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•TRATADO PRÁCTICO 

DE LA 

CRIA DEL CONEJO DOMÉSTICO 
Y DEL IiEPÓRIDO. 

Este l ibro, l lamado á figurar en la bibl ioteca del agricultor' 
se consultará siempre con fruto por su carácter e m i n e n t e m e n 
te práct ico . Su objeto es instruir á los labradores pobres en la 
cria y mult ipl icación del conejo domést ico , industria q u e , sin 
gasto apenas , puede proporcionar un producto anual de 8 ó 
10.000 reales , observando las prevenciones que se indican res
pecto de la construcción de las casil las, nidos ó madrigueras; 
de la e lecc ión de hembras , y de la al imentación. 

Un tomo en o c t a v o , 5 rs. en Madrid y 6 en provincias . 

M A N U A L D~EL P A N A D E R O 

Ó SEA 

FABBEGACIOBÍ BEJ, PAN 
de lujo y común en las ciudades, aldeas y caseríos, 

por D. E. Rivas. 
Esta obra , destinada á llamar la atención de todos, puesto 

que se contrae á la fabricación del p a n , industria tan i m p o r 
tante como de un uso tan general , se halla dividida en dos 
partes. En la primera, después de describir los mol inos h a r i 
neros y dar á conocer los mejores sistemas de la molienda del 
trigo, estudia detal ladamente las harinas, con los medios de re
conocer su bondad y falsificación. Esta parle contiene datos 
curiosos y de gran valia que importa vulgarizar. 

La segunda parte , dedicada á la panificación, comprende 
todo lo perteneciente á esta operac ión , así respecto á la leva
dura, como á los procedimientos que constituyen el amasado 
y la c o c c i ó n ; contiene hechos , datos y observaciones de un 
carácter marcado de utilidad general, detallando todos los p r o 
cedimientos modernos de panificación de resultados sat i s facto
rios en el terreno práct ico , tanto en la confecc ión del pan de 
lu jo , como en el común ó casero. 

Un tomo en o c t a v o , 6 rs. en Madrid y 7 en provincias . 
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MANUAL 
DB L A 

P E R F E C T A C O C I N A . 

Cocí, ti o ó pucliero comxiiii. 

El cocido forma una de las partes más impor
tantes de la cocina española, y sin embargo, es 
raro comerlo escelente, porque como muchas .otras 
cosas, se hace por rutina, por lo que trataremos 
esta cuestión en todos sus detalles. 

INSTRUCCIÓN PARA CONSEGUIR UN COCIDO SUPERIOR. 
—Como con muy buena carne puede hacerse caldo 
muy malo, si. no se ha preparado el puchero con 
inteligencia y atendido, convenientemente,, nos 
consideramos obligados á dar á los que compren 
este M A N U A L las instrucciones que siguen sobre 
esta muy importante operación de la cocina es 
pañola. . : 

La carne, para que tenga mucho jugo y propor
cione el caldo mejor, debe proceder de un animal 
sano, de cuatro ó cinco años de edad y recien 
muerto, porque si la carne no es fresca el caldo 
sale turbio. 
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Se dará la preferencia á la anca, la parte infe

rior del lomo ó la pierna, siendo la primera la p ie 
za mejor para presentar en una mesa bien servida. 

Coloqúese, como diremos luego, en una olla ó 
marmita sobre un fuego lento sin ser muy ardien
te, porque si no tenia fuerza no subiria la espuma, 
sucediendo lo mismo si tenia demasiada, porque 
un calor escesiYO encogerla la carne, la endurece
rla é impedirla salir á la espuma y á la sangre 
coagulada en el interior. 

Para que espume bien la carne debe colocarse en 
agua fria. 

Si se ha olvidado espumar á su debido tiempo ó 
se ha hecho demasiado fuego, se refresca con agua 
fria, y la espuma subirá. Si las legumbres no es
taban aún en la marmita, pueden echarse enton
ces, y harán el mismo efecto que el agua fria. 
Evítese todo lo posible la- evaporación, porque el 
agua que se escapa es una pérdida para el pu
chero. 

Colocando sobre el puchero un platillo con agna 
fria, que se cambia de cuando en cuando, gran 
parte del vapor volverá á caer en el puchero, y la 
pérdida será, por consiguiente, menor. Sin embar
go; debe evitarse taparlo herméticamente, porque 
el caldo podria adquirir mal sabor, como igual
mente si se escapaba humo del hornillo. Cuando 
sea preciso añadir agua, empléese caliente, porque 
el agua fria endurece la carne. 

Procúrese que .el cocido se haga suavemente 
para, que no haya necesidad de ocuparse en él en 
muchas horas. 

Si se echa en él ternera ó carnero, pásese antes 
por las parrillas, pero muy ligeramente, á fin de 
que no comunique al caldo gusto á quemado.. 
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Si se ponon huesos, machaquease y pónganse en
vueltos en un lienzo, porque de este modo darán 
más jugo, y si se picasen producirían mucho más; 
pero en este: caso, póngase de cuando en cuando 
una gota do agua en el mortero, á fin "de que no se 
calienten. 

Si se usan costillas de buey, saqúense los hue
sos, enróllense y átense antes de colocarlos en la 
marmita. Añádense los huesos, quebrantados ó 
machacados y envueltos en un lienzo. 

No deben ponerse muchas legumbres y verduras, 
porque alterarían la calidad y debilitarían el ca l 
do. Si no fuera un uso tan general, seria preferible 
no emplear ninguna. 

Algunos cocineros, antes de poner las verduras, 
añaden un pedazo pequeño de azúcar, para quitar
les la acritud. 

Es fácil convencerse cuanto hacen perder al 
caldo las verduras comparando un pedazo de ter
nera cocido con su jugo, con otro hervido con za 
nahorias ú otras verduras. 

No debe esperarse obtener un buen caldo sino en 
una olla de barro que haya servido muchas veces 
para el mismo objeto. . : ; • . 

Cuando el buey se halle cocido, y no deba ser
virse pronto la comida, téngase retirado el puche
ro á un lado de la lumbre, ó con muy poco fuego 
debajo. 

Una vez hecho el caldo, y después de haberle 
quitado la grasa, que servirá para diferentes usos, 
que ya indicaremos, tendrá un hermoso color dora
do si se ha colorado con vainas de guisantes ó 
nabos tostados. 

Para sn conservación se coloca en paraje fresco: 
en verano será preciso hervirlo una vez por dia y 
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dos veces si tenia col, por la mayor facilidad que 
tiene en este caso do acedarse. Para enfriarlo se 
tendrá destapado. Como á pesar de esta precau

ción se aceda, si la grasa se fija encima antes que 
el interior se haya enfriado enteramente, es preci

so, para evitar este inconveniente, verter el caldo 
en otros tantos pucheros altos, estrechos y frescos 
como potajes ó cocidos deban hacerse, y colocar

lo en un paraje fresco. De esta manera no hay ne

cesidad de hacerlo hervir todos los dias; pero debe 
dejarse cada puchero intacto hasta el momento de 
emplearlo. Este último procedimiento no siempre 
prueba; lo que depende algunas veces de las loca

lidades y de la manera como se ha procedido; pero 
la cocinera inteligente obrará según lo que la ex

periencia le enseñe y el medio que mejor efecto le 
surta. 

CLARIFICACIÓN DEL CALDO.—Si el caldo sale tur

bio pásese por un lienzo ó manga, ó bien déjese 
enfriar, póngase dentro un pedazo de hígado ¡de 
buey, vuélvese al fuego y se clarificará espumando 
de nuevo. , 

COLORACIÓN DEL CALDO.—Para dar color al «alelo 
se emplean diferentes procedimientos. En España 
es muy. común usar el azafrán, mientras que en 
París se Ъасе ordinariamente con cebolla tostada; 
pero como ésta tiene el inconveniente de desha

cerse, aconsejamos más bien las vainas de guisan

tes y .principalmente los nabos tostados, porque 
dan un muy hermoso color, sin tener el mismo in

conveniente. • 
NABOS PARA DAR COLOR AL CALDO DEL PUCHERO.— 

Córtense buenos nabos en rodajas del grueso de 
un centímetro y medio, pónganse á secar al sol, 
procurando no se peguen unos con otros, á fin de 
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que no se echen á perder. Si no hace sol pueden 
colocarse en un paraje ventilado, hasta tanto que 
se hallen medio disecados, en cayo estado se co 
locan, en diferentes veces, sobre zarzos ó. planchas 
de metal, que se introducen en el horno, á un ca
lor muy suave, y después de haber retirado el pan, 
á ñn de que no se quemen. Esta operación se repi
te hasta que hayan adquirido un hermoso color 
rojo un poco oscuro, y se ponen uno, dos ó tres, 
según su grandor, en el puchero, para colorear el 
caldo; se ponen al mismo tiempo que las verduras. 

Se conservan metiéndolos en una caja ó en un 
cucurucho de papel y. en sitio muy seco. 

V A I N A S DE GUISANTES ENROJECIDAS PARA DAR CO
LOR AL COCIDO.—Se procede lo mismo que para los 
nabos, pero el horno debe ser aun menos caliente, 
porque se queman más fácilmente. 

CARAMELO.—Póngase azúcar blanco en polvo en 
un vaso de hierro ó de cobre que no esté»estañado, 
caliéntese sobre un fuego vivo; remuévase con una 
cuchara de-madera hasta que el azúcar haya ad
quirido un, hermoso color oscuro que tire; á negro; 
retírese del fuego y añádase agua en. proporción 
igual, removiéndolo hasta que la mezcla sea com
pleta. . . . 

Ooeítlo 6 i>iic!ier-o a la. francesa. 

Se toma un litro de agua por libra de carne, más 
ó menos, según la fuerza que se quiera dar al cal
do, y se coloca la olla al.fuego de manera que, 
calentándose poco á poco el agua, pueda dilatar 
gradualmente las fibras de la carne y disolver la 
gelatina de los huesos y de los nervios que contie
ne. Se saca la espuma con suavidad á medida que 
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sube, se echa un poco de sal y se le añaden dos 
zanahorias, un nabo, una, cebolla picada con un 
clavo de especia, una rama de apio y dos puerros 
atados con mi hilo, y algunos cocineros añaden 
tina cabeza de ajos ó un poquito de nuez moscada 
•raspada, si les gusta este condimento. Se deja 
hervir muy suavemente cerca de seis horas, se co 
lora con caramelo ó con los nabos de que hemos 
hablado antes: se sacan las verduras y la carne, 
se quita la grasa y remoja el. pan cortado á reba
nadas. -

Las verduras se sirven en un plato aparte. 
Se mejora este cocido añadiéndole despojos de 

•aves ó conejos y restos de asados ú otros manjares. 

Cocido ó pacliero á la española. 

En Madrid lo preparan del modo siguiente: En 
•una olla, proporcionada á las viandas que se han 
de cocer, se pone agua, y luego que esté caliente 
se echan los garbanzos y carne lavada y despelle
jada; por cada libra de vaca ó carnero debe echar
se media de garbanzos; cuando principie á hervir, 
se espumará, cuidando no escederse, á fin de no 
privar al cocido de la sustancia; dos horas después 
puede añadirse un poco de jamón, tocino y una 
cebolla pequeña; se deja hervir todo á fuego lento, 
sazonándolo con sal, y añadiéndole de cuando en 
"cuando agua templada; si á este conjunto se aña
de media gallina, despojos de pavo, etc., se logra
rá con método tan sencillo y fácil lo mejor quí> 
hay en cocido ordinario; el caldo sirve para remo
jar todos los guisados en que se necesita emplear 
'una sustancia líquida sin recurrir al agua. La 
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verdura se cuece á parte con tocino añejo, choriza 
ó morcilla. 

O L L A PODRIDA.-—Puestos los garbanzos y la car--
ne como se ha dicho, se espuma, y después se aña
de una gallina, tocino, jamón, pies y oreja de cer--
do, rellenos y despojos de ayes. 

COCIDO DE VERDURA.—Este cocido solo se dife
rencia de los demás en que la verdura se cuece con 
la carne, tocino, etc.; debe cuidarse de echarla 
después de que haya cocido bien la carne; se sa
zona con alguna especia; así se acostumbra en. 
Andalucía. 

Caldo seco portátil ó en pastilla», 
ó extracto tío vaca. 

Para esta preparación, que puede conservaras 
muchos años, se toman dos pies de ternera, seis-, 
libras de buey ó vaca, una libra y media de tapa 
de ternera y cinco libras de carnero: se coloca todo -. 
en una olla de barro y se cuece con poco fuego en 
una cantidad de agua suficiente, se espuma con 
cuidado y se cuela el caldo, esprimiéndole bien; 
se hace hervir una segunda vez con nueva agua, 
se cuela también y se dejan enfriar los dos caldos, 
para quitarles la grasa; hecho lo cual se reúnen, 
se cuelan y se hacen evaporar al baño maria, has
ta que tenga la consistencia de pasta, se retira de 
la vasija y extiende sobre una piedra unida, se 
corta en pequeñas pastillas, que se acaban- de se 
car al baño maría ó' en una estufa, hasta que las. 
pastillas sean quebradizas: se encierran en una, 
botella de vidrio se tapa con un corcho, se lacra y , 
pone en sitio -seco. 
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Si se desea que el caldo salga más delicado, 
puede añadirse al puchero una ó dos gallinas, ó 
una ó dos perdices. 

Mnpleo.Se disuelve una media onza ó -quince 
gramos de estas pastillas en el agua, se añade un 
poco de sal. se calienta al rescoldo y se usa. 

SOPAS. 

SOPAS HARINOSAS. 

Estas sopas tienen la ventaja de ser fáciles de 
preparar y al alcance de la más humilde cocinera. 
Además son muy sanas, permitiéndose, sin daño 
hasta á los convalecientes. 

E l arroz ocupa el primer lugar entre esta clase 
de sopas, pudiendo prepararse ora con el caldo co
mún, ora cíe vigilia, ora con leche; pero aparte do 
esta sencillez, se mejoran estas sopas añadiéndolas 
diversos purés que les comunican su sabor y las 
hacen mucho más agradables. Así es que sé pre
para arroz con guisantes, con nabos, lentej 
labazas, tomates, caldo de cangrejos, etc. Este 
último,es el más distinguido, como también el más 
dispendioso; pero es preciso convenir también que, 
estando bien hecho, es una sopa verdaderamente 
deliciosa y que da una grande idea; de la comida á 
que sirve de introducción. 

Guando el arroz se prepara con manteca en vez 
de caldo, se deslien algunas yemas de huevo y se 
raspa un poquito de nuez moscada, y algunos lo 
endulzan con azúcar. 

Con la harina de arroz se prepara una sopa que 
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toma el nombre de crema de arroz yi que ofrece un 
alimento estremadamente lijero y saludable, que 
solo se usa para los enfermos y los convalecientes; 
pero si se quiere realzar el gusto soso introducién
dole diferentes purés, se conseguirá confeccionar 
potajes dignos de figurar delante de apetitos que 
gocen de toda la plenitud de sus facultades. 

SOPA DE ARROZ.—Se toma una onza de arroz por 
persona, se lava y cuece con caldo, sirviéndole ni 
muy claro ni demasiado espeso. 

ARROZ CON LECHE.—Después de lavado se cuece 
en suficiente cantidad de leche, y se sazona con 
sal ó con azúcar, según el gusto de cada uno. Tam
bién puede hacerse con leche de almendras dulces. 

SOPA CON PURÉ DE GUISANTES, DE LENTEJAS, DE 
JUDÍAS, ETC.—Cuécese el puré con caldo, añádese 
una zanahoria y dos cebollas, cuélese después de 
cocido y mézclese con suficiente cantidad de cal
do; hágase hervir esta preparación por veinte mi
nutos y viértase en la sopera sobre coscorrones de 
pan fritos y preparados de antemano. 

Esta sopa puede prepararse también con caldo 
de yerbas ó con agua y manteca. 

Estas sopas solo convienen á estómagos robus
tos, porque son de difícil digestión y flatosas. 

SOPA DE PASTAS DE I T A L I A . — L a s pastas de Italia 
proporcionan una gran variedad de sopas, pudien-
do, con su recurso, preparar un gran número de 
especies. Sabido es que estas pastas se fabrican 
con fina ñor de harina de trigo, siendo la misma la 
materia empleada, pero reciben nombres diferentes 
según la diversa fabricación. 

De todas estas pastas, la de los fideos es la más 
común y la más generalmente empleada. Lo mismo 
que el arroz, se come, sea con caldo ó de vigilia, 
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raras veces con"leche; algunas veces con diversos 
purés; pero lo más general con queso p arme sano 
ó Gruyere raspado, que se sirve á parte en un pla
tillo hondo, á fin de que cada uno pueda poner á 
su voluntad, porque desgraciadamente no : todos 
gustan del queso. 

E l queso, principalmente el parmesano, comu
nica á los fideos y macarrones un sabor escelente, 
aliándose muy bien con todas las otras pastas. Pa
rece que, fabricados los dos en el mismo país, de
sean encontrarse reunidos, resultando de esta 
atracción una sopa muy agradable. 

A los purés y al queso, que se pueden mezclar 
con los fideos, sustituyen algunas veces con éxito 
los tomates. E l jugo de este fruto comunica á las 
sopas en las que se le hace entrar una acidez muy 
agradable, y que place generalmente á los que s« 
acostumbran. Por lo demás, se asocia toda\ía me
jor al arroz que con las pastas. En efecto, nada-
más delicioso, según nuestra opinión, en los meses 
de Julio, Agosto, Setiembre y Octubre, que una 
sopa clara de arroz bien hecha, y en la que se haca 
entrar el jugo de los tomates. 

Por otra parte, puede servirse á parte como el 
queso, en consideración al gusto de los que no con
vendría este condimento. 

Para preparar la sopa de fideos se hace hervir 
el caldo del puchero ó de sustancias; se echan los 
fideos, después de haberlos quebrantado, para que 
no se apelmacen; la cantidad que debe calentarse 
es una onza por persona; se dejan cocer diez mi 
nutos lo más y se retiran para que sigan hirviendo 
lentamente al borde ele la lumbre, cuidando de 
menearlos á menudo y que no cuezan, demasiado. 
, SOPA DE MACARRONES-Á LA I T A L I A N A . — S e echan 
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en el Caldo cuando esté hirviendo bien, dejándolos 
•Cocer'un cuarto de' hora,.y después se retiran, de 
jándolos-hervir a fuego lento hasta que estén bien 
cocidos; antes de servirlos se les echa encima r,a--
llad-uras de queso parmesanoy mitad Gruyere. La 
sopa debe estar espesa; también se sirve el queso 
rallado en plato, y es preferible. Los macarrones 
están muy gustosos cocidos en caldo de estofado. 
Algunos cocineros añaden uno. ó-muchos huevos 
estrellados. Esta sopa, cuando contiene.los quesos 
mencionados, no conviene ni á los estómagos irr i
tados ni á los convalecientes. 

La, sopa de pastas italianas de cualquier clase 
que sean, se' echan en el caldo cuando hierva, y 
cuando Cstén suficientemente cocidas se vierten en 
la sopera y se sirven. 

Con lá, harina da maiz se hacen unas puches ó 
gachas muy usadas en algunas localidades de E s 
paña, de un sabor particular que no es de desde
ñar. Seprepara con el caldo .ó, de vigilia, pero se 
comen rara vez en Madrid. " 

Los potajes harinosos ofrecen un recurso precio
so á últimos de invierno, época en que las verdu
ras y legumbres son escasas, caras y' no tienen aun 
sabor. . 
. SOPAS DE. SÉMOLA, TAPIOCA, SAGÚ, SALÉP, F É C U 

LA, , .etc.—Cuando el caldo hiervo se echa una de 
estas' sustancias, y cuando están suficientemente 
cocidas se sirven.. Para las sopas do fécula, ó cual
quiera otra materia harinosa, es preciso'desleirías 
de antemano en una pequeña cantidad de. caldo 
frió; mezclarlas luego al caldo cuando hierve, y se 
remueve sin cesar hasta que' se hallen estas hari
nas bien cocidas^ f - - " 

Los 'fideos y ^úfafl's-casias edit leyese preparan 

i\ \:- .-, - . . . . . _._ . -. -A-. / . I 

\ . ' i'J - „ ' 
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haciendo hervir la leche:, echándole la,pasta'y un 
poco de-sal y azúcar á voluntad^ pudiendo : añadir
se alguna yema de huevo desleida. Estas, sopas 
•convienen á los 'niños y á los- convalecientes. ; 

Se preparan las mism&s de viffilia calentando, el 
agua, y cuando hierve se pone la pasta, cualquie^-
ra que ella sea, se añade un poco de:.sal, y cuando 
está, casi cocido se echa un buen pedazo de mante
ca buena y azúcar, si se quiere. 

SOPA DE PAN .—En una sopera proporcionada.se 
cortan cortezas de pan seco, ó bien rebanadas de 
pan tostado, pero no quemado, y se , les echa por 
encima caldo que baste para remojarlas, y al t iem
po de servirla se les echa otro poco de caldo bien 
caliente, cubriéndole, si se quiere de algunas l e 
gumbres. Es preciso que nunca se haga cocer el 
pan en el caldo, pues esta mala costumbre le quita 
el gusto. 

Caldo de y'erlbas» ó d© vigilia. 

Pónganse con agua en una olla, zanahorias, 
nabos, chirivias,. apio, puerro, lechuga y . medio 
litro de guisantes verdes ó secos; sálese y añádase 
un pedazo ele manteca, déjese cocer por espacio de 
hora y media; cuélese por tamiz ó colador y em
pléese para remojar las preparaciones en' que se 

.halla indicado el ,c,aldo dé yerbas, par-a las julia
nas, ; etc.; .pudiendo emplearse también para el 
arroz, fideos,- y Otras pastas del mismo género: ' i 

juliana. 

RAICEA,-TERB'AS Y LEGUMBRES QUE ENTRAN.EN LA. 

http://proporcionada.se
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COMPOSICIÓN: DE LAS JULIANAS.—Estas raices, verdu 
ras y legumbres, etc^ son de cuatro clases, que ca
da una de ellas se trata de una manera diferente, á 
sabor: i • • ... 

l .° Las zanahorias, nabos, rábanos, coles^ puer-¡ 
ros, cebollas y el apio se cortan á tiritas .que.se 
rehogan con manteca ó aceite. 

2.° La acedera, la. lechuga, la acelga, la ver
dolaga y la armuelle);se cortan groseramente, y 
se pasan igualmente con manteca ó aceite como 
las raices precedentes. >• . : 

3.° Las castañas á medio tostar, las judías ver
des1 y mondadas, los guisantes, lentejas, coliflores,-
coles*de Bruselas, espárragos, rabos de alcachofa, 
patatas y el perifollo que se añade á lo último, no 
se pasan; las coles de Bruselas, se ponen, enteras, 
lascoliflores y los rabos de alcachofa á pedazos, las 
puntas de,espárragos, en pequeños guisantes, las 
patatas en rodajas, y las castañas cortadas en ta
maño, de una judía. ... 

4. 6 , Los pepinos, que se mezclan Cambien, a l o 
último, deben cortarse á. pedazos y haberse antes 
blanqueado. 

Tabla; üe las sustancias alimenti
cias bbix las qué^pifédén sei-vii-s© 
las julianas. 

Las julianas se sirven ordinariamente solas, pero: 
pueden asociarse á otras :sustancias-alimenticias. 
Pueden servirse con pan. duro .cortado A rebanadas 
delgadas, con pan tostado ó, con coscorrones fritos 
en manteca-fresca. ,, , . , • , 

•Pueden también, añadirse'á ; las,; diferentes clases--

http://que.se
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de pastas; camofidéos, macarrones,.lañas ú á otras 
sustancias como tapioca sémola, salep, sagú, 
arrowroot, ó .por último, toda especié de puré,.: 
como los de castañas, guisantes, lentejas, judías, 
patatas^ tomates, etc. 

Los macarrones deben cocer en las julianas una. 
hora antes de servirlos; las l añas t r es cuartos de
hora; la'sémola, una media hora; las pastas de Ita 
lia, un cuarto de hora; los fideos, doce minutos; e l . 
arrowoot, diez¡ minutos; la tapioca y el salep, c in
co ó seis minutos: de este último debe ponerse muy < 
poca cantidad porque aumenta considerablemente; 
á los purés les basta un instante de hervor antes; 
de. servirlos. E l sagú exige cerca de una hora de
cocción. 

'SOPA DE PAN Y VERDURAS.—Córtense cortezas do 
pan blando y coloqúense en la sopera, retírense
las verduras del puchero, déjense enfriar por un' 
momento, córtense y caliéntense con' un poco .de 
caldo y al momento de servirlas, viértase el Caído 
sobre el pan, cúbrase el todo'de las verduras, ó l e 
gumbres y sírvase'caliente. 

SOPA DE PRIMAVERA, PEQUEÑA JULIANA Ó SOPA DE 
YERBAS.-—-Se mondan^ lavan y cortan á'. .tiritas, le-j-
chugay acederas, á las. que se añade perifolle), - se 
cuece en agua con sal y manteca^ y se remoja c o 
mo la juliana ordinaria sobre el pan cortado á r e 
banadas delgadas, con pan tostado ó coscorrones 
fritos en manteca fresca. : 

Puede añadírsele' -ün' batido de huevos, ó salsa, 6; 
puré de tomates ú otra clase. ^ .' • 

'AJmedida que ia estación-ofrece nuevas produc
ciones, como espárragos, pequeños'guisantes, pe—' 
pinos,' etc. j pue&en«áñadrrs'&: a. la* sopa de prútaré-
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•га, que en: este caso se convierte en una.juliana 
«ordinaria. •. ;. 
. Puede reemplazarse, ventajosamente el agua por 
un caldo de legumbres. 

Pueden también rehogarse las verduras y añadir 
a l mismo tiempo una cebolla cortada en rodajas. 

SOPA Á LA JARDINERA.—Se coitan unas tiritas de 
zanahorias y nabos; téngase lechuga, acedera 'y 
perifollo, picado, y se rehoga todo con manteca 'ó 
aceite; se,echa después caldo de puchero, echando 
•un'puñado de guisantes y algunas cabezas de es

párragos, y luego que estén bien : cocidos,, rse echan 
sobreláS'cortezas de pan. 
. S O P A DE YERBAS CON Ó SIN, MANTECA.—Después de 
limpias se ponen en una cacerola, sobre un horni

llo, una gran, cantidad de aeederas, perifolloy la 
planta llamada diento de león de huerta, algunas 
cebollas, una raíz de apio y dos ó tres zanahorias 
raspadas en crudo: se llena la cacerola de agua,.se 
hierve todo por mucho, tiempo, dos horas por lo 
menos1, hasta tanto que el caldo se .'haga un, poco 
espeso; se remueve de rato en rato con una c u 

chara de madera, se sala y vierte sobre rebañadas 
de pan duró, y se sirve, • 

Puede ponerse un. poco de manteca al mismo 
tiempo, que las legumbres ,.y espesarlo, con'yemas 
de huevo, pero puede prescindirse de uno y otro! 
 SOPA.PURÉ,Á LA QHARTREUSB Ó,JULIANA, P U R É . — 
Se limpian acederas, perifollo, judías tiernas des

granadas:, . guisantes verdes, patatas, lentejas,.to

mates; póngase agua,); manteca y. s:al en una: pace

rola, añádanse las legumbres; mencionadas y l lá

gase hervir'hasta ¡que.:, sean.; tiernas., y :';se • aplasten 
con,la.presión del dedo; pásese;;po.r un colador, ca
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diéntese de muevo, y sírvase sobre rebanadas de pa 
poco tostado ó coscorrones fritos en manteca. ' 
. ' S i el puré saliese claro, se puede espesar con 
yemas de huevo ó salsa de tomate; . •• • •> • ¡< 
' Segunda estación, pueden añadirse á este potaje 

pnntas'de espárragos, de melón y de'calabaza.; 1 ;.•'• 
: SOPA PE PRIMAVERA, POTAJE DE LUJO, RICO, D E L I 

CADO, Y BUSCADO, PARA LAS COMIDAS DÉ C E P E M ÓNÍAÍ — 
Se mondan y, cortan, á trozos con corta diferencia^ 
de. igual grana w, ó. se; parten en almendras.' ó <>u 
ojivas, zanahorias, .nabos y rábanos. Se cortan á 
tiritas apio y puerros, se pelan cebollas .muy pe
queñas, blancas y enteras, se añaden judías verdes; 
desgranadas, pequeños guisantes', puntas de 'es-
párrá'gos, coliflores á trozos, coles de Bruselas'en
teras, pepinos cortados en almendras ó en olivas; 
se blanquea todo; los pepinos, puntas de espárra
gos, col de Bruselas,'coliflores, aparte, áfin de que 
ño se rompan,estas ultimas;, hágase cocer en caldóy 
'añádase un poco de azúcar, y sírvase. 

; Puede añadirse á este ;pot'áj'e un puré cualquiera, 
cómo castañas,' guisantes, judías ó lentejas;1 ó r e 
mojaren rebanadas de pan ó coscorrones fritos.'' '; 
"' Los'pepinos'; espárragos', coles de Bruselas y' j 'co
liflores no deben ponerse á 'cocéf en el caldo sino 
p'oeo'tiemnó'antos d<; servir'.os. ' ; 

Si la. sopa sale''demasiado clara puede espesarse 
con una salsa !de tómate.'" '''' ' ' ' ' ''"* , ; ; 

• JUL IANA ÓRDÍÑARIA Ó ÉCÓNÓMICAJ—-Témanse z'a-
riáhorifis,:' nabos,'';p,uerros,'; patatas; "acederas, "< ün 
poco dé col;' guisantes y" judías; :se cortan- á; tiritas, 
las zanahorias','nabos y puerros; las patatas -á 'ca
chos ó en ;'rodajas, se'pasa la acedera por ¡tíiante
ca: 'Sé rernója luego con agua";') mitad do agua y 
mitad dé caJdo; áfiádense las demás -verduras á la 
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acedera, échese sal y déjase cocer bien, bastando 
una hora y media, y sírvase. -. ; . , , ; 

Las patatas no deben ponerse sino una media 
hora antes de servirla. • . ; 

J U L I A N A CON .CASTAÑAS.—Se prepara l o ; mismo, 
que para la juliana de vigilia;.se ponen.en las ce-r-
nizas ó en una sartén agujereada castañas, y,cuan
do:se ' hallan medio cocidas se pelan y cortan en 
pequeños pedazos del tamaño de una judía, se 
echan en la juliana una media hora-antes, de .ser--., 
virlas, para que acaben de cocerj y se termina-
luego como; la juliana, con caldo ó de vigil ia, y se 
sirve lo mismo.. . • • • •. , • ,; 

J U L I A N A .-i LA PROVENZAL.—La diferencia consis
te en emplear aceite de buena calidad; en lugar de 
manteca. • 

Puede también.remojarse couicaldo de pescado 
ó de legumbres.' 

SopA' ;DORABA:---Se toman rebanadas;de pan tos
tado;; con las que se ármala sopa; fpóngaseíel p la
to sobre un poco de lumbre, echándole azúcar m o 
lido. Guando el plato esté bien.caliente échesele 
caldo cuanto bañe la sopa, poniéndole más azúcar 
por encima,-y.despues de.tapado con un plato, dé -
jeseJestofarbien1;.cuando el caldo esté bien, embe
bido en.el pan, se baten ocho yemas de huevos,- en 
las-que'.seecha un poquito de caldo.,, el zumo-de 
medió limón, ó unas gotas de vinagre, y échase 
todorporencima, poniendo más azúcar, Preparada de 
este modo la sopa, : se le echa, una cobertera que 
esté un poco levantada de la sopa y se le pone lum
bre; por encima, ¡para.que se iguale. • 

-SOPA i • LA. MOÑACO.—Se cortan; rebanadas, de 
pan, dándoles ¡la forma que- so quiera, y se espol
vorean con azúcar, se ponen-á* las; parrillas.,, para 
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que Se tuesten y adquieran un hermoso color, pero 
un poco pálido; se disponen en una sopera con un-
poco de sal; se vierte encima leche, ó crema hir
viendo, y échasele, si se quiere,.ún batido de y e - : 
mas de huevo. Esta sopa es ligeramente alimenti
cia, muy conveniente á los niños y á los convale
cientes.. 

SOPA, MAHONESA.—Se desmigaja buen pian blanco 
y se pone en suficiente cantidad de leche para que.i 
se empape bien; en una cacerola se derrite mante
ca, sin que enrojezca,1 y se M e el pan, procuran
do que no se pegue; se deja enfriar por un mo
mento y se le añade la clara de dos huevos y, lá 
yema de cuatro; se amasa todo á medida que se 
ponen los huevos; y luego se toma á cuchara
das, que se vierten en caldo hirviendo, se dejan 
cocer por diez minutos y se sirven.. 

Estas bolitas tienen la forma, la apariencia y 
el sabor de las mejores albondiguillas, y forman 
un escelente alimento para los niños y los tempe
ramentos delicados. : 

SOPA DE ALBONDIGUILLAS.— En una tartera, se 
ponen cuatro huevos, la cuarta parte de un cuar
tillo de leche, dos onzas de manteca fresca, un. po
quito de sal y pimienta; bátese todo, ^mezclándolo 
con ún poco de harina, hasta que se- haga una m a 
sa consistente; después S9 hacen las albondigui
llas del tamaño de una aceituna, espolvoreándolas 
con harina, y se frien en manteca; pónense en la 
sopera y s e vierte encima el caldo. 

SOPA E A v i o L i DE LOS ITALIANOS.—Se deslié ;úna 
libra de harina buena de trigo,-con tres ó cuatro, 
huevos, se añade un poco de-sal y se hace únapás-
ta un poco consistente, que; se'estiende todo.lo del^, 
gada que sea posible, se corta en.tirillas fin-as como.' 
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Sdeo3, que se espolvorean muy ligeramente de ha

rina, á fin de que no se peguen, y se echan en buen 
caldo que esté hirviendo, dejándolos cocer hasta 
que sobrenaden :unos siete ú ocho minutos, y so 
sirven, espolvoreados de. queso de Gruyere raspado 
ó colocado este en un platillo aparte, de manera 
•que cada comensal pueda tomar á su agrado. . 

SOPA DE RAVIOLI RELLENO.—Se hace la pasta' 
como la anterior y se' estiende en forma de un cua

drado doble largo que ancho, se trazan encuna 
cuadrados muy pequeños ó en losanges;1 prepárese' 
una pasta como la que diremos á continuación, pofi

niendo de este relleno el volumen de una judía en 
cada cuadrado ó losange de la mitad de nuestra 
pasta, mójese esta última, vuélvase la parte: .libre 
sobre la :que contiene, el relle.no., apriétense los 
bordes, apoyando igualmente la mano á lo largo 
de las líneas, á.ñn de que se, peguen las dos capas 
de pasta, y córtase luego en cuadrados, siguiendo 
las líneas trazadas; se espolvorean con un poco de 
harina para impedir que se peguen y pónganse en

seguida en buen, caldo que esté hirviendo, déjese

les cocer hasta que sobrenaden y sírvanse espolvo

reados con queso raspado de Gruyere, ó bien pre

sentado aparte en un platillo. . 

RELLENO PARA LA SOPA ANTERIOR.—Piqúense;¡muy 
menudo carnes blancas asadas, coma ternera^ po

llo, capón, gallina; mézclese! este picadillo .Сои e9r> 
pinacas blanqueadas al agua caliente y bien esourr 
ridas; queso de. Gruyere ó parmesano : raspado, 
huevos y un poco.de nata dulce, si se tiene, • ó do 
leche hervida. Sálese, mézclese y .macháquese; :b.ien 
e! todo y empléese como: hemos índicádorantes; : 

A falta.de carne, puede Kacerse el relleno con e«r. 

http://relle.no
http://poco.de
http://falta.de
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piñacas, huevos, queso y nata ó leche y proceder 
de la misma manera.- ' - / - •• '• - • 

SOPA DÉ CEBOLLA.—Se rehogan' con manteca-ó 
aceite-una ó muchas ¿ebdllas picadas,• y cuando 
están á medio freír se pone un poco de harina, á la 
qué se deja tomár'color, se añade agua, sal y p i 
mienta; se deja dar algunos hervores, se cuela, si 
se;.quiere, y.vierte-sobre el pan. . 
..Spp :A DE CEBOLLA,,CON LECHE.—Se prepara y re
hoga, comp la precedente,, ó cuando haya tomado,' 
coloría .cebolla, se,añade, ' la -leche y u:i poco' ,de,. 
sal; hágase, pocer,-.un, cuarto.,,de hora y.mójese, 
etjpan'i,.'; ,:.. ;. 

Ga-l«ldís ̂ «.ft-es'GaíitosLpara eufermos 
y : téwape-raimejritos <ieli<!ad.®s. 

. . L E C H E j } E POLLO .—Póngase una yema de liúevo-
azúcar en polvo, y uñas got-Has'de'agua de ñor d e 
naranjo en una',taza u ' otro vaso, bátase bien e l 
todo hasta, que blanquee, viértase con suavidad 
agua hirviendo.encima, removiéndolo siempre, á>-
fiñ'de'impedir,pe cueza la yema y sírvase.muy ca
liente para béberlo lo misjnp.''""." 

PANATELA, Ó SUSTANCIA DE PAN.—Se cuece á fue
go' ¡manso; :y;por-bastante-tiempo, un poco de pan 
eon agua''común/y luego que-se haya empastado, 
se añade un'poco de.manteca y sal, se le.hecha un" 
batid© de¡ yema y se sirve;' generalmente se usa 
parafel-alimento de:ancianos y ñiños. 
-i CALDO 'DE YERBAS P A R * ENFERMOS.—Se toman, 
lav-á'n'y machacan 60 gramos de---; acederas, ..30 de 
lechügay'30de acelgas y, 30 'de perifollo, que i se 
oteten en^uh litro y medio'de agua;,se añaden dos 
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gramos de mantecay dos de sal, se deja cocer coiti'-
pletamente y se pasa por un cedazo, coladoró á 
través de un lienzo. •• 

CALDO -DE BOFES DE TERNERA.—-Limpiase con 
agua caliente el cuarto de una asadura de terne
ra^ métese en una olla.'con unazumbre y medio 
de agua, cinco ó seis, nabos, un poco de-péri fo-
Ilo, una docena de a-zofaifas y otras tantas almen
dras dulces mondadas; cuezase á fuego manso por 
tres horas y redúzcase á los dos tercios, pásese por 
cedazo y sírvase. 

CALDO DE POLLO.—Después de preparado un po
llo que no sea muy flaco, se corta y pone en una. 
ol lácon dos litros de'agúay^un poco de sal. Se es
puma Con cuidado-y se le añade dos zanahorias^ 
dos nabos:cortados y ' tres cucharadas dé cebada 
perlada. Después de • dos horas : de ebullición,. s * 
añade una lechuga,-se' hierve 'de nuevo•• por diez 
minutos y se- le agrega un poco'de acederas y pe
rifollo, 'se retira la olla del fuego, se tapa y deja en 
reposo-veinte minutos. ; !Se cuela, se- desengrasa y 
se sirve. ••••"•' • • ' ' •" • : " • ••' 

Los estómagos ardientes ó gastados, seehcon-
trkrán perfectamente bien, tomando dos. tazas' de 
este caldo por La mañana, dos horas antes de des
ayunarse. ••'. " ' i'i ' ' • '•' • ''• 
' 'OTRO;—Se limpia un pollo'que'se hace hervir en 
un azumbre de agua, 'se añade'uña libra de. vaca 
cortada èh dados con Cebollas, apio, zanahorias y 
yerbas finas, se sala un pocoy se deja reducir hir
viendo lentamente 0:1 una olla bien cerrada y sír
vase con fideos, macarrones, arroz1 ó ' la" pasta"dé 
Italia que se quiera. ; •'•-

: OÁLDO DE'TERNERA' .—El -ctil'do de ternera se pre
para 'de la misma •mañera qué eì anterior) pudien-
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do^añadirle' con .la lechuga algunas hojas, de*bor^; 
raja; .•• - . 

Dos tazas de este caldo tomado por la tarde, t r e3 
horas después, de comer, calman los nervios y pre 
disponer á un sueño tranquilo. 

CALDO DE CANGREJOS, DE. TORTUGAS Y DE R A N A S . ^ -
Se colocan, después de limpiosj á cocer en un litro 
de agua por .cada 125, gramos; - se dejan cocer á 
fuego lento dos horas y se cuela el caldo. 

Pota-jos. 

.POTAJE DE GARBANZOS.—Remojados y escaldados, 
se .Cuecen con un poco de aceite crudo, se les echa 
cebolla frita con ajo, se sazona con sal y.espina
cas, y después se puede.espesar con una yema de 
huevo ó una sesta-parte.de arroz.- : 

POTAJE .DE LENTEJAS.—Se cuecen con sal, ponién
dolas en una cacerola con .aceite ó manteca .y p e -
regi í picado, se rehogan-un'poco, y después se 
añade agua, sirviéndolo con unas cortezas fritas ó 
sin ellas. 

POTAJE DE JUDÍAS.—Se ponen á cocer, y cuando 
estén bien cocidas se componen con cebolla frita,,, 
ajos machacados, azafrán y una hoja de yerba 
buena;.si se quiere espesar, se hace 1 esta.con un 
poco de. pan rallado, queso ó arroz. - r . , . 

POTAJE DE CASTAÑAS.—Se layan las castañas, .pi
longas y se cuecen con un poco de anís; después se 
rehogan con aceite ó manteca, y se forma una sal-
silla como para, los-demás potajes comunes. •-. 

POTAJE DE NABOS.—Se mondan, y, cortan. eír la 
forma que parezca, mejor, y se cuecen con sal, man
teca ó aceite,.sirviéndolos con una. salsa, bjl>nca>-{.. 

http://sesta-parte.de
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POTAJE DE. GUISANTES.—Se .eehan e n l a o l l a , 

cuando está hirviendo, con unos,cogollos de lechu-' 
ga y acederas, poniéndoles el guisó que á los d e 
más potajes, • y si fuesen secos los guisantes s e 
guisan lo mismos que los garbanzos. 

POTAJE ó SOPA DE COLES.—Se ponen en una olla ó 
cacerola ag-ua y tocino ó carnero'^: según se quiera,-
cuando haya cocido una hora se echa la col blan-. 
qu'eada de:antemano con agua caliente; se añaden, 
zanahorias, nabos, puerros, apio, una cebolla ¡pica.: 
da con un clavo de especia, sal y una' salchicha si : 

se ha empleado tocino. Se cuece á fuego lento por 
cuatro horas, y al momento de servirlo se pone á 
parte en un plato las viandas y las verduras, y s e 
vierte el caldo sobre pan en una sopera. ; 

Para la sopa de coles de dias d e ayuno se cuece-
la-col con ág-ua y sal; se añaden las demás v e r d u 
ras y se rehogan con aceite ó manteca, sal y pi : 

mienta. 
-•De cualquier:manera que. se haga la,sopa de c o 

les es de::mala' digestión, ocasiona flatuosidades y 
no conviene á los convalecientes. 

SOPA.;DE CALABAZA.—Se pela, monda y corta.& 
trozos pequeños la calabaza; se mete en una- Cace
rola, al fuego con un poco d e agua, y euando e s t á . 
b i e n : C o o i d a se escurre y pasa.por,un. cedazo • ó co-— 
lader^se .remoja el; puré con. leche; se.añade un, 
poco de. sal y manteca bien fresca-; se hierve: j -
vieTte.--.so.bre. coscorrones-'fritos. Se a ñ a d e azúcar," si
se quiere. -.- ;•• - - • • • •• • . 

POTAJE - .DE. ESPINACA s.—Cortadas,.:mondadas • • y 
lavadas, se rehogan « o n . manteca ó aceite,*; sa l . -y -
pimienta;'después.se a ñ a d e p a r a ,1a s a l s a u n p e d a 
zo de- manteca, ; y se sirven'-con-cortezas^ de p a a . 
fritas; ' •'•-.. ¡y .-•'•>-• 

http://vieTte.--.so.bre
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POTAJE ©В ZANAHORIAS .—ios viernes se pueden 
Cocer .cori'agua y sal;¡luego se hacen rajitas y se 
rehogan con aceite y. cebolla; se echan.en una olla 
ó cazuela y se sazonan con todas especias y sal, 
echándolas agua caliente que las cubra; en'segui ' 
da.se les pone miel ó azúcar y vinagre, de. forma 
que estén bien dulces, dejando asomar el. agrio del 
vinagre. Por último, se fr ieunpoco de harina has

ta que: quede tostada y sedeslié con el mismo cal

do de las zanahorias. Si se quiere se hacen unos 
huevos estrellados duros, y de uno en uno se echan 
dentro, y se 'cuece'un poco, en cuyo estado se 
sirven. 

POTAJE DE HM?AS .— Se mondan.las diabas, procu

rando que sean tiernas, se mete aceite en una 
cazuela ú olla de barro,'y se ponen sobre las bra

sas; cuando esté caliente se echan las habas, t e 

niendo de antemano prevenidas lechugas lavadas 
y deshojadas lo más menudo que se pueda, sin ha

cer uso> de cuchilló; se les exprime el agua y se 
mezclan con las habas, desuerte •que una y otra 
legumbre se rehogan juntas. Ellas irán dando de 
sí agua bastante para' servir de caldo; despues.se 
le aplican todas especias y verdura, cilantro verde 
más que otra cosa; se sazonade sal, añadiendo 
agua caliente y vinagre; se.cuece hasia que esté 
reblandecido todo, echando,, finalmente, hueves 
crudos para que salgan fritos oon las habas. . 

POTAJE DE CALABAZAS.—Se toman calabazas lar, 
gas y tiernas, se ráspala cascara, se cortanenpe

dacitos pequeños y se* ponen á perdigar en agua ."y 
sal; échese en una cazuela un poco de manteca ó 
acéite. con'cebolla, y enseguida la calabaza, re 

hogándola un poco; se le pone caldo ;de: garbanzos 
ó agua caliente cuando se bañe ó verdura picada;Л 
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se sazona con todas especias y un poco de loche,, 
se toma un poco de manteca y se pone á.calentar 
en una sartén; una yez caliente, se le añade, un 
poco de harina, friéndola de manera que en la 
sartén no se ponga negra ni espesa; luego se rocía 
el-plato de la calabaza aplicándole azafrán y apio, 
con. lo cual, se evita el cuajarlo con huevos. .Si se 
le quiere echar azúcar y canela,'se puede hacer. 
Luego se sirve sobre rebanadas de pan, y se ador
na con torrijas. !-.;•. 

. Sopas y calcios «le pescado. 

.OLLA, PODRID» , POT-PUREÍ, Ó JULIANA DE PESCADO. 
—Para este guiso entran un gran número de pes
cados, siendo tanto mejor cuantos más se ponen: 
todos convienen; ;pero los dé la familia de los aba
dejos, merluzas, dos de los salmonetes, el pagel, el 
sollo, las morenas, langostas, etc., convienen más 
particularmente. 

Para su preparación se procede del modo si
guióme: . 

Se pone en una cazuelaaceit.e de oliva de buena 
calidad y con abundancia, ajo y azafrán,^.escalo-
ha y cebolla, y rocambola, si la hay, corteza,de 
limón raspada, perégil picado, sal y pimienta;- se: 
rehoga por diez minutos, después .de un corto her
vor, se echa agua y añade el.pescado, .al que,se.-l-e: 

habrán sacado la cabeza y las aletas,.entrañas, 
costados, á.pedazos los .grandes y enteros- los pe 
queños; se hace cocer á fuego muy vivo por espa-H. 
ció de un cuarto de. hora, se retira luego el pesca
do de la .cacerola con una cuchara ó.una espuma-



32 

derá, se vierte el caldo sobre todo, después de-
colado, ó bien se sirve aparte. 

Algunos cocineros le añaden un poco de vino 
blanco.' 

Los hígados de pescado no requieren más qué 
siete ú Ochó minutos de cocción,- se puede también 
hacerlos-cocer aparte en agua, sal y aceite, ó en 
caldo do pescado, y luego hacer una salsa macha
cándolos y mezclándolos con yemas de huevos ó 
salsa de tomate, servir el pescado en un plato 
aparte, volverlo á calentar y verter esta salsa en
cima, pasándola por un colador. 

Tenemos dicho que para este guiso ^conviene 
cualquiera clase de pescado; sin embargo, deben 
evitarse los que son escesivamente crasos. 

En clase de condimento se-pueden añadir toma
tes, zanahorias, puerros, apio, perifollo, yerbas 
fiú'asy manteca aliada con harina, clavo, tomillo, 
laurel y especias de todas clases; se ponen estas 
sustancias al fondo y el-pescado por encinta. 
" SOPA X LO 1 PESCADOS.—Se separa el pescado-
grande y hermoso del pequeño ó morralla, sé hace 
hervir este último en agua, • y Cuando está cocido, 
se esprime el jugo, comprimiéndole en uri colador 
ó torciéndolo' én' un lienzo con otra persona; se 
pcmén en una cacerola tantos vasos de éste jugo 'y 
de' caldo en el que habrá cocido, como comensales 
hay, se rocia con muy poco aceite ;de; buena cal i 
dad,' y se añade un manojo compuesto de' hinojo, 
uña ó dos hojaá de laurel,' Corteza de limón, una 
cabeza dé ajos'y una cebollaj'se- echa sal y pimien
ta y se hierve muy vivamente sobré fuego ardiente1 

hasta; qué él aceité quédebien mezclado, no' sobre
nadé "y formeen el jugo una salsa blanquecina y 
perlada; entonces se corta el pescado grande que* 
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debe ser muy fresco, vivo en lo posible., principal
mente, los rojos ó dorados, se hierve con mucho 
fuego, y. cuando;. se haya cocido se para el.fuego 
y se-vierte sobre pan cortado, á rebanadas, y, :se 
sirven. • .. . 

. ¡OTEO.—También, se prepara poniendo á fren* .en
ana «acerola-algunos puerros y cebollas y cuando 
están bien dorados añádese,el jugo y caldo de pes
cado., y luego el pescado grande cortado, á medio 
cocer se;añade azafrán y se sirve sobre rebanadas 
de pan. • . . ,. 

En Madrid raras,veces pueden hacerse estos 
guisos, porque requieren que el pescado sea muy-
fresco. 

SOPA DE PESCADO DE RIO.;—Se emplea el sollo, la 
carpa, tenca, trucha, alosa, etc., y se procede co -
mo;hemos esplicado antes. 

'SbPA !pE CALDO DE PESCADO.—Córtense rebana
das de^pain, pónganse al'fondo de una,sopera, r e 
mójese con caldo dé pescado muy caliente,- hágase 
derretir^ manteca en un fuego moderado, revol
viendo siempre con una cuchara de madera, des
líase.dentro uná:yema de huevo por persona y mó
jese con caido do pescado. Menéese hasta quo se 
forme un círculo alrededor dé l a vasija, ó que mo 
jando una rebanada de pan en esta preparación se 
peguo^esta al pan'.-Se-vierte entonces en. la' sopera 
sin cesar de menear/.se mezcla y sirve-. • 

;i"E'sta preparáoion'debe {hacerse, con. sumo^Cui-
dado-pira que salga homogénea. - • 

CALDO Y SOPA DE PESCADO Á LA PAR IS IÉN .—Únte 
se una .cacerola con manteca, de muy buena ca l i 
dad,/se íponen; en el 'fondea zanahorias,- apio, dos 
nabos y otras h p ^ d ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ i < 4 U s ^cortadas á. 
rajas,-una . c^b^^ jS^^| i ' ||^|É i^^^^do cortado, 

;¡,>,.,,^:¿-'^_ ^..^r,^) 
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á trozos ó despojos de pescado de que se lia saca
do la caríié para-otras preparaciones, y se añade 
un vaso de :agua: Cuando se espesa el caldo.sé r e 
moja con agua hirviendo; se sala y añade' ún * ma-
nojito compuesto de peregil, tomillo y laurel, 'se
tas y cebolletas. Se deja cocer por un cuarto de 
hora, se pasa el caldo por un colador fino y. Vierte 
sobre coscorrones fritos. 

Pueden añadirse á este caldo las verduras y 
condimentos siguientes! l e c hugas , peregil, cebo
lleta, perifollo, acedera, timo, laurel, pimienta, etc. 

Los pescados que se'emplean ordinariamente 
para este caldo son la carpa, la tenca, la angui
la, etc. 

JUGO DE PESCADO.—Se proce.de como antes, se 
deja agarrar antes de mojarlo, á fin de que el jugo 
salga colorado; se moja luego como hemos dicho, 
se deja, cocer por media hora, se cuela el jugó : y se 
usa para salsas para, pescado. Para terminar éstas, 
salsas se añade un poco de manteca ana. '. ,;. 

SOPA - DE- PESCADO Á LA pRovaNZAL.--Se pone 
agua y aceite en una cacerola, se añaden las hor
talizas indicadas para'el caldo á la parisién, se 
corta á trozos el pescado y se coloca en la cacero
la; se sala y moja.con caldo de vigilia, si l-o;hay,,ó 
en. su de fecto icon agua, se roela de nuevo con muy 
buen aceite, se cuece por un cuarto do hora, se reti
ra e l p e s c a d O j i s e sirve separadamente; cada especie 
con uno de los condimentos..más-apropiados*-se
cuela el caldo y se mojan :y. se:-calan los coscorro-
nes'jfritos ó-las rebanadas.-de pan, y so sirven. : -

Puede, si se .quiere, ^añadir un¡ poco de vino, 
blanco ó aguardiente. ; y > p . í / : ¿ L 

: SOPA DE PESCADO ií LA NORMANDA.—Se hace un 
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caldo con pescado.de mar, se-fbie; en,una cacerola 
manteca con acederasj perifollo y cebollas corta-?: 
das, se moja :,con el caldo de pescado, so sala y 
echa pimienta; se hace .hervir por una hora, se 
blanquea el caído con yemas de huevo y sirve .so
bre rebanadas de pan. 

SOPA DE SANAS.—Se limpian una: treintena de 
ranas, no conservando más que los ¡muslos, que se 
cuecen; con . zanahorias, nabos, apio y puerros; se 
añade agua en la cantidad de un litro por 150 g ra 
mos de-ranas,- se hacen cocer y tratan y sirven 
como un cocido ordinario. •.<'-•••/ .->••'•••-

OTEO MODO LLAMADO, k LA REINA.—Se separa la 
carne de las ranas, se machacan en>tm mortero, se 
junta .el puré al caldo, se .cuela y- :sirve con.coscor-
rones fritos. 

OTEO..—Al.machacar l o s muslos de las ranas, 
puede añadirse un pedazo de miga de pan remojan
do en leche fria,. . 

D E OTEO MóDo.-^-Antes cíe ponerse los muslos de 
las rañas en el puchero, pueden pasarle por man
teca por un cuarto de hora; cuarenta .muslos' bas 
tan entonces para una sopa do se i s 'personas . ' • 

Sitóo "se machaban los riiuslos'xíle las rañas, r e 
mójense en una pasta de fritój. fríehse y sírvenso 
luego coi! peregil fritó. • '• . ' ' 'i 

MEZCLA PARA ESPESAR, LAS. SALSAS.—Se rompen 
huevos frescos, pon cuidado para &p reventar lassye-
mas i :,que se,separan de las ciarás. Se quitan lae,ga-; 
ll'aduras, y se deslien las yemas en dos ó tres cu-
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charadas de la salsa que sé quiera espesar. Se mez
cla bien el todo- y -después se echa despacio me
neando siempre en la salsa, que es menester haber 
retirado del fuego,' y que se vuelve á poner un ins
tante-para que espese, sin dejarla hervir. : 

Para hacer el dorado de ' las salsas sé pone'un 
poco de manteca en una cacerola,'se'añada una 
cucharada de harina, y se da ; vuelta á todo hasta 
que adquiera el color que se desea.' 
'OTRA.—-Separadas las yemas de das claras, se 

deslien aquellas con un poquito de vinagre, ó jugo 
dedimon, se-añade un poco'de salsa ó agua tibia, 
se remueve y echa en el guisado que se tendrá 
muy caliente,-pero--sin hervir,*Se echa con suavi
dad-sin dejar de menear. 

" 'OTEA.-—Para ! espesar las salsas óon 1 harina se 
hace un rojo más ó menos colorado y más' ó menos 
cargada de harina, según las salsas1 que : deben es
pesarse (V. salía rubia.) 

OTRA CON CASTAÑAS.—Se hace como la de harina, 
con la diferencia'C^ue ésta es reemplazada, por.las 
castañas cocid'as fy.chafadas. , '..'.. 

Á L L I Q L I . — E l allioli de los catalanes y yalencia-
nos.se prepara ¡ma¡cljacando, en, - un ;.mortero . a l gu
nos dientes de. ajo/; QU cuya pasta se,ya echando 
poco á poco aceite de buena calidad,, removiéndole 
continuamente y siempre del mismo lado hasta que 
el aceite y el ajo hayan adquirido la consistencia 
de manteca/ " 

Algunos ponen para facilitar la unión y suavi
zar el allioli una ó más yemas de huevo. 

i? SALSA MAHONESA-:-*-En una vasi jase' echa una 
yema-dé huevo,' sal y alguna gótá 'dé ; < vinagre; se 
revuelve y mezelabien^ después Se añade aceité,; 
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pero que caiga gota á gota, y no se para; de revol

ver; cuando ya esté cuajada y en punto., se echan 
poco apocó y meneándola siempre, unas;.go^as .de 
vinagre. Ésta salsa es .delicada,. se..,s.ir^e,:pQn..ila8 
carnesfrías,, á las cuales disimula si tienen faltas. 

Sien eata salsa se, echa pimienta, toma;gí,nom

bre de. tártara.. ^ . . . . v.¡ - • 
SALSA DE TOMATES.—So asan tres ó cuatro, to.

mates; se mondando su hollejo y se picanencima 
de'una mesa lo mas menudo que se pueda, se:mez 
clan con un poco de ajo, cominos,., orégano,,, sal, 
pimienta, y sé.deslié ,con agua caliente. : ; , , . П ! Ь 

'.. OTEA...—Se estrujan los tomates.en una cacerola, 
se| añade cebolla, zanahorias cortadas á rajas,' pe 

regil, timo y laurel; se echa sal y pimienta, ;se 
cuece todo y se pasa por un colador fino, se hace 
un. rojo ligero y se echa dentro la preparación an^ 
terior;.; Si la salsa fuese, demasiad¡o espesa, ж mójá 
con.caldp ,y añade un pedazo de manteca;antes;de 
serviría; si por el contrario fuese demasiado .clarad 
déjesela, reducir un momento .y sírvase". , . . . i  ' í o u ' í 

OTRA .—Se cortan por la mitad doce ú quine*to

mates bien maduras; se ponen en una cacerola'con 
caldo.ó con unas rajitas de jamón, sal, pimienta; 
timo, y un poco de laurel, se cuece.suavemente re" 
moviéndolo hasta,,que se.forme,un puré,; se^emoja 
con un poco de. caldo y se pasa por una, estameña, 
y póngase en una cacerola con dos grandes cucha 
radas de salsa.española, . ,ó.,en. su.defecto, con un 
buen caldo, y hágasele, tomar ía cpnsistenpia d o r 

biela. ' . , ",.. .'• . : : i r , . : . , ; Í I ¡ : M ; 

SALSA ESPAÑOLA.j-—Hágase un rojo ó salsa rubia, 
mójese ,con jugo $ :calclo, añádase peregil; timo y 
laurel, déjese cocer' por media ó tres cuartos da 
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hora, desengrásese, cuélese y empléese para dife* 
rentes salsas. • • '•" 

;-"ÓTittA'.é-í-FÓTigasé en una cacéi'Óla'jugó1, 'un' vaso 
de vmói'3Dl>árl.co y' otro tanto dé 'caldo - d e l ' puchero, 
cebo'lléta'-y jierégil én rárriá, una cabeza.de aj'o', 
dos1 claros ;de' especia,' una'hoja de laurel, dos cu-
chárada^de'aceite) un polvito dé cilantro y. una 
cebolla en rodajas; hágase cocer todo juntó y á'fue
go- lento.por espacio: de dos horas; sácase la grasa 
y se qiasa por cedazo, sazonándolo con sal y p i 
mienta. ' ' '•' ; ; : 

SALSA'ITALTA'ÍÍÁ'.—-Pónganse en la cacerola dos 
cucharadas grandes de aceite, setas cortadas muy 
menudamente, una cebolla cortada en rodajas, ajo, 
cebolletas, una-hoja de laurel, un clavo de :especia, 
en poco' de peregil;-rehogúese todo junto; 'añádase 
tm polvito -dé harina, sal y pimienta, mójese con 
medio-vaso de caldo y otro tanto de "Vino.blanco) 
hiérvase á fuego lento por treinta ó cuarenta mi
nutos; ¡cuélese y sírvase, si se quiere con zumo do 
limoh1. oí i::.--.:- •••''> v . - " ! " ¡ " " '• : ; ' " - '•;-

Pueden añadirse también algunas trufas C O r -
iadas..;!-: - 'i ••••-"'! : • ! - • - ¡ - - " . • : : ¡ • 

• SAOÜSA ITAI^AWA VERDE:—Se rehoga con aceite, 
cebolla y toda clase de yerbas finas, se moja con 
partesiiguales "de'caldo y vinó rblánco, se cuece co
mo la salsa anterior, y al momento de servirla se 
cuélay se añade verde de espinacas; peregil' 1 y -se 
sirve; - - -: '.• " :•'-' - -' " '-" ' - :--

; S i ; t S A DÉ ÓRÉMA.—Fríase un cuarterón: de man
teca "y ;iiná ó'dos cucharadas de harina)'un buen 
picado de peregil y cebolleta hecha trozos, sal, 
pimiento, nuez- moscada raspada y un vaso'dé na 
ta ó leche, so menea mucho, dejándolo hervir un 
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cuarto do hora; esta salsa es buena para las pata
tas, rodaballo, bacalao,-etc.- : . .,.'..' 

VERDE DE ESPíNACAs.^Límpiense y clávense .es-* 
pinacas; naacháquense ,en un cortero,..,esprímase 
el jugo con fuerza y póngase.en una .¿acerola 'so
bre cenizas, calientes, ,y cuando se condense, c u é 
lese por un, cedazo ó en un .lienzo y empléese para 
colorar-de verde lo.s 'purés, salsas y pequeñas tor
tillas.que sirven para Adornar. .... . 

.ESCABECHB. SENCILLO,—En un ¡vaso póngase una 
parte de agua y dos: de vinagre, una cabeza de: ajo 
y una cebolla cortados,-rperegiL en. rama, laurel, 
sal y pimienta y,hágase marinar ó escabechar.., -

OTRO MAS COMPLICADO.—Se «cha en un vaso sal, 
pimienta, aceite/vinagre, timo, laurel, limón y ce 
bolla cortadas é rodajas, yerbas finas, si se quiere, 
y escabéchese. 

(ESCABECHE-CON VINO, AGUARDIENTE ó RON.—Pón
gase en un plato un tercio de vinagre, un tercio de 
vino blanco, aguardiente ó ron y un tercio de ca l 
do; añádase upa cebolla cortada á rodajas, sal, p i 
mienta, peregil, timo, zanahorias á. rodajas y 
laurel.!,;"-- - ;. . i-. 
••r-fBoJO ó, SALSA-RUBÍA.^—Se poue !manteca y-hari^ 
na en una cacerola,, se remueve hasta que haya 
tomado un buen, color, se humedece con caldo, se 
deja: cocer por media hora, se : salarse echa pi
mienta y, se.sirve. -.. , 

, ROJO KI.ANCO.—Se hace como.el, rojo ordinario, 
eseepto-que no se le deja tomar color. - •_,;-.--:; 

. .SALSA BLANCA.:—Se pone en una cacerola-man-, 
teca y harina,; se menea con una cuchara de ma-j-
dera, se sala y echa.un chorrito.de vinagre ó zumo 
de' lj.nipn¿;8e.,-húmedeofi.¡cóm^agu-a caliente ó fría; se 
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pone al fuego, sin dejar de menearlo, hasta qüé ; ;la 
salsa esté próxima á hervir, al momento- dé servir^-
la se echa n;n-poco más de manteca.- '' •'' 

• SALSA 'GENERAL ó PARA TODA CLASE DE M A N J A 
RES.—En una cacerola se pbne medio'vaso de ca í 
do, 'un vaso de vinagre, vaso y niedió de' Vino 
blanco, se echa sal y.pimienta; se añade uii clavo 
dé especia, un trozo de cascará de1 naranja',' seis 
ascalonias machacadas, laurel,; t imo, jugo' de 
limón,-'se tapa bien y pone en infusión por espacio 
de doce horas sobre cenizas calientes;'se pasa -por 
un lienzo,• cedazo ó colador- fino, sé pone en'una 
botella y se usa seguirse necesite. . -; ": . '• 

' ,,Se conserva por mucho .tiempo.y se -usa-para 
toda clase descarnes,.aves, •i.pescados'y menestras. 

' S A L S A 1-LA VÍNAGHILLA.—Póngase sal en- un 
plato, disuélvase con vinagre, añádase aceite-y 
después.un poco.de pimienta, y menéese, con un 
tenedor. ,, • -.; • •' - -.. .. . 

¡SALSA DE MOSTAZA PARA-CARNES F R i A S , ^ G ó r -
ierise y-; añádase' mostaza, vinagre y ; aceité eñ pío--
porción de : la^cantidad de salsá ;que se quiere:¡ha"-' 
cer, se echa sal y pimienta y zumo de limón1,1'1 re
muévase por quince ó veinte minutos-, y- sírvase 
con la vianda.fria que.se.quiera.::-, •;•> : - . . ¡ Ü Ü -:T-» i: : 

SALSA PARA LAS OSTRAS.—Las ostras 'sé sirven 
ordinariamente:' crudas en una de sus" conchas, 
con su agua, con pimienta, zumo dé'Iíniotfíó-'ívitta^ 
gré : y acompañadas de vino blanco. Se debe1'evitar 
al abrirlas romper' una pequeña bolsa ó' cavidad 
que ; sé llalla-al fondo'de'una de sus conchas y 'con
tiene una; materia que tiene-muy mal olor, ; : i •>• 

Se conoce que las ostras son; vivas; cuándo, go l 
peando ligeramente al animal en el borde con la 
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punta del cuchillo, hace" .un pequeño" Movimiento 
de contracción. .'•'' : ;- •' 

'Guando sé quieren comereqn salgá !se : ipué :dón 
servir con una de las que siguen':. - : ; ' :- : ' ;i ' • 

Mézclese manteca ó aceite con hariná^'mojese 
con caldo, pimienta y uñ poco do sal; añádase pe-
regil picado, uña rodaja ó zumo dé linlbü;' ; remué
vase todo sobro el fuego; hágase :1a salsa üri-'-pócb 
espesa, y cuando empieza" á hervir añúdense las 
ostras con : el agua'- que • habrán' soltado; y ' que : : se 
habrá teñido cuidado de recojer en 'tirr' vaso aparté^ 
déjase cocer por" espació'dé qti'mcé ó'rtféiííte 
tós, viértese luego « ñ : un-' plátó J- gíryásey si se 
quiere,'de- raspaduras' de pan'.' ' , : ' ; " u 

Al poner el peregil pueden añadirse, si se quie-
ré, setas. ; ' ' ' -• ' ! :-; : ; " : • '', - : í j l ~ : ' 
• : A'falta de : Caldo se puédé^mojar Con agua] j e rp 
espesándola con,-yemas de huevo 1 'al mómeñt'ó";*dé 
serv i r la ; ' - '-: : f' . ' • : l v " - ' ' ' -: : : - ¡ ' 

Coecion'y salsa, jpara-¡eí bacalao. 

COCCIÓN. !•,'.; ' 

•Póngase á desalar el:bacalao ipor espáeio , fde 
veinticuatro horas, i c ambiándole-' muchas- -veces* de 
agua; póngase luego á cocer1 eon; agua en una' Céc-í 
cerola, iáe:modo¡que 16 cubra,:-y ciando comience 
á>-b.ervir retiróse.la;-cacerola del fuego-. >EN¡&»es:pr«n 
ciso:: que.--el bacalao hierva, porque so. enduroc»; 
déjese un momento en su coehura; retírese1 ltiegoy 
saqúese la piel y las espinas¡y póngase en lá salsa 
siguiente. - - ' ' : -'1' • " • •' ' 

S a l s a . — P ó n g a s e manteca ó aceité-ed ¡uná"'cá^-
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eerola con .harina; menéese, hasta' que ,se halle todo 
bien mezclado, sin dejarlo ennegrecer;,.mójese..con 
agua,, añádase, peregil picado,, .caliéntese el baca
lao, espesándolo, .sise, quiere,, con yemas de hueve, 
y .sírvase. • , 

,/SALSA:D.E PAN.—Remójese en lecho la, miga de 
unipanecitlo blanco de upa media libra, échese sal 
y.pimienta;-hágase cocer, unos tres euartqs.de ho
r a , y cuando tuviere la consistencia de pnos pu-
cjie^apádase..^. yól4m,eii, de, una^uéz de manteca 
frasca y sírvase en una salsera apañe coa perdi
gones., becasás ú otras aye,s,de asadas. . . 
, . EsENGIA.DE AJO-PÍRA PREPARACIONES. Á- LA C A 
T A L A N A . — É n una cacerola se.,,pqnen seis cabezas, 
de: ajos, otros tantos clavos de especia, dos hojas 
de laurel, una botella de vino blanco, y se. reduce 
u n tercio ó la mitad, se espuma, se .saca,.lo. claro, 
filtrándolo por un cuib.udo, al fondo del, cual se ha 
colocado un poco de" algodón algo apretado, á 
fin de que la esencia pase gota á gota; póngase á 
la botella, tápese bien y póngase en pequeña can-
tidády algunas g?>tas tan soloy có"h él pescado, las 
carnes asadas y las entradas donde hace prodigios 
este licor. , ; ' 

PASTA PARA FRITOS.—Deslíese harina con agua, 
poniendo poca á la vez, á'fin de que no se formen 
grumos,, se: sala ligeramente, si ha; r de< servir para 
fritos ¡azucarados; se remueve con una cuchara de 
madera, sin hacerla muy clara, porque ño se pe
garía cou/Jos objetos que deben freirse; añádese 
uaai-cuoharada dpaceite, un poco de aguardiente:; 
ysiesé quiere; cuando la pasta, esté- hecha se bateii 
anteó dos claras''de huevó,;rse 'incorporan l igera-
mente dentro, déjese fermentar por espacio- de mu
chas .horas, y úsese. . ... . .. .,;.; 
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Si se lleva prisa, puede emplearse el agua ca
liente para que la pasta fermente más pronto, pero 
no será tan buena aldiá^ siguiente, si queda, y tal 
vez se baya vuelto agria. 

D E LOS FRITOS.—El aceite es la mejor de las 
grasas para toda clase de fritos por ser. más finos, 
más delicados, más ligeros, más firmes y menos 
indigestos, reuniendo también la más hermosa apa
riencia. 

Las sustancias que deben freirse se echarán en 
el aceite^ cuando esté báliente y á.'su punto,, por
que "si riólo estuviera bastante, los objetos saldrían 
blandos, sin' consistencia, y no tendrían buena apa
riencia,' si por el contrario, fuese demasiado, ca
liente, qüemária la piel cuándo el interior no estu
viese todavía cocido. : " . '•'."••" 

; Se conoce está demasiado caliente el aceite 
cuando ahuma. ' . ' ' . . ' ' . ' ' , ' ',,', 

.'Cuando el aceite'está, en su punto las sustan
cias que se echan dentro toman pronto un hérrnoA 
so color dorado, que se ponen, después de fr.itá:s,'á 
escurrir, y. se sifvén espolvoreadas de sal o azúcar, 
según el género-de frito. ' . •'' :\ ' .'"!"",.....'.". 

En contra de la opinión dé ciertos CócinéfpS, el 
aceite que ha servido para'pescado puede.indife
rentemente servir para otra cosa, ya sean carnes, 
legumbres, frutos, etc. 1 ,'.il\¡ ¡. 
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BUEY, VAGA, ÍÉBNERá, CARNERO Y CORDERO. 

- ' Buey ó vaca. ; . . ,., 

' .Erbuey es la. base de infinidad de caldos, d e j u -
gósj.dé rédncciénes; su jugo nutritivo y suculento 
da .cuerpo y sabor á un gran número de. menestras; 
por último, liájy comidas; en que el cocinero habrá 
etíiplekdó"cincuenta, libras, de,.buey sin que haya 
aparecido una onza sobre la mesa. , -• 

,.rEl buey es, pues, una mina inagotable entre las 
rháños de un artista hábil; es verdaderamente el 
rey ..de la cocina. Sin él. no habría,sopa,, ni , caldos, 
y' su falta ocasionaría el hambre á. toda una pobla
ción. ,„:. ' •- •;. ! • ' . ' • ) : . • 
", Cocino.—Se da' este r nombro, á.toda,s las,carnes 
cocidas con agua.' EL "buey cocido, que. ha,, servido 
para .prep.arar.el.caldp. es un. alimento muclio.me
nos suculento que. el buey asado,, porque el agua 
se lía apode'rádo.'de la mayor ..parte, de, sus,'princi
pios nutritivos; no obstante, es sano, si bien pesa
do y de digestión difícil. 

La anca y el lomo son las únicas piezas que pue
den servirse como cocido en las buenas casas; pero 
para que sean sabrosas es preciso qué no estén al 
fuego más de cuatro ó cinco horas; el caldo será 
menos bueno, pero este inconveniente puede reme
diarse poniendo más carne para una cantidad dada 
de caldo del que se acostumbra á poner cuando se 
deja la carne siete horas al fuego. 
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Maneras, diversas «le. acomodar 
el cocido. 

COCIDO EN••MIBOTON..—En. ;uiia .cacerola se vierte 
caldo: bueno, se añade peregil, cebolletas^ estra

gón, perifollo, alcaparras y pepinillos en adobo, 
sal y pimienta, córtese todo : y ; póngase por encima 
el buey ó vacaque se haya cortado á lonjas delga

das; luego una segunda capa parecida á la de de

bajo; se cubre y hace hervir muy suavemente por 
espacio.de media h o r a . . • •>• 

COCIDO EN PEREGIL.^Póngase al fondo de un 
plato de hietal ó cualquier otro que resista al fue

ga'un pó'cb de grasa de asado1 ó de manteca; sería

ce uu lecho de peregil 'y de setas picadas п ш у т ' е 

nudo; se cubre este lecho de ralladuras, y encima 
se ponen las lonjas 'del cocido, colocándolas unas' 
al lado de otras; continuando as i hasta'que no ha' 
ya más carne; se moja'con caldo bueno y se hume

dece de cuando en cuando; se hace hervir suave

mente por espacio'de' tres cuartos ..dé hora, y ' sé'

sirvé'con patatas' rehogadas con'manteca, dispues

ta^ alrededor dé éste guiso.' ' 

COCIDO EX А 1лт\чиС1:пл,АУ.—Piqúese muy lino el 
buey, con patatas cocidas ai rescoldo; añádese уд 
poco de manteca ó.de. grasa,; algunos: huevos, ente

ros, sal, pimienta, etc.; amásese bien todo; fórtneiv 
se belijtas, que podrán rehogarse, con manteca, ¡y 
sírvase.con una salsa picante. .' ;, • 

Cockpo;Á L A MARINERA .—Se ' fr'iéh'con manteca 
cebollas pequeñas; se añade' una cucharada do há . 
riña y se rehoga; se pone" un vaso de Vino' tinto,,' 
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medio vaso de caldo, algunas setas, sal, pimienta, 
laurel, timo, y cuando está la salsa hecha se vierte 
sobre las lonjas de carne 'que "sé hayan dispuesto 
en un plato que pueda soportar el fuego, se deja á 
poco fuego por media hora, y se sirve. 

COCIDO kl POBRE HOMBRE.-—Se colocan las taja
das'de carne en un plato que resista el fuego. Se 
espolvorea con sal, pimienta, pefegil, cebolletas y 
ajos picados; se añade un poco de,grasa del pu
chero, un vaso de caldo, un poco de ralladuras; se 
deja al rescoldo, y se sirve.' 

V A C A COCIDA. — S e escoge com ; preferencia• el 
cuarto trasero ó parte de él, se le quitan los hue
sos,, se arrolla y ata con,un cordel, se; pone en una 
marmita con los armazones,;, patas y : cuellos. de 
aves y, caza, que se empleen-para, las entradas. Se. 
es.puma^bien'.en gran fuego,.luego que haya coci-
do un poco, se echa s a i , toda especie, de raices y 
ajos á gusto de cada uno,. , : 1 : 

Después de retirada la,yaca, se .sirve, : bien ^sea 
rodeada de .pereg i len rama,, linen sea picada en 
salsa guarnecida de cebollas y legumbres, ó tam
bién coñ'pastelillqs., Hay que. observar que.para 
obtener una bueña vaca ¡cocida,es .menester abanr 
donar el caldo, es decir, sacarla cuando esté coci
da en : punto, aunque'el caldo.tenga menos sustan
cia', porque si se mira á este último, la : carne; sal
dría'-déslabazadá y demasiado' éócída, y por1 consi
guiente S i n g l lStO. '"'• :'' [ ' 

•LOMO.—El lomo és la parte 'del'buey situada á 
lo largo de las vértebras- lumbares, que'sé :estíeñ-
den hasta, elíliafracma. : La parte,más .estimada; es 
la que contiene, mayor^cantidadde.solomillo.¿(Juan-
do la .pieza de buey es grasa y ¡tierna, : se j a - s i r 
ve de ordinario asada. 
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El lomo "es seguramente de /todos loa asados el 

más sabroso,-el más nutritivo y el-que'contiene 
más principios conservadores del vigor'y'.-de-'la sa
lud que'se buscarían en vanó en los otros asados. 
Cuantos más ingredientes se añaden, menos gana 
en cualidades tónicas fijas. 

La elección de los lomos.es bastante .difícil;, :Es 
preciso preferir los que por las-venas blancas: for
madas por la grasa,.parecen en algún modo j as 
peado. Guando ciertas partes del buey ofrecen esta, 
particularidad, puede asegurarse que la carne será 
deliciosa;, pero solo es fácil .encontrarla, asi desde-
San ;Martin hasta: la cuaresma, j . . • ; : , ' ' .:•:'' 

- Se'B.comodá eL lomo. de diferentes maneras;, pero 
se ha reconocido que nunca es mejor que al asador 
y cocido á la inglesa, esto es.,, sangrando. . 

C.pmp la parte más esquisita. del lomo, es su jugo, 
es necesario hallar un. medio, de, conservarlo, con
centrándolo en su carne; el medio: mejor, es e l . si
guiente, de resultados maravillosos,;si bien,no. es 
de ejecución fácil: : : , • ; ; ¡ , . . . 

Escogido un lpmó de la.mejor calidad, se le l l e 
va á un fundidor de sebo é:i rama, ;y cuándo.el'se-, 
bó'está próximo ,á hervir, se lé introduce con uiia 
cuerda en lu caldera, dejándolo íiástá que esté" me
dio cocido, Se, deja enseguida %'\ escurrir y .se . ' l e^ 
pone en un lugar fresco, de manera que el .'seb'ó^ 
condensado por el frió, forme una cubierta y en a l 
gún modo 'üñai'c.a.pa!6 costra alrededor del 'l'pmo v 

Cuando se quiere asar, se pqñe. al, asador ¡delante ' 
de un fuego muy'yiyp, teniendo cuidado de des
prender las parios de .sebo 'b^ué sé separarán en 
hojas; entonces todo el. sebo"' fluirá, ! guardátídós* 
bfen' :derociar cori'él el-lomó. Se cónrprendé ;qTÍe el 
sebo, apoderándose ' de los poros del lomo', ha ira-
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pedido,que el jugo, pudiera salir,, de manera, que 
cuandq.sqh^lla.cocido (siempre sangrando, como 
tenemos dicho),., se le, sirve,-en la mesa y se, le cor
ta,en.rodajas,,muy delgadas;, rinde entonces tal 
abundancia,de jugo? que es una verdadera inun-, 
dación. , , . : . . 

'OTROIMODODB ASAR EL isOMOi-^Seuntacon acei
te el lomo después de;haberle quitado el hueso; se 
espolvorea con s a l fina y se ponen encima algunas 
hojas de laurel y rajas de cebolla. ;Se tiene en esta 
disposición uno, dosó tres dias, según la estación,, 
sé atraviesa con el 'asador por lo mas : • grueso-i.'de-i 
lomo, se le envuelve enun'papeFgoi'do bien empam
pado en manteca y sepóne áasar -a' fuego fuerte. 
La'costumbrc es'servir aparte una salsa., 

SOLOMILLO c o N ; V Í N o ' ' b E MADERA.—Se cuece al 
asador, y en el jugo que habrá perdido ai cocer, 
s'e| ví'erte'dó's y a ^ O s dé v ino 'de Madera, a ñ a d i e n d o 
ütfpolvit'ó.dep'inifehta'y dos b u l b o s dé rocambola 
pibadíós.'TD'ébé habéísé' tenido cuidado dé desengra
sar, antes el jugo. •• y " y ; - : . - ' 

VAJ^A ÓTji^ApÁ.-^Se^rehogáda.ca en. uh'á sar
tén" ó cazuela,,CQn'.mánteca 'ó, aceite, pere'gil, cebo
lla y ajo picado,..y'cuandb-éStá' la carne medió qp-
cji&á ê' pasa.',J.á¡.uji. púcjjfe'r'p, se. añade u n poco, d é , 
água'y ,se deja cocer, rozándola^cpn u n r grano de , 
especia1,. .'"i')'.'..' ...'-.''.'.•'••> • 

^j^il^'k^^^l'^^^^'Áé. la vaca <ó/Jdél'',buQy'ge_ 
cpnié;¡ pon,) antes se,limpia bien,. luego1' se trata.c'ó'p. 
a^^c%^Jjlé^j.;^', !fift t\'^e:'!^d.défl^quitar la piel, y 
luego,-cuañ)ift estáb'ieh"aderezado, ,'sé.'cuece 'por 1 

e|paeip;.dqcuatrp.ó, cinco'horas'en\in llaüco. . 
;PAi ?ADAR¡X..L;A,L^ONi5SA,,r¡r-Limpio y blanquead», 

el paladar.jcse pone por algunos instantes sobre las.,. 
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parrillas para desprender ra piel; se le li'aee cocer 
„en un blanco; 'se corta á pedazos y se le echa un 
puré de cebollas biéivcaliente. Este guiso no con
viene á los estómagos débiles. 

P A L A D A R Á LA CASERA.—Límpiense con cuidado 
y cuezanse en agua; córtense en tiras. Hágase 
enrojecer cebolla en manteca; cuando esta esté 
medio frita, póngase c.oii ella el paladar, hume
dézcase con caldo, añádase un manojo de peregil, 
sal y,pimienta; déjese menguar la salsa, y sírvase 
con un poco de mostaza. 

Tambien^se puede servir entero, asado sobre la 
parrilla; para esto es menester adobarlo en aceite 
con sal, pimienta, peregil, cebollas y ajo, después 
dé pasarlo por pan rallado, y asarlo; en este caso 
se sirven 'sobre una salsa picante ó sin ella. 

P A L A D A R DE VACA EN SALPICÓN.—Póngase en un 
plato sal, vinagre, una cucharada y pimienta; bá
tese todo, añádense después yerbas finas, ajo, pe
regil, todo.picado, tres cucharadas de aceite, y se 
hacen cocer en este conjunto los trozos de paladar 
en tajadas, delgadas. Este .'guiso no es de fácil d i 
gestión y'ño conviene á los estómagos débiles ó á 
las personas convalecientes. -

ESTOFADO DE VACA.—Se pone en un puchero, la 
car.ne. cortada en pedazos regulares con dos Ó tres 
cebollas y uii.grano de clavo de especia, una ca
beza, de. ajos sin pelar, una hoja de laurel y oréga-
np,'un vaso de;yinq,'peregil.y una jicara ele acei
te'por libra, de carne, se rehoga.todo á fuego! l en
to y se menea á menudo:'póngase un papel1 de es
trada en lá boca- deljmc|u}ro_y una taza de . agua 
encima. •.• '^¡^^^^f^p^^L ' ' '• ' '" 

'• P i C A Ó á L a ^ ^ S ^ i ^ ^ i ^ f t ^ a - é ^ á muy "m'e-

:- & O íL¡.) B S S '¿ * \ 
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nuda, y poniéndola al fuego, se. añade..un, poco de 
sustancia de aves ú otra, se le echa un : poco de 
caldo y, vino blanco para humedecerla, dejándola 
al fuego hasta que esté en su punto, sirviéndola 
después al momento. 
... SALPICÓN DE VACA.—Cuécese un pedazo de j a 
món y dos partes más de carne magra, después sé 
corta menudo y pica un.poco de cebolla cruda, que 
se le , echa por encima; rocíese con aceito crudo, 
pitíiienta, 'saly un poco do vinagre,,y se tendrá un 
plato para servir en una merienda campestre; se 
sirve frió. .; 

V A C A MECHADA.—Póngase á remojo la carne, y 
después de bien quitados los. pellejos, so colocan 
dentro.de unas calitas trozos pequeños de. tocino 
de trecho en trecho: se pone en una cazuela la 
manteca, y cuando esté caliente échese la carne, 
que no debe revolverse; se cubre con una tapadera 
de hierro, y se, hace que á. dos" fuegos lentos se 
vaya haciendo; después se dispone una salsa "de 
acederas cocidas que se,echará, no encima de Ta 
carne, sino en sus ' costados, y se sirve; debe te
nerse cuidado de no dejar se consuma el jugo. 

ROPA VIEJA DE VACA.—;Se cortan unas cebollas y 
se.ponen.en manteca hasta,que estén cocidas, 
échese un polvo, de harina,' y .'revuélvase todo 
hasta que tome color; échese caldo del puchero, 
sal y pimienta, y cuando esté ya casi apurada la 
salsa, se echan tajaditas de carne, que general
mente, sobran del. cocido, rocíese' con un pphuit'o 
cíe. vinagre, apartándole luego que esté'bien.' ; 

. COLAÍÁ.LA:HQGHEPOT,;?T—Después de cortada.'en 
tres partes y haberla aperdigado con agua, sajada, 
se cuece en una marmita, ó cacerola con coi, za-
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nahorias, nabos, chiribias, cebollas,, algunos trozos 
•de tocino y salchicha; mójese con buen caldo y 
•déjese hervir.suavemente por espacio.dq cuatro ó 
cinco horas. Déjese escurrir todo y. coloqúese, en 
una tartera, viértase encima el cocido, después de 
haberle reducido y añadido un poco de, salsa es 
pañola. ': 

LENGUA EN PEPINILLOS.—Limpíese bien y pón
gase en agua hirviendo como, una media hora, pá
sese al agua fria; cuando esté fria, se prepara; t ó 
mense tiritas de tocino, que se. sazonan con sal, 
pimienta, especias, peregil, cebollas muy picadas: 
méchese con esto la lengua, y póngase á cocer 
con buen sazonamiento y yerbas finas en uña ca 
cerola con algunas lonjas de tocino, otras de t e r 
nera y de vaca, zanahorias, cebollas y especias; 
mójese todo con caldo del puchero, déjese cocer la 
lengua á fuego- muy lento durante cuatro horas; al 
tiempo de servirla :se quita el pellejo1 de encima; 
téngase'caldo'colado rojo, en el que se echarán pe
pinillos en pedacito.s. 'Póngase en la fuente y r i é 
gúese con esta .última salsa. ' : ! : 

LENGUA Á LÓ MARINERO.—-Después de Cocida ' la 
lengua, se la quita el pellejo, córtese en ruedas, y 
so cuela el caldo en que haya cocido, se dese'ngra-
sá'y'se pone todo'éiiuna cazuela con dos vasos de 
vino'tinto ó blanco, cebdllétas'fritás' en manteca 
c.on un poco de harina, y reducida, lá salsa1 á su 
punto, se pone,sobré1 pedazos de1 pan frito, echán
dole la salsa encima. " '•'•"- . ; : ' r ' 

LENGUA DÉ VACA MECHADA Y EN SALSA.'—Se de 
j a veinticuatro horas en infusión de agua fria, mu
dándole esta bastantes veces; enseguida se escal
da en agua hirviendo, rayándola para quitarla el 
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pellejo, méchese con lonjas de tocino, sazonándo
la con pimienta, sal y peregil picado y se deja co 
cer lentamente unas cuatro ó cinco horas, después 
se retira dél fuego, abriéndola por medio sin div i 
dirla y se coloca en el plato; se quita la grasa al 
cocimiento y se empapa en uno rojo; déjese espe
sar y también puede reemplazarse con una salsa 
rubia ó de tomates.- •• . 

B U E Y Ó VACA Á LA. MODA.—Se escoje uno'de los 
mejores trozos del anca; se pica con tocino y se po
ne á hervir por unas cuatro horas con zanahorias,, 
cebollas, clavos de especia, peregil y cebolletas, 
dos hojas de laurel, una rama de. timo, sal 'pimien
ta, un pié de ternera y cuatro vasos dé1 agua; 
cuando está suficientemente cocido, se le sirve r o 
deado de estas legumbres. 

ROSBIF Á LA INGLESA.—Se pone al asador, y se 
sirve con su jugo, y también á la santa, menchuld; 
en este caso se .hace cocer al fuego de ascua, y 
cuando esté cocido se empana y. hace tomar'color 
al horno; se puede también picarlo de tocino .bien 
condimentado,, cocerlo al asador y darle un hermo
so color. /; " ' ' 
. SESOS.DE, VACA Ó TERNERA.—Se ponen en agua 
tibia-para limpiarlos de.ía sangre y,telil la que los 
circunda, déjense., en infusión dos horas ên agua 
fr,ia, después pónganse en agua limpia, y que den 
un.hervor, añadiéndole un poco. de. vinagre, sal, 
pimienta, una hoja de laurel, tomillo, ajos. y. pereT 
g i l ; media, hora basta para, que se cueza. 
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'. . Ternera. . • 

T E R N E R A MECHADA.—La mejor c a r n e e s la de 
pierna, la cuaL se mecha con tiras dej tocino que 
penetren bien, se: rehogaren- manteca con sal; 
échese después un poco de harina, pimienta^ ajo:, 
pereg i ly se deja cocer dos horas; también se le 
echan, si se quiere, acederas, que deben ponerse 
aparte á cocer con sal y manteca, y un poco antes 
deservirla se echan las acederas. 

T E R N E R A GUISAD\.—Póngase en una cazuela u n 
poco de manteca con agua ó caldo, un poco de c e -
h'olla, setas y laurel, se deja cocer una hora y des
pués se echa la carne/con unas gotas de limón, de 
jándola cocer un rato1 á fuego lento; algunas aves 
se guisan de esta manera y están muy sabrosas. 

T E R N E R A ASADA.—Se cortan pedazos de media 
libra y se disponen estos en una cazuela, la.cuál .se 
coloca entre dos fuegos; luego que esté á . fiiedio 
asar, se le echa ünpoco de tocino derretido, se van 
untando.á menudo las tajadas con una salsa : dis
puesta al efecto, la cual se "compone de peregil, 
pimienta, sal, zumo de limón, ajos machacados y 
un poco de agua.. Si la carne es gorda se pone al 
fuego solo Con sal, y cuando esté á medio asar se 
le quita la humedad que pudiera tener, y se le 
añade un, poco de manteca, vino blanco ó aguar
diente. ..' * • 

. TERNERA AMASADOR CON YERBAS FINAS.—Escójase 
un buen trozo,.méchese con tocino, sazonándolo 
con sal, pimienta y yerbas finas, y se pone e n u n 
lebrillo, 'en donde.se mantendrá dos horas en.ado
bo-con pexegil, tomillo menudamente:picado, p i -
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mienta у un poco de aceite; cuando haya tomado

el gusto se pone enel'asador J echando por encima 
todo el condimento, envolviéndolo bien con dos

hojas de papel blanco untado en manteca,y, déjese 
asar lentamente á poco fuego; después serquita el 
papel y se levantan con, un cuchillo todas las yer— 
becillas que han quedado pegadas entre el papel 
y la carné, las cuales se" deben poner en una ca

zuela con unpoco.de su misma pringue, un chor— 
rito. de vinagre, unpoco de manteca y harina; ¡ sal 
y pimienta; se dejatrábar todo para servirlo, deba; 
j o del trozo asado como salsa.. ' . 
... • ,pHT¡JLÉTAS DE TKKN'KKA Á LA P A P I L L O T .—РгОСОГОП

.se;ibuenas;¡chuletas, como las primeras después; de

las falsas costillas;, prepárense,, rehóguense con 
manteca,, y añádese,,peregil, cebolletas y seta», 
cortadas, un poco de tocino picado, sal, pimienta,, 
y ..especias finas; déjense., cocer suavemente las chu

letas, y después de cocidas,, retírense y déjense én^ 
,fr (iarj'En lá salsa de las, yerbas unas sé pone tana 
.c.anftdad suficiente, Де, española, se hace reducir, 
Vé espesa, con yemas dé huevo y sé deja también 
enfriar,. Tómense hojás^cte papel untado ae"aceite 
pptlos lados;, póngase.encima una lonja muy de l 

gada, de tocino y sobre éste una] media cucharada, 
de la salsa enfriada; coloqúese.la chuleta y encima 
.tina inedia cachara/da' de la misma salsa y otra 
jonja delgada de, fqclho,.y por último, un segundo: 
papel; ciérrese la pápiliot, se ata la estrémi'd'a'dV 
repítese, igual operación para cada una de las chu

letas; hágaselas tomar color en'la'^arfillay cuán

do estén á punto,1 se las retirá1 düita^ el : ' hilo y se4 

S i r v e n . , • ' '.'If'" 7 
. Ckú' tE fA 's ! PANADAS, íA^ 'P^BEÍLÍLAS.—Esc 'ógen^ 

i s e las seis' primeras chuletas' y después de haberla* 
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adobado, aplastado y salado, úntense con manteca 
tibia, y cuando están cocidas y tienen un hermoso 
color, se aderezan con un buen jugo ó salsa de p i 
mienta acidulada con zumo de limón, ó una salsa 
al pobre hombre.' 

ESPALDA, DE TERNERA, ASADA.—Después de haber 
preparado' una espalda de ternera, póngase al asa
dor y cuando está á punto, sírvase con su jugo. • 

•/CABEZA DE TERNERA AL 'XATCHAI,.----Después de 
haber limpiado-uñar cabeza de ternera, se escalda, 
se'blanquea al agua hirviendo^ echándola luego en 
agua fria; se sacan los huesos de la cima de ' l a ca -
béza : y la mandíbula superior; se reforma lo : mejor 
posible y frota con zumo de limón; se cubre en una 
servilleta que se ata y pone á cocer la cabeza en el 
agua, añadiéndole un'puñado do harina ó'de fécula, 
de patatas, un pedazo de manteca, nabos,, cebpllas-, 
peregi.l y laurel*, sal y'pimienta y e l resto, del l i 
món con que. se lia-.frotado. la pieza; se espuma,. y 
cuando está cocida, se sirve ; con .una salsa.á la' 
pimienta Ó .cualquier otra á propósito!' 

.Antes de cocerla, se comienza por sacar los hue
sos; operación, que se hace colocando la cabeza con 
lá.frente sobre la mesa y se corta la piel en medio., 
de alto á bajo hasta el labio inferior!" .'.'. ','. 

Con la máng. izquierda.¡se,.levanta: uno.' denlos 
bordes del corte,, se desliza el cuchillo baJQ.la.plel,, 
de manera que sé descubra toda una mitad" dé "la 
parte inferior de la' cabeza; hallándose descubierto 
e!''hueso dé la quijada inferior, se le "aisla -de las. 
carnés 'pasando el cuchillo' alrededor y se saca; 
- 'Se. hace otro tanto por el lado opuesto; ••'!''••: • 
"ySe'desprendeniigüalwiente'losi'huesos de-la n a 

riz, deslizando elcuohillo peí debajo de ellos, •par
tiendo del ¡lado-de la boca.' Se vuelve entonce» la 
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cabeza,¡se ;vuelve toda.la parte carnosa por .enci
ma de los, ojos, después se corta en cuadro toda..la 
parte; osea, que sobresale. ; , 

•Be,sirve la cabeza volviéndole su forma, primiti
va en lo posible; porque cuando, está cocida, la 
lengua se ha alargado, los dos lados del labio, in
ferior se han separado, y por la falta de los huesos 
de la nariz, esta sejiaíla aplastada. 

Antes .de. servirla ,$e raja la piel de la frente ..de 
modo que se. descubra el hueso; se introduce la 
punta del cuchillo en el centro, y. revolviendo! un 
poco, los huesos se .separan y permiten retirar los 
sesos. Estos y la lengua se sirven1 por pequeñas 
porciones. < • . . 

CABEZA DE TERNERA AL :V INAGRILLO.—Se escalda 
para quitar la piel; se la pone enseguida en agua 
fresca por veinticuatro horas, se quitan los' huesos 
de la quijada inferior y la punta del hocico,- ño de
jando más que los huesos, d e ! cráneo. Se" frota con 
limón y se cuece cubierta con un lienzo, en agua 
condimentada de pimienta, sal, peregíl, una hoja 
de laurel,'tres cebollas, zanahorias y un puñado de 
harina. Cuando esté cocida, se retira, se deja.es
currir, se sacan con cuidado los huesos del cráneo, 
se descubren los sesos y se sirve "adornada dé pe-
ré'gil y cebolletas cortadas. Cada uno se lo sazona 
según su gusto, de pimienta, Sal, aceite y vinagre. 

HÍGADO DE TERNERA i . L A I T A L I A N A . — S e corta en 
rodajas de poco espesor; se pone en una cacerola 
aceite.,, manteca, vino blanco y sé hace un lecho 
con peregil,.cebolletas, setas,-cortadas sál :.y-'pi
mienta; se pone encima-una-capa de rodajas-.de 
hígado, luego úná capa como la primera y así 
consecutivamente; se cubre todo con .lonjas, de ití-
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cirio y se cuece á fuego suave. Se sirve, con una 
salsa, á la italiana,, ó con jugo de carne reducido y 
desengrasado. .-. ¡. • • . ,'r. .-„.-. 

P IES DE TERNERA.—Se r.sacan los huesos y se cue-
cen cortados á, trozos, se pone en una cacerola 
manteca ¿espolvoreada con harina, se moja con 
caldo ó'agua, se añade pimienta, sal, peregil, una 
hoja de laurel, pequeñas cebollas, setas;se añade, 
después de cocido, yemas de huevo para espesar 
la salsa, unas golas de zumo de limon.jó •un.cb.or-. 
rito de vinagre. 

P I E R N A DE CARNERO AS ADA :.—Déjese poner tierna 
más ó menos tiempo, según la estación; póngase 
en el asador sin' más preparación, ; introduciendo 
este por la parte del hueso de la pierna; después 
de asada se corta el extremo dé dicho hüfesó, y l o 
que quede de él envolverlo en un papel blanco; 
sírvase así ó con su mismo jugo, ó añadiendo un 
buen jugo de vaca. 

Se sirve también sobre judías blancas ó patatas 
cocidas en agua y dadas "una vuelta por la grase
ra, que se pone debajo del asador. :i. 

GUISADODE CARNERO.—Pártase un .espaldar, de 
carnero en pedazos, póngase, en la cacerola con 
manteca, y sé, le dan uuas vueltas en buen fuego; 
cuando haya tomado buen color.dorado',,se¡ retirá 
y escurre; córtense nabos en. tiritas, pásense, por 
la.salsa á la pebre, que tomen color, se sacau.y ' 
escurren también, hágase la masa con manteca y 
harina, y pásese.el carnero á ella, desliéndola con 
caldo; añádase sal, pimienta, peregil, .cebollas, 
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clavo, laurel, y échense los'nabos. Cüándóla car
ne esté casi cocida sé quita la grasa'y se acaba de 
cocer, dejándolo hervir todo lentamente," s i l a sal
sa está demasiado clara,-se'deja espesar al fuego.. 
Hecha esta operación, se pone en da fuente ador
nado-con-los nabos, y ¡se sirve. También se puede 
hacer con zanahorias ó patatas en lugar de nabos-, 
y tambien :con estas tres legumbres reunidas. . 

'CHULETAS DÉ CARNERO A L NATURAL.—Quítense-
lás'los'huesos, dejahdo'el nervio que está-pegado 
á ellas, lávense, se aplastan ligeramente con e l 
hacha de plaiio, ráspese el interior de la chuleta, 
cortando el hueso lo que esceda de tres pulgadas; 
preparadas de este modo, mójense en manteca 
derretida sin estar caliente,,., échese sal y. pimien
ta, pónganse; en la parrilla á fuego vivo, .cuidando 
de volverlas á menudo; diez 4 doce minutos bastan 
para.que estén,suficientemente; tiernas.;, se .colocan 
en la fuente en. forma de corona,, y se sirven., . 
; ; I¿ENGUAS;DE CAKNKRO;--1'?e:escaldan-y.se.mechan 
con-.-toeino. delgado, y - cuando; están á medio .co.cer 
se les quita el pellejo; se vuelven-á dejar cocer 
media hora á fuego lento, y. se~.sirven.calientes con 
una-pebre de aceite-, peregil^-.laurel,.-pimienta , y 
vinagre. ; -.; -,. 

"' ! ALBÓNDIGAS' :DE CARNERO.-^'Se- pica'1-la -Carne 'de 
pierna con' tbcino gordo^perégil '-y ajos -verdes, si 
puede1 ser,1 pan rallado -y''queso, especias, sal; aza
frán, mieVó;á;'!ttrud'ós,': árh:ásáñdólb°to|dór 'bie-n/ Sé 
hace'h' las albóndigas' en una jicara Ó entre dos 
&ié'h'á'ras, y se'ponen- á ' COcer- é'ü tíaldo:' Cuando 
esten^éocidas'-sé lés:e'chatíüá- salsa- :de avellanas, 
il'esat^ridblÉÉ.'C'ón'-uü poco de ágrío^dejáúdolas qué 
•den unhervor. ' •-' '•'' .' •=••'...•••.••• 
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PIERNA DE CARNERO ESTOFADA .-^Despójese de los 

huesos y méchese con tocino sazonado con especias 
y sal, de modo quedas lonjas no salgan fuera de la 
carne, y átese con bramante, dándole.un-.golpe, en 
las coyunturas y cortando el. hueso1 para que ocu
pe poco espacio; póngase en una cazuela con seis 
cebollas, tres zanahorias, un manojo de peregil, 
yerbas aromáticas, sal,, especias, un poco de toci
no y dos vasos de vino ó águá: luego que principie 
á hervir lentamente, poniendo fuego encima de la 
eobefrera, y cuando día cocido lo suficiente, -se, sir
ve con su-caldo-desengrasado. 
" CORDERO ó CABRITO ASADO.—Pártese el cabrito ó 
cordero en raciones de media libra, 'se pone- en 
una cazuela con fuego por arriba y'por abajo, dé
sele vueltas, y cuando esté medio asado se' le echa 
umpoco dé tocino frito, un puñado dé peregil ma
chacado, 'unos granos de ajo mojados y agrio ó zu
mo de limón; si estuviese duro y no hubiese toci
no, se enternece con vino blanco y aceite crudos y 
sírvase pronto.1 ; > : . 1 ; 

CORDERO CON GUISANTES.^Se. pone en una-cazue
la aceite-,-un. diente d e ajo y un poco de cebolla; 
cuándo haya tomado color s e echan las.tajadas de 
cordero y. los guisantes, rehogándolo, todo . un. r á 7 

to , , y después añádase caldo del puchero ó agua 
tibia, dejándolo .cocer. ... ,,. ;< . ; . . . . 

CORDERO CON:PA'TATA'S. ̂ -Póngase• eníuna G a z u e -
la: manteca, un diente-de ajo y cebolla- picaday y 
un'poco de sal; Cuando1 'tome color échense-las ta 
jadas ó chuletas de cordero-y rehogúese todo u n 
pequeño rato, después se echan, las patatas, vo l 
viéndolo á rehogar otro poco, añádase;oaldo'ó agua, 
y déjese cocer. . • 
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CORDERO CON ARROZ..—En un poco de manteca ó 
aceite.se frie un ajo:.y un poco, de cebolla y tomar! 
'te, échense las tajadas y el arroz después de,l im
pio, y rehogúese todo .un poco, añadiendo agua, y 

'déjese cocer, sirviéndolo -un cuarta.de' hora des
pués que se haya retirado de la lumbre. 

Cerdo, 

La carne del cerdo es pesada é indigesta, prin-t 
cipalmente para las .personas sedentarias; salada 
y curada al humo es más estimulante y d e m á s 
fácil digestión., El; uso de esta carne no conviene 
más que á personas que hacen, mucho,ejercicio.' ." 
• La carne,del. cerdo r-e cuenta entre las carnes 

blancas;, es ardiente, de difícil digestión y de uso 
dañóse en los países cálidos ó. durante, los,calores 
de estío,, siendo también en esta época, menos firme 
y menps:.s,abro,sa-.que en invierno. ' ,"' 

CERDO DE LECHE.—La manera más ordinaria,.,y 
tal vez la mejor, de presentar el cerdo de leche, es 
íisádov'Después dé haberlo sangrado y limpiado, se 
frota al interior cdn manteca, yerbad'finas y p i 
mienta, cebollas picadas de clavillo;' ' se 'deja con 
agua por espacio de ; veinticuatro horas; 'sé escur
re, se pasa- por la llama vivamente,' se ensarta por 
detrás, haciendo salir por el hocico1;'1 se pone eii el 
Vientre un paquete de ajedrea, ..salvia y estragón, 
se unta de buen aceite, que .hace la piel orugiente,; 
y «e deja cocer hasta que .haya adquirido: un her
moso colora amarillo. Se. sirve saliendo , del asador 
con una::inan?anita: en el hocico; se le acompaña 
con una salsa-.á la,:sal,-pimienta ;y zumo ,de : n a ^ 
ranja. ",-
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Se rellena algunas veces con su hígado picado 
con tocino, -trufas, setas, .-rocambolas, alcaparras 
finas, avellanas, yerbas finas, condimentadas-., dé 
pimienta de Jamaica y sal marina, se pasa todo 
por la cacerola, y cuando nuestro pequeño anima-
lito tiene todo esto en el vientre, se ata y cuece, 
hasta un hermoso color-, como tenemos dicho.: En 
todos los casos se le sirve', :por forma - de-,acé-Hto, 
una salsa de naranja con sal y pimienta. 

Así que el c.ord-ito ívsado llega á la mesa es pre-. 
ciso cortarle la cabeza; de otro modo la piel cru-. 
giente y la mayor, parte, de. él mismo, se hace, 
según muchos aficionados, blanducho. Este pre-. 
cepto es, pues, .de rigor-. Se quita enseguida la, 
piel por cuadrados, tan cerca.de los huesos como 
sea posible, cuya piel tostada es excelente; el res
to se adereza con la salsa indicada. 

CHULETAS DE :CERDO EN GUISADO.—Córtense; y 
prepárense como-las anteriores; cuezase en un po
co de caldo una rama de' péregil, sal y pimienta; 
después de cocidas- se pasan á una cacerola con 
setas y- un poco de manteca;: pónganse al fuego, y 
añádase, harina y caldo del puchero, un vaso i de 
vino, blanco, .sal, pimienta en grano, un ramo de 
peregil,,-cebolla, ajos y clavo; déjese cocer.y men
guar; se, sacan las chuletas, y se quitan de la salsa 
ebperegil, cebollas y ajos, y ;échense los pepinillos 
cortados, en pedacitos: delgados..y riégúense.con 
ellas las-.chuletas... . .. ..,..,.' 

LENGUA DE CERDO.-—Se cuece con cualquier sal
sa picante, y ordinariamente se pone al humo sa
lada para que- se :soque, y así se conserva. 
"'"'PÍES DÉ CERDO.—Después de limpiar, se socarran 
y ponen á réfhbjo'uriá noche; al siguiente1 dia se 
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cuecen bien, y después seles quitan los huesos sin 
hacerlos muchos pedazos; hágase. una pasta de 
harina y de. huevos, y sino, pan rallado,, y . r e 
bozados se frien en aceite ó manteca, tapando la 
sartén ó cazuela para que no salten; se sirven con 
azúcar y canela, y si se quieren [servir con salsa; 
se hace no a de avellanas, que se deslié con el 
agua donde se cocieron los-pies. 

Cornejos y liebres. 

CONEJO EN PEPITORIA.—Despellejado y vaciado 
el conejo y bien limpio, córtese por miembros, y 
el cuerpo en pedazos; déjesele soltar la porquería 
bastante tiempo en agua herviendo, con tomillo, 
peregil en rama y . algunos pedazos de cebolla; 
póngasele enseguida en otra cacerola con man
teca y un polvo de harina, dénsele unas vueltas, 
mójese en el agua en que se blanqueó, añádanse 
setas y suelos de :alcachofas muy pequeñas. Cuan
do > todo- esté cocido, espésese la salsa con yemas 
de -huevo ó nata; añádase zumo de limón ó agraz. 

CONEJO CUISADÓ.—-Desollado y limpio sin mojar
lo, se corta en pedazos y se pone en olla ó cazue
la con aceité crudo, peregil, ajos y pimienta"-para 
que se rehogué á fuego - lento; se añade con agua 
caliente, y cuando'esté á medio cocer; se; echan 
unas hojas de laurel', tílavillo y un polvo de cane
la: con unas alcaparras ó rajas de limón estará 
muy bueno. 

CONEJO ESTOFADO.—Partido' en pedazos y.limpio 
con una - servilleta, s e dejaren -infusión; en vino 
fclanco durante,ocbo horas,;, .se ;dej^ secar y,se<re-
hoga con aceite y cebolla frita; échesele después 
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pimienta y clavo, y añádese el. vino de la infusión. 
CONEJO FRITO.—¡Después dé cortado en trozos se 

pone en adobo de vino.lilanco, se le añade el zumo 
de limón, tomillo, laurel, ajo on pedacitos, sal y 
pimienta; pasadas dosdioras.se escurre, se echa'en 
harina desíeida y se frie. Deberá servirse con •una 
salsa picante. 

•• LÉBRETO SALTADO AL MINUTO.^-Se corta á peda
zos y mete en una cacerola con manteca, sal, p i 
mienta! y especias. Se salta á gran fuego,.- hasta 
que sea firme; añádense setas y yerbas-finas;, dos 
cacharadas de harina, un vaso de vino blanco y 
mitad de caldo ó agua; al primer hervor se retira 
del fuego, y sirve con rebanadas de pan tostadas. 

LIEBRE GUISADA.—Se parte en trozos y se ponerá 
remojo en vino blanco, después se friecon manteca 
ó tocino, y cuando esté, se pasa á un puchero; 
echando especias, dos granos de ajos machacados 
y sal; con la grasa que quede se frie cebolla me
nuda y se echa á la olla con el vino en que .estuvo 
á remojo la liebre;-es preciso que cueza lo menos 
un par do horas. 

GS-allinas y pollos. 

GALLINA AL PUCHERO.;—Después de haber puesto 
en una o l ía la carne conveniente para,.hacerel co
cido, después1 de espumado este último,..y colpcá-
daslas legumbres y otros ingredientes, se, pono 
la gallina liinpiada- y sollamada., Déjese'cocer 
suavemente,con,el .resto, y cuando el cocido está 
hecho, retírese, como igualmente la carne y las 
legumbres, y sírvase después ' :dé haberla espol
voreado, con un poquito de sal. 
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GALLINA CON. CEBOLLAS.— Rehogúese en .mante
ca tocino cortado ápedacitps; Cuando está sufi
cientemente .colorado, .retírese y póngase en. un 
platillo; póngase enseguida en la misma cacerola, 
añadiendo manteca ; si es necesario,, la gallina 
limpia y socarrada! Cuando se ha rehogado hien 
y es de un hermoso color, quítese á su vez ;, luego 
sé hace-con * harina un rojo que se moja con buen 
caldo; se ; pone otra vez la-gallina con el estóma
go debajo y también el tocino; se añade pimienta 
y muy poca sal. después de haberse asegurado de 
la utilidad de este último condimento; hiérvase, y 
tan pronto como haya principiado el hervor, mo
dérese' el fuego, á fin de que cueza muy suave
mente, y sin reducirse mucho la salsa. 
: Rehóguense aparte- en manteca una. veintena 
de pequeñas cebollas, mondadas con cuidado; se 
las espolvorea con. un poco de azúcar, y cuando 
están bien garrapiñados, mójense con un. poco de 
•caldo y háganse ' cocer solas, á menos que no se 
prefiera echarlas en la áalsa una hora ó una y me
dia antes de la perfecta cocción de la: gallina. A l 
momento de servirla se desengrasa la salsa; se la 
reduce, si es preciso; se adereza el ave en una 
fuente; se la rodea de cebollas pequeñas, y se 
vierte rspbre el todo la salsa. 

. '^ Í 'ÉLÍ Í ÍA ASADA.—Móchese con lonjas dé tocino, 
envuélvase'en un papel engrasado' y póngase en el 
asador; cuando esté casi asada se la quita el papel 
para <jtte tomé color, se bañan, las' lonjas de toci-
ño'j si ¡se puede ; ) sé coloca sobre.bérros dé fuente, 
espolvoreada "dé's'ál, con un poco ae vinagre, y sé 
sirve regad a c o n j u go. '_; . ' ; ' ' , 
'"' GUISADO 'bis'GALLINA' .'—Después 'de sollamadas se 
hacen cuartos y se rehogan con manteca, cebolla 
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picada y peregil; cuando esté en punto se echa el 
caldo más preciso para que se cubra, y un poco de 
vino ó vinagre y manteca fresca; se sazona con es
pecias, y si se quiere, puede ponerse un poco ' de 
verdura picada, y en particular de acederas, que 
hacen un buen guiso. 

POLLO.—Es el nombre que se da al gallo joven. 
L a carne, de pollo constituye una alimentación 
sana, poco alimenticia y de fácil digestión. 

POLLO AL ASADOR.—Un pollo debe ponerse al 
asador después de haber sido escrupulosamente 
limpiado; tanto al interior como al esterior, y so
llamado convenientemente con papel blanco. 

Un pollo joven y de pequeña talla debe cocerse 
rápidamente é'n un fuego claro y vivo. 
- Un pollo mediano, gordo, así como una polla de 

pequeña talla',. deben pon'erso á un fuego vivo, 
pero moderado y permanecer hasta .tanto que un 
ojo : ejercitado reconozca, el punté conveniente de 
la cocción, ya sea por la simple vista,1 ya por pin
chadas hábiles-liechas por medio de" un cuchillo 
dé punta • ó'dé un tenedor, para examinar él color 
del jugo... , . . 

Uh'póllb muy grueso debe : presentarse'á' un'buen 
fuego,' pero moderado y quedar mucho ; tiempo, á 
fftfde que él calor penetre bastante v por1 mucho 
tiempo para'que los muslos sean cocidos interior
mente:' " ' ' 

..Estas partes deben presentarse más l a r go . t iem
po 'queTas otras-delante del fuego, procurando m -
cljnarlas^al lado opuesto a los pectorales,'a fin de 
4úé-re^stas;r4ue- son deliciosas, no'se resequen. Por lo 
demás,, la in t e l i g epe i íÉ 3 ^^ peMCtü^enCargada de 
está misión v e ^ d m ^ a n f é t ^ láiporfeníe^uede ha-
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cer de una .misma ave un manjar detestable ó,un 
plato delicioso. 

E l pollo en • general, pero sobre todo el pollo 
muy gordo, es preferible de mucho cuando se le 
come frió,-y yo.no me separaría jamás de esta r e 
gla, si yo fuera goloso, de poner veinte y cuatro á 
cuarenta 7/ ocho horas de distincia, según la esta
ción, entre la muerte y la coctura cíe un ave asada, 
y seis horas 'por'Ib ménos''entre la cocción y el mo
mento de servirla. • 

POLLO ASADO.—Después de preparado y sollama
do el pollo, se cubre de papel engrasado y se 
pone al asador; un poco antes de la. completa c.oc-
cion se quita el papel; cuando,el ave tiene un Her
moso color y esta cocida á punto, se saca, y sirve. 
Algunos cocineros cubren el pollo con tocino en vez 
de papel. , , • " 

POLLO Á LO CABALLERO.—Sé cortan dos pollos an
tes de cocerlos, .de.los.cuatro,primeros filetes qui
tados con el ala cíe que se ha desprendido, el mu
ñón, se pican dos con tocino; los otros dos se ade
rezan con arte, de paladar de buey cortado. Los 
otros filetes son aderezados con rebanadas delga
das de trufas. , 

En el centro del plato se, ponen los ríñones, cíe 
los pollos, luego,los muslos por., encuna; lps cuadro, 
filetes de las,alas son colocados de cuatro lados; 
los otros filetes se colacan ,;en .derredor y^cncima. 
Los intervalos se aderezan de crestas dé gallo," de 
setas y, de trufas cuteras. , . , ,, .., •,; 

Ser corona e,l edificip con un cangrejo!, ttn¿a'., trufa, 
,y.ñor último, una cresta ele gallo. , ,; 
..• Este plato, muy .elegante ,y muy distinguido, 
conviene á! todos los esjómagos. „ y : \ ; ,' ; 

. POLLO Á LO. MARHNGO.—Se ,• corta ,un',pollo,,'de^-

http://yo.no
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pues de haberlo sollamado, y se blanquea por.tres 
minutos al agua hirviendo, se escurre y mete. en 
una cacerola con cerca de media libra de aceite y 
sal fina; se meten primero los muslos; cinco minu
tos después se ponen los otros miembros; el pollo 
debe tomar color y cocer en este aceite, y cuando 
está casi cocido, se añade un m.anojito atado con «. 
un hilo y compuesto de peregil, timo y laurel. Si 
se quiere se añaden también setas rehogadas en 
manteca ó tajaditas de trufas. Cuando todo se ha
ya cocido se adereza el pollo en .ún"plato. En otra 
cacerola se hace una salsa italiana, se calienta y 
mezcla poco á poco removiendo" siempre el" aceite 
que.ha servido para cocer el pollo;" se vi?rte enci
ma y se sirve este plato adornado con huevos' :.fri-

. tos ó coscorrones rehogados cen manteca. 

GUISADO DE POLLOS.—Después de bien limpios se 
pone manteca en la-sartén y se rehogan, luego se 
colocan en la olla :donde han; de cocer, y en la g ra 
sa que queda se fríe alguna cebolla y se echa so
b r e los pollos con todas especias. En seguida ;se 
añade: un-poco de sal y. un vaso do vino blanco,,, y 
se ponen á-.-fuego lento con un pucherito de ; ;agua 
encima y.un lienzo ó papel para evitar ,1a¡evapo
ración de las sustancias^ .debiendo estar, así .cerca 
de una hora., Se sobreasan los higadillos.de los..po
llos,, .se machacan con un. diente de ajo, se mezclan 
con éi.caldo, y bien, sazonado,, se. tapa de nuévo : y 
se lo deja, dar un par de hervores, con lo qué saló 
una excelente.salsa. 

PQLLOSCON COLIFLOR.—Con un poco'de tocino'se 
pica e l hígado, de un pollo, añadiéndole >peTeg<% 
cebollas, setas y pimienta, y de esto, se hace una 
masa, se rellena el poilo y se le asa en cazuela. 
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Cuécese aparte; se añade caldo y vino,. habiendo; 
echado antes la coliflor, y se sirve colocando las-
pellas alrededor del ave. 

POLLOS DE CARRETERO.—Se hacen cuartos y sé 
fríen en sartén con aceite; se prepara un puchero 
con agua sazonada con sal y se machacan unos 
ájos.cpn azafrán, agraz ó un poco de vinagre, des
liéndolo bien con agua del puchero, y se echa t o 
cio en este con,un puñado de pan rallado, dejándo r 

lo que cié un par de hervores; se tienen los pollos 
en una cazuela ó.tartera; y se les echa por encima 
la salsa ry que cuezan un poco, cuidando .de me
nearlos á menudo;, es un guiso pronto y gustoso. ' 

POLLA:Á XA GRIMOD DE LA REINIERE.—Limpiase 
y sollámase.una buena polla; bátese para aplanar— 4 

la lo más posible;.rellénese de un picadillo hecho 
com-el hígado del' ave; tíüfas, setas,' peregil, cebo
lleta,sal, pimienta en grano,' tuétano de buey, un 
pó'có'.dé manteca y tocino, bieü mezclado todo. Se 
•cortan úna'docena de rajas de jamón nuevo de la 
ánchura'dél dedo y de la longitud/del ave y otras 
tantas rebanadas de migas de'pártL'Después de r e 
hogada la polla y ensartada éñ el asador, se cubre' 
enteramente con las 1 rebanadas de paií'sobre las 
qué'sé sujetan las dé jamón; sé' Cubre todo: éL':'de;: 

papel; y'Cocid.ala polla, sé"sirve con su jugo. 

" POLLA Á LÁ MONTMbRENci. '—Socárrese y yaciese' 
una polla, piqúese eneiniá;'llénese Con 'los 'líígados'' 
cortados en dados, huevos'pequeños,1 grasarse cúe;' 
ce la abertura que se habrá hecho para' íntrodüeií1-
todo esto; hágase cocer como;un: fricandóry! ipre-
párjéseide'la'misma.maneria'queesté guiso.-¡' [••, 
'"Gi^óíÑíteí^-S'é- l es ; dan 'loB'!ffliSmós-'g:Íiisos!'qtte' 
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• . Pavo. i 

Ave originaria de la India; tiene la carne al i 
menticia,, delicada y fácil de digerir. Ordinaria
mente se come asada:ó cocida en su jugo.-Es emi
nentemente reparatriz y puede prescribirse á los• 
convalecientes cuyo estomago no se halla escesi-
vamente debilitado. 

PAVO ASAUO,—Después de haber elegido un her
moso animal, macho ó hembra,-joven, gordo y 
blanco, se prepara, se cubre con lonjas y pone,al 
asador. Es preciso, tener, cuidado de regarlo todo 
el tiempo. con ¡ su- jugo, y que ; sea.: de. un, hermoso 
color. 

:Este alimento así preparado conviene, á.casi:.to
dos, los. estómagos; con todo, los :Con.Yaleciente,s 
deben usarlo muy moderadamente.. -; 

PAVO TKUFADO. — Después de haber preparado 
vuestro pavo ó pava lo mismo'qye- para-ponerlo i al. 
asador, haced una pasta de relleno con-hígados de 

foies ¡/ras, grasa y algunas trufas; métese en. 
una cacerola con trufas enteras;; añádese sal, pi'-; 
mienta y laurel; déjese hervir suavemente con po
co fuego por espacio de media hora; déjese enfriar, 
y llénese la pava con este relleno y dos ó tres: do
cenas de trufas; cuezase la abertura y déjese dos ó 
^tres dias, si el tiempo lo. permite,, antes de cocerla. 
Pa'sado;.e.ste tiempo,se cubre con papel engrasado, 
que'sé retira cuando está casi cocida el ave, para, 
que tome ¡color, y se.sirye con una salsa hecha, con 
el jugo que.el animal haya producido y trufas' cor
tadas á rajas. ' . . , 

D K OTEO, MODO.—El relleno anterior, puede variar-? 
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se de la manera siguiente: se mondan dos libras de 
de trufas de Perigord; después de bien lavados, se 
escurren y ponen en una cacerola con una libra de 
tocino picado, sal, pimienta, nuez moscada,* un 
manojo de plantas aromáticas y los mondaduras de 
las trufas cortadas; déjeselas en el fuego por ; 

espacio dé media hora;.luego se introducen en la 
pava y prepara lo mismo: que por el método a n t e 
rior. "• 

PAVO ESTUFADO.—Después de desplumado, vacia
do y sollamado se-cubre con tocino condimentado 
con peregil; cebolleta, ajo, cuatro especias, sal y 
pimienta. Metedlaen una fueiite'ó vasija á propósito' 
cón-cáldo, un medio vaso de aguardiente, lonjas 
de tocino, la mitad de un pié de ternera, cebollas;' 
zanahorias,' un manojo compuesto -de pereg i l , t i 
mó'1 y"lálireí, 'ajos y clavillo; déjese cocer por es
pacio de cuatro horas, si el' ave es joven/ y seis si 
vieja.,. Retiradla.del .fuego, dejadla enfriar en su 
salsáj'escurridla, ponedla en, un-plato* pasad la 
salsa* por .uh cedas©, ¡clarificad-la y dejadla1 enfriar¿; 
Se> estiende: sobre; vuestra pava, • aderezadla en -un 
plato,-y se sirve frió, guarnecido, • si se quiere, de* 
peregil verde,-;., Se* puede comer también calienta 
este'guiso; per.o; entonces se-sirve rodeado•• de todos, 
los ingredientes con, los •que :ha cocido y-con su 
fondo'reducido., •;!-. '•-: ;- - - •' ••• - . ; ; • • ', -

PAVO A L A "ÉEGENCÍA .—Después de haber' pi'é ¡ni -
r'ado_ un pavo, ,'se aplana iin poco él est.óm)!'gó;^se 
melé manteca, én 'una cacerola, peregil'; cebolletas,' 
setas^ una cabeza" de ajos, pi'cado tódó ! 'muy finó; 
rehogúese el pavo' y metedlo en una' eacéíqla 
d e tamaño conveniente, con los condimentos 'sal 
. y ' J p i m i e n t á ' ' e n grano'; ; cúbresele el 'estómago ' d e 
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tocino, mójese con 'un vaso de vino blanco, ' otro 
tanto.de caldo; si no-se tiene vino blanco, puede 
reemplazarse por medio vaso de aguardiente bue
no.;'hágase cocer á fuego lento; desengrásese y 
póngase un poco de caldo reducido en la salsa 
párá'su ligazón. 

Hay,un sinnúmero de otras preparaciones apli
cadas á esta gallinácea; así se, Come en galantina, 
relleno, á la macecloriia, a l a flamenca,'1 con man
teca de cangrejos, á la bayonesa, 'en albondigui
llas, etc., etc. 

PAVIPOLLO.—Es elpa\o jóvén mucho más tierno 
y delicado que el pavo; se le aplican las mismas 
preparaciones culinarias que al pavo y á la.pava. 

•. •>.'••'•.• .Pato• 6 '.ánade. 

PATO ASADO.;—Limpio y sazonado vuestro pato, 
se mete :al asador, ..rociando.!o con un buen caldo 
reducido. Se sirve con el jugo de la grasera.. Debe 
elegirse un ánade joven,bien gordo. • 

PATO CON ACEITUNAS.—Se rehoga en una cacerola 
con lonjas dé- tocino. Se blanquean media libra cié 
aceitunas, se echan en la cacerola en l aque cuece 
el'ánade, y : se deja cocer 'por algtmos minutos" ,á 
fuego lento. Se sirve rodeado dé aceitunas. : : - ' 

PATO CON ITABOS;— Después dé 'preparado conve
nientemente-, 'rehógase" con, manteca' erfuáa-eáce-
rola lias'tVque adquiera : ún hernioso c'ólórfpásense 
luego, con la misma manteca pequeños -nabos; de 
iguartámañ'ó; cuando Cohiezárán ácolorarse, eche, 
sé éhcimai uña cucharada de 'azúcar en polvo. Lue 
go se retiran;" sé hace ún rojo mojado con "c'áldb; 
añádese "sal, pimienta, y "un manogito compuesto,. 
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de peregil, cebolletas, media cabeza de ajos y una 
hoja de laurel,- métese el pato en esta salsa y cuan
do está medio cocido, pónganse los nabos, .vuelva-, 
se alguuas veces el ave, procurando no chafarlos . 
nabos, y déjese cocer á fuego suave; cuando iodo 
se halla cocido á punto, se desengrasa, la salsa y 
sirve caliente. . . . 

Los ánades se guisan también á la salsa de' na
ranja, al. agraz, estofado, en . gelatina, á la inaoe-
donia, con guisantes y otras legumbres. , 

Pecasas. • 

Ninguna otra ave de caza puede corüpáráfse' á 
la becasa, la primera de las aves negras y la reina 
de los pantanos, que por su aroma delicioso, la 
naturaleza de sus principios y la suculencia de su 
carne, se ve buscada por todos los golosos de todas 
las clases. Las becasas asadas son uno dedos pla
tos más distinguidos que. se puede ofrecer á las 
personas de gran consideración. Se venera de tai-
manera esa preciosa ave, 'que se le dan los mismos 
honores que al gran Lama; pues no Solo lasdejec-
ciones; son precisamente recogidas en los asados 
mojados de un buen jugo de limón, sino comidas 
con respeto por los fervientes aficionados. 

La becasa se , acomoda en. salsa rellenábalas 
trufas, a las aceitunas, ala provenzal, á la, espa
ñola, y.se .hace con axilio del almirez, un puré que 
se sirve con chuletas. .,'.'... ..':,, 

Este puré, que pasa por ser el último grado de 
lujo en cocina, es la cosa más deliciosa que puedo 
honrar el paladar del hombre más sensual.. 

Se prepara la,becasa cruzando - las'patas .y^diri--
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giendo la cabeza hacia los muslos, se las atraviesa 
oblicuamente con el pico para.^ostenerlas; se trin
cha la pieza cortando la cabeza y lo alto de las 
patas, luego se separa el muslo, se corta con. el 
ala para hacer cinco pedazos. ' -i 

E l ala es la parte más delicada y más buscada,, 
pero el muslo tiene más perfume1. •-,'-:-i 

BEGASA AL ASADO'R ¿.^-Después de haber prepado 
convenientemente vuestras, becasas, fijadías, en. tm 
asador. D.ebájo de las becasas Se. colocan, ínterin • 
dura.su cocción, tantas tostadaside pan como aves 
se tienen, destinadas á recibir la grasa, y t o d o lo. 
que se escape.de su cuerpo. Se rocía con frecuencia-
y no se deja el asado más de media hora .al asador 
con fuego de chimenea. Cuando se sirven, se po
nen sobre, tostadas y se condimentan ..con zumo de 
limón. 

OTRO.—Algunos cocineros las cubren con hojas 
de vid y tocino, no se vacían y se ensartan al asa
dor, poniendo debajo las tostadas conforme hemos 
indicado. ' : : I. 

-BECASAS ASADAS Á LA INGLESA.—Con losit i test i-
nos que se sacan de la becasa por e l lomo, 'Sé hace 
una pasta., añadiéndole tocino, sal, cebolletas cor-' 
tadas y pimienta: se rellenan • con esta pastadlas 
becasasy se cubren y ponen al asador dé la misma 
manera- qué hemos indicado antes, y se sirven 
acompañadas de una salsa de pan. '•' 
...BECASASÁ LO' CAZADOR,—Se-cortan las becasas 

asadas y colocan los miembros* en una cacerola 
con- el hígado y el interior de lasibécasas bien cór- : 

tados, ascalonias ó cebolletas,! igualmente • pica--
das, vino blanco, sal, pimienta, cortezas de: pan;, 
hágase- hervir [algunos instantes y • viértese; sobre 
los miembros de la becasa. ; 1 ¡.,-

http://dura.su
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FAISÁN ASADO.—Se pipa con tocino- y..cubre de 
papel .engrasado; se.hace cocer al asador; y sirve 
cuando tiene un hermoso COIQIV r :••< .• 

Sede puede añadir-una salsa1:de leche. . •. 
¡FAISÁN íiBLXENo.^Se'rellena con su -hígado pt-' 

cadoy-tocino,.poregil y cebolletas picadas, sa l , 'p i 
mienta,-bien mezclado todo; se cubre el ave de 
lonjas de tocino: y p'apel, :-y se pone-al asador1. Sír
vase con una salsa de pimienta ó cualquier otra 
un.poco fuerte. •:!.: • ''' - • ' " 

' " ' P é r d i c e i s y p e i r t l í g - o í i e s s . 

Sl.ia.beeasa es.la. reina de los. pantanos, la per-
diz.lo es de los campos.. Cuando tierna á sü.verda
dero punto, es un alimento sabroso y sano.,, .deJiCa.̂  
do, ; ligero y de fácil digest-ion.. Sobre todo al: per-
digoñ pueden.¡aplicarse estos tros últimos elogios, 
y-las alas entran jen primer lugar :en-el régimen de 
todorfionv¿aleciente... La 'perdiz más:firmó;: más sus
tanciosa -y de un perfume más, pronunciado convie-
ne.mejor al hombre ¡que goza de. toda la. plenitud 
de sus facultades .digestivas.. •., •:, . '...;;... ;Í... j . 
'-'PERDICES; ó PERDIGONES ASÍDOS.— Después de- so

llamados, limpiados, et'CV;1 se les cubre-de Una ho^> 
ja'de vid, si.:es fácil ¡procurársela; 'por: encima de'la. 
hojalde 'vid se'pone u»a lóñja-deitociho^y' se cué 
ceme Mego -suave. .Después, dé media horade sa-i 
can del' asador-y se sirven'conunlimon'ó'naranja. 

PERDICES ESTOFADAS.—Después'de lirhpia's-,"sé so-
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breasan en las parrillas y se acomodan eu una- ca
zuela con peregil y pimienta, sal, aceite crudo, 
hojas de laurel, unas ruedas de limón ó naranja, 
ajos y agua ó vino que las cubra. Cuando, están 
cocidas se apartan y sirven. . . . 

PERDIGONES EN SALSA.—Quítaseles él hueso .'del. 
esternón, del,.pecho, y de este modo se asa el, per 
digón,'se. corta la carne en t.rocitos del tamaño de 
un dedo, así como las criadillas ó.setas. Durante 
esta operación se procura conservarlos calientes,' 
y al servirlos se .pone el aderezo en él hueco'de los 
perdigoríes"con tina'.salsa. '~ ' 

PERDICES CON COLES.—Se, Cuecen las perdices -'én. 
buenas ascuas. Sé blanquéá'uiía col de tamaño su
ficiente y sé estufa con grasa, y cuando todo se 
haya cocido, sé ponen en ún plato las perdices; :se 
córtala col y adereza los pedazo's alrededor dé las 
perdices,, guarneced las coles con rodajas de sal-
chichón; lonjas de tocino y se vierte sobre él todo la 
salsa que se ha reducido y añadido un poco-de j u -
go ó salsa á- la española: • : ' ..... 

PERDIGONES, A L A INGLESA.—Se introduce en' e l 
cuerpo de los perdigoues : una pasta heciia : eoni su 
hígado, manteca, sal y pimienta; se-ponen'ál asa
dor, cubiertos con papebengrasado; y antes dé- es
tar completamente cocidos se sacan del asador, se 
levantan los miembros-sin;-separarlos del cuerpo; 
se pone entre cada miembro una pasta hecha con 
miga de, pan, ;m.aiiteea,^.sal, pimientay un. poco .áe 
nuez, mqscada raspada, .ascalonia, ¡peregil y .q'ebó--, 
lleta picada;, se moja .con. caldo, reducido y vino,;, s^: 

acaba la cocción á fuego suave y sin cubrir la ca-. 
cerola, á fin de que la salsa se reduzca, y se sirve 
con esta misma salsa, á:la que se. ha añadido zu~« 
mo de naranja ó liihon. : - - - - ' • -
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PICHONES GUISADOS.—Se limpian' y estraen los 
menudillos; fríase un poco de tomate con los p i 
chones enteros hasta que estén bien dorados, éche
seles el agua correspondiente y dos cacitosde ca l 
do, macháquense los menudillos con unas especias, 
ajos fritos'y miga de pan mojado; deslíase todo y 
sé echa ¡i los pichones, dejando que den un hervor. 

PICHONES ASADOS.—Después de limpios y socar
rados,, se preparan al igual de las demás aves y se 
les pone una hoja.de vid en el pecho,.si la época lo 
permite, y por encima una lonja de tocino; se po-, 
nen al asador, bastando tres cuartos de hora para 
su perfecta cocción. , . 

PICHONES A L A HOSTETEIU.—Se vacian y escal
dan los pichones; sé ponen las patas dentro, se les 
blanquea'un momento al agua hirviendo y se echan 
al agua fresca; metedlos en una: cacerola entre dos 
lonjas de tocino con-caldo, reducido y un manojo 
de-peregil,ítimo y hoja de laurel; cuando; serán co 
cidos, desengrásese el líquido y échesela en una es-, 
pañoiá que se clasificará á consistencia de salsa. 

Bacalao (1) ' 

BACALAO L LA. VIZCAÍNA.—Después de mojado y 
hecho trozos, sé hace que dé un hervor mientras: 
se asan'en parrillas unos cuantos tomates; se les 

(1) Atiéndase á lo que tenemos dicho en la pág. 41 
acerca de de la cocción y salsa del; bacalao. .,' 

http://hoja.de
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quita el pellejo, y con cuchará de'madera se des
hacen bien en un plato, se pica mucha cebolla 
menuda y se pone en aceite á rehogar. 'Puesto el 
bacalao en una cazuela con método, se echa enci
ma el tomate, cebolla y aceite con que se frieron, y 
se deja ' á fuego lento hasta que el bacalao 1 esté 
bien cocido. Es precisó tener cuidado dé menear'a 
menudo la cazuela para que el bocalao tome la sal
sa, y siempre conviene hacerlo á fuego lento. 

BACALAO'CON PATATAS.—Se tiene en remojo y 
después se corta. á pedazos y se frie en aceite; 
cuando esté bien dorado se echa agua y unas, pa
tatas y que cueza todo; después se machacan ajos 
fritos, peregil, pimienta y una miga de pan. para 
espesar el caldo, sirviéndose al cabo de un raícv. 

BACALAO Á LA PROVENZAL.—Póngase un trozo de 
bacalao en agua fria, y déjese estar -veinticuatro, 
horas para desalarlo y después se pone á cocer en 
una olla, retirándolo cuando principiará hervir;..se 
pondrá enseguida en una cazuela manteca, aceite, 
ajo y peregil, que se-dejará.xlesleir á fuego manso: 
en el ínterin se limpia el-bacalao y se corta en pe
dazos, póngase en-la cazuela-y de rato en rato se 
le va echando un poco de aceite, manteca ó leche, 
y cuando estéi-ya.¡espeso .se-.cuidará de,.menear 
mucho la:cazuela sobre el fuego, con lo cual se 
consigue que el bacalao :se;-reduzca, á una especie-, 
de nata; estofes un-guiso íescelente. ..-n c--.i 

BACALAO'I ESTILO DE FRAÍNCI-Í.—Después -de r-cb-
cido el bacalaO', tómese.'la^ fuente'én que há. de
servirse: que 'deberá' ser úü poco- honda,"póngase 
en ella un poco'de ajo machacado,' eéboll-áj: "pere^ 
gi l , ruedas def'liriiOn'sin'cascara ni pepita]-pimien'-* 
ta en grano, dos'cucharadas ;de aceite y'.un-Cipeda'-
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£o,de manteca, si es de vaca mejor que de cerdo, 
del tamaño de un huevo; póngase el bacalao por 
encima y cúbrase con una capa de igual mezcla y 
rocíase pon pan rayado; después póng'ase la fuente 
á fuego lento para que hierva poco á poco; añáde
se un poco de zumo de limón y pimienta por enci
ma, Es conveniente hacerle tomar color,poniéndo
lo en el horno decampaña ó algunas ascuas sobre 
la cobertera. 

BACALAO Á ESTILO DE ARRIERO.—-Cocido y enjuto 
se pone en platos; tríase aceite y un ajo, échese 
después pimiento dulce ó picante y la misma can 
tidad de vinagre quede aceite, y esta salsa se 
echa por encima del bacalao al tiempo de servirlo. 

BACALKO Á LO MARINERO.—Cocido el bacalao, se 
pone en la fuente con un poco de~ su propio caldo, 
en el cual se disuelve una yema de huevo cocido, 
ün ajo machacado y un poco de pimienta; échese 
aceitó crudo, vinagre y cebolletas cocidas con el 
mismo bacalao; ' • • 

Pescados. '• 

1 PREPARACIÓN DE : LOS PESCADOS. 

; E l pescado de mar es mas nutritivo y nías sano 
que el de rio-. La carne del pescado hembra es mas 
delicada que la del macho; las dos son de fácil d i 
gestión y pueden darseádos convalecientes. 
- La preparación del pescado consiste en esca

marlo, vaciarlo, lavarloiy enjugarlo. ., • : : 
r-l.£í':,Escamas.-—Para esta operación se,estiende 

el pescado sobre la mesa: y común; cuchilló se rae, 
empezando por la cola,y marchándose,hácia la ca
beza; ;Debe procurarse nó decentarlo, 
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2.° Vaciado.—Si el pescado es largo, es preci

so dejar un pequeño intervalo á la base de los fun

damentos, intróducir'el, 'cuchillo un poco más alto 
y practicar la incisión siguiendo la dirección de la 
cola á la .cabeza, desprender las tripas, arrancar 
las agallas у sacar por allí todos los intestinos.. 

3.° Lavado,—Se sumerge' el pescado en un.bar

reño de agua fresca; se pasa ésta muchas veces 
por el vientre, y principalmente por donde estaban 
las agallas,' se pasa también la mano para lavar y 
limpiar mejor el pescado, sin abandonar la opera

ción hasta que el agua salgacasi clara. • • 
4.° Enjugar.—El pescado sacado del agua se 

escurre y enjuga regularmente con la rodilla. 
Puede también colgarse por la cabeza ó por la co

la, para que se escurra. 

. Sal/mon,.:;.. 

La carne tiene un .color ; encarnado y es dé'un 
gusto sumamente bsquisitó; Como qué figura entre 
los manjares más' delicados, regalados y preciados. 
Sin embargo, se la tiéñé por algo difícil de dige

rir, por lo que será conveniente abstenerse todos 
los que tengan el estómago débil y delicado ó que 
salgan de una enfermedad. 

SALMÓN.AHUM*RO.—^Córtese.en rodajas delgadas 
y coloqúense upas^allado, dé otras en un plato que 
soporte; ©j fuego, soltad las, ; rodajas en i, aceite y 
cuando estén,cocidas, escurridla;s; échese..encima 
zumo ,de.limón y, servidlas, sjn:otra, preparación. , .. 
. SALMÓN.Á LAS PARRILLAS.^Se toma una hermo

sa, cola de salmón ó rodajas cortadas, trasversal

mepte; se limpian bien, se las hace marinada con 
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aceité bueno, sal'fina,'-timo, laurel, cebolletas y 
pbrégil'en rama. Se. ¡póiie el pescado en las :parri
llas y sé i-peía mientras cuece con. su marinada. 
"Cuándo lá cocción ,'és perfecta, se.coloca en un 
plato el. pescado, después de haberle quitado la. 
piel y cubierto con una salsa blanca con alcapar 
ras ó coa botones confitados de capuchinas. 

SALMÓN ASADO.—Después de quitadas las agallas 
se pone al asador, y cuando está cocido se sirve con 
un.puré de acederas... :. 

SALMÓN Á.-LA: ITALIANA.—Se prepara y cuece lo 
mismo.que.el ¡salmón- á la parrilla, solo que se ade-
rezjaj al servirlo, concuna salsa italiana. -

Sulmoaetiés. 

La carne de los saknonetes'pasa por una de las 
más delicadas y sabrosas, pero no tanto como la 
del salmón; se comen, al azul,, fritos, ó: bien cocidos 
en.cal do.reducido y . vino, añadiéndoles,algunas ro
dajas 4e jamón cocido, u n ; m a n o j o de, ascaípnias y 
ún.polvó.de las.cuatro,especias. : •¡.,.-.] , 

•BESUGOcócirio'.^-'Sé1 pone layunciente''agua en 
una bésúgúéra,' y ;M'áiMo !ésté 'hirviendo' sé'pbñe el 
besugo;';déSpuesi/dó;'tin-hervor' se ló'¡'dá Suelta, y 
hábiéridó-Cocido^té!sú'n/Cíénte, sé : re'dütíé^'él'caldo; 
se frie ! ;aéélte "-don*1 -algíítíos1 áfbs- ' ys 'é l dé 1 étíhá1 'jJb'r' 
eneimai; al ¡tiempo d:e servirsea se ' le -echa'vinagre. 

©BstíGo^AsArjbe-^Pespüéá ' 'de-escamado' y • 'bien 
limpid;"se' secá'bó^uxíá rodilla y se l e echa uri po-
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co de sal, se asa á fuego lento en-las'parrillas,-y 
cuando esté asado, y al" tiempo de servirle, se le 
echan ajos fritos' c'oft aceite y un poco 'de -vinagro» 
también se le añade, si se quiero, un poco do caldo 
¡leí.puchero con un poquito de zumo de limón ó 
naranja agria. • 

BESUGO FRITO.—-Se le quitan las espinas, y cuan
do está-limpio, so corta en rajas nb gruesa-s y se 
frie corno cualquiera otro pescado. 

BESUGO CON CEBOLLA.—Después de limpio, se po
ne entero ó partido en rajas á freirse en una cazue
la con cebolla picada; cuando esté ya ésta frita, so 
hace tostar un poco de pan, que se machaca con 
un.grano do pimienta, se deslié en caldo del pu
chero y se echa encima del besugo. 

ESCABECHE DE BESUGO.— Se limpia y prepara 
¡sien, se le echa un poco de sal bien molida, y se 
deja, un día colgado á la sombra en punto ventila
do; después se parte á trozos y se frie en aceite 
hasta que esté dorado, y este mismo aceite, con 
una cuarta parte de agua y tres de vinagre, unas 
rajas dé limón -y hojas de laurel,1 sé échá en la olla 
misma en que se han arreglado los trozos del be
sugo, y se tapa muy bien; á los diez ó doce dias ya 
se podrá servir. . •• : 

• ' 'Merluza.. 

ME ,Riip'z'A>¿"4pX'~^e'4pttéá dé bien, escamada y 
limpia, sé' ló.quita la cabeza,.y bietí ;enjuta con una 
servilleta, se pone en las parrillas hasta que tomo 
buen color dorado : con fuego-nianso; después' se 
echa,'en : una • '^gstt|to^( !C^«éa^m cuarterón de 
Jnáñ t é ea ' ' d é ; s^ í Í i iK^^ ÍB (^^^S? t e i d6 -pescada; 
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se derrite, quitando la espuma; añádese medio 
cuartillo de vino blanco, pan rallado y peregil; se 
hace una salsa, dándole un par de hervores, y se 
rocía la merluza con esta salsa al tiempo de ser
virla. . 

MERLUZA, EN ACEITE.—Se hace como la anterior, 
solo que en lugar de freír manteca de vaca, se frie 
aceite con ajos, pimienta, un poco de vinagre y 
agua; en esta salsa se echa la merluza, sirviéndo
la muy caliente. 

MERLUZA ESCABECHADA.—Se limpia, parte en ra
jas y frie en aceite; cuando esté ya fria, se coloca 
en una olla grande, limpia, que no esté vidriada, 
y se l lénala mitad de agua y vinagre fuerte, unas 
rajas de limón y hojas de laurel verde; á las ve in
ticuatro horas que esté en esta salmuera puede 
servirse, ó dejarla hasta que sea necesaria. 

MERLUZA EN S^LSA.—Después de bien limpia, se 
parte-en trozos y se.pone en una vasija, friéndolos 
con aceite, peregil picado y un diente de ajo; re 
hogúese á fuego lento, sazónese bien de sal moli
da, y añádese con caldo ó agua, y para, espesarse 
la salsa se machaca un poco de pan'tostado y.' ;se 
le echa. , 

MERLUZA EN PASTEL.—Picada, la merluza muy 
menuda, después de cocida con sal, se le añaden 
huevos batidos á proporción con pasas, algunos 
pedacitos de peras ó limoncillos en dulce; póngase 
esta, masa en una tartera.ó .molde, dejando que. se 
ase -á.fuego lento; también se.pueden rellenar coa 
estoj las masas de .hojaldre.'.' i. • .". ' ,'.' '!",','••:".' 
. - MERLUZA COIÍ;SA/LS,A:pe'AVELLAjfAslr—Después de 
limpia, se:elige,uai;.;huen trozpfdel-medio ó de la co
la, cuezase - con. sal en. agua ó. vinq;,..blancp,; mojen-
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se después piñones, ó avellanas, un poco de pere 
g i l , .un ajo pequeñito'y un poco de pan tostado:, 
macháquese en el almirez todo esto y viértase so
bre la cazuela donde se cuece la merluza, desatan», 
do este compuesto con caldo, vino ó agua, y sirva 
se después de haber dado un hervor. 

-A-tun. , 

Se pone el atún en agua veinticuatro horas para 
que se desale; si es agua corriente mejor; se parte 
en trozos y se hace que dé dos hervores, se le qui
ta aquella agua y se le pone otra para que vuelva 
á cocer, y si no queda bien desalado, , se echa un 
puñado de coles, cebolla ó un poco de paja de cen ' 
teño, que con esto se desala. Se escurre y se deja 
enfriar, se envuelve en harina, se frie y se echa en 
la olla donde se ha de guisar, con cebolla frita en 
abundancia, y en lugar de caldo, vino blanco y to : 

das especies, dejándolo cocer á¡ fuego manso por 
un rat<", y dándole vuelta con cuidador ••• • 1 - •. 

SALPICÓN DE ATTJN.—Después de desalado y co -
cideel 'atún, se hacen'unas rebanadas de lo más, 
grueso, entresacando lo magro; se corta cebolla 
cruda y se 'nace el salpicón echando aceite^ viñá-
gre y pimienta. , : : '' ' ' ' :"', 

A'ÍUÑ ESCABECHADO.¿N EjST,SALADA.;-íTSe,;.C,brtft' y i 
prepara,.cotilo el sollo en ensalada y. se,¡sirve. ,<?03b,. 
las vinagreras. , .,', •.• . ; • ; : ! ; v i 

ATUN.;Á LA;PHOVENZ AL.^Arréglese el atün sobre,' 
laÉáentejen'que'ssiha'de-servir Con ¡aceité1,1 pere-
g i l y yerbas-.Énas'bidn picadas; cúbT&se cóh-mig'áíj' 
de panralládoiy hágasele temar color en elhornoi : 
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xAl'ÜN FRESCO DE DIFERENTES MANERAS.—Se- pre 
para, acomoda-y, sirve-ordinariamente como ! el 
salmón. • r ' . - -. 

• • -AoLagg-iíilas. 

ANGUILAS CON ARROZ.—Se pone el arroz á cocer 
con todas especias, y si las anguilas son gruesas, 
se echan en la cazuela con un puñado de peregil 
cuando el arroz esté á medio cocer, y si fuesen pe
queñas no se echan hasta que el arroz se haya c o 
cido.". • 

ANGUILAS EN SALSA.—Para componer- bien una-' 
anguila, se pone en la parrilla, envuelta-en papel 
untado-de aceite; debe dividirse por el lomo al 
tiempo de servirla; pue.de rellenarse con una masi-
ta hecha de manteca, yerbas finas y pan rallado; 
también se puede hacerlas un guiso de salsa blan
ca* -que se sirve en salsera aparte, y las anguilas 
en otro,plato, y así cada uno las adereza á su gus
to; él zumo de limón es muy aceptable para este 
plato. 

GUISADO DE ANGUILAS.—Entre las de rio soñ-pre-
ferifbleslas que .tienen la espalda parda y el v ien-
tro.blanco, siendo las peores las de. estanque, por 
su deslustrado color y sabor á cieno..Para guisar
las se parten en trozos, se lavan bien y se ponen 
en un'á cazuela, echando ajos,'peregil picado, p i 
mienta, azafrán, clavillo y canela; se ponen1 á co 
cer con agua y sal, y conforme va cociendo se ha
ce una salsa de piñones, 'ó avellanas.con una miga 
de.pan majado y ajo.-"Si las-ávellanasson tostadas, 
serái.bien tostado^ei pariese echada.sálsa^para que
dé'úfl.-.pa^de.hervo^^^^ 
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no se socarre, y echando la sal en proporción. 
También se hacen de-otro modo: siendo las angui
las medianas, se enroscan y se ponen con mucho 
•cuidadoá-íreii" ¡cuando:, están muy .fritas se' ias 
echa una salsa de.harina.tostada,, una.puntita de 
ajo, peregil, pimientaiycla.yomolidoy'y se revuel
ven en,la misma .cazuela.: : ¡: : 

'ANGUILA íMECfHADA' . - -Set ía mecha Con tocino 
delgado en toda la estensionde. su lomo, y atándo
la c o i v u a : h i l o ó bramante, se lá-dispone !eiT figura 
de círculo ¡para, ponerla en el hornillo, 1 y se -sirve 
despuescon toda especie de salsas. • • •'•;'•;"' 

ANGUILAS EN OJO'DE POLLO.—Cortadas en trozos 
y enjutas,1 so rehogan en á'céite'có'ii' dtis' 'cuchara
das de •harina; después se e'cha caldo y : ; vino bl'á'h-
•cb,- [añadiendo, peregil- y'Setas, cuezanse espumán
dolas; para espesar la'salsa sé "liará con yemas :d;é 
huevo y^unpooo'de zumo de-limón.. /•" ''-< -"' 

.-•"' A x G r u . A 1 LA TÁRTARA. —Está "'es' !a m a n e r a 
máá'hbble desacomodarlas''anguilas más ^gíueáág. 
Behóguensé/éh.lá cá¿érolá : 'cebollas y'zanahorias 
CórtádáVen 'dados'; acompáñase de un mánojito dé 
perejil,'tó'mil'ío '•"£' laurel, esjjb'lvhréá'se fariña y 
mójase el'todo;con'vlno. ;bláñooí'Pás^dá"'^'^!, hora, 
se cuela lá salsa'por un é'e'd'ázb y' !potief_''áé'ñ''í;ro'?Ia 
anguila precisamente despojada y enrollada'' en 
espiral. Cuando se halla cocida, déjese enfriar; pá
gase y mójase con huevos batidos por dos veces. 
Póngase á l a s parrillas con fuego manso y cúbrase 
•con el-horno,;de.•pámpana;.eolóq.uese la anguila; e n 
u n plato redondo,.y :. sírvase,con m a n t e c a de aJl-
Chf iaS. . . ; , i'. ¡,j, .. '• ;; . i |- .'.;.-
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Carpas. 

CARPAS AL AZUL.—Se preparan abriéndolas por 
un lado y haciéndole lo menos posible de abertura 
se le sacan las tripas y hiél; si tuviesen muchos 
huevos se le sacan también;1 enseguida se las-pone 
en un plato á propósito, se hierve vinagre y vierte 
sobre la carpa; mójese.luego con vino, añádense 
tres cebollas cortadas en rodajas, dos zanahorias,, 
peregil, salvia, timo, laurel y clavillo; póngase al 
fuego lento por.una hora, quítese del fuego, déjese 
enfriar y sírvese con ramas de peregil y pimienta. 
Se procurará que las carpas salgan á la mesa muy 
aculadas, puesto que es su verdadero punto. 

ALBONDIGUILLAS DE CARPAS.—Se descarnan, pr i 
mero,y se pica la,carne cruda.;; se le aplican media 
docena dé yemas ;de huevo y un poco.de pan raya: 
do, : sazonándolas, con pimimienta, nuez moscada, 
g^ngibre y sal, se,tienepreparado.caldo con,man
teca de^vacá, y se hacen las, albondiguillas,, cu an
do, se,quieran servir; las cabezas de las,carpas, se 
cuecen.y se ponen en el centro del .plato, ó fuente, 
colocando alrededor, las albondiguillas; estas.son 
las'.inéj'orés que se hacen .de pescado, por no tener 
este ningún género de humo. ,. ' , 

.-•:)..•••• Calamares. 

' '"'Estos se' sirven asados en la parrilla cóii tinta'& 
sin; ella,'después de emparrillados'• con un polvo de 
harina y yemas de huevo, pimienta molida,- "sah'y 
agrio de limón, de modo que resulte una masa muy 
l igera. También se rehoga con aceite, y se sirven 
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CÓMO SE A D E R E Z A N LOS^ MARISCOS. 

Estos pescadillos d e - conchas ó mariscos, como 
son- los cangrejos,,, percebes, gámbaros, almejas - y 
otros muchos, se preparan cocidos.en agua, sal y 
pimienta, -yn.Una vez."descascados, s e rehogan,en 
manteca,y- cebolla;, se ¡sazonan can todas especias 
y se-aderezan i en- cazuela, añadiéndoles verdura 
picada y agrio d e limón, sazozonájidolos d e sal; 
también fritos con naranja y pimienta son esce-
lentes. . , ; r •. , : v 

. Ostras. ^ 

Las "ostras1 constituyen un alimento sano, l igero 

con una salsa lieoha con agua, sal, migarle pan. 
azafrán y un poco de nuez moscada. 

K a n a s . •' 

El guiso más común de las ranas ya se sabe que 
es fritas con naranja y pimienta; también se hacen 
de ellas bueuas albondiguillas,,para lo cual se des
pojan de los huesos, picando la carne de las pier
nas (pues no tienen otra), se sazonan con especias, 
echándoles un poco de pan rallado y j^emas de 
huevos crudos, su sal correspondiente y teniendo 
preparado 'calelo de garbanzos con manteca, sé ha
cen las albondiguillas un cuarto dé hora antes de 
servirlas, cuajándolas con yemas de huevos y agrió 
de limón. : 

.,, Mariscos y crustáceos. 
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y de fácil digestión cuando se. comen crudas, con
viniendo hasta .á;los estómagos más,débiles; pero 
no sucede lo mismo con las ostras cocidas, que son 
de difícil digestión. .. 

La manera más común de comer las ostras, os 
cruda antes del potaje. Muchos dudan aun pueda 
servirse de otro .modo, y todo lo .más. se permiten 
aderezarla,, con un polvito.de pimienta y zumo de 
limón. .. . 
. Las ostras son el, preludio ordinario y en algún 
modo indispensable de todos los desayunos de in 
vierno. ,, . . • 

Solo cuando sedas desprende de la concha, infe
rior, pierden,la vida; por esto los verdaderos.amantes 
de las ostras privan esp.resamente las .saquen los 
criados, reservándose hacer esta operación por.sí 
mismos, á fin de tragarse este excelente animal 
mientras está aun con vida. 

Guárdese, púés, de "hacer abrirlas ostras de an
temano, y sobre todo desprenderlas de la concha 
inferior, operación que no debe hacerse sino al 
momento-de comerla. 

Se han ensayado muchos instrumentos para 
abrirlas; '-el mejor-es5un pequeño acuchillo corto y 
redondeado,'manejado con'1 destreza; se .coloca la 
ostra ertla,mano izquierda, -presentando-ai-exte
rior el'ladO' anguloso dé la ¿ostra, se busca la- jun
tura con el^éuehillo, y la ostra se labre¡ por sí'imis-
itiá. Se la atraviesa '•• con i el' cuchillo y : se--iguarda 
previamente eLagua que contiene. ¿- • •/ <<4,- ••> 

Xu n 11 o- o s: 1: :\sí . 

Las langostas se comen cocidas con agua, s a l y 
pimienta;, la , parte., que-, está,4ent.ro de, ;la. concha 
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mayor, despues.de bien cocida, se abre,, y con.una 
cachará se saca un poco de carne de.ella, se desrr 
hace 'poniéndole .vino,, pimienta y nue.z moscada, 
un poco do manteca fresca, zumo de limón.y s.al,.y 
se ponen luego sobre las parrillas que den' un .her
vor. Los demás ;túétários se comen descarnándolos 
con pimienta .y sal. ".'.' , ! ; 

Cangrejos. -

Los cangrejos grandes,'que lo'S'hay'mayores'(jue 
las langostas; también-sé. aderezan echándoles 
dentro un poco de vino, pimienta. - manteca' fresca y 
zumo de limón, en1 seguida se. ponen' sóbrelas p'arfíé 
lias á estofar, ;advirti'endé : que .han de estar :-eoé.idfís 
de antemano: los' cangrejos"' pequeños 'se' :lián"de 
estofar vivos, con1 agua, s?áí,;v.¡.ribp unas' gotás j de 
vinagre y pimienta:' ,'.' "J1 ."'1/ '{ ' •.'"•• : ' *'-• ' 

, ^Caraeole's.11'/ ••; .!.--Mjr •>•:• 

Los caracoles hay que lavarlos en cuaírfr'o's"éís 
aguas, luego se ponen en., una vasija ancha con 
agua cuando se bañen una'vez; así se ponen sobre 
la lumbre; según.se_y.ay,an, calentando irán salien
do de sus .conchas, y .niuriendo.. con,, todo,,,el cuerpo 
fuera, en este esíado".se %cap.y,se"..lavan."muy,.bien 
con; saí y. con más aguas.,.'Luego'.-so ponen ,á c'oc'qr 
para acabaríes.,d&AÚj^a'r, ét(y.er4in.,'i:Pr^asé ,c.ebql}a 
con aceite y mézclese, con los 'caracoles.'rehogándo
los, muy bjen y poniéndoles sal'y agua han- de co
cer tresó,cuatro horas. "Por. ¿iiiiqp,.' se. j$caá/.Terr 
duras y,se machacan;¡con.^n.poco'de'pan,sazonán
dolas con todas tas especias,' hinojo y. tomillo; se 

http://despues.de
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deslien luego con el caldo de los caracoles: si el 
eáldo estuviese claro, se le añade harina frita. N6 
estará demás el ajo en este guiso y el agrió al 
tiempo de servirlos. 

CARACOLES RELLENOS.—Se preparan y lavan co
mo los anteriores y so ponen á cocer con agua y 
sal. Después de bien cocidos se les quitan las cas
caras y todo lo blando, que son las tripas, se frie 
un poco de cebolla bien menuda, con manteca en 
la que se rehogan los caracoles, en seguida se 
forma una salsa con verduras y miga de pan ma
chacadas en almirez y sazonadas con todas espe
cias é hinojo. Ésta salsa se echa en los caracoles, 
y-todo junto se deja, cocer», un poco con suficiente 
sal,y zumo de limón,,luego se cogen las conchas 
y: se; meten en .cada una dos .ó tres caracoles y se 
van colocando con. .orden en la tartera arrimados 
unos á otros y que queden Henos de salsa; se, les, 
pone lumbre abajo y arriba para que se tuesten 
un poco. Por último,, se..sacan y, se asientan en el 
plato arrimando unos á'otros sin rebanada ningu
na^ echándoles.la salsa por encima. 

.... Patatas/ 

L;PATATAS 1 COCIDAS AL VAPOR.—Sé'ponen las patá^ 
tas ,á cocer! enteras en uña Pila de : barro ó cobré; 
en'l'a que sé echa un poco de agua, y' sóbrela tapa
dera,' se ponei un lienzo para evitar la evaporación. 
DVé'sfe módó son méhósi acres' que 'cocidas de otro.. 

PATATAS, EN 'SALSA!BLANCA.—Cuezanse las pata
ta^ pélense estando lo más calientes que, se pue
den' aguantar, córtense :éi¿ r'ájá's'' y pónehse estas, 
arregladas' en 'tiiíá! füe'At.e^'s'ób'ré' 'ellas 'sé echa úhk. 
salsa blanca. ••••:><•.• ,:,-¡;. 
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PATATAS GUISADAS.—Pónganse á freir las pata-^ 
tas; se les echa agua y salsa, y cuando estén á 
medio cocer, se les echa de todas especias, peregil, 
ajos fritos, azafrán y miga de pan mojado; y des
leído todo, se echa en las patatas, dejándolas co 
cer un rato. Se ponen también las patatas á freir-
con pimienta y sal, se añade agua, se macharan 
unos ajos, cominos y una rueda de patatas, un 
chorrito de. vinagre, y se deja Cocer un rato. ¡ • 

PATATAS ESTOFADAS.—Se cuecen en agua, se pe-, 
lan y se cortan en fajas, se ponen en una cacerola 
con manteca, sal,' pimienta, peregil y cebollas pi
cadas, con un poco de harina; se les echa caldo de 
carne ó de vigilia y un buen vaso de vino, sirvién
dolas con poca salsa. 

ALBONDIGUILLAS DE PATATAS.—Se mondan y cue-^ 
cen á vapor patatas manchegas, se machacan al 
mortero con yemas de huevo,,en la proporción de. 
oclío yemas y cuatro onzas de azúcar por cada 
libra de patatas. Bien molido todo, se, hacen las. 
albondiguillas con la mano enharinada, ó, mejor-
cóñ uña jicara, y se fríen con manteca ó aceites 
hirviendo. Se sirven polvoreándolas con azúcar y 
canela. ', , 

PATATAS EN SALSA,—Cocidas ya: las patatas y 
cortadas,' ténganse lo, más calientes posible. Se. 
deslié harina de patatas con manteca, caldo, sal y 
pimienta^ en poco fuego. Tan luego como esta sal
sa esté 'suficientemente ligada, se añadirá, si se-
quiere, alguna .anchoa .pipada.ó\ alcaparra, y con 
ella se regarán, las patatas..^Sírvanse, lo¡más,[ca
lientes posible. .. . , . . ' , ' , . . ,:, , 
. PATATAS Í LA NANETA.—Hágase en la^acerola 
una masa ó rojo con manteca y harina, deslíase-
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cen. caldo de carne ó de ¡vigilia/- -cénense las pata
tas crudasj peladas ven-pedazos-delgados; añade 
sé sai, pimienta;'p-er-egil en -rama y demás-yerbas. 
Se puedeai servir solas ó con la carne asádü que 
convenga. • •• • . ••'; - -'• i í i " : 

' PATATAS Á LA ALEHANA.—Pélense y-pártáuse en 
rebanadas las patatas cocidas en estofado, córten
se- pedacitos dé pan delgados y cuadrados, .tríase 
todo en manteca, póngase en un plato líondo y rié- -
guesp con un .cocido de fécula de patatas. Antes.'de 
servirlas se puede dar color al guiso rodándolo con 
azúcar.y poniéndolo en,e l horno, de campaña, 
lamb'ien se puede, bañar con la pala hecha- ascua. 
.' PATATAS A LA,-POLACA..,—Pónganse.-á cocer pata
tas bien lavadas en agua con un p£>QP;.de manteca, 
dos cebollas grandes en cuatro pedazos, tornillo, 
laurel; ¿lavo', sal y pimienta en, grano; déjese, co
cer' 'htóta' jqúe se pueda.,hundir un.dedb.de.níffo; 
pón'gánse'en tina criba'.á. ,'que. ..escurran,. se,,.peiai\, 
so parten éi.doá^ó' tres, partes, y -por' encimarse qur 
bren Culi'salsa.'blanca'con alcaparras, ¡i";';.- .'..- . 
" ' P Á T A ' T A S D U Q U E S A . f — P é l e n s e y córtense en 
pedazos, que''Sé^débé'ránliábér cocido' en,agua de 
3aí'c6n'un' manojo1 dé ajedrea; pónganse en una 
cacerola con algunas cucharadas de salsa espesa; 
deslíanse ;eri éllá'yemas'dé huevo y sé sala Í i^era r 

menté.1 se áñádé lili buóñ' pedazo de 'manteca, 'y se 
ligatodo ;meneándolo c'ónrapidez. 

''PATATAS EN 'SARTÉN;—Se 'pelan y'cortan en réba-
nadas -delgadas después 'dé 1 Cocidas, 'se.1 'peonen .éh 
una 'sarteí. : c'orí mtiy pbcá manteca ó grasa, :so 
vuelven hasta', que tomen un Color' subido; se sirven 
sin salsa. Se pueden emplear para' guarnecer'los 
platos de espinacas rellenas de' Carné 6 ropa 'vieja 
endilgar de> cortezas de -pa:n fritas. - ; ; l': 
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PATATAS Á LA CREMA.—Después do cocidas, pe
ladas y cortadas, se.pone -en -una cacerola un pe 
dazo de manteca amasado con harina, se deslié 
con l a nata, se sazona con sal y pimienta, se .menea 
esta salsa; cuando esté, .próximo.á cocer se echan 
las patatas, se saltean y sirven bien calientes... 

PATATAS Á LA. HOLANDESA.—Hágase una masa de 
las patatas como las precedentes; rehogúese,- sa
zonándola con sal,' pimienta y yerbas finas pica
das; se moja con un poco de -jugo'de vaca, se for
man,bolas, se rebozan en yemas de huevo batidas, 
se f r í e n y se sirven guarnecidas de poregil frito> 

PASTEL DE PATATAS.—Se asan las patatas al res
coldo ó alborno, se pelan y reducen á pasta. Se 
deslié esta en seis yemas de huevo' por libra' d e 
masa y cuatro onzas de azúcar en polvo. Se amasa 
todo junto. Se echa'enseguida la cascara de un 
limón rallada, su zumo y claras de huevo; hecho 
esto, se pone en una tartera ligeramente untada de-
manteca; se le hace formar la corteza y tomar c o 
l o r : b a j o ' a l korno-.de-campaña. • -

PATATAS PARA ADORNO.—So eligen pequeñas y 
bien redondas; se pelan y cuecen en caldo graso, ó 
d e vigilia,, y empléense para guarnecer los pla
tos á que; i pueden convenir, ó para poner en e l 
cuerpo de, ciertas aves, en lugar ele castañas ó 
mezcladas con ellas.- • -

Cuando s e las h a d e emplear e n U ñ a pierna o 
cualquiera otra carne al asador, s e comienza1 p o r 
cocerlas e n e l ' - a g u a } ó mejor a l estofado, y sedaa 
coloca e n l a ' grasera p a r a q u e tomen, s a b o r •- y 

C o l o r ; • , . - .!<;.•; . 'i;.--
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A l c i i c l i o f í i s s . 

Las alcachofas se.sirven tiernas y frescas; se 
cortan las primeras hojas que las cubren; si son 
mayores que una nuez, se cortan por la mitad; se 
colocan en una concha ó pechina sobre unas hojas 
de vid, y se las acompaña de una salsa á la vina-
grilla, compuesta de buen vinagre, de agraz, si lo 
permite la estación, sal, pimienta y yerbas finas. 

La alcachofa proporciona eminentes servicios á 
la cocina, sin la que no se puede pasar, siendo una 
verdadera calamidad cuando falta. Debemos tam
bién advertir que es un alimento sano, nutritivo, 
astringente, ligeramente, afrodisiaco, gracias : tal 
Vez.á los condimentos pronunciados. 

ALCACHOFAS Á LA PEBRE.•—Se escogen las. más 
pequeñas, se parten en cuatro pedazos, se las qui
tan las primeras hojas, se corta la parte superior 
de las otras y el troncho, se cuecen en agua y se 
•sirven en agua fria con las vinagreras,. sal y p i 
mienta. , , 

ALCACHOFAS Á LA SALSA BLANCA.—Se limpian, 
cuecen y ponen enagua fria como las.anteriores. 
Be vuelven,á calentar al tiempo de; servirlas, 'me
tiéndolas en agua hirviendo despues !dé quitado el 
neno. Se ponen en un plato, echándolas salsa blan
ca enel.huecp del cogollo., Se puede también.ser
vir la^.salsa aparte en una salsera. 

^ALCACHOFAS RELLENAS.—Séidespojan de las ho
jas esteriores,y so les hace dar un:hervor en agua 
y sal, se ponen en un tablero á que escurran bien, 
se tiene manteca en una cazuela y después de re 
llenar las alcachofas con un picado de ajo crudo, 
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peregil, aceite y pan rallado ó con carne muy p i -
cadita, seles pone en ellas á fuego dulce,.,, cu
briendo la cazuela con una tapadera de hierro con 
rescoldo hasta que se tuesten. Si se quiere con sal
sa, se pasan por un batido de yemas y se echa,una 
salsa de avellanas. 

ALCACHOFAS EN DULCE.—Despuntadas y monda
das, se cuecen en caldo y sal, después se escurren, 
echando sobre ellas tocino frito, manteca, cebolla 
picada y frita; échese por encima un poco de azú
car y que dé algunos hervores á fuego manso; es 
plato que usan mucho en los conventos de rel i
giosas. 

ALCACHOFAS Á LA ITALIANA.—-Divididas en cuatro 
partes iguales, se les quita el heno y se frotan con 
zumo de limón; se retiran y se dejan escurrir, sir
viéndolos con una salsa italiana. 

ALCACHOFAS FRITAS.—Escogidas las alcachofas 
tiernas, cortadas á trozos, lavadas y escurridas; 
se las remoja por algún tiempo en una pasta hecha 
con un puñado de harina, dos huevos, claras y y e 
mas, un chorrito de vinagre ó aguardiente, otro 
tanto dé/aceite fino.,'sal y pimienta; se las rociará 
para freirías y se servirán, cuando tengan un 'her
moso color con perégil frito. " 

CJ-síxpsKjTío. ' 

Migado el pan, se echa la suficiente.,cantidad d.é 
agua,.aceite, vinagre; pimienta,, sai, coln'iüQ y,, .áj'o 
machacado,, y . si se .quiere, ','cebollas yjpep.ihqs p i 
cados en,ruedas.. Además de éste se/hápe.éñ^Añ.dá^ 
lucía otro gazpacho, que llaman raj!p,.b'iáncoj ..xaá~ 
cuacando, almenarás,niqueladas, cqh.un.;gija$q v&e 
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ajo, un poco de aceite y el vinagre correspondien
te^ cuya'mezcla, muy majada y . liec'ha como una 
especie de ungüento un poco mojado, se disuelve 
bien en la sopera ó fuente donde ésta el pan miga
do coii ói agua y pan suficiente. 

En estopáis, naturalmente caluroso, se usa el 
gazpacho en el verano como una especie de refri
gerante, tanto en las clases-elevadas como- cu las 
trabajadoras. Las primeras lo suelen usar en el 
estío, en vez de la ensalada de lechuga que ya en 
esta época es muy rara, porque los calores las ar
rebatan y hacen espigar. Y las segundas, que en 
esta estación naturalmente están en las eras ó so-
gando, l o suelen tomar entre las comidas, tanto 
para : refrescar, cuanto para alimentarse alguna 
cosa, puesto que generalmente lo cargan bien de 
pan. • 

Se compone, pues, del modo siguiente: En un 
mortero ó almirez se echa un poco de aceite, sal y 
uno ó dos dientes de ajo,' se..maja, bien y luego se 
le aumenta un poco de miga de pan mojado, se vuel
ve á majar con el aceite, el ajo y la sal, de modo 
que se mezclen hasta que, formen .como un ungüen
to. Una vez así, se le "eclíá viñas gotas de agua 
(algunos en este estado suelen echarle también p i 
miento^'y se revuelve c.ori'la mano del mortero ó 
almirez .para qué'se vaya desliendo, aumentándole 
asif; agña,' sin ,dejar dé menearlo hasta' llenar él" 
mortero1, yaciáhdolo én'la fuénté/y en la que se le 
acaba'd.o'echar é! agua que se quiera. ' 

Esto' hecho se'lé rriiga el paú'/'n'ó con : é l cuchi-
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l io, sino con la mano y á retortijón, dejándolo es
ponjar en este caldo hasta que se vaya á-comer, 
cuidando un cuarto de hora antes de picarle un po
co de cebolla para que tome este gusto, y no echán
dole el vinagre "hasta el momento mismo de. ser
virlos; pues si le añaden este ingrediente antes el 
pan lo absorbe todo y se pone agrio. 

E l tomate, el pimiento verde y el pepino, todo 
picado :, le hacen muy bien; el tomate y pimiento 
se le'echa casi siempre. .. • • 

Habas verdes. 

Cuando son pequeñas no se les quita sino sus 
estrenaos., Cuando son grandes se despellejan en
teramente para hervirlas, en agua, y sal; después 
se escurren y se echa aceite con ajos fritos; se ha
ce una salsa con avellanas tostadas, un poco- de 
pan tostado mojado en agua, y vinagre, pimienta 
y huevos correspondientes á la salsa, la qué se'de's-
leirá con agua sazonada, echándola sobre las ha
bas, y que den un hervor á fuego manso. : 

HABAS Á LO CASERO.—Se quita la vaina y se cue
cen con agua hirviendo para que suelten la cas
carilla; escúrranse y "dáselas unas vueltas en man
teca en una cacerola, añadiendo un poco de hari
na; mójense con caldo del puchero, y además se 
añade sal, pimienta y ajedrea picada. Algunos mo-
miéhtos después se ligan con yemas de huevo y un 
poco de azúcar, meneando el todo vivamente, y sé 
sirven. 

Léiite^as. 

: LENTEJAS X , 4 f ¿ ^ ^ r í S ^ j f l f e - ^ ^ ^ 6 t ó e las len
tejas en a j ^ # ' ^ ^ 9 0 ^ ^ a 1 ^ e í ^ ^ j a a s e en una 

(: ' - - ' " i - .v j - '^ 4 
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cacerola con un buen pedazo de manteca, peregil 
picado, sal, pimienta; saltéense algunos minutos. 
Póngase en la' fuente, adornándolas con cortezas 
de pan frito, y sírvanse muy calientes. 

LENTEJAS 1 LA MASA.—Háganse enrojecer peda
zos de cebollas y yerbas finas picadas en manteca; 
añádese harina; cuando la masa esté hecha, móje
se con agua, y aun mejor con caldo; échense en 
ello las lentejas cocidas en agua, y escurridas co 
mo las anteriores; añádase sal y pimienta, sálten
se lo mismo y sírvanse. 

LENTEJAS CON TOCINO Á LA ALDEANA.—Pónganse 
lentejas y un buen pedazo de tocino en una mar
mita llena de agua, háganse cocer; cuando lo estén 
guísense como las anteriores y pónganse en la 
fuente sobre el tocino en que se han cocido. 

LENTEJAS CON PEREGIL.—Se cuecen con agua y 
sal, se escurren y ponen después en una cacerola 
con manteca abundante, peregil picado, sal y un 
poco de pimienta; rehóguense algunos momentos y 
se sirven con cortezas de pan frito, todo muy ca
liente. 

Judías verdes. 

Las judías verdes gozan un papel muy impor
tante en la cocina. Se comen estas legumbres du
rante toda la buena estación. Pasemos á indicar 
los mejores procedimientos conocidos. 

JUDÍAS VERDES A LA INGLESA.—No es tan fácil 
como se cree preparar las judías verdes á la in
glesa. 

Es preciso comenzar por deshilar las judías ó 
romperlas los dos estreñios para quitar el hilo que 
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hay ordinariamente alrededor de la vaina y lavar
las con agua fria, sin dejarlas en ella. 

Después de esta operación preparatoria, se su
mergen las judías en agua hirviendo y sal; se ias 
hace hervir destapadas, sin poner demasiada agua. 

Cuando las judías están cocidas, se las saca con 
la espumadera y se las escurre en un lienzo ó co 
lador, se las adereza calientes y en pirámide, se 
las espolvorea de yerbas fina3 picadas y se coloca 
en la cima de la pirámide una lonja de manteca es-
cesivamentó fresca. 

JUDÍAS VERDES.—'Se limpian y se cuecen en. agua 
hasta que estén perfectamente tiernas. Enseguida 
se les quita el agua y se ponen en una cacerola 
con aceite de oliva, sal, pimienta negra, y después 
de haberlas dado unas cuantas vueltas, se les aña
de un poco de caldo del cocido, desleídas en él 
dos ó tres yemas de huevos. 

JUDIAS VERDES Á LO PAISANO.—-Derrítase en una 
cazuela un poco de manteca con peregil picado, y 
pónganse después las judías, que deben antes c o 
cerse; menéase y se reduce á salsa, rodándolas al 
tiempo de servirlas con zumo de limón y vinagre. 

JUDÍAS VERDES CON CEBOLLAS.—Rehogúese en 
manteca una cebolla picada, polvoréase con hari
na y se añade un poco de caldo, y reducida la salsa 
se echan las judías, ya de antemano cocidas 
con sal. 

JUDÍAS Á LA ROMANA.—Córtense cebollas en re
banadas y se, rehogan en aceite, échense las j u 
días con peregil picado, sal y pimienta,; y después 
que haya todo cocido un rato se pone en un plato, 
y sobre ello, échese un poco de, vinagre hervido 
antes en cazuela. 
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Menestra de guisantes. 

Se rehogan con manteca, mezclándoles pedacítos 
de jamón, que antes se habrán frito; añádanse" al

gunos pedacitos de pechuga de ave.y alcachofas, 
y todo se pone á cocer en una cazuela,con un poop, 
de peregil, sal, ajo, pimienta y agua suficiente,,, 
dejándolo, al fuego hasta que se consuma el agua., 

Menestra de liatoas. 

Se dispone como la anterior y está muy bien 
cuando se. mezclan las habascon los guisantes. 

Menestra á la española 

•Se mondan guisantes y habas, y si éstas son, 
tiernas, pueden echarse con sus cascaras; limpíen

se lechugas y alcachofas tomando de estas la parte 
blanda y blanca; rehogúese todo á fuego manso 
con manteca; póngase jamón partido en,pequeños 
trozos, y que cueza todo en el zumo de las legum

bres, y luego que esté; se. le añade salsa de. pere

gi l á la española y un poco de especia molida. 

Huevos. 

' HUEVOS PASADOS РОВ AGUA.—Hiérvase agua en 
un vaso cualquiera, y métense con precaución 
para no romper los huevos lo más frescos que Sea 
posible, déjense aifuego ;pord'os ó tres minutos, 
ségun se 'quieran más ó menos' cocidos; retírese el 
vaso del fuego; déjense los huevos dentro por un 
minuto y saqúense del agua. Puedo echarse tam

bién el agua hirviendo sobrélos huevos y dejarlos; 
en esta agua por espacio de cuatro minutos.; 
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. H .uEyos , FRITOS .—Pon g a s e aceite ó manteca . en 
una sartén añadiéndole unos ajos .y. vayan echán
d o s e los huevos uno á uno; cuando estén fritos, se 
echa.sal por encima y se sirven adornados de p e -
regil frito. ' . : . ' ' _ ' 

HUEVOS REVUELTOS, ¡CON JAMÓN. --Échese, con los 
huevos suficiente, cantidad,, d e jamón .cortado en 
pedacitos cuadrados, en. una sartén, sazonándolos 
con sal,.y,pimienta,, añadiendo una cucharada .de 
caldo, colado, .nata ó caldo de sustancias, pónganse 
á fuego lento meneándolos hasta que e s p e s e n , re
tirándolos inmediatamente. Pueden s e r v i r s e rodea
dos de torrijas. . 

HUEVOS MEGIDOS.—Se baten mucho dos yemas 
en una taza con una onza de azúcar,, añádase agua 
hirviendo, meneando, á una m a n o para que se 
mezcle. 

HUEVOS RELLENOS;—Cocidos los huevos, se sacan , 
las yemas partiéndolos por medió y se majan c o n 
otro tanto de m i g a de pan mojada en¡ leche,, se 
añádela m i s m a cantidad de manteca fresca,, se 
m a c h a c a el todo de,nuevo y añadiéndole cebolletas 
y perigil cortados, sal, pimienta y especias .finas, 
se remoja con una ó muchas yemas crudas y se 
rellenan las mitades de los huevos crudos en un 
plato que resista al.fuego, s e p o n e e n una capa del 
grueso del dedo; s e ordenan los huevos encima y se 
p o n e luego encima y.debajo para que tomen color. 

D É OTRO MODO.—Cocidos, y partidos los huevos 
sacar las yemas añadiéndoles un poco de verdura 
y pan rallado; se sazonan con todas especias, .cane
la y azúcar, echándole huevos, crudos en cuanto 
reblandezca un poco el relleno, enseguida se re l le
nan los huevos rebozándolos y friéndoloá. Si se 
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quiere se puede servir sobre torrijas, con azúcar, 
canela y zumo de limón. 

HUEVOS ONECIDOS.—Se toman doce huevos, se les 
quitan las claras, dejando las yemas en los medios 
cascarones, estas se baten con otros tantos huevos 
y un poco de verdura picada, especias, sal y un 
poco de pan rallado; se pone una sartén al. fuego 
con manteca y cuando esté caliente se echan las 
yemas dentro enteras, se frien y luego se sacan 
y rebozan con las claras volviéndolas á la sartén 
de la que se sacan después de fritas y se vuelven 
á rebozar con más claras; de esta manera se va 
haciendo hasta que acaben las claras y vienen á 
quedar los huevos muy grandes. Luego se hacen 
unas torrijas y una sopa con ellos y los huevos en
tremetiendo uno con otro, se toma caldo de ga r 
banzos sazonado con especias, un poco de agrio, 
manteca y se desatará con él. Esta sopa ha de-lle
var azúcar y canela .entre los huevos y torrijas.. 

HUEVOS EN ESCUDILLA.—Se toma medio cuartillo 
de agua clara y se pone á cocer con sal (más que 
de ordinario), se baten seis.ú ocho huevos y se pone 
en la cazuela donde está el agua cociendo; se r e 
vuelven perfectamente con un cucharon hasta que 
se cuajen; una vez bien cuajados se sirven en la 
misma cazuela, si es nueva, sino en un plato sobre 
unas rebanadas: 

HUEVOS GUISADOS.—Se pica miga de pan, cebolla, 
péregil, manteca y yemas de huevo, con lo que se 
llena eí fondo de un plato, encima se van echan
do los huevos uno por uno, poniéndolos enseguida 
á fuego lento, Coloreándolos con una pala de hier
ro hecha ascua, espolvoreando por cima una poca 
de sal y pimienta, y de esta suerte se sirven. 
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HUEVOS CON TOMATES.—Primero se frie el aceite 
ó manteca y después los tomates muy picados; si 
se quiere también se puede freir antes un poco de 
cebolla picada muy menuda. Se baten los huevos y 
se echan revolviéndolos perfectamente en el toma
te, y se sirve como una tortilla; si hay torreznos 
de jamón puede formarse un magnífico plato. 

HUEVOS BLANDOS.—Hiérvase agua en una vasija; 
échese la cantidad de huevos que se juzgue nece
sario; cuácense cinco minutos y retírense pronta
mente echándolos en agua fria; la clara quedará 
cocida y la yema tierna. Quítese la cascara con 
precaución y sírvanse enteros con la salsa que más 
acomode. 

HUEVOS k LA NIEVE.—Se rompen los huevos y 
separan las claras de las yemas; se baten las cla
ras hasta que se hayan convertido en espuma, á 
las que se ha añadido azúcar en polvo y un poco de 
flor de naranjo ú otra sustancia aromática. En una 
cacerola se hace hervir una cantidad de leche su
ficiente con azúcar y un poco de ñor de naranjo. 
Cuando la leche hierve, se toman las claras á cu
charadas, y hacen cocer revolviéndolas una vez 
ó dos en la leche azucarada y aromatizada; se sa
can y ponen á escurrir sobre un cedazo. Una vez 
concluidas las claras, se toman los .dos tercios ó 
todas las yemas de los huevos, se deslien y mez
clan con el resto de leche en que han cocido las 
claras; se l iga en el fuego sin hervir; se aderezan 
en un plato las claras y se vierte encima la salsa. 

Tortillas. 

TORTILLA AL NATURAL—Rómpanse la Cantidad 
de huevos que se juzgue necesario, sazónense con 
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sal, póngase un poco, de agua ó de leche y, bátanse 
bien. Cuanto más batidos, más ligera saldrá:,la 
tortilla; derrítese manteca en una sartén sin que 
se caliente, échense los huevos sin. parar el batido 
y háganse cocer.sacudiendo fuertemente la. sartén, 
y con. frecuencia p.araque se desprendan; cuando 
estén cocidos y de un hermoso color, se deslizará 
debajo un pequeño pedazo de manteca. Revuélve
se vuestra tortilla si lo consideráis á.propósito,.,.ó 
contentaos con plegarla en dos poniéndola sobre 
un plato: de este modo será menos seca, y por con
siguiente más delicada. ; 

TORTILLA, DE TÉRB.AS.—Añádense yerbas finas pi
cadas bien minudo al condimento de una tortilla1 

al natural. Lo demás no difiere en nada de lo que 
tenemos esplicado.: ' ; ' 

TORTILLA DE RÍÑONES DE TERNERA.—Piqúese bien 
uh-riñon de ternera cocido precedentemente al asa
dor, échese en los huevos preparados para una tor
tilla al ' natural; bátese el todo junto y hágase la 
tordilla :como tenemos dicho antes. ; •• 

OTRA MANERA.—Se corta el riñon de ternera á 
dados ó' rebanadas delgadas después, de cocido, 
igualmente al asador; se pone en una cacerola y 
pasa por él fuego con un poco'de salsa española, 
j u g o ó caldo reducido/ sal, pimienta, peregil y ce -
bellotas picadas. Cuando haya hervido algún tiem
po, se hace una tortilla .al natural, antes de adere
zarla, se.vierta é l guiso en medio. " 

TORTILLA CON SETAS.—Córtense setas y bátense 
con los huevos como_ para, e l . riñon, ó prepárase 
como se ha indicado para'este "mismo, y empléese 
de la misma manera. ... ... 

TORTILLA DE TOCINO.—Córtese en dados, tocino; 
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desalado al que se le- ha quitado la corteza, friese 
en la sartén con, un poco de, manteca, y.échense, 
encimados huevos bien batidos y ligeramente con
dimentados. , ,, , , 

TORTILLA Á LA CELESTINA.*— Se hacen cuatro tor
tillas pequeñas al natural y bien delgadas, de tres 
huevos cada una; guarnécense dos de frangipan y 
dos de confituras, se arrollan en forma de mangui
to y se aderezan en un, plato. En el momento de 
servir se espolvorean con azúcar blanca, y se tues
tan al horno ó con una.pala enrojecida. , ..... 

TORTILLA SOPLADA.—Rómpense huevos y sepá
rense .las claras.de las yemas; estas últimas se es
polvorean con • azúcar ..en polvo y se echa dentro 
corteza de.limón picada muy fina; se: mezcla todo; 
se baten las ;claras de huevo, se echan en las y e -
nías ymezc la el todo del mejor modo.posible.;Se 
pone suficiente cantidad de manteca en una, sartén 
y coloca, solpre un .fuego poco ardiente.; así q u e . la 
manteca se ha derretido, se le echan los,huevos. 
Se remueve la.tortilla para que la parte inferior 
vaya encima, y. cuando se vea que la tortilla se ha 
embebido la manteca, arréglense en forma de paste
lillo sobre un plato engrasado que pondréis, sobre 
un lepho de cenizas calientes. Echad, azúcar en 
polvo sobre la tortilla y póngase bajo un horno de 
campaña bien cargado, de fuego. Procurad servirla 
cuando tenga un hermoso color. ....... ¡-.-, 

TORTILLA CON AZÚCAR.—Bátense los huevos del 
modo conocido, mézclese un pocode corteza-de ' l i 
món, azúcar y póngase,en.la- sartén. Se sirve lue 
go sobre un plato guarnecido con azúcar raspad*? 
cubriendo la.tortiilla. con e l mismo; se le.. p asa la 
pala hecha ascua.y servidla. \ .,- . ,;- - ;.: 

http://claras.de
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TORTILLA, AL ROM.—La tortilla servida como la 
auterior, se riega con rom; se le pega fuego y. se 
sirve enseguida. 

TORTILLA CON CONFITURAS.—Se hace cocer como 
la tortilla de azúcar, pero añadiéndole antes de 
batir los huevos una cantidad de confituras; termi
nando de la misma manera. 

Tortas. 

TORTA DE PATATAS.—Se cuecen á vapor las pata
tas; después de haberlas mondado se majan en un 
mortero, añadiendo manteca y leche, en la cual se 
haya desleído el azúcar; todo esto . debe hervir y 
se echa en una vasija de barro, dejándolo enfriar; 
se cont núa lo mismo que para la torta de arroz. 

DE OTRO. MODO.—Después de haber Convertido en 
pasta buenas patatas cocidas al horno ó al rescol
do, sé pone la pasta en una cacerola con un buen 
pedazo de manteca escelente, un poco de sal, cua
tro onzas de azúcar por libra, de pasta, corteza y 
zumo de limón, (algunos añaden también ñata), se 
amasa todo junto, se deja enfriar y se le añaden 
seis yemas de huevo'por la 'misma cantidad de 
pasta; lá mitad de las claras batidas y agua de flor 
de naranjo, se continúa trabajando la pasta para 
que se. mezcle bien, y se pone en una tartera en
grasada; cúbrense ligeramente las paredes con 
fina miga de pan; y hágase formar corteza y t o 
mar color en el horno. Se sirve caliente. 

TORTA DE ARROZ.—Se, pone una media libra de 
arroz á cocer y se le va echando poco á poco un 
cuartillo de nata de leche y un trozo de manteca, 
la segunda corteza del limón y sal; cuando el arroz 
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está abierto y bien espeso, se quita el limón y se 
deja enfriar en otra vasija, añadiendo seis yemas, 
de huevos batidas con azúcar y cuatro claras ba= 
tidas con una ó dos cucharadas de agua de flor de 
naranja; se unta con manteca una cazuela ó el 
molde de la figura que se quiera dar á la torta, 
polvoreándola con miga de pan; en ella se echa el 
arroz y se pone al hornillo con mucho fuego en su 
cubierta. Cuando la torta haya tomado color sufi
ciente, se le da vuelta sobre un plato. De este mis
mo modo se hacen las tortas de fideos, de sémo
las, etc. 

TORTA DE MIGA DE PAN.—Se toma la miga de pan 
fresco, se echa en nata hirviendo, se menea mien--
tras hierve, añadiendo á la nata un trozo de man-* 
teca de vaca, corteza de limón, azúcar, y si se 
quiere, pasas de Corinto ó de Málaga, se concluye 
en los mismos términos que la torta de arroz. 

TORTA DE ALMENDRA.—Próximamente se toman 
cuatro onzas de harina, otras cuatro de manteca 
fresca é igual cantidad de azúcar en polvo, se ma
chacan tres onzas de almendras dulces, se añade 
corteza de l imonó una ó dos cucharadas de flor de 
naranja, se echan cuatro ó seis huevos bien bat i 
dos, y se mezcla todo en el mortero para hacer una 
pasta, se toma una tartera, se unta el fondo con 
manteca y se hace cocer á fuego lento con lumbre 
debajo y encima, y se forma la torta, que se puede 
servir fria ó caliente, pero siempre echándole azú
car en polvo por encima. 

E111 p a n í 111 a s 

' EMPANADAS, DTS PIES DE CERDO.—Se cuecen los 
pies dé cérdó, y una vez bien cocidos se quitan 
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os huesos mayores, sazonándolos con un poco de 
especia, se hacen las empanadas, echando en cada 
una dos medios pies. Si se.quieren sazonar, débese 
preparar un' poco de almíbar y se pasan por él. 
Luego, echándoles un poco-de. especias se dejan en
friar,- en cuyo estado se hacen las;empanadas. •• 

EMPANADAS DE S A É D í Ñ A S . ^ S e toman sardinas 
frescas,-s"e escaman y sofríen de manera que no se 
quemen -mucho; luego se Me un poc'o: .de cebolla 
con-buen aceite y se echa sobre las sardinas-;- sa
zonándola con pimienta y sal si no la tuvieran las 
sardinas. En cada empanada se colocan tres sardi
nas con un poco de cebolla frita por encima,.escur-
ricladel aceite, se cierran las empanadas, cuidan
do, no echar aceite en la masa, sino manteca 
•fresca, porque con aceite no saldrían bien. 

EMPANADAS DE MASA DULCE.'—Se toma una libra 
- de harina de trigo floreada,1 y' -se póhé sobre e l ta 
blero,' haciendo una presa redonda; echándole den
tro media libra-de azúcar molido y cernido y : un 
cuarterón'de manteca de cerdo, ocho huevos, dos 
con claras y seis sin ellas, un poCo de vino y un 
poco do sal. Todo esto reunido se hace la masa 
-hasta que venga á quedar encerrada; esta masa se 
divide eh cuatro porciones iguales y en- :cadá una 
de ellas se forma una empanada. Si se quieren ha
cer más ó menos empanadas de cuatro, calcúlan-
se las cantidades;-lo que se haya de echar dentro 
de ellas há de estar'cocido, asado ó frito. ' 

EMPANADAS DE CRIADILLAS DE TIERRA.— Se cue
cen las criadillas con agua, y sal,;;despues de coci
das se rehogan en aceite, sazonándolas con un poco 
-de pimienta, nuez, moscada, azafrán y sal.. En este 
-estado se hacen las empanadas, advirtiendo que 
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se han de servir calientes. Conviene tenerlas des
hechas dos ó tres dias antes que.se hayan de ser
vir, porque estará la masa revenida y calentándo
se resultará muy tierna y con diferentes gustos'.. 
Estas empanadas no han de llevar dentro: ningún 
género de-caldo, pues no es masa que lo puede 
sufrir. f'•• 

; : : ; ' I S u í i t i e l o s * 

BUÑUELOS DE MONJA.—Se ponen en una cacerola 
dos onzas.'de manteca, cuatro de azúcar, un vaso, 
de agua y corteza'dé limón raspada; se añade ha
rina y se hace hervir hasta que se forme una pas
ta, que se conocerá que está en su punto cuando 
se desprenda fácilmente de la cacerola; se mezclan 
tres huevos y se menea todo muy bien. Después se' 
extiende sobre un plato con el mango de una cu
chará de cocina y se corta á pedacitos, que se echan-
en ;el frito, que no debe' estar muy caliente; se e s 
curren en una servilleta y se sirven polvoreados de. 
azúcar fino. 

BUÑUELOS DÉ'PATATAS.—Se cuecen enteras y se 
mondan, se majan en'él mortero y .se hacen vina, 
masa espesita con leche, agua de'.ñor dé naranja,, 
azúcar y un batido de yemas de huevo.' Después'se 
hacen bolitas y se frien, sirviéndolas con azúcar y 
un polvito de canela. ? •; 

BUÑUELOS DE VIENTO.—Se coje media libra de 
harina floreada y se desata con agua f r i ay un po
co de sal; se calienta.un poco de manteca,en. una. 
sartén como para hacer .una tortilla de hueyo.s.,,y 
cuando esté caliente se echa el batido dentro -d,e.la. 
sartén,,:meneándolo, con. un cucharon sobre una». 

http://que.se
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brasas; vendrá á resultar una masa encerrada que 
se debe cocer muy bien, meneándola siempre para 
que no se pegue á la sartén ni haga corteza. Todo 
el éxito de esta operación pende de que la masa 
salga perfectamente cocida, en cuyo caso es im
posible que salgan mal los buñuelos. Una vez co 
cida laanasa se echa en el almirez y se machaca 
muy bien metiendo huevos poco á poco y macha
cándola mucho hasta que queda blanda; los hue
vos no han de ser todos con clara, sino la mitad, 

Eorque no esponjen demasiado y se hagan desque-
rajados. Estos buñuelos si se les pasa por almí

bar y se les echa un poco de canela molida por en
cima, haciendo los buñuelos un poco grandes, es 
el mejor sistema. 

BUÑUELOS DE QUESO FRESCO.—Se toma queso he 
cho el mismo dia ó el anterior, se le quita la cor
teza y se soba en un tablero; se le echa un poco 
de harina y unas yemas de huevo, hasta que quede 
un poco blando. Luego se pone una sartén al fue
go con bastante manteca, de suerte que no se ca
liente mucho. Se hacen unos buñuelos grandes y 
redondos y se deja estar la sartén con poca lumbre, 
que ellos se irán volviendo sin necesidad de tocar
los; una vez fritos se pasan por miel ó almíbar, 
echándoles canela molida por encima. 

Manjar blanco. 

Para una azumbre de leche se pone media libra 
de harina de arroz, ocho claras de ' huevo y una 
libra dé azúcar. Se baten primero las claras, se 
mezcla lá harina y azúcar, bien batido esto se jun
ta con la leche, poniendo á cocer en un perol hasta 
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que se despegue de él, colocándolo entonces en una 
fuente. K . . 

A este manjar se le puede añadir pechugas de 
capones ú otras aves muy picadas en trocitos, y si 
fuese para vigilia, truchas ó cualquier pescado. 

OTRO.—Despelléjese media libra de almendras, 
haciéndolas ablandar en agua hirviendo; póngan
se en agua fresca y enjagüense; hágase de ellas 
una pasta, poniéndolas en un mortero para macha
carlas y echando allí poco á poco una cucharada 
de agua fria. Mézcleselas enseguida con dos vasos 
de agua, cuélese en un lienzo, y añádese á esta 
leche de almendra un cuarterón y medio de azúcar 
en buen polvo, un buen vaso de crema, agua de 
flor de naranja y un poco de cola de pescado. Sír
vase frió y aun helado en el verano. 

Almendrados. 

Se cortan en pedazos una libra de almendras 
dulces y se echan en una vasija con doce onzas de 

• azúcar en polvo y las suficientes claras de huevos; 
se hace una masa que se extiende en hojas de pa
pel blanco; cuando está helada se pone al horno, 
cuidando no se tuesten mucho. 

Bollos pardos. 

Se toma media libra de almendras dulces monda
das y se machacan en almirez, añadiéndoles media 
libra de azúcar, y se hace masa de mazapán, luego 
se pone en el tablero media libra de trigo floreado 
y sobré ello otra media de manteca de vaca fresca, 
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media docena de yemas de huevos' y únase todo-
esto á la masa de mazapán, no olvidando un polvi 
tó de sal; con este conjunto se hace una masa en
cerrada, echándole canela molida y cernida hasta 
que quede la masa muy parda; con ella se hacen 
unos bollitos á modo de mostachones, haciéndoles 
unas rajitas con el dorso del Cuchillo. Cuezanse 
sobre obleas á fuego lento y con estas cantidades 
se ¡podrá-hacer un buen plato. 

Ójaldros. 

OJALDRE DE MAZAPÁN.'—Sé hace una masa con 
agua, sal y cuatro huevos con sus claras, dé suerte 
que quede un poco dura, y se va sobando Córr 
manteca hasta que se reblandezca, de suerte que 
haga mucha correa; luego se loma pasta de maza-
pan, echando en ella media libra de almendras y 
inedia de azúcar, de manera que llegue á ser tanta 
cantidad de pasta como de masa, mézclase todo, se 
soba .perfectamente; luego-de bien mezclado sé 
tienden' unas:cuartillas¡ de' papel untadas.: con- man
teca y sé hacen unos ójaldres," llanos y redondos,-
quc se cocerán en el horno; enseguida se tiene' 
preparada miel caliente y se pasan por • ella, p o 
niéndolos en un plato; se enjugarán muy pronto 
echándoles azúcar y canela.,.. r;.. •-

OJALDRE CON LECHE.—Se toma media azumbre 
de leche, poniéndola al fuego en un cazo, se... le-
echa un poco de'manteca dé vaca y sal, cuando 
empieza á cocer sé le pone harina'de trigo 1 floreado, 
meneándolo con un cucharon, de suerte que quede 
una masa un poco dura; después1 sé cuece muy bien 
y se saca al tablero*,:-poniéndole mediadocéna de. 
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huevos; enseguida se sobará perfectamente, po
niéndoles manteca hasta que esté blanda, aña
diéndole media libra de azúcar molida y cernida. 

Pónganse imas obleas en una lata y se echa una 
masa en ellas,. poniendo los,' ojaldres á cocer en 
horno, y cuando, esté cuajada se harán los picos; 
se acaba de cocer, y se le echa un poco de almíbar 
por encima, volviéndolas al horno para que se. aca
ben de enjugar. 

Panecillos x-ellonos. 

Se agujerean los panecillos molletes por el sue
l o , sacándoles todo el migajon y echándolos en-un 
cazo con buena m i e l y un poco de aceite; luego se 
hace una pasta sobre la lumbre con un poco de ca
nela y se vuelven á rellenar los panecillos, tapan
do los agujeros con las mismas coronillas que'se 
quitaron, volviéndolos al cazo y añadiéndoles por 
encima miel y aceite; téngase cerca de la lumbre 
á ñn de que no se enfrien, y cuando se sirvan ro
cíeseles por encima un poco de azúcar. 

,... Pastel ele ave para enfermos. 

Póngase á cocer una pechuga de, ave, y euando 
esté casi cocidas- se saca y pica toda la carne muy 
menuda sobre un tablero, blanco; se pica una, poca 
de enjundia de gallina mezclada con la carnease 
sazona dé sal. y muy; poca, especia;, añádense unas 
gotas decaldoy-queda hecho, el pastel; luego se 
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Mazapanes. 

MAZAPÁN DE ALMÍBAR.—Se machaca una libra de 
almendras mojando la mano en un poco de agua, 
luego se tienen preparadas doce onzas de azúcar 
en almíbar y se pone en un cacillo al fuego, mez
clando las almendras; deben cocer dos ó tres her
vores hasta que está un poco espesa; luego se saca 
del fuego y se deja enfriar; en este estado se van 
sacando cucharadas de él y formando unos mon-
toncillos redondos, y se cuecen en el horno de ma
nera que se tuesten un poco. Se les puede añadir 
agua de azahar y azúcar por encima. 

MAZAPÁN DE FRESA.—Fórmese la pasta con una 
libra de almendras dulces, seis onzas de azúcar y 
ocho fresas machacadas y pasadas por tamiz aca
bando como el mazapán anterior. Lo mismo puede 
verificarse con otras clases de frutas. 

Confituras. 

Se pueden preparar tantas clases de confituras 
como especies de frutas ños ofrece la.naturaleza, y 
hasta las legumbres pueden confitarse, pues que 
se hace también con las zanahorias apio y hasta 
con los tomates. 

CONFITURAS DE GROSELLA.—Se toman partes 
iguales de grosellas encarnadas y blancas, se las 
desgrana, procurando no magullarlas mucho; se 
hacen hervir un poco en la caldera con frambuesas 
en la proporción de una libra por quince de:grose-
llá y se pasa el todo por el tamiz; apretándolas 
para extraer bien el zumo. 
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Si el fruto se ha pesado en grano, se pone media 
libra de azúcar por libra de fruto; si se ha pesado 
el zumo, se ponen dos libras de azúcar clarificada 
por tres libras del zumo (1) y se hace cocer á gran 
fuego, se espuma bien, conociendo se hallan bas
tante cocidos cuando formen en la superficie una 
gran cantidad de pequeñas ampollas. Puede ase
gurarse también del grado de cocción, dejando en
friar un poco de dichas confituras; si se congelan, 
están ya lo bastante. 

CONFITURA DE ALBARICOQUES.—Después de blan
quear los albaricoques al agua hirviendo, se es 
curren sobre un cedazo de crin. Se ponen juntos 
los albaricoques, ya sean enteros, ya en cuartos 
y un peso igual de azúcar cocido al punto llamado 
pequeña pluma y después de dos ó tres hervores, 
se dejan enfriar los frutos á fin de que los penetre 
bien elazúcar. Como el jarabe se habrá rebajado 
de punto, se le hace tomar de nuevo el de pequeña 
pluma; se ponen otra vez los albaricoques y se 
hacen cocer por espacio de cinco ó seis minutos; 
se colocan enseguida en los botes, se vierte el j a 
rabe encima y se deja enfriar el todo, observando 
no cubrir ni tapar los botes sino después de haber
se enfriado completamente. 

(lj Para clarificar el azúcar se emplea el proce
dimiento siguiente: se bate una clara de huevo en 
dos vasos de agua por cuatro libras de azúcar; se 
hace hervir la mitad de esta agua con el azúcar hasta 
que haya subido cuatro veces diferentes, calmando-
cada ebullición por un poco de agua y clara de hue
vo, que se arroja encima á medida que sube; se es
puma hasta que la superficie no presente más espu
ma y se pasa por un colador. 
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Compotas. 

t a s compotas son confituras que se. hacen al 
momento de.necesitarse y con mucho menos azú
car, del que se pone en las- que deben conservarse. 
• COMPOTA'DE ALBARICOQUES VERDES..—Se pelan y 

echan.en agua fria albaricoques verdes, ó sea co 
gidos antes de su madurez; se ponen luego en agua 
tibia con algunos puñados.de hojas de acedera;, se 
cubren y hacen hervir hasta que tengan un her
moso color verde; se retiran entonces del fuego y 
se dejan enfriar del todo. Luego se escurren, se 
pasan porazúcar, se acaba su cocción y al momen
to de sacarlos del fuego se añaden dos cucharadas 
de zumo de espinacas. , 

-Estas diferentes preparaciones son laxativas y 
bastante indigestas para que se,coman con.mucha 
moderación.. : , ; -. - : 

... COMPOTA-DE CEREZAS.—Se-cortan á l a mitad.los 
rabillos de las cerezas, se pica,,con un alfiler el 
lado opuesto y se ponen en agua fresca.- Se. hace 
hervir jarabe de 30 grados; se escurren las cerezas 
y echan en el jarabe hirviendo,, se les da un hervor 
y ponen en un vaso. Esta compota agradable es l i 
geramente acida, refrescante y de fácil digestión.. 

F I X . 
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L U M B R E . 

En estos últimos tiempos en que tan poco se ha escrito sobre 
agricultura en nuestra patria, se sentia la necesidad de una 
obra como la presente, que señalase al cultivador el verdade
ro medio de ganar dinero, porque en realidad , más que un 
tratado de agricultura es una verdadera obra sobre economía 
rural. El autor ha creído no habia necesidad de decir á los 
agricultores cómo se labra, se siembra ó se recolecta ; consi
derando preferible decirles cómo se gana dinero según el lu
gar, los recursos y los mercados: evidenciada la utilidad de un 
modo incontestable, la reforma del cultivo viene por sí sola, 
porque están en ello empeñados intereses individuales. 

El juicio favorable que de esta obra han hecho agrónomos 
eminentes, y la aceptación espontánea y unánime de la pren
sa agrícola, testifican el valor de la Agricultura al amor de 
la lumbre, es decir, la agricultura en el hogar, en esa cátedra 
de verdades sencillas que son el faro que guia á nuestras ac 
ciones en el árido camino de la vida, lecho paterno que cobi
ja los más santos pensamientos. 

Consta de un tomo en cuarto de más de 500 páginas con 
grabados intercalados en el texto. Su precio 32 rs. en Madrid 
y 3G en provincias. 



OBRAS DE M A T E M Á T I C A S 
DE D: BERNARDINO SÁNCHEZ V I D A L . 

Elementos de Aritmética para uso de las escuelas de primera 
enseñanza. Un tomo octavo, 5 y 6 rs. 

Lecciones de Aritmética. Segunda edición. Un tomo cuarto, 
24 y 28 rs. 

ídem de Algebra elemental.. Segunda edición. Un tomo cuar
to, 26 y 30 rs. 

ídem de Algebra superior. Un tomo cuarto, 26 y 30 rs. Estas 
obras están indicadas para texto en los programas de las 
escuelas especiales. 

Problemas de Geometría ; primera parte: Geometria plana, 
por D. José Echegaray, ingeniero de Caminos y profesor de 
la Escuela especial. Un tomo cuarto, iS y 17 reales. 

Problemas de Geometria analitica ; primera parte : Analítica 
de dos dimensiones, por el mismo autor. Un tomo cuarto, 
8 y 10 rs. 

VARIAS OBRAS INÉDITAS 
DE C E R V A N T E S , 

sacadas de códices de la Biblioteca Colombina, con nuevas 
ilustraciones sobre la vida del autor y el Quijote, por el E x 
celentísimo é limo. Sr. D. Adolfo de Castro. Un tomo cuarto, 
rústica, 32 y 36 rs. 

OBRAS COMPLETAS DE PLATON. 
Puestas en lengua castellana por primera vez por D. Patri

cio de Azcárale." Consta de once tomos en cuarto, encuader
nados en holandesa. Su precio 320 y 380 rs. 

FORMULARIO MÉDICO 
DE L A S F A M I L I A S , POR C. DE BRUC. 

Traducido al castellano por D. J. Mateu Garin, licenciado 
en Medicina. 

Descripción de todas las enfermedades, recetas, fórmulas y 
prescripciones de los primeros médicos extranjeros para su cu
ración. Materia médica. Higiene. 

Memento de las madres de familia para las enfermedades de 
sus hijos, etc. Dn tomo octavo, 26 y 30 rs. 



OBRAS DE PEREZ GALDOS. 
Episodios nacionales. Se han publicado': 
1.° Trafalgar. Un tomo octavo, rústica, 8 y 10 rs. 
2." Corle de Carlos IV. Un tomo octavo, rústica, 8 y 10 rs. 
3.° El 19 de Marzo y el 2 de Mayo. Un tomo octavo, rús

tica, 8 y 10 rs. 
4.° Bailen. Un tomo octavo, rústica, 8 y 10 rs. 
5.° Zaragoza. Un lomo octavo, rústica, 8 y 10 rs. 
6.° Gerona. Un tomo octavo, 8 y 10 rs. 

B I B L I O T E C A D E L A F A M I L I A . 
CUENTOS DE S A L O N , 

por T. Guerrero y O. Frontaura. 

OBHAS PUBLICADAS : 

Una Perla en el fango, por T. Guerrero. Un tomo, 4 y 5 rs. 
Brígida, por C. Frontaura. Un tomo, 4 y 5 rs. 
La Camelia y la Mariposa, por T. Guerrero. Un tomo, 4 y 5 

reales. 
La Doncella del piso segundo, por C. Frontaura. Un tomo, 4 

y 5 rs. 
El Vellocino de Oro y fea y pobre, por T. Guerrero. Un tomo, 

4 y 5 rs. 
La Maldita vanidad, por C. Frontaura. Un tomo, 4 y 5 rs. 
Madrid por dentro, por T. Guerrero. Dos tomos, 8 y 10 rs. 
El Hijo del Sacristan, por C. Frontaura. Dos tomos, 8 y 10 rs. 
La Manzana de la discordia, por T. Guerrero. Un tomo, 4 y 

5 rs. 
Las Madres, por C. Frontaura. Un tomo, 4 y 5 rs. 
Anatomía del Corazón, por T . Guerrero. Dos tomos, 8 y 10 rs. 
El Matrimonio, pleito en verso entre varios poetas. Un tomo, 

4 y 5 rs. 
Doce Maridos, por C. Frontaura. ün tomo, 4 y 5 rs. 
La Mano de ángel, por C. Frontaura. Un lomo, 4 y S rs. 
La Nube negra, por T. Guerrero. Un lomo, 4 y 5 rs. 

BIBLIOTECA DE LUJO. 
(4 reales tomo en Madrid y 6 en provincias.) 

Los Farsantes, por Manuel Fernandez y Gonzalez. 
Los Tenorios de hoy, por idem. 



Las Cuatro barras de sangre, por Fernandez y González. 
La Candela de San Jaime, por idem. 
La Gente cursi, por Ramón Ortega y Frias. 
El Naufragio de la Medusa, por idem. 
La Gente de media-noche, por idem. 
La Gente de pega, por idem. 
Los Incendiarios del Alba, por Á. de San Martin. 
Pompeya, la ciudad desenterrada, por idem. 
La Corle del Rey Bandido, por idem. 
La Virgen de Covadonga, por idem. 
El Enano de la venta, por idem. 
La Ciudad del Sueño, por idem. 
Reina y Adúltera, por Gonzalo Calvo Asensio. 
El Puente de los Ahorcados, por Julio Nombela. 
El Pozo de los suspiros, por M. F. y G. 
El Rey hambriento, por idem. 
El Montero de Espinosa, por idem. 
El Aljibe de la Gitana, por idem. 
La Australia, por H. Perron d'Arc. 
La Sacerdotisa de Vesia, por A. de San Martin. 
La Edad de hierro, por idem. 

D. VENTURA MIZ AGUILERA. 

Ecos nacionales y Cantares. Novísima y magnifica edición. 
Contiene poesías inéditas, otras no coleccionadas hasta hoy, 
y el reiralo del autor grabado en acero. Un tomo octavo 
mayor, 24 y 28 rs. 

Elegías y Armonías. Rimas varias. Novísima y magnifica edi
ción. Contiene poesías inéditas, oirás no coleccionadas has
ta hoy, y el retrato de la niña que inspiró las Elegías, gra
bado en acero. Un tomo octavo mayor, 18 y 20 rs. 

Libro de las Sátiras. Comprende: Sátiras.—La Arcadia m o 
derna.—Grandeza de los pequeños.—Epigramas y letrillas. 
Un tomo octavo mayor, 18 y 20 rs. 

La Leyenda de Noche-Buena. Un lomo octavo, elegantemen
te impreso, 8 y 10 rs. Quedan pocos ejemplares. 

OBRAS 

DE 



El Corazón de un Bandido, preciosa obra popular y original. 
Las dos partes en un tomo, láminas, 5 y 6 rs. 

Personajes célebres del siglo X IX , por uno que no lo es. Seis 
lomos octavo, holandesa, 84 y 98 rs. 

Diccionario 'doméstico. Tesoro de las Familias, ó repertorio 
universal de conocimientos útiles. Contiene más de cuatro 
mil fórmulas, preceptos ó recetas de fácil ejecución, redac
tado por D. Balbino Cortés y Morales. Un tomo en folio de 
1.144 páginas á dos columnas. Su precio 120 rs. en Madrid 
y 130 en provincias. 

Manual del Cazador, ó arte completo de toda clase de caza, 
escrito por L. Renard, traducido por B. Villalta, aficiona
do con treinta años de ejercicio en caza mayor y menor. 
Un tomo octavo, 12 rs. 

Manual teórico-práctico para uso y enseñanza del aprendiz de 
Sombrerero, por el fabricante D. Ramón Galvan. Un tomo 
cuarto, rústica, láminas, 10 y 12 rs. 

Manual de Aceites y Jabones, ó sea extracción de los aceites 
y grasas y fabricación de los jabones con base de sosa y 
potasa, por Julio Rossignon. Un tomo octavo, 12 y 14 rs. 

Manual del Diamantista y del Platero, ó sea tratado de las 
piedras preciosas finas é imitadas, de los metales, su alea
ción, esmalte, soldadura y demás procedimientos relativos 
á estas artes. Un tomo octavo, 10 y 12 rs. 

Manual del Ingeniero y Arquitecto, resumen de la mayor par
le de los conocimientos elementales y de aplicación en las 
profesiones del ingeniero y arquitecto, comprendiendo mul
titud de tablas, fórmulas y datos prácticos para toda clase 
de construcciones, y por separado un Atlas de 133 láminas, 
por D. Nicolás Valdés. Precio, 200 y 230 rs. 

Manual del Carpintero de muebles y edificios. Tratado com
pleto de. las artes de carpintería y ebanistería, adornado con 
212 láminas intercaladas, que representan figuras geomé
tricas, molduras,lierramientas, ensambladuras, puertas, pa
vimentos, armaduras, muebles de salón, etc., escrito con
forme á los últimos adelantos, por D. Julián Rodríguez 
Vega, ebanista. Dos tomos octavo, láminas, 24 y 28 rs. 

Manual completo del encuadernador de todas clases, teórico 
y práctico Un tomo octavo, 14 y 16 rs. 

Tesoro del Campo, ó sea Agricultura general. Gran tratado 
práctico de la huerta, arborícultura, ganadería, animales 
útiles, veterinaria, industrias agrícolas, economía rural y 
doméstica y jardinería,redactado poruña sociedad de ami
gos labradores. Un tomo grueso en cuarto, 32 y 36 rs. 



LEGISLACIÓN MUNICIPAL Y PROVINCIAL 

Novísima ley de Enjuiciamiento Civil y Mercantil, última re 
formada. Un tomo octavo, 18 y 20 rs. 

Novísima Legislación hipotecaria, última reformada. Un tomo 
octavo, 24 y 27 rs. 

Leyes del Registro y Matrimonio civil. Un tomo octavo, 8 y 10 
Teales. 

Ley de aprovechamiento de aguas vigente. Un tomo cuarto, 6 
y 7 rs. 

Manual del procedimiento administrativo, con formularios 
para la cobranza y apremio de las contribuciones. Un lomo 
octavo, 8 y 10 rs. 

Código Penal reformado. Un tomo octavo, 6 y 8 rs. 
Manual de la legislación de aguas". Un tomo octavo, 6 y 7 rs. 
Legislación de Patronatos. Un tomo octavo, i y 5 rs. 
Ley sobre organización del poder judicial. Un tomo octavo, 6 

y 7 rs. 
Ley electoral y de incompatibilidades. Un tomo octavo, 2 y 3 

reales. 
Manual enciclopédico teórico-pracüco de los juzgados muni

cipales, con formularios para todos los actos y diligencias, 
comprendiendo las leyes que acaban de publicarse. 30 y 31 
reales. 

Manual del subsidio industrial y de comercio. 5 y 6 rs. 
Aranceles para los juzgados municipales. Un tomo octavo, 2 

y 3 rs., y en cuadro, 5 rs. 
Manual de las faltas y de las diligencias preliminares en las 

causas criminales. 6 y 7 rs. 
Manual de la legislación del papel sellado con las últimas r e 

formas. Un lomo octavo, 6 y 7 rs. 
Manual del Secretarlo del Ayuntamiento, ó tralado teórico-

práctico de administración municipal, con sujeción á la ley 
de 20 de Agosto de 1870 y demás disposiciones vigentes, en 
el que se explica las atribuciones de los ayuntamientos, a l 
caldes, secretarios, con formularios prácticos, y especial
mente todo lo relativo á presupuestos, arbitrios y contabi
lidad, que es la base de la administración municipal. Un 
tomo cuarto, 30 y 34 rs. 

Manual administrativo de Sanidad. Un tomo, 12 y 16 rs. 
Prontuario de Hacienda Municipal. Un tomo, 12 y 16 rs. 



3QL 30XOS M O M O . 
Álbum de cuentos, mentiras, exagerac iones , chistes y e x 

travagancias de los más célebres escritores antiguos y m o d e r 

n o s , ilustrado con 20 caricaturas capaces de hacer reír á un 
muerto . Un tomo o c t a v o , 4 rs. 

MANUAL DE A 1 B A Ñ I L E R I A , 
Ú OBSERVACIONES SOBRE LA PRÁCTICA DE EDIFICAR, 

por e l a r q u i t e c t o 

D. MANUEL FORNES Y GURREA. 
Obra de gran uti l idad, tanto para los albañiles y maestros 

de obras , cuanto para los propietarios. Tercera edic ión, a u 

mentada con las Ordenanzas de Madrid c ilustrada con t8 l á 

minas. Su precio 10 reales en toda España, franco de porte. 

LA MIERDÉPOL I S , 
Ó SEA 

LOS PERFUMES DE BARCELONA. 
Canción catable , que si oliera, el diablo que la leyera. N u e 

va ed ic ión , aumentada con la Defensa del pedo. Un tomo o c 

tavo , láminas, 2 rs. en toda España. 

POESÍAS P ICARESCAS, 
i n é d i t a s , 

DE D. FRANCISCO DE QUEVEDO I VILLEGAS. 
Un lomo en diez y seis a v o , 4 y S rs. 

V E N U S R E T O Z O N A . 
Ramillete picaresco de pocsiasjgst ivas debidas á la jugueto

na musa de nuestro%jS*f«?^uWj£^|Jp5ng(H;a. Tril lo , P o l o , 
Iglesias, e t c . , reje№p35ÍirjSs3por' lMÁm&ntíoVP£ni*Qner. finali

rando con e l ^^%i 'M  E s ^ b c e d a " Sn/ lomo. 'óéaTO, 5 y 6 rs. 

c.y;:^;:r ^ o ; 





LIBRERÍA CENTRAL 
É I M P R E N T A DE E D U A R D O M A R T Í N E Z , 

SUCESOR DE E S C R I B A N O , 
PRINCIPIO, 25, MADRID. 

Casa 'Corresponsal ele las principales libre
rías de España, en la que se hallan de venta: 

Obras de Agricultura. • 
— de Religión. ' 
— de Ciencias Naturales. 
— de Ciencias Módicas. 

,— de Jurisprudencia y Legislación. 
— de Matemáticas. 
— de Literatura. 
— de Artes y Oficios. 

Diccionarios de todas las lenguas. 
Gramáticas y Ortografías. 
Cuentos de la Niñez con estampas. 
Libros de primera educación. 

SE DAN CATÁLOGOS GRATIS. 

En la misma se halla de venta el ALMA
NAQUE DE LA RISA, que se publica todos 
los años desde 1862, ilustrado con chistosas 
caricaturas de los mejores dibujantes y escri
to por los primeros literatos. Cuatro reales. 
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