslo y espalda derecha: levántese el pelle
jo de lo restante, y pártase para quien gus
te : divídase en dos partes el espinazo, y se 
sirve en pedacitos, siendo muy sabrosos los 
del pescuezo, costillas y piernas. 

14. El pavo, gallina, paloma, picho
nes, pollos y aves, se tienen firmes con 
el trinchante, y apoyándolas con el cuchi
l lo , cojerase con aquello grueso del muslo 
izquierdo, cortando el nervio que le une, 
y tirando con el tenedor por la izquierda, 
después el alón por la coyuntura; hágase lo 
mismo por la derecha: el estómago, esque
leto y rabadilla en dos partes, y si fuere 
pavo, la ubre se servirá en pedazos aparte, 
y la pechuga á lo largo, y luego en pedazos 
al través, dejando el esqueleto solo. 

15. Cuando estas aves son muy tiernas, 
divídanse en dos partes á lo largo y se sir
ven: el pedazo de la rabadilla es regalo de 
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cariño: también las perdices se trinchan asi; 
pero mayor obsequio gastronómico es dar 
á cada uno un pájaro, ó dos si son pequeños. 

•1.6. La cerceta, ánade y toda ave de 
agua, se dividirá en. lonjas: los lados del 
estómago en• primer lugar, y después los 
muslos y alones. 

17. Los conejos y liebres se partirán á 
lo largo desde el cuello, dividiendo en dos 
el espinazo: se sacan los lomitos, y se cor
tan al través en pedazos pequeños. 

18. Se trinchan los pescados con la cu
chara, á. no necesitarse el cuchillo para la 
cabeza, del cual se usa para hacer rebana
das la anguila.: advirtiendo que la perca, 
dorada y bacalao se cortan ai hilo del espi
nazo, que es lo mas carnoso y delicado, y 
luego en trozos: la lamprea, barbota y pes
cados menores se harán con la cuchara 
dos ó tres pedazos al través, prefiriendo Id 
que está- roas cerca de las aletas. 

19. Para las ensaladas hay varios adere
zos: anchoas, aceitunas, huevos duros, ajo, 
yerba-buena, cebolla, ensalada real, ensa
lada favorita, ensalada capuchina etc.; pero 
en todas se dice que se necesitan que con
curran cuatro personas: un pródigo para el 
aceite, un acaro para el vinagre, un pru
dente para la sal, y un tonto para menearla: 
y la circunstancia que añade el italiano cor
responde en nuestra legua, á un burro para 
comerla. 

ao. En las pastas grandes y calientes, 
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como las tortas, empanadas y rellenos; si 
la tapa no está sobrepuesta, se da un corte 
al rededor, se pasa á ateo; ¡pjato, y se sirve 
de dentro, y después la.pasta al que guste. 

21. Los pasteles de crema, almendras, 
frutas ó dulces se ofrecen sin partir si son 
pequeños, y en pedazos desde el medio á la 
circunferencia si son grandes. 

2 2 . En los postres se repartirán los me
lones en rebanadas á lo largo, y las san
días en círculo. Las peras,- manzanas, m e 
locotones y naranjas se cojerán con un te
nedor pequeño ó punzón, y mondadas de 
alto abajo de modo que quede colgando 
la cascara, se partirán á pedazos á lo lar
go , y se sirven con la punta del cuchillo. 

2 3 . El café se sirve en tazas ó grandes 
jicaras con sus platillos y cucharitas, echan
do de la cafetera tanto café, cuanto baste 
para estar casi llena la taza, si se ha de mez
clar leche, hasta derramarse bien en el pla
to ; y tomando la cuchara general se echará 
el azúcar que guste, ó se servirá á las seño
ras y caballeros de carácter, ó segundará 
si quisieren: llenando después de los lico
res las copas, se irán alargando á cada uno 
de los que pidan. 

24. Usará de los palillos, mondadientes 
y enjuague de la boca según la costumbre 
de la mesa, manteniendo siempre la com
postura, decencia y oportunidad en todo; 
con cuyas cualidades y la exacta observancia 
de todos los preceptos anteriores de la- Gas-
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tronomía, disfrutarán los que sigan este sis
tema salutífero, de los placeres de la mesa, 
y los disfrutarán celebrándolos con los en
cantos de la poesía festiva, y siendo al mis
mo tiempo las delicias de la sociedad. 

MANUAL 
DEL COCINERO Y COCINERA. 

I N T R O D U C C I Ó N . 

S e a la que quiera la naturaleza, el, nú
mero ó diversidad de las sustancias destina
das á servir de alimento á la especie huma
na, el objeto de este Manual es considerar
las particularmente y bajo el aspecto de su 
preparación. Asi es que al tratar sucesiva
mente de ellas, no se investigará cuales son 
mas ó menos á propósito para mantener las 
fuerzas, ó repararlas: cuales de mejor ó 
mas difícil digestión, evitando el mezclarme 
en un examen superior á mi asunto. Sean 
estas substancias pertenecientes al reino ve-
jetal ó al animal, solo espondré el mejor 
medio de prepararlas y condimentarlas con 
el auxilio de la cocina, y los adherentes que 
deben emplearse ya para hacerlas agrada
bles al paladar, ya para impedir sean daño
sas j y si se acusa á los cocineros de que con 
su arte estimulan el apetito, recomendaré 
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de todas veras la sobriedad y templanza. 

Todas las obras del arte de cocina su
fren por lo regular esta reconvención; pe
ro la presente y quinta edición del Manual 
del Cocinero y Cocinera convencerá de que 
en efecto no la merece. La economía y sim
plicidad son sus bases, y al aumentarlo y 
perfeccionarlo he seguido los mismos prin
cipios: justo es pues que me prometa la mis
ma buena acogida que siempre ha tenido es
te tratado. 

Pero como en las mas de las circunstan
cias de la vida, y según nuestras costumbres, 
el saber preparar un puchero no es cosa in
diferente, empezaré por esponer el mejor 
modo dye hacerlo fácilmente; y los princi
pios constitutivos de una buena olla, y del 
caldo que resulta de ella, están tomados de 
las gentes sobrias y económicas. Tampoco 
pueden tomarse de otra parte, porque'es co
sa averiguada que cuanto puede inventar de 
grandioso y esquisito la habilidad del mas 
consumado cocinero para el regalo de un 
hombre opulento, no igualará, ni se acer
cará tal vez, al simple puchero preparado 
por una muger casera que siga en todo y 
por. todo las reglas sencillas para el efecto. 

Debe observarse en primer lugar que las 
principales cualidades de un buen caldo re
siden en la vaca, que debe elegirse fresca y 
reciente, prefiriendo la carne de la chueca, 
la pierna, los cuartos traseros, y particular
mente sus estreñí idades, el pecho y el bajo 
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lomo para que salga escelente; y como con 
él se hacen los mejores platos de todas clases, 
siempre que se le haga contribuir para la . 
composición de otros guisados, no podrá sa
lir sino muy mediano, por esmero que se pon
ga en rehenchir el puchero y mantenerlo 
siempre lleno. • , 

No puede. recomendarse bastantemente 
el cuidado de hacer un buen cocido, ya se 
le mire como principio esencial de alimen
to para mantener las fuerzas de un enfermo, 
ó ya para dar una actividad continua alas de 
un sano. Por esto he elegido los métodos me* 
jores y mas sencillos entre los innumerables 
que enseñan los tratados de cocina para los 
cocidos, completando asi los que antes he 
publicado. 

C O C I D O S . 

Cocido de carne. 

Se tomarán desde dos hasta seis l i 
bras de vaca, que se pondrán en una olla, 
añadiendo media azumbre de agua por libra, 
y se pondrán á un fuego templado , que se 
irá aumentando poco á poco, á fin de estraer 
de la carne lo que tenga de partes sanguino
lentas, y se llama la. espuma: estas se van 
quitando conforme suben á la superficie, has
ta que no aparezca ninguna. Se deja la olla 
por espacio de ocho horas seguidas pues
ta á una lumbre igual y templada, y pasadas 
las cuatro primeras, se le echan tres zanaho-

3 
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rías de mediano grueso, dos nabos, cuatro 
puerros, una pastinaca ó nabo gallego, to- ! 

do partido por mitad: añádase uri manojo" 
de peregil mayor ó menor á proporción, 
una cebolla asada en que estarán metidos dos^ 
ó tres clavos de especia, y la-sal'suficiente ;'y 
se tendrá cuidado de ir añadiendo ¡agua é'á-'-
líente á medida que se vaya evaporando la 
primera. Si á este-conjunto sé une una ávc 
entera, ó aunque no sea masqué lamitád-dé' 
una gallina, los despojos de un pavo, ó htie-í 
sos de cordero asado, sé logrará con méto u 

do tan sencillo1 y fácil lo que hay de mejor1 

«n clase de cocido ordinario. M. B. 

Cocido de vigilia. ^ ! 

Se cortarán seis zanahorias en rodajas 
medianas, otros tantos nabos y cebollas en 
pedacitos, tina berza, una pastinaca y un pie 
de apio, echándolo todo en una olla con un 
vaso de agua , un cuarterón de manteca 
fresca de vacas y un manojo de peregil: sé 
hará hervir todo hasta que el agua se haya 
evaporado, añadiendo después una porción 
prudente de guisantes ó avichuelas, y el agua 
necesaria para obtener el caldo suficiente. 
Se dejarán cocer lentamente por tres horas, 
y después de haberlo sazonado, se pasará por 
un tamiz. Puede usarse dé ésta preparación 
para hacer de vigilia toda clase de potages 
indicados para comida de carne. 
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Cocido de cangrejos, llamado también 
pepitoria de cangrejos. 

Se hará una sustancia de cangrejos macha
cándolos en un almirez,-pasándolos después 
por un tamiz, y humedeciéndolos con caldo 
de carne ó'dé vigilia; se echará de anteriiáno 
alguna cantidad para remojar las cortezas ó 
canteritos, y no se añadirá lo restante hasta 
el punto de irlo á servir; (Véase el artículo 
Cangrejos en el capítulo 'del Pescado.) '' 

Cocido,potage y gigote.. 

Se pica media libra de carne con una 
zanahoria, uña cebolla, úri nabo, : ú n ^ ó c o 
de apio y un clavo deespecia, y se pone todo 
en una cazuela con media azumbre díi agua; 
se le pone la sal correspondiente y se hace 
hervir todo, espumándolo; y al cabo de me
dia hora se pasa todo por un tamiz. 

Para hacerlo con arroz, con fideos, ó con 
sémola, se deben poner cada una dé estas 
sustancias en un saqüito, y ponerlo en agua 
á la lumbre: se desata el saemito, sé echa 
en una sopera y el caldo encima: se añaden 
yerbas en manteca con un poco de harina, 
remojándolo todo en el caldo: se deja todo 
un poco espeso, añadiendo el picado, la sal, 
pimienta y huevos estrellados; y de este 
modo se conseguirá en el espacio de media 
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nora un cocido, un potage y un gigote. 

Cocido grande. 

Este cocido, que está muy en uso en las 
grandes cocinas, pues sirve para remojar 
todos los guisados y menestras, y para to
dos los casos en que se necesita emplear una 
sustancia líquida sin, Tecnrrir al agua, se 
consigue por medio de un trozo de vaca 
mas ó menos grande.del bajo lomo,apecho, 
trasera ó chueca: después de haberlo puesto 
en una olla llena de agua, quitado la espu
ma, y gobernado del mismo modo que el 
puchero de carne, se añaden las legumbres 
acostumbradas y los ingredientes paia sa
zonarle: hecho, su cocimiento se pasa por 
un tamiz para guardarlo y servirse de él 
cuando ocurra. 

O B S E R V A C I Ó N . 

Si hubiese necesidad de conservarse la 
carne durante ocho dias para hacerla cocer 
después, siendo esto imposible al aire libre, 
se la cortará en porciones iguales y sufi
cientes para cada uno de los dias en que 
quieran emplearse, y se pondrán en otras 
tantas ollas distintas al fuego para espu
marlas. Pasada una hora, sin mas preparación 
sélas deja enfriar, y se las pone en sitio en 
que se hallen á la mano para emplearlas dia-
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píamente: dé esta manera se podrá tener, 
carne fresca y cocido en todo tiempo. 

Cocido de caracoles, ranas, pollita, é hígado 
de buey.-

Los cocidos de caracoles, ranas, pollito, ter
nera¿hígado no deben hacerse sino para los 
individuos á quienes se lo prescriba el facul
tativo, y sobre este particular remitimos al 
lector al Manual de los enfermos^ y en efec
to,si por cocido se debe entender el resul
tado de la cocción lenta y graduada de la 
carne de un animal bueno de comerse, des
pués de haberlo sazonado según se acostum
bra , para ayudar-á la digestión, no puede 
considerarse este cocimiento en un Manual 
de cocina, sino como un recurso para el ali-, 
mentó diario; y para este objeto solo se ne
cesita-enseñar el mejor modo de hacerlo.. 

Restaurante: 

Añádase á los residuos de toda especie 
de carnes una gallina y una pierna de vaca 
con la suficiente cantidad de. agua. Guando 
esté á medio cocer, se-le quitará la espuma 
aun fuego templado, y-se le añaden legum
bres- con la sazón necesaria; y cuando estu
viese en el punto de cocción se desengrasa y ; 

se transfunde por un tapaiz. (M. B.) 
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..., Costrada. 

Se vierte sobre una cantidad suficiente 
de cortezas de pan bien cocido y tostado, el 
caldo suficiente para dejarlo cocer lentamen
te á un fuego templado sin que se seque; y 
cuando estuviese bastantemente dorado, se 
añadirá un poco de caldo sin grasa, para 
servirla á la mesa. 

Se emplea este plato como un verdade
ro restaurante de las personas cansadas por 
sus escesos: se aconseja su uso después del 
baño , en todas las afecciones dolorosas del 
estómago y en sus descomposiciones , como 
fortificante y de fá<cil digestión. M. B. 

Sopa á la Bearnesa. 

Se lava una col mediana con cuatro l e 
chugas arrepolladas: se las deja escurrirse 
para ponerlas después .en una cazuela con 
pedacitos de tocino, una tajada de jamón 
dulce, un salchichón y dos ancas de ganso: 
se cocerá todo en caldo desalado, añadien
do un manojo'de peregtl y dos cébojlas ¡pica
das-con :otrosi;tantós. clavos de iespecia: se 
escurrirán separadamente la carne y las le 
gumbres , se desengrasará y pasará el caldo, 
y tomando imiga dé pan de centeno «ortado 
en rebaháditas delgadas, se hará una coro
na en un plato ó fuente honda, interpo
niendo con ellas el tocino y las leebugas por; 



cuartas partes í : y-llenando el centro de la 
corona con una sustancia, sea la que se quie
ra: se colocará encima el jamón y las ancas 
de pato, y el salchichón alderredor en roda
jas: se dejarátostar este compuesto á fuega 
lento, y se servirá cuanto mas caliente. 

Sopa de coles. • 

¡ S e desalará un trozo de jamón, y se pon
drá á cocer con el agua necesaria en una olla 
con otro tanto de tocino. Se echarán za
nahorias, cebollas, y una ó mas coles di
vididas en cuatro partes, después de ha
berlas lavado en agua hervida; y cuando 
todoestéen el punto conveniente decocción, 
se pondrán en ¡el fondo de una fuente hon
da pedacitos de pan mui menudos y encima 
el jamón, luego una capa de coles, otra de-
pan , otra de coles; y aun hay quienes aña
den queso de Gruyere ó dé Parma. Luego 
se corona el circuito del plato con tocino 
cortado en lonjitas, se le echadej primer co
cido , y se le deja asará un fuego permanen
te. Cuando se ha de servií.-se, desengrasa, 
poniendo á parte el caldo qge quede para los 
que quieran mas de él, y pueden también 
.ponerse perdices, en vez del jamón. 

t iSopa de calabaza. 

. Se elige esta perfecíamenfe madura, se 
la quita la cascara, se la limpia y «orta en 
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tiras iguales, y luego se pone éii agua hir
viendo con sal, escurriéndola é igualando 
los pedacitos. Hecho esto se colocarán en 
una cazuela con manteca de vacas, sal, nuez 
moscada, y un poco de miga de pan. Se r e 
moja todo en crema, y se vuelve á poner 
al fuego, meneándolo de continuo para que 
la pasta no se pegue. Se cortan pedazos 
iguales á los de la calabaza de pan de cente
n o , y se pone la mitad de la pasta en una 
fuente honda, colocando encima el pan y la 
calabaza en figura de corona:- se cubre des
pués todo esto con el resto de la pasta, y se 
espone á un fuego templado para que se ase 
poco á poco. Se remoja el todo con crema 
mui caliente y la manteca dicha, sirviendo 
esta separadamente para los que quieran 
liquidar esta sopa. 

Sopa dé lechugas. 

Se escogen las lechugas necesarias, fres
cas , blancas y bien acogolladas, se las lim
pia en agua hervida ^conservándolas enteras, 
y después se las deja enfriar y escurrir, pa
ra atarlas. Pónganse después en una. cazue
la lonjas de ternera con otras delgadas de 
tocino; encima se colocan las lechugas sazo
nadas, añadiendo tres zanahorias cortadas 
en rebanadas; tres cebollas y dos clavos de 
especia. Se las echa buen caldo y se las espo
ne por algún tiempo á un fuego lento: luego 
se cortan las lechugas en tiras á lo largo, y 
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se ponen en una fuente, formando primera
mente una cama de miga de pan y otra de 
lechugas, y asi sucesivamente hasta emplear
las todas. Se las remoja con caldo pasado 
por un tamiz, y se ponen á la lumbre para 
que vayan asándose. 

Sopa de vigilia. 

Se hace un cocido ó caldo de vigilia es
peso con judias secas, zanahorias, cebolla 
y apio; se pasa todo por tamiz, y se fríen 
en una cazuela separadamente otras zanaho
rias y apio con un trozo de manteca de va
cas. Guando estas estén á medio hacer, se las 
echa el primer caldo, dejándolas á fuego 
lento hasta que acaben de cocerse: pueden 
añadirse tajadas de carpa, tenca ó cualquier 
otro pescado, asi como ancas de rana para 
hacer mejor el caldo, y se hace esprimir ó 
pasar por un tamiz. Después se cuece la col 
limpia y cortada en cuartos con manteca de 
vacas, y en vez del caldo de carne, se usa 
del de vigilia ya esplicado. 

Sopa de cebolla. 

Cuando no se tienen á mano mas que 
cebollas gruesas, se les corta las coronas y 
cabos, haciendo lo demás del cuerpo roda
jas; pero cuando son pequeñas, se las deja 
enteras. Después de haberlas sollamado en 
manteca de vacas basta que adquieran un 
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hermoso color dorado, se las pone en una 
fuente, alternando una capa de pan y otra 
de cebollas, se polvorean con pimienta, se 
echa caldo de carne ó de vigilia, y se las de
ja asentar á un fuego suave pero continuo., 

Otra de carne. 

Córtense en tiras menudas ó en pedaci-
tos zanahorias, nabos, puerros, apio, ba
tatas y cebollas, iguales partes de cada c o 
sa : se picará una lechuga, acedera y peri
follo, echando todo en manteca, y humeder 
ciéndolo con cantidad suficiente de caldo-
de carne. Póngase después á una lumbre tem
plada hasta que todo se cueza perfectamente, 
y se echará en una sopera, en la que haya de 
antemano cortezas de pan, fideos ó cual
quiera otra pasta, y mucho mejor una corta 
cantidad de fécula de batatas. Se puede her
mosear este guiso con las estremidades de 
espárragos ó guisantes tempranos, según la 
estación. 

Otra de vigilia. 

Se compone como la anterior, con la di
ferencia de servirse solamente de agua, á 
la cual se añade la ¡manteca de vacas pe-; 
cesaria, ó mucho mejor el caldo de vigilia, 
{Véase Cocido de vigilia) 
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Macarrones. 

Cocidos los macarrones en caldo limpio 
con sal, pimienta y nuez moscada raspada, 
se sacan y ponen en una cazuela con man
teca de vacas y queso de Parma ú otro de 
Holanda, cortado muy menudo con pimen
tón y un poco de crema; y cuando el que
so empieza á hacer hebras, se echan los ma
carrones en una fuente, y se les empana con 
miga de pan mezclado con pan rallado. Se 
les echa luego manteca caliente y se da co
lor á todo, ya por medio de horno ó con 
una paleta hecha ascua. 

Cebada aljofarada. 

Asi se llama la cebada mondada: des
pués de lavarla con agua tibia, se la deja re
mojar algunas horas para cocerla .después 
con leche ó con caldo, añadiendo la sal 
correspondiente. Aumentando d líquido en 
que se cuece, espachurrando la cebada:, y 
pasando todo por una servilleta ó 'tamiz, 
se obtiene lo que se llama vulgarmente cre
ma de cebada ó puches, que en bebida no 
deja de ser nutritiva. Cocida la -cebada sola
mente con agua;, y ¡pasada como va dicho, 
constituye ¡á proporción de la consistencia 
qué se la d é , un alimento ;ó.bebida sustan
ciosos:; pero es : necesario aromatizarla con 
agua de flor de naranja, y echarla azúcar 



44 
ó sal, según se quiera, para que no sea in
sípida. 

Panatela, o sustancia de pan. 

Se cuece á fuego manso y por bastante 
tiempo' la cantidad suficiente de pan con 
agua común, y cuando se haya empastado, 
se lé añade manteca de vacas y sal; y luego 
que haya cocido lo bastante, se le hace un 
batido con yemas de huevo , y se sirve. Ali
mento escelente para los niños y los ancia
nos. Debe cuidarse mucho de que esté-bien 
cocido y sazonado: porque si está insípido, 
lejos de ayudar á la acción del estómago, 
no hará mas que debilitarlo. 

Menestra á la Camerani. 

Se cocerán suficientemente en una ca
zuela con manteca fresca de vacas za
nahorias , nabos, coles , puerros , y en una 
palabra, mayor ó menor porción de le
gumbres del tiempo, cortadas y picadas 
menudamente: se añade Una docena de h i 
gadillas de aves caseras hechas pedacitos: 
se limpian separadamente macarrones pol
voreados con pimienta para escurrirlos lue
go , y tomando una sopera que sufra el 
fuego, se coloca en su fondo una cama de 
macarrones y otra del picado, y por últi
mo una tercera de queso rayado. Se con
tinúa asi hasta que esté llena la sopera, se 
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la cubre y deja cocerse á un fuego tem
plado. 

Menestra á la Conde. 

Se echa sobre cortezas de pan tostadas 
una sustancia de avichuelas encarnadas, bien, 
cocida con caldo de.carne ó de vigilia, y pa
sada por un tamiz de crin como se dirá in
mediatamente. 

Menestra [de coles. 

Se limpia una col en agua hervida., se 
la escurre y parte en cuartos, y se tienen 
preparadas á parte algunas zanahorias y ce
bollas hechas tallos. Puestas igualmente en 
una cazuela lonjas de tocino, se colocan so
bre ellas las coles, zanahorias y cebollas; se 
remoja todo con caldo de carne, y.se deja 
cocer hasta su sazón. 

Otra. 

Se pone á cocer un trozo de saladillo, 
ó tocino á media sal, con otro igual de pe
cho de cordero, y un salchichón de media
no grueso: se despuma y se añade una col 
bien limpia y escurrida, partida en cuartos. 
Se deja cocer todo hasta su punto, y se sirve 
poniendo la col encima. No pueden aconse
jarse ninguna de estas menestras de carne ó 
de vigilia á las .personas convalecientes, so
bre todo después de una indisposición de es-
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tómago; sino á las de complexión fuerte y 
robusta, y á aquellas á quienes la continua
ción de menestras preparadas con vaca p a 
reciese fastidiosa: también son buenas para 
que varíen de alimento; lo que no dejará de 
serles agradable. 

'' Menestras harinosas. 

Estas menestras son tanto mas cómodas, 
cuanto pueden hacerse por todo el que 
quiera, y muy escelentes; y el arroz ocupa 
el primer lugar. (Véanse cada uno délos artí
culos que le-perteriecen.') Se hace también con 
él una menestra que se llama crema, en es
tremo ligera y saludable para los convale
cientes, añadiendo las sustancias convenien
tes. Se hacen igualmente buenas menestras 
con fécula de batata. Los fideos, de que ya 
se ha hablado, pueden sufrir, Como el arroz, 
el jugo de tomates en O t o ñ o , y mucho me
jor el queso rallado de todas clases. La sé
mola admite el mismo condimento, y se 
prepara de igual manera. Los tallarines son 
una escélehte sustancia harinosa para una 
menestra de carneó de vigdia, siendo la me
jor de las pastas para unirse con el queso, 
después dé los macarrones y fideos. Los ma
carrones 1 se usan ya mas como intermedios 
en una mesa que en clase de menestras; mas 
en todo caso él queso, particularmente el de 
Parma, es sú indispensable asociado. Lá ha
rina de avena mondada Ó de cebada, la de 
maiz ó trigo de Turquía, proporcionan las 
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dables , ' y sin embargo apetecidas por los 
que están acostumbrados á ellas. En cuanto 
á'lá tercera, la especie de puche que/sé'pre
para con ella, es un alimento casi habitual 
en muchas comarcas dé Francia, comb'lá 
Borgoña y Franco Condado; en donde se 
componen de carne ó de vigilia, al paso que 
apenas tiene uso en ParisV T e r o á fines del 
invierno y entrada de primavera es cuando 
debe echarse mano délas sustancias harino
sas, por escasear entonces las legumbres, 
teniendo discernimiento y gusto para' v a 
riarlas. 

Menestra de queso. 

En el fondo de una cazuela'que aguante 
el fuego se tiende una capa de queso cortado 
menudamente, mezclado con pedácifós' dé 
manteca de Vaca; en seguida sé pione'otra 
capa de pan en rebariachtás, y se sigue asi 
alternativamente, concluyendo por otra de 
queso y dé manteca; se echa encima caldo ca> 
lien té de carne ó de vigilia, dejándolo todo 
al fuego hasta que se tueste y evapore casi 
todo el caldo. Cuando se va á servirlo sé 
echa nuevo caldo y un poco de pimienta', 
teniendo'cuidado de que se espese un poco, 
que es la esencia de está menestra. 

Menestra. de yerbas, llamada también sopa. 
Eñ sus respecti vas estaciones se escogen 

lechuga y acederas, añadiendo á ellas un 
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poco de perifollo y,de acelga. Se pica todo 
y se pone á la lumbre con un trozo de man
teca. Guando esté todo bien incorporado y 
cocido, se remoja con cantidad suficiente 
de caldo de carné ó de vigilia, y se echa 
sobre el pan que esté ya preparado de an
temano en la sopera. 

Menestra de almendras. 

Se ponen.en agua hirviendo veinte y cin r 

co ó treinta almendras dulces y ..dos ó tres 
amargas, y al cabo de unos tres minutos 
se las saca y pela. Luego se las machaca en 
un almirez humedeciéndolas con un poco 
de agua para que no salgan oleosas. Se hará 
hervir medio cuartillo de agua ó leche; que 
se derrama sobre las almendras majadas me
neándolo todo, y se pasa por un tamiz ó 
servilleta para reunirlo después á las me
nestras de arroz,. fideos ú otras, según se 
quiera ó se necesite; pero siempre en el mo
mento preciso. Se le añade también carne 
de perdiz ó de capón picado con el caldo 
de almendras. Este es un primoroso restau
rante de los estómagos descompuestos , y 
que no pueden sobrellevar alimentos sóli
dos. Siendo pues indispensable tomar algo 
para mantenerse y recobrar la salud, c o n 
viene casi siempre esta menestra, y debe 
tomarse cuatro veces á lo menos en cada 
veinte y cuatro horas; sea la que fuese la 
cantidad que cada uno puede tomar á la vez. 
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Sopa de macarrones. 

Se pone á la lumbre buen caldo, y en 
cuanto empieza á hervir se echa en él ma
yor ó menor cantidad de macarrones he
chos pedazos : al cabo de una hora de her
vor se modera la lumbre para que solamen
te se cuezan, y se les añade queso de Par-
ma ú otro cualquiera rallado. Al instante de 
ir á servirla se le puede mezclar para espe
sarla una corta cantidad de fécula de bata
tas, y poner aparte en la mesa el queso; 
pues por poco caliente que se sb¿va, puede 
hacerse la mezcla en el momento de c o 
merla. 

ídem natural. 

Colócanse en una sopera proporcionada 
cortezas de pan secas al horno, ó tostadas 
de modo que no se hagan carbón. Se saca 
después el caldo de la olla por el lado én 
que hierve, á fin de no coger grasa, y se 
derrama sobre las cortezas á través de un 
tamiz para que se embeban perfectamente. 
Se acaba de llenar la sopera cuando se la 
va á servir , sirviendo al mismo tiempo las 
legumbres en un plato. 

Menestra de pescado. 

Se tomarán dos pescadillas, una plati
ja y un trozo de anguila de mar, cortada 
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en trozos, y poniéndolos en una cazuela con 
media libra .de aceite, se les añade una pul
garada de peregil, un diente de ajo, una 
hoja de laurel, tira poco de hinojo y sal con 
el agua necesaria: se hace que Inerva como 
un cuarto de hora, y en el momento de 
servirle se le añade un batido de yemas de 
huevo. 

Idém de primavera. 

Se toma cantidad suficiente de lechuga, 
verdolaga, acedera, perifollo y media cuar
tilla de guisantes frescos, y se pone todo 
en una cazuela, añadiendo manteca fresca, 
sal y pimienta, y se deja todo hervir á fuego 
lento; se pasa luego á través de un cedazo pa
ra estraer una sustancia clara, se echa dentro 
el pan, y se le deja por espacio de un cuar
to de hora que vaya cociendo lentamente. 
•Al momento de servirle se añade un bau
sa© de yemas de huevo. 

ídem de diferentes sustancias. 

Considerándolas generalmente, las sustan
cias son preferibles á los granos y á todas las 
plantas que los suministran, porque no que
da de ellos sino la fécula que contienen, y 
porque su oliejo que-se separa, ño se digiere 
casi nunca; asi es que no se manda á los 
enfermos. Solamente los individuos sanos, y 
¡particularmente después de un ejercicio vio-
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lento, y con un estómago bien dispuesto, 
pueden hacer uso de ellos sin temor nin
guno. Nosotros no dudamos designar todas 
sus preparaciones, sobretodo étt la confec
ción dé las sopas ó menestras, á las que 
dan mucha mas consistencia. También se las 
emplea solas, y para servir de adherénte á 
gran número dé sustancias alimenticias, c o 
mo igualmente para aumentar el espesor de 
las salsas, cbn las que no se récela asociar
las jamas. 

Menestra con sustancia de zanahorias. 
Se pone media libra de manteca fresca 

en itna cazuela, se añade cierta porción de 
zanahorias rojas, cortadas en rebanadas su
tiles, y ocho ó diez cebollas partidas en cuar
tos: se menea todo de mañera qué no se 
pegue nada en el fondo, y mientras esto se 
hace, se le echa dé cüahdó eh cuándo cal
d o ^ se añade de azúcar él gfrüésó de un 
huevo; se deja cocer todo á fuego lento él 
espacio de tres ó cuatro horas, hasta que 
las zanahorias puedait espachurrarse per
fectamente. Después de haberlas puesto en 
un tamiz, majado y humecídolas con caldo 
que se conserva aparte, se ha de tener cuida
do- que la sustancia sea clara, y que no hier
va demasiado tiempo, porque entonces ad
quirirla acritud; se lá despuma y desengra
sa , haciendo que llegue á una consistencia 
Conveniente, sea para confeccionar la menes
tra , sea para cubrir las entradas. 
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Menestra con sustancia de raices. 

Sea la que quiera la que se elija de ellas, 
ya zanahorias, apio, nabos, cebollas ó es
pinacas, ó bien que se cojan todas juntas, 
siguiendo para cada una los métodos in
dicados , después de haberlas hecho cocer 
en agua ó en caldo, se obtienen otras tantas 
sustancias como puede haber gustos diferen
tes, y no se trata sino de sazonarlas segup. 
conviene.. 

No debiendo hacerse las sustancias sino 
con los granos ó féculas de granos cereales, 
ó bien con losvcogollos mas tiernos de las 
plantas leguminosas que mas comunmente 
se emplean para alimento del hombre, me
recen por consiguiente en el arte de pre
parar las sustancias alimentarias las mas gran
des atenciones; asi es que no habrá cuidado 
de mas en la manera de hacerlas capaces de 
digerirse fácilmente, y esto se logra por la 
sazón conveniente que se les dé, aun más que 
por todo otro medio; deben comprender
se en la clase de alimentos favorables á la 
nutrición. 

Menestra de pepinos. 

Se cocerá en agua una cantidad suficien
te de pepinos mondados y cortados en pe
dazos pequeños , . se les retira del fuego 
después que se hayan cocido, se les deja 
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escurrir, se despachurran én un colador, y 
se les humedece con leche hervida antes de 
servirse de ellos. Se les sazona después con 
sal ó eon/azúcar, y en el momento en que 
están próximos á su hervor, se ponen sobre 
el рай cortado en rebanadas muy delgadas, 

Menestra de cortezas con sustancia. ' 

' Se cortan rebanadas de pan mas ó me
nos gruesas, dándolas la figura que se quiera; 
se frien en manteca hasta que hayan ad?
quirido un ; color rojo, y se colocan luego 
en una sopera, y por encima se echa una. 
sustancia ciará hecha de guisantes, judías, 
lentejas ó cualquiera otra legumbre. 

Menestra con sustancia de aves caseras ü otras 
menores. 

Se majan y humedecen en un mortero 
de mármol todos los restos de aves caseras 
óménores que hayan podido juntarse: se ha
cen luego cocer con caldo por espacio de 
una ó dos horas, y se pasa todo por un ta
miz para concluir la menestra. 

Menestra con sustancia de lentejas y guisantes 
frescos. '•• 

Se hace cocer en el'caldo las lentejas ó gui
santes, se añade una zanahoria y una ó dos 
cebollas, se majan, se les pasa por tamiz ó
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colador, y hecha.la sustanciarse mezcla con 
la suficiente cantidad de otro caldo ;'• después 
debe dejarse hervir por quince ó veinte 
minutos, y se echa en, el pan preparado de 
ant emano en la sopera. 

Menestra con sustancia de judias. 

Se hacen cocer con agua ó caldo las ju
días de cualquier color que sean, añadiendo 
una zanahoria ó. dos cebollas: se las maja y 
pasa por el tamiz, y se echa sobre ellas de 
tiempo en tiempo, un poco de caldo. Con* 
cluido esto, debe dejarse hervir por espacio 
de quince ó veinte minutos.., y dejarle el gra? 
do y consistencia convenientes para echarlo 
sobre el pan que se haya preparado de an
temano. 

Menestra de guisantes secos. 

Se pondrán en una cazuela con suficien-r 
le cantidad de caldo para que. puedan hu
medecerse los. guisantes secos, quitado su. 
ollejp, y á medida que se. reduzcan á sustan
cia se añade del otro, caldo: seles meneará 
de tiempo en tiempo para que no se peguen; 
y cuando esté ya en estado de cocimiento 
suficiente, se añade un poco de caldo para 
liquidarlo; se ponen al fuego por, una hora, y 
después se derrama sobre cortezas tostadas 
ó rebanadas fritas con manteca. 
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Menestra de sustancias de vigilia» 

En vez del caldo limpio se erapleaíá el 
agua ó el caldo de vigilia: la manteca 
debe ser abundante, cuidando de dar;á fes 
legumbres ó raices, mientra*se hacen, la sai 
conveniente.-

V . Menestra de<;calabaza, . , 

Se cocerá en suficiente cantidad de agua 
la calabaza bien madura, mondada y- cor
tada en trozos menudos: cuando,esté coci
da, se la hace escurrir, se machaca después 
en un pasador, se mezcla con leche que de 
antemano está cocida* se sazona con sal ó 
azúcar j se vuelve á hacer hervir corto tiem? 
paj y se derrama sobre las rebanadas de 
pan de antemano preparada». 

Menestra con, sustancia de caza menor. 

Se majan y reducen, á sustancia humede
ciéndolas con caldo las carnes, de toda espe
cie de caza que pueda jun liarse. Los huesos, 
después de haberlos foto, sé hacen, cocer 
aparte con otro caldo; se pasa todo para di
solver la sustancia hecha con, la carne, que 
se hace cocer por espacio de quince ó veinte 
minutos, y se echa luego sobre las cortezas., 
preparadas d.e antemano en una sopera. 
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Menestra con sustancia de castañas y perdices. 

Se asa una perdiz, se la quita el pellejo 
qüe ; lá-eubrey todos los huesos cuando es
ta perfectamente cocida, para machacar las 
carnes: en un mortero con cincuenta casta
ñas asadas que hayan herviido dé ante
mano en buen caldo, se pasa todo por un 
tamiz, y se pone á fuego lento para cocer
lo lentamente con pan preparado, y des
pués Se concluye como en las demás espe
cies de sustancias. 

;:- • Menestra de-ta Reina. ' • 

Se majan en un mortero de marmol pe
chugas de aves caseras asadas, cení cantidad 
suficiente de arroz cocido en agua hirvien
do; y bien escurrido, se hace con ello sus
tancia clara , añadiendo caldo : se pasa por 
un tamiz de cerda, y lo que no cuele por 
él .se añade á los demás restos que se reuni
rán con todos los huesos majados en eImpr-\ 
tero: se coloca luego esta segunda mezcla á 
un fuego templado, y se deja asi una hora; 
se retira luego la cazuela, se pasa todo el 
caldo, y se maja con el pan ó otras pastas, 
según se quiera, no añadiendo la primera 
sustancia ole pechugas sino al momento de 
servirle. 
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Menestra de la Virgen. 

Sellará hervir por algunos minutos en 
un cuartillo de caldo de carne dos onzas de 
miga de pan; se machacan luego en un' 
mortero pechugas de aves asadas, seis almen
dras dulces quitada su cascara, con otras 
tantas yemas de huevos cocidos: de todo 
ésto se hace una mezcla, pasándola por un 
cedazo ó servilleta, se añade un vaso dé* 
crema, y sazonándolo convenientemente se 
conserva al calor de un baño María; en se-' 
guida se empapan cortezas de pan en caldo' 
de carne, y al momento de servir se echa la 
sustancia colada encima para que hierva al
go mas. ' 

Menestra de castañas. 

Se escogen las mejores y mas gruesas 
castañas, se les quita su cascara, se les hará 
hervir en agua para despojarlas de la segunda 
película con una media azumbre' de leché' 
para cada quince ó veinte y cinco castañas:" 
debe todo hervir hasta su perfecto cocimien
to : después se las maja y pasa por cedazo ó" 
colador para volverlas á poner al fuego,' 
añadiendo la cantidad suficiente de azúcar, 
un poco de canela en polvo, otro poco de 
vainilla ó cualquier otra esencia aromática 
agradable, y cuando está cerca de hervir se 
Laten con un molinillo y se derrama ál mo
mento en que se ha de tomar ó hacer el uso 
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propuesto,Esta composición se considera se
mejante á la del chocolate,,y no podemos 
menos de advertir que se diferencia muy 
poco de ella, y puede emplearse en muchas 
circunstancias semejantes á aquellas, en que 
se necesite el uso del cacao.. 

Pudines. 

t.° En, uro saco díe lienzo-se mete harina; 

de maíz, manteca de puerco, sal y pimienta 
bien disuelta; mezclado-todo esto se coloca 
el saco en una caldera de agua hirviendo, 
en donde se deja por cuatro horas, consecu--
tivas. 

2.° Se hace la misma mezcla, poniendo, 
en lugar del maiz arroz mondado, y se cue-, 
ce de la misma manera. Este pudín se co
me con salsa de manteca derretida y azuca-, 
rada. 

3. • Mézclense manzanas cortadas en re
banadas muy delgadas con harina ordinaria, 
cocida, y se cuecen como en el primer caso: 
se comen con manteca derretida y azucarada.. 

4.° Al pan migado con huevos y leche 
se añade canela en polvo,, clavo de especia 
y un poco de manteca: se coloca todo en. 
una vasija, y se cuece en un horno de cam
paña. 

5." Se bate harina GOB leche y huevos, 
se añade canela, y se mece todo- en un saco 
de lienzo, y se hace que hierva por cuatro 
horas enagua. 



6.* Los pudines de frutas se hacen como 
este último, añadiendo las frutas que se 
quiera cortadas en ruedas, y se comen con 
azúcar desleída en manteca, á la cual se 
añaden especias de todas clases. Se hace tam
bién otro pudín con triga de Turquía des
leído en agua, y puesto, en un saquito para 
que hierva: este se come mezclado con leche. 

<j.° Se baten yemas de huevo con azú
car, se mezclan luego las claras, con hari
na ó leche para amalgamar en seguida el 
todo, y hacerlo cocer en un hornillo. 

Arroz de carne. 

Primeramente se lava con varias aguas 
una onza de arroz por persona; después, de 
haberlo dejado escurrir % se pone á fuego 
lento con cantidad suficiente de buen caldo 
hasta que haya cocido perfectamente. Algu
nos añaden un poco de sustancia de vaca 
preparada. Esta sopa se recomienda parti
cularmente á aquellos á quienes una mala di
gestión obliga á quedar en su casa, pues 
tomándola tres ó cuatro veces al dia se co
nocen sus buenos efectos por la cesación 
completa del achaque. 

Arroz con diferentes, sustancias. 

Se monda y lava el arroz con varias 
aguas, se escurre y cuece en- el caldo de 
carne ó. de vigilia, y al tiempo de servirlo 
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se añade la sustancia de cualquiera legumbre 
que se quiera, preparada de antemanó, y se 
hace hervir juntamente con el arroz; por al
gunos minutos antes de echarla en ia sopera. 

Arroz, con- lechev 

Se lava una onza de arroz por persona, 
se pone la leche al fuego, y cuando está 
próxima á hervir se echa el arroz que de
be cocerse á fuego lento* Se añade sal ó azú
car, y al momento de servirle uri:b»tido dé 
yemas de huevo. 

Para hacer la leche de almendras se 
quita la cascara á cuatro onzas de almendras 
dulces, poniéndolas primero en agua fria, 
y lo mismo á seis almendras amargas, y se ma
jan en un mortero, añadiendo leche; se pa
sa todo por tamiz ó servilleta, apretando 
fuertemente, y se echan en la menestra-al 
momento de servirla. 

Arroz de vigilia. 

En vez de la leche ó del caldo de carne 
se toma agua; y habiéndola dado la sazón 
conveniente, se añade un trozo de manteca 
fresca mas ó menos grueso : no se añade el 
batido de yemas sino en el momento de ser
virlo con un poco de nuez moscada y azúcar. 

Arroz á la turca. 
A una cantidad suficiente de arroz eoci-
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do con caldo de carne se añade la tintura de 
azafrán y de pimienta en polvo; y asi que 
haya hervido convenientemente,se pone to
do en una cazuela untada con manteca en su 
fondo: se coloca á un fuego templado y se 
pone en un plato para servirle, añadiendo 
Caldo en una taza aparte para las personas 
que quieran tomarlo mas claro. 

Sopa de leche. 

p Sehace'hervir la leche que se juzgue ne
cesaria aun fuego lento, y se añade sal ó 
azúcar para su sazón, y se derrama hirviendo 
entre el pan preparado de antemano al mo
mento de servir con un batido de yemas. 
La leche, considerada como sustancia nutri
tiva, es uno de los medios que mas general
mente se emplean para los niños recien na
cidos: se toma á todas horas del dia, ya sea 
pura, ya sea con otra sustancia líquida agra
dable al paladar; y aun fiay individuos que 
rio viven sino de sola leche. Este es un flui
do de un blanco claro que tira un poco al 
amarillo, ligeramente dulce, y que se origi
na de una elaboración particular operada 
en las tetas de todos los animales que la su
ministran. No debemos hablar aqui sino de 
la de vaca, aunque la de cabra, burra.y 
oveja sean también de un uso bastante ge
neral. En todas ellas se distinguen tres sus
tancias, diferentes absolutamente unas de 
otras, y que se llaman manteca, queso y 
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suero. La primera se" consigue con el repo
so, la segunda añadiendo cualquiera mate
ria acida, como el vinagre, el limón, el cua
jo. La tercera es el resultado de la separación 
que se opera en la descomposición de las 
tres sustancias reunidas, cuando la leche, 
después de haber reposado, entra en nueras 
modificaciones, y con esta última se hacen 
los quesos de todos gustos y especies. No 
debemos estendernos aqui a mas por lo que 
resulta al empleó de la leche en la cocina, 
pues bastan estos pormenores. En cuanto al 
régimen puramente lechoso, véase el Ma
nual de los enfermeros. 

Sopa de cebolla. 

Se corta la cebolla en rebanadas delga
das, se frie en cantidad suficiente de buena 
manteca, y cuando la cebolla está ya bien 
tostada se echa agua caliente con sal y un 
poco de pimienta, y en el momeuto en que 
está próxima á hervir se echa sobre el pan, 
pasándolo por'un tamiz. Se suele añadir 
queso menudamente cortado con el pan. Es 
muy usual esta sopa en los países en que el 
uso escesivo del vino produce fatigas en el 
estómago, y exige al otro dia un níetlio sim
ple y poco dispendioso para restablecer su 
primitiva robustez. 

Sopa de cebolla y de leche. 
Después de preparada la cebolla, como 
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se ha dicho, se añade una pequeña can
tidad de agua para empapar el pan ; se cue
ce aparte la leche, y cuando está pronta á 
hervir, se echa sobre todo para servirlo y 
comerlo en el mismo instante. 

Sopa de acederas. 

Se pone en una cazuela con un buen 
'trozo de manteca un puñado de acederas 
mondadas y lavadas, hechas pedazos, y cuan
do se haya cocido, se añade la cantidad de 
agua suficiente á la sazón necesaria. Ya que 
esté próxima á hervir, se echa el pan, se la 
deja á fuego lento, y se derrama en la sope
ra cuando haya de servirse con un batido 
de yemas. 

Sopa de pescado. 

Se cortarán en tiras delgadas zanahorias 
y cebollas, poniéndolas en una cazuela con 
cantidad suficiente de buen aceite^ se añade 
un manojo de peregil, una ó dos hojas de 
laurel, 'una cabeza de ajo, y se humedece 
todo con un poco de agua, sazonándolo 
convenientemente. Cuando todo está bien 
-cocido, se pasa por un tamiz, y se echan en 
el caldo trozos del pescado que se quiera; 
se saca de este caldo lo necesario para la so
pa, y se añade un poco de tintura de aza
frán ; se colocan en una sopera las cortezas 
de pan tostado, humedeciéndolas -con un 
poco de aceite, y en seguida todo el caldo 
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pasado por tamiz, y puede reemplazarse el 
aceite con la manteca fresca, haciendo lue
go para el pescado la salsa que se quiera. . 

Sopa de tortuga. , 

Se cocerá una cabeza de ternera, se la 
quitarán los huesos, y se pondrá en una ca
zuela con una porción de cebollas cocidas, 
corteza de limón raspada, sal y pimienta; se 
esprime todo y pasa por un tamiz, anadien-: 
do los sesos de la ternera, ostras y un ppco 
de esencia de anchoas, buen vino blanco, 
zumo de limón y pechugas de aves caseras: 
todo esto se hace cocer á fuego lento, des-r 
pues de haber añadido una docena de al
bondiguillas hechas con huevos, á las que 
se añaden otras hechas con carne y pechu
gas de aves. 

Las primeras albondiguillas, que figuran 
á los huevos de tortuga, son una mezcla de 

ryemas de huevos cocidos, majados y sazo
nados con nuez, de especia, zumo de l i
món, pimienta y sal, y amalgamada con 
.manteca fresca , de modo que tengan 
la consistencia suficiente para formar de 
ella bolitas como huevos de paloma, que se 
añaden un poco antes de servir. Este gui
so toma el nombre de sopa de tortuga, por
que se suele, emplear en vez de sopera una 
concha de tortuga, para que tome color en 
el horno; pero no será'menos buena en 
una corteza de pan de la misma figura, si' 
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en vez de pimienta ordinaria se emplea el 
pimentón rojo, del cual no debe entrar mas 
que una pequeña cantidad. 

Fideos de carne. 

Puesto el caldo al fuego, y al momento 
que está próximo á hervir, se echan los fideos 
deshechos en la mano', pero no enteramen
te reducidos á polvo; se menean lentamen
te hasta el segundo hervor, y cuando están 
cocitlos, se echan entina sopera para comer
los lo mas pronto posible.. 

Se preparan también otras sopas con sé
mola y demás pastas de Italia, semejantes 
poco mas ó menos á ésta y con el mismo 
método. Con los macarrones y tallarines se 
hacen igualmente otras sopas; pero convie
ne el que estas pastas cuezan en caldo de 
carne, meneándolas continuamente para im
pedir que se haga una masa glutinosa, y 
añadiendo el queso rallado. 

Fideos con leche. 

Al momento en que va á hervir la leche 
se añaden los fideos, como se ha dicho, 
meneándolos hasta que hayan vuelto á her
vir, y dándoles la sazón conveniente. 

Fideos de vigilia. 

Lo mismo que los anteriores; pero en 
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lugar de leche se emplea el agua con man* 
teca fresca y un batido de huevos. 

Las diferentes pastas que sirven para los 
varios platos de que hemos hablado, sea que 
nos vengan de Italia, sea de Alemania ó de 
Francia , no son por eso menos importan-
tés para variar las sustancias nutritivas y 
empezar la comida, con tal que el caldo que 
seles eche no sea malo. En fin, para ayudar 
a todos los aderezos y salsas inventadas por 
los cocineros ¿ una buena sopa de -arroz ó 
de fideos, aun cuando se lé añadan las sus
tancias que se quieran, servirá siempre para 
disponer el estómago á qué admita bien los 
demás alimentos qué la sigan: siendo dignos 
de compasión los que por inapetencia ó in^ 
digestiones no puedan conocer sus ventajas. 

O B S E R V A C I Ó N . 

Las mudas de las sopas ó menestras se 
componen regularmente con lomo asado, 
añadiendo una salsa picante, y el cocido con 
un aderezo sea el que quiera, aunque sea de 
peregil; un barbo, un salmón ó una trucha 
asada, los capones y gallinas, el arroz, los 
pavos,los lomillos con todas las salsas pi
cantes ; un jamón frió (si se sirve caliente 
-es preciso que esté asado), piernas calientes 
ó frias, una cabeza de ternera acompañada 
de su salsa picante; un pez mayor como el 
abadejo fresco, un trozo de sollo, de ra
ya, y un rodaballo con una salsa blanca, he
cha con manteca y alcaparrones. 
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Platillos. 

Los hay de dos especies, calientes y 
frios; aunque por lo regular no se hace uso 
sino de los últimos, pues los otros sirven 
de entradas. Se pueden omitir en una me
sa ordinaria, pero son casi indispensables 
én una comida de alguna consideración. 
Como quiera que sea, si hay quien goce pie-
ñámente de todas sus funciones, digestivas, 
debe tener cuidado de no entregarse dema
siado á los platillos. ; 

•: Platillos calientes. 

Acerca del modo de prepararlos, véase 
el artículo á que cada uno pertenece. 

Morcillas negras y blan
cas. , 

Pies de puerco con cria-
: dulas de tierra. 

Tostones. 

Salchichas solas ó con 
criadillas. 

Costillas de carnero. 
Pastas de sustancia. 
Pastas al natural. 
Jamón lardeado. 

Se pueden contar en el número de los 
platillos los embuchados y albondiguillas de 
toda especie, las berengenas, langostas, cah-
gregos y un blanco, los sesos de carnero 
ó de ternera fritos, las patas de ganso, 
pero con una salsa muy fuerte , ó con 
vinagre, las chuletas de carnero en ado
bo, los gazapillos , pies de ternera, pi-
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Pejiinillos. 
Melon. 
Aceitunas. 
Pan y manteca. 
Rábanos. 
Alcachofas con prebe. 

Higos. 
Lonjas de anchoas. 
Sardinas. 
Anchoas. 
Atnncillos. 

La manteca fresca de vacas se sirve en 
panecillos, en conchas ó á la manera de fi
deos, raspando con la punta de un cuchillo, 
y pasándola luego por un lienzo-claro y 1TÚ> 
raedo de antemano, para que por la presión 
no se deshaga. 

Las sardinas y anchoas se cortan en tiras 
después de haberlas lavado con varias aguas 
para desalarlas: se colocan en círculo en su 
respectivo plato, llenando los espacios que 
queden con yemas de huevos, cortados me
nudamente y yerbas finas,- de modo que 
formen un cuadro amarillo y verde. 

Los salchichones, que por lo regular se 
sirven crudos, se cortan en lonjas muy del
gadas. 

Salsas. 

Estas son una preparación particular que 

chones fritos, asados ó aderezados con un 
prebe picante, los huevos cocidos y entor
tilla de toda especie, las orejas, pies de cer
do, de carnero ó de ternera fritos, ó con una 
salsa muy fuerte con vinagre y mostaza. 

Platillos fríos. 



se ejecuta, ya sea por medio de una nueva 
confección de sustancias estiañas á los ali
mentos que se preparan, y en las cuales se 
les hace servir mas ó menos tiempo, ya sea 
con elestracto de aquellas de que no se quie
re separarlos ínterin cuecen. En este caso se 
añaden los estimulantes necesarios para dar
les mas realce y algún sabor, lo que las ha
ce cálidas ó refrescantes, y alimentan según 
el grado de acción que ejercen sobre las 
membranas del estómago. 

Se dividen las salsas en grandes y peque
ñas, y sus cualidades principales deben con
sistir en todor aquello que ejerce una acción 
mas ó menos fuerte en los nervios de la 
lengua y paladar, que son los que constitu
yen el órgano del gusto; pero principalmen
te en las glándulas maxilares, por lo que su 
acción es la de humedecer la boca. Guando 
son demasiado dulces, no- causan sensación 
alguna, y faltan á su objeto. Si son acres, 
queman la boca en vez de procurar un sa
bor agradable; porque hay muchas sustan
cias alimenticias, que no tienen en la coci
na otro mérito, sino el de la salsa con que 
se las prepara. 

Se señalan aqui solo las principales; y 
en todas aquellas en que se encarga el aña
dir harina, debemos advertir que es mu
cho mejor servirse solo de la de patatas; 
pues por este medio salen las salsas mucho 
mas consistentes. 



yo 
•Manteca de anchoas. 

Se lavan bien, se les quitan las espinas, 
se enjugan, pican y majan en un mortero; 
y cuando están reducidas á pasta, se incor
pora todo con doble porción de manteca 
fresca. 

¡ Manteca de cangrejos. 

Se toman las conchas, se majan y mez
clan con una cuarta parte de manteca, y 
cuando todo está caliente, sin que llegué 
á enrojecerse, se pasa por un cedazo y se 
echa en agua fresca. 

Manteca de yerbas Jiñas. 

Se toma una porción de perifollo, la mi
tad de pimpinela, estragón, cebollino y 
malpica: todo lo cual se lava y pica muy 
menudo, para mezclarlo después con buena 
manteca fresca. 

Manteca de pimientos. 

Esta se hace mezclando la manteca con 
suficiente cantidad de pimientos en polvo. 

Ramillete parala olla. 

Se junta una porción de peregil, tomi
llo, cebollas y una hoja de laurel, y se ata con 
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un bramaijté para que no se deshaga. Este 
ramillete sirve para cualquier cocido, po
niéndole en la olla el tiempo que se juzgue 
necesario. 

Prebe común. 

Se toma una cazuela, cuyo fondo esté 
aderezado con lonjas de tocino, ternera ó 
carne de vaca cortada en pedazos menudos, 
sazonado todo con sal, pimienta, peregil, ce
bolleta tomillo, laurel, algunos clavos de 
especia, cebollas y zanahorias cortadas en 
rebanadas. AUi se coloca todo lo que tenga 
que cocerse, añadiendo un vaso de vino 
blanco y agua, y mucho mejor de caldo, pa
ra que todo quede suficientemente bañado; 
se coloca después á un fuego templado y 
continuo, cerrándolo de antemano lo mas 
herméticamente que se pueda, para impe
dir la evaporación. / 
, Se señala con él nombre de salsa blanca, la 
que se hace con algunas Jonjas de tocino y 
trozos de ternera con una sazón semejante, 
y no se hace uso de ella, sino en las piezas 
pequeñas como pollitos, pichones; pero res
pecto á las mayores, sobre todo para adere
zar una pierna de carnero, se debe usar de 
la primera, , 

Alcaparras y mastuerzos confitados. 

r Se ponen las alcaparras en buen vinagre, 
añadiendo uii poco de sal: advirtiendo que 
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para que no se pasen, debe subir el vina
gre dos pulgadas sobre ellas; y en cuanto á 
los mastuerzos, solo se necesita dejarlos se
car á la sombra antes de echarlos en el vi
nagre. 

Caramelo, 

En un cazo de cobre sin estañar, pero 
muy limpio, se pone á un fuego bastante 
vivo una cantidad,de azúcar blanca, remo
viéndola hasta que haya adquirido un color 
moreno. Se retira el cazo del fuego, y se 
añade igual cantidad de agua, meneándolo 
hasta que se mezcle bien. Esto sirve por lo 
regular para dar color al cocido, las salsas 
etc, 

Pepinillos confitados. 

Se limpian y estriegan con un lienzo ás
pero los pepinillos grandes ó pequeños: se les 
polvorea luego con sal común, y pasado al
gún tiempo se les echa en agua fresca: se sa
can de allí y se dejan escurrir, y después se 
echan en una vasija de porcelana, añadien
do cantidad suficiente de estragón, pimien
ta larga, cebollino y un poco de ajo.'Se cu
bre lodí) con vinagre hirviendo, y después de 
veinte y cuatro horas se retiran, se les hace 
hervir, echando de nuevo el vinagre hasta 
tres veres, y después qué se enfria se cubre 
la vasija con pergamino húmedo, y se la 
conserva al abrigo de la luz y de la hu
medad. 
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Alcachofas. 

Se toman las de otoño, se les quita la 
pelusa, y se corta la estremirlad de las 
hojas, y después «le haberlas limpiado se 
echan en agua hirviendo, y se dejan secar. 
Se colocan inmediatamente en zarzos y se 
ponen al horno a' un calor moderado por 
espacio de una hora, para esponerlas lue
go al aire. Se repite esta operación hasta 
que están perfectamente secas, para conser
varlas en un sitio enjuto, y servirse de ellas 
cuando ocurra. 

Esencia de ajo. 

Se pone en un cazo sobre el fuego una 
botella de vino blanco y medio vaso de 
vinagre, y la cantidad de seis cabezas de 
ajo, otros tantos clavos de especia, un cuarto 
de nuez moscada y dos hojas de laurel; y cuan, 
do todo está próximo á hervir, se disminu
ye ei fuego y se le deja sobre la ceniza ca
liente por espacio de seis ó siete horas; se. 
pasa luego todo por un tamiz para con
servarlo en limetas bien cerradas, y emplear
la en pequeñas dosis en una infinidad de 
circunstancias. 

Esencia de caza menor. 

Se ejecuta la misma operación con to-
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dos los restos de aves menores de toda es
pecie, y entre la caza de pelo la liebre, co
nejo y cabritillo. 

Esencia de aves. 

Se majan en un mortero todos los des-i 
pojos de las aves cocidas ó asadas; se poner* 
luego en una cazuela, añadiendo una.cebo7 
lia, una zanahoria, y un manojo de pere* 
gil, y se humedece todo con caldo ó agua so* 
lamente, se le da la sazón conveniente, y se 
hace cocer á fuego lento ^pasándolo después 
por un cedazo fino. 

Gelatina. 

Se.toma:una libra de carne de vaca, un 
pie de ternera entero, al que se le quita el 
hueso principal, una libra de jarrete de la 
misma, y la mitad de una gallina; todo esto 
se pone en una olla con suficiente cantidad 
de agua , se espuma y da la sal convenien
te, añadiendo dos zanahorias y dos cebollas. 
Concluida la cocción se sacan las carnes 
que pueden aun servir, y se pasa ésta ge
latina por cedazo de seda, clarificándola 
con yemas de huevo, y añadiendo un poco 
de zumo de limón, y se deja enfriar para ser-: 
virse de ella como aderezo para toda especie 
de objetos. 
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Gelatina helada. 

Con el resto de carne de aves caseras 
se hace una sustancia que se pasará por 
un cedazo, y se pondrá luego al fuego, aña
diendo dos ó tres yemas de huevos bien ba
tidos , y se menea todo hasta que hierva; se 
retira luego la cazuela, poniendo fuego so
bre su cubierta, y cuando después de algu
nos minutos las claras se hubiesen ya cocido 
y trabado, se pasa todo por una servilleta 
húmeda, se pone el resultado al fuego vivo, 
meneándolo con una cuchara de madera 
para que no se pegue, y hecha la gelatina 
helada se pone en una vasija para usar de 
ella: cuando sea necesario se saca un poco 
de ella en un cazillo puesto á un fuego tem
plado ; y cuando está caliente se da con ella 
un baño ligero sobre las entradas por me
dio de un pincel de plumas. 

Batidos. 

El mejor modo de hacerlos en todas" 
circunstancias es tomar tres ó cuatro ye
mas de huevos frescos separadas de sus cla
ras, y se desatarán con unas cuantas cuchara
das de la salsa á que deben incorporarse 
hasta que la mezcla esté bien hecha; después 
se echan poco á poco en el todo, pero fue
ra delfuego; y se les da el espesor convenien
te, colocándolo en el horno; pero cuidan
do que no llegue al hervor. 
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Sartenada. 

Después de haber enmantecado trozos de 
jamón, de tocino y restos de ternera, se 
añade una zanahoria y una cebolla cortadas 
en pedacitos, se humedece todo con caldo, 
se añade un manojo de peregil, y se deja 
hervir por algunos minutos. Esta salsa es 
muy útil para toda especie de platos de aves 
caseras. 

Prebe de pimiento. 

Se pondrá en una cazuela un vaso gran
de de vino blanco, se añade una chalota 
cortada menudamente , un manojo de pere
gil, sal y pimienta en cantidad suficiente; se 
clarifica todo, y se sirve. 

Otra salsa de lo mismo. 

Se retine una cantidad suficiente de sus
tancias con una salsa cualquiera, ponién
dola en una cazuela: se desengrasa y se hace 
hervir; después se le echa perifollo, pere
gil, pimpinela, y cebollino picado y limpio 
en agua hirviendo; y rociándolo con vinagre, 
se sirve. 

Salsa de anchoas. 

Después de bien lavadas las anchoas y 
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despojadas de sus espinas, se pican menu
damente y se ponen en una cazuela con-sus-
tancia de ternera , jamón, pimienta, sal, 
nuez moscada y especias, hasta que se re
duzcan á una consistencia conveniente, y 
para darlas su punto se suele añadir el zumo 
de limón. 

Este prebe suele servir para las ancas 
asadas, las liebres también asadas, y se hace 
regularmente con jugo de estas piezas, un 
poco de caldo, anchoas picadas, alcapar
rones, estragón, pimienta y vinagre. En ge
neral se sabe que las anchoas tienen un uso 
muy ventajoso en todas las salsas picantes. 

Salsa de manteca negra. 

Se calienta en un cazo un trozo de man
teca hasta que esté negro, pero no quema
do: se la quita la espuma, y se echa sobre 
la pieza que se quiera. Vuelve á ponerse el 
cazo al fuego, y se derrama lo que conten
ga en una mezcla de vinagre y un poco de 
sal, la que cuando hierva se echará sobre 
la manteca. 

Salsa blanca. 

Se mezclan un trozo de manteca y un 
poco de harina ó fécula de patatas, aña
diendo la sal y agua suficiente; se pondrá 
al fuego meneándolo de continuo; y cuan
do adquiera la suficiente consistencia, se 
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añade zumo de limón y vinagre, ó bien un 
poco de nuez moscada. Cuando se necesite 
esta misma salsa hecha de antemano, se des
lié la fécula en agua, y después de añadir 
sal, pimienta y nuez de especias, se hace 
hervir todo meneándolo sin cesar, y retirán
dolo luego del fuego para esponerlo á un ca
lor templado;: y en el momento que deba 
emplearse, se añadirá la manteca con unas 
gotas de vinagre ó bien zumo de limón, se
gún el gusto de cada uno. 

Salsa de alcaparrones ó pepinillos. 

Se pone en una cazuela un trozo de 
manteca mas ó menos grueso, y luego que 
se haya desleído se añade harina á propor
ción. Guando empieza á hervir se disminuye 
el fuego, de manera que quede templado 
como cosa de tres.horas, meneándolo sin 
cesar: y yá que haya adquirido un color ro
jo, se saca de la cazuela y se conserva en una 
vasija para cuando se necesite, habiendo 
añadido mientras ha estado cociéndose los 
alcaparrones ó los pepinillos, cortados en re* 
bañadas. 

Salsa de crema. 

Se mezclará en una cazuela un trozo de 
manteca fresca con una cucharada de hari
na', humedecido todo con un vaso de crema 
hirviendo; se menea incesantemente para 
que no se pegue, y se irá añadiendo hasta 



dos vasos de crema ¿ pasándolo todo cuando 
llegue á su cocimiento. Esta salsa sirve para 
diferentes pescados, y para los intermedios 
que se hacen con legumbres y huevos: se 
sazona con azúcar según el gusto de cada 
uno. 

.. Salsa general. 

En un cuartillo de caldo común se mez
cla medio de vino blanco, sazonándolo con 
sal, pimienta, corteza de limón, dos hojas 
de laurel y un poco de vinagre. Este con
junto se deja en infusión á un fuego lento 
continuo por espacio de diez ó doce horas, 
pasándolo por tamiz para que sirva á toda 
especie de aves, legumbres y peces, y tiene 
la ventaja de poder conservarse sin altera
ción alguna después de muchos dias. 

Salsas españolas. ¡ 

Se hará hervir y se quitará la espuma en 
una cazuela á cierta cantidad de sustancia, á 
la que se añadirá la esencia de caza menor 
y de aves, y si se quiere caldo, desengrar 
sándolo y pasándolo por un cedazo. 

Se prepara también cou partes iguales 
de sustancia y de caldo, un vaso de vino 
blanco, un manojo de peregil, una cebolle
ta, una hoja de laurel, una cabeza de ajo¿ 
dos clavos de especia, dos ó tres cuchara
das de aceite, un manojo de cilantro, una 
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cebolla hecha cuartos, todo lo cual deberá 
hervir por dos hora?, y luego se desengra
sa y añade sal y pimienta. 

Con criadillas, setas y suficiente canti
dad de sustancia ó caldo desengrasado, se 
hace la misma salsa anterior. 

La salsa de vigilia se hace untando todo 
el fondo de una cazuela con manteca, y 
poniendo en ella zanahorias, cebollas cor
tadas en ruedas, y tajadas de pescados de 
toda especie; se humedece en seguida con 
caldo de vigilia, y se pone á hervir. Se añade 
ajo, setas y vino blanco hasta que se redu
cen á una consistencia regular; se pasa todo 
por tamiz, y se conserva para cuando se 
necesite. 

Salsa de estragón. 

Como la anterior, no usando sino del 
estragón en vez de las demás plantas aro
máticas. 

Salsa holandesa. 

Se mezcla un trozo de manteca con un 
poco de harina y unas gotas de vinagre, 
medio vaso de agua, sal y nuez moscada 
raspada, con un batido de yemas de hue
vo; se pone al fuego meneándolo continua, 
mente, y cuidando de que no hierva, por* 
que se cuajaría. 
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Salsa de vinagre, 

Se< pondrán juntamente en una cazuela 
una cantidad suficiente é igual de caldo y 
vinagre; se añade sal, pimienta y cinco ó 
seis ajos cortados menudamente, un gran 
manojo de peregil también picado, y se co
loca todo al fuego hasta que las ajos se ha
yan cocido perfectamente. Con esta salsa se 
sirven todos los restos de las carnes asadas, 
sean las que se quieran. 

Salsa picante. 

Se mezcla un vaso de caldo y de vino 
blanco, y se cuece hasta que se reduzcaá la 
mitad; se añade peregil y ajos, y se sazo
na haciéndolo hervir por algunos minutos." 
Cuando haya de servirse se añade zumo de 
limón y un poco de aceité. 

Salsa portuguesa. 

En un horno de fuego-templado se co
loca una cazuela, en donde se hayan puesto 
seis onzas de manteca fresca, dos yemas de 
huevos crudos, una cucharada de zumo dé 
limón, pimienta en polvo espeso, y un poco 
de sal. Éste conjunto se menea sin interrup
ción, sacando de tiempo en tiempo la salsa 
con una cuchara para volverla á echar: se 
menea después fuertemente para incorpo* 
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rar los huevos con la manteca, y si estu
viese demasiadamente espesa, se echa un 
poco de agua. Esta salsa debe hacerse en 
el mismo instante en que se sirva. Mr. Gri-
mod de la Reyniere aconseja se raspe la nuez 
moscada, y se la mezcle azafrán en polvo, 
y dos ó.tres guindillas, concluyéndola como 
se acaba de decir. 

Salsa á la provenzala. 

Échense á dos yemas de huevo una cu
charada de zumo de limón, pimienta en 
polvo, y ajo majado. Se sazona y pone á 
fuego muy lento, meneándolo continuamen
te , y añadiendo ademas un poco de aceite. 

Salsa de rábanos. 

Después de quitado su primer pellejo, 
se raspa el rábano lo mas menudo que sea 
posible, y se añade sal y vinagre: cómese 
también el rábano con una salsa blanca. 

Salmorejo. 

Se mezcla con la salsa española un vaso 
de vino blanco, ajos, un manojo de peregil, 
añadiendo los restos de perdices majados 
con un poco de caldo: se desengrasa y pone 
á punto, y se pasa por un cedazo de cerda. 
Aun se pueden añadir criadillas en pedaci-
tos menores. 
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Salsa tártara. 

En una porción suficiente de mosta
za se echa sal, pimienta, ajos, perifollo y 
estragón, todo níuy menudo j con algunas 
cucharadas de vinagre; se menea todo hasta 
que se incorporan perfectamente cada una 
de las partes, añadiendo después dos par
tes de aceite para una-de mostaza. Si la mez
cla quedase demasiado espesa, se la liquida 
añadiendo vinagre, y se sirve en una salsera. 

Salsa de tomate. 

Se cortan por enmedio seis tomates, y 
habiendo esprimido su agua, se pone en 
suficiente cantidad de caldo, se añade la" 
cuarta parte de la cabeza de un ajo, un poco' 
de peregil, y unas gotas de vinagre. Todo es
te conjunto debe hervir un poco, y pasarse 
luego por un tamiz. 

Tomates. 

Se toma una onza de azúcar por cada to
mate, haciéndolo cocer hasta el punto de ca
ramelo en un perol. Se añade la décima parte 
de cebollas cortadas en trocitos, y cuando hu
biesen empezado á colorearse, se echan alli 
los tomates con sal, pimienta, clavo de es
pecia , y nuez moscada en dosis convenien
te; se hace que hierva todo á fuego muy 
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vivo, y cuando este bastante espeso, se pa
sará por un cedazo: se vuelve á poner lue
go al fuego hasta que quede sólida esta mer
melada, se echará en tarros cubiertos de 
papel doble, y se conserva aparte fuera de 
la luz. Puede también componerse sin la 
cebolla, en cuyo caso servirá para muchas 
salsas. 

Agraces. 

Se les quitará primeramente los granos, 
y después de majado el orujo en un morte
ro, se meterá en un lienzo bastante fuerte 
para poder prensarlo y esprimir cuanto jugo 
contenga; después se cuela y clarifica, se 
añaden cuatro ochavas de sal blanca por 
azumbre de fluido que se saque, se impreg
nan las botellas en que haya de conservarse 
con un vapor azufroso, para impedir que 
fermente y se eche á perder. Á este efecto 
se ata al estremo de un alambre un cuarto 
de pajuela encendida, y se mete hasta el 
fondo de la botella; se cierra por medio de 
un corcho atado al alambre, y se deja que 
se llene de vapor. Asi se puede conservar 
el agraz por mucho tiempo, poniéndolo en 
la cueva. 

Espinacas. 

Se cuecen y enjuga el agua que contie
nen ; se pican muy finas, y se pasan por un 



85 
cedazo, y su resultado sirve para colorear 
de verde las salsas. 

También puede hacerse con espinacas 
crudas machacadas, estrayendo su jugo á 
través de un lienzo; se hace-luego hervir, y 
se usa de la parte colorada que se separa 
del agua. 

Vinagre aromático! • 

En cuatro azumbres de vinagre bueno 
se ponen en infusión por un mes y al ca
lor de la atmósfera dos ochavas de pimien
ta en grano, clavo de especia y nuez mos
cada , de cada una de estas últimas media 
ochava, un puñado de sal, cuatro onzas de 
hojas frescas de estragón, ajo, tomillo- y 
flor de saúco; se filtra todo añadiendo un 
vaso de aguardiente ordinario para conser
varlo todo en botellas bien tapadas con cor
cho , y usarlo cuando se necesite. 

Vinagre de estrago ni 

Lo mismo que el anterior, poniendo ho
jas frescas de estragón dos onzas, y añadien
do por cada azumbre de vinagre un medio 
vaso de aguardiente. 

O B S E R V A C I O N. 

Las esencias de toda especie de gelatinas 
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y salsas' sazonadas con los varios ingredien
tes aromáticos y usados, se harán para es
timular las fibras nerviosas de la lengua, y 
escitar la humedad de la boca; pero no 
dejaremos jamás de encargar la sobriedad 
en ellas, y el que no se cargue demasiado 
el estómago con tales adherentes; porque 
no basta solo comer, es necesario digerir: 
y el órgano central es el que contribuye á 
escitar las ideas alegres ó melancólicas. Me
diante este principio, medítense cuáles pue
dan ser los resultados de una mala digestión, 
aun cuando no sea sino lenta y penosa; y lo 
que cada uno esperimentase después de una 
gran comida, servirá para comprobar nues
tra aserción , demasiadamente bien probada 
por la esperiencia. 

De las sustancias estimulantes empleadas 
en la cocina. 

En el arte de cocina, como en todas 
cosas , los auxilios utilizan mucho , y asi es 
que son tan necesarios los estimulantes en
tre todas las sustancias que se emplean para 
cscitar el gusto, y dar acción á los órganos 
del apetito. Obtienen el primer lugar las es
pecias: estas vienen de oriente y aun de 
América; después entran las plantas aromá
ticas indígenas, la sal y cuanto se conserva 
con ella; los ácidos vegetales y las plantas 
aperitivas. 

La pimienta entre las especias es la mas 



común, y que se emplea umversalmente en 
la cocina. Hay pimienta blanca y negra, aun
que todo sea producto de un mismo árbol; 
constituye su diferencia la preparación, por
que la blanca no es otra cosa que la negra 
sin su corteza, y no obstante esto es menos 
acre y picante, siendo conocida en el c o 
mercio con el nombre de pimienta de Ho
landa y de Inglaterra, reducida á polvo mas 
ó menos sutil, y la venden los drogueros 
con el nombre de pimienta fina. 

Por pimienta molida ó negra se entiende 
la especia preparada con su polvo solamen
te majada, y esta se usa para comer las os
tras, sopas y ensalada, y rara vez se usa en
tre nosotros del pimentón ó pimienta larga, 
por ser una planta demasiado,acre y ardien
t e , la que no puede convenir sino á los 
paladares muy gastados. Asi es qué en In
glaterra se hace mucho uso de ella. 

El clavo de especia después de la pi
mienta es lo que mas se usa. Se meten 
en una cebolla quemada para dar color y 
gusto al caldo: se usa de ellos en muchas 
salsas y guisados, y en todos los intermedios 
preparados con legumbres, pues su perfu
me 'es bastante agradable, y de un gusto 
casi general; pero es necesario sacados an
tes de servir, pues su olor basta. 

La nuez moscada también es parte de 
las especias que deben hallarse en las co
cinas. Se eligen de ellas las mas sanas, que 
se raspan en los guisados á medida que se 
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necesita. Dice bien á todas las salsas, y con-
particularidad á las coliflores y huevos en 
caramelo. La flor de moscada, que no es 
otra cosa que su segunda corteza, se em
plea pocas veces en las salsas y guisados; 
por lo regular se la destina á los'intermedios 
de dulces, á los que da un gusto mas fino 
y agradable que lo haria la misma nuez. 

La canela no se emplea tanto en la co
cina como en las confituras y licores; pero* 
puede tener algún uso en ciertas circunstan
cias. La de Ceylan es la mejor, y la vínica 
que deben emplear los cocineros y confite
ros. La de la China solo debe emplearse en 
las destilaciones. 

El genjihre, raiz de una planta origina
ria de las Indias y de las Antillas, que nos 
la trasmite el comercio seca, es acre, aromá
tica, ardiente y de un olor bastante agra
dable aunque fuerte. Se usa poco entre nos
otros, aunque bastante entre los ingleses 
y holandeses. 

Tal es poco mas ó menos el número de 
las especias que se usan en la cocina, re
ducidas á polvo muy fino, del que se echa 
la dosis conveniente, que se varía según 
el empleo que quiera hacerse de ellas; sien
do estas las cuatro especias que conviene 
usar para los guisados, á fin de que no sal
gan demasiado insípidos ó sobradamente 
aromáticos. Síguense después los estimulan
tes que crecen naturalmente en nuestros pai-
ses, ya sean arbustos, plantas, granos ó 
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raices de huertas, pues en otro tiempo sus
tituían entre nosotros á todas las especias de 
que nos proveen las dos Américas. 

El primero de todos es el laurel: sus 
hojas aromáticas sirven muy á menudo para 
perfumar diferentes guisados; pero es ne
cesario usarle con mucha sobriedad. Se co
noce otro laurel llamado de cereza, del 
cual no se usa sino para dar á la leche el 
gusto y olor de las almendras; pero como 
debe esta propiedad al ácido prúsico, vene
no el mas violento, debe usarse en muy pe
queña dosis, y lo mas una ó dos hojas, sien
do lo bastante para poco menos de media 
azumbre. 

El tomillo entra también entre los ad-
herentes. Su olor fuerte y demasiado aro
mático impide que se use en grandes dosis. 
Se le puede juntar la albahaca, de que tam
bién se echa mano para aumentar los sabo
res subidos. 

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

La ajedrea, cuyo uso no es tan común 
como el del tomillo, tiene poco mas ó me
nos sus propiedades. 

La ajedrea y mejorana se usan frescas: 
el laurel y tomillo se conservan durante mu
cho tiempo, pues aun secos, no pierden su-
sustancia aromática. 

El cilantro, de un olor semejante al del 
anís y el hinojo, puede servir para sazonar; 
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pero los confiteros y destiladores sacan me
jor partido de él ,que los cocineros. 

Deben contarse entre estas diversas sus
tancias aromáticas el estragón, peregil, ce
bolleta, perifollo, apio, cebolla y ajo; 
pero no se les considera como particular
mente llenos del aroma capaz de estimu
lar los órganos de la digestion. No obstante 
esto son inescusables en todas las prepara
ciones alimenticias, especialmente el pere
gil, que casi es de primera necesidad) y no 
hay guisado, por mas simple que sea, en 
que las cocineras menos instruidas no le em
pleen. La advertencia mas esencial para to
dos los que están encargados de la prepara
ción de los alimentos es, que no abusen de 
los estimulantes conocidos con el nombre de 
especias; y aunque los otros aromas de nues
tras huertas sean menos peligrosos, su abuso 
les sería muy dañoso, sobre lodo á los estó
magos delicados. Debe guardarse un justo 
medio; porque si el comer una cosa insípida 
no procura sensación agradable alguna, el 
comer demasiadamente aromatizado puede 
ser dañoso. 

GUISADOS. 

. Crestas é hígados de gallo. 

Se cortan las primeras por su estremidad, 
y á fin de limpiarlas, y de que desaparez
ca la sangre que pueden todavia contener, 
se lavan diferentes veces en agua caliente, y 
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vanta el pellejo: se limpian con una servi
lleta aseada sin romperlas, y se hacen co
cer en una olla de caído algo grueso; se aña
de zumo de limón, y no se mezclan los rí
ñones sino al tiempo en que están ya per
fectamente cocidas las crestas. (C.) 

Migas. 

Con miga de pan común se harán migas 
de un tamaño regular, se echa manteca en 
una cazuela, y cuando tengan un calor su
ficiente se ponen las migas, se dejan freir 
hasta que hayan adquirido un buen encar
nado, se escurren y se sirven. ( D. D. D.) 

Relleno cocido. 

Se cortan iguales partes de tocino y de 
ternera, habiendo quitado á esta última los 
tendones, en pedazos pequeñitos, y se les echa 
la manteca después de haberla polvoreado 
con sal y pimienta. Ya que hayan cocido, se 
retiran y dejan enfriar, se vuelven á picar 
menudamente, y añadiendo un migajon de 
pan mojado en caldo, se les une un bati
do de yemas con criadillas y setas. ( C.) 

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

Se da este nombre al aderezo de toda es
pecie de viandas, peces, legumbres y frutas, 
hecho en una sartén por medio del aceite 
ó de la manteca; frecuentemente se usa de 
él, tanto para variar los alimentos, como 
para aprovechar una infinidad de piezas 
que se habrían de desechar, y para con
feccionar otras. En menos tiempo: en fin, 
aunque sea cosa muy fácil y al alcance casi 
de todos los que entienden de cocina, no 
hay cosa mas rara que un frito bien hecho. 

Se compone de diferentes sustancias, y 
por lo.común se emplea la manteca de vaca 
para las cosas mas delicadas, y la manteca 
de puerco para las otras. Estas grasas desleí
das á un fuego lento y continuo, después de 
clarificadas se conservan en una vasija para 
este efecto. Con ellas se hacen los buñuelos 
y todas las preparaciones en que debe entrar 
el azúcar para hacerlas agradables. 

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

fuego activo ó moderado, según se necesite; 
pero no basta aun esto. Como solamente el 
pescado se puede rebozar perfectamente en 
harina, después de haberlo desecado para 
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freírlo, sea la que quiera la manteca puesta 
al fuego, es necesario tener cuidado de pre
parar la pasta que servirá de rebozo á to
do lo que se echa. Esta se hace con buena 
harina, yemas de huevo, un poco de man
teca ó de aguardiente y corta cantidad de 
aceite. Debe ser ligera y de una consisten
cia regular: porque si está demasiado espesa 
y no se hace con cerveza ó aguardiente, y á 
lo menos con dos ó tres horas de anticipa
ción, no saldrá nada bueno, aunque el frito 
se haya calentado convenientemente. 

Se pueden freír toda especie de carnes, 
las aves caseras, los peces de mar y de agua 
dulce, las frutas, legumbres, pies, orejas y 
sesos de buey, los de carnero y huevos: y 
es tanto mas estimable el frito, cuanto que 
por él se consigue, como lo hemos dicho an
tes, el presentar bajo una nueva forma todo 
lo que no podría servir por dos ó tres veces. 

Pastel de ternera. 

Se quita á un buen trozo de ternera to
das las fibras y tendones, y después de qui
tada la espumase le añade el doble de man
teca: se pica y mezcla todo, añadiendo un 
poco de agua y dos yemas de huevo. Se ma
jará esta mezcla en un mortero con otras ye
mas de huevo y agua, y sazonándola de una 
manera conveniente se añade peregil pica
do. (D.D.D.) 
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Adobo. 
Í 

Con partes iguales de vinagre yagua se 
cortan las cebollas en rebanadas con peregil, 
ajo, sal y pimienta. Cuando se quieran adobar 
legumbres para freír , como escorzonera y 
apio, se omite el ajo y la cebolla/También 
se puede adobar con aceite y con la misma 
sazón. Hácese igualmente del modo siguien
te. Se deslié manteca en una cazuela, se 
añaden, zanahoria y una cebolla picada me
nudamente, con la cantidad suficiente de pi
mienta, sal, ajo,laurel y peregil; se hume
dece el todo con agua ó caldo y una terce
ra parte de vinagre, pasándolo, después que 
haya cocido, por un cedazo. También se 
pueden adobar todas las carnes que quieran 
'freirse. 

Cebollas heladas. 

Se despellejan cebollas grandes sin tocar 
á la cabeza, colocándolas después en una 
cazuela. para que picadas puedan tenerse 
unas al lado de las otras; y después de ha
ber derretido un trozo de manteca, se echa
rán dentro con sal, y casi una onza de azú
car, y un vaso de caldo por docena. Ya 
que hayan cocido y tomado color, se vuelven 
á colocar al rededor de la entrada en que 
se sirvan con un tenedor: se vuelve á 
echar un poco de caldo ó vino en la cazuela 
para desprender lo que haya quedado helado, 
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y se echa este resto después dé haberlo pa
sado por un colador. (B.) 

Preparación para el /rito. 

Se baten y rompen los huevos como pa
ra hacer una tortilla, en cantidad proporcio
nada á lo que se desea freir. En este batido 
se embeben las piezas que han de f'reirse, 
haciéndolas rodar en raspaduras de pan bien 
seco y riño, teniendo cuidado de que quede 
cada pedazoperfectamente cubierto; se echan 
en manteca, y se las deja el tiempo nece
sario para que se coloreen. ( D. D. D.) 

Sustancia de zanahorias. 

Se cortará cantidad suficiente de zana
horias, añadiendo dos cebollas picadas; se 
echa todo en manteca, y se humedece con 
caldo ó agua común: deben cocer hasta tan
to que puedan ser despachurradas para pa
sar por el colador, humedeciéndolas con un 
poco de su primer caldo; se vuelven á po
ner al fuego con manteca fresca, y ya que 
hayan tomado la consistencia debida se des-' 
engrasarán para servirlas. 

ídem de legumbres secas. 

Sean judias, lentejas ó guisantes secos, 
se los hace cocer con agua y sal y un mano
jo de yerbas: se majan y pasan por un co-
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su cocimiento; volverán á ponerse al fuego 
con manteca y la conveniente sazón para su 
uso. Estas sustancias se pueden hacer cocién
dolos con un pedazo de tocino, y humede
ciéndolos con caldo, y entonces son para 
carne. 

Sustancia de castañas. 

Se cocerán castañas de modo que se 
quite todo el pellejo y película que las cer
ca; se ponen en una cazuela, humedecién
dolas con un vaso de vino blanco; se colo
can después á un fuego templado, y cuan
do están en punto, se despachurran y pasan 
por colador, añadiendo sustancia de caldo. 

N O T A . Sea el que quiera el puré ó sus
tancia que se haga, y el sabor que se le 
quiera dar, obsérvense las operaciones que 
acabamos de indicar. ( C . ) 6 

ídem de nabos tiernos. 
Lo mismo que los dos precedentes. 

Ídem de cebollas. 

Se observará el mismo método que para 
los anteriores, á escepcion de que se añade 
un poco de vino blanco, y se cuida de no 
dejarlas la cabeza ni el cabo que las comuni
caría acrimonia: es mucho mejor blanquear
las antes en agua hirviendo, y dejarlas es 
currir. 
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7 

Sustancia de acederas. 

Se corta la acedera, añadiendo una pe
queña cantidad de perifollo, para ponerlo 
todo al fuego en una cazuela con un trozo 
de manteca. Guando ya estuviese á punto, se 
le echa caldo ó agua, se pasa por un tamiz, 
se vuelve aponer al fuego, y se añaden ye
mas, de huevo. 

También se. hace esta sustancia de vi
gilia con leche, y añadiendo igualmente 
yemas de huevo. ( L.) 

Guisado de setas. , 

Después de poner en una cazuela sal y 
pimienta,.un poco de nuez moscada, pere-
gil, cebolleta muy picada y una ó dos cu
charadas de vinagre, se echan-las setas pre
paradas y limpias de antemano: se pone to
do á un fuego lento, y sé deja hervir por es
pacio de un cuarto de hora. Guando haya que 
servirlas se añade un batido. ( £.) 

Guisado de coles. 

Se limpia una col entera, ó su mitad, si 
fuese demasiado grande; después de haber
la secado y puesto en agua tria, sé esprime 
con las manos, se la quitan las hojas gruesas 
y lo que queda de sus cabos, y se pone en 
Una cazuela con la cantidad suficiente de 
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manteca, añadiendo caldo y un poco de ha
rina, y se la deja á fuego lento.después de 
sazonada con sal, pimienta y nuez moscada, 
para servir de recipiente á toda especie de 
carne y como intermedio. (G.) 

Guisado de higadillas. 

Se toman enteras, después de haberse-
parado con precaución las venillas biliares 
ó amargas } y cuando se hayan limpiado por 
algunos minutos en agua hirviendo, se po
nen en una cazuela con cantidad suficiente 
de esencia ó buen caldo y un vaso de buen 
vino blanco; ae sazonan después con un 
manojo de peregil, cebolletas, un poco de 
ajo y pimienta, y al cabo de media hora se 
las desengrasa para servirlas como de en
trada. (G.) 

Guisado de mezcla. 

Se toma la parte inferior de alcachofas 
medio cocidas y setas hechas trozos, algunas 
higadillas cortadas también del mismo modo 
y puestas en una cazuela con manteca, un 
manojo de peregil, cebolletas, una cabeza 
de ajo, sal, pimienta y un puñado de hari
na, y se bate todo suficientemente con cal
do ó vino blanco. Al cabo de una hora de 
cocimiento se. desengrasa y sirve por en
trada. Si en vea del caldo se le echa un ba
tido con yemas de huevo y crema, se pre
para este guisado blanco. (G.) 



Guisado de criadillas. 

Peladas y cortadas en lonjas mas ó me
nos gruesas, se ponen en una cazuela con 
manteca, cebolleta, un manojo de peregil, 
clavo de especia, y un puñado de harina, mo
jándolo con partes iguales de caldo y de vi
no: y después de una inedia hora que ha
yan estado al fuego, se desengrasa, aña
diendo caldo colado para servir de interme
dio. (C.) 

Molleja de ternera. 

Se prepara quitando al trozo que se elige 
las membranas que le rodean, y los vasos 
sanguíneos que contenga, y luego se le de
sangra con agua templada: cuando se haya 
blanqueado suficientemente, se pone en agua 
f'ria para que Vuelva á adquirir solidez, se 
le escurre y corta á través, echándole en 
manteca y polvoreándole con un poco de 
sal molida. (M. B.) 

Por poco que un cocinero se aparte de 
los principios que acabamos de esponer de 
una manera bastante estensa en los capítulos 
pertenecientes á salsas, guisados, fritos, 
y otras sustancias alimenticias que se han 
mencionado, se arriesgaría no solamente él 
no acertar con ellas, sino el que fuesen mas 
perjudiciales que gustosas. Todas ellas son 
mas ó menos fáciles de digerir, y sería pre
ciso un tratado particular para hablar de 
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cada una de ellas. .Nos contentaremos so
lamente con decir que los que las hacen de
ben saber ó presumir á lo menos con ante
lación lo que podrán comer sin temor; pues 
no hay nadie que no pueda hacer diariamen
te algunas esperiencias sobre el alcance de 
sus funciones digestivas desde su principio 
hasta su conclusion; pues la tranquilidad de 
ánimo, lá de cuerpo, el ejercicio á pie sin 
fatiga, la distancia de una comida á otra, una 
buena ó mala noticia, un vaso de agua de 
nieve con azúcar en verano, el trabajo del 
bufete, las afecciones morales tristes, y una 
indisposición de estómago, todo en fin de
be entrar en consideración para el uso de 
los alimentos de que acabamos de hablar 
respecto á sus preparaciones particulares. . 

DE LA V A C A . 

Observación} 

Las principales entradas de este plato 
son las siguientes: 

Vaca con yerbas y salsa picante, esto
fado de vaca, sesos en adobo, todos los bif-
tecks, el asado sobre una capa de achico
rias cocidas ó con salsa de tomate, la vaca 
doble, la lengua, las costillas asadas, la vaca 
cocida y el paladar. 

Pierna de vaca. 
, Se prepara de antemano, quitándola las 
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partes membranosas y tendinosas que nada 
prestarían estando asadas; se pone en ado
bo por veinte y cuatro horas con aceite, sal 
molida, cebollas cortadas en rebanadas, pe-
regil, laurel etc.: se ata y envuelve en un 
papel untado con manteca, se coloca en el 
asador, y un instante antes de sacarla se la 
quita el papel para que tome color. Puede 
adornarse con patatas fritas, y una salsa pi
cante que se acompañará en una salsera. 
( Asado M. B.) 

Bifteck. 

Para este aderezo inglés se corta la he
bra en rebanadas un poco gruesas y á tra
vés, ó mucho mejor la hebra interior de 
la segunda presa de una pierna; se macha
ca y pone en adobo con aceite ó vinagre, 
con un poco de sal molida: se asa en parri
llas á un fuego activo, se mezcla aparte 
manteca fresca, sal, peregil muy picado y 
zumo de limón, colocando el trozo asado 
en esta salsa, advirtiendo que el plato debe 
calentarse antes. Se adorna también el bif
teck con patatas fritas, pepinillos cortados y 
berros: muy á menudo se usa con manteca 
de anchoas y cangrejos en lugar de las yer
bas finas. {Entrada M. B.) 

Paladar de buey. . 

Se echará en una salsa el paladar hecho 
pedacitos, y en el momento de servirle se 
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añade un batido de yemas con zumo do 
limón. Puede adornarse este plato con cos
corrones de pan. 

Vaca, encamada. 

Se tomará la par le trasera, y después de 
haberla quitado los huesos y lardeado coix 
pedazos gruesos de tocino, se frota con sal 
y especias en bastante cantidad: se pone lue
go en utía vasija con tomillo, gengibre en 
grano, albaca, laurel, clavo de especia, ajo 
muy picado y ruedas de cebolla; se cubre 
la vasija, poniendo en su tapadera un lien
zo para impedir todo contacto del aire. Pa
sados cinco dias se pone al fuego otra vez, 
se saca y pone en un lienzo atado, hacién
dolo cocer en una olla con agua, cebollas, 
y un manojo aromático. Esta pieza puede 
servirse caliente con una salsa española fria 
con rábanos picados y puesto aparte. 

Vaca con yerbas. 

En un plato cuyo fondo tenga manteca 
eon yerbas linas picadas y ralladuras de pan, 
se pone la vaca cocida en trozos lo mas pe
queños que se pueda; se añaden por encima 
yerbas finas y pedacitos de manteca y otra 
nueva capa de ralladuras, y el todo se es
pone á un fuego templado, cubierto con 
una tapadera de hierro, sobre la que se 
echarán ascuas; y cuándo el trozo esté ya 
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cocido se sirve; pero añadiendo también pe
pinillos ó alcaparras; (Entrada M. B.) 

Estofado de -vaca. 
Se lardea con tocino gordo un trozo, 

dado antes con especias, y se pone en una 
cazuela con zanahorias, cebollas, una pierna 
de ternera quitado el hueso, y la sazón con
veniente: se le echa, caldo ó vino blanco; 
se cubre- con una tapadera, de hierro y un 
lienzo , hacienda que cueza á un fuego 
lento y largo. Este plato puede servirse ca
liente ó frió, pero ha de pasarse por el ta
miz todo el jugo que diese. (Entrada M. B.) 

Otro. 
Se pone en una cazuela el trozo cortado 

en lonjas menudas con un pedazo de man
teca, y cuando esta se haya derretido, se 
añade un buen puñado de harina : se remo
verá y humedecerá con un poco de agua, 
luego se le da la sazón con sal, pimienta y 
un manojo de péregil, y cuando haya de ser
virse sé le echa un batido de huevos y unas 
gotas de vinagre. (Entrada B.) 

' Cocido. 
En el articulo de menestras hemos indi

cado los trozos que deben elegirse y pre
ferirse de la vaca para hacer un buen cal
do. En cuanto al cocido, se sirve ya sea n&-
turalmente con peregil, ya con salsa de pi
mentón, tomates etc. 
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. Restaelqúedemos algunos pormenores 
sobre, el modo de sacar el partido ;mas ven* 
tajoso de la vaca cocida.. 

Sesos, 
Se echarán en agua caliente para lim

piarlos de la sangre, y levantar la túnica 
que los cubre; se dejan después en otra 
nueva agua templada para pasarlos al agua 
hirviendo. Al cabo de algunos minutos se 
sacan y se vuelven á poner en agua fria, se 
cuecen con la cantidad suficiente de agua, 
.zumo de limón, sal, una cebolla hecha re
banadas , peregil y laurel, y se saca para co
merlos. (Entrada B.) 

' Sesos con manteca negra. 
Se cuecen en adobo, se escurren, y pues* 

tos en un plato se les echa una salsa ne
gra de manteca, adornándolos con peregil 
frito. (Entrada D. D. D.) 

Sesos fritos. 
Después de escurridos al salir del adobo 

se rebozan en pasta de freir (-véase estapa', 
labra) , se echan en la sartén, y cuando 
se hayan coloreado, se sacan y dejan secar 
sobre una servilleta enjuta; se sirven ro
deados de peregil frito y cortados en trozos 
medianos. ( Entrada D. D. D.) 

O B S E R V A C I O N E S . 

Se pueden también servir los sesos con 
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toda especie de salsa de tomates, pimen
tón etc. 

Sesos á lomarinero. 

Añádase á un poco de salsa española, 
hecha de antemano, un vaso de vino blanco 
ó tinto con cebollinos fritos en manteca y 
setas; concluida la salsa se ponen en ella 
los sesos cortados en pedazos, y se pueden 
servir con solo el primer hervor, añadien
do cabos de alcachofas, langostas y coscor
rones mas ó menos gruesos. (^Entrada G.) 

Vaca mechada. 
Se procede de la misma manera que 

para el estofado de vaca. 
Coscorrones de caldo. 

- A la vaca picada muy menudamente se la 
añade un cuarto de carne de salchichas, al
gunas batatas cocidas al humo y bien espa
churradas, una-migaja de pan mojado en 
leche y yerbas finas; de todo esto se hará, 
una pasta, con la cual se forman albondi
guillas , que se envuelven con raspaduras 
de pan1; luego se echan á freir ó se cuecen 
en una cazuela con manteca, se sacan y 
se sirven con una salsa picante. (Entrada B.) 

Coscorrones de paladar de buey. 
Se corta el paladar ya cocido en por

ciones pequeñas, se echan en una salsa 
blanca á fin de que quede mas consisten-; 
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te , se retiran y se rebozan en miga de pan 
para echarlas en una mezcla de huevos bu* 
tidos como para tortilla: se polvorean muy 
bien con raspaduras de pan, y se las hace 
freír. 

Chuletas á lo paisano. 

Después de haberlas perdigado en una 
cazuela con un trozo de manteca fresca , sé 
cubren al fuego y se dejan cocer lentamen
te después de sazonadas regularmente. Ya 
que estén cocidas, se sacan, se desengrasa la 
sustancia helada, la cual se desprende con 
un poco de caldo, se pasa en seguida este por 
el tamiz, (Entrada №. B.) 

Chuletas tostadas. 

Después de haberlas aplanado se las echa 
en adobo, con aceite, sal, un manojo de pe
regil, una ó dos hojas de laurel, y una cebo
lla cortada en ruedas. Al cabo de veinte y 
cuatro horas se ponen en una parrilla á un 
fuego vivo, y se les da vuelta para retirar
las cuando estén á punto, y servirlas con 
sustancia ó con una salsa picante, echando en 
ellas pepinillos picados. (Entrada M. B.) 

Chuletas con vino. 
Se ponen al fuego con un vaso de vino 

de Madera ó de Málaga y otro tanto de cal
do, y cuando estén ya en sazón se pasará 
este líquido por tamiz, y se les echa encima. 
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Troza de vaca asado. 

Después de echarlo en adobo y mechar
lo con tocino, se pone en el asador y se 
sirve lo mismo que el cuarto trasero, con 
patatas fritas ó una salsa picante en una 
salsera. Es mucho mejor y tiene mayor de
licadeza cuando, en vez de mecharla, se po
ne en una cazuela con tocino para después 
asarla. 

El mismo con vino de Madera. 

Mechado el trozo con tocino delgado, 
se vuelve y se ata por ambas estremidades, 
para que quede en círculo. Después se colo
ca en una cazuela con cebollas, zanahorias 
y un manojo de yerbas finas; se moja todo 
con un vaso de sustancia y dos de vino de 
Madera, se hace hervir por algunos minu
tos á un fuego activo, se mitiga este hasta 
dejarle templado, y en la cubierta se pone 
fuego para' que el tocino se seque: se pa
sa luego el prebe por un tamiz, habiéndo
le echado de manteca como el grueso de 
una nuez. (Entrada C.) 

Callos. 

Primeramente se cuecen, después de ha
berlos limpiado hien, con cebollas, zanaho? 
rias, peregil, tomillo, laurel, clavo de es
pecia , sal, pimienta y pimentón, y la sufi-
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ciente cantidad de agua: se dejan escurrir y 
se cortan en trozos gruesos corno de cuatro 
dedos: se cubren después con manteca mez
clada con peregil, cebolletas y un poco de 
ajo muy picado, sal y pimienta, y se sirven 
con una salsa picante. 

También se pueden servir con salsa blan
ca italiana ú otra cualquiera. (Entrada D. 
D.D.) 

Picadillo. 

Se pica la vaca menudamente, se pone 
al fuego, se añade un poco de sustancia ó 
grasa de aves, ú otra cualquiera, se le echa 
para humedecerle algo de caldo y un : po
co de vino blanco, dejándolo al fuego 
luego de haberlo sazonado conveniente
mente. Se sirve inmediatamente que esté á 
punto. 

Lengua de vaca. 

Se limpia primero y se mecha con to 
cino magro en tajadas delgadas: en el fondo 
de la cazuela se ponen lonjas y encima la 
lengua con cebollas, zanahorias, setas cor
tadas en pedacitos, peregil, laurel, pimien
ta y sal; todo se moja con un vaso de cal
do y de virio blanco, cubriéndolo también 
con otras lonjas de tocino; se coloca la ca
zuela sobre fuego lento con brasas encen
didas sobre su cobertera; al cabo de pocas 
horas se saca la lengua, se corta á lo lar-
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go, y se sirve con una salsa. (Entrada D.) 

Lengua encarnada. 

Después de haberla preparado con agua 
hirviendo, se enjuga y polvorea con salitre 
pulverizado hasta que quede bien impreg
nada; luego se pone en una vasija con cla
vo de especia, pimienta en grano, albaca, 
laurel y tomillo; se echa encima agua hir
viendo muy cargada de sal, y se deja asi 
durante seis dias; se saca al cabo de este 
tiempo, y se cuece en dos azumbres de agua 
con zanahorias, cebollas, tomillo, albaca, 
laurel, pimienta y clavo y un poco de sal
muera; y en estando á punto se echa en una 
cazuela con el caldo y se deja enfriar. (En
trada G.) 

Lengua á lo marinero. 

Se cuece la lengua, se la quita el pe
llejo que la: cubre, se corta en ruedas, se 
cuela el caldo en que haya cocido, se des
engrasa, y se coloca todo en una cazuela 
con dos vasos de vino tinto, cebolletas fritas 
en manteca, setas y un trozo de manteca 
fresca y mezclada con un poco de harina; 
reducida la salsa á su punto, se pone sobre 
los coscorrones cortados en rajas, y se echa 
la salsa encima. 
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O B S E R V A C I Ó N . 

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

Lengua de buey en papel. 

Cocida la lengua y cortada en trozos 
mas ó menos gruesos, se cubre ¡con- man
teca mezclada con yerbas finas, setas pi
cadas, miga de pan, pimienta y sal, cu
briéndola toda con papel dado con mante
ca, y se pone á tostar sobre un fuego tem
plado. {Entrada C.) 

Paladar de buey á la italiana. 

Se. divide el paladar en dos pedazos, y 
cuando haya escurrido se quita todo cuanto 
queda de la parte negra: se la hace una salsa 
italiana (véase esta palabra), y se la deja en 
el fuego templado, cortándola en pedazos 
cuadrados; se sirve después adornada de cos
corrones. (Entrada C.) 

O B S E R V A C I Ó N . 

Por poca destreza é inteligencia que ten
ga un cocinero puede preparar el paladar 
de buey con todas las salsas, y á todos Jos 
gustos. 
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ídem en salpicón. 

Se pondrá en un plato sal, pimienta, un 
poco de mostaza, y una cucharada de vina
gre, y se bate todo; se añaden después yer
bas finas, ajos y pepinillos todo picado; se 
le añade tres cucharadas de aceite, y sé ha
ce cocer en este conjunto ios trozos de pa
ladar en tajadas delgadas. 

o B s E R v Á c i o N. 

Todo individuo, cuyo estómago puede 
digerir fácilmente un trozo de vaca prepa
rada de cualquiera modo que sea, puede 
estar cierto, no solamente de proporcionarse 
un placer desconocido para los que le des
precian , sino también el qué se prepara 
muy bien para cuanto le convenga de la 
mesa adonde este está convidado; la cos
tumbre, y sobre todo la necesidad, que es 
una segunda naturaleza en tal caso, obliga á 
menudo á satisfacer el primer apetito con el 
cocido. Las aves, la caza, la pastelería, na
da iguala ni puede procurar el encontrarse 
tan bien, como aquel que se contenta con 
una tajada de vaca suficiente para saciar 
el hambre que le estimula al principio de 
un gran convite. Por mas que se sustituya 
al cocido un rodaballo, un asado, una cabe
za de ternera, un rosbif, un capón, ó lo 
que sea, no hay cosa que para el aficiona-



112 
do sea preferible ¡í un buen cocido corta
do en rebanadas mas ó menos gruesas. 

T E R N E R A . 

Las principales entradas de ternera son: 
el cuarto asado con yerbas finas á la pro
veníala, las costillas á lo paisano ó en pa
pel, los sesos á lo marinero, un bollo de 
hígado, ó preparado á lo paisano, la lengua, 
los pies, las orejas rebozadas y fritas, y las 
mollejas mechadas. 

Salsa blanca de terneras 

Se corta en pedazos lo que queda de la 
ternera asada: se pone en una cazuela con 
un trozo de manteca: se polvorea con ha-
riña , y cuando estén empapados se les echa 
suficiente cantidad de agua con sal, pimien
ta y un manojo de yerbas, y se añade un 
batido de yemas de huevo y unas gotas de 
vinagre; y también si se quiere setas y ce
bollas. [Entrada M. B.) 

Cuarto de ternera asado. 

En una cazuela con lonjas de- tocino se 
pone el trozo de ternera con zanahorias, ce
bollas , un manojo de yerbas, sal y pimien
ta; el todo se cubre con lonjas de tocino, y 
se humedece con caldo; encimase pone un-
papel, y cuando eslá en sazón, se sirve con 
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torlaespecie de legumbres, salsas y adornos. 
(Entrada B.) 

Del mismo modo con yerbas finas. 

Después ele haberlo cortado como con-, 
v i e n e , y mechado con tocino en tajadas del
gadas, se deja en a d o b o con yerbas finas por 
espacio'de una ó dos horas, se mete en. el 
asador cubriéndolo bien con lo que queda 
en una cubierta de papel untado de man
teca. Cuando está en sazón, se quita el pa
pel y las yerbas finas, y se pone en tina ca
zuela con sustancia, un poco de manteca 
mezclada con harina, un vaso de caldo, y el 
jugo de un limón, pasando sobre el trozo 
un batido de huevos : después se la empa
na y se le hace tomar colora un fuego vivo,' 
sirviéndole con la salsapor encima. (Entfá~ 
da F. D. D.) '••••'••••i: •• • 

Trozo de ternera mechado y asado. 

Se prepara y mecha con tocino, se echa 
en adobo y se pone al asador en una hoja de 
papel dado; con manteca; un momento an
tes de servirle se le quita él papel hasta: que 
haya tomado color, y se sirve con una Salsa' 
de tomate, de pimienta ú otra cualquiera. 
(Entrada F. D. D.) ' 
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Trozo de ternera á la provenzala. 

Con cuatro onzas de aceité, sal, pimien
ta y un manojo de yerbas, se pone el trozo 
de ternera en una cazuela á un fuego tem
plado, teniendo cuidado de volverlo dé cuán
do en cuando para qué tome color; y ya 
que esté cocido, sé sirve con una salsa italia
na , á la que se añade él resto dé la primera. 

Sesos dé ternera á lo marinero. 
Después de haber desangrado los sesos 

en agua caliente, y quitádoles la membrana 
que los cubre-, se cocerán en una mitad de 
caldo y vino, ó en agua con vinagre, sal y 
pimienta.; después se ponen otra vez en una 
cazuela con vino y caldo, un vaso de cada 
cosa, añadiendo, un manojo de yerbas, sal, 
pimienta , cebolletas y setas pasadas por man
teca. Después de algunos momentos de her
vor se echa manteca mezclada con harina, 
y esta salsa se derrama sobre los sesos co
locados en Un platos 

• Los sesos de ternera como los de buey 
pueden^ servirse del mismo modo con salsa 
verde, con manteca negra, con salsa de to
mate. Pueden también emplearse como en
trada. (C.) 

Chuletas de ternera con criadillas. 
Se mechan con tocino y criadillas cor

tadas en pedacitos: se cubre el fondo de 
una cazuela con lonjas de tocino, y encima 



n 5 
se ponen dos chuletas con una ó dos zana
horias, una cebolla, sal, pimienta y un ma
nojo de yerbas, y se vuelven á cubrir con 
otras lonjas, se moja todo con caldo y vino 
blanco por mitad, y se cuecen á fuego len
to hasta que estén en sazón; se desengrasa 
luego el cocimiento, y se añade una cucha
rada de sustancia, y si conviene una salsa 
de mermelada. (Entrada C.) 

Chuletas d la leonesa. 

Se mechan con tocino, pepinillos y he
bras de anchoas, poniéndolas en adobo en 
aceite por una hora á lo menos con sal, pi
mienta , chalotas, yerbas finas y peregil to
do picado; después se rebozan en lonjas de 
tocino, y se hacen cocer en adobo. 

Se pondrá un poco de manteca y un pu
ñado de harina en una cazuela, yerbas finas 
y ajos picados, mojándolas con el coci
do hecho bren desengrasado: y para ser
virlo se añade el jugo de un limón, ó unas 
gotillas de vinagre. (Entrada C.) 

Chuletas de ternera empanadas y tostadas. 
Después que hayan estado en adobo una 

ó dos horas con aceite, yerbas finas, sal, 
pimienta, el jugo de un limón y unas gotas 
de vinagre, se les polvorea Con una miga de 
pan deshecha Con la mano para que se tues
ten á fuego lento, y se sirven con la salsa 
que se quierá¡ (Entrada ¥. D. D.) 



Chuletas mechadas. 

Se aplanan con un machete mojado: des
pués se mechan con tocino cortado en ta
jadas delgadas, y se hacen cocer de la mis
ma manera que el trozo de ternera mecha
da, y se sirven con toda especie de salsas, 
(Entrada F. D. D.) 

Chuletas de ternera en papel. 

Se las pone en adobo como se ha dicho: 
se pican después yerbas finas con tocino, 
y sé le mezcla la miga de pan: se polvo
rean con raspaduras, y se les mete en una 
hoja de papel dado de aceite ó manteca; 
después se ponen en parrillas á un fuego 
templado para servirlas con el papel. (En
trada F. D. D.) 

.Espaldilla de ternera estofada. 

Se pondrán en el fondo de uña cazuela 
lonjas de tocino, y encima una espaldilla 
de ternera con zanahorias, cebollas, un ra
millete, sal y pimienta , humedecido todo 
con caldo y unas gotas de vinagre y ruedas 
de limón sin corteza-ni pepitas: se pone á 
cocer todo á un fuego lento por encima y 
por. debajo, se pasa, se desengrasa y se re-

. duce para servirlo. Igualmente se puede si se 
quiere quitarla los huesos y picarla. 
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La misma rellena. 

Después de haberla quila do todos los 
huesos ¡sin tocar á lo de encima, se la mete 
por dentro ;uñ relleno.:,'se arrolla y ; sé ata 
con un bramante rodeándola con lonjas de 
tocino, y: sé ¡sujeta también con otro bra
mante.^ se ¿envuelve todo en un lienzo del
gado cosiéndolo, y se ;pone en una cazuela 
preparada con lonjas de tocino, zanahorias', 
cebollas, un manojo dé yerbas, sal y pimien
ta, asi como los huesos rotos y un pie de 
ternera, \ Todo esto se rocía con mitad . de 
vino y mitad de caldo, poniéndolo á un fue
go lento. Cuando esté en su punto, se retira > 

se quita el lienzo y la atadura, y se deja 
enfriar, se pasa el fondo del cocido, se cla
rifica después de haberle desengrasado, se 
reduce y ; se vuelve á poner dejándolo en
friar; y cuando ya está helado, se sirve el 
trozo entero. (Entrada M. B.) 

La misma asada. 

Se pone en el asador á lo largo después 
de haberla mechado en lo interior, cubier
ta con un papel untado de manteca que se 
humedece á menudo. Cuando está ya coci
da, se le;quita el papel á fin de que tome 
color, y,se sirve con sustancia, (Asado M. B.) 
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Después de haberle mechado con tocino 
gordo en la parte interior, se le pone en el 
asador y se sirve con una salsa picante: á 
fin de no tener que mecharle por encima, 
se le cubre con lonjas de tocino ó de man
teca de puerco , y se le echa encima la sal
sa. (Asado D. D. D.) 

Hígado de ternera estofado. 

Se procede lo mismo que en el caso an
terior, y cuando está cocido se hace una 
salsa de pimienta en que se mezcla una por
ción del fondo del cocido: se reduce y se sir
ve. (Entrada D. de D.) 

Hígado de ternera á lo paisano. 
Se mecha el hígado con tocino en ta

jadas delgadas, y se pone en adobo en vino 
blanco por doce horas á lo menos; después 
se coloca en una cazuela cubierta con lon
jas de tocino con zanahorias , cebollas, un 
ramillete, pimienta y sal, y sobre todo una 
capa de lonjas de tocino; se echa- caldo y 
dos vasos de vino blanco, añadiendo rue
das de limón sin cortezas ni pepitas; todo 
esto se pone á fuego; lento, y en la cubierta 
de la cazuela se echa fuego. Cocido que sea, 
se reduce y se sirvecon pepinillos. {Entrada 

Hígado de ternera asado.-
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Hígado de ternera en sartén. 

Se derrfte manteca en la sartén , se hace 
revenir en ella el hígado en pequeños peda-
sos, se polvorea con harina , echándole mi
tad de caldo y mitad de vino blanco con 
sal, pimentón y yerbas filiáis picadas; se 
deja cocer muy poco tiempo, y cuando es
tán los ¡trozos firmes y'que no resudan, se 
retiran. (Entrada D. de D.) 

Torta dé hígado .de ternera. 

Se pica y se maja un hígado de ternera, 
media libra de manteca y otro tanto de to
cino : se mezcla todo con setas, cebollas cor
tadas y pasadas por manteca, seis yemas de 
huevo con- las claras batidas, sal, pimienta 
y un vasito de aguardiente; se prepara el 
fondo de uña cazuela con lonjas de tocino, 
poniendo en ella todo el picado con cría-
pillas en rebañadas, y sé vuelve á cubrir con 
lonjas de tocino. Todo esto se pondrá á un 
fuego lento con una cobertera llena dé bra
sas; cuando haya ya cocido, se saca y deja 
enfriar en la misma cazuela; luego se des
pega la torta con agua hirviendo , dándola 
vuelta sobre un plato para quitar las lonjas 
de tocino que se hayan pegado, y polvo
rearla con ralladura muy fina de pan. (En
trada D. D. D.) 
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Lengua de ternera. 

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

Lomo\de ternera,,.... ; 

Conviene .quinarle de antemano.¡algo de 
ía gordura, que le ¡rodea, y separar las artir 
culaciones de las^vértebras ó junturas,¡des
pués se arrolla tocia la parte del. sobre.domp, 
y se asa cubierto con una hoja de papel da
do de manteca,; que se quita a^tes de ser
virle para que tome color. 

' ^ « • %¡/V de ternera. . 

„ .Pespitos de bien limpios en agua tibia y 
.pqesfos.en agua hirviendo cortados en pe-
•i<Íazos.,<y bien escurridos, se pondrán en una 
cazuela,con manteca, se polvorean con ha-

j ú n a l e les da vuelta á menudo, se les bu-
.medece con agua ,ó salsa, se sazonan, se afíar 
,,j|e;un ramillete, y cuando estén ya cocidos, 
.se, Jes echa un batido de yemas ,de huevo y 
unas gotas de vinagre. (Entrada^.) 

.. . De otro modo. 

Preparados como se ha dichp, se les hace 
revenir en salsa,r°Ja> se humedecen con cal
do ó agua, y se añaden setas,"sal, pimien
ta y cebollas. (Entrada B.) 
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Landrecilla. 

Mechada con tocino gordo, se cuece con 
zanahorias, cebollas y un ramillete en una 
cazuela preparada con lonjas de tocino; y 
cuando está cocida, se retirarse pasa el fon
do del cocido, se reduce á gelatina y se pone 
dentro la landrecilla para que tome color1, 
(Entrada M. B.) 

La misma helada. 

Se cuece en una cazuela después de me
chada con tocino gordo, zanahorias, cebo
llas, un ramillete, sal, pimienta, desperdi
cios de carne, y un pie de ternera : se moja 
todo con caldo , y cuando está cocido, se 
retira y se deja enfriar. Se reduce y clarifi
ca, y cuando está consistente y fría, se pon/ 
en ella la landrecilla, (Entrada M. B.) 

Orejas de ternera rellenas y fritas. 

Se prepara el fondo de una cazuela con 
lonjas de tocino, encima se ponen las orejas 
muy limpias, y á medio cocer: se vuelven á 
cubrir con otras lonjas mayores , zanahorias, 
cebollas, un ramillete, y un limón cortado 
en ruedas delgadas; todo estose sazona y 
se añade una mitad de caldo y otra mitad 
de vino blanco , dejándolas cocer á fuego 
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lento, y después se escurren para echarlas 
relleno cocido y freirías, habiéndolas empa-
nado con huevos. {Entrada C.) 

Manos de ternera fritas. 

Preparadas y cocidas á punto, y corta
das en tiras de mediano grueso, se ponen, 
las manos en un adobo de vinagre, y des
pués de escurridas se las mete en pasta de 
freír: se echan en la sartén, y se sirven ro
deadas de peregil frito. (Entrada C). 

Manos de: ternera al natural. 

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

También se pueden aderezar con salsa 
roja de tomates, italiana etc. 

Pecho de ternera relleno. 

Se-quita la estremidad de los huesos de 
los lados, se separa la parte de encima y la 
de debajo, y en este hueco se introduce el 
relleno cocido; volviendo á cocer las car
nes se ponen asi en el fondo de una cazuela 
con lonjas de tocino, y el pecho acia arriba 
cubierto con otras lonjas: se añaden zana-
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Jiorias, cebonas, un ramillete, sal y pimienta, 
y la mitad de caldo y mitad de vino blanco, 
poniendo fuego lento por encima y por de
bajo: cuando ya esté cocido, se pasa el fon
do y se añade un poco de caldo: se reduce, 
y se le añade un poco de sustancia ó zumo 
de limón. (Entrada B,) 

Pecho de ternera helado. 

Habiendo cortado el pecho en cuadro, se 
levanta lo que está sobre las costillas, se 
corta á lo largo cuanto es posible, se llena 
el hueco y se ata: después se cuece con za
nahorias, cebollas, un manojo de peregil, pi
mienta y sal, echándole uno ó dos vasos de 
caldo. Cocidas las legumbres, se sacan y el , 
pecho un poco antes que esté perfecto el cor-
cido: se pasa todo por un cedazo de seda, se 
desengrasa, y se reduce casi á gelatina, en 
la que se pone el pecho para que tome co
lor; se le saca de la cazuela, se le quita del 
cordel, se colorea y se sirve con aderezo 
de legumbres, ó con cualquier sustancia ó 
salsa que se quiera. ( Entrada B.) 

Mollejas de ternera. 

Se pican la mitad con tocino y la otra 
mitad con criadillas, y se cuecen como las 
mollejas de buey con criadillas, y se sirve 
con toda especie de salsas. (Entrada C.) 
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De otro modo en papel. 

Se limpian y hacen pedazos, se cuecen, 
del mismo modo, y se ponen en adobo: sé 
hacen unas cajetas con papel fuerte para po
nerlas en ellas, que estén bien impregnadas, 
de manteca derretida tibia, sobre la que se 
echa miga de pian; y colocándolas en las 
parrillas sobre cenizas muy calientes, se cu
bren por encima con úua¡ pala de hierro 
hecha ascua, ó bien se ponen en el horra»; 
lio. (Entrada F, de D.) • 

¡Mollejas en fricando. 

Después de limpias en dos ó tres aguas 
tibias, se echan en agua fresca para que se: 
afirmen, se escurren, se las pica muy bien 
para ponerlas en una cazuela con caldo y un 
poco de gelatina, y por encima un rollo de 
papel. Todo se pone á fuego lento por de
bajo y por encima para que el tocino se cue-' 
za , y cuando están á punto, se las vuelve 
solo para que tomen color. Se pueden ser
vir con chicorias, con sustancia de cebollas, 
con salsa de tomate, con salsa verde ó de
criadillas. (Entrada B.) 

Mollejas de ternera fritas. 

Se ponen en un adobo tibio compuesto 
de manteca, zumo de limón, yerbas finas,. 



ajos, cebollas picadas, caldo, pimienta y 
sal, después de haberlas blanqueado de an
temano. Al cabo de una hora se sacan del 
adobo, se escurren, se echan en pasta de 
freir y se ponen en la sartén. Se sirven ro
deadas de peregil frito. (Entrada D. D. D.) 

Mollejas de ternera en empanada. 

Se deshará un cuarterón de arroz en un 
caldo bien craso, se sazona, se quita del fue
go, y se espachurra con una cuchara de ma
dera, se deja enfriar en una vasija, conti
nuando en espachurrarle con un poco de 
agua fria: se calienta, y en estando como el 
grueso de un dedo, se echa masa, en la 
cual se colocan las mollejas preparadas co-i 
mo para un fricando, se. cubren de arroz, 
haciendo como una especie de casquete que 
se alisa con. la "mano humedecida: á la mi
tad ó tercio de su altura se echa una línea 
circular dorada con un huevo batido y pol
voreado con raspadura fina dé pan : se cu
bre con el horno manual, y cuando está 
formada la pasta, se quita su casquete, y se 
«cha dentro el aderezo de una empanada. 
(Entrada F. D. D.) 

Pastelillos de ternera. 

Se cortan en pedacitos como del tama
ño de un dado, se pasan por manteca con 
un puñado de harina, se les echa caldo con, 
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peregil y cebolla picada, sal y pimienta, 
reduciéndolo todo hasta que la salsa se pe
gue á la carne: se saca del fuego , y se 
echan en un plato, donde se dejará enfriar; 
se forma después con una pasta de harina, 
manteca y agua, á la cual se le haya echado 
un poco de Sal y una yema de huevo, un 
fondo muy delgado, poniendo encima la 
carne en montoncillos separados: se cubre 
con otro fondo, se le une y se frie¿ (En
trada C.) 

Riñon 'de ternera efi sartén^ 
Se divide en dos trozos á lo largo, y sé 

corta en tájaditas delgadas que se echan en 
la sartén con un trozo de manteca y un poco 
dé harina: se cuece luego en- vino blanco y 
caldo con peregil picado sin dejarlo hervir, 
porque se endurecería: y ya que está á pun
to se sirve con zumo de limón y unas gotas 
de vinagre. (Platillo D. D. D.) 

Ruedas de ternera con su jugo* 

Se pasa primeramente por manteca y se 
deja cocer con su jugo y á fuego muy len
to la rueda de ternera mechada. con tocino, 
y se sirve después de haberla desengrasado. 

Cabeza de ternera rellena. 

Se limpia y se quitan los huesos; se sepa
ran la lengua y los sesos, asi como una por-
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c l o n d e músculos los mas espesos: se añade 
un trozo de la tapa para aumentar la canti
dad dé carne: un poco dé manteca de vacas 
y 3'erbas finas; todo esto se pica hien y se 
maja en un mortero, añadiendo yemas de 
huevos para amalgamarla y darla consisten
cia. Se sazona y se añade un vaso de aguar
diente: se llena el hueco, de la cabeza con este 
picado, cosiéndolo con hilo fuerte y con
servando su primera figura: se envuelve lue
g o en un lienzo fino, y se acerca al fuego en 
una caldera que pueda ocupar enteramente 
con caldo y vino blanco, al que se añade 
zanahorias, cebollas, nabos, un ramillete, 
c l a v o de especia, sal, pimienta y un limón 
cortado en ruedas, y después de tres horas 
se retira. Pasando entonces por el cedacillo 
una parte del cocimiento, se añaden setas, 
anchoas picadas, y un poco de sustancia: 
s e reducen, y al momento de servir se es-
prime zumo de limón, y se le añade una 
cantidad suficiente de pepinillos cortados. 
'{Entrada y muda B.) 

Cabeza de ternera, al horno. 

Preparada lá Cabeza de ternera como 
«e ha dicho, Se llena el sitio que ocupa-; 
l>an los sesos y la lengua, quitada con re
lleno cocido: se empana, y se la humedece 
«on manteca desleída, ydespnes de polvo
rearla nuevamente c o n miga de: pan, se la 
da color en el horno: preparada asi sé sirve 
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con una salsa, y se le añaden los sesos y 
la'lengua hechos trozos alrededor con un 
adorno de cangrejos, coscorrones ó pasteli
llos. (Entrada B.) 

Cabeza de ternera frita. 

Se corta igualmente por pedacitos lo que 
quede de la cabeza, se pone en adobo, se 
echan luego á freir impregnándolos con pas
ta preparada para este objeto. (Platillo C.) 

Cabeza de ternera á lo marinero. 

Se hacen hervir por espacio de quince 
minutos los trozos de una cabeza de terne
ra en salsa á lo marinero (véase esta pala-
Ira) , y se sirve como entrada. (C.) 

Cabeza de ternera al natural. 

Después de bien desangrada y limpia en 
agua caliente, se la deja una media hora en 
agua hirviendo, y después en agua /Ha; se 
saca y escurre, y se pone sobre una mesa; 
se la abren las mandíbulas interiores, qui
tando todos los huesos: se hace lo mismo 
con los huesos superiores hasta el arco' que 
comprende los ojos y toda la parte superior 
de la cabeza: se juntan los músculos, y se 
envuelve en un lienzo limpio, atándola con 
bramante después de haberla frotado con 
zumo de limón para conservar su blancura, 
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y cocerla en salsa blanca (véase esta palabra). 
Al cabo de tres horas de hervor, que bas
tan para que esté cocida, se saca y escurre: 
después sé la quita lo que queda de huesos, 
y se reúnen en la piel que los cubre, y asi 
se sirve echada sobre una capa de peregjl, 
con una salsa picante en una salsera que or
dinariamente se compone de ajos y peregjl, á 
lo que se añade sal y pimienta hervida en 
vinagre. 

Este es el modo de preparar una cabeza 
de ternera. Para cocerla después, se echa en 
agua muy caliente, se saca, y se la quita con 
la mano ó. con .un cuchillo po muy afilado 
todo el pelo que tenga por un lado; se vuel
ve á echar en agua, y se ejecuta lo mismo 
respecto al otro lado; se la deja metida en 
agua fria para desengrasarla enteramente y 
limpiarla, y se saca para aderezarla como so 
ha dicho. (B.) 

Ternera en papel. 
Se hace de papel una caja del tamaño del 

trozo de la ternera, que jamas debe,tener 
mas de una pulgada y media de grueso. Des
pués de haber untado el papel se pone la 
ternera con. yerbas finas, setas, ajos pica
dos menudamente, sal y pimienta,' y un 
poco de aceite sobre las parrillas, y por de
bajo ,otro-.papel.Cambien untado de aceite. 
Guando está ya por un lado se vuelve del 
otro para servirla en la caja de papel, aña
diendo zumo de limón. (Entrada C.) 
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Ternera asada. 

Se moja la ternera con un adobo hecho 
con aceite, anchoas, sal, 'pimienta y zumo 
de limón mientras esté al fuego, y cuando 
se halle á punto, se sirve con todo lo que 
está en la grasera ó cazuela ;que se pone 
debajo del asador, después de haberla des
engrasado bien. (Asado C.) 

OBSERVACIÓN. 

Las entradas que pueden hacerse con el 
carnero son: 

El cuarto de carnero en peregil,los sesos, 
las chuletas de toda especie, una pierna gui
sada , sus picados, las lenguas preparadas 
de todos modos, é igualmente las manos. 

Albondiguillas de carnero fritas. 

Después de bien picada la carne, se le 
añade el cuarto de su peso de carne de sal
chicha, una miga de pan mojada en leche; 
patatas cocidas, yerbas finas picadas, sal, pi
mienta y dos ó tres yemas de huevo: todo se 
mezcla y se forman albondiguillas, y se re
bozan de miga de pan para freirías. Se pue^ 
den servir con una salsa picante ó de toma* 
te. (entrada Q.) 



Cuarto de carnero con peregil. 

Después de haber quitado las membra
nas y pellejos que cubren al cuarto, se pica 
con peregil, y se echa;inmediatamente en 
un adobos con sal y pimienta-para asarle y 
servirle con una salsa compuesta de alca
parras, peregil, cebolletas, ajos y anchoas-
picadas muy menudamente: se añaden dos 
yemas de huevo duras con sal y pimien
ta , hervidas? durante algunos- minutos en cal
do, y antes i de servirle se le echa zumo de 
limón. (Entrada C.) 

Sesos de carnero. 

Se preparan lo mismo que los de viaca; 
pero no son tan delicados, y por consiguien
te tan apreciables. 

Chuletas de carnero. 

A fin de que estén tiernas, se deja manir 
el trozo de carnero de donde se han de sa
car : se preparan después quitando el hueso 
grande de la estremidad, la piel, los tendo
nes y la gordura ; se aplanan con un machete 
mojado , y se las da con el cuchillo una figu
ra redonda; y se limpia el hueso'de la carne 
muscular, dejando el cabo desnudo para 
poderlo agarrar fácilmente. Cuando están 
cocidas se guisan en una cazuela con manté-
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ca, ó bien se tuestan en unas parrillas al 
fuego. (Entrada M. B.) 

Chuletas empanadas. 
Preparadas las chuletas se mojan en acei

te ó en manteca desleída, y se ponen en las 
parrillas después de haberlas empanado de 
antemano. (Entrada M. B.) 

Chuletas picadas y heladas. 

Es absolutamente necesario cortarlas en 
trozos grandes, y después de haberlas me
chado menudamente con lonjas de jamón, se 
pasan por manteca para afirmarlas; se dejan 
eseumr, y se preparan nuevamente. Cuan
do están friasha de dejarse cubierta su estre-
midad, y se cortan las mechitas y raices de 
la chuleta. Se vuelven á poner en la cazuela 
con un trozo de gelatina, preparada según lo 
hemos ya dicho, un poco de agua y mucho 
mejor caldo, envolviéndolas en un papel 
untado de manteca. Cuando ya tienen un 
buen color, y están bien heladas, se adere
zan con coscorrones fritos, y se sirven con 
•cualquiera salsa, (Entrada B.) 

Chuletas con salsa de tomate. 

Se las asa en parrillas y se arreglan en 
una fuente en corona con un coscorrón frito 
en cada intervalo, añadiendo una salsa fina 
de tomate. (Entrada M. B.) 
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Lonjas de carnero. 

Se añade al caldo la grasa de la pierna 
con zanahorias, yerbas finas picadas, un 
vaso de vino blanco-, sal,.pimienta y man
teca: y hecha la salsa 'se echan los restos de 
la pierna en trozos que solamente se calien
tan sin hervirlos, para servirlos después coa 
unas gotas de vinagre/y pepinillos. 

Espaldilla de carnero; 

Se la rompe el hueso por encima con un 
machete, y se cuece en una fuente prepa
rada con lonjas de tocino: se añade lo que 
haya de desperdicios de carne, zanahorias, 
cebollas y un ramillete, echándole encima 
caldo : y se las sirve con su cocimiento re
ducido ó sobre chicorias ú otras legum
bres con la especie de sustancias que se quie
ra. (Entrada M. B.): 

Espaldilla de carnero en. salchiclion.. 

Deshuesada la espaldilla , se la cubre con 
el relleno que se quiera, y aun con carne 
de salchichas, añadiendo setas y pepinillos 
picados; se la arrolla sobre-sí misma, y se 
cose en un lienzo delgado, poniéndola en 
una olla con caldo, zanahorias, cebollas, 
un ramillete, sal y pimienta. Guando.está 
cocida, se saca, se pasa ei cocimiento por 
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uu cedazo, se desengrasa y se reduce, aL 
diendo un poco de sustancia. {Entrada C.) 

, Pierna de carnero á la inglesa. 
Después de haberla cosido en un lien

zo muy tupido, se la mete en una caldera 
llena dé agua con zanahorias, nabos y sal; y 
á las dos horas de hervor se saca del lienzo 
en que está, y se adereza con legumbres 
alrededor, para servirla acompañada con una 
salsa y manteca desleida. (Entrada B.) 

Pierna de carnero á la flamenca. 
Se dobla el cabo cómo se ha dicho: se 

cuece en una marmita con caldo, sal, pi
mienta, una cabeza de ajos y un ramillete, 
y se sirve con uña salsa picante ú otra cual
quiera. (Entrada B.) 

Pierna de carnero asada. 

Es necesario elegir una pierna pequeña 
y de una carne manida; se pone en el asa
dor, y sé tiene cuidado de rociarla á menu
do. Encima de ella se sirven avichuelas, pa
tatas, chicorias ó sustancia de cebollas he
cha con su misma grasa. (Asado M. B.) 

De otro modo. 

Después de haber envuelto la pierna en 
un lienzo ó una servilleta blanca muy apre
tada j se echa en una marmita llena de agua 
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irviendo, que se deja que hierva durante 

hora y inedia: si pesa la pierna cuatro libras 
necesita un cuarto de hora mas, y si se 
quiere comer aun 'ensangrentada: una me
dia hora para aquellos que la desean bien 
cocida sin otra preparación:. dejando á vo
luntad de los adicionados los, condimentos 
que ellos quieran añadir. (Entrada M. 13.) 

De otro modo. , 

Se la quita el hueso, se pica tocino gor
do, se mecha con él, se prepara la cacerola 
con tocino, ep : la que se coloca la pierna 
preparada con otras lonjas, y se añaden za
nahorias, cebollas, un ramillete, tomillo y 
laurel, el hueso de la misma pierna y desr 
perdidos dé carne; se moja todo con dos 
vasos de caldo y uno de vino blanco, hacien
do que cueza lentamente con fuego por en
cima y por debajo. Ya que esté en sazón,, sé 
ponen alrededor legumbres, se pasa el fon
do en que ha cocido, se reduce, y se le-
echa por encima. 

También se puede servir con chicorias, 
judías y sustancia de cebollas etc. 

Pierna de carnerocon criadillas. 

Después de haber quitado el hueso á la. 
pierna de carnero, y sacado del medio de 
ella una media libra de carne, se pica con 
criadillas para reemplazar con esto la parte 



sacada; sé mecha con tocino grueso, y" sé" 
ata; vuelve á mecharse con criadillas corta
das en hebritas, y asi se tiene por veinte y 
Cuatro horas, al cabo dé cuyo tiempo se 
cuece á fuego' manso", rodeada de lonjas de 
tocino y humedecida con vino blanco: se 
pasa el cocimiento, se reduce y se sirve. (En* 
trada C.) 

Picadillo de carnero asado. 

Quitadas todas las membranas y tendo-» 
lies, se pica muy bien la carné con patatas co
cidas ó castañas asadas, yerbas finas, y setas 

{lasadas por manteca, con una cucharada de 
larina qué se deja tostar: se la echa cal

do , y se añade el picadillo. Cuando está ya 
en sazón, se sirve con coscorrones alrede
dor. Es necesario que la salsa en que se 
ponga el picadillo sea espesa, y en vez de 
coscoirones se pueden poner huevos estre
llados'. 

Lenguas. 

Limpias y mechadas las lenguas con to
cino delgado, se colocan en el fondo de una 
cazuela preparada con lonjas de tocino, y 
cubriéndolas cort otras lonjas se añaden ce
bollas , un ramillete, sal y pimienta ; y se las 
echa caldo ó agua para que cuezan en un 
fuego manso. Cuando están á punto, se pasa 
el cocimiento por cedazo, se reduce y se sir-
yen con pepinillos y alcaparras. (Entrada B.) 
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Lenguas de carnero én parrillas. 

Preparadas y cocidas como se ha dicho, 
se les quita la túnica gruesa que las cubre 
para abrirlas á lo largo: se ponen en un 
adobo de aceite y yerbas finas, y sé empa
nan para ponerlas en parrillas y servirlas con 
una salsa picante. (Entrada B.) 

- De otro modo. 

Cocidas como se ha dicho, se parten en 
rebanadas dos ó tres cebollas, y se echan 
en manteca con un puñado de harina: se 
remojan con vino blanco y caldo, añadiendo 
ajos, peregil, setas y cebolletas picadas muy 
menudamente, sal y pimienta, zumo dé li
món^ y unas gotas de vinagre, hasta que se 
reduzcan á su punto. (Entrada B.) 

Lengua de carnero en papel, 
i 

Después de preparadas y limpias con agua 
hirviendo, se escurren y se cuecen con zana
horias, cebollas, pimienta, sal, un ramillete, 
agua y caldo. Guando estén á punto, st? las 
quita el caldo que las rodea y la membrana, 
partiéndolas á lo largo , se las emboza en 
papel dado de aceite ó manteca, y se ponen 
en las parrillas. (Entrada B.) 
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Lenguas de carnero con tomate. 

Preparadas y cocidas según va dicho para 
las lenguas en papel, se arreglan en corona 
con un coscorrón frito en los intervalos para 
cubrirlas con una salsa de tomate, ó cual
quiera otra que parezca agradable. (Entra? 
da C) 

Manos de carnero fritas. 

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

Manos de carnero con salsa italiana, 
tomate etc. 

Hecha la salsa que se quiera, se ponen en 
ella las manos de carnero aderezadas y coci
das según lo dicho en el artículo penúltimo. 
(Entrada D. D. D.) 

Pecho de carnero. 

Se pone en una cazuela preparada con 
lonjas de tocino, cebollas., zanahorias-, un 
ramillete, sal y pimienta, y se le echa caldo. 
Cuando está ya cocido á fuego lento, se le 
quita el hueso, se polvorea con pimienta y 
sal fina , se dora con manteca desleída, se 
empana con miga de pan, y se pone en las 
parrillas para servirle con salsa picante. 
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También se puede cocer en la olla para 

prepararle después-y servirle con toda clase 
de legumbres, sustancias ó aderezos. (En
trada C.) 

Colas de carnero. 

Se ponen las colas de carnero en una 
cazuela preparada con lonjas de tocino, za
nahorias, cebollas, un ramillete, sal, pi
mienta, un vaso de vino blanco y otro 
tanto! de caldo, y se dejarán cocer á fuego 
lento: cuando están á punto, se retiran y se 
las deja escurrir para servirlas con lechu
gas, chicorias, pasas, ó con cualquier es
pecie de sustancia. (Entrada B.) 

Colas de carnero fritas. 

Preparadas como va dicho, se cortan en 
pedazos mas ó menos gruesos, se pasan por 
manteca, y segunda vez por huevos, se 
hacen freir para rodearlas de peregil frito, 
y en lugar de la miga de pan se pueden me
ter en pasta de freir. (Platillo. Q;) 

Colas de carnero en parrillas. 

Cocidas como ya va dicho, se meten en 
aceite, y después de haberlas empanado, 
se ponen en la parrilla á un fuego manso. 
(Platillo B.) 



Ríñones de carnero asados. 

Después de bien limpios y partidos, sin 
separarlos enteramente, se ponen en un asa
dor pequeño, para que se mantengan abiertos: 
se echa después un poco de manteca en el 
fondo de una cazuela, y dentro los ríñones; 
se coloca todo á un fuego vivo; cuando es-
tan á punto, se pone en su interior una al
bondiguilla de manteca desleida con yerbas 
finas, ó manteca y anchoas, y un poco de 
zumo de limón. (Platillo C.) 

Ríñones de carnero con vino de Champaña. 

Primeramente debe quitárseles la pelí
cula que los rodea, para abrirlos y picarlos: 
se ponen en una fuente con un poco de man
teca polvoreada con harina, y cuando es-
tan cocidos se les echa un vaso de vino de 
Champaña, se sazonan y se añaden yerbas fi
nas muy picadas. (Platillo C.) 

Puede usarse de otro vino en vez del de 
Champaña, particularmente en España don>-
de abundan los mejores. 

Guisado muy particular. 

Se rellena una buena aceituna con al
caparras y anchoas picadas, y después de 
haberla echado en adobó de aceite, se la 
mete dentro de un picafigo ó cualquiera 



otro pajarito, cuya delicadeza sea conocida, 
para meterle después en otro pájaro mayor, 
tal como un hortolano. Se toma luego una 
cogujada, á la que se quitarán las patas y 
la cabeza, para que sirva de cubierta á los 
otros, y se la cubre con una lonja de tocino 
muy delgada, y se pone la cogujada den
tro de un zorzal, ahuecado de la misma ma
nera: el zorzal en una codorniz, la codor
niz en una ave fria, esta en un pardal ó 
chorlito, el cual se pondrá en un perdigón, 
y este en una chocha: estaen una cerceta, 
la cual va dentro de una pintada, y la pin
tada en un ánade, y esta en una polla, la po
lla en un faisán, que se cubrirá con un gan
so, todo lo cuai se meterá en un pavo que 
se cubrirá con una abutarda; y si por ca
sualidad se hallare alguna cosa vacía que re
llenar, se recurrirá á las criadillas, castañas 
y setas, de que se hará un relleno, que to
do se pone en una cazuela de bastante capa
cidad con cebolletas picadas, clavo de es
pecia, zanahorias, jamón picado, apio, un 
ramillete, pimienta quebrantada, algunas 
lonjas de tocino, especias, y una ó dos ca
bezas de ajo. 

Todo esto se pone á cocer á un fuego 
continuo por espacio de 24 horas, ó mejor 
en un horno un poco caliente, se desengra
sa y se sirve~en un plato. 

Prescindiendo de una complicación como 
esta, se puede variar al infinito, según los 
sitios y las estaciones, este modo de prepa-
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rar muchos objetos eh uno. solo. 

Espaldilla de carnero à la inglesa. 

Se cuece, se deja enfriar, se le quita 
el pellejo que la cubre, y se la echa enr 
cima una. salsa inglesaren la cual debe 
haber un¡ poco de yema de huevo: se r o 
cía de nuevo con manteca desleída, se cu
b r e con miga de pan, dándola color en el 
horno manual, y se sirve c o n una salsa es
pañola. . 

CORDERO. i 

Los sesos, las orejas, las lenguas, las 
chuletas yilas manos de cordero se preparan 
del mismo, modo que los de carnero, y nos 
refeFÍmoSíá lo dicho. 

Cordero asado. • 

Después de haber mechado un Cuarto 
de cordero p o r el un lado c o n pedacitos 
de tocino delgados, se estenderá de l la 
do opuesto sobre manteca derretida: se 
empanará c o n miga d e . p a n , yerbas finas, 
sal y pimienta, envolviéndolo todo en un 
papel untado de manteca, y cuando ya está 
cocido, sé qui ta la cubierta, se vue lve á c u 
brir el.lado empanado con nueva miga de 
p a n , se hace :que tome color,.y se sirve, 
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rodándolo con zumo dé limón ó de vina
gre. (Asado B;) 

- Espaldilla de Cordero en bola. 

Después de haber preparado la espaldi
lla, se la da una forma redonda, se blan
quea y se mecha con tocino muy delgado, 
para ponerla á cocer á un fuego poco ar
diente. Cuando está ya á punto, se desata, 
se deja escurrir para helarla en seguida, y 
servirla sobre achicorias, sustancia de ce
bollas, ó cualquiera otra salsa. (Entrada L.) 

Espaldilla de Cordero con criadillas. 

Sé la quitan primeramente los huesos¿ y 
se mecha por la parte de adentro con cria
dillas cortadas en pedacitos,; se sazona y se 
le da una figura redonda; encima se mecha 
con tocino fino, poniéndola después en un 
perol á fuego lento con su sazón convenien
te; y se sirve con su mismo cocimiento 
reducido. (Entrada L.) 

Despojos ó menudos de Cordero con tocinol 

Desangrados y limpios los bofes, cabe
za, corazón, hígado y pies de cordero, se 
cuecen en el caldo, añadiendo pedacitos 
de tocino', un ramillete,.zanahorias y cebo
llas: para su salsa se ponen dos vasos de vi
no blanco, peregil, cebollas, tomillo, lau-
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r e í , a j o , a l g u n o s c lavos de especia, y una 
cucharada d e a c e i t e ; y después de haber 
p u e s t o e n infus ión es to p o r a lgún t i e m 
p o á u n f u e g o m a n s o , se pasa por t a m i z 
para servirlo m u y cal iente en una salse
r a , ó Sobre los despojos d i spuestos en u n 
p l a t o , á s a b e r : la cabeza en el c e n t r o , los 
sesos al d e s c u b i e r t o , y al r e d e d o r t o d o l o 
q u e resta. Este p la to s e cons idera como en
trada, (L.) 

Cuarto de Cordero asado. 

No t iene d i ferencia a lguna d e t o d o s l o s 
asados-ordinar ios preparados c ó m o e l car-? 
ñ e r o , vaca ó t e r n e r a ; pero es m u c h o me
jor c o m o lo h e m o s i n d i c a d o , y c u a n d o se 
enfr ie s e le p u e d e echar salsa b lanca y. ro-, 
dearle d e sus cost i l las e m p a n a d a s , {Asar 
do C.) 

Cabeza de Cordero, 

Se l a - q u i t a la m a n d í b u l a inferior y se 
d e s h u e s a la cabeza hasta debajo del o jo; se 
l impia y se e c h a á cocer en una salsa b lan
ca", para servirla con un aderezo d e setas y 
u n a salsa ital iana ó a lemana . (Entradah.) 

Cerdo. - • •> 

O B S E R V A C I Ó N . > i 

Consisten las entradas d e cerdo en sus 



costillas en parrilla ó en asador, alas que 
se añade una salsa cualquiera: sus lonjas 
de jamón, sus riñones cocidos en vino y 
las colas asadas. 

Embuchados. 

Se eligen los intestinos mayores del cer
do, y después de haberlos lavado y desan
grado por espacio de veinte y cuatro horas 
en agua fresca , se dejan escurrir y secar: se 
dividen á lo largo con la carne también cor
tada de la misma manera , y con manteca en 
pella en pequeños pedazos: añadiendo sal, 
pimienta y plantas aromáticas majadas; con 
cuya composición se llena otro intestino, 
haciéndolo del grueso conveniente. Se ata 
por ambos estremos, y se pone á salar. (Piar 
tillo D. D. D.) 

Morcillas. 1 •'' 

Se cortan cebollas en pedazos, se pasan 
por manteca ó pella derretida ; pero no de 
modo que tomen color: se pica'con: ellas 
una libra de pella por cada azumbre de san
gre, mezclándolo todo, y añadiendo yerbas 
linas picadas menudamente sal, especias y 
nata. Con esta mezcla se llenarán los intes
tinos, habiéndolos antes limpiado bien , por 
medio de üri embudo, se atarán por una es-
tremidad, y se llenarán antes de ponerla 
atadura, teniendo cuidado' de no hacerla 
demasiado larga: se cocerán en agua tem

ió 
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piada hasta que al picar con un alfiler no 
salga ya sangre.,Entonces se retiran y se 
dejan escurrir y secar, cortando de ellas 
pedazos mas ó menos largos: advirtiendo 
que no debe hervir el agua, porque reventa
rían. Se ponen en parrilla ó en asador. 

Esta es preparación estreñidamente in
digesta, aunque muy apetitosa ; pues que sin 
las especias y otras-sustancias que se mez
clan én la sangre del animal inmundo, no 
pudiera comerse de manera alguna. 

Morcilla blanca-. 

Se mezclan pechugas de aves majadas en 
alguna cantidad: se pican cebollas cortadas 
en pedazos cocidos en caldo, sal, especia y 
miga de pan cocido con nata: todo esto se 
maja junto para que quede bien amalgamado, 
añadiendo yemas de huevos y nata. Se lle
nan los intestinos, y se cuecen en agua con 
mitad de leché, y asi que está á punto, se 
pican y se ponen á tostar en una cajita .de 
papel dada con manteca. (Platillo D. D. D.) 

Salchicha. 

Se toma un trozo de carne mechada, se 
la pira con cebollino, peregil'y un pòco de 
ajo, según , el .gusto , sazonándolo conve
nientemente. De esta mezcla se llenan los 
intestinos, atando sus estremos, y se ponen 
por algunos dias al humo en la chimenea: 
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«uando se hayan de comer se cuecen por 
dos ó tres horas. (Platillo C.) 

Salchichas á la italiana. 

Se pica carne magra de cerdo con; una 
cuarta parte de tocino regular, y se sazona 
con especias, sal, cilantro y anís en polvo. 
Sobre esta mezcla se echa vino blanco, y otro 
tanto de sangre de cerdo aun caliente, bar 
ciendo hebras con la carne de la cabeza del 
animal para introducirla con lo demás en 
los intestinos, y se atarán á un tamaño con
veniente; se cuecen y ponen al humo. (Pla
tillo C.) '•' 

Sesos de cerdo. 

Del misino modo que los de yaca y demás 
de que heñios hablado, (Entrada ü . D. D.) 

Cochinillo en salsa blanca. 
Se cortan en pedazos mayores ó meno

res los restos del cochiuillo de leche asado: 
se pasarán por manteca, y después de hu
medecidos con agua ó ca|do, se añade un ra
millete, sal y pimienta. Acabada la salsa, se 
quita el ramillete, reemplazándole con un 
batido de yemas de huevo, y el zumo de un 
limón para servirla. (E§tr,ada L.) 

Cochinillo de leche asado. 
Cuando está cocido y bien pelado, re

lleno en lo interior con manteca mezclada 
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con yerbas finas , sal y pimienta, se pone al 
asador y se le baña con aceite para que esté 
el pellejo mas delicado y tostado. (Asado L.) 

Costillas de cerdo en parrilla. 

^e ponen á un fuego templado én una 
parrilla ancha, y después de haberlas vuel
to y que estén á punto, se polvorean con 
sal y pimienta, para servirlas con una sal
sa picante ó preparada con mostaza. (En
trada B.) 

Costillas asadas. 

Cortadas, preparadas y aplanadas, se po
nen en el asador con un poco de manteca: 
y mientras se asan, se las cubre de miga de 
~pan mezclado con sal, pimienta y yerbas fi
nas. Se sacarán cuando estén ^n su punto, 
añadiendo á su pringue ralladura de pan, 
un poco de harina y un vaso de vino blan
co : se dejarán reducir, y se les echará pepi
nillos cortados en rebanadas. (Entrada B.) 

Pernil cocido. 

Se quita primeramente todo lo que pue
da tener dé rancio: se corta y se pone á de
salar por dos ó tres dias en agua fria: se 
deja escurrir, y después de haberle enjuga
do bien , se pondrá á cocer en la composi
ción siguiente, envuelto en un lienzo blan
co. Una mitad de agua y otra de vino, ajos, 
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cebollas,, tomillo, laurel, clavo de especia 
y un ramillete. Se conoce que está cocido, 
picándole con un mediador, que en tal caso 
lo atraviesa con facilidad; se saca y se le 
quita el hueso de en medio, y cuando está, 
frió, se le levanta el pellejo, y se cubre la gra* 
sa que le rodea con una mezcla de raspadu
ra de pan y yerbas finas. (B.) 

Queso de cerdo. 
Después, de haber, deshuesado entera*, 

mente una cabeza de cerdo, se corta la carne 
que contiene en hebras mas ó menos largas, 
y gruesas, separando lo gordo de lo.magro: 
é igualmente se cortan las orejas, poniéndo
lo todo con laurel, tomillo, alhahaca, anises, 
majados y peregil, picado todo menudamen
te j especias, salpimienta y nuez moscada, y 
la corteza y zumo de un limón; se estiende la. 
piel de la cabeza en una fuente^ arreglando, 
por encímalas hebras,.mezclando las gordas, 
y magras con un poco de pella y criadillas, 
cortadas en hebras: se cubre el todo de la, 
piel y se cose, haciendo cocer este queso en 
una marmita: cuando está apunto, se saca 
del fuego, aun tibio, y se pone en un molde 
de hoja de lata ó de estaño para darle una. 
figura agradable. (Platillo D. D. D.), 

Pernil á. la alemana. 

Se prepara una cazuela con lonjas de 
pernil muy delgadas, y rebanadas de miga 
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de pan blanco pasadas por manteca: yer
bas finas j setas y Criadillas puestas alterna
tivamente hasta que esté llena, acabando por 
el pernil: hecho esto, se polvorea con miga 
de pan para ponerlo al horno por dos ó tres 
horas, y se sirve caliente. {Entrada B.) 

Pemil asado. 

Se toma el pernil desalado durante tres 
ó cuatro dias, y adobado por doce huras en 
fino blanco; y dé3pues dé haberlo meti
do en él asador por espació dé Seis horas 
á un fuego templado, se bañará continua
mente con lo qué echa de sí; y ya qué esté 
á punto, se le quita él pellejo, qué se pol
vorea con miga dé pan para que tome color. 

• Su salsa cohsiáté en el vino en que ha 
estado en adobó, uniendo á él todo lo que 
ha despedido durante su permanencia en 
él asador, y añadiendo á todo él zumo de 
dos limones; y sé desengrasará para ser
virla.' 

Pernil helado. 

Después dé desalarlo se cuece la mitad 
del pernil con un puñado de tomillo y de 
albahaca ; se pone después en una marmita 
ó cacerola preparada con lonjas de ternera: 
se echa vino blanco generoso , caldo, dos li
mones pelados y cortados en ruedas delga
das, un gran ramillete, cebollas, dos cabe
zas de ajo-, seis ti ocho clavos de especia, 



i5r 
tomillo, laurel y albahacá ', y se eontimia este 
cocido hasta, su reducción. Se-pasará la gelar? 
tina para dejar enfriar el pernil e n medio,, 
y servirlo frió. {Entrada M. B.) 

Lenguas rellenas. 

Estas pueden ser de cerdo, ternera o va
ca; y despúes-de haberlas quitado todas las 
partes nerv'/osas que hay hacia la «stretiii*-
dad nías gruesa, y haberlas limpiado en 
agua hirviendo, se levanta el pellejo que las 
cubre, y se las pone en una1 olla sobrehila 
capa de sal mezclada de una sesta parte de 
nitro y plantas aromáticas picadas; se pol
vorean las lenguas con esta mezcla, y.asi su
cesivamente hasta que la vasija esté á dos 
dedos de llenarse; se cubren con una taf 
padera de madera que se carga para obligar 
á las lenguas á bañarse continuamente en 
esta salmuera, y asi se las deja por: ocho 
dias; se sacan y dejan escurrir, y se las cu
bre con un intestino de buey, ternera ó cer>-
do que se ata por sus dos estremos, y se 
ahuma, poniéndolas'sobre ramos de enebro,, 
verde. {Platillo D. D. D.) .-' 

Tocino, gordo.-

Se quita toda la carne que cubre al gorí 
do, y se frota é incorpora toda su supern--
cié con sal fina , una libra por cada diez de. 
tocino, añadiendo á la sal cinco onzas de-
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nitro por libra. Esto se pone en la cueva 
entre dos tablas, y encima algún peso: al 
cabo de un mes se saca al aire á un sitio fres^ 
co para que sé acabe de secar. (D. D. D.) 

Modo de mechar. 

A un trozo de tocino cuadrado de cinco 
á* seis pulgadas de largo, se pasa el cuchillo 
por medio , de manera que quede tan grueso 
de un lado como de otro; después se hacen 
pedacitos del largo que se quieran las me
chas , y se verifica lo mismo respecto á lo 
ancho, metiendo el cuchillo hasta el punto 
que no debe cortarse, y poniendo las me
chas lomas cuadradas que sea posible. Pre
parado todo lo que ha de mecharse de an
temano, á los trozos de carne de toda es
pecie de cuadrúpedos se quitan las membra
nas, tendones y grosura que contienen, no 
dejando descubierto sino los nuiseulos que 
los componen. En cuanto á la caza de pelo 
se hace lo mismo, y respecto á la volatería 
se quitan las plumas, y se las pasa por la 
llama para afirmar las carnes, y respecto á 
los peces se les quita entero el pellejo. 

Se coloca una cazuela, y sobre ella se 
toma con la mano izquierda la pieza que 
haya de mecharse; se introduce el media
dor de manera que las dos estremidades de 
la mecha puedan salir: se meten en su aber
tura esterior, se saca el mediador sin de,-
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jar pasar mas de un lado qué de otro, y asi 
se continua á distancias iguales, de manera 
•que salgan derechas. La segunda fila debe 
cruzar con la primera, la tercera con la se-
guuda , y asi sucesivamente hasta que toda 
la pieza ó trozo esté enteramente cubierto. 

Orejas de cerdo. 

Se limpian y chamuscan, y se ponen en 
un caldero sobre lonjas de tocino con za
nahorias, cebollas, y un ramillete; se echa 
caldo, y cuando están cocidas y sazonadas 
se sirven con una sustancia ó cualquiera otra 
salsa. {Entrada B.) 

Orejas de cerdo fritas. 

Después de cocerlas y cortarlas en ti
ras , se echan en adobo como las de la ter
nera para hacerlas freir igualmente. (Entra
da. C.) 

Orejas de cerdo á la leonesa. 

En una salsa de cebollas hechas pedazos 
y pasadas por manteca, se ponen las orejas 
cortadas en tiras: se añade un poco de ha
rina, se mojan con caldo y se reducen, y 
se sirven echando unas gotas de vinagre ó 
el jugo cíe limón , y si se quiere con coscor
rones fritos, (Entrada C.) 
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• Pastel de pernil. 

Este aderezo se llama también pan de 
pernil. Después de haber cortado lonjas de 
periiil cocido , y hecho un relleno de su gra^ 
sa con limón y yerbas finas de toda especie, 
se toma una ortera ó cazuela de madera bas
tante grande, cuya cabidad se cubra con 
pasta bien hecha, y preparada para bollos, 
y se van haciendo sucesivamente capas de 
unas y otras, acabando por la de la pasta. El 
todo se echa sobre una hoja de lata para 
ponerlo en uh horno, y se enfria antes de 
servirlo. (Entrada B.) 

Saladillo. 

Para que sea bueno se toma el pecho: 
se pone una capa de sal en una vasija, y 
encima la carne cortada en' trozos mas ó 
menos gruesos; se vuelve á poner una capa 
de sal, se hace otra con los trozos, y asi su
cesivamente hasta que toda la carne se haya 
empleado. El todo se cubre con una capa de 
sal, poniendo por encima un lienzo, y una 
tabla con algún peso. Este saladillo se pue
de cocer al cabo de seis, siete ú ocho dias. 
(Entrada D. D. D.) 

Manos de cerdo. 

Después de dividirlas en dos partes y 
puestas en una faja de tela, se ponen á cocer 
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«ñ uña marmita con ajos, péregil, tomillo^ 
salvia, laurel, álbaháca, sal y pimienta: sé 
mojan con mitad de virio y mitad de agua , y 
se cuecen á un fuego suave por espacio de 
veinte y cuatro horas. (Platillo G.) 

Colas de cerdo. 

Cuando están bien limpias se ponen á 
cocer en una marmita á fuego lento: se 
pasan luego por manteca y sé ponen en 
parrillas: pueden también servir de ador
no sobre toda especie de sustancia , y ser
virse con toda especie de salsas. (Entrada 
D. D. D.) 

Ríñones de cerdo. 

Después de haberlos cortado en rebana
das delgadas ; se añade un trozo de mante
ca, peregil, zanahorias, sal, pimienta y se
tas , picado todo menudamente; se les hace 
revenir y se polvorean con harina: se añade 
una cucharada de vino blanco, y Cuando 
están cocidos sé sirven con coscorrones. Débé 
tenerse cuidado de que no hiervan, porqué 
se endurécérian. (Entrada M.) 

Salchichas. 

Se pica carne fresca de cerdo con otro 
tanto de tocino, añadiendo sal y especias: 
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se introduce después todo en los intestinos 
que ordinariamente sou de cordero : se atan, 
á las distancias que se quiere j y se las pica 
antes de ponerlas en las parrillas. También se 
pueden poner en asador. (Platillo D. D. D.) 

Salchichón. 

Se elegirá la carne magra y corta del 
cerdo: se añadirá la mitad de su peso de 
hebra de vaca.,, y otro tanto de tocino que 
se cortará en pedazos mientras se pican jun
tas las otras dos: se sazonará echando cinco 
onzas de sal por cada seis libras de carne 
preparadaun polvo de pimienta molida, 
otro tanto de quebrantada, y tres ochavas 
de nitro, cuyo conjunto se mezclará lo me
jor que se pueda. Á la mañana siguiente se lie-

, nan los intestinos de vaca, ú otros mas grue
sos que pueda haber, machacando bien la 
carne con un mazo de madera, y se atarán 
fuertemente cuando estén bien llenos: se 
ponen en un caldero dejándolos que se ba
ñen en sal mezclada con una parte igual de 
nitro por espacio de ocho dias; después se 
secan al humo, y se bañan con heces de vino 
en que se haya hervido salvia,.tomillo, lau
rel y albahaca. Cuando estén secos, se en
vuelven en un papel para conservarlos en 
ceniza. (C.) 



C A Z A . 

OBSERVACIÓN. 

tas entradas que pueden hacerse de ca
za son: la becada rellena, un pato en sal
morejo , una liebre guisada, un conejo, un 
gazapillo, un perdigón ó perdiz con coles, 
y chuletas de jabalí, de cabrito, y de todas 
las empanadas confeccionadas con caza. / 

Becada rellena. 

Se abre por detras para vaciarla, y se 
pica bien todo su contenido con la mitad 
die tocino en rebanadas delgadas; se añade 
peregil, zanahorias, sal y pimienta quebran
tada y relleno. Con esta composición se 
cubre toda con lonjas de tocino, poniéndo
la en el asador, y sirviéndola como las si
guientes. (Entrada B.) 

Becadas asadas. 

Las mejores son las que se comen en in
vierno : se las rodea con lonjas de tocino 
gordo sin destriparlas, doblándolas las pa
tas sobre sí mismas, y atravesándolas con 
su largo pico que puede muy bien servir 
por aguja de mechar: se ponen en el asa
dor, y después de haber cortado largas re
banadas de pan para tostarlas, y ponerlas en 
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él sitio en que desprendan la grasa, á fin 
de que la reciban, se colocan en un plato, y 
encima las becadas. 

Guisado de becadas. 
Lo mismo que el de perdiz, valiéndose 

de todo su interior para hacer la salsa. 

Becada á lo paisano. 

Cuando están asadas se hacen pedazos, 
y se pica todo lo que contiene el cuerpo, 
escepto las mollejas; se añaden zanahorias, 
peregil, pimienta, un poco de manteca y dos 
vasos de vino blanco: se hierve todo aña
diendo un poco de raspadura de pan, y al 
cabo de algún tiempo se colocan las becadas 
para que vuelvan á calentarse y servirlas. 

Codornices. 

Después de asadas y envueltas en hoja 
de vid, y puestas á un fuego templado á 
causa de su grasa, no se Jas destripa nunca, 
se procede lo mismo que respecto á los 
tordos. 

Pato asado. 

Se cuece en una cazuela sin mecharlo 
ni albardarlo, y se introduce en su interior 
upa cucharada de aceite, zumo de un li
món , sal y pimienta con un poco de agua, 
qon cuya salsa se sirve. {As.a.do B.) 



Cabrito. 

. Entre las partes del cabrito hecho cuar
tos son preferible los dos traseros. 

Cuarto de cabrito,asado. 

Se juntan los dos cuartosse les quitan 
los huesos principales, asi como las membra
nas que los cubren, y se ponen en adobo 
como se dirá para el cuarto de cabrito en 
asador: se pone en el asador, y cuando está 
ya en sazón, se sirve con una salsa de pi
mienta ó de tomate. (Asado B.) 

Gigote de cabrito. 

Deben quitarse las membranas y ten
dones á un trozo de cabrito asado, y se 
picarán menudamente : se pasarán por man
teca setas , peregil y ajos muy menudos; 
se polvorean con yerbas, y se le echa virio, 
blanco y caldo. Guando todo está bien sa
zonado , se añade el picado que se sirve des
pués con coscorrones. {Entrada B.) • 

Adobo de cabrito ¿ 

Se mecha el cuarto de cabrito con me
chones gruesos: se pone luego en una va
sija de adobo con cebollas., ajos, tomillo, 
laurel, un larnillete, sal y especias, y se le 
echa tanto vino como caldo: se añaden cor-
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tezas de tocino, y se cuece todo á fuego 
lento por espacio de einco ó seis horas. 
Guando está en su punto, :se sacará, y se 
sirve con una salsa'de pimienta, y.aun con 
salsa picante hecha con el mismo cocido 
pasado por tamiz. 

Cuarto de cabrito asado. 

Se deja en adobo por tres ó cuatro dias 
en agua y vinagre con cebollas hechas reba
nadas, tomillo, laurel, albahaca, peregil, ajo 
y sal el trozo de cabrito qué se destine para, 
asar: y sacándole del adobo, se le cubre con
papel para ponerlo en el asador. Cuando es
té asado, se le-quita la cubierta para que to
me color, y se sirve con salsa de pimienta. 

Faisán. 

Digan lo que quieran los aficionados del 
faisán , no debe dejársele poner muy mani
do, porque el mejor modo de prepararle 
es en el asador: después que se le ha me
chado finamente, se envuelve su cabeza, y 
las plumas de la cola con un papel para que 
puedan conservarse, y se le presenta con to
dos sus adornos en una mesa, donde es 
digno dé los primeros honores. 

, . De otro modo. 

Mechado él faisan con criadillas, se pa-
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sarán otras con manteca, y Sazonándolas ¿ se 
sacan al cabo de algunos minutos, y se dejan 
enfriar, añadiendo veinte y cinco ó treinta 
castañas asadas. Se llena con todo esto el 
cuerpo del ave que se cubre con lonjitas de 
ternera ó de cordero, sobrepuestas de otras 
de tocino, y se coloca en una vasija sobre 
otras lonjas ; á todo se le echa vino de Má
laga, y cuando está suficientemente cocido, 
se retira, se desengrasa el cocimiento, y se 
añaden rebanadas de criadillas, engruesan
do la salsa con algunas castañas majadas y 
hechas polvo. (Entrada C.) 

Tordos. 

Este.es un manjar escelente y bueno du
rante las vendimias. Para aderezarlos se les 
envuelve en hoja de vid ; y como no hay 
que destriparlos, tienen el mismo guiso que 
las becadas. (Asado M. B.) 

Tordos en vinagre. 

Después de haberles quitado la cabeza 
y las patas, se les pone en las parrillas ó! en 
el asador, de.modo que.se.tuesten á mitad,, 
para que concluyan: de sazonarse en el vi
nagre condimentado con hojas de laurel y 
especias en suficiente cantidad. Después se 
ponen en una vasija, y se echa encima sal
muera caliente, cubriéndolos con una capa 
de grasa. Cerrada herméticamente la Vasija 

i i 
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con una vej iga ó p e r g a m i n o , se colocará eni 
u n s i t io fresco y á la s o m b r a . Aun se c o 
m e n los t o r d o s b u e n o s durante t o d o u n a ñ o 
c u a n d o se h a n preparado d e esta m a n e r a . 

Gazapo. 

El g a z a p o se d i s t i n g u e d e l c o n e j o asi 
c o m o d e la l i e b r e . Hay a l g u n o s s i t ios e n 
d o n d e se crian m a s e sce l entes q u e e n otros ; 
p e r o t a m b i é n p u e d e hacerse m u y d e l i c a d o 
el c o n e j o d o m é s t i c o m a n t e n i é n d o l e d u r a n 
t e u n a qu incena a n t e s d e matar lo Con p lan
tas aromát icas como s e r p o l , r o m e r o , salvia, 
a lbaca e t c . , ó e c h a n d o c u a n d o c u e z a u n r a 
m i l l e t e d e m e l i l o t o ó c o r o n a d e r e y ; y s i 
es e n e l a s a d o r , i n t r o d u c i é n d o s e l o antes en 
el v i entre . 

Patas de conejo cocidas y fritas. 

Se h a c e con e l las u n Cochifrito s in aña
dir mas q u e u n rami l le te d e p e r e g i l , y c u a n 
d o están ya á p u n t o se engruesa la salsa c o n 
y e m a s d e h u e v o ; se e n v u e l v e b i e n cada u n o 
de los t rozos con e l l a , co locándo los e n u n 
p la to para enfriarse. Después se m e t e n e n 
m i g a d e p a n , se c o r o n a n c o n h u e v o , y v o l 
v i é n d o l o s á e m p a n a r , se echarán á freir 
para servir los c o n pereg i l . 

Las mismas en papel. 
Se les quita el-hueso, y se hacen jeve-
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nir en manteca: cuando están ya cocidas se 
retiran, añadiendo á la manteca que queda 
setas, ajos y peregil picado. Se polvorean 
después con una cucharada de harina, y se 
les pone el caldo , habiéndolas tostado de 
antemano en un papel dado de manteca. 
(Entrada B.) 

Gazapo en papel. 
Se cortará el gazapo en trozos que se co

cerán en manteca, y después se pondrán en 
cajetines de papel, con relleno compuesto dé 
yerbas finas, el hígado del mismo gazapo y 
dos yemas de huevo para darle consistencia. 
Con este relleno se cubren los intervalos de 
la caja, y se tapa todo con lonjas de tocino, 
y un papel dado de manteca. De este modo 
se pone en el hornillo, y antes de servirlo 
se le quita la grasa, y se le acompaña con 
una salsa italiana. (Entrada, C.) 

Gazapo frito. 
Se pone en adobo de vino blanco después 

de haberle cortado en trozos ; al adobo se 
añade el zumo de un limón , tomillo, laurel, 
ajo en pedacitos, sal y pimienta; al cabo 
dedos lloras se escurre, se echa enharina 
desleída y se fríe. Se sirve con una salsa pi
cante. (D, D. D.) 

Gazapo en portillas. 
Se le abre á lo largo después de destri

pado , y aplanándole con el machete, se le 
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pone en la parrilla, rodeado de una hoja de 
papel dado de manteca. Cuando esté á punto, 
se quita el papel para servirle mezclado con 
yerbas finas ó con manteca de anchoas, si se 
la tiene á mano. 

Turra/as de conejo. 

Se hace el picado como se indica en el 
artículo del picadillo de conejo, dividién
dolo en porciones del tamaño de una nuez: 
cuando están trias se rebozan con miga de 
pan, y se vuelven á empanar con huevo; se 
echan á freír, y se sirven con peregil frito. 
( D . D . D . ) 

Guisado de conejo. 

Después de haberle destripado y dividido^ 
se pondrá en una cazuela con manteca, cerca 
de media libra de tocino , hasta que tome 
color, retirándole luego. Se añade una cu
charada de harina que se tostará muy ligera
mente, en la cual se envolverán los trozos 
de conejo, humedecidos con mitad de caldo 
y mitad devino blanco ó tinto. Cuando esté 
á punto, se añade el tocino, setas y un rami
llete. Un cuarto de hora antes de sacarlo se 
le echarán cebolletas pasadas por manteca, 
y reduciéndolo y desengrasándolo se sirve. 

En este guisado se ponen también trozos 
de anguilas , alcachofas y coscorrones. 



i65 

Picadillo de conejo. 
Se deshuesa un conejo cocido, se le quir 

tan las membranas, y se pica: muy menu
damente lo que quede de carne ; en seguida 
se rehogarán en manteca todos los huesos 
machacados con despojos de ternera, tocino 
magro , sal y pimienta ,.polvoreándolo todo 
con una cucharada de harina. Después de 
haberlo meneado bien, se ler echa leche ; y 
cuando haya hervido durante una hora , en 
la cual no se dejará de menear , se saca 
todo, se pasa por un tamiz , y se reduce 
hasta la consistencia de cocido, y se pone 
con él el picadillo que se calentará sola
mente. (D. D. D.) 

Conejo con yerbas finas. 

Se hace trozos y se ponen en manteca con 
setas, peregil, laurel, tomillo y albahaca, 
todo picado menudamente; se añade una 
cucharada de harina, y se le echa una parte 
de vino y otra de caldo; se sazona con sal 
y pimienta quebrantada , y al momento de 
servirlo se le añade el liviano que se habrá 
cocido, y se mezcla con la salsa. (Entra
da C.) 

LEBRATO. 

Piernas de lebrato mechadas. 
Cortadas las piernas cerca del lomo , se 

las quita el hueso hasta la primera articula-
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ciorí, y se mechan con tocino delgado, ha
ciéndolas luego cocer con zanahorias, ce
bollas , ramillete, sal, pimienta y desperdi
cios de tocino : se cubren con un papel 
dado de manteca , y se sirven con una salsa 
acomodada. (Entrada. M. B.) 

Lebrato helado. 

Se separa la carne hebrosa, y se echa eh 
trozos en adobo; luego se cuece con caldo 
y un poco de gelatina , y se cubre con un 
papel dado de mantepa 3 y puesto á un 
fuego templado por debajo y por encima. 
Guando está cocido , se le añade la gelatina, 
y se sirve con salsa de tomate. 

Lebrato en menudo, 

A los trozos de un lebratillo destripado, 
cocido con manteca, sal y pimienta , se aña
den para consolidarlos setas , peregil y ajos, 
todo picado , y una gran cucharada de ha
rina. Se humedece todo con vino blanco y 
caldo ; y cuando empiezan á hervir se qui
tan del fuego para servirlos inmediatamente. 

Guiso de liebre. 

Destripada una liebre, después de haberla 
despellejado, se separa el hígado que se aña
dirá al resto de la sangre que pueda aun 
tener en su interior; se hace trozos mas ó 



menos gruesos : se divide en dos la espalda, 
y se la quita después toda la piel muscular 
del vientre; se corta el lomo por mas arriba 
de las ancas , y el pecho en diferentes pie
zas ; las ancas, separadas desde su articula
ción, se dividen en dos , dejando el interva
lo que las reúne:'la cabeza queda entera , ó 
se puede también dividir en dos partes. Se 
toma una media libra de tocino picado que 
se rehogará en manteca; se añade á todo la 
liebre partida que se meneará sin cesar, y 
se polvoreará con harina. Hecho esto, se le 
echa vino tinto, agua ó caldo, un ramillete, 
sal y pimienta , y cuando todo hierva se re
tira y despuma ; se añaden setas, y una me
dia hora después cebolletas pasadas por man
teca , y el hígado después de haberle quita
do la vejiguilla de la hiél: se desengrasa , y 
cuando está todo reducido, se pasa la sangre 
por un tamiz, y no se echa sino en el mo
mento deservir, cuando ya el guiso no hier
va. (Entrada B.) 

Pastel de liebre. 

Se prepara y deshuesa quitando todas las 
membranas y tendones á una liebre cocida 
de antemano; se la pica luego en pedacitos 
gruesos, y se majan en un mortero todas 
sus carnes reunidas. Al majar se le añadirá 
una ubre de ternera cocida, juntándolo todo 
con miga de pan mojado en caldo , al que 
se echará sal, pimienta, peregil, tomillo, 
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laurel picado, y un batido de yemas de Hue
vo ; majado de esta suerte todo, se colocará 
en una cazuela con lonjas de tocino, y en 
encima el picado ; y cubriéndolo con otras 
lonjas de tocino, se cocerá en el horno. Guan
do esta ya en sazón, se retira el pastel, y 
se deja enfriar, echándole por encima raspa
dura de pan. Si se hubiese pegado , se me
te la cazuela en agua hirviendo. (Entrada 
D. D. D.) 

Cogujadas. \ 

Regularmente estas aves se cubren con 
un embozo de tocino , y se las enfila, para 
ponerlas á asar por docenas ó medias doce-
cenas. 

Cogujadas en papel. 

. Quitados los huesos á las cogujadas, se 
las rellena con un cocido en que se echa 
hígado picado y criadillas. Para cada una se 
hace un cajetin de papel dado con manteca, 
en cuyo fondo se pone el relleno, y sobre él 
la cogujada con un embozo de tocino , sobre 
el cual se pone otro papel dado con manteca; 
asi se las pone á cocer en un hornillo, y al 
tiempo de servirlas se las desengrasa y echa 
por encima cualquiera salsa. 

De otro modo. 

Después de quitados los huesos y abier
tas por detrás, se las rellena, y en un plato 



se pone Una capa del mismo relleno y las 
cogujadas al rededor; los intervalos los ocu
pa el relleno, y solamente se deja á la vístala 
parte superior del estómago hacia el medio; 
se las cubre con miga de pan en rebanadas, 
y todo con lonjas de tocino y papel untado 
con manteca para ponerlas en el horno. Cuan
do están ya en sazón , se quitan las rebana
das de pan y las lonjas : se desengrasa y 
sirve con setas ó con la salsa que se quiera. 
{Entrada B.) 

De otro modo. 

Se preparan como se ha dicho , y se las 
hace revenir en manteca con setas y peregil 
picado; se añade un vaso devino blanco y 
caldo , y cuando todo empieza á hervir se re
tira y se sirve con coscorrones fritos. (En
trada B.) 

Mirlos. 

Las mismas preparaciones. 

Pastel caliente de caza. 
Con un puñado de yerbas finas, sal y 

pimienta se frien diferentes piezas de caza 
menor, tales como cogujadas, tordos , etc. 
Después se hace una pasta muy espesa con 
harina , y do mas dura que sea posible, y 
disponiendo la figura de un plato , se pone 
enmedio la caza levantando las orillas de ma-
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íiera, que todo quede como en un saco; esta 
masa se envuelve en un lienzo limpio , y se 
suspende en medio de una caldera de agua 
hirviendo : al cabo de una hora, que basta 
para esta operación, se saca y se abre la 
pasta para echarla dentro una buena salsa, 
y entonces se puede servir este pastel como 
entrada. (D. D, D.) 

Aneas de perdigones.; 

Se cuece tocino en pedacitos , y después, 
de retirado se desatará una cucharada de 
harina con manteca, en la que se harán re
venirlas ancas délas perdices, echando vino 
blanco y caldo; se añaden setas y cebollas 
fritas , castañas cocidas, y salchichas coci
das en tres trozos, quitado el pellejo de 
ellas; todo esto se cuece á fuego lento, se 
reduce , se desengrasa, y se sirve con cos
corrones. También se puede hacer con cria-, 
dillas. {Entrada C.) 

Picado de perdigones. 
Se preparan los perdigones asados, qui

tándoles las membranas y tendones : se pica 
su carne muy menudamente , se haceri re
venir en una cacerola con manteca , setas, 
peregil y ajos, y se añade una cucharada de 
harina. Cuando todo está bien mezclado, se 
le echa caldo y vino blanco, se pone en esta 
salsa el picadillo , y se hace cocer sin que 
hierva. Se sirve con coscorrones. (Entrada B.) 
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Perdigones á la inglesa. 

Se abren los perdigones desde la raba
dilla hasta el buche , después de despluma
dos , destripados, chamuscados, y vueltos 
por las patas ; se les aplana con un machete, 
se echan en un adobo de aceite para po
nerlos en parrillas á un fuego vivo , y se 
sirven con una salsa de pimienta Ú otra cual
quiera. [Entrada B.) 

De otro modo. 

Se asan , se les quita el hueso del ester
nón y del pecho , se corta su carne en tro
chos del tamaño de un dado, asi como las 
criadillas y setas, y se cuece todo en una 
salsa española , no echando los trozos de 
perdigones sino en el momento en que se 
hayan cocido las criadillas y las setas. Mien
tras esto se hace, se procura conservarlos 
calientes, y en el momento de servir se po
ne el aderezo en el hueco de los perdigones 
con una salsa, {Entrada B.) 

Perdigones en papel, 

Parlidoslos perdigones por medio y pol
voreados con sal y manteca , se les pone a' 
medio cocer, se les retira y se cuece lo que 
queda en manteca, setas, zanahorias y pe-
regil picado, polvoreándolo con harina y 
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echando caldo y vino Manco. Guando ya esté 
todo reducido , se echa sobre los perdigo
nes, y cada una de su mitad se emboza en 
lonjas delgadas de tocino, cubriéndolo por 
encima con papel untado de manteca para 
ponerlo en la parrilla á un fuego mode
rado. {Entrada B.) 

Perdigones asados. 

Desplumados, destripados, chamusca
dos y mechados con tocino delgado, se 
ponen á asar los.perdigones;áun fuego tem
plado , y se sirven acompañados de limón. 

Cuando no hay tiempo suficiente, ó no 
se quiere mecharlos, se les emboza i lo an
cho con tocino, y se cubren con hojas da 
parra. {Asado M. B.) 

Perdigones con criadillas. 

Se cortan en pedazos gruesos las cria
dillas del tamaño de avellanas, se pasan por 
manteca con setas y especias, mezclando 
carne picada y majada de aves. Con este 
picadillo se rellenan los perdigones destri
pados , se cuecen y, se les añade una salsa 
de criadillas. 

Ensalada de perdigones. 

Se cuecen los perdigones y se colocan 
en un plato, después de haberlos tenido en 



adobo con cogollos de lechugas cortadas en 
dos ó cuatro pedazos: _y sus intervalos se 
llenan de pepinillos, huevos, anchoas ó 
criadillas para adorno del plato, y en el mo
mento de servir se les echa el pebre del 
adobo. {Intermedio B.) 

DE U PERDIZ. 

Hay dos especies dé perdices, la roja 
y la parda. "La primera mas estimada es tam
bién mas rara que la segunda. Los perdigo
nes se conocen fácilmente en que tienen el 
estremo del ala terminado en punta, cuan
do las perdices le tienen redondo. 

Perdices cocidas. 
Se las mecha y emboza con tocino y he-

britas de ternera: se prepara una cacerola con 
lonjas de tocino, y se ponen en ella las per
dices con zanahorias, cebollas, un ramillete 
y desperdicios decarne: después se sazonan 
y mojan con caldo y una parte igual de vino 
blanco, cociéndolo todo á fuego lento. Lue
go se pasa el cocimiento desengrasado, y se 
añade el zumo de una naranja agria y una 
cortecita de limón rallado: se echa la salsa 
por encima, y en lugar de caldo para hu
medecerlo se puede emplear la esencia de 
caza, (Entrada B.) 

Perdices con coles. 
Se toma una col de un tamaño regular 

que se corta por medio y se blanquea en 
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agua h i r v i e n d o : de spués d e haber la sacado 
y e scurr ido , se e s p r í m e toda el agua que sa lé 
d e e l l a , y se atan los dos p e d a z o s á una c o n 
d o s perdices b i e n d e s p l u m a d a s , des tr ipadas 
y c h a m u s c a d a s , á las que se deberá torcer las 
patas y q u e aun p u e d a n m e c h a r s e . Se p o n e n 
en el f o n d o d e u n a cazue la a lgunas lonjas 
de toc ino c o n d o s s e s o s , seis s a l c h i c h a s , d o s 
zanahor ias y otras tantas c e b o l l a s , se s a z o 
n a c o n sal y p i m i e n t a , y se p o n e á f u e g o l e n 
t o c o n nuevas lonjas. Cocido t o d o se Saca la 
col , part iéndola para q u e salga t o d o el cal
d o , y se p o n e n las p e r d i c e s c o n las co les p a r 
t idas en t iras: s o b r e cada u n a de e l las se eo-
loca la mi tad de u n a s a l c h i c h a , u n pedac i to 
de t o c i n o y o tro de sesos Cortados , y las za
nahor ias se o r d e n a n de l m i s m o m o d o . Se 
pasará el c o c i d o , y se s irve s o b r e las c o l e s . 
(Entrada B.) 

Perdiceé con sustancia. 

Toda clase d e Sustancia confecc ionada 
c o m o se ha d i c h o es e s c e l e n t e para poner la 
debajo d e las perdices asadas , y se p u e d e 
variar c o c i é n d o l a s con l e g u m b r e s y t o c i n o 
para servirlas s o b r e la sustancia . (Entra
da C.) 

Jabalí. 

OBSERVACIÓN. 

Casi t odas sus preparac iones son las m i s 
mas q u e las d e l c e r d o ; p e r o si n o e s t u v i e s e 



castrado es necesar io tener el mayor cuida
do en quitarle los testículos, porque le dan 
un olor y un sabor muy desagradables. Su 
cabeza, sus pemiles y costillas están indica
das también en el artículo cerdo (véanse 
estas palabras); advirtiendo que cuanto haya 
de asarse de los trozos de un jabalí debe 
haber estado en adobo de antemano. 

Cerceta. 

< La cerceta, que es mas delicada y pe
queña que el pato silvestre, se prepara lo 
mismo que aquel. 

Aves de corral ó caseras. 

OBSERVACIÓN. 

Las entradas que pueden hacerse con 
volatería son: los despojos de pavo, el fri
cando de pollito, las pechugas, los patos 
en toda salsa, los adobados, las ancas de 
ganso, los capones salados ó con arroz, po
llitos y gallinas, las turrajas y ensalada de 
aves caseras. 

Pato. 

Hay dos clases de patos: él silvestre, que 
regularmente se sirve guisado, y el domésti
co, cuyos polluelos se ponen al asador, ro-
ciándolos con zumo de limón. 



Pato relleno. 

Se le deshuesa todo entero, se le saca 
cuanta carne se pueda, y se pica con otro 
tanto de lomo de ternera: se añade una 
pella de manteca en mayor cantidad que 
la carne, con peregil, setas, cebollas, dos 
yemas de huevos crudos y un poco de na
ta : se sazona convenientemente este relle
no picado, con el cual se rellena el pato 
para cocerlo a un fuego vivo , y servirlo con 
un aderezo de castañas acomodadas con el 
cocimiento. (Entrada C.) 

Pato con nabos. 

Desplumado, destripado y chamuscado 
el pato, se le pone á cocer en manteca, aña
diendo un poco de harina, y mojándolo 
con caldo.y un vaso de vino blanco, se echa 
luego un ramillete, sal y pimienta: cuando 
está á medio cocer se echan nabos pasados 
por manteca, y que estén ya de buen color; 
hecho este cocimiento, se desengrasa y se 
sirve. 

Pato en cazuela. 

Después de volverle sus patas á lo largo 
de las ancas por medio de un bramante, se 
le atraviesa con una aguja gruesa por entre el 
hueso de la anca y la pata, y sujetándolo 
bien para que ao se descomponga, se le in-



t rodt í cé Tá! rabadilla ér i ' sú i n t e r i o r , y sé le 
frota''con* 'jugo de l i m ó n > c u b r i é n d o l e d e 
lonjas d e - t o c i n o : asi s é p o n e en u n a cazuela 
cói i cebo l la s ,* z a n a h o r i a s , u n r a m i l l e t e , d e s 
p e r d i c i o s -de ternera y p e s c u e z o s d e patos 
ó d e títrtfs aveS.-Todo é s to s é ; h u m e d e c e c o n 
caldo y v i n o ' b l a n c o , sé Sazona y sé p o n e á 
c o c e r á fuego l en to . Cuándo es té á p u n t ó s e 
q u i t a r á e l c ó r d e l i t o , s é ! servirá c o n u n a sus- ; 

tancia:délíéh te jas , n a b o s J salsa verde etc¿ 
(Entrada G.)- i - . . . . 

••• : Capones.-

Un c a p ó n es m a s fúetté' y. carnoso que 
una p o l l a , pero esta ú l t ima t i e n e una grasa 
mas del icada y fina; por l o q u e s i empre s e 
la d a l a p r e f e r e n c i a , a u n q u e sea m e n o s v o -
raminhsa(y m e n o s aparenté . En España son 
bastan té" e s t i b a d o s l o s c a p o n e s d é las pro
vinc ias del Noité ; y c o n efecto s o n mejores 
q u e los de Otras. 

Capones en bola. 

Se c u e c e ' el é á p q n e n una cacero la con' 
m a n t e c a , sal ¿ p i m i e n t a y ü h ramillete,"vol
v i é n d o l e d e tiempo' e n ' t i e m p o para q u e c u e 
za c o n igualdad : l u e g o se ' sáca'y se pasa por 
m a n t e c a c ó ú Criadillas , setas"j ajos y péreg i í 
p i c a d o , todo lo cual ¿ e e c h a sobre e l c a p ó n 
e n t e r o . Cuando.está fr ió . , s e r e l l e n a su i n t e 
rior c o n la m i t a d de yerbas finas, y se c p l o -
ca s o b r e Cuatro hojas grandes d é papel "un

ía 
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t^do. con. i ^ $ $ $ a i d ^ ^ de tabule añadi
do unacaJpa.d^,^cbj.ox5e enyuelse con.elrefr; 
to quena a T U f ^ a d ^ d¡e.la^ yerbas finas;, y por; 
eñcirnaj ot|ro¡ ,emj^zp ; de. tocino para cubrir-! 
l e : sobre la. par;te, superior se forma una, 
cobertera cua¿i;ad^j con la primera hoja dé 
papel, y se,le, van, poniendo, igualmente las? 
demás de manera que los pliegues no se en
cuentren entre sí. De este modo se ata y se 
pone en el hprna sin quemar el papel.: cuan
do está ya caliente se hace una abertura cua
drada en el papel cuyos bordes se levan
tan: se echa dentro tina salsa italiana, y 
se parte, el capón por la abertura del borde. 

Capón relleno. 
Se,destripa e l capón, y cuando está co-

culoj se. pican todas las carnes que se han 
sacajlp de, dentr^cojí un cajdo compuesto 
de miga de pan cocido con nata, un cuar
terón de manteca en pella, peregil, cebolla 
n o s , setas pica^dn^muy finas, y pasadas por 
manteca, sal, pimienta y tres yemas de hue-

sg; llena todo, e¿ infceiápr, 0911, el. relleno, 
W ^ M l n •«fffi'VWrft SQÜ mjga.de pan: 
sje,dpr,a,el( qappp en : ma^te,^ derretida., se, 
VWWA WWJWcBW ° í r a : Vfi%, y se le da 
coloren, ej hor^ljp, sirviéndole, con una. 

Capqn coc/dp. 
Después de haberle chamuscado , des-

http://mjga.de


tripado y vuelto las patas, se frota con zumo 
de limón, se le cubre con lonjas de tocino, 
y se pone a cocer con cebollas, ajos, toci
no menudo, y su mismo pescuezo, con un 
ramillete y desperdicios de ternera, sal y 
pimienta, humedecido todo con caldo á 
fuego lento: se sirve con su misma prin
gue , á la que se añade un poco de sai. (En
trada №. B.) . Ai 

Ídem asado. 

Con el hígado y doce ó quince castañas 
cocidas, peregil, cebollino y un poco de 
ajo pieado todo junto, se añade sal, pimien
ta y dos yemas de huevo, haciendo una 
mezcla exacta: se le rellena con ella, y se 
pone al asador envuelto en una hoja de pa
pel dado con manteca. Guando está asado se 
quita el papel, se dora con huevo , se cubre 
eon miga de pan para «que tome color á fue
go vivo, y se sirve con salsa picante. {Entra

da B.) •• >, . . I . 

' tapón con q,rróz. 

• Después de cocerle én caldo, al que se 
haya añadido un ramillete, se cuece el ar
roz aparte en el mismo caldo, y un instante 
antes de servirle se vuelve á poner en él el 
capón, echándole arroz por encima. Puede 
servirse con zumo de limón. (Entrada M. B.) 

Capón con criadillas. 

Se prepara del mismo modo que el pavo. 
Véase su artículo. {Asado C.) 
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. ' OBSiJRVAcioir^ : "/ 

Como p u e d e n prepararse , los restos 3e 
las pol las y c a p o n e s , . y c o n sus ancas e t c . 
se ¡pueden hacer tur rajas , ensaladas y p i c a 
dil los! d e l m i s m o modo q u e se;ha d i c h o al 
hablar .de las g a l l i n a s , n o s refer imos á aque l 
artículo. : ••; 

PAVO. 

Se e l igen los pavos j ó v e n e s para guisar- 1 

l o s y l o s viejos se p o d e n e n a d o b o , p a r a l o 
q u e es preferible la pava , p o r q u e t i ene c i er 
to, gus to .mas .de l icado. Se neces i ta que e s t é n 
b i e n c e b a d o s , q u e sean d e carnes s ó l i d a s , y 
q u e t e n g a n la p i e l fina y b lanca . 

Despajos de pavo. •, 

- S e l impia la cabeza^ el p e s c u e z o , los alo
nes y l a s mol l e jas , . pasándo lo después todo 
p o r manteca ^ p o l v o r e á n d o l o c o n h a r i n a , y 
r o d á n d o l o cotí' ca ldo ó 'agua? se s a z o n a , y 
?e. a ñ a d e - u n r a m i l l e t e , c o c i é n d o l o >á f u e g o 
viv0¿. Guandoca todo es to está cas i c o c i d o j , 
s e le añaden nabos pasados por m a n t e c a : s e 
desengrasa antes ele serv ir , y a u n sehpuede , 
si se q u i e r e , añadir a l g u n a s castañas ó na-... 
bos . . (Entrada B.) .: . 

Alones*-

Deshuesados p r i m e r a m e n t e , s e • p o n e n 
e n u ñ a cazuela con.tocino, zanahorias .^ cer 



bo l la s yiUníramil letfrj 'jmoiánrlolo t o d o c o i * 
c a l d o , d e manera q u e s e b a ñ e n perfec tamen

t e : s e c u e c e n á f u e g o l e n t o , y se s i rven c o a 
c o c i m i e n t o r e d u c i d o , sea s o b r e j u d í a s , sea 
s o b r e sustancias ó cualquiera o t r o aderezo 
q u e s e a p e t e z c a . . ( E n t r a d a ' № . B.) 

. t ; <• Alones fritos.* 

Cuando están ya c o c i d o s , se dejan e n 

friar , y se c u b r e n con u n a salsa para era? 
p a n a r l o s : se v u e l v e n á e m p a n a r s e g u n d a v e z 
c o n h u e v o , y ¡se e c h a n á fréir. Se s irven c o n 
p e r e g i l f r i t o . . ( E n t r a d & D . D . D . ) 

Alones a lo marinero. 

Se pasan p o r m a n t e c a c o n u n a c u c h a 

rada d e h a r i n a , y se desata : se les añade u n a 
• parte d e v i n o y otra d e c a l d o , y se sazonan. 

Se c u e c e n á fuego v i v o , y c u a n d o e s t é n me? 
d i o c o c i d o s , se añaden, c e b o l l a s fritas e n 
manteca! y setas. Este g u i s o s e s i r v e c o n c o s ^ 
corrones . (Entrada C.) . . . 

! ; Alones mechados. '•, 

Después d e haber los d e s h u e s a d o se l e s 
echa en agua cal iente p o r a lgunos m i n u t o s , 
se chamuscan y se m e c h a n con t o c i n o del, 
gado, p o n i é n d o l o s á c o c e r e n c a l d o , y c u 

br iéndo los c o n un pape l u n t a d o d e . m a n 

teca. Cuando es tén y a c o c i d o s , s e l es hace 



i8a 
tomar color, reducienoV) 1« salsa. 4gelati -
na, y se sirven sobre chicorias v judía*, ó 
con un aderezo de áetas ú otro cualquie-
TU. (Entrada G.) r'.-'?. \ '•. 

Rapa*l)ieja, 

Se derrite un trozo de manteca, deslien
do en ella una cucharada de harina, se echan 
después setas, peregil y ajos picados , y se 
moja todo con un«i parte de vino blanco y 
otra decaído. Confeccionada ta salsa se des
engrasa y se caben Bañen ella por espacio 
de un cuarto de hora los trozos del pollo, 
pavo ú otras aves , y se sirven con coscor
rones. . .Y . 

Pavo en adobo. 

Desplumado, destripado y sollamado el 
paVo i se le quitan la»patas, él pescuezo y 
los alones, y se le porté en una caldera pre
parada con lonjas de tocino eií su fondo; 
al rededor se colocan desperdicios de carne, 
zanahorias , cebollas, un ramillete y dos 
manos de ternera, mojándolo todo con cal
do ó agua, y un vaso de vino blanco. Esta 
composición se cocerá á fuego lento, y 
cuando esté apunto, se sacará y pasará por 
un taniiz lo que quedej sé deja enfriar para 
desengrasarlo , y se Cubre todo con la ge
latina. Aun Sé pueden quitar los huesos á 
las aves y cocerlas del imismo modo , pues 
asi estarán mejor; (Entrada M. B.) 
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G»ttarl4# fea <ñ4atííHás feil pédkcitbs hr'as 
ó menos gruesos <, se ecMfi fen miroteca y-sé 
polvorean eoft sal y pimienta. Se rhatá el 
pavo , y después dé desplumado y Sollama
do , Se lé destripa aun caliente -, y sé le re
llena con las criadillas, y asi que está cocido 
se le guarda éñ üd sitio fresco hasta ponerlo 
en el asador. {Asado C.) 

Pica-diño defávd. 

Se quitan todas las membranas y tendo
nes de las carnes de un pavo ; cocido el 
resto, se pica muy Menudo y Sé sirve con u n 
aderezo dé coscorrones. Por encima sé pue
den poner algunos huevos estrellados. ( E n 
trada F. Di D.) 

Adobo de pavo. 

Lo que quede de un pavo , después de 
haberle cortado en trozos medianos, debe 
ponerse en un adobo cocido ; se escurre, y 
se pone en pasta para fréirlo y servirlo ro
deado de peregil. (EntradaD. D. D.) 

Ganso. 

Se toma un ganso, se le mecha y rellena 
con castañas cocidas, se ata y Se pone en 
una caldera con media libra de pierna de 
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ternera y rodeado de ajos, cebollas y un 
ramillete; el todo se cubre cpn;n^evas lon
jas, mojándolo con una mitad devino blan
co, y otra de caldo,; se cuece á fuego mode
rado, se desengrasa, y cuando, esté á punto 
se pasa el cocimiento por el cedazo, se cla
rifica con, una yema de huevo , y se sirve 
frió sobre el adobo. {Entrada D. D. D.) 

Ancas de ganso escabechadas. 

Se las pone por algún tiempo en agua 
hirviendo , sin ; dejarlas,hervir enteramente, 
y se las saca para cocerlas con vinagre y vino 
en que se haya; mezclado ünpocó de gela
tina : se prosigue el cocimiento-sin comple
tarlo, y se meten en botellas de cuello an
cho para llenarlas de salmuera. Después de 
bien enfriadoj.todo , se cubre con, un cor-? 
cho lacreado, sobre el cual se ata una ve
jiga ó un pergamino bien mojado. (Entrada)^ 

Modo de conservar las pechugas y ancas de 

ganso. • • - i 

Después de medio cocidos los gansos que 
se hayan elegido mas cebados , se les cor* 
tan las alas y las ancas; se dejan enfriar, y 
se las frota con una mezcla de sal y nitro 
para colocarlas en capas las unas sobre las 
otras;. entre cada capa se echa otra de hojas 
de laurel, salvia y tomillo; se reúne toda la 
grasa que pueden dar por ambos lados; se 
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sacan los trozos de ganso del adobo , y se 
acaban de cocer, con su .misma pringue. Se 
reconoce que están en su punto , cuando 
picándoles con un alfiler ú otra cosa pun
zante, no hacen resistencia alguna : antes que 
se enfrien enteramente se ponen en el fondo 
de.una vasija bien apretados unos contra 
otros : se echa la grasa en gran cantidad 
para que. los cubra á lo menos dos ó tres 
pulgadas , y si no han desprendido tanta 
cuanta sea necesaria , se añade manteca de 
puerco para completar su cocimiento. 

- •, Pichones. 

Hay dos clases de pichones , los de pa
lomar y los torcaces. Los primeros se po
nen al asador cuando son tiernos , y se les 
cubre con un embozo de tocino y hojas de 
parra ; los otros sufren mayor variedad en la 
manera de prepararlos para la mesa. 

Pichones á lo cardenal. 

Se frotarán con zumo de limón para blan
quearlos, y se les hace revenir én manteca de 
puerco sin dejarles que tomen color; después 
se ponen en una cacerola preparada con.to
cino ; se les echa por encima la manteca en 
que han cocido, se cubren con otras lon
jas y un papel , y cuando estén apunto se 
sirven , poniendo entre ellos cangrejos, y 
con una salsa preparada con estos. (Entra

da C.) 
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De otro modo. 

Se abren los pichones por la espalda, sin 
dividirlos enteramente; se aplanan y sazo
nan con sal y pimienta en suficiente canti
dad para bañarlos en manteca tibia , y se 
ponen en las parrillas hasta que estén á pun
to, para servirlos con una salsa picante. (En* 
irada F. D. D.) 

Pichones á lo marinero. 

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

De otro modo. 

Se abren los pichones por la mitad , se 
les echa en manteca, y cuando ya están co*. 
loreados yá la mitad de cocimiento, se aña
den setas y peregil picado ; uii instante des
pués se sacan los pichones y se deslié su 
grosura helada con un poco de caldo y vino 
blanco que se le echa por encima. (Entra

da G.) 

Pichones en papel. 

Seles cortan los alones, y se les divide á 
lo largo, se polvorean con sal menuda , y 
se pasan por manteca. Cuando han adqui
rido consistencia , se sacan y se les echa un 



poco de harina y caldo, setas y peregil pi
cado ; reducida la salsa, se derrama sóbrelos 
pichones, la mitad sobre uno y la mitad so
bre otro ; y se pone una lonja por cada 
lado, se envuelven en papel untado con 
manteca, y se asan en parrillas. {Entrada B.) 

Pichones con guisantes. 

Se echan los pichones en manteca con 
tocino hecho pedazos; se añade una cucha
rada de harina, y se humedece con caldo; 
se pone ademas un ramillete de peregil, y 
por encima de todo los guisantes, que de
berán cocerse á fuego lento. Antes de ser-r 
virios se les echa dentro un poco de azúcar. 
(Entrada B.) 

Pichones con puntas de espárragos. 

Se preparan como los precedentes, con 
la diferencia de que se blanquean las puntas 
délos espárragos de antemano, para no echar, 
los sino en el momento en que los picho
nes estén ya en sazón. (Entrada B.) 

Fritada de pollos. 

Hechos trozos los pollos , se echan en 
adobo con aceite, zumo de limón ó de vi
nagre , sal, pimentón , cebollas y un pu
ñado de peregil picado; se cuecen y se frien 
en sartén, y se sirven con una salsa de acei-



i38 

Se procede como anteriormente, empa-
nándalos con,miga de pan, y segunda vez 
con huevo, para f'reirlos en sartén , y al rede
dor se coloca peregil frito. (Entrada U.D.B.) 

Pollos con anchoas. 

Se majan los hígados de los pollos con 
toeino , peregil, cebollas y anchoas; se mez-> 
cía un poco de pimienta, se les levanta con
destreza el pellejo, introduciendo esta mez^ 
cía en medio: se cubren con unas lonjas dé 
tocino, luego con una hoja de papel dado 
de manteca , y asi se ponen en el asador, 

• para .servirlos con una salsa de esencia de 
ternera ó de jamón, en que se ponen las an-; 
ohoas cortadas muy menudamente. (Entra

da C.) 

.Pollos con yerbas finas. 

Picados los hígados muy menudamente, 
se mezclan con manteca , yerbas finas , sal 
y-pimienta, con lo que se rellena el interior 
del pollo ; se le pasa por manteca, antes de 
ponerle en el asador, cubierto con una capa 
de tocino, y todo junto en una cajeta prin
gada. A la manteca por donde hayan pasado 

te , á la cual se haya echado sal, pimienta, 
rebanadas de limón y peregil muy tino. (In
termedio D.,D. D.) . ' • 

'.. De otro modo. 



«aecha una cebolla' y úrí  puerro en peda^ 
citos con laurel , tomillo yalbahaca; se mb; 
ja todo con caldo y vino blanco , se hace 
que hierva por algunos minutos , y se pasa 
por un cedazo , añadiendo yerbas picadas; 
se vuelve á poner al fuego por una media 
hora sin que hierva, y se añade un trozo de 
manteca , sal.y pimienta , lo que se reduce 
y se sirve sobre el pollo. (Entrada C.) 

Pollo con legumbres. . 

Se pica el hígado según se ha dicho con 
tocino , peregil, cebollino, setas, sal y pi
mienta, con loeual se lereifena para cocer
lo, á fuego vivo ; se preparan aparte coliflo
res (ó cualquieraxttra especie de legumbres'); 
y cuando están á medio cocer:, se ponen 
con el pollo, desengrasándole de antemano. 
Las legumbres deben servarse.sobre la,ave. 
(Entrada №. B.) 

Pollos en sartén. I . 

Se frota con,el,jugo de limón toda la 
parte superior de los pollos (el vientre) y se 
íes cubre cotí un embozo de tocino; se atan y 
se.cuecen en: una sartén para.servirlosde la 
misma manera qué los pollos asados. . 

Pollos á la veneciana. . 

A un pollo destripado y sollamado .̂ e 
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le abre por la espalda desde el pescuezo á la 
rabadilla ; y se le aplana con un machete. Se 
echa en manteca con -vino blanco y caldo; 
se añade un manojo de peregil, sal y pi
mienta , dejándolo que se cueza asi á fuego 
lento. Guando está ya, se pasa y se reduce el 
caldo, añadiendo manteca mezclada con ha-

- riña , la que se eeha sobre el pollo puesto 
en un plato que soporte el fuego; se cubrirá 
el pollo , y la salsa con queso raspado, po
niéndolo á fuego templado en un hornillo; 
se sirve cuando haya'tomado color, y la sal
sa esté reducida. (Entrada C.) > 

Turrajas de aves. 

Se quita de las carnes de los pollos todas 
las membranas y tendones , se pican con 
miga de pan humedecido en nata y yemas 
de huevo : cuando todo está bien incorpo
rado , se sazona y se forman albondiguillas 
que se rebozan con miga de pan ; se embo
zan otra vez con huevo, y se frien y sirven 
con peregil igualmente preparado. (Entra* 

da C.) 
Salpicón de aves. ' 

Se parte un pollo después de cocido, y 
quitándole la carne se pone en adobo con 
sal, pimienta y vinagre. Después de algunos 
instantes se adereza con cogollos de lechu
ga , pepinillos , huevos duros cortados á lo 
largo , y tiras de anchoas, echando por en
cima la sustancia; 
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PESCADOS. 

O B S E R V A C I Ó N . 

Todas las entradas que pueden hacerse 
con diferentes pescados, son tan numerosas 
como variadas. Regularmente. se hacen de 
anguilas , sábalos, platijas , carpas, aren
ques , merluza , raya , le-aguados , barbos, 
salmones, tencas , bonito y truchas y roda-t 
bailo. 

Antes de entrar en los pormenores de 
cada uno de los modos mas generalmente 
adoptados, y los mejores para preparar el 
pescado y hacerlo capaz de toda especie de 
gustos, espondremos desde luego lo que se 
entiende en cocina por cocimiento para pes
cados. 

Cocimiento blanco. 

Cuando se hayan de preparar algunos 
pescados mayores, se echan con agua, y sal, 
suficiente cantidad de yerbas aromáticas,, y 
se hace todo hervir junto ; se pasa este co
cimiento , y sele añade una tercera parte ó 
mitad de leche para cocer la pieza durante 
mas ó menos tiempo, y sobre un fuego muy 
templado. ;. 

Cocimiento verde. 

Con el pescado cortado en trozos se aña
den zanahorias, rebanadas decebolias, ajo, 
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p e r e g i l , t o m i l l o , a lbahaca y s a l , m o j á n d o 
l o t o d o c o n agua y v i n o t i n t o , tanta c a n t i 
dad d e u n o c o m o d e o t ro . La salsa b l a n c a 
n o se di ferencia d e ésta s ino p o r q u e se c o n 
c l u y e e c h a n d o v ino b l a n c o ó v inagre e n l u 
gar d e v i n o t i n t o . 

Cocido de pescado. 

Se p o n e e n el fuego u n a cacero la c o n 
u n t r o z o d e m a n t e c a , z a n a h o r i a s , cebol las , : 
ap io , n a b o s y toda espec ie d e l e g u m b r e s 
Cortadas m u y m e n u d a m e n t e ; s e añade e l 
m i s m o pescado e n restos ; se moja c o n un-
pocO d e a g u a , y Cuando t o d o está e n s a z ó n , 
SC'le añade agua h i r v i e n d o ' c o n sal y u n ra
mi l le te . Todo e s to se pasa p o r u n tamiz de 
seda para los u s o s necesar ios . : 

Cocido simple. 1 

- Con a g u a , v i n o blanco- ó t i n t o , y a u n 
m a s f recuentemente c o n v i n a g r e sazonado, 
c o n m a n t e c a , sa l , e spec ias^ r o m e r o , t o m i 
l lo , laurel y espec ias finas, s e c u e c e n lo s 
p e s c a d o s a l g o v o l u m i n o s o s ; y d e s p u é s d e 
haber lo s dejado enfr iar , se l e s e c h a s o b r e 
u n a -seryil leta'en var ios d o b l e c e s , h a c i e n d o 
i n m e d i a t a m e n t e u n a salsa c o n ace i te , v ina- : 
gre ó cualquiera otra. 

Hay- qu ienes aconsejan se haga herv ir 
p o r a l g u n o s m i n u t o s t o d o lo q u e ha d e ser
v ir para c o n f e c c i o n a r la salsa d é p e s c a d o , á 



fin de comunicarle mas gusto, y que en se
guida se ponga en ella el pescado que se ha 
de aderezar , sobre todo si está tierna y en 
estado de cocerse en poco tiempo. 

Agua de sal. 

Se prepara haciendo hervir sal marina 
común en agua j se despuma para sacarla del 
fuego, y cuando ya está completamente em
bebida, sea la que fuese la cantidad de sal que 
se haya empleado, se pasa para servirse de ella 
en caso necesario; y cuanto hubiese habido 
de demasiada sal queda en el fondo de la 
vasija. 

Adobo cocido. 

Será este dé carne, cuando con los mis
mos aromas que para el cocido simple de 
que acabamos de hablar, se añade el caldo 
preparado con carne y vino blanco ó tinto, 
el que no debe tener mas que una hora de 
cocimiento. Será de vigilia, cuando en vez de 
caldo no se eche sino agua : y aun en lugar 
de caldo se puede hacer uso del vinagre ó 
del agraz. 

Sábalo. 

Se adoba en aceite, al que se añade sal, 
pimienta , peregil y cebollas picadas : se 
pone en la parrilla y se sirve con una salsa 
blanca con alcaparras , ó bien con un puré 
ó sustancia de acederas. (L.) 

i 3 
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Sábalo en salsa, . : 

Se sirve esté pez con salsa blanca c o m o 
se ha dicho, ó solamente con aceite. (En
trada C.) 

Anchoas fritas. 

Se deslíe suficiente cantidad de harina 
con vino blanco , de modo que tenga bas
tante consistencia , y se añade una cucha
rada de aceite ; se meten en este pebre las 
anchoas, después de haberlas desalado, y se 
dejan freír por bastante tiempo para servir
las calientes entre dos servilletas. (Platillo 

D. D. D.) 
Las anchoas para ensalada y otras pre

paraciones en que se guste dé ellas , deben 
colocarse como lo hemos indicado en los 
tratados de platillos. Véase este articulo y el 

de manteca de anchoas. (B.) 

Anguila. 

. Son preferibles las de rio que tienen la 
espalda parda y el vientre blanco. Las de 
estanque tienen un color deslustrado y saben 
á cieno. (D. D. D.) 

Anguila asada. 

Hecha trozos de seis pulgadas , y mecha
dos con tocino delgado, después que se ha-



yan echado eh adobo , se dejan escurrir y se 
ponen en un asador con un trozo de miga 
de pan del mismo tamaño , colocado entre 
e$da trozlo de anguila ; y asi se irán bañan
do con .manteca. Guando estén ya adereza
dos, se sirven con una salsa de pimienta.Tam
bién se puede no mechar la anguila y ser
viría con una salsa picante.. (Asado D. D. D.) 

- , Anguila mechada. 

Se la mecha con tocino delgado en toda 
la esteusion 4e su lamo , y por medio de un 
bramante pringado se la dispone en círculo 
para ponerla en el bornijlp y servirla con 
to.da especie de aderezo. Se puede también 
empanarla si se quiere. .(Entrad^ D. D. D.) 

, Anguilas á la tártara. 

Se las quita el pellejo después de haber
las destripado, y se las hace trozos mas ó 
menos gruesos; echándolos en adobo, se les 
pasa luego por manteca ,.é inmediatamente 
¡por huevo ¿riéndolos para servirlos con salsa 
simple ó verde. (Entrada D. D. D.) 

Barbo y barbillo. 

Se prepara como la mayor parte de los 
.demás pescados, y se fríen ó ponen en 
parrillas. Véanse,estas preparaciones en el ar

ticulo de la Carpa. (D. D. D.) 
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; Abadejo. 

Se toma un trozo de buen abadejo, y se 
lé pone en agua por veinte y cuatro horas 
para desalarlo y ablandarlo, y en seguida se 
pone al fuego en una olla, advirtiendo qué 
se debe retirar inmediatamente que empieza 
á hervir; se pondrá en seguida en una ca
zuela manteca, aceite , peregil y ajo , que 
se dejará desleír á un fuego moderado. En
tretanto se limpia el abadejo que se hace pe
dazos , después se pone en la cazuela, y de 
tiempo en tiempo se le echa aceite, manteca 
ó leche. Guando esté ya espeso, se menea 
por mucho tiempo la cacerola sobre el fue
go ,1o que hace que el abadejo se reduzca á 
una especie de nata. Si se quiere verde, se 
majan espinacas que se sustituyen al pere
gil. (Entrada F. de D.) 

Dorada. 

Pescado sumamente chato que por lo re
gular se asa/'eh'parrilla para servirle con una 
salsa blanca de alcaparras ó de acederas. 
(D. D. D.) 

Sollo. 

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

Se le quitan las agallas, y se le destripa 
por la abertura de ellas ; se cortan lo mas 
que se pueda las nadaderas y la cola; se ata 
la cabeza para que rio se separe , y se cuece 
en cocimiento blanco, sirviéndole sobre una 
servilleta adornada de peregil. . 

Sollo con alcaparras. 

Se cuece en cocimiento blanco, se le 
quita el pellejo de las escamas, y después se 
sirve con una salsa de alcaparras ó cualquie
ra otra quese quiera, de anchoas, verde, etc. 
{Entrada C.) 

Solutos. 

Los solutos bien limpios , escamados y 
destripados, se envuelven en una hoja de 
papel pringado , para ponerlos en la parri
lla. Guando ya estén bastante tostados , se 
abren para sacarles los huevecillos que pue
den contener, pues seria peligroso el comer
los; y se sustituyen con pedacitos de man
teca, picados con pimienta y sal. Polvoreán
dolos con harina se pueden también freir. 
(Entrada C.) 

Truchuelas. 

Después de prepararlas y cocerlas como 



J 9 8 , . 
e l rodabal lo , se s i rven c o n las mismas salsas. 
Véase el articuló rodaballo: (B;) 

Carpa. 

Son mejores las de rio que las de estan
qué. Las primeras tienen la carne firmé y las 
escamas brillantes; las segundas son pardas, 
y su carne tiene el sabor del cieno. (B.) 

Carpa en salsa verde. 

Se cüéce lo mismo q u é él sollo, dejándo
la los huevecilloseri su centró; pc-rqüte no son 
dañosos , y hiiri hay qüierié§ los Cdmén con 
mucho gusto. (C.) 

Carpa frita. 

Lavada , escamada y destripada , se ha
cen incisiones sobre los doS lados, y sé di
vide; eri seguida pbr la espalda"; se la quitan 
las aballas, y las nuevas para freirías aparte; 
se rebozan bien éh harina, y sé echa á freir 
hasta que haya tornado un color convenien
te. (D. D. D.) 

Carpa en parrilla. 

Se hacen incisiones profundas sobre sus 
dos lados, y se pone en la parrilla después 
de haberla frotado y embebido en aceite con 
sal y pimienta : se sirve con una salsa de al
caparras ó anchoas. ^Entrada C.) 
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Huevas y lenguas de carpas. 

No se tornará de una ó de muchas car
pas sino las lenguas , y todo lo contenido 
en su interior; se suprimen las agallas délas 
carpas: todo el resto debe echarse en agua 
para que se desangre. Cuando ya no despi
de sangre, se hace herf if por algunos ins
tantes en agua , sal y vinagre, se deja en
friar , y se escurre para echarla á freir, des
pués de metida en una pasta preparada es-
presamente , ó solamente polvoreada con 
harina. Se sirve regularmente con peregil 
frito. (Entrada C.) 

Platijas. 

Después de lavadas, destripadas y enju
gadas , se ponen en adobo por algunas horas 
para sazonarlas con sal, pimienta y otros in
gredientes que se elijan ó prefieran; luego 
se ponen en la parrilla, dejándolas á fuego 
lento, y puestas en un plato se les ec^k la 
salsa que se quiera. (Entrada B.) 

Congrio ó anguila de mar. 

Se cuece en agua bien cargada de sal 
para servirlo con salsa de alcaparras ó de an
choas. (D., D. D.) 

Langostas, langostines y cangrejos. . 

Todos estos crustáceos se cuecen como 
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los cangrejos: las langostas y langostines 
para servirlos amontonados al rededor de 
una servilleta plegada en forma de pirámide, 
y cubierta con una capa de peregil. La fres
cura de las langostas se conoce por su color 
encarnado; la de los langostines por su fuer
za en la coia, y cuando tienen un cierto co
lor de rosa; y en ñn, cuando exhalan un olor 
muy agradable. En cuanto á la langosta, se 
asegura uno de su frescura oliéndolas en 
la espalda al nacimiento de la cola. Se deben 
servir sobre una servilleta , rodeadas de pe
regil. La salsa se forma con todo lo conte
nido en lo interior que se quita, asi como 
su huevera, abriéndolas por medio; se les 
añade mostaza, alcaparras , peregil y rába
nos cortados muy menudos y aceite. (D. D.D.) 

Cangrejos. 

Se cuecen en cocimiento blanco ó con 
agua y vinagre, para servirlos en montones 
formados sobre peregil. 

Caldo de cangrejos. 

Después de haber elegido unos treinta 
cangrejos, y haberlos lavado repetidas veces, 
se cuecen en agua sola ; se les monda , de
jando las conchas aparte para majarlas y 
amalgamarlas con una docena de almendras, 
y la pasta de los mismos cangrejos; se toma 
después libra y media de vaca y*n trozo de 
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jamón , y se hacen rebanadas con cebollas, 
algunas zanahorias y cortezas de tocino. 
Cuando todo está consistente, se añade un po
co de harina y tocino derretido, mojándolo 
continuamente; se le echa sal, pimienta, cla
vo de especia, albahaca, peregil, cebollino, 
setas, criadillas y cortezas de pan , dejándo
lo todo á fuego lento ; se saca la vaca y se 
pasa todo por un tamiz: 

Para hacer este mismo caldo de vigilia 
se sustituye manteca al tocino derretido, y 
se humedece con caldo de pescado: son muy 
deliciosos todos los aderezos , sea de arroz, 
sea de pastas ó sea de toda clase de sopas, 
cuando se echa un poco de caldo de cangre
jos , con que se pueden también aderezar 
diferentes guisos y pastas calientes, y aun 
entran en algunos intermedios de legumbres, 
como cardos, coliflores, etc. Lo esencial en 
todos los caldos, de cualquiera manera que 
se hagan ó se empleen , es el llevarlos al 
punto conveniente, desengrasarlos, y redu
cirlos bien. [Intermedio C.) 

Ranas. 

% 
No se toman sino las ancas de las ranas 

para hacerlas freir en sartén : después de ha
berlas limpiado y blanqueado, se las deja re
frescar para proceder inmediatamente como 
con un pollo guisado. Se pueden también 
freir. (Entrada B.) 
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Ranas /ritas. 

Hemos dicho que se comen las ranas con 
el guiso de los pollos; se confeccionan con 
ellas los caldos y sopas para los enfermos y 
convalecientes : también se pueden freir en
teras de una manera muy delicada, si no hu
biese un natural disgusto por estos anima
les lagunosos. Para esto no se toman sino 
sus patas traseras, y después de lavadas en 
agua fresca, se les mete en clara de huevo, 
se polvorean con buena harina , y se echan 
á freir para dejarlas hasta que hayan adqui
rido un buen color; se sirven muy calien
tes , y con zumo de limón. ( I n t e r m e d i o 

D. D. D.) 

Picadillo de pescados. 

Se quita las agallas á toda especie de 
pescados de agua dulce ó salada, y se hace 
una tortilla proporcionada á la cantidad dé 
la carne de los pescados ; se añade peregil, 
cebollas , setas, manteca , yemas de huevo 
y miga de pan blanco mojado en leche. 
Todo esto se mezcla con el picadillo, se sa
zona y cuece convenientemente para comer
se, sea solo, sea en relleno, y emplearlo 
por adorno de otra cosa que lo necesité, tal 
como las coles , pichones, etc.; y es un in
termedio bastante apetitoso. (B.) 
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Arenques. 

Los hay de tres especies: frescos, salados 
y curados al humo. Se abren y limpian como 
cualquiera otro pescado, y cuando son fres -
eos se ponen en parrilla y se sirven con una 
salsa blanca y mostaza, y sus huevas se con
feccionan en pasta, en cajetin etc. 

El arenque salado se pone antes de co
cerle en agua fria mas ó menos tiempo para 
desalarlo , y después de limpios y destripa
dos se les pone en parrilla para servirlos con 
una sustancia, y se cortan en tiras para co
merlo en crudo y como platillo. 

El arenque curado ó ahumado se parte 
por medio, se le quita la cabeza, y se sepa
ra la cola para ponerla en parrilla , y servir
le rociado con aceite. (Intermedio D. D. D.) 

Arenques ahumados de otro modo. 

En un cajetin hecho con papel grueso 
pringado por dentro y fuera, se ponen á lo 
largo ocho ó diez arenques ahumados, cor
tados en tiras sin la cabeza , las agallas, ni 
el pellejo. Después se pone manteca mezcla
da con yerbas finas entre cada uno de los 
arenques, algunas setas , peregil, cebollas, 
puerros, rábanos, una cabeza de ajo , todo 
picado muy finamente , pimienta y unas go
tas de aceite; se polvorean con raspadura 
de pan sobre, la parrilla , á un fuego tem-
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piado para que no se queme el papel, y se 
echa dentro zumo de limón , sirviendo es
tos arenques en su cajetin. (Intermedio B.) 

Ostras. 

Hay dos clases de ostras , las blancas y 
las verdes. Los aficionados buscan con pre
ferencia estas como mas delicadas. 

Después de haberlas abierto y despren
dido de su concha, se cuecen por algunos 
minutos en la misma agua que ellas han da
do , y se escurren para ponerlas en salsa pi
cante. Se echa en manteca peregil, setas y 
rábanos picados; se añade una cucharada de 
harina, y se moja todo con caldo y con vino: 
se reduce, y después de haber elegido y 
limpiado las conchas mas grandes, se ponen 
en cada una cuatro ó seis ostras cocidas, aña
diendo la salsa y cubriéndolas con ralladu
ra de pan, se las echa manteca de vacas des
leída, y se ponen en parrillas á un fuego 
templado, dándolas color con una pala he
cha ascua. (Entrada C.) 

Lamprea. 

Se prepara de la misma manera que la 
anguila. (Entrada D. D. D.) 

Lamprea de rio. 

Esta nu se raspa, sino después de haberla 
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puesto en agua hirviendo , y es necesario 
hacerla incisiones á lo largo, y antes de echar? 
la á freir se cuece el hígado aparte ; y como 
es muy deseada por sii delicadeza , cuando 
hay muchos se ponen juntas en cajetín. Los 
huevos no se comen. (Entrada D. D. D.) 

Congrio. 

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

Congrio con manteca negra. 

Preparado y cocido se sirve con manteca 
negra por encima , rodeado dé peregil frito: 
también puede comerse con cocimiento sim
ple. (Entrada B.) 

De otro modo. 

Después de bien enjuto y envuelto en 
una hoja de papel pringado , se cuece por 
los dos lados, se le parte por el lomo pa
ra llenarle de un compuesto de manteca 
mezclada con yerbas finas, y servirle in
mediatamente con zumo de limón. (En
trada D. D. ü.) 

De otro modo. 

Si el mejor modo de componer un con-
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grio es el ponerle en parrillas envuelto en 
una hoja de papel pringado, para dividirle 
por el Ionio en el momento de servirle , des
pués de haberle rellenado y echado sobre 
manteca mezclada con yerbas finas; valdrá 
nías hacerle una salsa blanca con un puñado 
de harina y manteca fresca , añadiendo yer
bas finas y el zumo de un limón para servir
la caliente en una salsera , al mismo tiempo 
que los congrios, que se deben poner secos 
en un plato aparte: cada uno puede en
tonces condimentarle á su gusto con mas ó 
menos cantidad de salsa, á la que el zumo 
de limón realza admirablemente. {Entra

da B.) 
Pescudillas. 

Las del Océano son mas pequeñas que 
las del Mediterráneo, y también mucho mas 
delgadas. 

Pescadillas fritas. 

Seles quitan las escamas y se lavan; des
pués se las destripa, dejando el hígado en 
su interior; se enjugan y polvorean con ha
rina, y hechas algunas cortaduras profundas 
por cada lado, se las echa en un frito bien 
caliente, teniéndolas en él hasta que tomen 
un buen color. (Intermedio D. D. D.) 

Bacalao. 

En primer lugar es necesario desalar el 



bacalao j por veinte y cuatro horas á lo me
nos , en agua que se muda cuanto masa me
nudo se pueda , y después se le hace hervir 
al fuego por quince ó veinte minutos. Nó 
debe servirse sino un cuarto de hora des
pués de haberle retirado , aunque durante 
este tiempo se le deje cubierto y bañado en 
el agua que ha servido para su cocimiento. 
(D. IX D.) 

Bacalao con manteca negra. 

Se cuece y pone el bacalao sobre un pla
to , se le echa encima la manteca negra, y 
se le rodea con una corona de peregil frito. 

Bacalao frito. 

Cocido y picado muy bien el bacalao, se 
hacen albondiguillas que se empanan, y lue
go se doran con huevo para volverlas á em
panar segunda vez. Pueden echarse en el fri
to , y se sirven con peregil frito. (D. D. D.) 

Bacalao con queso. 

Después de cocido se añade queso raspa
do , se cubre todo con miga de pan ¿ y se 
le da color en un hornillo. (Entrada 

D . D . D . ) 

Bacalao con cebolla. . •-

Se pone el bacalao bien cocido y prepa-
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rado en cebollas picadas, fritas en manteca 
ó aceite , á las cuales se haya añadido un 
poco de harina , se hayan humedecido con 
caldo, y reducido á un punto conveniente. 
(Entrada D. D. D.) 

Almejas. 

Se deben elegir las mas gordas y blancas, 
y es necesario tener cuidado que no haya en 
su interior langostillas. Limpias de antemano, 
se cuecen y se abren, se deja su agua aparte, 
se añade manteca y peregil picado , y se sir
ven con su agua y el zumo de un limón. 

De otro modo. 

Después de haberlas limpiado con uncu-
chillo para quitar la arena y las membranas 
ligamentosas que las rodean , se lavan en di
ferentes aguas , y se ponen en una cazuela 
con manteca ; y á medida que las conchas se 
abren por la acción del fuego, se quita su 
mitad: se sacan cuando ya están abiertas, se 
registran para quitarlas las langostillas que 
tengan, y se pasa por tamiz el agua que ha 
salido de ellas; después se mezcla un trozo 
de manteca con peregil picado, sal y pimien
ta , humedeciéndolo con caldo ó con agua; 
se deja hervir por algunos minutos, y al 
tiempo de servirlas se les echa un batido y 
el zumo dé un limón. (Entrada C.) 
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Raya. 

Se elige con preferencia la raya que no 
sea blanca, porque es dura y menos delica
da: se cuece en agua bien cargada de sal, 
y después de quince ó veinte minutos de 
hervor se retira para quitarla con un cuchi
llo todo lo que la baña: se le añade el híga
do hasta el instante en que está casi co
cida , y cuando se va á sacar del fuego. (En
trada B.) 

Raya con manteca negra. 

Preparada como acaba de decirse, se 
pone la raya en un plato, y se echa por en
cima manteca negra, guarneciéndola con 
peregil frito. (Entrada B.) 

Raya frita. 

Después de adobar la raya, hecha trozos 
mas ó menos gruesos, en vinagre, sal y pe
regil , se echa en una pasta de freir, y se 
servirá con peregil frito y una salsa de pi
mienta. (Entrada D. D. D.) 

Raya con salsa de alcaparras. 

Cuando ya está pronta para servirse se 
echa encima una salsa blanca con alca
parras. (Entrada B.) 

14 
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Rajas pequeñas. 

Se las despelleja por ambos lados, y se 
fríen después de haber estado en adobo: 
se sirven con peregil frito. 

Sardinas* 

Cuando las sardinas son frescas se fríen! 
en manteca y mejor en aceite; pero como 
no pueden conservarse mucho tiempo para 
llevarlas lejos, no se comen sino saladas, á 
no ser en los puertos. Se sirven como plati
llos, cortándolas en hebras lo' mas largas 
que se pueda. Después de bien lavadas se 
aderezan con yerbas finas, yemas de huevos 
duros, y en pedacitos de pechugas de aves 
picadas muy menudamente: se hacen asi 
varias divisiones en el platillo, y se rocían 
con un poco de aceite. {Platillo D. D. D.) 

Salmón* 

Para ser bueno' el salmón debe tener, 
su carne rojiza, pues la blanca es de una 
calidad inferior. Después de haberle destri
pado, se le quitan las agallas, que se lavan 
muy bien, se quita la cabeza, y se le pone 
en una caldereta con un cocimiento simple 
(véase esta palabra) , y se deja calentar len
tamente por diez horas; y cuando está ya co
cido se saca y deja escurrir, y se compone 
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en un plato cubierto con una servilleta y ro
deado de peregil. (D. D; D.j 

Salmón á la genovesá. 

Se cuece una rueda de salmón éri vino 
tinto y caldo, tanto de uno como dé otro: 
se añaden setas, peregil picado, sal; espe
cias y nuez moscada én polvo: cuando esté 
cocido se retira añadiendo á lo que está en 
la cazuela un trozó de manteca mezclado 
con harina: se reducé después dé haberlo , 
pasado por tamiz, y cuándo está én su pun
to se echa en el salmón. {Entrada D. D. D.) 

Salmón en parrilla. 

Después de haber echado las tajadas dé 
salmón en un adobó de aceité, al que se ha 
de haber añadido sal, trozos de cebolla y 
peregil; sé saca al cabo dé una hora, y se 
pone en las parrillas, humedeciéndolo cori 
el adobo, y sé sirve con una salsa blanca 
de alcaparras, ó bien con una salsa de to
mate. (Intermedio D, D. D.) 

De las platijas ¡ cuadrátulos y lenguados. 

Entre todos los pescados que se preparan 
de un mismo modo, se prefieren las platijas, 
que se eligen de las mas gruesas. Después 
de haberlas raspado por ambos lados, se les 
destripa por uña pequeña incisión hecha 
junto á la agalla, se les quitan sus barbas, 
se les lava y deja enjugar entre dos lienzos. 



Las mismas asadas. 

Quitada la cabeza y la cola se echan en 
adobo de aceite con cebollas y peregil, y se 
pasan á lo largo por un asador, y se asan 
rodándolas con aceite: cuando ya están en 
su punto, se deslié en fuego templado la 
manteca, añadiendo una yema de huevo y 
sal: se cubre el pescado, al que se emboza 
en seguida con miga de pan para que tome 
color, y se le dora con manteca para ser
virle con una salsa italiana. (Asado B.) 

En frito. 

Preparadas como se ha dicho, se harán 
incisiones á lo largo del lomo, y bien pol
voreadas de harina, se les echa á freir para 
servirlas polvoreadas con sal blanca muy 
fina, y se ponen en una servilleta acompa
ñadas de un limón. (Intermedio D. D. D.) 

Tostadas. 

Se prepara el fondo de un plato que 
aguante el fuego con manteca, cebollino y 

Euerro todo picado, con cuya mezcla se cu
re el pescado. También se cuecen y se les 

añade un vaso de vino blanco, polvoreán
dolas con raspadura de pan; se pone enton
ces en un fuego templado, echándolas por 
encima manteca desleída, á fin de que todo 
tome un color bermejo agradable. (Entra

da B,) 
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Tenca. 

Ante todo es necesario desangrarla muy 
bien , porque suele conservar el sabor y aun 
el olor del cieno en que vive habitualmente. 
Bien limpias, se frien ó ponen en cazuela. 
(D. D. D.) 

La trucha. 

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

Rodaballo. 

Son preferibles los anchos y de una car
ne blanca. Antes de cocerlos se les quitan 
las agallas é intestinos, haciendo una aber
tura cerca de la cabeza; se les lava con di
ferentes aguas, y se quitan dos ó tres vérte
bras de las agallas, abriéndolas un poco so
bré el lado negro: se une la quijada al bu
che por medio de un cordelito, se les corta 
la cola y las barbas, y se frota toda la su
perficie con zumo de limón, echándole á 
cocer en agua y sal, y añadiendo un poco 
de leche. Cuando'está en su punto, se pone 
en un plato cubierto con una servilleta ador
nada de peregil, y se sirve con una salsa 
blanca de alcaparras en una salsera. {En
trada B.) 

Con sus sobras se hacen las entradas si
guientes : 
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i . a Se hace pedazos mas ó menos grue

sos de la carne del rodaballo, y se sirve con 
coscorrones. (Entrada B.) 

2.* Quitados y cocidos los restos del ro
daballo, se une su superficie, se cubre con 
miga de pan , se polvorea con queso raspa
do , y se le da color en un hornillo,, ó con 
una pala de hierro hecha ascua. (Entra

da B.) 

Modo de conservar los peces vivos. 

Para conservar los peces grandes vivos, 
y poderlos trasladar á largas distancias, se 
moja miga de pan en aguardiente, pon la 
que se llena lo interior de sus agallas, se les 
rocía después cpn el mismo licor, y se en
vuelven en paja. El entorpecimiento en que 
se les pone les hace que duren quince ó 
veinte dias. Para reanimarlos basta echarlos 
en agua fresca. . . 

H U E V O S . 

Los huevos son ún manjar tan común 
que en todas las estaciones pueden propor
cionar un alimento tan cómodo como agra
dable. Como suelen escasear durante algu
nos meses del año, se puede conservarlos 
por mucho tiempo con operaciones tart sim
ples como poco dispendiosas. Se a c P n s e J a 
al efecto que se les ponga en bastidores de 
madera claros ó en telas de cerda de punto 
ancho , después de haberles echado un ba-
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ño de barniz gelatinoso tal como la cola dé 
guantes ó' la pola común, ó bien metién
dolos en aceite común; pero mucho mejor 
se consigue el efecto, teniéndolos conti
nuamente en agua de cal, para lo que se 
deslíe la cal en agua común en que se ponen 
los huevos, si son en poca cantidad , en vasi
jas; y en un tonel, cuando son muchos; y 
se derrama encima el agua en que está en 

, disolución la cal, de manera qué los huevos 
estén bañados enteramente. Para comerlos, 
solo se necesita lavarlos, cuidando ademas 
de que los vasos que los encierran estén, 
bastante cubiertos para evitar el contacto 
del aire. 

Turradas de huevos, 

Se cuecen los huevos, y se pican muy 
menudamente sus claras: las yemas se des
pachurran', y se añade peregil picado y sal
sa de nata bien reducida. Cuando todo está 
én sazón se forman albondiguillas, que se 
envuelven en miga de pan para empanarlas 
segunda vez con huevo y freirías, y se. sir
ven cubriéndolas con peregil frito. (ínter* 

medio D. D. D.) 

Pastel de huevos. 

Se toman los huevos á proporción del. 
número de personas que han de comerlos, 
y luego un tercio de buen queso, y un tro-
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zo de manteca como la sesta parte del peso 
de jos huevos. Se rompen y baten los huer 
vos en una cacerola; se añade manteca, 
queso rallado y cortado muy menudo, y 
se pone la cazuela en un hornillo bien en
cendido , moviéndolos con una cuchara¿ 
hasta que todo se espese , y se le añade sal. 
Si el queso es fresco, se echa esta en sufi
ciente, cantidad, pues siempre deberá so
bresalir. (Intermedio G.) 

Modo de presentar un huevo del tamaño que 

se quiera. 

Se romperán una docena de huevos mas 
ó menos , según el tamaño que se quiera dar 
al que se forme con todos: se separan al 
romperlos las yemas de las claras: se toma 
una vejiga muy limpia, cuya capacidad pue
da encerrar todas las yemas,-de que se la 
llena después de bien batidas. La vejiga se 
debe atar muy bien para impedir que se in
troduzca el aire, y se suspende asi en agua 
hirviendo hasta que hayan tomado las ye
mas de dentro una consistencia conveniente. 

Hecho esto se desata el cordel de la ve
jiga, tomando en seguida otra mayor, en la 
cual se ponen las claras de huevo batido, 
y se colocan las yemas que habrán ya for
mado una bola, y se vuelve á atar para es
ponerlas al calor del agua caliente hasta 
que se haya endurecido lo blanco, de ma
nera que pueda la vejiga úlliina figurar un 



huevo. Se sirve sobre una salsa de volate
ría, ó cualquiera otra sustancia ó legum
bres , que queda á discreción del coci
nero. También se puede servir hecho pe-
dacitos. (C.) 

Huevos en baturrillo. 

Después de desleír manteca en una ca
cerola , se echan los huevos dentro sazonán
dolos y meneándolos continuamente con 
tres ó cuatro manojillos de mimbre atados 
unos con otros; se añadirá un poco de 
nata, y si se quieren hacer mas delicados, 
también un poco de limón antes de ser
virlos. 

Los mismos con dulce; 

Se preparan como sé ha dicho; y antes 
de separarlos, y estando aun sobre el fue
go, se les añade una conserva de albarico-
ques ó ciruelas. (Intermedio D. D. D.) 

Huevos con jamón. 

La misma preparación, añadiendo ja
món en pedacitos y una cucharada de sus
tancia : igualmente se componen con cria
dillas , con setas ó con mollejas de ternera. 
(Intermedio D. D. D.) 

Huevos con espárragos. 

Preparados como se ha dicho, se añade 
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después á l o s h u e v o s u n p u ñ a d o d e punta? 
d e espárragos» Lo m i s m o d e b e e n t e n d e r s e 
d e los h u e v o s c o n pep in i l l o s ó co l i f lores . 
(Platillo 13.) 

Huevos con pepinillos. 

Se echan pepin i l los en m a n t e c a , y d e s 
p u é s d e haberlos h e c h o p e d a z o s , se hume- , 
d e c e n c o n nata ó l e c h é : se sazonan y se 
dejan c o c e r l o s p e p i n i l l o s : se añaden lo s 
huevos, cor tados en r u e d a s , c o c i é n d o l o s h a s 
ta q u e es tén en p u n t o ; p e r o s in dejarlos 
herv ir . (Intermedio D. D. D.) 

Huevos cocidos. 

Se e c h a n lo s h u e v o s én agua h i r v i e n - , 
d o , y se quita i n m e d i a t a m e n t e la cacero la 
del f u e g o , p u e s n o d e b e pasar d e c i n c o mi
nutos: e l t i e m p o que! permanezcan en él . 

Kf.o ret irando la c a c e r o l a , si se deja h e r 
vir el a g u a , s o l a m e n t e por tres m i n u t o s ; al 
cuar to están c o c i d o s b l a n d a m e n t e , y s o n 
b u e n o s para, servir los s in s u cascara s o 
b r e u n a sus tanc ia ó u n re l l eno . ( P l a t i 
llo!), D. D.) 

- HHevos. con leche. 

A la m a n t e c a des le ída se añadirá p e r e -
gi l m u y p i c a d o , sal y p imienta y u n v a s o 
d e n a t a , en la cua l se haya d e s l e í d o d e 
ajHernano una cucharada d e harina. Cuan-
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do la salsa esté en punto, se ponen en ella 
los huevos.cocidos hechos ruedas. (Inter-

medio D. D. D.) 

Huevos rellenos. 

. Se endurecen los huevos, y se parten 
jen seguida á lo largo en dos porciones^ de 
la que una debe ser mayor que la otra : se 
sacan las yemas que se majan :en un morte
ro con miga de pan mojado en crema: se 
añade, una parte igual de manteca, una ó dos 
yemas, sal y pimienta. Con' este conjunto 
se ¿rellenan dándoles su figurarse les cu
bre con miga de pan humedecida con man
teca, y se echa el resto del relleno en un 
plato, y los huevos por encima, y se ponen 
al hornillo. {Intermedio D. D. D.) 

. Huevos fritos. 

Cuando el frito está en su puntq, se cas
can los huevos, y se echan en él poco á poco 
unos tras de otros; y cuando están ya fritos 
se sacan para escurrirlos, y servirlos como 
los huevos estrellados. (Intermedio D. D..-D.) 

Huevos con queso. 

Se hace una costrada compuesta de mi
tad de queso y mitad de pan, se cascan los 
huevos sobre ella, se polvorean con queso, 
pimienta y nuez moscada, y se ponen á un 
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Se unta un plato con manteca, y se pol
vorea con sal, se cascan encima los huevos, 

fuego dulce, congelándolos con una pala 
hecha ascua. (Intermedio D. D. D.) > 

Huevos guisados. 

Se hace un picadillo con miga de pan, 
anchoas, peregil, cebollas, un trozo de man
teca y tres yemas de huevos, con lo cual 
se cubre el fondo de un plato en el grueso 
de dos líneas: encima se cascan los huevos, 
y se ponen á un fuego templado: se congelan 
con una pala hecha ascua: se polvorean con 
un poco de sal fina y un poco de pimienta 
cada una de las yemas. (Intermedio D. D. D.) 

Huevos estrellados. 

Se hace hervir agua con sal y vinagré, 
se rompen los huevos, y se echan suave
mente en el agua, no echando á la vez mas 
de cuatro: se procura formarles su cubierta 
por medio de una espumadera, con la cual 
se arrima la clara á la yema; y ya consis
tentes, se retiran, preparan y sirven con 
sustancia, ó con ckicorias, ó con sustancia 
de acederas , sobre un relleno, ó sobre pica
dillo con una salsa de tomate. (Interme

dio D. D. D.) 

Huevos escalfados. 
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se sazonan, y se echa encima un poco de 
manteca desleída con una cucharada de na
ta. {Intermedio D. D. D.) 

Huevos con pepinillos. 

Cortados los pepinillos en tallos, se les 
echa crema ó leche, se sazonan, y se les 
deja que cuezan bien: se echan después los 
huevos cocidos, duros y corlados en reba-r 
nadas, dejándolos rehogar hasta que estén 
calientes; pero sin que hiervan. (Interme

dio D. D. D.) 

Huevos con cebolla. 

Lo mismo que los huevos con pepini
llos, con la diferencia de echar en lugar de 
estos cebollas. (Intermedio D. D. D.) 

Tortilla con dulce. 

Se hace una tortilla regular batiendo los 
huevos con confituras y un poco de agua, 
y cuando esté hecha se cubre la superficie 
con la mitad de las confituras. 

Lo mismo debe entenderse para las torti
llas de conservas, manzanas, sustancias etc. 
(Intermedio C.) 

Tortilla con ríñones. 

Se quita la grasa á un riñon, y se la echa en 
la sartén, añadiendo un poco de manteca: se 



222 
quita después todo lo pegado ¡ y cuando está 
caliente, se echan los huevos batidos coa 
un poco de agua ¿ y sazonados con el mis J 

mo riñon picadoj (Intermedio C.) 

Tortilla con tocinoi 

Se corta el tocino en pedazos que sé de -̂
ján derretir y tomar color para echar los 
huevos por encima. (Intermedio C.) 

Tortilla de soplillos; 

Se deslíen las yemas dé seis huevos con 
cuatro onzas de azúcar en polvo y una cu
charada de agua de flor dé naranja; se ba
ten aparte ocho ó nueve ciarás que sé uni-; 
rail con las y e m a s s e derretirá manteca en 
una sartén, y se' echa lo qué está preparado 
para la tortilla ; y cuando empieza á ama
rillear , se la pone en un plato sobre ceni
zas calientes , cubierto con otro. Estos in
termedios déberi comerse al instante que es
tén hechos , porque se pasan cuando sé 
aguarda un poco.; (Intermedió D. D. D.) 

Tortilla con atun¿ 

Se tomarán para seis personas dos huevas 
de carpa bien lavadas ,- qué se blanquea
rán teniéndolas por ocho minutos en agua 
ya hervida y ligeramente salada ; se añade 
un trozo de atún fresco y un ;¡jo cortado 
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muy menudo: sé pican juntamente las hue
vas y el atún ; de manera que quede todo 
bien mezclado , y se echa todo en una ca
zuela con un pedazo de manteca, rehogán
dolo hasta que la manteca se haya derretido. 
Se toma luego otro trozo de manteca á dis
creción ; se le une con peregil y cebolla , y 
se pone en un plato ancho, rociado con zu
mo dé limón sobre ceniza caliente. Se baten 
doce huevos frescos , las huevas y el atún, 
meneándolo todo hasta que se incorpore per
fectamente j y se hace la tortilla regular jes-
pesa y esponjosa para servirla en el instante 
de comerla. Debe cuidarse , para que salga 
bien hecha , de que no hiervan la huevas y el 
atún para que no se endurezcan ; qué el pla
to sea de fondo para que pueda contener la 
salsa; y en fin, que se caliente él plato an
tes de echarlo en é l , y ponerlo sobre la me
sa , á fin de qué todo esté en un temple que 
impida se fije la manteca. (Intermedio C.) 

Tortilla coii criadillas. 

Se cortan las criadillas en trozos qué se 
echan en manteca, y se acaban de cocer en 
una salsa española. Preparados los huevos 
como comunmente se hace , se colocan en 
medio las criadillas, y se sirven. (Interine-

dio C.) 
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DE LAS LEGUMBRES. 

OBSERVACIÓN. 

Casi todas las legumbres de que va á tra
tarse , pueden servir de intermedios, y aun 
pueden añadirse las ensaladas, las de repos
tería, los macarrones, huevos, tortillas y 
todos los intermedios azucarados. 

Alcachofas. 

Se conoce que una alcachofa es fresca 
rompiéndola la cola cerca del pomo; y si se 
rompe sin esfuerzo y sin que deje ningún 
filamento después de su rotura , es una 
prueba de que está buena ; al contrario la 
dificultad de separarla y los filamentos que 
deje, prueban que está dura y desagradable 
al gusto. Se cortan las puntas de las hojas 
con tijeras; se prepara el interior después de 
haberle lavado con agua fría, y se echan á 
cocer en una caldera con sal que se le echa 
al agua hirviendo; se las refresca y quitan 
las hojas de enmedio para separar el cogo
llo con precaución; se reemplazan las ho
jas, y en el momento de servirlas se calientan 
de nuevo, y se echa encima la salsa blanca, 
ó mejor si sé pone en una salsera aparte so
bre la mesa. {Intermedio C.) 

Alcachofas fritas. 

Se mondan y limpian las alcachofas, que 
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después se cortarán en pedazos mas ó menos 
gruesos, echándolas una por una en agua 
fría, se sacan y se dejan escurrir para me
terlas en una pasta de freír., echándolas asi 
en la sartén hasta que toman un buen color! 
{Intermedio D. D. D.) 

Alcachofas heladas. 

Se-cortan las alcachofas en cuatro ó seis 
partes, se les quita los cogollos, se pasan 
ppr manteca en una cazuela , polvoreándo
las con sal fina, y se cuecen asi con fuego 
sobre la tapadera. Guando ya estén en sazón 
y hayan tomado color , se aderezan con la 
cabeza hacia abajo , para que aparezca la 
parte helada, y encímasele echa la mante
ca, {Intermedio D. D. D.) 

Alcachofas ala italiana. 

Se dividen en cuatro partes iguales , se 
las quita el cogollo, se frotan con zumo de 
limón , se cuecen con agua , sal y el zumo 
de un limón ó agraz , se retiran, y se dejan 
escurrir para servirlas con una salsa italiana. 
{Intermedio D. D. D.) 

Espárragos. 

Después de raspados ligeramente los es
párragos,' y lavados con agua fresca , se les 
ata en pequeños hacecillos para echarlos en 

i 5 
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agua hirviendo, á la cual se haya añadido 
un poco de sal. Al cabo de quince ó veinte 
minutos están, bastante cocidos, y se sacan, 
se cubren y sirven en una salsera en que se 
haya puesto salsa blanca. (Intermedio h.) 

Espárragos con guisantes. 

Se cortan los espárragos largos y verdes 
en trozos de tres ó cuatro líneas de largo; se 
limpian con agua de sal, se dejan refrescar 
y escurrir , y se acomodan con los guisan
tes y la salsa que se quiera, (Intermedio L,) 

Berengenas. 

Después de dividirlas por enmedio se las 
quitan sus granos , y se hacen incisiones en 
su parte carnosa , sin maltratar el pellejo 
que las cubre; se polvorean con sal, pimien
ta y nuez moscada , se rocian con aceite, y 
se ponen en parrilla. También pueden relle
narse. (Intermedio C.) 

Cardos con. queso. 

Se añade á una salsa blanca el queso ras
pado , y se colocan en él los cardos; se pol
vorea un plato COH el mismo queso, ponien
do por encima miga de pan , y se ponen los 
cardos en ét, polvoreándolos» con queso, y 
sucesivamente se forman, capas de una cosa 
y de otra. y basta que estén; bien cubiertos 
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Cortadas las zanahorias en ruedas, se 
limpian y se echan en manteca con caldo ; se 
añade un poco de azúcar, reduciendo la gra
sa á gelatina : se le añade un poco dé man
teca y yerbas finas , haciendo que hiervan 
un rato, y se sirven con Coscorrones fritos. 

De otro modo: 

Después de cocidas las zanahorias éti 
trozos como dados efr caldo con sal y man
teca, se retiran y escurren para freirías con1 

manteca y perégil picado , sal y pimienta', 
(Irífermedio G.) 

Apio. 

Se come en ensalada, y se pueden tam
bién hacer Édti él diféreWés intermedios/ 
para lo £Éa$ sé árra'tícarán las hojas verdes 
y pdctí unidas á la raí»; sé lavarífii' los pies 
hñóS iras Otrosí eti diferentes ag-uas eí>n mu
cho -cSÉÉNte f ¿$ btecfaéári ¿réfreac*» y es-

por la salsa y por el queso : la última capa 
se debe hacer con la miga de pan muy biéh 
mezclada con queso; todo esto se pené i nú 
fuego templado con su tapadera, teniendo 
cuidado de echar antes de taparlos manteca 
desleída sobre la miga de pan. (Intermedio 

D. D. D.) 

Zanahorias. 
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c u r r e n , y se p o n e n en u n a cazuela c o n m a n 
t e c a , p o l v o r e á n d o l o s c o n h a r i n a , y m o j á n 
d o l o t o d o c o n c a l d o ; se sazona c o n s a l , p i 
m i e n t a quebrantada y n u e z moscada ral la
d a ; y c u a n d o esto está, c o c i d o , se a ñ a d e n 
a lgunas cucharadas d e b u e n a sus tanc ia . {In
termedio C.) 

Apio frito. 

Debe b lanquearse d e a n t e m a n o , e s c u r 
rirse y cocerse e n c a l d o , y d e s p u é s se moja 
e n u n a pasta c o n v e n i e n t e para freirle (In
termedio C.) , : 

Apio con guisantes. 

Se corta e l apio en t rozos tan p e q u e 
ñ o s c o m o se p u e d a , y l o m i s m o se h a c e c o n 
l o s e spárragos ; se e scurre y echa e n mante 
ca , p o l v o r e á n d o l o c o n h a r i n a , y h u m e d e 
c i é n d o l o c o n ca ldo . Cuando y a está c o c i d o 

' y r e d u c i d o , se l é m e z c l a u n bat ido d e yemas 
para serv ir le c o n coscorrones . (Interme

dio C.) ' 
Hongos. 

Hay b o t á n i c o s q u e h a n eSpl icado d e q u é 
. m o d o p u e d e n r e c o n o c e r s e los h o n g o s v e n e -

' n o s o s ; y és to n o i m p i d e que m u c h a s perso 
nas n o s e e n g a ñ e n . La o b s e r v a c i ó n m a s p r i n 
cipal e s q u e e l h o n g o de buena ca l idad d e b e 
ser firme, r e d o n d o ; b l a n c o p o r enc ima y r o -



jizo hacia adentro , cuyas señales son opues
tas en los malos. El mejor medio de conte
ner el envenenamiento de hongos, es procu
rar el vómito lo mas pronto posible, y be
ber en seguida agua de azúcar con vinagre, 
agraz, ó cualquiera otro ácido, aguardien
te en pequeña cantidad, y el éter disuelto en 
dos ó tres yemas de huevo desléidas en agua 
de azúcar; (C.) 

Hongos en general. 

Para prepararlos se eligen los mas gran
des y gruesos, se les quita toda su superficie, 
se lavan en agua para ponerlos en seguida en 
adobo con aceite, sal y pimienta. Se les sa
ca y divide para ponerlos en las parrillas por 
los dos lados y servirlos con aceite, en el 
cual'se hayan reducido rábanos, peregil'pi
cado con sal, y pimienta quebrantada. (Pla~ 
tillo C); 

flongos con yerbas finas. 

Tómense los hongos- como se Ka dicho, 
quítenseles'los rabos -y ; apriéteseles en una 
servilleta para estraér su agua ; se añade el 
peregil con rábanos , pepinillos, alcaparras 
picadas muy menudamente, sal y pimienta 
quebrantada , de todo lo cual* Se nace una-
mezcla exacta , echándola aceite; Con esté 
picado sé rellenan los hongos, se polvorean 
con raspadura de pan , y sé pone al horni
llo. [Platillo O.} 
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Col сря nata, • 

Cuati dq las coles están bien mondadas 
y limpias , se cuecen сор agua y sal, y se 
dejan refrescar y escurrir para picarlas en 
pedazo? gruesps, pasarlos por manteca y 
añadir sal, pimienta y nuez de especia ras
pada ; se humedece todo con crema y serer 
duce á fuego lento , hasta que la col esté 
bien aderezada. 

Coles rellenas. 

Después de elegidas las. coles de, un ta
maño regular, se quitan sus hojas verdes 
mas gruesas, se blanquean con agua hirvien
do po.r un cuarto de hora todas enteras , se 
las sapa y se escurren apretándolas con lama
no : se les quita después todo su cogollo para 
rellenarle con una mezcla de carne de salchi
chas y castañas picadas, ó, con cualquiera 
otro relleno mas ó menos compuesto; se cu
bre cada col con sus hojas , se atan , y se 
prepara con tocino el fondo de upa cacero
la , en la que se coloca cada col cubierta con 
otras, lonjas ; se añade en el, circuito despo
jos de zanahorias y cebollas , se le echa cal
do y un.poco de, vino blanco, cociéndolas 
asi á fuego, lento. Щеп cocida la cpl, y redur
cidala s,alsa, se saca deífuego y se desata, 
aderezándola y rodándola con la salsa pasa
da por cedazo; {Entrada D. D. D.) 
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Se blanquea la col, y se la divide en cua
tro pedazos , echándolos asi en la olla con 
un trozo, de tocino y un salchichónse sa
zona , se la hace hervir por de pronto, y 
después cocerse á fuego lento. Cuando ya 
está eu sazori , se adereza la col con el toci
no por encima, se reduce el cocimiento , y 
se añade un poco de manteca mezclada con 
harina , para servirla sobre ella. ( E n t r a 

da D. D. D.) 
Lombarda. . 

Después de cocida por algún tiempo se 
la; quita el troncho s y se pica la lombarda 
en pedazos grandes ? cociéndola asi á: me* 
gO lento . en una cazuela con un trozo de 
manteca , sal y pimienta, y meneándola con? 
Unnaroeitte para que se incorpore con la 
manteca. (Intermedio D. D. D t ) 

, •.•Coliflor frita* 

Es necesario tenerla primeramente en 
adobo con sal,j vinagre y peregil para co
cerla como se acostumbra , y se la deja es
currir para meterla en una pasta y echarla 
erni frito. (Intermedia G.) 

tú ::;> Coliflores cón^ queso. , 

. Cocidas, la* coliflorest con agua de sal y 
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escurridas, se polvorean con queso raspado, 
y se forma una media bola sobre un plato, 
cuyo fondo se haya cubierto con queso: des
pués de haberlas echado en manteca se cu
bren con una salsa muy; espesa mezclada 
también con queso-raspado: se polvorean 
con miga de pan, se bañan con manteca des
leída, se empanan por segunda vez, y se» 
pone el plato sobre cenizas calientes, cu
briéndole con otrp para que tome color. {In
termedio L.) . • 

Pepinos con nata. 

Mondados y divididos en dos porciones 
los pepinos, para quitarles todo lo interior, 
se les corta en tamaño de dados para blan
quearlos en agua con sal; se-retiran cuando 
están á medio cocer, se escurren y se enju
gan en una servilleta; se sacan, y sehaceí 
después una salsa de ñata, que cuando está 
en punto, se les echa por encima para ca
lentarlos con ella sin que hiervan. (Interme

dio D. D. D.) 

Pepinos rellenos. , 

. Después de mondados los pepinos se 
les ahueca por ambos estremos con el cabo 
de un mediador ó de una cuchara de coci
na: se les echa relleno cocido , tapando la 
abertura con una rodajita de nabo en figura 
de corcho, se prepara una cazuela con Ion-
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Se mondan, lavan y pican en pedazos 

jas de tocino , y se ponen encima mojándo
las con caldo 5 se cuecen asi á fuego lento, 
y ál punto de servirlos se escurren, y se 
echa encima la salsa que se haya pasado por 
tamiz. También pueden servirse con salsa 
de tomates. {Intermedio L.) 

Pepinos de vigilia. 

Después de limpios, cortados y cocidos 
como se ha dicho, para pasarlos por mante
ca simplemente y sin que tomen color, se 
sazonan y se cuecen á fuego lento. Guando 
estén en su punto se retiran, y se sirven 
con una salsa cualquiera de vigilia pasada 
por tamiz. {Intermedio D. D. D.) 

Pepinos empanados. 

Se cüecenlo mismo que para rellenarlos, 
y se les cubre con una salsa de nata para 
empanarlos y ponerlos al hornillo. (Inter

medio D. D. D.) 

Espinacas. 

Después de bien limpias se ponen en 
agua al fuego, añadiendo un poco de sal; y 
dejándolas hervir á fuego vivo hasta que 
estén bien cocidas , se refrescan, escurren 
y pican. (Intermedio D. D. D.) 

Espinacas á la inglesa. 
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gruesos; se pasan por manteca oe-n sal, nuez 
moscada y pimienta: se añade un poco de 
manteca y agua, y se sirven con coscorro
nes fritos. (Intermedio D. D. D.) 

Espinacas con nata. 

Se echan las espinacas en una cacerola 
con un trozo de manteca; se polvorean con 
una cucharada de harina, y se humedecen 
con nata, añadiendo un poco de azúcar; y 
se aderezan con coscorrones fritos en su 
circunferencia. (Intermedio D, D« P.) 

Habas. 

Cuando son pequeñas no se les quita 
sino su eslremo; cuando son grandes se des
pellejan enteramente para blanquearlas en 
agiia.de sal; se dejan escurrir después de 
haberlas tenido en agua fria, y sé¡ ponen en 
una cazuela con manteca, un manojo de 
peregil, ajedrea, sal y pimienta," se les echa 
caldo y agua, se sazonan , y cuando estén á 
punto, se añadirá un batido de yemas de 
huevo, y un poco de azúcar. (Intermedio 

D . D . D.) 
Calabacines. 

Del mismo modo que loa pepinos. 
(D. D. D.) 

Judias frescas. 

Se tendrá cuidado de elegirlas verdes y 

http://agiia.de
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tiernas; se mondan quitándolas.ambas es-r 
tiemidades, á fin de levantar los filamentps, 
que tienen á los lados para blanquearlas en 
agua caliente con sal y á un Fuego vivo; y 
cuando estén á punió, y po demasiadamen
te cocidas, se escurren en un cedacillo. (In
termedio D v D . D , ) 

Judías frescas á tg. inglesa.. 

Se deslié un pedazo de manteca mezclan 
d/j con yerbas finas picadas, sal y pimienta, 
en donde se echan las judías que hayan es-< 
tado por poco tiempo en agua hirviendo. 
Todo esto se rehoga en una cazuela, y se 
mezcla en seguida el grueso de una nuez de 
manteca mezqlada. con harina y el zumo de 
un limón. (Intermedio, p . D i . p.) 

Judias verdes á lo paisano. 

Se derrite en una cazuela U; N pedazo de 
manteca con peregil picado en que se pon
drán las judías; se menea y reduce la salsa, 
y antes de servir se les añadirá un batido de 
yemas de huevos de^leido con el zumo de 
un limón, ó un poco de vinagre. ( i n t e r m e 

dio P . D . D . ) 

Judías verdes con cebolla. 

Se pone en manteca la cebolla cortada 
del tamaño de, dados, se polvorea con barí-
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na, se moja con citldó én un poco de sustan
cia, y reducida la salsa sé añaden las judías 
cocidas con agua dé sal. {Intermedio D. D. D.) 

Judías á lo próvenzal. 

Se cortan las cebollas en rebanadas , se 
las echa en aceite, se añaden las judías con 
peregil picado, sal y pimienta, y después 
de cortos momentos de cocimiento, se ade
rezan en uri'plátó, y se echan por encima 
unas gotas dé vinagre hervido en la cazuél&i. 
(Intermedió Ti. D.'D.) 

Judias con vino. 

Se cuecen las judías como se ha dicho, 
y después sé echa un poco de cebolla en 
manteca hasta que empiece á tomar color: 
se mezclan las judías, y sé humedecen con 
vino, sazonándolas con sal y pimienta (In
termedio D.'D. D.) 

Lechugas: 

Las lechugas se cuecen y preparan del 
mismo modo que las espinacas. 

Lechugas rellenas. 

Después de blanqueadas, refrescadas y 
apretadas parí estraerlas toda; el agua que 
tengan, se abren, se separan las hojas para 



ponerlas rellenas, y después de reunidas y 
atadas, se cuecen á fuego' vivo como lo he
mos dicho; se sacan cuando están ya á pun
to, se pasa por cedazo el fondo del coci
miento, se añade un vaso de vino blanco , y 
se reduce. Antes de servillas se añade un 
pedazo de manteca para trabar la salsa. (En
trada C.) 

Lechugas fritas. 

Se eligen lechugas pequeñas, bien re
dondas , cerradas y acogolladas, y después 
de mondadas y atadas con un bramante, se 
ponen á cocer con una capa de tocino, za
nahorias, cebollinos, sal, pimienta, nuez 
de especia y un ramillete, humedeciéndo
lo todo con caldo. Guando estén en sazón 
se apartan en una servilleta, y enfriadas 
se echan en pasta y se fríen. (Intermedio 

D. D. D.) 

Lechugas de vigilia. 

Preparadas como lo hemos dicho para 
freirías y escurrirlas, se pone en una ca
zuela manteca fresca de vacas ó aceite, y 
una cucharada de harina desleída: se sazo
na convenientemente con sal, pimienta, 
nuez moscada, un poco de limón y vina
gre, y se deja hervir por un cuarto de hora. 

Puede también suprimirse el ácido y 
servirlas con leche, nata, un poco de azú
car y un bando de yemas de huevo, 
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Lentejas. 

Se cuecen las lentejas en una cacerola 
con ün pofco de manteca, s'kTj pimienta y 
tina cebolla en cüátró pedazos, y ün manojo 
de perégil, todo á fuego ltíntO.- También sé 
pueden COcér en ühá Olla cc-ii ün trozo dé 
tocino ó un salchichón, ó bien simplemente 
con sal para prepararlas después con cebo
llas. {Intermedio D. D. D.) 

Nabos helados. 

Después de h a b e r cortado los nabos Co
mo Corchos mas ó ' m e n o s ' g r u e s o s , sé blan
quean, refrescan y escurren para echarlos 
en manteca. Se añade nata, ün poco d é azú
car, y una cucharada de caldo, y" se" redu
ce todo. Se retirán á medida qué toman co
lor, y se aderezan en un plato, echando por 
encima la gelatina que se haya despegado, 
añadiendo cuatro ó cinco cucharadas de 
caldo pasado por tamiz. (Intermedio C.) 

Nabos con mostazat 

Cortados los nabos ecftnó se quiera, se 
cuecen én agua Cotí uri p o c o de sal y man
teca para ponerlos ett una Salsa blanca, aña
diendo á ella un cucharrtdá ée mostaza. (In
termedio C.) 

Los nabos én1 salsa blanca tienen la min
ina operación , suprimiendo la mostaza. 
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Cebollas rellenas. 

Se asan en la ceniza las cebollas mas 
gruesas que se encuentren, y cuando ya lo 
están, se mondan, se les quita el interior, y 
se las pone un relleno cocido; se cubre la 
superficie con miga de pan, y se meten en 
un hornillo. También se pueden rellenar 
crudas. {Intermedio C.) 

Perifollo de carne. 

Después de haber mondado acederas, 
lechugas, acelgas y un poco de perifollo, 
todo layado y picado en pedazos grandes, 
se echan en una cazuela con manteca, se es
curren , se añade un trozo de manteca , y se 
humedecen con caldo. (Intermedio D. D. D.) 

Perifollo de vigilia* 

Como el precedente, y en lugar de cal
do se añade leche, y un batido de huevos. 
(Intermedio D. D. D.) 

Batatas. 

La batata, tan semejante a la patata, es 
menos harinosa, pero mas azucarada, y es 
mas buscada por su delicadeza. Se prepara 
como las alcachofas, cortada en ruedas del-
gaditas, y se frie como las patatas. (Interme

dio B.) 



Guisantes á la inglesa. 

Se echan en agua hirviendo con un poco 
de sal, y se cuecen á fuego vivo; cuando 
están cocidos, se escurren en un colador , y 
se echan en un plato en que haya un trozo 
de manteca mezclada con peregil picado y 
sal. {Intermedio L.) 

Guisantes con tocino. 

Se frie el tocino' en pedacitos, se moja 
después con agua ó caldo, y se echan los 
guisantes con un ramillete, y un poco dé 
sal y:pimienta, cociéndolos á fuego lento. 
(Intermedio L.) , 

DE LAS PATATAS. 

Para cocer las patatas basta ponerlas en 
una olla de barro ó cobre, en la que se echa 
un poco de agua; y sobre la tapadera se 
pone un lienzo que contiene la humedad 
<me procura evaporarse. De esta manera se 
cuecen á vapor, y ademas de que quedan 
enteras son mucho menos acres que cocidas 
de otro modo. (M.B.) 

Tarrajas de Patatas. 

Se asan debajo de la ceniza, y bien mon
dadas se majan en un mortero con nata, pa-
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eándolas por un cedazo: se añade manteca, 
peregil picado, yemas de huevo, y claras 
batidas en nieve, se envuelven en miga de 
pan y se frien. (Entrada B.) 

También se les puede añadir azúcar y 
agua de flor de naranja. 

Patatas fritasl 

Se cortan en ruedas, se refrescan y es
curren en un lienzo, y se echan en un frito 
muy caliente, polvoreándolas con sal antes 
de servirlas. {Intermedio D. D. D.) 

Patatas á la leonesa. 

Después de cocidas en agua, se cortan 
en rebanadas, y se frien en una sustancia de 
Cebollas. (Intermedio M. B.) 

.• , • Sustancia ó puré de Patatas^ 

Después de cocidas á vapor como se ha 
dicho, y bien mondadas, se majan en un 
mortero, añadiendo caldo pasado por un 
tamiz: se ponen en una cazuela con mante
ca y nuevo caldo, y Cuando estén ya en gra
do de papilla muy espesa, sé sirven con cos
corrones metidos en ellas. 

, Se preparan también de vigilia, añadien
do nata, en lugar de caldo, y azúcar, Se ade
reza el puré ó sustancia sobre un plato, pol
voreándole con azúcar, y se congela con 

16 
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una pala Hecha ascua y mucho mejor en un 
hornillo, {Intermedio B.) 

Tomates rellenos. 

Se quita el cabo de la parte superior 
al tomate para estraer las pepitas con uña 
cuchara de café, y se esprime el agua 
que contiene con una presión ligera con los 
dedos: se les llena de un picado compuesto 
de peregil, pepinos, huevos cocidos duros, 
alcaparras y pepinillos, todo picado muy fi
namente, anchoas en pedacitos, sal y acei
te. Lleno asi el tomate se envuelve en ras
paduras de pan, y se pone en un hornillo. 

^Intermedio C.) 

Tufas. 

Planta originaria de Indias, cuyo fruta 
tiene el sabor de las alcachofas: se prepa
ran del mismo modo que las patatas. (B). 

CRIADILLAS. 

Para limpiarlas se ponen un rato en agua 
fria: se las menea mudando el agua cuan
do sea necesario para despojarlas de la tier
ra que las cubre, ya sea con una brochilla 
fuerte, ó con un pedazo de madera plana 
cortante, y no se deja esta maniobra hasta 
que estén limpias. (Platillo C.) 
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Criadillas á la italiana. 

Después d e quitarlas e l p e l l e j o muy d e l 
g a d o y haber las h e c h o p e d a z o s m e n u d o s , se 
p o n e n al f u e g o e n u n a cazue la c o n m a n t e 
c a , se l e s , e c h a salsa i ta l iana „y u n v a s o d e 
v i n o b l a n c o , se desengrasa y se s irve c o n 
Coscorrones. (Platillo C.) 

Criadillas á la provenzala. 

Se cortan e n pedazos- m e n u d o s , s e p o 
nen al fuego c o n un p o c o d e ace i te s a z o n a 
do con sal m u y m o l i d a , u n p o c o d e ajo d e s 
pachurrado y p imienta quebrantada . Guan
d o esteti c o c i d a s , se s irven c o n z u m o d e li* 
m o n , (Platillo G.) 

Criadillas bajo la ceniza. 

Se cortan lonjas d e t o c i n o , y s e s a z o n a n 
con p imienta q u e b r a n t a d a , y en estas l o n 
jas se e n v u e l v e n las criadi l las mas gruesas: 
s e las e m b o z a después en cuatro p e d a z o s d e 
papel pues tos los u n o s s o b r é l o s otros d e 
manera q u e se hal len o p u e s t o s l o s p r i m e r o s 
á la juntura d e los s e g u n d o s . Una h o r a a n 
te s d e servir se mojan los papel i l los « n agua 
fr ia , y se p o n e n asi en ceniza m u y cal iente; 
y c u a n d o se j u z g u e q u e están ya bastante 
a s a d a s , se las saca , se qui tan las dos p r i 
meras hojas d e p a p e l , y s e s irven c o n las 
otras dos . (Platillo C.) 
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Criadillas con vino. 

Se hace un adobo cocido en que se echa 
vino blanco ó tinto, añadiendo un fondo 
de cocido; y cuando está en sazón, se pasa 
por el tamiz, poniendo en él las criadillas 
hasta que estén perfectamente cocidas, lo 
que exige á lo menos media hora; se retiran 
y se escurren para servirlas sobre una servi
lleta. (Platillo C.) 

INTERMEDIOS DE DULCE. 

Buñuelos. 

Desleida cantidad suficiente de buena 
harina en agua, se añade un poco de azúcar, 
una cucharada de aceite y una ó dos cu
charadas de agua de flor de naranja ; luego 
se mezclan claras de huevos batidas en nie
ve , observando que es necesario que la pas
ta de buñuelos tenga bastante consistencia 
para tapar con una sola inmersión la cu
bierta de manzanas ó de cualquiera otra sus
tancia , de que se haga uso para acabar los 
buñuelos. 

Buñuelos de albaricoques y otras frutas. 

Preparada la pasta como queda dicho, 
se ha de cuidar particularmente de elegir 
frutas bien maduras y tenerlas, en infusión 
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por algunos instantes de antemano en un 
licor alcohólico dulce j ó un aroma agrada
ble y echarle la fruta muy caliente. (B.) 

Buñuelos de bollo. 

Se corta el bollo en trozos mas ó me
nos espesos, y se moja en leche COn azúcar, 
a la que se haya añadido agua de flores de 
naranjas; se dejan escurrir, y se mojan en 
una pasta ó solamente en el frito. (D. D. D.) 

Buñuelos de harina de maiz. 

Después de desleída cierta cantidad de ha
rina de maiz y de haberla cocido á un fuego 
templado, meneándola continuamente co
mo para hacer una papilla , se saca del fue
go , y se añade agua de flores de naranja y 
de azúcar: el todo se derrama sobre una su
perficie de bastante estension, de manera 
que se conserve con la pasta bástante espe
sa. Cuando,esté fria, se corta en pedazos y 
se la da la figura que se quiere, haciéndola 
enrojecerse en un frito bien caliente para 
polvorear los trozos c¿>n azúcar y servirlos 
inmediatamente. (B.) 

Buñuelos de 'tortilla. 

Después de haber hecho una tortilla co-
tnun ó muchas pequeñas azucaradas, y ha
berlas enrodado sobre sí mismas, ó cortado 
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en p e d a z o s s e g ú n e l grosor y forma q u e s e 
q u i e r a , se l e s e c h a e n la pasta d e b u ñ u e l o s 
para freirías hasta q u e t o m e n c o l o r : se p o l 
vorean c o n azúcar al sacarlos d e la sartén, 
y se s irven ca l i entes . (D. D. D.) 

Buñuelos de manzanas, 

Se m o n d a n y c o r t a n é n p e d a z o s m a s ó 
m e n o s e s p e s o s después d e qu i tado el c o r a 
z ó n y las p e p i t a s : s e remojan en a g u a r d i e n 
te y azúcar p o r e spac io d e n n a h o r a : se e s 
curren y sé echan e n la pasta p r e p a r a d a , ha
c i éndo las freir hasta q u e t o m e n co lor . Se 
p o n e n en u n a serv i l l e ta , y s é p o l v o r e a n c o n 
a z ú c a r : se s i rven ca l i entes . (D. D. D.) 

Buñuelos de patatas. 

Se Cuecen las patatas al v a p o r , se m o n 
d a n y majan e n u n m o r t e r o , a ñ a d i e n d o l e 
c h e , a z ú c a r y agua d e flor d e naranja ; s e 
les echa t a m b i é n y e m a s d e h u e v o para f o r 
m a r u n a pasta d e b u ñ u e l o s d e cons is tencia , : 
y h a c e r c o n ella unas bo l i tas q u e se fr ien y 
se l laman turrajas. Lo m i s m o se h a c e c o n la 
fécu la d e las p a t a t a s , y s o n m a s de l icadas . 

Buñuelos de arroz. 

Se c u e c e el arroz e n l e c h e y azúcar , aña
d i e n d o agua d e flores d e naranja y u n p u 
ñ a d o d é Canela en p o l v o y un p o c o d e m a n -



teca. Cuando está ya cocido, se añade un 
batido de yemas de huevo, y se echa en una 
cazuela para que se enfrie : se forman des
pués bolitas del tamaño de un huevo pòco 
mas ó menos, se bañan con huevo, se fríen, 
y se polvorean con azúcar. 

Buñuelos llamados soplillos ó pedos'de 

monja. 

Se mezclará en una cacerola como un 
huevo de manteca, cuatro onzas de azúcar, 
un vaso de agua, y corteza de limón verde 
raspada: se hace hervir todo esto añadien
do harina para formar una pasta trabada y 
espesa, la que se conocerá está en su punto 
cuando se desprenda facilmente dé la cace
rola: se mezclarán tres huevos con sus ye 
mas y claras, meneándolas bien. Todo esto 
se estenderá sobre un plato con el,mango 
de una cuchara de cocina : se cortarán pe
dazos pequeños, que se echan en el frito 
que no debe estar sino tibio, y se escurren 
sobre una servilleta, y se sirven polvorea
dos de azúcar fina. 

C R E M A S . 

Crema de almendras dulces. 

Se quita el pellejo á seis libras de al
mendras dulces, echándolas por algunos mi
nutos en agua hirviendo, y se majan con un 
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poco de agua para que no se hagan aceite: 
se baten en un cuartillo de leche dos ciaras 
de huevo y cuatro onzas de azúcar en pol
v o , haciendo la leche á un fuego templado 
hasta que se reduzca á la cuarta parte; se 
añaden las almendras y se las deja hervir 
por algunos minutos: se añade una cucha
rada de agua de flor de naranja, y cuan
do está fria la crema , se adorna con almen
dras acarameladas. (D. D. D.) 

Crema asada. 

Se hace hervir en un cuartillo de leche 
otro tanto de crema, cuatro onzas de azú
car en polvo, tres claras de huevos, y una 
cucharada de caramelo ; y reducido á la mi
tad , se pasa por un tamiz, y se deja enfriar, 
(D. D. D.) 

Crema de café. 

Se liarán hervir dos onzas de café en 
polvo en un cuartillo de leche con mitad, 
de crema; y después de algunos minutos 
se añaden tres yemas de huevo, que es pre
ciso batir muy bien, y cuatro onzas de azu
zar en polvo; reduciéndolo todo á la mitad,, 
se pasa, se deja enfriar, y se sirve. 

La crema blanca de café se hace cocien- -
do dos onzas de café en grano para echarlo 
caliente en leche hirviendo, y seguir come? 
se ha dicho. ( P . D . D . ) 
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Se esprime el jugo de las fresas ó grose-

Crema de apio. 

Se cuecen en una vasija con un cuartillo 
de agua, dos pies de apio lavado y corta
do, cuya decocción se pasará por tamiz, aña
diendo un cuartillo de crema, cuatro onzas 
de azúcar, un poco de cilantro, las cortezas 
de un limón, y una' pequeña cucharada de 
agua de flor de naranja para reducirlo todo 
á la mitad. Cuando la crema esté todavía 
tibia, se añaden mollejas de aves picadas; 
todo lo cual se pasa por cedazo, y se pone 
sobre cenizas calientes con fuego encima de 
la tapadera, y trabada que sea la crema, se 
deja enfriar y se sirve. (D. D. P.) 

Crema batida. 

Se echa un polvo de goma adragante 
molida en un cuartillo de crema, añadien
do un poco de agua de flor de naranja y 
azúcar en polvo en cantidad suficiente: se 
agita esta mezcla con unas varillas descor
tezadas, y cuando la crema está esponjosa 
se deja reposar para aderezarla y darla una 
figura piramidal, enmedio de un plato de 
porcelana, que se adorna después con pe
dazos de limón ó de naranja confitados, 
(P .D.D. ) 

Crema batida de Jresas ó grosellas. 
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lias después de espachurradas, y se pasa 
por tamiz, añadiéndolo la crema cuando 
está bien batida, y volviéndola á batir para 
servirla en. seguida. 

Lo mismo se observa para hacerla de ce
rezas , guindas etc. (M.) 

Crema batida de licor. 

Antes de batir la crema se añadirá un 
medio vaso de licor del que se quiera ha
cer. (D. D. D.) 

Crema batida de vainilla y de café. 

Se hará hervir por algunos minutos en 
leche un poco de vainilla, se pasa y se re-
une á la crema antes de batirla. Para café 
se añade una cucharada de café líquido. 
(D. D. D.) 

O B S E R V A C I Ó N . 

Sea el que se quiera el sabor ú olor que 
haya de darse á la crema, solo se necesitan 
algunas gotas de esencia aromática, como 
rosa, clavel etc. 

Crema holandesa. 

Se cortarán uno ó dos puñados de vai
nilla, y se desatarán tres yemas de huevo 
en una azumbre de buena leche con otro 
tanto de nata, y cuatro onzas de azúcar: 
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Se majarán seis almendras dulces y dos 

esta mezcla se echa á un ;fuego lento, me
neándola con una cuchara: cuando la nata 
está trabada, se pasa y se sirve. (D. D. D.) 

Crema á la italiana. 

Se majarán en un mortero seis onzas de 
alfónsigos mondados: se añaden poco a p o 
co dos cucharadas de agua de flor de naran
ja, cuatro yemas de huevo, tres onzas de 
ca'scara de limón y naranja, y cuatro onzas 
de azucaren polvo, todo lo cual se mezcla 
perfectamente, y se desata en una azumbre 
de leche: se haré hervir á fuego templado, 
meneándolo con una cuchara, y después se 
echa en un plato de fondo. (D. D. D.) 

Crema ligera. 

Se añadirá á una azumbre de buena le
che otro tanto de nata, y.cuatro ó cinco cu-
charadas.de azucaren polvo,haciéndola her
vir hasta que quede reducida á dos tercios: 
se baten dos claras de huevos, y cuando es-
tan en estado de nieve se añádela nata, ponién
dolo al fuego, y meneándolo continuamente. 
Cuando haya hervido, se echa una cuchara
da de agua de flor de naranja, y se sirve des
pués que se haya enfriado. (D. D. D.) 

Crema de almendras. 

http://charadas.de
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amargas, desatándolas en una azumbre de 
leche, y añadiendo una cucharada de agua 
de flor de naranja, dos onzas de azúcar y 
yemas de huevo , todo lo cual se pone á co
cer, meneándolo sin interrupción: se pasa 
por un cedazo , y se deja enfriar en la fuen
te en que ha de servirse. (D. D. D.) ' 

Crema de castañas* 

Se ponen en una cazuela dos onzas de ha
rina de castañas, ó mejor veinte y cinco cas
tañas cocidas, majadas con una corta canti
dad deleche: se añaden dos yemas de huero, 
una azumbre de leche, un trozo de manteca 
de vacas del tamaño de un huevo, y cuatro 
onzas de azúcar en polvo; todo lo cual, des
pués de haber hervido por algunos minutos, 
se pasa por tamiz, y se deja enfriar. (D. D. D.) 

Crema común. 

Se pone á hervir hasta que se reduzca á 
la tercera parte, una azumbre de buena l e 
che, y un cuartillo de nata, alo cual se aña
dirá onza y media de azúcar; y dejándolo 
enfriar por un corto tiempo, se le añade un 
poco de cuajo deshecho en una cuchara 
con un poco de agua; se mezcla exactaroen-' 
te, y se pasa por tamiz. Después se pone so
bre ceniza caliente, con fuego en la tapade
ra , y cuando ya está hecha, se pone á enfriar, 
y se conserva en un sitio fresco. (Q. D. D.) 
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Crema de nieve. 

A una azumbre d e l e c h é fresca Se a ñ a 
d e n o c h o cucharadas d e azúcar e n p o l v o , 
d o s claras d e h u e v o y una cucharada d e Café 
y agua de flor de naranja: t o d o es to se bate 
m u y b i e n , q u i t á n d o l e s u e s p u m a c o n f o r m e 
Taya s u b i e n d o , y se p o n e e n u n a ces t i ta , c u r 

bierta c o n u n l i enzo d e l g a d o para escurrirla 
y servirla l o m a s p r o n t o . 

A esta c r e m a se la p u e d e variar e l co lor 
c o n azafrán para hacer la amari l la , c o n c a r 
m í n para e n c a r n a d a , c o n añi l para a z u l , y e n 
c u a n t o al sabor, se p u e d e e n vez d e la flor d e 
naranja, echar mano d e otras esencias aromá
t icas que p u e d a n áer agradables . (M.) 

Crema de alfónsigos. 

Se m o n d a n cuatro onzas d e a l fóns igos 
fresóos y un p o c o d e cor teza d e l i m ó n , a ñ a 
d i e n d o un p o c o d e a g u a , y se echa todo en la 
l e che preparada , c o m o se ha d i c h o ; c o n c l u 
y e n d o la crema d e la manera d i c h a , y ador
n á n d o l a d e a l fóns igos . (D. D. D.) 

Crema de tf. 

En u n a a z u m b r e d e l e c h e se harán h e r 
vir por a l g u n o s m i n u t o s d o s p u ñ a d i t o s d e t é 
v e r d e , y a u n se p u e d e n echar cuatro ú o c h o , 
s e g ú n sea s u b o n d a d y fuerza: después d e l o 
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cual se opera como se ha dicho para la cre
ma de café. (D.vD. D.) 

Crema de vino. 

Después de batidas ocho yemas de hue
vos en suficiente cantidad de azúcar en pol
vo , se añadirá poco á poco, y siempre me
neando, una botella de vino de Valdepeñas ó 
Málaga, según agrade, azucarado y aromá
tico ; y se cuece todo, meneándolo hasta 
que la crema esté perfectamente trabada, 
(D.D.D.) 

Observación* 

tas cremas se pueden hacer de todos olo
res y sabores, añadiendo á la leche lo que 
convenga; y se hacen de rosa, clavel etc. 

Torta de miga de pan. 

Se saca la miga de pan fresco, se echa én' 
nata hirviendo, se menea mientras continúa 
en hervir, añadiendo á la nata un trozo de 
manteca de vacas, corteza de limón, azúcar, 
y si se quiere pasas de Corinto; y se concluí 
ye como se dirá de la torta de arroz. (B.) 

Torta de patatas. 

Se cuecen á vapor las patatas, después de 
haberlas mondado j se majan en un morte
ro, añadiendo manteca y leche, en la cual 
se haya desleído el azúcar: tcjdo esto debe 
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hervir j y se echará en una vasija de barro, 
dejándolo enfriar: se continúa de la misma 
manera que para la torta de arroz que dire
mos. (M. B.) 

Torta de calabaza. 

Se monda y corta la calabaza en trozos 
pequeños, y se pone A cocer en una cazuela 
con un poco de leche; después se esprime 
en U T O servilleta para estraer el agua, que la 
baria demasiado líquida: se vuelve á echar 
la calabaza en manteca, añadiendo fécula de 
batatas, desatadas con leche y azúcar. Asi 
se deja hervir á fuego lento, y cuando tenga 
la consistencia conveniente, se retira y se de
ja enfriar, continuando del mismo modo 
que para la torta de arroz. (D. D. D.) 

Torta de arroz. 

Se pone una media libra de arroz en le
che, añadiendo un trozo de manteca. Guan
do ya está bastante espeso, se echa en una 
vasija para enfriarlo, añadiendo al arroz 
ocho yemas de huevos y cantidad suficiente 
de azúcar; se añaden igualmeute cuatro ye
mas de huevo, batidas en nieve, con una ó 
dos cucharadas de agua de flor de naranja: 
se unta con manteca una cacerola, polvo
reándola al rededor con miga de pan, y en 
ella se echa el arroz, y se pone al hornillo 
con mucho fuego sobre su cubierta; Cuantía 
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la.torta haya tomado color suficiente, selá 
da vuelta sobre/un plato. De este mismo 
modo se hacen las tortas de fideos, sémo* 
las etc. (M. B.) 

H E L A D O S I N T E R M E D I O S . 

En otro tiempo se usaba para cuajarlos* 
de cuerno de ciervo ó de pie de terne
ra; pero es mas preferible la cola de pes* 
cado, pues es mas limpia y no da nin
gún sabor desagradable. Se la escoge bue
na y blanca, y después de machacada con 
un martillo se disuelve muy fácilmente. 
Basta ponerla en agua y á fuego templado: 
se espuma y se pasa por un cedazo, siendo 
por lo regular precisos tres vasos de agua 
para una onza de cola de pescado, que se re
duce á su tercera parte. 

Por lo regular se necesita una onza para 
ocho pucheros de helado. 

Helado de frutas. > 

Esprimiendo el jugo de toda especie de 
frutas se hacen helados de todos sabores, 
procediendo lo mismo que para el helado 
de naranjas j y añadiendo mas ó menos azú
car, según el sabor de los frutos. Asi es co
mo se hacen helados de ciruelas, de fresas, 
grosellas, albaricoques y otros frutos: el al-
baricoqüe es necesario ponerle en infusión en 
agua hirviendo durante dos horas, después 
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de haberle hecho tajadas: y de esta infusiou 
se usa para confeccionar el helado. (D. D. D.) 

Helado de naranjas. 

Se toma una naranja y una onza deazu-
car para un bote pequeño: se esprime el zu
mo de las naranjas sobre un tamiz de seda, 
se deja reposar y se clarifica, pasándolo por 
tamiz: después de haber con él mezclado 
las cortezas de naranjas, se añade la cola de 
pescado y el zumo délas naranjas, echando el 
helado en pucheritos. No se debe echar al 
instante toda la cola de pescado, sino con
forme se vea la mas ó .menos consistencia 
que tengael helado. (D.D. D.) 

Helado de vino y dé, ron. 

» Para ocho botes de helado se necesitan 
cinco de licor, una onza de cola, y de azúcar 
á proporción: procediéndose de la misma ma
nera que para el helado de naranja. 

Helado de vino ¡y licores. 

Para ocho pucheros de helados se nece
sitan cuatro de licor ó de vino, azúcar á 
proporción, y una onza de cola de pescado! 
se seguirá la misma operación que para el 
helado de naranjas. , : , i ¡ . r , 
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Huevos con leché. 

Se echarán á hervir en uri cuartillo de le
che dos onzas de azúcar, se espuma¿ y se 
baten Seis yemas y tres claras de huevos con 
una cucharada de agua de flor de naranja y 
un poco de azúcar en polvo: después se 
echa poco á poco la leche sobré los huevos, 
que. deberán estar en un planto de fondo, 
meneándolos siempre én el plato, y se ponen al 
fuego con una tapadera, que también le ten
ga, y cuando los huevos estén en consisten
cia se quita el plato, sé dejan enfriar, se pol
vorean con azúcar, y se tuestan con una pa-
la hecha ascua. (D. D. D.) 

Huecos de nieve. 

Se bate una docena de claras de huevo 
hasta el estado de nieve: se añade azúcar 
en polvo y agua de flor de naranja. 

Las yemas se desatan con leche y con flor 
de naranja en garapiña y azúcar en polvo, y 
hechos estos preparativos se hace hervir otra 
azumbre de leche con azucar; y al momento 
en que hierva, se toma deloshuévosbatidos 
en una cuchara, y se echa en la leche, de
jándolo por un minuto. Esto se repite hasta 
que se haya acabado todo: se'retira la le
che, y entonces se echan las yemas, y se 
menea continuamente para echarlo todo so
bre los huevos. (D. D. D.) 
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Pasteles helados dé castañas. 

Lo in ter ior d e es tos paste les se c o m p o n e 
de varias capas d e castañas he ladas con' f lor 
d e naranja , y cubier tas d e otra' capa d e h e 
lado d e manzanas j q u e d e t a l ' m a n e r a se 
p a r e c e al h e l a d o d e carne q u e apenas se dis
t inguirá. Se cubrirá c o n lonjas d e l i m ó n 
conf i tado que l l enan los; intermedios ' d é las 
castañas y c o m u n i c a n ' u n gusto: y• u n aroma 
d e l i c i o s o : la cub ier ta ó corteza', 1 ¡hecha'con 
u n a pasta d e a lmendras múyí'fináy n o sola»-
m e n t e es e s c e l e h t e " d e comér<, s i n o - q u e se 
conserva p o r m u c h o t i e m p o b u e n a . (Postre;) 

Manzanas con arroz. 

Se a h u e c a tina m e d i a d o c e n a d e manza> 
ñ a s , y se c u e c e n en azúcar clarificado l igera 
m e n t e , d e manera q u e c o n s e r v e n s u figura: 
se hace ürta m e r m e l a d a c o n otras manzanas , 
y se Íes añade la de m e l o c o t o n e s , y cuatro 
onzas d e a r r o z , c o c i d o e n l e c h e , con azúcar 
y manteca ¡ se mezc lan dos ó tres claras d e 
h u e v o s , y se -desatan e n es te arroz : se h a c e 
u n r ibete al r e d e d o r d e u n p la to l l e n o d e 
m e r m e l a d a y d e arroz mezc lado 1 , y en m e 
d io se p o n e n la s m a n z a n a s , haciendo que to
d o t o m e u n b u e n ' c o l o r 1 e n e l horni l lo ; Al 
m o m e n t o d e servirlas sé adorna Cada u n a 
de las manzanas c o n u ñ a cucharada de gra¿ 
gea. (F. D. D.) 
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Soplillos. 

Se toman cuatro cucharadas de fécula de 
patatas, que se desatan en un cuartillo de na
ta , añadiendo cuatro onzas de azúcar, cuatro 
:de manteca,corteza de limón raspada y cua
tro yemas de huevos. Todo esto se hace 
«hervir basta que tome consistencia; retirán
dolo después del fuego, y dejándolo enfriar, 
se mezclan de nuevo otras seis yemas de hue
vo y cuatro claras batidas en nieve: se echan 
los soplillos;,én:el plato para servirlos, y des
pués se ponen en ceniza muy caliente para lle
varlos á la mesa inmediatamente que empier 
zan á subir. 

Se pueden hacer también con crema da 
arroz, de castañas cocidas y majadas, de mi
ga de pan etc., y en cuanto .al gusto que 
puede comunicárseles se deja á la voluntad de 
cada uno, eligiendo la canela, la vainilla, el 
limón, la naranja etc. 

P A S T E L E R Í A . 

Empanadas. 

En medio de dos libras de harina se coloca 
media de sal, desleída en agua, media de man
teca de vacas, y diez huevos enteros. Si la 
«pasta no está bastante blanda, se añaden hue-
vos, amasándola hasta cinco ó seis veces: se 
coloca después sobre una tablapolvoreada con 
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harina, y sedejaasi por doce horas. Al cabo 
de este tiempo se forman las tortas, y sé-
echan á hervir en agua y crema,-meneando 
la caldera para estimularlas á que suhan, y 
volviéndolas á meter con la espumadera. 
Cuando estén ya consistentes, se retiran y 
se echan en agua fresca, en donde deberán 
estar por dos horas; y después se las saca 
para que escurran bien, y se cuecen en el 
hornillo. (F. D. D.) 

Empanadas y pastelillos. 

i • 

Se hace una pasta, como se ha dicho en 
el i artículo anterior, y después de haberla 
puesto en una tartera se hace una tira.de 
ojaldre, de una pulgada dé largo,y un dedo 
de grueso: en medio se ponen bartolillos, 
confituras, frutas preparadas en compota etc. 
Los pastelillos son unas empanadas peque
ñas que se ejecutan lo mismo, á diferencia 
del tamaño. (D. D. D.). 

Tortas de crema. 

Se hacen con la misma pasta que se ha 
dicho; pero en vez de agua se añade crema. 
Se hacen estas tortas de figura redonda. 

Panes de dulce. 

Se forman con la misma pasta, pero un 
poco mas firme, y se lea da una figura de seis 
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ú ocho pulgadas, de largo'. Cuándo están co
cidos , se abren, y en su interior .se pone 
una cucharada de confituras. 

.. "; Bollos, 

: A Iihrayrnedia de harina,puesta sobre 
una tabla ó mesa limpia, se mezcla una media, 
onza de cortadura de manteca, se desata y se 
deshace con la mano la harina, echando con 
la otra agua tibia para que salga igual: se 
forma asi una pasta un poco consistente que 
se dobla sobre ella misma, y que se deja en 
una gamella. Cuando está bien levantada, se 
estiende sobre esta pasta una media libra de 
harina, añadiendo media onza de sai, una 
libra de manteca fina y seis huevps, incor
porándolo todo con la pasta fermentada: se 
vuelve á polvorear de harina, amasándola 
por dos ó tres veces: se deja reposar por diez 
horas, y con ella se hacen los bollos. (D. D. D.J 

Pasta preparatoria.. 

Sobre una mesa limpia se ponen en mon
tón dos libras de harina, haciendo un agu
jero en ,medio del montón, y echando en el 
media onza de sal, un cuarterón de mante
ca , seis yemas de huevo y un vaso de agua. 
Por de pronto se mezcla la manteca con los 
huevos , el agua y la sal, y poco á poco se 
incorpora todo esto con la harina: se amasa, 
añadiendo un poco de agua, Si la pasta es
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tuviese demasiado dura no se amasa sino dos 
veces-, porque se abriría ; y si esta pasta se 
prepara para hacer tortas, se hace un poco, 
mas blanda, 

Pasta ojaldrada. 

Se ponen dos libras de harina, como se 
ha dicho, formando enmedio un agujero, 
en el cual se echa media oriza de sal, dos 
claras de huevo, dos cucharadas de agua y 
un cuarterón de manteca, Se reúne la pasta, 
y se deja reposar por media hora : al cabo de 
este tiempo se estiende la pasta con un ro
dillo, cubi iéndola con una libra de manteca, 
que se desalará bien , si está demasiado fir
me : se vuelve á dejar reposar,y después se 
pliegan los dos estreñios de ia pasta sobre la 
manteca,de-manera que esta quede bien cu
bierta } y se deja. 

Vé aquí la manera de amasar. Se estiende 
la pasta con el rodillo hasta que no tenga 
sino un dedo de. es pesor, y se la envuelve en 
tres pliegues : se la da cuatro vueltas á fin de 
que lo que quedaba de lado quede por de
lante, y se la vuelve á pasar el rodillo. Esto 
es lo que se llama una vuelta de masa, ope
ración que se repite cuantas veces sea nece
sario , y se deja descansar la masa hasta que 
el homo esté caliente. Entonces se la da 
otro par de vuelta?.*) 

Cuando se pone tanta manteca como ha
rina necesita cinco vueltas; y para las tres 
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cuartas partes de peso de la harina la man
teca necesita seis, 

Pasta real. 1 

Se pone una cacerola con dos vasos de 
agua común, cuatro onzas de manteca fres
ca, la corteza de un limón cortada en pe-
dacitos, cuatro orizas de azúcar y un polvo 
de sal. Guando todo esto empiece á hervir, sé 
pone la cacerola á la boca del hornillo, se 
quitan; las cortezas de limón, y se le añade 
poco á poco harina, tanta cuanta pueda 
absorver el agua: Se menea continuamente^ 
se pone la cacerola al fuego por espacio dé 
cinco minutos, sin dejar de menear, y sé 
reconocerá que la pasta está en su punto¿ 
cuando se desprenda de la cacerola: enton
ces se pone en una vasija de barro, añadien
do huevos, uno por uno hasta que la pasta 
se pegue á los dedos. Después de haber ba
ñado con manteca y harina una fuente, se 
coloca encima esta pasta en pedazos del 
grueso- de una nuez, se dora y se le añade 
almendras picadas con azúcar molida antes, 
de ponerlas al horno. (D. D. D.) 

Timbal. 

Se pone sobre una mesa una libra de ha
rina , haciendo un agujero enmédio del mon
tón, y se echa en él un poco de agua, una 
cucharada de aceite, un cuarterón de man* 
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teca de puerco ó de vacas, dos yemas de 
huevo y sal: se incorpora todo, añadiendo 
harina, y haciendo una pasta muy hrme. 

Pastel caliente. 

Se hace la corteza con la pasta regu
lar , sé la enharina para ponerla á cocer, 
se retira, se quita la harina, y se mete den
tro un guiso de merluza ó de arroz ,• de ter
nera, de setas ó lo que se quiera. Puede co
cerse este pastel ó en el hornillo ó sobre ce
nizas calientes. (D. D. D.) 

Pastel frío. 

La carne que se destine á la composi
ción de un pastel debe estar pasada por 
manteca, como la de pavos,'liebres, cone
jos y capones, que se deshuesan; pero se 
deja entera la de los patos, pichones, per
dices y calandrias. El jamón debe también 
cocerse de antemano, y todo, escepto esto 
último, debe mecharse con pedazos mas ó 
menos gruesos y sazonados. Acabados estos> 
preliminares se toma un trozo de pasta pre
parada , y se hace una bola ó un óvalo, 
aplastándolo y reduciéndolo al grueso de 
un dedo Sobre dos hojas de papel de estraza 
de la figura que se le ha de dar, dejando á 
la pasta un ribete de tres ó cuatro dedos. Se 
colocan dentro las carnes, llenando los in
tervalos con relleno, Se aprieta con las ma-



266 
nos para no hacer de todo sino una masa, 
y se cubren los lados y la eneimera con lon
jas de tocino; se forma P ° n I a pasta una cu
bierta, en medio de la cual se hace una aber
tura , en que se enrolla un naipe ó cartulina: 
se cuece a' fuego vivo, en donde debe per
manecer á lo menos tres horas; se saca y se 
le quila la cartulina, cerrando la abertura 
con un poco de la misma pasta. (D. D. D.) 

El mismo en cubilete. 

Para hacerle se toma una vasija de por-! 
celaría, cuya cobertera tenga u n agujero, y 
se llena de carnes el pastel: se coloca en la 
vasija, y se pone en el horno, pegando la ta-, 
padera con la misma pasta. (D. D. D.) 

Pastel de queso, 

Se compone con la pasta real, sin azú
car, y cuando está humedecida con los hue
vos, se echa queso en pedazos ó raspado, y 
en estando bien incorporado todo se pro
cede como se ha dicho. 

Torta de entrada, 

Se estiende con el rodillo la pasta del ta
maño de la torta que se quiera hacer, y se 
coloca luego en una tartera: se pone enci
ma lo que debe cubrirla , y se tapa con otro 
trozo igual de masa; se dora con huevo, y 



se pone en un hornillo. Guando está cocida 
se abre y se echa dentro< una salsa ó cual
quiera otro guisado que parezca convenien
te* (D. D; D.) 

REPOSTERÍA, 

Soplillos de almendras. 

Se toma una libra de almendras dulces, se 
cortan en pedazos, se echan en claras de hue
vo, y se añaden doce onzas de azúcar en 
polvo, estendiéndolas en, hojas de papel 
blanco; cuando estén heladas se ponen al 
horno. (D. D. D.) 

Bizcochos con almendras, y pistachos* 

Se hacen de la misma manera que Jps, 
bizcochos de avellanas. (D. D. D.) 

Bizcochos de avellana, 

• Se mondan cuatro onzas de avellanas, y 
otras tantas de almendras amargas, hirvién
dolas por algunos minutos en agua: se de
jan enfriar para majarlas en un mortero, 
echándolas un poco de claras de huevo ba
tido que impida se hagan aceite: se baten 
tres claras de huevo en nieve, y se añaden 
dos venias batidas separadamente con dos 
onzas de azúcar en polvo. Toda esta mezcla 
se menea bien, y cuando está incorporada se 
polvorea con cuatro polvos de harina, pasa* 
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da por tamiz d e seda, J dos onzas d e azúcar 
en polvo. Se hacen cajetillas d e papel para 
llenarlas con la masa: se mezclan lo s bizco
chos Con flor d e harina e n polvo fino, y so 
ponen e n f é } horno á un calor moderado. 
Para colorearlos se enciende por encima un 
peñado d e paja. (D. D. D.) 

Bizcochos de chocolata 

Se toman seis huevos frescos, una onza 
d e chocolate en polvo fino, cuatro onzas de , 
harina y diez onzas de azúcar muy molida:-
todo esto se maja en un mortero hasta que 
se haga pasta: se coloca en papeles ó mol
des para cocerlos en e l horno, l o mismo que 
se hacen los bizcochos de vainilla y cane
la. (D.'D, D.) 

Bizcochos de limón. 

Con seis huevos frescos, la corteza ras
pada d e un limón, cuatro onzas d e harina y 
doce onzas d e azúcar en polvo, se hace u n a 
pasta que se pone en papeles para cocerla 
al horno. (D. D. D.) 

Lo mismo se hacen los bizcochos de 
naranja. 

Bizcochos de Moscovia. 

Se toma déla corteza d e un limen verde 
cuatro ochavas, d e mermelada d e flores d e 



naranja otras cuatro, otras tantas de mer
melada de albaricoques, cuatro yemas de 
huevo, y de azúcar en polvo tres onzas: se 
baten las claras de los huevos hasta punto 
de nieve, se majan juntos el limón y las mer
meladas, haciendo una pasta, que se pasará 
por un cedazo de crin: se añade el azúcar y 
las yemas de huevo, colocando esta pasta en 
cajetas de papel. Cuando estén cocidos se 
hielan con azúcar en polvo, batida con una 
clara de huevo, y se adornan con gra
gea. (D. D. D.) 

Bizcochos de Saboya. 

Se bateo doce claras de huevo hasta pun
co de n.ieve, y las yemas con veinte onzas de 
azúcar, mezclada con doce onzas de harina 
y raspadura de la corteza de un limón ente
ro. Acabada la pasta se echa en un molde, 
untado con manteca desleída, y se pone al 
horno. (D. D. D.) 

Barquillos. 

En tres onzas de crema, bien fresca, se 
baten seis onzas de flor de harina, ocho on
zas de azúcar en polvo, y dos ochavas de 
agua de flores de naranja; de manera que la 
pasta quede como leche un poco espesa. Se 
calienta el hierro para los barquillos, y se hu
medece con un poco de manteca desleída, 
dándole con un pincel: se echa dentro.con 
una cuchara todo lo que pueda cubrirle de 
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pasta preparada; se cierra y pone al fuego 
de carbón. Cuando esté cocido por un lado, 
se vuelve al otro j se saca del molde, y se ar
rolla en urt cilindro de madera para darle la 
figura, dejándole luego secar; (D. D. D.) 

Almendras tostadas*, 

Se monda una libra de almendras duíceá, 
y se las divide a ló largo: se ponen "al- fuego ' 
en una vasija con cuatro onzas de agua y una, 
libra de azúcar, ligeramente molida. Cuando 
las almendras rechinan sé las retira j y con 
una espátula de madera sé mueven y agitan 
fuertemente: sé añade raspadura de la pri
mera corteza de un limori, se vuelven á 
poner al fuego $ meneándolas continuamen
te hasta que"hayan pasado al color de cara-
melo. En el fondo de un plato se pone una 
capa de gragea,- encima otra de-almendras, 
y asi sucesivamente hasta que se emplee to
do , y se hace secar en estufa. (D. D. D.) 

Se enfrian también en moldes dados li
geramente con aceite. 

Flores de naranja tostadas, 

Se cuecen ligeramente once onzas de azu« 
car, se mezclan cuatro de flores-de naranja 
limpias , y se; menea fuertemente. Cuando 
las flores han adquirido un buen color, se 
les echa por encima el zumo de un limón, 
y se pone á tostar. 
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Mazapán* 

Se mondan una libra de almendras dul
ces y c i n c o de amargas. Después que estén 
biert secas en estufa, se majan en un mor
tero i añadiendo un poco dé clara dé huevo: 
se clarifica una libra dé azúcar, y se cuece 
ligeramente: se saca del fuego ¡ y se le aña
de la pasta dé almendras: se pone la cacero
la á lá lumbre, meneándola para que la pas
ta n o sé queme. Guando esté Coc ida , que 
será c u á n d o nO sé pegue ala mano , Se echa 
sobré una mesa j pulverizada'de azúcar, de
jándola enfriar. Luego se Cortan los maza
panes de la figura que se quiera para colo
carlos sobre una hoja de papel, y hacerlos 
c o c e r al h o r n o . Se hielan como los bizco
chos. (D. D. D.) ; 

Mazapanes de chocolate. r 

Cuando e s té la pasta cocida, como sé 
acaba de decir, se añaden dos onzas de'cho* 
colate molido y pasado por ta miz. (D. D. D.) 

Mazapanes de fresas. 

Se reduce á pasta una libra de almen
dras dulces, añadiendo seis onzas de azúcar 
y seis de fresas espachurradas y pasadas por 
tamiz, concluyendo c o m o los mazapanes re
gulares. Lo m i s m o puede hacerse de toda 
especie de frutas. 



Merengues. 

Se baten seis claras de huevo y cuatro 
,onzas de azúcar en polvo, haciéndolo eyar 
porar todo sobre ceniza caliente, y rneneánr 
dolo de continuo: se añaden cuatro onzas 
de almendras dulces, hechas pasta, y con-i-
cluida la mezcla se forma un merengue re
dondo ú ovalado del tamañode una cucha
rada , teniendo cuidado de dejar un vacío en 
medio de cada uno: se polvorean con azú
car muy fina, y se ponen alborno. Guando 
estén levantados, se sacan y se les pone den
tro crema batida ó confituras para cubrirlos 
con la otra mitad, (ü. D. D.) 

Bollos de Jlor de naranja. , , 

Se hacen lo mismo que los bollos sopli
llos de rosa que siguen después de este artí
culo , con la diferencia de que se echa agua 
de flor de naranja en lugar.de agua de rosa. 
Se pueden hacer también de azafrán, anís, 
canela y violetas, añadiendo un poco de hr 
rio cárdeno en polvo, con una cantidad de 
azul de Prusia y de c a r m í n . 

Bollos soplillos de rosa. 

Se baten tres libras de azúcar en polvo 
con: dos claras, de- huevo, añadiendo poco á 
poco una onza de agua de.flor de naranja y 
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un poco de carmin en polvo: de todo esto 
se hace una pasta consistente y bastante fir
me, que se hará rodar sobre una hoja de pa
pel para cortarla en trozos, de que sé harán 
bolitas como avellanas: estas se ponen en 
hojas de papel, á seis líneas de distancia, 
para que no se toquen, y asi se llevan al horT 

no hasta que se levanten un poco. (D.I). D.) 

Prista turrada de almendras. 

Se hará pasta una onza de almendras 
dulces, añadiendo un poco de clara de hue
vo y agua de flor de naranja : se coloca á un 
fuego templado, y se va mezclando poco á 
poco doce onzas de azúcar en polvo, me
neándolo continuamente hasta que todo se 
haya incorporado bien: se corta y se hace 
de la figura que se quiere con un cuchi
llo. (D. D. D.) . 

• Azúcar. 

Es necesario elegir siempre lamas refina
da, y sus calidades son: el de ser seca, so
nora, dura y un poco transparente. 

Caramelo. 

Llegado el azúcar á su último grado de 
cocción se debe retirar inmediatamente que 
se conozca toma un ligero color de carame
lo , porque si no se quemaría y no podría 
servir de nada. -

18 
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Clarificación del azúcar. 

Se bate una y e m a d e h u e v o hasta el e s 
tado d e n i e v e , c o n u n p o c o d e a g u a ; se l e 
a ñ a d e p o c o á poco un vaso d e agua fresca; 
se p o n e n en una vasija o c h o ó d iez libras d e 
azúcar q u a b r a m a d a , q u e se des l íe con la m i 
tad d e agua preparada c o n la clara d e h u e 
v o , d e m o d o q u e q u e d e m u y espesa; se p o n e 
la vasija al f u e g o , dejando subir el azúcar 
p o r d o s veces antes d e despumar la , y t e n i e n 
d o c u i d a d o de echar u n p o c o d e agua para 
clarificarla hasta que la e s p u m a salga entera
m e n t e blanca. Para quitar l o q u e queda d e 
e s t a , se e c h a en el azúcar un vaso d e a g u a 
tria. 

COMPOTAS. 

Compota de cerezas. 

Se e l igen las mejores cerezas I se les qui ta 
el c a b o , y se pasan por agua fresca: se dejan 
e scurr i r , ¡y se echan e n Suficiente cant i 
d a d de a lmíbar / h a c i e n d o que hiervan por 
a lgunos m i n u t o s : se e spuman y se p o n e n e n 
la c o m p o t e r a c u a n d o se hayan enfr iado. Por 
l o regular se necesita inedia l ibra d e azúcar 
para u n a libra de cerezas . (B.) 

Compota de frambuesas y grosellas. 

Se h a c e del m i s m o m o d o que la d e ce
r e z a s . (B.) 



Compota de albaricoqúés y abridores. 

Se procede ío mismo que para la com
pota de peras, de qué se va á hablar, con 
la diferencia de qué no se dejan por tanto 
tiempo al fuego. (B.) 

Compota de peras. 

Se toman peras de la estación., que sé 
ponen en agua al fuego para ablandarlas y 
pelarlas con mas facilidad .-cortadas después 
en cuartos sé ponen én agua fresca para 
que no se ennegrezcan, y-se les hace hervir 
en agua caliente para echarlas otra vez en 
agua fría: se clarifica y se cuece en almíbar 
claro, echando en ella las peras bien escur
ridas: se colocan en la compotera cort algu
nas cortecillás de limón; y todo se echa so
bre las peras. (B.) 

Compota de peras de invierno. 

Se pelan y dividen en cuartos: se ponen 
en una vasija al fuego, coh suficiente canti
dad de agua para que se bañen: se añade 
canela y azúcar una onza por cada libra de 
fruta: se cubren y ponen á Un fuego mode
rado, y al momento de sacarlas seles .añade 
un buen vaso de vino tinto. (B.) 
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. Compota de manzanas} ; 

La misma operación que para las prece
dentes, con la diferencia de que se añade un 
poco menos de azúcar. (B.) 

Compota de manzanas con confitura. 

Se eligen buenas manzanas reinetas, y se 
las quita su interior : se pelan, y se echan 
en agua para que no cambien de color : des
pués se pone una vasija con cantidad sufi
ciente de agua y una onza de azúcar por ca
da manzana, y se cuecen hasta que hayan 
adquirido cierta blandura: á fin de que no 
se estropeen, se ponen cuidadosamente unas 
junto á otras en la compotera, llenando el 
medio con confituras, sean las que fuesen, 
como helado de grosellas, mermelada de al-
baricoques ú otros: se cierra la abertura con 
una corteza de limón: se vuelve á poner 
sobre el fuego el azúcar hasta reducirse á al
míbar , y se echa sobre la compota. (B.) 

CONFITURAS. 

Helado de grosellas. 

Con grosellas encarnadas ó blancas, pe
ro perfectamente maduras y desgranadas, se 
mezcla un poco de agua : se despachurran y 
se pasan á través de un lienzo fuerte, y des
pués que hayan esprimido todo cuanto 



jugo encierran, se ponen en una vasija at 
fuego, añadiendo una libra de azúcar molida 
porcada libra de zumo de grosella. Se es
puma, y cuando todo hubiese hervido du
rante algunos minutos, se pasa por un ta
miz, se llenan los vasos, y se dejan espues
tos al aire por algunos dias en un sitio seco. 
Por de pronto se cubren con un papel sim
ple, mojado en aguardiente, y dos dias des
pués con otro papel blanco doble para ta
parlos y conservarlos en un sitio fresco, pe
ro no húmedo. (B.) 

Helado de. manzanas. 

Se eligen reinetas, se pelan, y quitadas 
las pepitas y el interior, se ponen, cortán
dolas en trozos, en una vasija al fuego, con 
suficiente cantidad de agua, hasta que se re
duzca casi á mermelada. Después se echan 
en una servilleta, y se dejan escurrir. 
• En otra vasija se pone el mismo peso de 

azúcar que de jugo de manzanas: se clarifi
ca y se añade toda la cocción, cerrando la 
superficie de cada bote con cortezas de li
món, confitadas en un poco de azúcar, y se 
cubre con papel como se ha dicho. (B.) 

Menneladadealbaricoqu.es. 

Se eligen albaricoques bien maduros: se 
quitan sus huesos, y se hace cada uno cua
tro pedazos, poniéndolos en una vasija con 
azúcar, disponiendo alternativamente una 
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capa de albaricoques y otra de azúcar, has
ta llenar toda la vasija ; se cubre, y se deja 
asi por espacio de doce horas en una cue
va: se pone después al fuego la vasija, ha
biendo añadido }as almendras de sus mismos 
huesos ; cuando se vea que se estiende en la 
despumadera- el resultado á modo de gelati
na, se saca del fuego lo que queda para 
echarlo en tarros: se deja enfriar, y se cu
bre con un papel mojado con aguardiente, 
y otros dos encima secos para atarlos: por 
lo regular se emplea una media libra de 
azúcar para cada libra de fruta. (B.) 
v 

Mermelada de cerezas, 

Se les quitan los huesos y cabos, y se> 
hacen secar en una vasija á fuego.lento, me*' 
neándolas continuamente: se clarifica azú
car, y se echan las cerezas á que.se cuezan 
suficientemente, meneándolas de cuando en 
cuando; se sacan del fuego, y se echan en 
tarros. Se necesita media libra de azúcar por 
media de cerezas. (B.) 

Mermelada de membrillos. 

Se eligen bien maduros, se cortan en pe
dazos, se les quita las pepitas, se ponen á 
hervir con. suficiente cantidad de agua:, y 
hecho el cocimiento, se pasa por un tamiz 
muy delgado: se pone en una vasija libra de, 
azúcar por libra de membrillos: se clarifica 

http://que.se


*?9 
y se cuecen , a ñ a d i e n d o la m e r m e l a d a . Cuan
do ya está cons i s t ente se retira y se p o n e e n 
tarros. (C.) 

Mermelada de ciruelas. 

Se les qui ta l o s h u e s o s , y s e p o n e n las 
Ciruelas e n u n a vas i ja , coc iéndolas c o n suri-, 
c í e n t e cant idad de agua. Acabado el coci-> 
m i e n t o , se despachurran e n u n pasador v se 
clarifican , añadiendo la m e r m e l a d a , q u e s e 
retira del fuego c u a n d o está en cons i s t enc ia 
d e h i e l o , y se echa e n tarros. (B.) » 

OBSERVACIONES. 

1 . a Jamás d e b e dejarse enfriar confitura 
n inguna e n vasija d e c o b r e , á causa de l c a r 
d e n i l l o , -

2. a Se d e b e n examinar d e t i e m p o e n 
t i e m p o para m u d a r los papeles q u e las c u 
bren si están a h e r a d o s , 

3 . a Cuando las confituras t i enen la m e 
n o r cosa q u e las pueda echar á p e r d e r l e s 
necesar io hacerlas hervir p o r a lgunos m i n u 
tos ; pero t a m b i é n pierden su sabor y bondad.-
...4¿.a; Es necesar io tener las confituras e n 

u n s i t io fresco., p e r o al abrigo d e la h u m e 
dad. El calor escita en el las un m o v i m i e n t o 
de f ermentac ión q u e las pasa p r o n t a m e n t e , 
y la h u m e d a d las d e s c o m p o n e y e n m o h e c e . 
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PASTAS Y CONSERVAS. 

Conserva de cuatro frutas. 

• Se toman frambuesas escogidas, cerezas, 
fresas y grosellas, ocho onzas de cada una,* 
desgranándolas, y quitando á las cerezas y 
grosellas sus huesos y cabos: estas frutas se 
despachurran, se esprime su zumo por me
dio de una servilleta ó de un cedazo: se re
duce todo á un fuego templado, se clarifica 
y se hace cocer en azúcar , dejándolo hervir 
por algunos minutos, retirándolo y meneán
dolo hasta que se endurezca. Se echa esta 
conserva er» cajetines de papel, y regular
mente se necesitan tres libras de azúcar pa
ra una libra de zumo de frutas. 

Agua de anís. 

Se toman cuatro onzas de anís mondado: 
se pone en infusión por un mes en dos azum
bres de aguardiente: se clarifica y se añade 
una libra y media de azúcar, desleída en 
una azumbre de agua. Lo demás es como 
para otros ratafias. (C.) 

• Ponche. 

Se hace té, mas ó menos fuerte ó ligero, 
y se le echa el azúcar cuando está aun ca-



líente, añadiendo el jugo de dos, cuatro ó 
media docena de limones, según la cantidad 
de ponche que se quiera hacer. Cuando ya 
está próximo á su hervor, se echa una dosis 
mas ó menos fuerte de ron ó de otro cual
quier licor espirituoso y agradable, ó de vi
no , según el gusto de los que le hayan de 
tomar; Es iriútil cuando no se echa sino la 
cantidad necesaria de licor espirituoso el 
hervirle mucho. 

Ponche a la romana. 

••••••En una cantidad suficiente de agua se 
echa, el zumo de algunos limones, y después 
de haberlo pasado todo por tamiz, se añade 
una cantidad mas ó menos de ron ó marras
quino, poiaéndolo á enfriar en una pon
chera. Regularmente se toma templado; es 
decir, ni frió ni caliente. 

Ratafia de membrillos. 

Mondados y limpios membrillos escogi
dos y maduros, se dejan en infusión por Cua
renta y ocho horas: después se pasan por u n 
lienzo fuerte, añadiendo tres azumbres j 
media de aguardiente por cada azumbre de 
jugo, y cinco onzas de' azúcar por cada 
azumbre de todo: se deja por un mes en una 
redoma, y al cabo de este tiempo se pasa y 
pone en botellas. (C.) 
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Ratafia de flor de naranja. 

Se monda una media libra de flores de 
naranja, y se ponen en infusión,con cuatro* 
azumbres de aguardiente, dejándolo asi tres 
ó cuatro dias: se pasa por el cedazo:, y. se-
añaden tres libras de azúcar, desleída en 
dos azumbres de agua, concluyendo como; 
en los demás, (C.) 

Ratafia de noyó. . 

Se tomará una media libra de almendras, 
de albaricoques ó de melocotones para, de-* 
jarlos en infusión por un mes en cuatro» 
azumbres de aguardiente común en una va
sija. AI cabo de este tiempo se deslien dos 
libras y media de azúcar en dos azumbres de> 
agua: se mezcla el todo, y se filtra por un 
papel de estraza. 

Ratafia de cuatro frutas. 

Se tomarán doce libras descerezas madu
ras y escogidas: tres libras de guindas, y otras . 
tres libras de grosellas y frambuesas: se qui
tan á las primeras los huesos y cabos, y las' 
otras se limpian: todo se despachurra y se, 
deja reposar por algunas horas, pasando su-
zumo por una servilleta: se añade una azum
bre de aguardiente y cuatro onzas de azu* 
car por cada azumbre de licor que se saque; 
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todo ésto se pone en uña vasija,y ai cabo de;; 
uri mes se pasa y se mete en botellas. (G.) 

S I R O P E S , 

Almíbares ó sirops de frambuesas. 

* . ' 

Se toma una libra de zumo de frambue-, 
sas, treinta onzas de azúcar blanca, seis li
bras de fresas, una libra de cerezas agrias,, 
y otro tanto dp frambuesas, si se, quiere que> 
el almíbar conserve su perfume: se quitan, 
los pinchos de las frambuesas y los cabos y 
huesos délas cerezas, despachurrandohrto-; 
do, y se esprime el jugo : al principio-queda< 
turbio y espeso, pero se pone á.reposar en^ 
la cueva por veinte y cuatro horas en una 
vasija; luego se pasa y cuece el azúcar, aña-, 
diendd el jugo de las frutas, y meneándolo' 
todo. Después de algunos momentos de her». 
vor se saca la vasija, se enfila y se pone en 
botellas. (B.) 

Almíbar de limón, 

• Se toma de zumo esprimido de limón 
ocho onzas, y quince de azúcar^ con lo cual 
se opera como en el artículo anterior. (B.) 

Almíbar de horchata. 

Se tomará una libra de almendras dul
ces, cuatro onzas de amargas, dos libras de 
azúcar, una azumbre de agua, dos onzas de 
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agua de flor de naranja, y la corteza deán 
limón. Las almendras se dejan en agua fría 
el tiempo conveniente para que el pellejo se 
separe con facilidad, y no deben echarse 
como se acostumbra en agua caliente: se ma
jan las almendras en ñn mortero, añadiendo 
de tiempo en tiempo un poco de agua y las 
cortezas dé limón. Hecha la pasta, y desata
da con la mitad del agua, se aprieta fuerte
mente á través de una servilleta tupida, y 
Sé vuelve á poner la pasta eii el mortero: se 
echa agua y se esprime de nuevo: se pone* 
agua en una vasija, haciéndola cocer: se re
tirá la vasija, y se echa eii ella leche de al-' 
mendras, meneándola hasta • que haya her
vido por algunos minutos. Entonces se sa
ca del fuego, se deja enfriar, se echa el agua 
de flor de naranja, y se pasa todo por una 
servilleta ó pasador. Llenas las botellas de 
este almíbar deben revisarse de tiempo- ea 
tiempo, porqué-el aceite de las almendras, 
como mas ligero, sobrenada y parece las-
divide en dos partes.,; y aun pudiera alterar
se el almíbar, sino se toma la precaución de 
menearlo para conservar la mezcla exac
ta. (L.) . . 
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C O N S E R V A C I Ó N 

ÍÜE S U S T A N C I A S A L I M E N T I . C IA S¿ 

Albaricoqu.es. 

Aunque poniéndolos en un sido, seco y 
bien ventilado se pueden conservar durant-
te mas ó menos tiempo, sobre todo si se ha 
tenido la precaución de no cogerlos sino en 
su perfecta madurez, y en un tiempo sere
no, se aconseja, envolverlos en cáñamo, y 
meterlos en cera amarilla derretida, lo que 
les impide el tener contacto alguno con el 
aire. ' • 
., . Alcachofas. > 

Se las rompe el rabo, se ponen lue
go en agua hirviendo, y cuando están á 
medio cocer, se sacan y escurren, se qui
tan las hojas ,• y se separa la pelusa con 
una cuchara, sacándolas parte de su inte
rior; luego se echan en agua con sal, en 
que deben permanecer durante dos dias; 
se las añade aceite por encima, y se cu
bren con un papel para conservarlas en un 
sitio fresco. También se las puede cortar 
las hojas y secarlas en un horno, para 
guardarlas en un sitio á una temperatura 
media y al abrigo de la humedad. 
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i : Espárragos. , * 

Cortada su porción blanca, se les hace 
hervir por algunos minutos con sal, mante
ca y agua; se les refresca luego, se escur
ren y se ponen.en un tarro ton sal, clavo 
de especia, un limón verde cortado en rue
das delgadas, y la mitad de agua y vinagre; 
se cubre todo con aceite ó manteca desleí
da , y cuando se quiere hacer uso de ellos, 
se lavan antes con agua caliente, 

. Bercngenas. 

•<• Se cogen antes que lleguen á su madu
rez, se mondan, cortan y echan á hervir 
poniéndolas luego á secar á la sombra para 
conservarlas en sitio enjuto. 

I i . Manteca salada. 

Se toman dos libras de manteca que se 
estienden por medio de un rollito ó cilin
dro sobre una mesa, polvoreándola con sal 
fina conforme se vaya pasando el cilindro. 
Se juzgará de su estado de sal probándola; 
Se pone luego en un tarro una capa de sal 
fina, y encima la manteca j que se cubre con 
otra capa de sal, y se tapa por tiltimo el 
tarro con pergamino mojado y papel ata
do con un bramante, colocándolo en un 
sitio. fresco. 



Manteca derretida. 

• Se la hace hervir á un fuego moderado, 
Se la quita la espuma, y se echa en tarros, 
teniendo cuidado de qué no se ponga ne
gra, y conociéndose que está bastante co
cida cuando presenta una transparencia 
igual á la del aceite. Hay quienes añaden 
seis clavos de comer, tres ó cuatro hojas de 
laurel, la mitad de una nuez moscada para 
perfumar cuarenta libras; pero esto debe 
«er según el gusto, de las personas que lo 
hacen. Cuando la manteca derretida: está 
perfectamente fria, se debe conservar e n 
un sitio fresco y oscuro. 

Zanahorias. 

Se entierran en arena unas sobre otras 
de modo que no se toquen, y asi pueden 
conservarse en una cueva hasta la vuelta 
del verano, debiéndose.advertir que se co
loquen sobre un plano inclinado y /con las 
hojas hacia fuera, continuando en hacer ca
pas hasta que se concluyan. Por este medio 
conservan toda su frescura, y aun se pueden 
ir arrancando conforme se necesitasen, ya 
sea del medio ó de las estremidades. 

Perifollo. 

Véase mas abajo el articulo Peregil. que 
se conserva del mismo modo. 
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Hongos ó setas. '•-

Para conservarlas durante seis meses á 
lo menos, se las ha de hacer cocer en tres 
cuartas partes de agua salada, y después 
de frías se meten en vasijas de barro ó lo-
xa, y se emplean á medida que se n e c e 
siten. 

Chicorias. 

Conviene mondar la chicoria á media
dos de setiembre, lavarlas, hacer hervir 
agua y echarlas dentro sin dejarlas que s e 
cuezan enteramente: se sacan y escurren 
para colocarlas e n tarros dispuestas por ca
pas c o n sal sucesivamente, y bien apretadas 
se las espone u n o ó dos dias al aire, y e n 
cima se echa manteca desleída, cubriendo 
el tarro c o n u n papel fuerte. 

Coles. 

Después de haberlas limpiado, se cortan 
ten trozos largos del grueso de un dedo 
para que hiervan por algunos minutos e n 
agua con sal; se apartan del fuego, se es-, 
curren y colocan e n zarzos iguales al calor 
del sol. Dos dias después se pasan al horno 
basta que estén bien secas, para conservar
las e n cucuruchos de papel. 
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Cangrejos. 
. cz. • 

303;:i»'l • ,: T)espue£ üé, |iien cocidos y^qmtada ful' 
cascara Seles envuelve en harina.̂  Jiaeí¡en<lp 
con ellos una especie de pasta qué se sécá 

Después de naberías cortado en tiras (o 
toas delgadas posible, se,las pone por algu
nos minutos en agua hirviendo, y después 
de,escurridas ¡se,¡golpean ,alternativamente 
con capas de^al^, ajgunos clay^, de especia, 
en,,un tarro,;¡ sp;llena^este con¡ vniagre fuer», 
t,e,r cuya ac^dezfse podrá aumentar ¡aun 99 n ; 
una,.décim^ parte.de, aguardiente, prdinario; 
se tapa con un pergamino ó vejiga,.y 6e con
servan asi. preparadas, durante todo, ¡el año 
paca hacer uso desellas cuan,do, ses necesite., 
Esté es un estimulante agradable, y un pía-, 
tillo que se come con gustp. mezclado ce.ii> 
todos IQS alimentos algo secos,.. 

••'v'-:;.- Coliflores. ., :'t.0 ,| 

,„,^Sé conservan iainbieti de la misma ma
N I E R A que las coles,, cortándolas en tiras. 

Pepinos. 

:„yéase en el ^artículo vinagre eLmpdo de 
C O N T A R dos, pepuios, aicaparrori.es^etc. . . - n 
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al horno ó en una estufa; y cuando sé 
quieran usar para sazonar alguna"cosa, se 
hacen polvo con un raspador.. ,̂  

: Frutas." 'i -

Para Conservar las frutas es necesario 
establecer' el invernáculo en un ; sitio eleva
do al abrigo de la demasiada luz, y sobre1 

todo de la humedad. Será bueno para' no* 
abrir sus ventanas y absorveí la humedad 
exhalada porias frutas, fijar una estufa en la
que se haga fuego de cuando en cuando , y 
visitarlo'' á menudo para quitar cuanto p ü t 
diera alterar la sequedad, é igualmente in 
ficionar los frutos sanos. ! í 

Se conservan las -cerezas y uvas suspen
diéndolas en cordeles, y después colocán
dolas en cajas ó barricas nuevas que se cier
ran lo mas firmemente que se pueda, y que 
se dejan en un sitio secó. Algunos las meten 
en birutas secas ó en salvado seco al horno'.' 

Caza. 

Se destripa cada una de las piezas, qui
tándoles todo lo interior, y aun él buche 
en las aves, pero no las plumas: se hace lo 
mismo con las piezas de pelo para llenar 
sus huecos con granos de trigo que se deja 
asi encerrado, cubriendo bada pieza éste; 
nórmente con trigo, 
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Se conservan frescos, poniéndolos «n 

Judias frescas. 

Se -eligen las mas tiernas, y se mondan 
én agua hirviendo , se las retira , y esparce 
en un lienzo al aire para ponerlas después 
á secar en un granero al abrigo del sol j una 
Vez que estén bien secas se encierran en cu
curuchos de papel,, cuya abertura se pega. 
Cuando se hayan de comer deben ponerse 
en agua doce horas de antemano. 

Melones. 

Se toman melones tardíos no muy ma
duros, se enjugan con un lienzo, y se de* 
jan durante veinte y cuatro horas en un 
sitio bien seco.-En seguida se meten en ce
niza seca y pasada por tamiz para encerrar
los en un tonel, de cuyo modo pueden con
servarse hasta el mes de diciembre y--hasta 
enero. (Esto se entiende particularmente en 

las provincias del norte de España.) 

• Nitecés. ...y.::;:-. 

Después de haberlas cogido en el mo-1 

mentó próximo de su madurez, Sír¡enterra
rán en arena en un sitio seco. 

Huevos. 



2 s a 

Se deberán coger en el mes de setiem
bre >.: picarlas y añadir peregil,. cebolli
no , perifollo y acelgas, y haciéndolo co
cer todo, y meneándolo continuamente, se 
irán añadiendo acederas conforme se va
yan hundiendo por el calor que continua
mente debe mantenerse con un fuego tem
plado. Guando estén suficientemente coci
das se;sacan y ponen en tarros, y después 
de frías;se cubren con manteca desleída: co
nociéndose que están en punto,.en que des
pués que se enfrian no sale el agua por 
encima* •. • 

.,: ; Peregil. 

El peregil debe cogerse para el efecto 
por setiembre: se limpia y pica regular
mente, poniéndolo á secar á la sombra, para 
conservarle, en un sitio seco. Guando. haya 
de hacerpevuso de él, se echará en agua tibia. 

Tomates. 

Escójanse los tomates mas maduros, lá
vense y escúrranse: después deben cortar-

una vasija que se llena después de sebo de 
carnero derretido y próximo á enfriarse, de 
modo que queden enteramente cubiertos, 
y con esta operación pueden guardarse por 
dos años enteros. 

Acederas. <• 
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se en pedazos y ponerlos al fuego en una 
cazuela estañada. Guando se vayan reducien
do al terció de su volumen", se pasarán por 
un tamiz, volviendo á poner lo que hubiese 
resultado al fuego hasta que quede reducido 
á la mitad. Se echa todo en una vasija para 
que se enfrie, y luego en botellas para con
servarlo, 1 

Criadillas. 

Después de haber dado una mano de 
icera pero muy delgada'á nn papel, y en
vueltas en él las criadillas, se pondrán en un 
puchero de barro, que; luego se dejará en 
nn sitio fresco, siendo preferible la cueva, 
ó ei fondo de un pozo. • > • 

Carne. 

•'• Se impide la alteración y suspende la 
putrefacción de las-carnes, poniéndolas en 
remojo en suero ó en cuajada. 

Se la desinfecta lavando el trozo en agua 
hirviendo para ponerla: luego en un saco 
lleno de ciscó molido: se hace hierva asi 
por dos horas en agua mezclada con carbón; 
se seca y se lava bien, y después se acaba de 
cocer. ; 

También se puede echar la carne en 
la olla ,' despumarla , y cuando hierva 
echar un carbón encendido, que se dejará 
dentro por, diez minutos y se retira: este 
carbón toma al instante todo el olor de la 
carne. 
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Gallos monteses.. 6 d i a s , . . . i 4 dias» 
J a b a l í e s . . . . . . . . . 6 . . . . . . . . 10 

O P E R A C I Ó N G E N E R A L P A R A C O N S E R V A R LAS 

S U S T A N C I A S A N I M A L E S Y V E G E T A L E S . 

En un bote de vidrio muy grueso se 
pondrán tres cuartas partes de lo que cabe de 
carne cocida ó de legumbres limpias ó fru
tos crudos. Se tapa con un corcho sujeto á 
un alambre cruzado, lacrado con una mez
cla de cal y de cera blanda. Estos vasos se 
meten en sacos de:lienzo fuerte, y se po
nen en una caldera con el agua á la altura 
de su cuello. Se calienta, y cuando ha empe
zado el hervor se le entretiene más ó menos 
tiempo, según la naturaleza de las sustan
cias que han de conservarse. Es necesario 
tener cuidado de reemplazar el agua que se 
evapore con otra que esté en el mismo grar 
do de hervor y en la misma temperatura. 
Retirados los vasos del fuego y ya trios ¿ se 
encierran en un sitio templado y á la sombra, 

D U R A C I Ó N A P R O X I M A T I V A D E L A C O N S E R V A 

C I Ó N D E L A S C A R N E S . 

Debe ante todo advertirse que se evite 
en cuanto sea posible el contacto del aire, 
el calor y la humedad. 

En verano. En invierno. 
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• • • • • « ' - ; ENYE*áíÍW 1 ,'IÉN . í inTÍe i'NB-

IPollás cebadas. 7 ), ' "- j."':'? ' 
T á ^ a n e s ; / ; j V i ; r - " ' ^ ' 4 d i a S í ' I 0 d m -

Ciervos ) . . ¡o -r ' 
CabVítos; ; :L ; ; ! . .r--— : - * ' : U i . f : ! S : ' 

Bueyes', cerdos1.'.' . . . . . . 4 ^ ^ " 8 ' ' ' 3 

lebres. capones.) -> 
G a i i i u a ^ . í : 1 ; ; : ! ' ^ ^ ^ - — 
P e r d i c e s . . , . , 2 8 
Carnero..*:.'.."..' . . . ' . . . 2.'" " 3 
Ternera,. corde-. 

. •'•>- ,.-.o r í - j ; t tüí.. v riC:í-¡r.:-« :-' 

P.OllÍtOS, picbiCrfí, 7 . I . ^ p . ; . . ; , . 
líes. . i . . ' ' V - : V ¡ - . . ! . -i'.. < ::" •-. .. 

.v Vinagre de '&tr?é!®&.. 

El estrago^^rjiondado.ypuestq, al calor 
de,Jf(sol pq,r;,algunos,dias,consecutivos , se 
e^bf' en vinagre: se deja esta; ¡infusión , fcor 
quince dias* se. cuela y conserva en botellas 
¡bien encorchadas y en un sitio,fresco. 

Los pepinillos se deben elegir verdes: 
se les corta un poco de las dos estremidades, 
y se ponen en remojo, en agua fresca por 
algunas, horas. Después de lavados y escur
ridos se meten en tarros., en los que se echa 



_rxin.agreih¡rvi6a4<>f Enfriada la vasija se debe 
-encorchar: tres dias después se sacará el 
vinagre que se hará hervir nuevamente,, y 

.«éLvuelive ¿«iehar ¿obre lijs' pépihiílqs'Y^ya 
operación se hace por tres V e c e s . • t 

Eh81a últirha.se añade' un "poco ,aé;* |̂« 
tragón^ de pimpinela, pimienta' largaj a l 
gunas Cabezas ¿jé ajó, diez'ó'doc'ei clavos.de 
especia, cebollino y sal, y se cierranlasva* 
sijas c a n perga&ioo.haméo!éciofobftiitó|!|';Yr'r''J 

r, Alcaparrones confitados, ...... 3 

,-'•»•.>' -:-

Se (portan Ifts botones1 tiernos, se ponen 
en un vaso de vidrio conibTíéW^vinagre^-tfn 
poco de sal, y se les deja1 en un sitio fresco, 

MaWs'^eYdes •cbnfiktfoas, 

7 ' LdmlsftibíqúeÍós:pe1rnnrTlós7i ; ! 

: <N O T A .- •:- ;E ' lu ga r' d e 1 jí e' pi n i 1 fos ¡ sé' piiSÜe 
'también^ echar mano dé • Tábanos 'tiernos, 
'blancos ó étícafnádós ¿brotéis' dé maíz ,"pi|E-
polloi'dé míélóñ qúéiéícbrtáh^aé su cabo, 
ciruelas damascenas, endrinas, cebolletas y 
cerezas, ¿ígniéndo las mismas reglas dadas 
para los. pepinillps, ,.r. . r 

. . . . * ; . . , , , í ¡ . 
<>••• PASTILLAS.•• 1 

"'l' Se dá el nombre dé pastillas A ünalíés-
' pécie de pasta azucarada, en la que entran 



diferentes sustancias dé las que tornan' sn 
nombré; Se hacen pa'stijl'ás1 para/córner j 
para perfumar. Aqüi se trata de las'primé-
ras 5 y Kefs'toy persuadido de que según el 
método-que propongo',• será fácil su éláho-
racion'4'los que gusten de ellas. 

Principios generales. ' , t.¡ 

~'Estos1 consisten en seis-condiciones indis
pensables , de que es preciso penetrarse bien 
para dbt«nér>uu: buen Resultado.'' 

i.* Sé escoge- buen -azúcar'blanco y 
después'-de haberlo pnlVerizado y pasado 
por tamiz dé'cerda , sé separará la: parta 
mas fina= por; medio dé otro de seda, por
que ésta- parte demasiado fina hace la pas
tilla compacta y le ;quka -sü brillo, J r¡-.>« 

2.* Sé1 desleirá con ¡él! espíritu aromá
tico ' que • haya de emplearse, y; suficiente 
cantidad ¡de agua, usando con preferencia 

l de un cázopequeño dé plataj que ademas 
de ser mái limpio y saludable 9

n o comu
nica ningdn" mal gusto. >'<- ' • 

3 . a - Se tendrá mucho cuidado conelazu-
~car, puesto !;at fuego ,'meneándolo-pop in
tervalos, -y cuando em"pi'éoe-á- levantarse;. 

4.a Se procurará que'la ¡pasta no salga 
demasiado liquida par*-él color; y ;si esto 
sucediese !,rée lá meneará con una - espetada 
fuera de la--'lumbre, haéra que haya adqui
rido la'consistencia- necesarias " ^ -:.r/s 

" 5.a Sed¿fee_tener 'firmemente el cazo .can 



ia man,p izqu.iejEda,:y .d ir igirse , cqfy.tino á 
f i n ^ e q u e . n p (jaiga demas iada p a s t a , y ,que 
las pasti l las sean . i g u a l e s . . , , 

6 . a Se h a d e observar si l o s aromas q u e 
.han, d e e m p l e a r s e , estraidps de,jygps,,vege
tales están l'r.escps ? y, n o h u e l e n j á r a n c i o , 
á otra cosa d e la esenc ia q u e d e b e serles , 
p r o p i a . • , . -..w.v.-.. •.•r-¿y¿\-.-r.í\ 

.Pastillas.,noranja,\á)la< ggtaK 

Se majan, e;n,u,nmorterQ¡demárnio. l tres,, 
•ó ¿cuatro l i b r a s -.de azúcar superfina b lanca , 

. s eparando de l m o d o q u e s e h a d i c h o la paft-
t t e imas . f ina para-otras comppsic ippeSi '•„. 
- i - .Se des l i é l u e g o e l a z ú c a r q u e h a q u e d a -
do; s o b r e el:tamiz¡ eJ). vasija de. loza l impia , 
c o n d o b l a d a cant idad, d e a g u a d e , ¡flor de na-, 

•ranja, usando^ para> es ta Operación de. u n a 
espátula pequeña mientras s e d e r r a m e sua-

. v e m e n t e , yj por : ¡ intervalos, el .agua ; hasta, 

. -quería pasta se c o n d e n s e . Si pe ha, echadOi 
- demasiada.aginad $ estuviese, l íquida > s e e s 

pesa c o n u n p o c o .de .azúcar e n ¡ p o l v o que . 
-debe_>tenerse dé¡reaeíva . Se c o n p c e í á q u e e s 

tá; e n s u p u n t o s - c u a n d o c o g i e n d o , u n a p o s -
cLcsHiCon la espátula é i n c l i n á n d o l a s e des- . 

- |i^ide por-§í/misma, i . c ; 

OÍCD Entonces se p o n e n -cuatro onzas d e e s t a 
• pasta e n , un, cazo, d e p i c o p r o l o n g a d o q u e 
-se : a c o m o d e á un (horn i l l o , j y ¡ p o n i e n d o e l 
c a z o s o b r e el« horn i l l o encend ic fe^sp; c a l e n -
taBá, M pasta, hasta.-que s e b q j u i d e r menean-: 
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dola con un palito plano en forma de espá
tula. Cuando la pasta vaya á hervir, se reti
rará el cazo, y meneándola aun dos ó tres 
veces , se derramará sobre planchas de hoja 
de lata del modo siguiente. 

Se sostiene el cazo con la majio izquier
da, é inclinando suavemente su pico, se hará 
correr la pasta que se acerca aj borde por 
medio de una aguja de hacer calceta unida 
á un cabito de madera , por el que se la 
tiene con la mano derecha , dirigiendo al
ternativamente el cazo y la aguja de mane-
ra que caiga la pasta sobre las planchas en 
figura de botoncillos del tamaño de medio 
duro, poco mas ó menos, á lo que se da el 
nombre de pastillas. Se debe procurar ali
nearlas al correrlas , y que.todas tengan la 
misma cantidad de pasta , lo que solo se 
consigue teniendo firme la mano izquierda. 

Pasada una hora se quitan de sobre las 
planchas, y; se ponen sobre papeles en la 
estufa , donde deberán estar un dia, porque 
mas tiempo disminuiría el perfume. 

De esta pastüla se pueden fabricar veinte 
libras y mas al día. 
- En esta receta he puesto cuantas ope

raciones deben ejecutarse para toda espe
cie de pastillas.de gota..En cuanto á las de
más-, señalaré solamente la. cantidad y cua
lidad de los perfumes; pero siempre será la 
pastilla de gota mas deseada y preferida por 
su gusto , perfume y variedad de colores 
que se le da. Merece también esta estima-

http://pastillas.de
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cion, porque no se presta al.frande, y no 
•puedeelaborarse sino por mimétodo, ú otro 
conforme á los mismos principios. 

1 Hay quienes hacen la pastilla con mol
des de hoja de lata; pero es preferibleéímo
do indicado', si se considera que debiendo 
calentar mas la pasta para echarla en mol
des, se altera el aroma de la pastilla. 

Pastillas de rosa. 

Se majarán tres ó cuatro libras "de azra-
car en un mortero de mármol; se pasarán 
por un cedazo dé Cerda, se desleirán en una 
vasija de loza con doble cantidad de agua 
de rosa, hasta que obtenga cierta consisten
cia, y se procederá como se ha dicho con el 
cazo y la aguja, ¡•'•"'•' 

Pastillas de , café. 

• -Después de haber preparado tres libras 
de azúcar superfino del modo que va indi
cado, se darán'unos, cuantos-hervores á tres 
onzas de buen café en polvo', en un cuarti
llo de agua. Se colará el cocimiento por una 
manga , en la'que se pondrá'un pedacito de 
cola de pescado para hace*"-caer ,1a casca. 
Cuando el licor esté frió j CÍ'áro , se mezcla 
con el azúcar para formar las' pastillas. Se ha 
de observar el no poner ala vezén el cazo 
sipo lo que puede conservarse caliente mien

tras se corre, porque si se enfriase, perju»-
dicaria á la operación. 
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Pastillas de jazmín. '\ 

Majadas y pasadas por tamiz tres ó cua
tro libras de azúcar, según quedadieho, se 
ponen en una vasija de loza , con dos on
zas de buen espíritu de jazmin que sirve 
para desleirías y hacerlas pasta; añadiendo 
agua natural se cuela , y se hacen las pasti
llas. Del mismo modo se hacen las de tu
berosa , junquillo etc., empleando igual can
tidad de espíritu de cada planta para cada 
libra de azúcar. 

Pastillas de violeta. 

Se preparan cuatro libras de azúcar del 
modo dicho, y se pone en un,alambique 
una libra de flores de violetas sin cálices 
ni cabos. Se echa un cuartillo de agua hir
viendo , y se cierra herméticamente el alam
bique. Después se ponen á la estufa, y has 
hiendo permanecido asi por doce horas, se 
pasa la infusión por un lienzo que se estru
ja bien para estraer todo el jugo, con el 
cual se deslié el azúcar, y hacer la pasta,-
prosiguiendo lo restante de la elaboración 
como va dicho. 

Estas pastillas tienen la, misma virtud 
que el siróp de violeta: son pectorales y 
buenas para los constipados: se pueden tam
bién desleír en agua y tomarlas como ja
rabe. 
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Pastillas frías de licor. 

Estas pastillas son esquisitás y aprecia
das , asi por la suavidad de su perfume'que 
no le altera el fuego, como por su delicioso 
sabor. Es necesario ante todo elegir la' go
ma arábiga mas trasparente , y el azúcar mas 
fino. Pueden también servirse estas pastillas 
empapeladas '¿ y dicen muy bien en los pos
tres. 

Pastillas de marrasquino de Zara¡ 

Azúcar superfino, l libra. 
Goma arábiga muy blanca en 

po lvo . . . . . i . . . *, i . . . . . . 4 ochavas. 
Se maja el azúcar, se pasa por tamiz de 

seda , y se pone en una vasija de porcelana. 
Se deslíe aparté la goma con agua caliente, 
y luego que esté fria , se echa sobre el azú
car que se acabará de desleír con buen espí
ritu de marrasquino de Zara. Se polvorean 
con azúcar pasado porun tamiz de seda unas 
pizarras, sobre las cuales se echará la pas
ta en figura de palitos, que se cortarán en 
pédacitos redondos. Guando estén llenas las 
pizarras, se sacuden dándolas contra la mesa 
para que sé éstiéndan los pédacitos y darles 
la figura de pastillas. Después se ponen en 
la estufa Con un fuego moderado , y a la 
mañana siguiente se les vuelve con un cu* 
chillo muy delgado para acabar de secarlas, 
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ÁzucÉir r é á l . . . , 
Goma arábiga, 

i libra. 
4 ochavas." 

y después' '$8 guardad en'tíájas bien cerradas . 
Estás pastillas sónmiry1 agradables- y di'-»-

gésüvás.C ) "" i):•'-; > • - •.'•> . . ": 

Pastillas de rosoli. '•:>••••:: 

AzuCaí superfino. . . . , i libra.; • • 
Goma arábiga en p o l v o . . . , 4 ochavas. 

Igualéis'operaciones^ qué para las ante
riores. Luego se deslié el azúcar en polvo 
con buéñ espíritu de rosoli, y sé áñácléun 
poco dfe Carmin en polvo ¿ pkra dar" a las 
pastillas!Un color de rosa. ., ' 

Pastillas cordiales. 

Azúcar s u p e r f i n o . . . . . . . . . . i libra, 
Gómá'arábiga en p o l v o . . 4 ochavas. 

Se preparan el azúcar y la goma del mo
do dicho, y se deslié Con buen espíritu 
C o r d i a l . ' ' • 

Pastillas de águAdé las Barbada!;'; 

Azúcar real. v . . . . . . . . . . . . . i libra. 
Goma a r á b i g a . . . . . . . . . . . . 4 onzas. 

La misma preparación , con la diferen
cia de que1 se emplea buen espíritu dé agua 
de las Barbadas. , ; * 

'Pastillas de escubac. , A 
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, Se r procede concias, mismas operaciones.. 

indicadas; y. después,de ellasse echa,el azu-' 
car, íin poco dé azafrán en polvo/y s^des-. 
lie con escubac,,-.., - . o ,. 

Estas pastillas son cordiales y estoma
cales,...;;; _ , _ • . -,. ¿ 

Pastillas eojj. espíritu defienuk^, ; 

; Azúcar real,. . . . . . . ,i libra. 
. .(Jqrna a r á b i g a . . . . . . . . . . . . . 4 ochavas. 

Se pasa el azúcar por unjtamizrde seda, 
y se deslié con buen espíritu de Venus. 

Pastillas de obispo. 

Azúcar r e a l . . . . . . . . . . . . . . . . . . . r i , libra. 
G-oma arábiga.,.... ¿ v . . . . . . . 4 ochavas. 

EL azúcar y la gomarse preparan .como, 
queda dicho. Se toma luego espíritu episco

pal, asi llamado , para desleir el azúcar , al 
cual se añade, un poca de carmín y añil, 
para darle un color de violeta. 

,t.. Pastillas de espíritu de .cañeta,t\ 

t Azúcar super f ino . . : . . , . . . . . i. libra. 
Goma arábiga 4 o» havaSi 

Se siguen en todo las preparaciones in
dicadas , desliendo luego el azúcar con bueá 
espíritu de canela. 

Con-las mismas porción es; de, azúcar y 
de gomase componen las pastillas de, ciña* 
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momo , mirto ,' nuez moscada, melocotón, 
elavo , rosa , menta, naranja , jazmín , jun-
guillo, tuberosa etc. 

Estas pastillitas, llamadas también bom

bones, se venden en cajitas vistosas y degus
to , poniendo en la cubierta el letrero cor
respondiente , ó un dibujo análogo á las 
cualidades de las pastillas que contienen. , 

Flores artificiales de azúcar. 

Son las flores una de las obras mas her
mosas de la naturaleza , pues recrean la vista 
y el olfato de todos los hombres con la be
lleza de sus formas , sus colores vivos, fres
cos y brillantes, y su aroma esquisito : cua
lidades que las hacen el adorno mas her
moso de nuestras habitaciones. Su atracti
vo es tan grande j que la mayor parte de las 
artes no confian poder agradar mas segura-, 
mente que valiéndose de ellas. 

Las flores nos suministran también va
riedades ^ara nuestros postres ; pastillas y 
bizcochos admirables , unos por sus perfu
me y sabor, y otros estimables y útiles por
que curan ó.alivian nuestras dolencias. Tam
bién se saca de las flores jarabes, conservas, 
confituras, esencias, aguas destiladas , pol
vos : en una palabra, son el origen de las 
sensaciones mas deliciosas. 
.!• Pero no basta aun al confitero,el haber 
sabido sacar todo este partido de.Jas flores, 
sino que semejante á un diestro pintor que 

ao 
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n o s trasmite las facc iones d e las personas 
q u e e s t i m a m o s , h a quer ido perpetuar n u e s 

tros g o c e s j r e p r o d u c i e n d o Sin cesar á n u e s 

tra vista las f o r m a s , Colores y a r o m a d e las 
mas hermosas flores, aun pasado el t é r m i 

n o q u e la naturaleza l es fijó para q u e n o s re

creasen . El azúcar es e l a g e n t e principal d e 
esta ingehidsa i n v e n c i ó n . Hó aqüi c ó m o . 

Se harán construir por ün hojalatero di

ferentes sacabocados q u e imi ten perfecta

m e n t e la figura y t a m a ñ o de las flores q u e 
quieran imitarse . Para hacer una rosa , p o r 
ejemplo^ se c o m p o n d r á u n a pas ta , según e l 
m é t o d o ind icado en e l art ículo de pastillas, 
a ñ a d i e n d o u n p o c o de esenc ia de la respec

tiva flor q u e sea ¡ para comunicar la s u o lor 
c o r r e s p o n d i e n t e . Se div ide la masa e n Varias 
p o r c i o n e s , á cada una d e las cuales se da el 
c o l o r y matices prop ios por e l m e d i o i n d i 

c a d o e n el re fer ido art ículo $ y a d e l g a z a n d o 
cada p o r c i ó n hasta e l grueso d e papel de l 

g a d o , s o b r e un m á r m o l bien bruñido* pasán

do la p o r enc ima u n rodi l l i to ó c i l i n d r o 
d e hierro i g u a l m e n t e terso . Hecho e s t o , s e 
cortan las hojas d e rosa c o n e l s a c a b o c a d o 

3ue tenga su forma , y se p o n e en la p u n t a 
e u n hi lo d e a lambre un b o t o n c i t o m u y 

r e d o n d o d é a l g o d ó n , sobre el que se e c h a n 
a lgunas gotas d e esencia a n á l o g a , y se le 
i m p r e g n a en una d i s o l u c i ó n d e g o m a ará

b i g a , p o l v o r e á n d o l o d e s p u é s c o n una capita 
d e azafrán para imi tar el pist i lo . Ai r e d e 

d o r d e la parte infer ior d e l a l g o d ó n , suje



tada al a l a m b r e , s e c o l o c a u n cerco ó a n i 
l lo de pasta p e g a d o á é l , q u e s irve para s o s 
t e n e r las hojas d é rosa ¿ que se pegan pa
s a n d o p o r su es tremidád u n p ince l i to mojado 
en la misma disolticiorii Debe cuidarse d e 
apretar las primeras hojas y dar á todas s u 
e n c o r v a d u r a pura remedar 1 c o n per fecc ión 
una rosa , y asi se h a c e la rosa abierta y l a 
rosa en b o t d m 

Para imitar l o s b o t o n e s cerrados , se p ó n é 
éri el es trenio del a lambre un pedac i to r e 
d o n d o d e pasta d e rosa : c u a n d o ésta s e c o , 
s e l e c u b r e con o tro d e pasta v e r d e ; dán
do le ü ñ á figura o b l o n g a : se abre por la 
parte super ior c o n unas tijeras ¿ y se forman 
c i n c o l engüetas separadas ; d e m o d o q u e 
ño sé vea s ino l o ú l t i m o d é l a pasta d é rosa, 
y sé dénte lan cada una d é las l engüetas para 
imi tar las hojas rec ientes . 

En c u á n t o á las hojas del ta l lo j s e cor'-
tari con el s a c a b o c a d o , se pegan al a lambre , 
mojándolas l i geramente , y se c u b r e él a lam
bre c o n seda verde para imitar el tal lo. 

Lo m i s m o sé ejecuta respec to á las Otras 
flores , ño o l v i d á n d o s e : de remedar b i e n e l 
c o l o r de l p is t i lo , e s tambre y coróla q u e 
forman él inter ior c o m o en la rosa abierta. Lo 
pr inc ipal e s él mat izar y colorear b ien las 
hojas y flores j i m i t a n d o e n cuanto"sea p o 
s ib le e l natürah ' 

Se imitan también las frutas , c o m o p e 
r a s , manzanas , n u e c e s , uvas , m e l o n e s y 
toda espec ie de l e g u m b r e s p o r m e d i o d e 
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moldes respectivos de madera,' Del mismo 
modo se pueden hacer figuras de animales 
y retratos de personages, coloreándolos des
pués como convenga ; pues solo, debe cui
darse principalmente de reunir exactamente, 
los dos trozos de la figura , bañándolos con 
un poco de agiía de goma, ó mejor con 
una disolución de pasta de pastillas , pero 
líquida, al tiempo de sacar los trozos del 
molde , y después se pintan conveniente
mente , para representar los respectivos ob
jetos. . 

En cuanto á los postres y otros ador
nos que pueden hermosear una mesa, como 
templos, columnadas, pirámides , cestillos 
y otros objetos , sea en alambre , sea en 
carton, el artista dibujante puede darles úni
camente la figura y buen gusto que el caso 
exige , y debe usar de una cola compuesta 
de harina y goma arábiga para pegarles tal
cos,y otros adornos. Debe tener moldes de 
varetas de varios gruesos y dibujos, y^des-
pues de estender su pasta y aplanarla, po
niéndola en el molde y apretándola, corta 
lo que sobra á nivel del molde : toma des
pués un pedacito de, pasta que humedece 
ligeramente para levantar lo formado en el 
molde , que irá colocando en un plato. 

También hay moldes de trofeos y guir
naldas paralas fuentes y ramilletes; pero na
die será buen adornista sin poseer el dibujo 
y tener gusto. 
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Botellas fundentes de azúcar. -r;-,.r 

Se clarifican tres ó cuatro libras de bueri 
azúcar, a ' que se añade buena jalea de man
zanas á fin de comunicarla pastosidad', ó im
pedir que se desmigaje. No se ha de potíér 
á la vez mas que media libraypooomasí'ó 
menos, etí ebcazo de hacer pastillas, en HÍ 
>qm deben JcoGerse\ hasta acaramelarse'; y 
después se va echando en pequeñas canüi-í 
dades sobre una losa de mármol untada con 
buen aceite de 'olivas y 'formando cóB! ella 
pedacitoseomo avellanas. Cuando está toda* 
T í a caliente la masa, se forma una bola que 
se prolonga, y tomando !laégó un tubo de 
vidrio de: medio pié 'dé'largo y del grueso 
dé una pluma de ganso; untado en su ex
tremidad con diclio aceiter, sé aplica á' él la 
bola prolongada. Se sopla asi poco á poco1, 
presentando/élazücár al: fuego y formañdiá 
con el pulgar y el índice el cuello de la bo
tella. Cuando se la juzgue del grueso con
veniente, se hace él fondo con un pedacito 
de madera que tenga su figura. Conforme 
se van haciendo las'botellas; se las va ponien
do sobre papelblanco en .tamices, y cuando 
hay ya bastantes, se llenan con nn embudi* 
to de plata en forma dé bomba, de marras
quino de Zara, ó de otro cualquiera licor 
preparado eónío']se dirá.. Se cuidará de que 
al echarlo no caiga sobre la botella para no 
mancharla y quitarla su trasparencia, Cuan-
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do todas se han llenado, se enciende una 
vela, y presentando á su llama el cuello de 
la botella, se dilata este; en cuyo instante se 
le aprieta suavemente con la punta de un cu
chillo, y queda .cerrada la botella. 

• Para que las botellas salgan iguales se to
ma al soplar el azúcar un molde de hoja de 
lata de la forma, y tamaño de solo el cuer
po de }a botella.; se le unta con buen aceite 
de;olivas, y,se aplica contra el azúcar que 
toma su forma. 

>§6 prepara el licor, echando en él una 
tercera parte de; azúcar, á medio almíbar, 
cuando ya no embebe: se menea después 
esta mezcla > ,y cuando está no mas que tibia, 
se llenan las botellas. 

¡íEstas botellas;gón primorosas en una me
sa-por la diversidad y trasparencia de los 
licores; y tanto mas agradables,cuanto pue
den contener licores para facilitar la diges
tión. Sobre cada una se pega su correspon
diente rótulo ó emblema. 

De,otro modo. 

• S e preparan los moldes hechos con pe« 
dazos de papel, que se arrollan en un cilin
dro de madera papa que tomen.su figura. El 
cilindro deberá ser de una pulgada de diá
metro, sobre cuatro'p cinco líneas de alto: la 
estremidád inferior del papel debe sobresa
lir del molde lo bastante para que doblan
do sus bordes uno sobre otro, cierren la 
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abertura por aquella parte. Se colocan estos 
moldes, y se clarifican dos libras de azúcar, 
que se cuecen en;uh cazo de pico al punto 
de caramelo, y se le añade una cantidad su
ficiente de cualquier ratafia, comoun buen 
elixir de Garus ú otro para descocer el azur 
car y ponerle al soplillo* Se echst después 
caliente en los moldes, y se pone á la estufa 
por seis horas, <j y d e este modo el azúcar en-? 
dureciéndose envuelve al licor que queda en 
medio, Se quita el papel, humedeciéndolo 
ligeramente con agua, y'retirándolo' pronta
mente :. puede dejarse solamente, el papel 
cuando sea muy blanco. 

ARTE DE BOTILLERÍA. 

• Sorbetes, 

Los helados ó, sorbetes son'los jugosde dife
rentes vegetales preparados por medio del hie
lo y de sal molida^c-en defecto de sal con nitro. 
Es necesario para esto tener vasijas de estaño 
ó: de hoja de lata. Son preferibles las de es
taño, porque no trabándose tan pronto los 
•licores, dan tiempo de menear la composi
ción, y les procuran cierto estado medio 
que no pueden tener en las cantimploras de 
hoja de lata, que son mucho mas delgadas. 
Otro: inconveniente también de estas es que 
'ademas deque el licor forma contra su super
ficie interior hielos muy gruesos j que hay 
que romperlos con una espátula, se altera 
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también por la parte salina que entra'en el 
hielo y eiige mas azúcar, no teniendo nun
ca el gusto tan suave. Llenas las cantimplo
ras de los jugos propios de la estación , se 
meten en un cubo, con divisiones ó sin ellas, 
aun dedo de distancia unas de otras: se ha 
'de tener el hielo ya machacado y mezclado 
«on la sal, que se echa prontamente en el cu
bo al rededor de cada cantimplora, basta que 
estén cubiertas. Cuando se desea helar pron
tamente, se echa mayor cantidad de sal, se 
menean las cantimploras, volviéndolas en el 
Jcubo, y>meneando de cuando en cuando los 
licores con una cuchara ó espátula á fin.de 
deshacer los témpanos que puedan formarse: 
porque los licores muy líquidos no tienen si
no un gusto muy insípido. 

Después que las cantimploras estén bien 
meneadas, y los licores que contienen den-
•tro suficientemente helados, se cubren con 
'hielo y sal molida: y cuanto mas se aumente 
•la dosis de sal con el hielo, mas pronto sé 
'congelarán los licores, debiendo sacarlos 
del cubo en el momento en que se han de 
•servir. 
- - Para esto se forman en pirámides en va-
'sitos de cristal de asas y de píe: también se 
'pueden servir en figura de quesos, ponién
dolos en moldes de hoja de lata de forma piv 
ramidal, y con sus reparticiones para evitar 
la mezcla de los diferentes colores. Cuando 
iian de reunirse se llena bien el molde, sa
cudiéndolo de cuando en cuando, y no sos-
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pechando que hay vacío alguno entre los di
versos helados que se han echado, se sacan 
los trozos de hoja de lata que forman las se
paraciones , que deben quitarse cuando se 
quiera. Se cierran herméticamente los mol
des con sus tapaderas, y se dejan en el hielo 
con sal. 

Cuando se haya deservir esta especie de 
quesos, se sacan de losmoldes, metiendo es-, 
tos lo mas prontamente .posible en agua ca
liente , pero no hirviendo : cuando se han es
currido bien , se levanta la tapadera , y vol
viendo el molde sobre un plato de porcela
na , se le retira ligeramente, y el queso debe 
quedar entero. 

En vez de meter el molde en agua , se 
puede enjugar solamente con una servilleta. 

Para dar á los helados las figuras de las 
diferentes frutas, se hacen moldes de estaño, 
semejantes á los frutos que se desean meter 
en ellos; advirtíéndose. que dichos moldes 
deben abrirse en dos: se practica un agujero 
en la parte superior para echar el licor, y se 
cierran herméticamente las junturas con una 
pasta, compuesta-de 
i . • • 

, , 8 onzas de cera amarilla, 
5 id. de pella, 
4 id. de pez de resina, . 

Se deslié primeramente la cera, y des
pués se añade la pella y la pez, meneándolo 
todo hasta que esté fundido; cuando se ha
lla casi frid¡ se echa sobre una mesa muy lim-
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pia que se haya humedecido con agua, se 
araqsa esta pasta y se usa de ella. 

Hecho esto , se pondrán diferentes de es*! 
tos moldes en el cubo lleno de agua, y se 
menean CON una gran espátula por espa
cio de media J I O R A ó tres-cuartos , hasta 
que el licor que contengan dentro este, bien 
'helado, lo; que se conoce cuando el molde 
empieza á abrirse. Entonces se saca el helado 
delmolde; para dafle el color de su fruta se 
usa de un pincel mojado, en la composición 
que se señalará en las recetas relativas.. 

Para que salgan las frutas mas blandas se 
pone por de pronto; la composición en la 
cantimplora, y en este estado se echa en los 
moldes de frutas, que se dejan helar hastâ  
que hayan de servirse, 

.' ' ü . .Helado de crema. 

Leche.... . ' . . . .> . . . . cuartillo y- medio. 
Crema ó na ta . . . . i . . . . . . •.- 8 id. 
Raspaduras de limón. 
Azúcar., u v . . . . . . . . . . . , . . . . 12 id. 
/ Todo esto se pondrá en una vasija al fue

go, haciéndolo hervir, y meneándolo hasta 
que empiece á engruesarse: inmediatamente 
se saca del fuego, y se pasa por un lienzo 
sobre un vaso, qué se deja enfriar así, y se 
echa luego en la: cantimplora para helarlo. 

Debe observarse que cuando.se quiera 
-hacer helados en que intervenga, la leche y 
la crema, es necesario quela leche sea sieui-. 
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L e c h e . . . . . . . . . . . . . , cuartillo y medio. 
C r e m a . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 8 id. 

Vainilla.. . . . . . . . 4-ochavas. 
A z ú c a r . . . . . . . . . . . . . . . . . . . i2 onzas.-

Se abre la vainilla, y se corta en peda-

pre ;del dia, ó nata formada de la noche á la 
mañana, pues sin esta precaución se pasa-: 
ria la leche, 

Helado de almendras. 1 

iLeehe. .» . . . , . . . . . . . . . . cuartillo y medio. 
Crema. 8 id. 
Almendras dulces. 8 id. 
Almendras amargas 4 id. 

lAgua de flor de naranja,......... 8 id. 
A z ú c a r i a id. 
Se mondan las almendras, y se majan en 

un mortero de mármol, echando de cuando 
en cuando, algunas gotas de agua. Cuando 
están majadas,' se añade el agua de flor de 
naranja y una mitad de leche, pasando esta 
mezcla por un lienzo tupido. El resto de la 
leche y Ja erernarse ponen, en, una vasija-al 
fuego, meneándolo con una-espátula hasta 
que se haya espesado bastante: se echa en 
ella la leche de almendras ,-y/despues de un 
solo hervor se retira Ja vasija, y se derrama la 
composición en otra vasija para helarla cuan
do esté tria. 

Helado de vainilla. 
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L e c h e . . . . . . . . . . . . . . cuartillo y medie. 
Crema 8 onzas. 
Café de Moca.. 5 id. 
Azúcar 1 2 onzas. 

Se tuesta el café, y cuando tiene ya ua 
'hermoso color de canela, se hacepolvo y se 
pone en una vasija al fuego Ya leche y el 
azúcar, meneándolo continuamente con la 
espátula hasta que se engruésela mezcla, y 
en seguida se derrama en el café,

1 quedebe
rá estar sobre una vasija, meneándolo con 
una cuchara, y se tapa bien. Cuando sé ha* 
ya enfriado se pasa por un;lienzo, y asise 
hiela, . • 

Helado de chocolate. 

L e c h e . . . . . . . . . . . . . . cuartillo y medio» 
Crema. 8 onzas. 

• •• Chocolate raspado .6  id. 
Azúcar . 8 id. 

Todos estos simples se ponen en una va
sija al fuego, meneándolo con una espátula; 
y cuando baya hervido suficientemente la 

citos, majándolos сов un poco de azúcar ejp 
un mortero de mármol basta pulverizarlos: 
entonces se pone en una vasija al fuego con 
la leche y la nata, haciéndolo hervir hasta 
la consistencia regular. Esta composición se 
pasa al través de un lienzo, y cuando está 
fria , se echa en la cantimplora para helarla. 

Helado de café. : 
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Leche. 
Crema 

euartjllo y medio,, 
8 onzas. 

composición , .y esté bastante espesa¿e echa 
en una vasija de barro barnizada, dejándola 
enfriar para helarla,.. 

Helado de alfónsigos. 

Leche.. cuartillo y medio. 
Alfónsigos. > i . * 8 onzas.. 
Raspaduras de limón. 
A z ú c a r . . . . ; . . . . . . . . . . . . . . . 12 id. . 

Se calientan primeramente los alfónsi
gos, y después de haberlos mondado de sus 
cascaras, se majan en un mortero de már
mol, añadiendo por intervalos un poco de 
leche para impedir que.se vuelvan aceite. 
Cuando se hayan reducido á pasta muy del
gada, se desatan con una mitad de leche, y 
se pasan por un lienzo tupido: se pone en 
una vasija al fuego, donde se junta el resto 
de la leche, la crema, la corteza de limón y 
el azúcar, meneándolo hasta una consisten-, 
cia regular, y entonces se añadirán los al
fónsigos, pasando esta mezcla por un tamiz. 
Después de un hervor, enfriado que sea, se 
añade un poco de decocción de espinacas 
muy coloreada para dar al helado un color 
verde, que es el de los alfónsigos: se pone 
en una cantimplora, y se hiela. 

Helado de céfiro. 

http://que.se
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Agua de flor dé naranja..; 2 cucharadas. 
Raiduras de limón. 
Raspaduras de una toronja; • 
Id. de naranja; 
Una cascara dé vainilla. 
A z ú c a r . 1 2 onzas. 

Se raspan las frutas; y después de haber 
cortado la vainilla en pedazos, sé hierve todo 
junto, meneándolo hasta que esté bastante 
espeso: cuando esté frió se hielan 

Helado de toronjdi 

L e c h e . . ¡ . . . . cuartillo y medioV 
C r e m a . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 8 id. 
Tres toronjas. 
A z ú c a r . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 12 id. 

Se raspan las toronjas, y se ponen en una 
vasija al fuego Con la leché, la crema y el 
azúcar; meneándolo todo hasta que la mez
cla empiece á engruesarse sin hervir. En
tonces se pasa por íin cedazo limpio sobre 
una vasija, y cuando está frití se pone en lá 
cantimplora para helarlo'. 

De todas estas composiciones se puede 
haCér la figura de quesos ó de frutas, valién
dose dé los moldes, de que hemos hablado, 
de la figura conveniente, y siguiendo las 
operaciones que hemos indicado, se les da el 
colorde las frutas qué seqiiiera, dándolas de 
antemanoünbaño ligerocotiun pincel,y una 
decocción fuerte de amarillo. 
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Helado de. ananas. 

A n a n a s . . . - ; . 1 . . : . . . - . . . : . . . . 6 
Limones., . i . . . . . . . . . . 8 
A z ú c a r . . . . . . . . . . . . . ; . . . 8 onzas. 

Se raspará la superficie'de las ananas so
bre una cantidad de azúcar, de donde se 
levanta con un cuchillo á medida que se pe
ga, y se vá poniendo en Un plato.: se cubren 
después los frutos por mitad i¡ se esprirne el 
jugo asi como el délos limones , sé deslié el 
azúcar con azumbre y media de agua en 
una vasija al fuego, y cuando está triase 
echa las raspaduras de las ananas, su jugo 
esprimido y el de los limones, poniendo es
ta composición en la Cantimplora para he
larse, , 

Para conservar la figura de las ananas se 
fabrican moldes adecuados, como hemos 
dicho. 

Helado de naranja. 

N a r a n j a s . . . . . . . . . . . . , . . . 20 
Raspaduras de cuatro naranjas. 
Azúcar..;. 4 — . , — . . . . . . . . 8 onzas. 

Se eligen las mejores que se puedan : se 
les quita la cascara, y se hacen cuartos para 
sacar las pepitas, -y sé majan con la raspa
dura en un mortero de mármol: luego se 
envuelven en un liéúzo, y se ponen en una 
prensa. Guando se ha estraido todo el jugo, 
se mezcla con el azúcar, que deberá haberse 
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f u n d i d o en un Cuartillo d e a g u a , y se colo
ca t o d o en una cant implora para hacer l o s 
h e l a d o s en el m o l d e de q u e s o ó en el de na

ranja. Para .dar.al h e l a d o el co lor d e es te 
f ruto se t o m a u n p o c o d e amari l lo l íquido, , 
des te ido c o n un .poco d e c a r m i n : se m o j a 
l i g e r a m e n t e un 'p incel , y se da sobre el h e 

l a d o al sacarlo del m o l d e . Del m i s m o modo 
se hacen los h e l a d o s de l i m ó n . 

Helado de albaticoquest . 

Se escogen Jos mejores albar icoques y 
b i e n m a d u r o s : se l es quita el h u e s o , y d e s 

p u é s de haber los cor tado en t a l l o s , se p o n e 
una viisija c o n un cuart i l lo d e agua al f u e g o : 
d e s p u é s d e un h e r v o r , s e echan s o b r e un 
t a m i z l i m p i o , sobre una vasija, h a c i e n d o sa

l ir toda la parte m a s g r u e s a , á la cual se r e ú 

n e el azúcar des l e ído e n a g u a : h e c h a lamez—• 
cía se hie la . 

Si se quiere figurar perfec tamente l o s al

b a r i c o q u e s , se i n t r o d u c é en el m o l d e , y en 
m e d i o d e la c a r n o s i d a d , un h u e s o d e a lba

r i c o q u e , y c u a n d o están he lados se pasa un 
p i n c e l s u a v e m e n t e i m p r e g n a d o d e amari l lo 
l í q u i d o , va l i éndose de l caroiin para formar 
l o s matices . Del m i s m o m o d o se hacen los

! . 
h e l a d o s d e m e l o c o t ó n , \ con la diferencia d e 
e c h a r algo mas de azúcar : y c u a n d o se q u i e 

r e imitar estas frutas con su p e l u s a , se p o 

n e n en un vaso c u b i e r t o , q u e se rodea d e 
h i e l o p o r t o d o s l a d o s . 



Hélaeiode manzanas * = ¡ 

. f .Ji-.'n;:.-.- • • .•• ^...¡ss'.> . 
R e i n e t a s . . . - ¿ . i ¿ ¡ . . ¿. ao- ••> 

• í.Itfm)ones.i . . ¡ .-';•*.. .-.v '* sn."; 
- s- Azucara ; . •. i.. . . » . . 1 . : . . ¿¡¿. 12 onzaSv 
-i r. Se elegirán .las mejores manzanas , : cor
tándolas en cuatro partes para sacar las pe¿ 
pitas y él corazón: ¡se .majan^jüaeepónen en 
seguida en una vasija con un cuartillo de 
agua al fuego,.,y,se.herviránhasta que se re
duzcan á pasta. Entonces se echan en un ta
m i z sobre una vasija , y.se estrujan-para es
traer la pulpa ó parte carnosa, á; la cual se 
áüade el .azúcar, sea en.polvo,, sea e n almí
bar.-fj'Se incorpora bien; y cuando la m e z 
cla se ha enfriado, se le. echa eljuigo de l i 
m ó n , y. se hacerlos helados. !¿r:; ;.r¡ 

¡Si se quiere.hacer este helado de la m i s * 
iná figura- que las amanzanas, se- echa- en la 
composición un poco de amarillo;de azafrán, 
con,una decocción;de espinacaspy para imi
tar el pellejo se usa del carmín., dándole c o n 
Un pincel...-,'.", - i ft.-t'.:-.' l=p ::•>&«: u« .< • i-í 

Helado de.perasÁ 

JPeraá mantecosas.;............ ....¿3o ' 
Limones... i i i i 3 
Azücar.-: ü . . - . .. i . i ¡ . . . . . . 8 onzas. 
Se tomarán (ásperas casi .maduras: se ha

cen cuartos., s e d e s sacan laá: pepitas y el pe
llejo , poniéndolas c o n agüarennuna vanija 

a i 
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al f u e g o para hacer de ellas una pasta: se es
prime la pasta-carnosa por un tamiz muy tu-

Íiido, después de haber añadido el jugo de 
os limones para helarlo. v i / Í 

Para hacer, con. el helado -peras figwa-
das, seias.da el color verdecen un coci
miento deiespinacas muy coloreado, y;se.imi-
tan los deinasímatices de la naturaleza en los 
diferentes espacios¿ con varios colores se
parad© s:;.; '> n.i >.: • :,•«- ' -IÜJ •••• '••••roí--

,¡) i-.y-.t Heladodíífresa.,<<•:• ¡.¡-\ ~ 

••;;'.Fresasiij;j¿ v-v'. Í:JÍ.¡ 2 librase! 
JH Grosellas encarnadas;. :'Jt .>tflj 8 ohzas^i 

Agua.. . . i ; . . . . . . , ; . . . Í cuái*.'?! 
- Azúcar;. , s .v. ..•,•„• ¡, :'J i libra, d 
~;¡ vSe despachurran las. fresas y las grosé* 
Has en un tamiz para separarlas laspepitasiy 
la pulpa, que se cogerá en ¡una vasija: des
pués se echa sobre la cascará que s<e estruja,-
y seícogeenla misma vasija;: se deslié elazu-» 
car al fuego,«omun poco de agua*, se reúne 
á la pulpa yiy .se;pone todo- en una¡cantinVpto* 
ra ó en moldes que imiten la fresa. • • 

Helado de grosellas. 

Grosellas.. 2.-libras y 8 orizas. 
Cerezas...,..:.... 1. libra. . 

• Agua... cuartillo, y-medio. 
•i .Azúcar* viu .ÍÍÍ. i.--: , 1 libra. >• 

Se han ¡de-,elegir las grosellas bien ma
duras ; se quitan los huesos' y los acabos á las 
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Cerezas.»•* ¿ ».»«*•. a m a . * 4 libras, 
d e s e l l a s . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4 Onzas. 
Agua. ¡. *. ¡ i i....... ¿.. i.. ¡ i euart.° 
A z ú c a r . . t . i . í . L i i . i . u . i . i libia. 
Las mismas operaciones que las ante

riores* * 

Helado de frambuesas, 

Frambuesas.;. ¡.; v .; 2 l ibras. 
Fresas^ j . 4 onzas. 
Grosellas. -. > » 4 id; 

• Cerezas..-j 4 . ¡ , . ¡ , 4 i 4 id. 
A g u a . . . . . . . . . . . . . . cual tillo y medio. 
Azúcar.. f , i n ¡ . ( ¡ . s i libra; 

Escogidos todos estos frutos muy madu
ros se deépáteiHnVaH 5 y- se éohá el azúcar des
leído ó en almíbar^ poniendo la tuetcla en la 
Cantimplora1 para hacer los helados. 

H-elado dé ágrati 

granado. 1 i t , 
Liuvoues., r . . . . . . . . . ; i * - ¡ f». 

Agraz desgranado., < * \•;.;'».'•» • i libras* 

cerezas¿ despachurrando estos frutos sobre 
Un pasador para sacar la pulpa: sobre ella 
se echa agiia $ apretando tirt poco; y cuando 
el azúcar esté desleído en jarabe, se ha-
Ce la mezcla, que se pondrá en la cantim
plora en moldes de quesos ó de frutas. 

Helado de cerezas. 
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Agua- . . . . . . . » . . . . . . . . . i . i azumbres-
Azúcar. . . . . . . . . . . . . i . . . . i libra. 
Se maja el agraz en un mortero de mar-, 

mol, añadiendo el agua j y se-pasa al través 
de un lienzo muy tupido: se pone la pulpa 
en una vasija, y reuniendo los licores se 
añade el azúcar, y se meneará hasta que es
té enteramente fundida, y se hacen los he
lados. 

Helado de granada. 

G r a n a d a s . ; . . . . . . . . . i . . . . l i 

Jalea de g r o s e l l a s . 4 onzas. 
Dos azumbres de agua;. . . . i . 
Azúcar i libra y 4 onzas. 

Se escogen las granadas, cuyos granos 
estén bien encarnados: se majan en un mor
tero de mármol, añadiendo la jalea de gro
sellas y el azúcar en polvo. Cuando todo esté 
bien majado é incorporado, se echa el agua, 
meneando la mezcla, que se pasará por un 
lienzo muy tupido, y se procederá á helarla. 

Helado de tuberosas. 

Tuberosas.... ¡ . . . . . . . . i . i onza. 
Agua.. 2 azumbres. 
A z ú c a r . . . . i2 onzas. ..-

Se desechan las hojas de la tuberosa, y 
Se ponen sus flores en un vaso, que se cu
bre .• se deslié el azúcar en agua, sin hacerla 
hervir; y cuando solo esté tibia, se echa sobre 
las flores, y se las deja en upa infusión por 
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cuatro horas, meneando de tiempo en tiem
po ei vaso: después se pasa por un lienzo 
muy tupido, y se echa el licor en la cantim
plora para hacer los helados. 

Helado de jazmín. 

Jazmines . . . . . . . . . . . 6 onzas. 
Agua. 2 azumbres. 
Azúcar . . . . . . . . . . . . . . 12 onzas. 
Las mismas operaciones dichas. 

Helado de violeta. 

Flores de violeta. 8 onzas, 
Lirio cárdeno en polvo... . . i onza. 
A g u a . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 azumbres. 
Azúcar en p o l v o . . 1 2 onzas. 

Se majan las violetas en un' mortero de 
mármol, y se ponen en una vasija con el li
rio cárdeno: se deslié el azúcar con agua, y 
se echa sobre las flores, teniendo cuidado de 
cerrar herméticamente el vaso. Asi deben 
estar en infusión por cuatro horas, y des
pués de pasado el licor por tamiz, se hiela. 
Del mismo modo se hacen los helados de té, 
echando cuatro ochavas de té en vez de las 
cantidades arriba dichas. 

Helado de flor de naranja. 

Flores de naranja . . . . . . . . 8 onzas. 
Agua. ... i azunibre», 
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A z ú c a r . 1 2 pnzas, 

Se deslié el azúcar con el agua, y se echa 
su decocción hir viente sobre las flores de. 
naranjaspuesfas en una vasija : se tapan bien, 
y se deja asi en infusión por espacio de seis, 
horas: se pasa por un tamiz, y se hiela, 

Helada de junquillo.. 

Flores de junqui l lo , , . . . . . , 8. pnzas, 
A g u a . , , 2 azumbres, 
Azúcar. . . . . . . . . . . 12 onzas. 

Las mismas operaciones que las diuhas, 

Helado de rosas, 

{ t o s a s . . . . . . . . . . : . . . . . . , 12 pnzas, 
A g u a . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 azumbre§, 
A z ú c a r . , . í á onzas. 

Del misnio modo cjue el anterior,. 

Helado de clavel, 

C l a v e l e s . . . . . . . . . . . . . . . i libra. 
A g u a . , 2 azumbres.. 
A z ú c a r . . . . . . . . , 12 onzas. 

Se eligen los cláveles de color de rosa, 
ge deshojan., y asi se colocan en una vasija 
sobre la que se echa el azúcar desleído, des
pués de una infusión de cuatro horas, se 
pasa este licor por taini?;, y se hiela. 

En invierno se pueden hacer helados de 
diferentes aguas, de olores; pero' jamas son 
tan agradables como las que se hacen con 



las frutas y flores en su propia estación .-

1^' , ' 'Helado de marrasquino,' 

Leche dos azumbres. . . > 
c i > ! ; iGrerna" un cuartillo, 

«Seis claras de huevo. .• !••">: «; 

.lUni cuartillo,(lejmarrasquino de Zara. 
Una libra de azúcar refinada,,. 

Se'tomaleché fresca y nata muy dulce, 
poniéndola con azúcar molida .en'una' vasi
ja al fuego: :se ¡menea la mezcla con una 
espátula hasta,<jue haya hervido dos veces. 
Entonces se pasa por un tamiz de cerda, se 
añaden las claras de los huevos* y cuando 
estén reducidos á nieve, se echa en ella 
la primera mezcla, continuando en me
nearla- hasta que se incorpore; después se 
añade el marrasquino, y se pone en la 
cantimplora para helarla. 

Otro helado de marrasquino. 

Ocho limones, 
Una azumbre y media de agua de fuente. 

. íUn-cuartdlo' de marrasquino de Zara. 
- Seis: claras de huevo. ; , 

. Ocho onzas' de azúcar. , •; ->. 
Se raspan los limones lo mas menuda

mente que se pueda, se echan las raspadu
ras en agua por un par de horas para dar
le el gusto ¡después se corta la pulpa de los 
limones por mitad, y se esprime el zumo. 
Si sé ha de reunir con el agua dé azúcar, 
majado todo esto , se menea con una espá-
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ADVERTENCIAS. 
• * , - -i 

i .
a Como los guisos de este Manual lle

van según el original mantecaentre los, 
otros adherentes, debe tenerse presente que 
en dias de vigilia, ó según el gusto de cada 
uno, puede sustituirse el aceite. 

2. a Siendo tan generalmente sabido el 
modo de hacer un puchero, que en España 
constituyelo esencial de una comida dia

ria, parece superfino suplir aqui esta falta 
del original, que verdaderamente no lo es
pecifica. 

tula ó cuchara: cnandef'esté bien fundido; 
el azúcar, se pasa esta mezcla por un lienzo 
muy blanco, procediendo én todo lo demás 
como en el anterior. : v ; < . 

También se p u e d e n hacer l o s h e l a d o s 
de otro modo, usando en vez del marras
quino otracantidad de cualquiera licor, 

Qeiado de ъщр, щ J^hampañq.. 

 Seis limones/.  *.¡. " i 
Un cuartillo de agua de fuente. •

 1 '•>• 
Un cuartillo de vi no blanco de Champaña,. 
Cuatro claras de huevq.' 
Ocho vouzas de azúcar, • "• • 

Se procederá como queda dicho, y 1Q 
mismo se hacen los helados de vino mos
catel , Málaga, Madera , y en general todos, 
los vinos blancos. 
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Paladar de - buey á-la ildUañá.;n i ' ¿ ¿ 

¡d.'con-salpican¡.-. < . , ¿ . . . . . . . . » v » n i -

<;•-; . . . . . • TERNERA. ' 

Salsa blanca de ternera............ n » 

Cuarto'de ternero -asado.-. idi 

Del mismo modo con yerbas finas.... yi)t» 

Trozo de ternera mechado y asado...-"'¿fe 

/a?; á ¿a proveníala........ iv . . . . . ; n | 
Sesos de -ternera- á la marinero.. V « < ¿ l 

Chuletas de ternera eon criadillas... *<a& 
/úJ.' «• /a -leonesa-..-. -..-. ¡.-. I I 5 

/ú?. empanadas y -tostadas ¿ ' - . V . . . . . . . - . ¿ ¿ 
J < ¿ mechadas.-. ¡ ¡ . . é . ' V . . . . . • 116 
/óf. -e/í papel ¡ . . . . . . . . . . . . ' 

Espaldilla de ternera e s t o f a d a . i d . 

La misma rellena... . . . . . . . . . . nj 

La misma asada': : '.'i"'. id. 

Hígado de ternera á lo paisano. , . . 118 

Id. asado, i'; , \ . . . . . 1 . ' . . . '.".^idi 

Id. estofado.-. -. . . . . .' .' ¡ . . . . . . - id: 

Id. en -sartén. -. . . •. •. •. •. ••' . . . . t í o / 

Torta de- hígado de ternera. •", . . . . . idi 

Lengua de-ternera. . . . . . - . . . . . . , iao 

Lomo de- ternera. . . . •j-V'i ¿ . . . . . id'.-

Bofes de ternera. -. -. . . . . -¡•Xftd; 

De otro modo.. -. . •. •• . . •. v . . :'--'-id; 

Landredilla.-. . . . . . . •. r a í 

La^misma helada.. . ; . , .''.]"*id: 

Orejas -de ternera rellenas-y fritas. ."• idi 

Manos de ternera fritas. . . . . -.-."v . v i a a 
Id. al natural. -. . . . idi 



Pecho, (leternera;rieÌUno,. t ..»', ¿i., ¿•,*itti 

Id.; helado....... . . . , . . . , . . . , . . í. i-.-i •., .12.3 

Mollejas de ternera ¡ . ; * • *7¿ 

De otro modo enlfiapelí , i' . . . ; . . IA4 

Mollejas en fricando. . . . . . . . . . . «¿. 

Id., fritas,, i . .... . . . . . . . . . V <¿,4 v\ ¿'¿4 
Id, en empanada, . . . . . j , . . * . . iaS. 
Paspelilhjs de teriier,a,. < ..<, , ¿, .,л. ... ¿¿» 

Riñon, dei ternera^en sartén. . . . . t,v. . 126 

Ruadas de ternera con su jugoi.^, id. 

Cabeza de ternera rellena¡ .. i., id. 

Id. al hornoi,. •,».,,< . *, л»\. .j,». y . 127; 
Id. frita., . . . . . ... , ... ; ... . 4 . j . . . .i * 128 
Id., á lo marinero, i i ¿j; . ..... •. .. й/. 

Jd.\al natural.. ,.... .. . ..., < 

Ternera en papel.,.... . ¿ . .. .\..vi.:,.. . 129 
iú?, asada. . . ..••,,« • . •• .• «  < \ »  . i3e) 

; . V ; G Á I Í N E R O j . . . . . . ' 

Albondiguillas de carnero fritas, ¿¿ 

Cuarto de carnero conperegil. . , . v . . . .1.3* 

Siesos de carnero. .. .... .. , . .. .*.•>,••«;,. •> . iflí* 
/íi?, empanados. i-¿ . i í . . . i 3 à 

id., picados y helados. . . . . ...'* .. « id. 

Id, con salsa de tomates, , . . ¿a?. 

Lo/ijas de carnero, . . . . . ^ . , . , í • i3$ 

Espaldilla de carnero., . .. . ........ . . idi 

Jd,t en salchichón....... . . . . .v..\. «A 
Pjerna de carnero,áIq. ingles.a¡.'^ >•. . 1З4 

Id. á la faptenòa, ¿ . . . , . . . . . .,*.. л . . . ' id. 

l*d.¡asada... ..... ... . . . . .......... .• id, 

otro modo., ¿ . . . . . . .1,35. 



Id. con criadillas.. . . . • 

Picadillo de camero asado.. . . . . N . 

Lenguas de camero. 

Id. en parrillas.. . . . . . . . . . . . . 

De otro modo 

Id. en papel. 

Id. con tomate. . . . . . . . . . . . . . 

Ufanos de - carnero fritas.. . . . . . . . 

Id. con salsa- italiana , tomate etc. . . 

Pecho de carnero. -. .-

Colas de carnero 

Id. fritas. -..\ ... . • 

Id. en parrillas. . . . . . . . . . . . . . 

Ríñones de carnero asados.. , 

Id. con vino de Champaña. . . . . . . 

Guisado muy. particular. 

Espaldilla de carnero á la inglesa. . . 

. C O R D E R O , 

Cordero asado. .... . . . . . . •» . « . * 

Espaldilla de cordero en bola. . . . . . 

Id. con criadillas. . 

Despojos ó menudos de cordero con to

cino.. •. - • • 

Cuarto de cordero asado. . . . . . . . 

Cabeza de cordero 

C E R D O . 

t • i 

O B S E R V A C I O N E S . -. . . . . . . . . . . . . . . 

Embuchados.. -

Morcillas. . . . 
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Mofcilla • b l a n c a . . . . . . . ' . . ¡ . . . . . i46 
Salchicha ¿ i <.¿ 4 . . id. 

Id. á la i t a l i a n a , . . . . . . . . . . . . . . . . . i47 
Sesos de cerdo. id. 

Cochinillo en salsa blanca... t . ¡ . . • id. 

Id. de leche , asado. ¡ ¿ . . . . . . . id. 

Costillas de cerdo. en parrillas. ¡ . . . . . ¿ 148 
Id. a s a d a s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . id. 

Pérnil cocido........... ¿ i . . . . i . . . . . ' id. 

Queso de cerdo.......... i . . . . . . . . i i49 

Pemilá la.alemana.. . . . . . . . . . . J . . . id. 

Id. asüdo... i . . . . . . . . . i . «.'. i 5 o 

Id. helado..... .. .. id. 

Lenguas rellenas. ¿ . . . . . . . . . . . . . . . . . 151 
Tocino g o r d o . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . id. 

Modo de mechar.................... i5a¡ 
Orejas de c e r d o . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . i 5 3 

Id. jetas. . id. 

Id. á la leonesa.. id. 

Pastel de p e m i l . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 154 

Saladillo. ................ .•' id. 

Manos de cerdo. }d. 

Colas de cerdo,. i55 

Ríñones de cerdo. . . . . . . . . . id. 

Salchichas,.............. . . . . . . . . . . . . id. 

S a l c h i c h ó n . . . . . . • 156 

CABRITO, 

Cuanto de cabrito a s a d o . . . . . . . . . . . . . í&g 
Gigote de cabrito............. ,-.•>.••. j . * . . . idl 

Adobo de cabrito.. id. 



33o, 
C A Z A . 

O B S E R V A C I Ó N . ¡ ¿ . . ¡ i 5 j 

Becada r e l l e n a . ¿ ¡ . id. 

Id. asada:. ¡ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . id. 

Guisado de b e c a d a s . . . . . . . . . . . . . . . . . i 58 
Becada á ló paisano. . . . . . . . . . . ¿ : . . . id-. 

Codornices.. ¿ ; ¿ía?. 

asado.: f'íi". 

F a i s á n . . . . . . . . . . . . . . . í - . . ¡ . ¿0O 

D e o í w modo, i . . . i . . . . . . . . . . . . . . . id. 

T o r d o s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . i.6l 
Id. én, vinagre.............. 2 . . . . . . «£. 

Gazapo.: . . . . i . . . . . . . . . : : . . . . . . i 6* 

Palas de conejo cocidas y fritas.. . : . . id: 

Las mismas en p a p e l . . . . . . . . . . . . . . . . id. 

Gazapo en papel......... i . i63 

Id. frito........; id: 

Id. en parrillas.... ¿ . . . . . . . . . . . . . . . ¿a?.-

Tur rajas de cortejó................. 164 

Guisado de conejo,. . . . . . . . . . . . . . . . . ' 

Picadillo de. c o n e j o . . . . . . . . . . . . . . . . . i65 

Conejo con yerbas f i n a s . : . . . . . . . . . . . . ' ««?.• 

Piernas dé liebrato mediadas......... id. 

Lebrato h e l a d o . v . . ; 166 

íd. en m e n u d o . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . id. 

Guiso de liebre....... ¿ id. 

Pastel dé l i e b r e . 1 6 7 

C o g u j a d a s . i 6 8 

Cogujadas en papel. ............. id. 

Dé otro modo..... j £É¿. 

Mirlos. Í69 

Pastel caliente de caza.. . . . . . . . . . . . id¡ 

Ancas de p e r d i g o n e s . . . . . . . . . . . . . . . . 170 



3 4 o 
Picado de perdigones. id. 

Perdigones Á la inglesa. . . . . . . . . . lyt 

De otro modo........ . . . . . . - . . . id. 

Perdigones en papel. . . . . . . . id. 

Id. asados . . . . . . . 172 
Id, con criadillas. id 

Ensalada de perdigones. . . . . . . . . . . . id. 

DE LA PERDIZ. 

Perdices cocidas. . . . . . 1 7 3 

Id. con coles. . . . . . . . . . . . . . . id. 

Id. con sustancia. . . 174 

JABALL 

O B S E R V A C I Ó N . . . . . . . . . . . . . . . id. 

Cerceta. , • . r . . . . 17S 

AVES DE CORRAL O CASERAS. . 
OiisiiavAcioN id. 
P a t o . . . . . . . ... . . . . . . . . . . . . . «¿, 

Pato relleno. . . . . . . . . . . . . . . 17$ 
id. con nabos. t . . ........... id. 

Id. en cazuela. id. 

CAPONES. 
Capones en hola. . . . . . . . . . . . . . id. 

Id. relleno. . . . . . . . . . . . . . . . 1 7 8 
Id. cocido. . . . . . . . . . . . . . . . . . . id. 

Id. asado 179 

Id., coa arroz. ...... id. 

Id. con criadillas. •, • id. 



O B S E R V A C I O K . 
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180. 

PAVO. 

Despojas de pavo. . . . . . . . . . . . . id. 

Alones de id id. 

Id. Jeitoi. »81 

Id. á la marinera. ............ id. 

Jd. mechados. . id. 

Жора vieja. . . . . . . . . . . . 1 8 2 
Pavo en adobo. . . . . . . . . . . . . . id. 

Id. asada con criadillas. . . . . . . . . 18З 
Picadillo de pavo * id, 

Adobo de id. . . . .. .. y . . . . . . . . r id. 

G A N S O . . 

¿incas de ganso. . . . . . . . . . . . . . . i84 
Modo.de conservar laspechugas y anease 

• de ganso, ... ., . .. .. .. . . . . . . . ••  » id. 

P I C H O N E S . 
\.\ . , . ' . 

Pichones a la cardenal... — . , .. .  .. . i85 

Dé otro, moda .....; * . . . . - iSS 
Pichones á la.marinero: . . . .  id* 

De .otro. modo... ....... .. - . . . . « uL 

Id. en papel. ¿ - id. 

id. co/i guisantes.. .......... . 1 8 7 
Id.¡ con puntas de. esparragase . ¿ . ¿ . Л id. 

P O L L O S , ' 1 

JFrítada de pollos..... . „..... „ , * * . id. 

http://Modo.de
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O B S E R V A C I Ó N . . . . . . . . . . . . . . . 19$ 

Cocimiento blanco. . . . . . . . . . . . . jdi 

Id. verde -. . . • • . • • • id. 

Cocido de pescado. . . . . . . . . . . . 19a 
Id. simple. . . . . . . . . . . . . . . . id. 

Jgua de sal. . . . . . . . . . . . . . . ig3 

Adobo cocido. id* 

Sábalo. . . . . . . . . . . . . . . . . , . idr 

Id. ensaha. . . . . . . . . . . . . . 194 
Ancfioas fritas. . . . . . . . . . . . . . id\ 

Anguila, , . . . . . . . . . id. 

Id. asada; . . . . . . . . . . . . . . . . id. 

Id: mechada. . . . , . , . . • " • • j . . - • '*9§ 

Id. ala tártara. . . . . . . . . . . . . ¿áfi 
Barbo y barbillo, . . , . . . . id. 

Abadejo. . . . . . . . . . . . . . . ; . . . 1 9 6 . 

Dorada. . . . ......id: 

Sollo. idr 

Sollo con salsa Manca. ... , ^ . . . . , 1 9 7 -
Id. con alcaparras. . . . . . . . . . . . id. 

Sólidos. id. 

Truchuelas. . . . . . . . . . . . . ."•••'•i4>. 

Pollos con anchoas. . . . . . . . . . . i 8 8 ; 

De otro modo . . . . . . . . id. 

PgUos conjerbas finas. . . . . . . . . . id. 

Id. con legumbres. . . . . . . . . . . . . 189 
Id. en sartén. . . . . . . . . . . . . . . id.. 

Id. á la. veneciana. . . . . . . . . . . . id. 

Tarrajas de aves. J 9 » 

Salpicón de aves, . . . . . . . . . . . . id. 

PESCADOS. 



Carpa.-..... . . . . . . . . -. . . . . . 198 
Id. en salsa verde. id. 

Id. frita.,.. . • t •. •. •, . . . . . id 

Id. en parrilla. . . . . . . . . . . . . . -id. 

^Huevas y lenguas de carpas. . . . . . igg 

Platijas. • . • id. 

Congrio ó-anguila de mar id. 

Langostas , langostines y cangrejos. , . . id. 

Caldo de cangrejos., 200 

Ranas, „• .. .• .•. . . . . . . . . . . . . . 201/ 
llanas -fritas. 202 

Picadillo- de pescados. . . . . . . . . . . id 

Arenques'. . . . . ¿ . . . . . . . . . . . 2o3 
Id. ahumados y de otro modo, . . . . . id. 

Ostras.. . . . . . . . y ^ . . . . . . . . 204 
Lamprea. . . . . . . . . . . . . . . . . id. 

Id. de rio-. .-, .-. . . . . • •: . . . i . id. 

Congrio'.-. . . . . . . . . . . . . . . . . 2Ó5 

Id. con manteca negra. . . . . . .<<* % 1 id. 

De otro- -modo.- . . . y . • , « . ' , , . i d . 

Pescadillas, , . . . . . . ¡-.- 208 

Id,fritas. -.- ... . . . . id. 

Bacalao.-,. . . . . . . . . . . . . . . . . id. 

Id. con manteca negra.,. . . 

Id. frito.. -.- . . . . , •• • • • • • v . id. 

•Id. con queso. -.- . . . . . ... . »>,- , •'. . .---id. 

•Id. con cebolla. . . . . . . . . . . . .'>> id. 

•Almejas.-. -. .• v 208 

Raya,-.-. . . . . . . . . . . . . . 209 

Id. con manteca. . . . . . . . . . . . . id. 

-Id; frita.. . . . . . . . . . . . . . . . . . id. 

Id. con salsa-de alcaparras.. '. . ' . ¡ C . Í 3 . 
•Rayas pequeñas.. . . . . . . . . . . . . > 210 
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Sardinas. id. 

Salmón. . . . . . . . . . . r . . . , / . , id. 

Salmón á la genovesa—. . . . . . . . , a 1 1 

Id. en parrilla. . . . . . . . . . . . . . . . . . . id. 

De las platijas, cuadrátulos y lengua

dos. id. 

Las mismas asadas , . , . , , ara 
En f r i t a . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . id. 

T o s t a d a s . . . . . . . . . . . . . . . . id. 
Tenca. a i 3 

Trucha .......................... id. 

Rodaballo. id. 

Modo de conservar los peces vivos... a i 4 

HUEVOS. 

Turra/as de h u e v o s . , a i S 

Pastel de huevos , id. 

Modo de presentar un huevo del tama

ño,que. se quiera.......... \ . . . . . . . 216 

Huevos en baturrillo...,. 217 

.Los mismos can dulce.* . . . . . . . . . . . . id. 

Huevos con jamón.., , . . , . — . id. 

Id. con e s p á r r a g o s . . . , . . . . . . . . . . . . . id. 
Id. con pepinillos.. 218 

Huevos cocidas id. 

Id. con l e c h e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . id. 

Id. rellenas. 219 

Id. fritos.... . id. 

Id- coa q u e s o . . , . . . . . . . . . . . . . . . . , , id. 

;Id. g u i s a d o s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . i 220 

Id. estrellados. ................... id. 

Id. e s c a l f a d o s . . . . . . . -id. 
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Tortilla con dulce id. 

Id. con ri-ñones................... id. 

Id. con t o c i n o . 2 2 2 
Id. de soplillos. id. 

Id. con atún id. 

Id. con criadillas 223 

DE LAS LEGUMBRES, 

¡Alcachofas. , . 224 

Alcachofas f r i t a s . . . . . . . . . . . . . . . . . . id. 

Id. heladas.,....... ^ . . . . . . . . . . . . . ' 225 

Id. á la italiana••• f . . . . . . i d . 

Espárragos. id. 

Id. con guisantes, 226 

Berengenas id. 

Cardos con queso , . . . , id. 

Zanahorias. , . . . , , « . . , . , 227 
De otro modo id. 

Apio,,,. , id. 

Id, frito, 228 

Id. con. guisantes id. 

Hongos, , , id. 

Hongos en general, , 229 

Jd. con yerbas finas,.............. id. 

Col con. n a t a , 2 3 o 
Coles rellenas. id. 

Id. con tocino.,, . . . . . . . . . . . . . . . . 23l 
Lombarda - id. 

Coliflor frita. id. 

Coliflores con.queso. id. 

Pepinos con. nata............, •• 23a 

Id. COTÍ, c e b o l l a , 2 2 1 
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• PE LAS PATATAS, v \ 

Patatas fritas..... . ' . . . . . . v . ; 1 . . . . . . »4« 

Id. rellenos.- id, 

Id. de v i g i l i a . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 233, 

Id. empanados . . . . . . . . . . . . . id. 

Espinacas.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . id. 

Id. á lar i n g l e s a . . . . . . . . » . . . . . . . . . id. 

Id. con n a t a . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 234 
Habas. . . . . . . i . . . . . . . . . . . . . . . . . . . -id. 
Calabacines id. 

Judías f r e s c a s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . id. 

Id- á la i n g l e s a . . . . . . . . . . . . . . . . . . 235, 
Id:-verdes á- lo paisano, . . . . . . . . . . . id. 

Id. con c e b o l l a . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . id. 

Id. á lo provenzal. .• » • . . . . . . . . . 236, 
Id. COri vinO: , .-.-i: . . . . . . . . . . id. 

L e c h u g a s . . , . . . , . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .id». 

Id. r e l l e n a s , . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . id. 

Id. fritas 237 

Id. de v i g i l i a . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . id-

Lentejas. . . . . . . . . . . . ¡ ••• • . . . . • • i 238. 

Nabos helados, id. 

Id. con m o s t a z a . . . . . . . . . . . . . . . . . . . id. 

Cebollas rellenas. . . . . . . . . . . . . . . . . '.\ 23^ 
Perifollo de • c a r n e . . . . . . . . i d . 

Id. de vigilia . . . . . . . . . . . . . . . . . . • id. 

Batatas. . . . . . . . . . . . . . . . . ,\.'•• V . . . . . . ' . A 'lü?. 
•Guisantes á la inglesa ••• . . . . . . . 2 4 » 

Ja"; con tocino. . . . . . . . . . . . . . •: • • . 
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Sustancia ó puré de patatas......... id. 

Tomates rellenos 242 

Tufas..... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . id. 

CRIADILLAS. 

Criadillas á la italiana.. 243 

Id: á la provenzala id. 

Id. bajo de ceniza id. 

Id. con vino . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 244 

INTERMEDIOS DE DULCE. 

Buñuelos, 244 

Id. de albaricoques y otras fruta*... id. 

Id. de bollo . . . . . . . . . . . . . . 245 
Id. de harina de m a í z , . . . . . . . . . . . . id. 

Id. de tortilla id. 

Id. de manzanas:................. 246 
Id. de patatal. id. 

Id. de arroz id. 

Id. llamados soplillos ó pedos de monja. 247 

CREMAS. 

Crema de almendras dulces 247 

Id.- asada ....................... 248. 
id. de . café. id. 

Id. de apio.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 249 
Id. batida ................ id. 

Crema batida de fresas ó grosellas.. . id. 

Id. batida de licor 25o 

Id. batida- de vainilla y café,....... id. 
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Id. h o l a n d e s a . i d . 

Id. d la italiana*. ... . . . , , *5'» 

Id. ligera . . . . . . . . . . . . , ,, édí 

Id. de almendras... .... id. 

Id. de castañas r . . . . . . . . . . . . . . . . . . . a5a? 
Id. común ¿tíf. 
Id. de nieve 2¿53> 
Id. de a l f ó n s i g o s . ' . . . . . . . . . . . , . . . , , ii¡. 
Id. de té. , . . . . r id. 

Id. de v i n o . . . . . . . . . . 2&4 

. TORTAS, 

Torta de miga, de pan. , . . . < , id. 

Id. de patatas . . . . . . . . . . . . . . . . . id. 

Id. de calabaza. 2.55 

Id. de a r r o z . ¡ d 

HELADOS INTERMEpiOS. 

Helado de frutas.,..... . . . . . . . . . « . . . . , а й в 
Id. d» namnfas. ................. a5p 
Id. de vino у тот Щ. 

Id. de vino y l i c o r e s . . . . . . . . . . . . . . id. 

Huevos con leche a5S 

Id.connieue.... kk 

Pasteles helados de castañas......... x 2X9 

Manzanas, con arroz . . . . . . . . . . . . . . . . id. 

S o p l i l l o s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 26c* 

PASTELERÍA. 

Empanadas.., . „ . . . . . . . . . . . . . . . ^... 



Empanadas y pastelillos............ 26' c 
Tortas de crema iaX 

Panes de dulce idi 

Sollos •, 262 

Pasta preparatoria— . . . id. 

Pasta ojaldrada 263 

Pasta real....» — - 264 

Timbal. id. 

Pastel, caliente. 26» 

Pastel frió . . . . . . . id. 

El mismo en cubilete................... 266 
Pastel de queso ................. id. 

Torta de entrada . . . . . . . . . . . . . id. 

r e p o s t e r í a . r 

Soplillos de almendras.......„..... 267 
Bizcochos con almendras y pistachos.. ~ id. 

id. de avellana id. 

Id. de chocolate., -2-68 

id. de limón.............. id» 

Id. de Moscovia» id. 

Id. de Saboyd» 269 

Barquillas.. "-id. 

Almendras tostadas, — . . 270 

Flores, de naranja tostadas -id» 

Mazapán 271 

Mazapanes de chocolate»... . . . . id. 

Id. de fresas — . . . . . . . . . . id. 

Merengi'tes 27a 

Bollos de flor de naranja. ........ 'id 

Id. de soplillos de rosa id» 

Pasta turrada de almendras,....... "273 



3.5d . 
Azúcar. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . id. 

Caramelo ................ id. 

Clarificación del azúcar . . . . . . . . . . i 274 

COMPOTAS. 

Compotas de cerezas............... id. 

Id de frambuesas y grosellas id. 

Id. dé albaricoques y abridores. , . . . . ~ 278 
Id. de v e r á s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . id. 

Id. de peras de i n v i e r n o . i d . 

Id. de manzanas .....: 276 
Ы. con confitura ; ¿. ¿ i . . . . . . . ¿ idi 

CONFITERÍA. 
Helado de grosellas ................ Ы. 
Id. de manzanas.................. 277 
Mermelada de albar icoques.... ¿ . . . . id. 

Id, dé cerezas..................... 278 
Id. dé m e m b r i l l o s . i d . 

Id. de ciruelas.................... 279 
Conservas de cuatro frutas.......... 286 

Agua de a n í s ¡ . . . . . . . . . . . . . id. 

Almíbares ó sirops de frambuesas.. 28.З 

Almíbar de limón.... ¿ id. 

Id. de horchata................... id. 

Pepinillos confitados en vinagre..... 295 

Alcaparrones confitados............ 296 
Judias verdes éonfiradas............. id. 

PASTILLAS. 
Principios generales................ 297' 
Pastillas de flor de naranja á la gota. 298 



¡ d . de r o s ó , . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3oo 
Id. de c a f é . . . . . . . . . . . . . . . . , . . . . . . . . id. 
I d , de jazmín¿........................ 3 o i 
Id. de violetas..... . . . . . . . . . . . . id 

Id. fias dé liópr.i . . . ; . . . . , ... . . . . . 302, 
Id. de marrasquino de Zara,........ id. 

I d . de r o s o l i * . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • ¿ 3o3 
Id. cordiales........................ id 

Id. de agua de las Barbadas............. id. 

Id... de escubqc............ *.......• • • id. 

Id; con espíritu de V e n u s . . . . . . . . . . . . . . 3d4 
Id, del obispo. , . . . . . . , . . . . . . . . . . . . 4 ; id. 

Id-de espíritu, de canela......, id 

Flores artificiales de a z ú c a r . . . . . . . . . 3o5 

Botellas fundentes de azúcar 3og 

De otro modo .............. 3.io 

MODO. DE CONSERVAR . 

¿AS S tí S í ALGIAS A íi IM É i J Í T I G I A S. 

A l b a r i c o q u e s . . . . . . . . . . . . ¿ . . . . . . . . . . . ¿ . . 285 
Alcachofas , . . . . . . . f . i-.. •• id 

Espárragos..,,...... 4 . . 4 . . . . . . . . . . 286 
Beréngenas........................ id, 
Manteca salada......................... id; 

i d . d e r r e t i d a . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 87 
Zanahorias.............,............. •,, id. 

Perifollo..................................',. id. 
Hongos ó setas ... ,...................... • . 2 8 8 
Chicorias . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ' . v . •'.... i#» 
Coles, id. 
Id. confitadas , en vinagre,,.,.....,.... . 2 8 0 / 



35a 
C o l i f l o r e s , . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . id. 

Pepinos id. 

Cangrejos..........• • . . . . . . . . . . . . . id. 

Frutas.... 290 

C a z a . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Judias frescas, 291 

Melones. ¿a?. 

Nueces-.-... • id. 

H u e v o s . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2¿¿. 
Acederas». . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 29a 
Peregil. , ú/< 

Tomates......................... iVaf. 
Criadillas........................ 293 
Carne iVaf. 
Operación general para conservar las 

• sustancias animales y vegetales.».., 294 

Duración aproximativa de la conserva

ción de las c a r i t e s . . . . . . . . . . . . . . . ¿& 

ARTE DE BOTILLERÍA. 

Sorbetes ó helados................. 3i 1 
De crema......................... 3i4 
£>c almendras,. • • . . . ' . . . . . . • . . ' . . . . 3i5 
De v a i n i l l a . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . id» 

De café......................... 3i6 
De c h o c o l a t e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . id. 

De alfónsigos. 317 

De céfiro . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .-..\ •. id. 

De t o r o n j a . . . . . . . 3 i 8 
De ananas. . •. •. •. 3 1 9 

De naranja.............. 7 . . . . . . • »• id. 
De albaricoques,: ",...... ¿ . «<.'•« • • » 3at» 



353 
De manzanas,. . , , , . , . , . . . . < З21 
De peras. id. 

De fresa.. . З23 

De grosellas id. 

De cerezas, 0 2 Э 
De frambuesas, id. 

De a g r a z , i d , 

De granada.. , , , . . . . . . . . . • > 3a4 
De t u b e r o s a s . ^ 

De jazmín,. . . , , 3¿5 

De violeta. , . id. 

De flor de naranja, . . . . . . . . . . id. 

De junquillo., , , , , , , , , . З26 

De rosas. id. 

De clavel. id. 

De marrasquino, . . . . . . . . . . . . З 2 7 
De id. de otro. modo. , id. 

De vino de C h a m p a ñ a . . . . . . . . . . З28 

Ponche.. . . . . . . . . . . . . . . . . . 280 
Pohche ala romana., . . . . . . . . . 281 

Ratafia de membrillos, id. 

Jd. de jfor de naranja. . 282. 

Id. de no j ó . . . . ........., . id. 
Id, de cuatro frutas,. . . . . . . . . . 





E N L A L I B R E R Í A D E C U E S T A , 

frente alas gradas de San Felipe el Real, 
y en la de S á n c h e z , calle de la Concepción, 
se hallarán los libros siguientes: 

Cartilla de vigentes y pretendientes, o Manual de mi
nisterios, tribunales y oficinas: contiene'todas las depen
dencias del Gobierno, y reúne en un solo volumen la prác
tica de los tribunales, ministerios y oficinas según se o b 
serva en el dia; obra indispensable á los agentes, preten
dientes , curiales y of ic inis tas .=Un tomo en 4 . ' 0 á 16 rs. 
en rústica y 20 én pasta. 

Manual y dirección de Alcaldes ordinarios y pedá
neos de los pueblos de España: contiene esta obra las 
.obligaciones, atribuciones y facultades de los Alcaldes 
ordinarios y pedáneos, Regidores de las ciudades y de 
los pueblos, Mayordomo de Propios, Diputados y Per-
sonero del Común, Alcalde de la Hermandad, Fiel me
didor y de romana,, Fiel de fechos y demás individuos 
de los Ayuntamientos, y un apéndice con las atribucio
nes de los Corregidores y Alcaldes mayores, , y la Real 
Instrucción de Corregidores de 1 5 de mayo d e ' 1 7 8 8 . = = 
Un tomo en 8 . a , á 6 rs. en rústica y 8 en pasta. 

Comentarios á las Leyes de Toro, según Su espíritu y 
el de la legislación de España, por Don Juan Alvares 
Posadilla.r=rUn tomo en l).°, á 3o rs. en pasta. 

Colección de discursos forenses pronunciados en de-



fensa de algunos inocentes acnsados, con un discurso so
bre la administración de la justicia crimioal, extracta
dos de las obras de Mr. Servan, célebre Abogado fran
cés. = = U n tomo en 8." 

Heineccii Recitationes in elementa juris civilis secun-
dum ordinem Institutionum : editip' prima hispana. = 
Dos tomos en 8 . ° , á 20 rs. en pasta. 

Manual del Cocinero, Cocinera y Repostero, con un 

tratado de Confitería y Botillería, y un método para trin

char y servir toda clase de viandas , y la cortesanía y ur
banidad que se debe usar en la mesa, acompañado de 
una lámina que esplica el modo de t r i n c h a r . = U n tomo 
en 8 . a 

El Secretario español, ó nuevo estilo de escribir 
cartas y sus. respuestas, precedido del ceremonial que de
be observarse, y advertencias importantes puestas al prin
cipio de cada género de cartas, cou ; la dirección de car-
las , reglas y precios para viajar en las Diligencias y Men-
sagerías, y la guia de Postas. = U n tomo en 8 . ° , á 8 rs. 
en rústica y 10 en pasta. 

Romancero de Romances Moritcos, compuesto de to
dos los de esta clase que contiene el Romancero general 
impreso en 1 6 1 \ , recopilados por Don Agustín Duran. 
Si este Romancero obtuviese una favorable acogida conti
nuaremos, publicando , no solo los demás romances moris
cos que se hallan repartidos en otros Romanceros , sino 
también los amorosos, los pastoriles, los históricos , los 
heroicos , y los satíricos y burlescos que puedan honrar 
nuestra literatura. = Un tomo.en 8.° marquilla. 

Discurso sobre el influjo que ha tenido la crítica mo
derna en la decadencia del teatro español. — U n tomo 
en. 8.°, á 5 rs, en rústica. • 

Química. Compendio de esta ciencia y de sus aplica
ciones á las Artes , escrita en francés por Mr. Desmarest, 



y traducida al castellano por Don José Luis Casaseca. 
Esta obra está destinada para servir de testo á los alumnos 
del Real Conservatorio de Artes, y arreglada á los cono
cimientos actuales de esta ciencia. :z= Dos tomos en 8 .? 
con una lámina. 

Elementos de Higiene, ó Arte de conservar la salud 
y prolongar la vida, por Tourte l l e .— Dos tomos en 8 . ° , á 
3 o rs. en pasta. 

Lecciones del Doctor Broussais sobre las Flegmasías 
gástricas, llamadas fiebres continuas esenciales de los A u 
tores , y sobre las Flegmasías cutáneas agudas. = Un lomo 
en 4- i á 16 rs. en rústica y 20 en pasta. 

Formulario y recetario Médico-quirúrgico con muchas 
etimologías, y el modo de obrar de cada medicamento en 
nuestra naturaleza, por Don Félix Eguia. = Dos tomos 
en 8.°, á 16 rs. en pasta y 12 en rústica. 

Historia natural y descripción de la Langosta, y modo 
de destruirla.—X5n tomo en 8.°, á 3 rs. en rústica. 

Tratado económico de la cria de Gallinas, y eslincion 
de fieras dañosas á los ganados: por Don Francisco Dieste 
y B u i l . = : U n tomo en 4-° , á 12 rs. en rústica y 16 en 
pasta. 

Guia Veterinaria: por Rus . :=Cuatro tomos en 8 . ° , 
á 4 4 rs. en pasta. 

La. Gatomáquia. Poema burlesco del célebre Lope de 
V e g a . = : U n tomo en 12.° , á 6 rs. en rústica y 8 en 
pa£ta. 

El Murciélago alevoso : graciosa invectiva del Maestro 
González , á 6 miarlos. 

El Licorista, ó "Arte de destilar y componer todo gé
nero de licores y aguardientes, con un apéndice para ha
cer toda clase de sorbetes y p o n c h e s . = : U n tomo en 8.", 
á 6 rs. en rústica y 8 en pasta. 

Manual de Señoritas, ó Arte'para aprender toda cía-



se de costuras, bordados en h i l o , algodón , l ana , se
d a s , al trapo, pasado y cañamazo con el Arte de mo
dista ó cos turera .—Un tomo en 8.° con-láminas , ; á 12 rs. 
en rústica y i / , é n pasta. • <•'•••• 

El nuevo Robinson, adornado con 12'laminas finas, y 
tina carta ó mapa'que señala 1 con "puntos'1 lós'sitios' i'.eh que 
á Robinson le sucedieron sus principal'es :ávehtúrás;i=±Dós 
tomos en 8.°, á 26 rs. en pasta. 

El Veterano: anécdota suiza. — U n cuaderno en 8.°, 
á 2 rs. en rústica. r

 : f • -' t • •:'>!.' v ¡ . ; ,v., 

El Oráculo de.los•'• Preguntones': juego graciófso y di
vertido de 24' preguntas' y 12 respuestas caiía uno. = Un 
cuaderno en 8.°, á 2 rs. - ' - ' > •"• 1 '.' v 

Las cinco órdenes de Arquitectura de ; Kignolü :•'• por 
Don Diego de Vil lanüeva. irzUn tomo eri fo l io , á 26 rs. 
rústica y 3o en pasta holandesa. , ' > : : • 

El Alcalde Juan Zurrón: gracioso juguete de repre
sentado para celebrar la pascua de Navidad, á real. .. 

Oficio de la Virgen, puesto en castellano' por Don Juan 
Crisóstomo P « j u e r . = U n . tomo,' ; en- 8¿°, á 10 rs. «n 
pasta. '. 

Catecismo de Ripalda, añadido por el Padre Mar
tínez con oraciones para la Mijsa," modo de emplear el 
t iempo, y el ofrecimiento del Rosario .—Un tomo en 8.° 
de 'letra gruesa y buen' papel , ' á 4 rs. en pergamino y 6 
en pasta. . . . . . , 

Meditaciones sobre los Novísimos, por el Padre Pi-
iiamonte, de' la-Compañía de Jesús.^=¿Jn tomo en 1 2 . 0 , 
á 6 rs. en pasta. 
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