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ADVERTENCIA

Parecerd tal vez extraiio el que una persona qgtie, como
la Srta. Garcia del Real, ha consagrado la mayor parte de
sy vida al ejercicio de Ia ensefianza y al estudio de los
problemas pedagdgicos, emplee hoy sus cortos ratos de
ocio en dar clases de Cocina y en escribir recetas de gui-
sos. Las razones que 4 ello la han inducido estan clara-
nmente expuestas en la conferencia que sirve de prologo
4 este libro.

La Casa Perlado, Pdez y C.7, al editarlo, cree hacer un
verdadero favor i la mujer en general y 4 las madres de
familia en particular. Estas hallardn en €l un guia seguro
para la acertada alimentacion de sus hijos, y los medios
prdcticos de convertir las horas del yantar doméstico en
verdaderas fiestas de familia, en que el anciano y el niiio.
encuentren la deseada golosing; el marido el plato fuerte
y substancioso que restaura las fuerzas perdldas en las
preocupaciones-y frabajos del dia.

Es imecesario decir que las recetas de este manual,
tanto las contenidas en el precioso capitulo del Dr. Gar-
cia del Real como las otras, han sido fodas ensayadas y
experimentadas, ’

Una coleccion de menus & minufas de comidas france-
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sas, inglesas y espafiolas, sin clvidar alguno de la nueva
escuela vegetariana, y el plan y método de esta ense-
fianza por si algin dia logramos que se implante en las
Escuelas, completan este libro, que deseamos sea del
agrado de nuestras gentiles y hacendosas lectoras.

Los €ditores,

Madrid, noviembre 1907.
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CONFERENCIA

leida por D.* Matilde Garcia del Real 4 sus disci-
pulas de Arte culinario al comenzar sus clases
en el Centro Ibero-Americano de Cultura Po-
pular Femenins.

SEffoRAS:

Parece natural que cuando varias personas
tratan de hacer juntas un viaje, por corto é in-
significante que sea, se pongan de acuerdo y
sepan de antemano adénde se dirigen y qué es
lo gue piensan hacer allf.

Iista 1dea es l1a que me ha movido & reuniros
hoy y 4 dirigiros algunas palabras. Vamos &
emprender juntas una excursién por los domi-
nios de los marmitones y cocineros; vamos 4
cambiar durante algunas horas semanales nues-
tras habituales ocupaciones por las humildes
tareas ménagéres, y es preciso que sepamos por
qué hacemos esto, cémo vamog 4 hacerlo y qué
ventajas podréis obtener de Jos conocimientos
culinarios en que yo voy & iniciaros y en que
otros mis expertos habrin de perfeccionaros.

La cocina ha estado hasta hace poco, especial-
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mente en lag naciones meridionales é ibero-ame-
ricanas, en manos de humildes é ignorantes sir-
vientes; y digo en las naciones meridionales,
porque en las del Norte es mucho mas frecuente
que la mujer, aun la de las clases mas elevadas,
se ocupe por si misma en los menesteres domés-
ticos. En Francia y Bélgica son muchisimas las
familias de la clase media acomodada que no
tienen sirviente alguna, arreglindose con una
simple asistenta y haciendo la sefiora de la casa
sn «cocina», como allf se dice; en Inglaterra
oeurre lo mismo, y hasta las damas més encope-
tadas tienen 4 gala hacer su pouding y su te. En
_Alemania, la misma emperatriz Victoria Au~
gusta hace y sirve diariamente en sus habita-
. ciones particulares el desayuno de su familia,
Iibréndose asi, en esas horas de dulee intimidad,
de la enojosa presencia de indiscretos criados.

En nuestros paises meridionales, al contrario,
parte por costumbre, parte por falta de pre-
paracién de la mujer para estastareas, ¢ tal vez
por la aficién que tenemos 4 dar més importan-
cla 4 lo externo que 4 lo interno, se da el caso
de que muchas familias de Ia clase media que
‘apenas pueden atender 4 los gastos mas indis-
pensables con su modesto peculio, aumenten su
desequilibrio econdémico con la presencia de una
criada, no siempre fiel, y que, aungne lo sea,
grava considerablemente el presupuesto. Y no
es esto s0lo: 1o bien la familia mejora un poco
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en posicién, el ntimero de criadas se eleva 4 dos,
bantizando & una de ellas con el pomposo titalo
de cocinera. ' '

Hay que tener valor para echar'4 un lado esas
‘preocupaciones y vanidades, viviende: cada uno
en consonancia con $us recursos, y suprimiendo
—cuando las necesidades obliguen & suprimir
algo — antes la cocinera que lo cocinable, antes
ol saldn Iujoso y alfombrado que el dormitorio
aireado y confortable, antes los sombreros cos-
tosos y los guantecitos blancos que la merienda
de los nifios.

Pero para suprimir la criada, 6 por lo menos
la «cocinera», es necesario que la mujer sepa
guisar, ya para hacerlo con sus manos, ya para
ensefiar 4 la modesta sirviente que la ayuda en
sus tareas. :

Fsto s6lo bastaria para justificar la presencia
del «Arte culinario» entre las asignaturas de
nuestra naciente escuela—que se propone sobre
todo contribuir al mejoramiento moral y mate-
rial de la familia espafiola—, puesto que la fa-
milia que ajusta sus gastos 4 los ingresos vive
moralmente, porque no necesita contraer deuw-
das, ni engafia al piblico con la apariencia de un
bienestar que se halla muy lsjos de tener, ni
convierte, por ultimo, al padre de familia en
una victima, ya haciéndole desempefiar tres 6
cuatro destinos 4 un tiempo, en los cuales suele
perder la salud & la vida, ya haciéndole desoir




la voz de su conciencia y obligindole 4 deshon-
rarse para aumentar el Iujo de su hogar con
ingresos de mala ley, cuyo origen no puede
pregonarse en alta voz.

Pero no se limitan 4 esto nuestras aspiracio-
nes. Ademés de responder 4 este fin econdémico
y moral, quisiéramos que la snsefianza de la Co-
cina respondiese 4 fines higiénicos, patridticos y
filantrépicos y sociales. _

Todo el mundo sabe que la limpieza, el aire
puro y una alimentacién suficiente y propor-
cionada 4 la edad y complexién del individuo,
son los principales factores de la salud y forta-
leza de una raza. <Las naciones que ge alimen-
tan mal, perecen 4 la corta 6 4 lalarga. La pro-
duecibén industrial, el triunfo de los ejércitos, la
produccidén intelectual misma, dependen en gran
parte del género vy cantidad de alimentacién que
toman los obreros, los soldados, los trabajadores
de todos géneros.» Eslo, que yo no sabrfa ex-
presar de una manera clara y cientifica, Io dicen
admirablements log grandes fisitlogos & higle-
nistas, Smolensky en su Trafade de Higiene,
Spencer, Mosso, Nitfi y otros muchos en diver-
s0s trabajos. «Se ve — dice Nitti — que el ali-
mento constituye un factor indispensable del
bienestar fisico y moral del hombre. S6lo una
nutricién bien apropiada puede asegurarlo. Asi,
por ejemplo, en todas las épocas, los jefes de
ejército han reconocido que la energia de los
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combatientes depende, en primer lagar, de la
cantidad y calidad del alimento; y que si bajola
miluencia del entusiasmo un sjército compuesto
de soldados débiles y mal alimentados puede 4
veces realizar milagros de heroismo, es en cam-
bio incapaz de un esfuerzo sostenido y prolon-
gado.» «La aptitud de una nacién para el tra-
bajo sostenido, su resistencia en la lucha por la
existencia, su natalidad y mortalidad dependen
en gran parte de su alimentacién habitual», dice
Smolensky. «El porvenir -— afirma Spencer —
pertenece 4 los pueblos que se alimentan mejor.»

Segtin Taine, no solamente el progreso indus-
trial, sino el genio, la literatura y la politica de
Inglaterra est4n en estrecha relacién de camnsa 4
efecto con su manera de alimentarse.

Gould atribuye la preponderancia industrial
de los americanos, si no exclusivamente, al me-
nos en gran parte, al salario elevado y 4 la
excelente nutricién de sus clases trabajadoras.
Segun el industrial americano Scheinhoff, el
inglés, que come més y mejor que el aleman,
trabaja también més y mejor.

«Cnando el alimento es insuficiente, cuando
hay inanicién incomplets crénica, las fuerzas
fisicas del hombre se debilitan, trabaja lenta-
mente, forzosamente se ve aparecer con rela-
tiva facilidad toda una serie de afecciones di-
versas (tifus exantemdtico 6 del hambre, escor-
buto, diversas alteraciones digestivas, etc.). La




insuficiencia de la alimentacién ejerce también
su influjo sobre el sistema nervioso: gracias &
ella, sola & asociada al alcoholismo, su compa-
fiero casi habitual, los funciones psiquicas pier-
den en profundidad y se ejercen con lentitud; la
voluntad se paraliza, la energia moral desfalle-
ce, el hombre se hace indiferente 4 sus deheres,
irritable, grosero y hasta brutal. Esta debilidad
se transmite & su descendencia, que por esta
razén se ve con facilidad atacada de diversas
afecciones, con frecuencia fatales, tanto maés,
cuanto que durante el primer periodo de su vida
esos nifios reciben una leche pobre en substan-
ciag nutritivas, puesto que procede de madres
mal alimentadas & su vez» (Smolensky).

Segin la observacidn mas exacta de Nitti, los
pueblos bien alimentados son capaces de activar
gin peligro ninguno la intensidad de su trabajo;
por el contrario, las naciones mal alimentadas
pueden, 4 lo mas, adaptarse 4 las condiciones
ambientes, pero acaban por degensrar fisica-
mente. Hsta degeneracién orgénica constituye
uno de los mayores peligros de todas las civili-
zaciones industriales modernas. Cierto que el
clima, la raza, la herencia, contribuyen también
— aflade el mismo autor — & que la produceién
del trabajo sea mejor 6 peor. Pero, de todos mo-
dos, es indudable que la prodmeccién y el pro-
greso-son incompatibles con una alimentacién
escasa.




En cuanto & la preparacion de los alimentos,
tampoco es una cosa indiferente. '

<A excepcién de la sal comtn, y en parte
también de las bebidas alcohodlicas (habla Smo-
lensky), estas substancias (los condimentos) no
son utilizables para la reparacion de las distintas
pérdidas sufridas pornuestro organismo. Sin em-
bargo, es racional y hasta indispensable afiadix
4 los alimentos estos condimentos, que los hacen
agradables.» En efecto, dando 4 los manjares un
olor 6 un sabor agradable que excite nuestro
apetito, nos ponen en estado de ingerir una can-
tidad suficiente de alimento, y esto con cierto
placer.

Ademds, excitando con el aspecto, olor 6 sa-
bor el centro cértico-cerebral de la asimilacién
de los alimentos, esas substancias contribuyen 4
aumentar la secreeion de los jugos digestivos, y
de ahf una asimilacién més enérgica. En fin, al-
gunas de esas substancias ejercen, por el inter-
medio del sistema nervioso central, una influen-
cia sobre la .economia entera, provocando una
sensacién de hienestar, y hacen még ficil el tra-
bajo intelectual y fisico.

En este mismo orden de ideas, Nietzsche afir-
ma que el cardcter plate de muchas de las pro-
dnociones indugtriales y artisticas actuales en
Alemania depende de su cocina vulgar y mo-
nétona.

Generalizando esta observacidn, tal vez un




poco exagerada, podriamos atribuir el sprif y la
elegancia francesas 4 su cocina, tan fina y varia-
da, y relacionar la seriedad y digridad del anti-
guo cardoter castellano, y hasta las produceio-
nes de nuestra arquitectura nacional, con la
clisica cocina espaiiola, tan substanciosa y po-
gitiva.

‘Veis, pues, que desde el punto de vista patrié-
tico (puesto que se trata del vigor fisico é inte-
lectual de la raza) la cocina tiene inmensa im-—
portancia : es la ciencia quien lo afirma.

Asi, yo quisiera que nuestra cocina de la Es-
cuela de Madres de Familia fuese, en los cursos
sucesivos, pues en el actual aun no tenemos ele-
mentos para ello, una cocina hasta cierto punto
cientifica, una especie de lahoratorio, cuyos tra-
bajos fuesen dirigidos por un quimico yun higie-
nigta. Quisiera que en nuestros menus entrasen,
en la proporeidn que nuestro organismo lag ne-
cesita, las substancias que contienen principios
albuminoideos, las que encierran hidratos de car-
bono, las grasas. Quisiera que las madres, al pre-
parar el alimento parasus hijos,supieran, casi con
exactitud, qué cantidad de cal proporcionaban
. & sus huesos, qué substancias llevaban el hierro
4 su sapgre, el fosforo & su eerebro. Quisiera que
el enfermo, el anciano, hallasen en las prepara-
ciones de nuestra cocina (que serfa asi la mejor
farmacia) la salud, lag fuerzas, la prolongacién
de su vida. Quisiera, en fin, que no se nos pudie-




se volver 4 aplicar la frase depresiva de Nietzg-
che, que afirma que «la mujer es la estupidez en
Ia cocina, pues de no serlo, hace ya tiempo que
-de sus cacerolas hubiese salido la curacién de
casl todas lag enfermedades que afligen 4 la hu-
manidad».

Quisiera que el verdadero libro de cocina, el
de esta cocina bienhechora, nos ensefiase tam-
hién qué alimentos deben darse al pobre en los
asilos, al nifio en la escuela, para obiener la ma-
yor ventaja con el menor gasto, expresando al
efecto log precios de las distintas substancias, la
parte aprovechable de las mismas, Ios condimen-
tos inofensivos que activan y facilitan la diges-
tién, y otra porcién de cosas relacionadas con
la Higiene y la Fisiologia.

Y quisiera, por ultimo, que esta ensefianza se
estableciese en todas las Escuelas Normales y en
la mayor parte de las primarias, s1 no como la
soflamos, puesto que de esa manera no se da to-
davia en ninguna parte, y puesto que en nuestro
pals, exceptuando los notables trabajos de Sdenz
Diez, tenemos ain pocos libros que puedan
guiarnos en la materia, por lo menoscomo se da
va en muchas naciones del Norte de Kuropa.
i0jalé hiciésemos siquiera lo que hacen Francia
é Inglaterral

Desde hace més de treinta afios las naciones
del Norte de Europa se vienen preocupando de
1a ensefianza de las ocupaciones domésticas, en~
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seignement ménagére, y de la Cocina, como una
de las ramas de esta ensefianza. :

. Bélgica y Holanda la tienen en sus Escuelas

Normales y superiores femeninas hace muchos
afios.

En Inglaterra hay escuelas especiales de Co-
cina, ademés de log cursos anexos 4 otras escue-
las; y, sobre todo, hay multitud de Sociedades
filantrépicas, en las cuales las damas més distin-

_guidas por su ilustracidén, su nacimiento 6 su
fortuna, se proponen, como principal objeto, el
ensefiar 4 guisar & las mujeres del pueblo, ya
en SUS ¢asas Por grupos, bajo la direccién de su
cocinora 0 la suya propia, va en alguna de las

- escuelas citadas por ellas sostenidas. Con este
sistema de las damas inglesas, no sélo ha dismi-
nuido la mortalidad, especialmente la de los
nifios y ancianosg, sino que las costnmbres del
pueblo han mejorado notablemente, notindose,
sobre todo, una gran disminucidn en la embria-
guez.

Francia, que desde el establecimiento de la
tercera Reptblica tanto se ocupa de la educacién
popular, y que ha aplicado como tnicos balsa-
mos para curar sus heridas nacionales el trabajo
y la instruccidn, la tiene también en gran mime-
ro de Normales, en las esecuslas superiores, ver-
daderos Liceos femeninos, y en las profesionales
de muchachas. Y desde 1889 en las primarias
elementales, 4 instancias de M. y Mme. Dries-
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sens, que, ayudados por la Liga de la Ensefianza,
empezaron sus ensayos en Saint-Denis, y que
poco tiempo despuds tenian el placer de verla
instituida en lag primarias de treinta grandes
cludades francesas, entre ellas Paris, Burdeos y
el Havre. En Paris las lecciones de Cocina, al-
ternadas con las demés ocupaciones ménagéres,
e verifican dos dias, los martes y miércoles, de
ocho 4 doce de 1a mafiana. El curgo empieza el
15 de octubre. Comprende :

1. Lacompra de provisiones para el almuer-
z0 (comida del mediodia), cuya lista se fija de
antemano en el menw del dia. Dog ¢ tres alum-
nag, acompafiadas de la maestra cocinera, van
por turno & adquirir las provisiones.

2.° El asiento 6 marcha del cuaderno de
gastos.

3. La preparacién y cocecién de losg ali-
mentos.

4.° La manera de poner y servir la mesa.

5. Consejos v cuidados referentes 4 la lim=
pieza y arreglo de la cocina. Las explicaciones
se hacen al tiempo de ejecutar las operaciones.

Cada alumna ha de ejecutar ocho menus 6
minutas de invierno y ocho de verano.

He aqui un meny de invierno : Sopa de cardo.
Restos de carnero en croquetas, picadillo 6 al-
béndigas.—Pureé de guisantes con salchicha.—.
Natillas. '

Uno de verano: Sopa de cebolla. — Ternera
2




asada. — Pescado en salsa verde — Ensalada.—
Pastel de arroz. :

En el curso de 1899-900 cursaron esta ense-
flanza en las escuelas primarias de Paxris 15.000
alumnas. .

En la Kscuela Superior de Paxis, titulada de
Sophie Germain, se establecid la ensefianza
ménagére ol mismo afio de sa fundacion (1872),
y comprende: Iijercicios practicos de limpieza de
casa, muebles, ropas y vasijas. Il programa de
Cocina comprende: Consejos sobre Ia compra.—
Preparacion de-los alimentos. — Menus para
ocho personas.— Alimentos completos.—Accion
que tienen sohre el organismo. — Modo de pre-
parar los huevos. — Sopas. — Salsas. — Carnes
en diferentes gmisos. — Aves, — Pescados. —
Verduras y legumbres. — Pastas. — Dulces de
cocina.—Frutas.—Bebidas.-—Poner la mesa,—
Componer un menw para una semana, segun el
dinero de que se disponga, el numero de perso-
nag que hayan de comerlo, su edad y salud, y
la estacion del afio.

La segunda Escuela Superior de Paris, la de
Edgar Quinet, fundada en 1872, tiene la ense-
flanza de la Cocina, 4 instancias de M. Driessens,
desde 1894. El primer afio los eursos de Coecina
fueron piblicos; asistian los padres y log amigos
de las alumnas. Ahora tienen sélo una leccion
quincenal de dos horas y media, con cocina de
gas, Empiezan también por la compra. Se discu-
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ten los precios y secalcula lo que se puede gastar.

En la escuela preparan los alimentos, los gni-
san y, por Ultimo, se los comen con sus maes-
tras. Tienen obligacién de repetir el guiso en su
casa y de traer por escrito el juicio gue 4 su
familia haya merecido.

En la dltima Exposicién Universal de Paris,
la de 1900, en las instalaciones de laz Escuelas
Normales, allado delos cuadernos de «deberes»,
que trataban arduas cuestiones de Derecho y de
Historia, y que resolvian complicados proble-
mas de Antmemca, Gleomotria y Algebra, se
vefan los cuadernos de Cocina de las alumnas,
con los menus de invierno y los de verano, los
de la familia acomodada y la familia obrera.

Recuerdo que en una monografia de la Escue-
la de Institutrices de Arras, en cuya Fscuela se
ha establecido esta ensefianza # instancias del
rector de la Universidad, me llamé la atencién
un parrafo que decia: «La ensefianza de la Co-
cina... e ha convertido para las alumnas en una
verdadera flesta. Los jueves y los domingos
(hay que advertir que las Escuslas Normales de
Francia son internados), una alumna de primer
afio y otra de segundo, por orden, tienen que
preparar la comida y la cena para ocho personas.
Y no temen sofocarse sobre las hornillas; al con-
trario, gozan al ponerse el delantal blanco, por-
que saben que esos conocimientos les gervirdn
un dia par ensefiar 4 sus alumnas 4 despertar el
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apetito de un enfermo, 4 restanrar lag fuerzas
del trabajador fatigado, 4 criar sanos y robustos
4 sus hijos, si llegan 4 tenerlos.»

En la Escuola Normal de Toulonsse se da 4 Ias
alumnas la ensefianza de la Cocina desde el afio
1892, cuya ensefianza se completa con el cuida-

~do del eorral. '

Las alumnas, de dos en dos, van por turno 4
la compra diariamente con la cocinera, y los
jueves hacen la comida bajo su direccion. Eseri-
ben las recetas y log menus cada una en un cua-
derno. He aqui un menu tomado de uno estos
cuadernos : Diner du jeudi 10 de septembre de
1896: Sopa de guisantes, ternera asada, zanaho-
riag fritas, natillas.

Otro de otra alumpa : Sopa de coles, solomillo

- asado, croquetas de patata, flan. Entre estos
cuadernos de la Normal deToulousse me llamé la
atencién uno, de una alumna de segundo afio, en
que cada receta tenia al lado los precies, el orden
de los platos y preciosos dibujos 4 pluma, repre-
sentando las aves, los pescados, las frutas, las
coles, etc., & que se referia. Aquel cuaderno era
una verdadera obra de arte.

En Espafia, hasta ahora, no se ha hecho nada
en este sentido, que yo sepa, exceptuando un
ensayo realizado por el Centro (Gallego en el
iltimo curso, y ése era de alta cocina, pero no
de la cocina de la madre de familia, que es la
que yo quisiera ver establecida en todas las es-
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cuelas. Pero veo que insisto demasiado en la
cuestidén de los establecimientos de ensefianza,
sin considerar que muchas de vosotras no sois
maestras, y venis 4 aprender para aplicar estos
conocimientos en vuestros hogares. A las que
venis con este objeto poco tengo que deciros:
las reflexiones que yo habria de haceros, os las
habéis hecho sin duda ya, puesto que estdis
aqui. Sélo os diré que no debéis limitar vuestro
campo de accion al hogar; que cada una en
vuestra esfera debéis ensefiar 4 lag obreras que
‘trabajan para vuestra casa, 4 las pobres a quie-
nes protegéis, para hacer penetrar también en
sus modestos hogares la alegria, la higiens, la
moralidad. La moralidad sobre todo, porque el
obrero que encuentra en su casa una mesa lim-
pia, en gue humea una sopa bien hecha, unos
manjares que, aungue pobres, estén bien condi.
mentados, ese obrero no ird 4 buscar la bazofia
de la taherna, con todo su acompafiamiento de
suciedad, groseria y embriaguez circundantes.

Quisiera que tuviesels siempre presente que
fuera de nuestros hogares y de esos otros que
hemos citado, hay multitud de fristes tugurios
en que el hogar estd siempre apagado, en que
todo falta; que hay miles de nifios que apenas
toman alimentos calientes ni bien condimenta-
dos; que hay, en fin, muchos seres aislados, mu-
chag familias que ni siquiera tienen esos misera-
bles tugurios para albergarse.
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Para estos 1ltimos procurad que se abran
cocinas econdmicas, en las que vosotras mismasg
trabajéis con vuestras manos caritativas, Pro-
curad también que en las fibricas y en las es-
cuelas se abran cantinas, para que todo el mun-
do coma, para que al sentaros 4 la mesa podais
disfrutar tranquilas y serenas las comodidades
de vuestro hogar feliz.

Quédame, por ultimo, responder 4 dos preo-
cupaciones muy extendidas en lo que 4 la mujer
se refiere. Consiste la primera en creer que los
trabajos del hogar son incompatibles con la
caltura cientifica y literaria, y 4 este fin recor-
daré una frase que of el dia de la inauguracién
de nuestra escuela 4 uno de los oradores que en
ella tomaron parte, frase dicha sin duda en an
momento de humorismo, pues el citado orador
tiene dadas muchas pruebas de no ser enemigo
de la cultura femenina.

Decia el ingenioso orador: «Seflores, yo, entre
una mujer que estudie la literatura rusa y otra
que sepa componer la ensalada rusa, prefiero la
segunda.»

Creo que ambas cosas son perfectamente com-~
patibles. Concepcién Arenal, la primera mujer
espafiola del siglo xIx, era una perfecta cocinera,
y en los dias tristes de nuestra tltima guerra
civil, cuando por generoso impulso fué 4 poner-
se al frente del hospital fundado en Miranda por
lag sefloras de la Cruz Roja, mnchas veces aban-




donaba la cabecera de sus queridos enfermos y
heridos «de los dos bandos», para bajar 4 probar
el caldo & 4 inspeccionar y dirigir Ia comida.

Y ya que hemos tocado el punto de la litera-
tura, voy & leeros varios pirrafos que demues-
tran que la literatura y la cocina han sido siem-
pre en nuestra patria buenas amigas, como lo
prueban multitud de pasajes de nuestra litera-
tura clasica. Calderon, Lope, Rojas, nos dan
preciosos indicios respecto 4 los nsos y costum-
bres de la época en materiag culinarias.

Cervantes trata este asunto con frecuencia.
Todos recordaréis la magistral descripcion dela
comida en las bodas de Camacho, y sobre todo
la del régimen de vida del Ingenioso Hidalgo
en la primera pAgina del incomparable libro:
«Una olla de algo més vaca que carnero, salpi-
cdn las mas noches, duelos y quebrantos los sa-
bados, lantejas los viernes, algtin palomino de
afiadidura los domingos, consumian las tres
cuartas partes de su hacienda.»

In los tiempos modernos, Moratin, Figato,
Baltazar de Alcdzar v otros muchos nos instru-
yen respecto 4 los usos y comidas de su época.

Nuestro inolvidable D. Juan Valera, en sus
novelas andaluzas, en Pepifa la large y en otras,
describe guisos y da recetas de dulces y comi-
das regiomales. Pero entre nuestros literatos
contemporaneos, el mas aficionado 4 la cocina
es (Faldds. Casi todas sus heroinas guisan. Dofia
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Perfecta hace embutidos — para su casa, por
supuesto—; Demstria, la heroina, 6 una de las
heroinas de la tercera serie de los Mpisodios Na-
cionales, la mujer en quien Galdés ha querido
representar sin duda el ideal del tipo de la mu-
jer espafiola en aquella época, la incomporable
Demetria, no sdlo dirige con el mayor acierto
una opulenta casa de labor, sino que guisa y
envia recetas & sus amigas.

La de San Quintin aparece ante el publico
amasando bollos y rosquillas; y Giloria, una de
sus més poéticas heroinas, guisa también en
ocasion memorable, cuando siente que el amor
de Daniel Morton empieza 4 encenderse en su
corazén. He aquf el precioso pasaje: «Después
corrid 4 la cocina. — Su alma revoloteaba en el
seno del éter més puro, en plena luz celestial,
como los dngeles que agitan sus alag junto al
trono del Sefior de todas las cosas...

»Y era, en verdad, contraste singular que
mientrag su alma, como dice el salmista, esca-
paba al monte eual ave, estuviese su cuerpo en
lugar tan rastrero como una cocina, y que,
arremangindose los lindos brazos y poniéndose
‘un delantal blanco, émpezase & batir con ligera
mano muchedumbre de claras vy yemas de huevo
que en honda cacerola espumarajeaban forman-
do bolas de fragilisimo cristal. La cuchara, que
por la rauda agitacién apenas se veia, lovantaba
amarillenta nube; hervian las albuminosas cla-
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ras, simulando graciosas exerecencias de A&mbar
y mil y mil engarces de topacios en cuyas face-
tas temblaba la luz. — Después pasé aquel me-
junje de una cacerola 4 otra, quité 4 nn limén
toda la céscara, picdla en menundos trocitos, re-
volvid con harina los huevos, sacé del cajon
unas viejecillas, arrugadas y duleisimas que en
su juventud se llamaron uvas, acapard bizco-
chos, apoderdse, por tltimo, de un molde de
hoja de lata, todo con gran presteza y pulcritud
hasta que Francisca, no pudiendo folerar fal
invasién en sus dominios, le dijo de muy mal
talante: )

» — ¢Qué haces ahi, tonta? ;Qué comistrajo
o5 éser

> — Td si que eres tonta — repuso Gloria,
riendo.—¢Qué entiendes td de cocina fina, ni de
pudines?»

Termino aconsejandoos que no prestéis tam-
poco oidos 4 los que, por el contrario, os digan
que los trabajos domésticos son vulgares y no
son dignos de vosolras. Nada de lo que contri-
buye & hacer la vida humana mis noble, més
honrada y més feliz puede ser vulgar, v hemos
visto que esta ensefianza reune esas condiciones.

Hay la costumbre de llamar vulgar 4 todo lo
que tiene un elemento material, como si el espi-
ritu pudiese vivir sin la materia, y como si no
fuesen ambos obra de un mismo sublime Autor.
No hagéis tampoco caso de esta preocupacion.




Toda obra cientifica, toda obra artistica, tie~.
nen un elemento material. Si el médico no estu-
diase en hediondos cadéveres, la Medicina y la
Cirugia estarfan aun en pafiales. Sino existiera
el marmol, no podriamos admirar los incompa-
rables frisos del Parthenén. Sino existiesen el
papel y los instrumentos miisicos, Mozart y
Beethoven se huhiesen llevado en sus cersbros
4 la tumba sus inimitables y sublimes crea-
clones.

Madrid, 23 de marzo de 1906,

© Biblioteca Nacional de Espafia
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LA COGINA DE LA NADRE DE FANMILIA

CAPITULO 1

La sopa.

La sopa es considerada, en la mayor parte de
los pueblos civilizados, como el comienzo insubs-
tituible de la principal comida del dia. Los fran-
ceses la denominan zn plato nacional. Realmen-
te, prepara el estémago 4 recibir con gusto los
manjares que la siguen, y es un alimento pre-
cioso para los ancianos, los enfermos y los nifios.

La base de toda buena sopa es el caldo del
cocido, que pueds gubstituirse con substancia de
carnes diversas, 4 las cuales se agregan algunas
hortalizas y legumbres; con pescado, 6 con man-
teca 0 aceite. Lia leche proporciona también ex-
celentes sopas, preferibles en muchos casos & las
de caldo. De todas ellas daremos idea en este pri-
mer capitulo.

Sopa de pastas de Italia. — La cantidad
que se calcula para hacer una sopa abundante
es de algo mis de medio cuartillo de caldo por
persona, y de 28 4 80 gramos de pasta.

Colado el caldo por un pasador comnin, se
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“pone 4 hervir en una cacerola de hierro bafiado
de porcelana. Cuando hierve & borbotones se
echa la pasta con la mano izquierda, mientras
con la derecha
se mueve sl
caldo en senti-
do circular
con una espi-
tula ¢ ana cu-
charade made-
ra. Los fideos
i finog necesitan
Colando el caldo, de diez & quin-
ce minutos;
lag estrellas, cintas, etc., media hora, y los ma-
carrones de tres cuartos de hora 4 una hora
entera. Algunos cocineros blanguean la pasta
lavéndola en agua hirviendo antes de echarla
en el caldo. ‘

De diversas harinas y féculas. — Las so-
pas de tapioca, sémola ¢ sagd se hacen de la
misma manera que las de pasta, poniendo una
cucharada de harina por persona. Lag de purés
en polvo (guisantes, judias, etc.), deben disol-
verse primero en una pequeiia cantidad de caldo
frio, para que no formen bolitas, muy dificiles
de deshacer al echarla en el caldo hirviente.
Han de hervir de quince 4 veinte minutos. Se
sirven con pedacitos de pan, fritos en aceite 6
manteca.
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La sopa de avend, tan recomendada hoy por
los médicos, se remoja durante una 6 dos horas
el una pequefia cantidad de caldo 6 lechs, se
cuece luego en todo el liquido en gque se ha de
servir y se pasa por un colador. Tiene que cocer
media hora 6 tres cnartos de hora. Si se hace
con leche, se le pone al empezar & hervir la can-
tidad de aziicar que se juzgue necesaria.

De pan calada. — Deun panecillo espaiiol,
y mejor atn francés, que no sea del dia, se cor-
tan rebanadas muy finas, que se doran en el
horno é en una sartén seca. Pueden también
freirge en manteca de vacas 6 aceite muy calien-
te. Se ponen en la sopers, se echa sobre ellas el
caldo hirviente, pasado por un colador, y 4 los
dos minutos se sirve.

Cocida. — Se corta el pan algo més grueso
que para la sopa calada, ¥ se pone 4 cocer con
el caldo. Al cabo de media hora de hervir sua~-
vemente puede gervirse.

Una y otra sopa pueden llevar como adorno
menudillog de ave picados y guisados de ante-
mano, perejil, huevos escalfados, ¢ cocidos y
cortados en rajas. Todo esto se afiade 4 1iltima
hora.

De arroz. —Se calculan de 28 4 80 gramos
por persona, y algo menos si se quisre clara.

Después de bien lavado en agua tibia, se pone
al fuego con una corta cantided de caldo del
puchero, casi frio, para que no se enduarezca el
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grano. Se deja hervir suavemente, y 4 los quince
minutos se agrega el resto del caldo v, si gusta,
unas cucharadas de salsa de tomate, agitandolo
bien hasta que se mezcle con él. Si se guiere
seco se mete en el horno para que se dore por
encima, teniendo cuidado de destapar la cacero-
la. 8o saca, se adorna con huevos duros 6 con
rajas de pimientos rojos, asados 6 en conserva, y
se sirve inmediatamente. Sino hayhorno se dora
poniendo sobre Ia tapa de la cacerola algunas
brasas de carhon de encina.

Arroz en molde. — Se toma una onza de
arroz por persoua y se rehoga (1) en aceite 6
manteca de puerco con unos pedacitos de jamén
y de pimientos encarnados. Se pasa luego 4 una
cacerola 6 un flanero bien bafiado de porcelana
para gue no g6 pegue. Se agrega el caldo y se
deja cocer unos veinte minutos. Se mete un rato
en el horno para que se' seque bien y se vuelve
sobre una fuente, adornandolo con huevos duros,
cangrejos pequefios cocldos & unas tiras de
pimiento encarnado. En vez del jamén se pue-
den poner menudillos de ave.

De vigilia se puede hacer de la misma mane-
ra, poniendo cualquier pescado, un poco de ce-
holla, y aceite en vez de manteca. Se cuece en
agua y se adorna también con cangrejos ¥y
pimientos.

* (1) Rehogar es freiv ligeraments & cocer on grasa.
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Sopa dugquesa. — Se cortan rebanadas de
pan franeés que se mojan en leche, rebozéndo-
las lnego en huevo batido. Se frien en manteca
6 aceite muy caliente. Se ponen en la sopera 'y
se vierte por encima el caldo. Se sirve inmedia-
tamente.

Sopa asturiana calada. —FEn manteca de
vacas cocida (de tripa) se frien pedacitos de
jamén y tostones de pan del mismo tamaiio.
Se corta en trocitos un huevoe duro. Se coloca
todo en la sopera,se cubre con bastante caldo y
se sirve. Puede hacerse también sin el jamén.

idem cocida. — En manteca de vacas cocida -
so frien pedacitos de jamén, y si se quiere algu-
nos menudillos de ave cortados en pequefios tro-
%0s. So cortan rebanadas de pan moreno, que se
rehogan en la misma grasa en que se ha frito el
jamon. Se Uena de agua la cacerola, que no ha
de ser muy honda, y se pone & cocer suave-
mente en el dngulo de la hornilla. Cuando ha
cocido un rato, se prueba y se sazona. Ha de
cocer por lo menos una hora, y al final se dora
por encima, bien metiéndola en el horno, bien
poniéndola hrasas sobre la cobertera. A este
caldo hecho con manteca, agua caliente y sal, le
llaman en Asturias calde falso. o

Sopa de ajos.—8e frien en aceite 4 manteca
unos ajos, que pueden dejarse 6 quitarse, Des—
pués se echa un poco de pimentdn y el pan, que
estara cortado en rebanadas muy finas. En cuan-




co el pan se dora se le echa ol agua necesaria,
muy caliente, y la sal, dejindola hervir el tiem-
PO gue se gquiera, para que quede més 6 menos
espesa. 3 se quisre con huevos, se echan cunando
estd hirviendo, y se retira en cuanto se cuajen.

Sopa de cebollas. — Se mondan cebollas,
sacdndoles la corona y la cola, y después de
cortadas se frien con manteca hasta que estén
muy doradas; so afiade agua suficiente, sal y
pimienta, se dejan hervir por diez minutos y se
vierten sobre el pan, tostado de antemano.

De macarrones a la italiana. —Xn agua
hirviendo, caldo del pucherc 6 de estofado, se
cuece durante tres cuartos de hora una libra de
macarrones. Si es en agua, se agrega un pufiado
de sal, una gran cebolla con un clavo de especia
picado en ella y un pedazo de manteca del ta-
maflo de una nuez. Cuando los macarrones estin
cocidos, es decir; cuando el tubo cede bajo el
dedo, se dejan escnrrir en un colador; cuando
¥ya no sueltan agua, se pounen en una cacerola
con un cuarterén de queso de Gruysre, rallado
algo gordo, un pedazo de manteca (unos 75 gra-
mos) v un pedazo como de dos onzas de queso
parmesano, finamente rallado. Se agregan algu-
nas cucharadas de nata 6 de leche, y se deja co-
cer & fuego lento, con lumbre en la tapadera, y
si no en el horno. Se mueve de vez en cuando
para que no se pegue. Se sirve en la misma ca-
cerola,




Otros macarrones 4 la italiana. — Se to-
man 200 gramos de queso parmesano, 6 de Gru-
yére y manchego, y se ralla la mitad, partiendo
la otra mitad en pedazos pequeiios. En el fondo
de una cacerola se pone una ligera capa de
queso rallado y otra de pedacitos de queso, al-
ternando con una de macarrones, y asf sucesi-
vamenfe. Se cubren con caldo del puchero, y
mejor aun de estofado; y si se guiere, se puede
echar un poco de pimienta 6 nuez moscada. Se
cuece hasta quo los macarrones estén blandos y
el caldo se haya congumido casl por completo.
He sirve en la misma cacerola. .

Sopa de hierbas frescas. — Se cortan en
ruedecitas 6 en cuadraditos dos zanahorias, dos
cehollas, dos nabos, un cogollo de escarvla 6 le-
chuga, apio, acederas y perifollo. Se frie todo
en manteca ¢ aceite. Se cuecs en un cuartillo de
agua con la sal necesaria. Si se consume el agua
so afiade mds. Se sazona con pimienta y un poco
de clavo. Cnando est todo bien cocido se pone
un pedazo de manteca del tamafio 'de una nuez,
se deshace y se vierte sobre el pan cortado.

Juliana. — Dos zanahorias, dos cebollitas,
lechuga, apio, acederas, guisantes y habas. tier-
nas. Se corta en pedacitos no muy pequefios, y
se rehoga todo en manteca de cerdo ¢ de vaca.
Se echa luego por encima caldo del puchero y so
deja cocer lentamente. Se vierte _sobre rebana-
das de pan muy delgadas, que pueden también

: 3
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tostarse en la parrilla. Se sirve inmediatamente.

De acederas y huevos. — Pingase en una
cacerola con manteca un puiiado grande de ace-
deras mondadas vy lavadas, picadas en pedazos;
cuando estan bien rehogadas se afiade la canti-
dad de caldo, segtin el niimero de personas (dos
cacillos y medio por cada una), y luego que esté
proximo 4 hervir se echa el pan, dejandola 4 fue-
go lento; viértase en la sopera con un batido de
yemas de huevo cuandoe haya de servirse.
" A la aragonesa.— Cocer bien un trozo de
higado de ternera. Dejarlo enfriar y rallarlo
menudamente. Agregarle otro tanto de queso y
espolvorear la mezela con un poco de pimienta.
Desleirlo en caldo del puchsro. Hacer que cueza,
va Jos pocos hervores eubrir con ello unas re-
banadas de pan, previamento tostadas en man-
teca. Colocar esta sopa entre dos fuegos hasta
que se dore, y servirla. '

De coles. — Se escoge una col, 6 una coli-
- flor tierna y blanca. Se le quitan las hojas de
fuera y log tallog duros. Se corta en cnatro pe-
dazos y se lava con agua hirviendo; se escu-
rre. Se frien pedacitos de jamén y de tocino en
manteca de puerco; se frie una cebolleta parti-
da. Se rehoga la col en la misma grasa. Se le
aflade sal y pimienta y se llena la cacerola de
agua caliente. También se pueden agregar una
ganahoria v unas patatas. Se deja cocer. Se
vierte el contenido de la cacerola en la sopera




sobre rebanadas de pan frito, 6 tostado en la
parrilla,

Otra sopa de coles. — En una marmita 6
cacerola pongase agua y tocino, 6 bien carnero,
segun se quiera; cuando haya hervido cerca de
una hora, pdngase en la cacerola la col, escaldada
antes con agua hirviendo; se afiaden zanahorias,
nabos, puerros, apio, una cebolla picada con un
clavo de especia, sal y una salchicha, si se hace la
sopa con tocino. Se cuece 4 fuego manso durante
cuatro horas, y en el momento de servirse ponen
aparte en un plato las carnes y las verduras, y
se vierte el caldo sobre el pan en una sopera.
La sopa de col y carnerc es mejor que la de
toeino.

Cuando se guiera hacer Ia sopa de col para
vigilia, se cuece la col con agua y sal, se afladen
las demés verduras, como tenemos dicho, ¥y un
poco antes de servirla se pone dentro un trozo
de manteca como una nuez gorda.

Capuchina.— Esta sopa es propia de comida
de alguna importancia, y se sirve & la vez que
un puré, Se levanta la corteza de un.pan del
dia anterior por ambos lados, de manera que
quede solamente la miga; de ésta se cortan re-
banadas delgadas ¢ iguales del tamafio de un
dado cuadrado bastante grandse; se separa la mi-
tad de las rebanadas, y en cada una de ellas se
extiende una pasta preparada de antemano del
modo siguiente : se ponen 4 cocer con sal, y me-
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jor atn en el cocido, pechugas de gallina, de
pavo ¢ de cualguiera otra ave, se dejan hervir
hasta que estén muy blandas, se deshacen con
un tenedor de madera, mezclindoles manteca de
vacas, perejil y cebolla, picados muy menudos;
después esta pasta se extionde sobrela mitad de
las rebanadas, y éstas se cubren con la otra mi-
tad, se aprietan bien v se pasan por huevo bati-
do, poriéndolas sobre un cedazo para que escu-
rran 8l huevo, se frien en manteca caliente hasta
gque quedan doradas, se dejan secar, se cubren
con caldo muy caliente y se sirven.

De bufiolitos ¥ de flan. — Cantidades: dos
huevos, un poco de harina, idem de manteca,
caldo 6 consommé, fritura abundante. Se separan
las yemas de las claras, y con las primeras, ba-
tidas porfectamente y mezcladas con un poco de
leche 6 de caldo, se hace, en un molde de los lla-
mados de dos huevos qne se habrd previamente
untado de manteca, una especie de flan sin azi-
car. Se baten las claras 4 punto de nieve, se
reunen con una papilla que se tendrd preparada
¥ que se hace con una cncharada grande de agua
caliente, un poco de harina y un poco de man-
teca de puerco; se iienc aceite 0 grasa muy
caliente y se van echando en ellos pequefias cun-
charaditas de esta mezcla. También se echa con
un colador de agujeros grandes, y entonces que-
da més fina. Cuando se doran se van sacando.
Se ponen en la sopera con el flan, que se habra
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partido en pedacitos cuadrados. Se sirve inme-
diatamente.

Japonesa. — Se hace con huevos duros, po-
niendo uno para cada comensal. ¥n caldo del
puchero se deslien las yemas y se forma una
pasta. Cnando estd hien manipulada se pone al
fuego en una cacerola, echando todo el caldo
poco & poeo sin dejar de moverlo mientras cuece.
Cuando esta papilla adquiere nna consistencia
regular, se vierte en la sopera, donde estarin
preparadas de antemano las claras cortadas en
trocitos 1guales v revueltas con perejil seco pul-
verizado.

Casera. — Se rehogan con manteca cebollas,
puerros, repollo v algunas hojas de acedera, todo
picado; se aflade la cantidad de agua caliente
que se crea necesaria; se echan dos & tres pa-
tatas erndas y mondadas y una pulgarada de
sal; s¢ deja cocer de veinte & veinticinco minu-
tos, y en el momento de servirla se le afiade un
pedazo de manteca, vertiéndola sobre el pan.

De tapioca con leche.— Se cuece la tapio-
ca en suficiente cantidad de leche, ¥ se sazona
con sal 0 con azucar.

Téngase cuidado de movearla 4 menudo para
que no se agarre, v de echar un buen pedazo de
manteca de vaca en el momento de servir.

De tapioca, de vigilia. — Cuando el agua
cuece se echa la tapioca poco 4 poco, 4 razén de
una cucharada por persona; se sazona; en el mo-




mento de servirla se baten tres yemas de huevo,
ge mezclan 4 la tapioca y se sirve, afiadiendo
un trozo de manteca de vacas.
"~ De harina & la alemana. — Con 50 gra-
mos de manteca y dos cucharadas de harina
- formar una salsa rubia sin que llegue & tomar
demasiado color. Mojarla poco & poco con un
litro de caldo. Hacer que hierva la mezcla me-
nedndola. Apartarla v dejar que cueza treinta
v cineo minutos. Espumarla y trabajarla con
tres yemas de huevos batidas con leche. Cocer
suavemente y verterla en la sopera, provista de
un panecillo cortado en tiras, como la juliana.

De primavera.—Se cortan en pedacitos na-
bos y zanahoriag; se cuecen en un poco de caldo,
echidndoles una pulgarada de azitcar; se habra
cocido aparte un pufiado de judias verdes y
guisantes, y otro tanto de puntas de esphrra-
gos verdes y coliflor, todo cortado en peda-
citos.

Se echa litro y medio de caldo caliente, se
hace cocer tres minutos y so sirve.

Blanca ¢ de nieve.--—Para cuatro personas,
una cucharada de pan rallado, dos de queso de
Parma y dos huevos.

Esto se trabaja bien, se echa en el caldo que
esté hirviendo, se cuece cinco minutos y se
sirve.

De jamén y huevo.—En manteca de cerdo
se frien 200 gramos de jamén picado muy me-
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nudo. Se pasa el jamdn & una cacercla, y en la
grasa en que se ha frito se tmesta una cucha-
rada de harina hasta que quede de un dorado
¢laro. Se echa esta especie de salsa en la cace-
rola con el jamoén, se cubre de caldo del puche--
ro, ¥ se deja cocer quince minutos. Se aparta
la cacerola de la lumbre, se baten dos huevos,
que se deslien en un poco de caldo frio, se incor-
poran 4 la gopa, y todo ello se vierte en lasope-
ra sobre rebanadas muy finas de pan tostado 6
frito.

De almejas. — Se cuecen en agua sin alifio
ninguno durante media hora. Se desconchan, y
se rehogan en una cacerola con dos onzas de .
manteca de vacas, 6, en su defecto, de aceite
de olivas, y un poco de cebolla y perejil. Sin
dejar que tomen color, se agrega el agua en que
cocieron antes, pasada por un tamiz de tela es—
pesa, por sl tuviese alguna arenita. Se sazona
con sal, pimienta, un clavo de especia, un poco
de nuez moscada y una hoja de laurel, y 4 fuego
lento se deja cocer una hora.

Se retira Ia cacerola del fuego, se separan las
almejas en un plato, y se pasa el caldo por el
colador. g

En la misma, cacerola en que se cocieron las
almejas se derrite otro poco de manteca de va-
cas, incorpordndole dos cucharadas de harina
de mafz para formar una papilla espesa, que se
aclara con el agua que hemos pasado por el cola-




dor. Se achan dos cncharadas de Jerez 6 de otro
vino blanco, y se hace cocer diez minutos 4 fue-
g0 vivo,

En la sopera se tienen preparadas tres claras
de huevos duros cortadas en pedacitos, rebana-
das finas de pan tostado y las almejas, y antes
de echar el caldo por encima se espesa un poco,
desliendo en él, fuera del fuego, una 6 dos yemas
de huevo duro. Se sirve muy caliente (1).

Caldo de pescado. — En una cnza de man-
teca fresca, 6 de buen aceite de olivas, se reho-
gan, sin que lleguen & dorarse, una cebolleta,
una zanahoria, un nabo, apio, perejil, una hoja
de laurel, todo finamente picado, un grano de
clavo, dos de pimienta y sal. Se cubre con medio
litro do agua, y se deja cocer una media hora.
Entonces se pone en el agua el pescado, 6 los res-
tos de pescado hechos trozos, se afiade mas agna
caliente y se deja hervir otra hora. Se cuela, ¥
se aprovecha para diversas salsas de vigilia.

Con este mismo caldo so pueden hacer sopas de
pan, calada 6 cocida, de arroz 6 de puré de patata.

Con tal que el pescado sea fresco, se pueden
aprovechar las colas, cabezas, restos, etc.

Muchos prefieren para este caldo la merluza
6 pescadilla cortadas en trozos, & pescados de
agua dulee.

(1) Algunas cocineras supiimen Ia harina y cuecen ol pan
en ol calde de las almejas, en vsz ds calarlo simplemente.
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Purés.

Generalmente se da el nombre de puré & una
papilla hecha con la pulpa, harina ¢ substancia
de diversos pescados, carnes, legumbres 11 horta-
lizas cocidos,
prensados y pa-
sados por un co-
lador ¢ prense-
puré,

Muchos de és-
tos P‘lll'éS sirven Prensopuré cerrado
para confeccio-
nar excelentes sopas; otros se emplean como
adorno 6 guarnicién de aves, carnes y pescados.

Trataromos ahora tnicamente de los pri-
meros.

Puré de patata é Parmentier. — En litro
y medio de caldo se cuece una libra de patatas
de las més harinosas. Se deshacen con el prensa-
puré, 6, en su defecto, con un tenedor, paséndo-
las por un colador. Se las agrega el caldo pre-
ciso para que formen una papilla espesa, la cnal
se aclara con medio cuartillo de leche, en que
ird bien deslefda una cucharada de harina de
flor. Se hace cocer otra media hora, ¥ en el mo-
mento de retirarlo del fuego se derriten en el
puré 50 gramos de manteca fresca de vacas, y
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se afiade una buena cucharada de perifollo 6 de
perejil muy picado, con una hojita de hierba-
buena. En la sopera se tendrin preparados unos
pedacitos de pan frito, 6 unas patatas cocidas,

Cuchillos de meldear hortalizas.

moldeadas antes de cocerlas con un cuchillo de
log que se desgtinan 4 este uso.

Otro puré de patata. — Se cuecen las pa-
tatas en agua y sal. Antes que estén enteramen-
te cocidas se les quita el agua y se ponen en el
horno en la misma cacerola, tapada, para que se
pongan bien harinosas. Se deshacen y pasan por
el colador, mezclandolas con un poco de mante-
ca de vacas salada. Seaclara este puré con cal-
do del puchero v se deja cocer media hora. Al
tiempo de servirlo se espesa con dos yemas ba-
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tidas en un poco de agua friz. Se sirve como
todos, con pan frito en aceite & manteca.

De calabaza amarilla (potirén). — En el
mismo puchero del cocido se pone un pedazo de
calabaza. ama-
rilla, con una
zanahoria y
dos patatas.
Cuando estén
cocidas se pa-
san, se les afia-
de el caldo ne-
cesario Y se Calahazas amarillas (potirdn)
dejan cocer
media hora, moviéndolas de vez en cuando para
que no se peguen. ,

De legumbres secas. — Hstas se remojan
‘durante doce horas en aguna fria sin sal. Se cue-
cen de primera intencién en agua 6 caldo hasta
que estén blandas y sea ficil pasarlas. Se cuece
el puré que resulta hasta lograr una consisten-
cia como de una papilla. Se sirve como todos,
con pan frito echado en la sopera & servide
aparte. ‘

De judias de vigilia.—Se remoja, como se
ha dicho, medio kilogramo de judias blancas 6 en-
carnadag. Se ponen 4 cocer en agua fria sin sal,
con una cebolla, nna ramita de perejil, ana hoja
de laurel y dos 6 tres granos de pimienta. Cuan-
do van estando tiernas, se les echa la sal necesa-
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ria. Se pasan por el colador, aclardndolas con el
agua en que han cocido. Se ponen 4 Ia lumbre
para que el puré se trabe y espese. En el mo-
mento de verterlo en la sopera ge pone un peda-
zo de mantecs fresca 6 salada de vacas, del tama-
fio de una nuez gorda, y se mueve rdpidamente
para que so deshaga bien. ~

De lentejas. —Despusés de remmadas, se po-
nen en una cacerola las lentejas con agua fria,
afiadiéndoles dos cebollas, una zanahoria y un
poco de apio & de perejil. Se dejan cocer hasta
que estén blandas. Se pasa todo por el colador
gon su mismo caldo, ¥ se deja cocer 4 fuego len-
to otra media hora. Se le afladen G0 gramos de
manteca, la sal necesaria, un polvito de pimien-
ta, v so vierte en la sopera sobre rebanadas de
pan frito.

De cangrejos. — Se cuecen éstos, bien en el
puchero 6 en un caldo hecho con agua, manteca
v legumbres 6 verduras. Se separan las eolas,
que se despojan de su cdscara, y se reservan en-
teras. El resto se machaca y se pasa por un
colador, Se pone 4 hervir nuevamente, echindo-
le unas cucharadas de purd do guisantes 6 de
alguna otra harina. En cuanto espesa se vierte
en-la sopera sobre las colas de los cangrejos,
revueltas con percjil picado y huevo duro par-
tido en pedacitos.

«Consomméy econdmico. — Fl verdadero
consommeé es caldo de aves que se hace hervir va-
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rias horas. Puede imitarse bastante bien con el
caldo del cocido, si en éste se pone un buen
cuarto de gallina vy, si gusta, una 6 dos hojitas
de estragdn. Se cuela el caldo por nn tamiz fino;
se le da color con un poco de aziicar tostado (1),
procurando que no se ponga demasiado obscuro.
Se perfuma con unas cucharadas de buen vino de
Jerez O de Manzanilla, y se sirve muy caliente.
La costumbre es que al sentarse los invitadoslo
encuentren ya echado en las tazas en que se
toma.

Caldo al minuto. — Sucede con frecuencia
que no se tiene caldo en el momento en que se
necesita, En este caso puede procederse del
modo siguiente, con lo que se obtiene un exce-
lente caldo en menos de una hora. Ss corta en
dados media libra de carne de vace, y 4 taja-
ditas también, despojos de poilo ¢ de cualquiera
otra ave; los huesos se parten también y so echan.
Todo ello se pone 4 cocer en una cacerola con
un litro de agua hirviendo, una zanahoria, un
nabo y una cebolla pequefia y la sal necesaria. Se
cubre la cacerola con un pafio mojado en agua
fria & un papel de estraza, y su tapadera encima.
Cuando se ve que la carne estd bien cocida se
prueba el caldo, se sazona y se le afiade un poco

{1) Puara dar color al caldo puele emplearse indistintamen-
te ol azafvam, Segin la antigna costuwbre espafiols, ol cara-
melo ¢ aziear tostado, & el procedimiento francéds de ponar en
ot cocido & on el pol-eu-few una cebolla tostada.




de manteca fresca de vaca, se pasa por el cola-
dor y se sirve, ,

Caldo de ternera. — Se prepara con medio
kilo de ternera cortada en dados con cebollas,
apio, zanahorias y hierbas finas; se sala un poeo;
se deja reducir haciéndolo hervir lentamente en
una olla bien cerrada. Sirvase con fideos, maca-
_rrones, arroz 6 la pasta de Italia que se quiera.

Caldo de hierbas para enfermos. — Se
toman, lavan y machacan 60 gramos de acede-
ras, 30 de lechugsa, 530 de acelgas y 50 de peri-
follo,.que se ponen & cocer en hitro y medio de
agua; se afladen 10 gramos de manteca y 2 de
sal; se deja cocer completamente, y s pasa por
un colador 6 4 través de un lisnzo.

Caldo de cangrejos. —Se ponen 4 cocer
selg cangrejos, despuds de limpios, en un litro de
agua, con sal y un poco de manteca, se dejan
hervir 4 fuego lento dos horas v se cuela el
caldo.

© Biblioteca Nacional de Esparia



CAPITULO It

Cocidos y potajes.

El cocido, con su derivada la sopa, es la base
de la principal comida del dia en la mayor parte-
de los pueblos de Espaiia, aun cuando cada uno
tenga su formula especial. El puchero castella-
no, el pote asturiano y el gallego, el cocido anda-
luz, la escudella catalana, no son més que varie-
dades del sabroso ynutritivo plato nacional, que,
cuando esta bien hecho, reune todas las condi-
ciones gue el gastrénomo y el higienista més
exigentes puedan pedir. La perfecta proporcién
entre las substancias vogetales y animales, la
ausencia de especias, tan perjndiciales 4 la salud
cuando se usan 4 diario, y el incomparable caldo,
gin rival para las sopas y las salsas, dan & este
manjar una importancia innegabley lecolocan en
primera fila entre las preparaciones culinarias.

Cocido madrilefio. — Tiempo de coccidn :
de cuatro & cinco horas, segin la clase-de la
carne y de los garbanzos. Cantidades para cinco
personas: 250 gramos de garbanzos, de H0O 4
700 gramos de carne de vaca sin hueso (la mejor
e8 la de cadera, tapa, contratapa 6 morcillo);
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195 gramos de hueso de cafia con tuétano,
125 gramos de jamon, 125 gramos de tocino
fresco, tres 6 cuatro patabas enteras, sal y, si se
quiere, una hebra de azafran.

Lios garbanzos se remojan, poniéndolos en
agua un poco tibin y sal dorante diez 6 doce
horas. '

En una olla grande, de hierro hafiado de por-
celana, se ponen & calentar dos litros de agua.
Cuando hierve 4 borbotones, pues debe evitarse
el que se pro-
duzeca espuma,
se echan los
garbanzos, la
carne, el hue-
80 ¥ el jamdn,
todo ello es-
caldado pre~
viamente con
agua hirvien-
do. Se pone un
poco de sal, y
se deja cocer,
destapado, &4

Cémo dehe Lervir el cocido. fﬂegﬂ vivo

- durante una

hora; pasada ésta, se echa el tocino, se pone la
tapadera sin que ajuste y se modera la ebulli-
cidn, lo cual se logra retirando el puchero 4 un
dnguloe de la chapa de hierro, si se trata de co-
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cina econdmica, ¢ cubriendo el fuego con cenis.
za, st de lag antiguas.

Desde este momento no hay que ocuparse del
cocido hasta la hora de echar las patatas, ¢ sea
una antes de sacar el caldo para la sopa; enton-
ces se prueba, se completa Ia sal si tiene poeca,
se afiade agua hirviendo si hace falta, y se deja
cocer otra hora. Al cabo de ésta se saca el caldo
necesario para poner la sopa, dejando en Ia olla
el preciso para que no se sequen los garbanzos,
¥ se aparta un poco mas para que deje de cocer
sin eniriarse.
Cuando la
sopa es calada
no ge saca el
caldo hasta el
momento de
servirla. 7

Este cocido
admite todas
las viandas y
legumbres que
se le quieran
agregar: cho-
rizo 6 pata de Espumando el puchero.
ternera, que
se escaldardn y echarin cuando los garbanzos;
gallina y morecilla, quo se ponen cuando el toci-
no; nabos, zanahorias y una cebolla, efic.

Puchero de enfermo.— Se hace con gallina
' ¢

Wl

TR
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6 pollo, afladiendo, si ha de ser substaneioso,
algunos garbanzos y jamoén magro. Debe colarse
el caldo antes de servirlo; si se quiere que tenga
mayor substancia, se puede echar un poco de
carne magra. Se le pone poca sal.

Relleno para el cocido.— Se pica un trozo
de carne con un pedazo de tocino, una cucha-
rada de manteca de puerco, perejil, un ajo y, si
se quiere, una salchicha. Se mezcla perfecta-
mente con dos huevos batidos y un poco de pan
rallado; se le pone sal y pimienta; se hace con
ello una hola muy apretada que se envuelve en
harina, y se frie. Lusgo se echa en el cocido,
donde debe cocer dos horas. Algunas cocineras
lo envuelven en una hoja de col.

Otro relleno. — Con jamén cocido, carne de
los restos del dia anterior, pan rallado, pifiones
6 almendras machacadas, sal, cebolla, perejil y
un poeco de tocino, se hace un picadillo, que se
traba perfectamente con nn huevo batido. Se
forma una albéndiga grande y aplastada que se
envaelve en huevo y pan rallado, y se frie. Debe
cocer una hora en el puchero.

Pote gallego. — Para seis personas, dos-
librag de berzas, una de judias blancas secas, dos
de patatas, un cuarferén ds unto (manteca de
cerdo), dos libras de carne de vaca, una de
Jjamoén y media libra repartida entre morcilla y
longaniza 6 chorizo sélo. Todo esto, menos la
berza y las judias, se cuece junto en una olla, &
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fuego lento y durante geis horas. La berza y las
judiag se eunecen aparte: la primera para blan-
quearla, y las segundas para que no se deshagan
antes de tiempo. Se ocha la berza en la olla, blan- -
queada que esté, v después las judias.

Con el caldo se hace la sopa de cortezones de
pan tostado, agregandole algtin pedacito de pa-
tata, algunas judiag y un poco de col, caldndolos
bien; y se sirven aparte y en fuentes diferentes
las legumbres y las tajadas. (Receta de D. Ve-
nancio Vazquez.)

Puchero cataldn (escudella), — Al poner
& calentar el agua se echa una taza de judias
blancas secas, que so habran remojado previa-
mente. A éstas se agregan, cuando el agna estd
caliente, los garbanzos, el tocino v la sal nece-
saria.

Una hora despuds de romper & hervir se
agrega una morcilla, patatas, berza & repollo y
un relleno, y medin hora antes de servirlo, una
buena cantidad de arroz y fideos gordos. Se
sirve todo junto.

Puchero cubano (agiaco). — En una olla
6 marmita mediada de agua caliente con sal, se
echan medio kilo de carne fresca de cerdo, me-
dia gallina, un boen trozo de carne de ternera,
195 gramos de tocino ¥ una taza grande de gar-
banzos remojados. Se hace cocer suavemente.
Cuando lleva una hora hirviendo, se echa una
taza de habichuelas tiernas, y, algo después, un
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trozo de calabaza amarilla, un pldtano de los
ordinarios sin descortezar, dos boniatos & bata-
tas, un chorizo, dos nabos, una cebolla ¥, si se
quiere, una berenjena 6 un pedazo de malun-
ga (1). Se sazona todo con un majado heeho con
ajo, cominos, pimienta y azafrén, desleido en
caldo de 1a marmita.

Cuando lag carnes estan tiernas se sirven con
gu propio caldo.

Fn Tspafla se puede substituir la malange
con una zanahoria y poner también un poco de
repollo.

«Pot-au-feu» {cocido francés). — Se hace
generalmente
con carne de
buey: los mejo-
res trozos para
este objeto son
el morcillo, ca-
dera, espaldilla
6 lomo alto. Un

ARG T r‘,;um e kilogramo de
I Pj‘w lkfunsﬂllﬁ'ﬂll}mr i ”"Y carne y 4 litros

Olla para el pot-au—/2u, puchero de shiadir do agua darén 3
¥ carne embridada. litros de buern

caldo. Sizequie-

re mis fuerte, hay que disminuir la cantidad de
liquido 6 aumentar Ia de carne., Una marmita

(1) En Cuﬁa., pues en BEspafia no se producs.




que contenga 3 litros de agua, TH0 gramos de
carne y 125 de hueso, dard 2 litros de excelente
consommé cagero.

Se ajladen 4 la carne lagnmbres (1), cebollas,
puerros, nabos ¥ zanahorias: tres de cada clase
para la primera cantidad que hemos dado, y dog
para la segunda. También se puede poner un
poco de apio y un trozo de col, pero dan un
sabbr més fuerte al caldo.

La carne se embrida, las legumbres se lavan
y raspan con el cuchillo. Se procede entonces de
esta manera : en el fondo de la marmita se po-
nen los huesos, después la carne y un puiado de
sal. Se llena entonces de agua fria, se cubre sin
que ajuste la tapaders, y se deja hervir snave-
mente. Se espuma, y cuando ya no dé espuma
se agregan las legumbres y se hace que siga
cociendo més suavemente aiin. Cuando la carne
estd cocida, 1o que se conoce pinchandola con un
tenedor, el caldo estd hecho. Si se quiere que
tenga un hermoso color dorado, se le agrega,
después de colado, un poco de azicar muy tos-
tado disuelto en una cucharada de agua.

La carne y las legumbres pueden servirse jun-
tas, 0 bien dedicar la primera & diversos guisos,
al gratin, en albéndigas, croquetas, elc.

Potaje de garbanzos. — Se remojan como

{1) En Francia llaman legumbres-i las verduras, horbali-
zas, abe,
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para el cocido. Se ponen 4 cocer en agua caliente
con una cabeza de ajos, una cebolla peguefla par-
tida al medio, una rama de perejil, unas hebras
de bacalao, previamente desalado, y dos cucha-
radas de aceite erudo. Cuando van estando tier-
nos se sazonan con la sal necesaria, un polvito de
canela, otro de pimienta y una hebra de azafrén.
Se frien ajos y cebolla picada con una tostada
de pan. Se machaca todo en el mortero con tres
o cuatro garbanzos cocidos. Se deslie en caldo,
' echéndolo nuevamente en
el aceite en que se ha
frito. Se pone al fuego
para que espese UL POCO.
Se les quita &4 los gar-
banzos casi toda el agua,
"y se echa sobre ellos esta
salsa. Si se quiere con es-
pinacas, éstas se cuscen
aparte con agua y sal, so
rehogan luego con un pocoe de aceite y harina,
¥ se reunen con.el potaje antes de aderezarlo.

De judias. — Se ponen 4 cocer en agua fria
v, después del primer hervor, se les cambia el
agua. Cnando estén bien cocidas, se componen
con cebolla frita, ajos machacados, pimenton y
nna hoja de hierbabuena. También se compo-
nen con aceite crudo, pimienta, persjil y hierba-
buena, rehogéndolo 4 fuego manso. Al servirlas,
se les echa un poco de vinagre.

Espinaca.
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De castafias.— Se escogen huenas castafias
pilongas (las gallegas son las mejores) ¥ se po-
nen en remojo en agua tibia durante seis horas
por lo menos. Se cuecen en otra agua, con un
polvo de sal v unos granitos de anis. Cnando
estin cocidas se rehogan en aceite, se les afiade
un poco de agus caliente, y se sazonan con azt-
car y canela. Vuelven 4 cocer, y cuando lasalsa
esté espesa, so sirven.

© Biblioteca Nacional de Espafia



CAPITULO I

Legumbres y verduras.

En términos de cocina, 4 imifacién de Fran-
cia, se da el nombre de legumbres 4 casi todos
los vegetales frescos que se emplean en las pre-
paraciones culinarias. Si nos fijamos en los me-
nus, que muchas veces publican
los periédicos, de banquetes aristo-
craticos, periodisticos ¢ literarios,
vemos que el plato légumes no falta
¥ jamas; pero esas légumes son unas

veces coliflor; otras esphrragos;
otras guisantes 6 remolacha.

Para simplificar adoptaremos esa nomencla-
tara, considerando como legumbres
los tubérculos, raices, coles, cebollas,
legumbres frescas, pimientos y toma-
tes. Sin olvidar tampoco las setas,
trufas, criadillas de tierra; y las hier-
. bas, como el perejil, perifollo, hierba-
huena, jengihre, romero, tomillo, es-
tragén, orégano, anis y otras varias, que sdlo ge
usan como condimentos.

Patata. — Este tubérculo, aunque no muy

Setas,

Torejil.
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alimenticio, es de uso frecuente en todas las co-
cinas, y muy estimado por ser de ficil digestién
y prestarse 4 multitnd de guisos, preparaciones
v combinaciones. Las patatas nuevas son mas
sanas y agradables que las viejas, aunque menos
alimenticias.

Cuando se empleen para puré, pastas, budi-
nes y croquetas, deben preferirse las harinosas,
asindolas en el horno 6 entre ceniza caliente, ¥
pelandolas luego; 6 bien cociéndolas en agua y
sal, peladas 6 no. En las cocinas bien provistas
hay una vasija especial para cocerlas al vapor.
Consiste en una cacercla con el fondo aguje- -
reado como un colador, que encaja en otra un

poco més ancha hasta la mitad de su altura y
més estrecha en la parte inferior. En la de
arriba se colocan, bien tapadas y con su piel,
las patatas, y en la de debajo el agua hirvien-
do, que no ha de llegar al fondo de aquélla. En
media hora 6 poco mis estdn cocidas. Se pelan
palientes y se prensan y pasan para que Do se
endurezcan, utilizéndolas inmediatamente para
la pasta 6 puré 4 que se dediquen.

Al natural.— Se pelan y cortan en rajas,
espolvoreandolas con un poco de sal; se sirven
con manteca fresca de vacas, 6 con aceite, vina-
gre y un poco de cebolleta picada.

FEn «robe de chambre: (en bata). — Sin
pelarlas se ponen en una cestilla, ¥ se presentan
asf, cubierfas con una servilleta pequefia.




Asadas. — In la ceniza ¢ en el horno se
asan hasta que se tueste y desprenda la piel. Se
comen con sal y manteca freseca 6 salada de
vacas.

Fritas (1).— Se frien las patatas en aceite 6
manteca de cerdo. Se frien bien cnando la can-
tidad de grasa es cuatro veces mayor, por no
decir diez, del volumen de todas las patatas,
cuando el fuego es vivo y su intensidad la
misma durante todo el tiempo de la coccidn,
cuando la sartén es espléndidamente ancha y
honda con relacién 4 las cantidades de grasa, y
cuando el que las frie sabe freir v aprovecha el
punto de calor del aceite. Después de mondadas
y lavadas, se cortan en ruedas del tamaiio de un
duro, 6 en cuadradillos del largo de un cigarro
de pape! v de un centimetro de grueso. Asi cor-
tadas, se tienen en un pero! lleno de agua, y en
el momento de ir 4 echarlas en la sartén, se
sacan con la mano, se ponen en la pasadera, se
voltean para que escutran un poco, ¥, bien mo-
jadas, se echan en la fritura rusiente, que las
recibe rechinando, pero que las frie mejor. Este
detalle es uno de los secretos de la patata bien
frita. Al sacarlas se espolvorean con sal molida.

«Soufflées» (sopladas). — Se frien pocas
patatas, cortadas en ruedas delgadas, en mucha
cantidad de aceite 6 manteca de cerdo. Se sacan

(1} Recota do Angel Muro.




ya fritas con una gran espumadera, y se airean
hasta que el liquido vuelve 4 estar hirviente. Se
vuelven & echar, v entonces se van sacando so-
pladas como bufiuelos.

Guisadas.— Se hacen de muchos modos. En
manteca de cerdo se rehoga una cebolla corta-
da hasta que tome color. Se sazona con sal y
pimienta ¥ go moja con caldo 6 agua, despuds
de haber espolvoreado con un poco de harina.
Se echan las patatas en pedazos esquinados del
tamaiio de nueces, y se cuscen & fuego lento. Se
pueden hacer con aceite y dientes de ajo, y se
coloran con pimiente dulce. '

Patatas duquesa.—Son croguetas ¢ albon-
diguillas de puré de patata manipulado con
manteca de vacas, huevos batidos y mucho pe-

.rejil picado, y despuds fritas en manteca de
cerdo, 6 salteadas en manteca de vacas.

A lo Camarlengo. — Se cuecen dos libras
de patatas, y se machacan en un mortero, afia-
diendo un enarterén de gueso duro rallado de
Gruyére.

Se mezela todo muy bien y se moldean con
la pasta unas croquelas que se envuelven pri-
mero en harina, Iuego en huevo batide y por
altimo en pan raliado pasado por tamiz. Cuando
estdn frias se frien en- manteca de cerdo muy
caliente, Al servirlas se espolvorean con sal.

Puré de patatas. — Asadas 6 cocidas al
vapor, so pelan, se cortan en pedazos y ge pasan



http://manteca.de

— 80 —

por el prensapuré. Se pasan & una cacerola, se
mezclan con leche y manteca fresca de vaca, se
sala y se pone la mezcla 4 la lumbre, movién-
dola con una espatula de madera. Cuando al
cocer se ve que se forman en su superficie bur -
bujas que se rompen eada vez més dificilmente,

Pri ensapuré abierto.

se aparta, se coloca alrededor de la carne y se
sirve. :

Este puré se aplica también & otros platos,
COMO Veremos.
~ Patatas con jamdén.—Derritase una buena
porcién de manteca en la cacerola, agreguesele
una cucharada de harina, un poco de persjil
picado y alguna especia. Echar el jamén cortado
en dados, y después agregar patatas previa-
mente cocidas y cortadas en rajas. Servirlas, en
compafifa del jamén, con el caldillo en que se
han rehogado.

A la «<maiftre d’hotels. --Cocidas al natural,
como hemos dicho, se pelan, se cortan en roda-
jas de modio centimetro de espesor v se saltan
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en una sartén con manteca fresca de vacas. Se
espolvorean con sal y perejil muy picado, y se
sirven con su propia grasa. Algunos cocineros
afiaden un poco de cebolla y de aplo, ademds
dsl perejil. '

Zanahoria. -— Es una de las raices mis nsa-
dag como complemento y guarnicién de muchos
platos.. Se hacen con ella purés, ya empleéndola
sola & combinada con patatas, calabaza, etc. Es
elemento indispensable de la sopa juliana, seca
6 fresca, y se guisa también sola.

Zanahorias & la mayordoma.— Se raspan
v se cortan & lo largo en cuatro tiras, quitén-
doles el corazém. Se rehogan & fuego vivo en
manteca fresca con una cucharada de harina y
otra cucharada de finas hierbas, picadas muy
mennditas; se templa el fuego para que la man-
teca no se colore ¥ ge moja con unas cucharadas
de agua 6 caldo, sazonando fuerte con sal y pi-
mienta. Asi que las zanahorias estin cocidas, se
aparta la cacerola del fuego y se colocan en una
fuente, echdndoles por encima una liga de dos ¢
tres yemas de huevo desleidas en dos cuchara-
das de agua fresca.

A la erema. — Preparadas como las anterio-
res, se cortan en rodajas finas del tamafio de
una peseta. 3e cuecen en unas cucharadas de
agua con una chispa de manteca de vacas, sal,
pimienta y finas hierbas recortadas.

Cuando Ies falta poco para estar enteramente
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cocidas, se echa por encima media taza de nata
6 una de buena leche de vacas, cocida de ante-
mano, y se deja que hiervan un rato.

Lombarda, repcllo, coliflor, col, acelgas.
Todas estas verduras, asi como las judias verdes
y ofras varias, se componen del mismo modo y
50 sirvem, hien como acompaifiamiento del cocido
en las comidas & la espafiola, bien como plato de.
legumbres en la francesa, 6 como primer plato
de la cena.

Cortadas en trozos no demasiado pequefios ¥
despojadas de las hojas duras las primeras, y do
Ias puntas y hebras las ultimas, se lavan en varias
aguas, siendo la dltima muy calionte. Se ponen
4 cocer en agua hirviendo con sal, y cuando han
dado el primer hervor se les muda el agua (los
vegetarianos se oponen 4 esta préctica, diciendo
que la substancia se marcha asi por el sumide-
ro). Cnando estin bien cocidas, lo que varia mu-
cho de unas 4 otras, se pone en la sartén aceite
¢ manteca, se frien unos ajos y, si se quiere, un
polvite de pimnentdén dulce, y se rehoga en ese
aceite la verdura despnés de guitada el agua y
haberla tenido escurriendo un rate en un pa-
sador.

El repollo, la brecolera y la col comtin se po-
nen también con tocino y chorizo, con jamén y
longaniza, 6 con morcilla, nabos, etc.

Col rellena. — Se escalda en agua hirviendo
~una lombarda 6 una col blanca arrepollada. Se




-— (3 —

saca el cogollo teniendo cuidado de conservarle
su forma exterior. Se pican parte de las hojas
de ese cogollo con restos de carne 6 de ave, un
poco de jamén y de tocino y, si se quiere, carne
de salchichas picada menudamente, y mezclado
con pasta de castailas cocidas 6 asadas y deshe- '
chas, se sazona y se vellena con ello la col. Se
tapa el relleno con una
hoja de tocino; se ata
la col con un braman-
te. Se rehoga en una
cacerola en que se ha-
bré puesto manteca de
puerco ¥y tocino picado.
Se doran también unas Col, propia para rellenarla.
rajitas de cebolla y za- :
nahoria, que se colocan alrededor. Se cubre con
caldo del puchero y se hace cocer 4 fuego lento
durante tres horas 6 tres y media. Se sirve con
su propio jugo, al cual se afiade un poco de man-
teca fresea de vacas, 6 con una salsa blanca.

Coliflor rebozada. — Se ctiece en agna hir-
viendo y sal, procurando que no se deshaga. Se
pone 4 escurrir y se sepavan los distintos cogo~
Uos 6 ramilletes que la componen. Se envuelve
en harina y huevo batido, y se frie en aceite ¢
manteca muy caliente.

Idem al «gratin». —Se cuece con agua ca-
- liente, en la que se habré echado un poco de
manteca y la sal correspondiente. Se coloca des-
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pués, bien entera é bien los cogollos separados y
dispuestos como en pirdmide, en una fuente de
hierro baiiado de porcelana. Se riega con salsa
blanca & con caldo colado. Se colocan de cuando

Coliflor con salsa blanca.

en cuando entre los cogollos unos pedacitos de
manteca fresea. Se espolvorea con (ueso y pan
rallados y se pone en el horno, que ha de estar
fuerte para que se forme la corteza 6 gratin. Se
-sirve en la misma fuente. '

" Alcachofas rellenas. - Se les quitan las
hojas durasg, y se cuecen con agua y sal. Se les
saca parte del cogollo para hacer hueco 'y se
recortan lag puntas duras de las hojas que ro-

“dean 4 éste. Se hace, 6 mejor, ge tiens ya hecho,

un picadillo de carne, jamén, pan rallado, pere~
jil ¥ un poco de ajo; se sazona y se le pone un
poco de pimienta; se liga todo ello con un hne-
vo batido. Se rellenan, se rebozan y sc frien.
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También pueden hacerse colocdndolas en una
cacerola cuyo fondo esté cubierto con aceite O
manteca de vacas, poniende unos pedacitos de
ésta 6 unas gotas de aquél encima de cada una,
y metiéndolas en el horno fuerte. Si no hay

Alcachofas rellenas,

horno, se ponen al fuego con Iumbre encima de
la cobertera.

También pueden rellenarse de pescado 6 de
gallina.

Las cebollas, tomates y pimientos se sirven
también rellenos y se preparan casi de la mis-
ma manera.

Los pimientos después de rellenos suelen
freirse en vez de ponerlos al horno, y si son
duros se les hace una salsa de harina 6 de al-
mendras tostadas.

También se rellenan las patatas, los calabaci-
nes y las berenjenas. En éstas lo clisico eg cor-

tarlas 4 lo Jargo y hacer el relleno con queso
5
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rallado ¥ con su propla carne, rebozéndolas en
huevo y harina ¥ friéndolas.

Arroz blanco.—Se pons 4 cocer en una ca-
cerola 6 en una cazuela de barro agua con sal,
y cuando burbujea se echa una cantidad de arroz
como la mitad
del agua gue hay
en la cazuela. Se
deja hervir sua-
vemente hasta
. queconsume todo

Cacerpla para hacer el arroz. todo el quﬁdoy ¥y
entonces se le
pone encima manteca de puerco muy fresca, la
saficiente para que se extienda por toda la su-
perficie y baiie todos los granes. Ha de tenerse
cuidado de gue no se tuesle para que conserve
su inmaculada blancura. En Cuba es plato obli-
gado del almuerzo, y =e sirve con picadillo de
_carne, con huevos fritos, con plitano también
frito, con salchicha 6 con otros manjares. Se co-
loca en el centro de una fuente formando mon-
ton, v alrededor los huevos fritos. Cuando se
sirve con picadillo 6 con salchicha es el arroz
el que va alrededor.

Paella. —Se hace en sartén y en hornilla
con carhdn de encina. Se limpia la sartén, se le
echa aceite 6 manteca de cerdo, y cuando estd
bien caliente se frien en ella unos pimientos, que
se sacan y se dejan & un lado; se echan & freir
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pedazos de pollo, de pato 6 de gallina, trozos de
lomo de cerdo 'y salehichas. Cnando esto estd do-
rado se echan dos ¢ tres dientes de ajo mondados
y picados, tomate, perejil, pimiento encarnado
muy pieado, sal, azafran ¥y un poco de pimienta;
se revuelve todo hasta que esté bisn frito; enton-
ces se ponen alcachofas, habas y guisantes; se
les da dos vueltas para que se rehoguen, y en se-
guida se ponen unos trozos de anguila 6 pesea-
dilla. Se echa el caldo necesario, y cuando rompe
& cocer se echa el arroz, que se comocerd sl es
suficiente euando, moviéndolo con una cuchara,
éata se tenga derecha en el centro. Desde este
momento 1o se toca; 4 medio cocer se modera el
fuego; se le ponen encima los pimientos, que so
habran limpiado y cortado en tiras, y enando
los granos de arroz empiezan 4 separarse, £e
aparta la sartén, se deja en reposo unos instantes
y s sirve. :

Este guiso es mejor cuantas més carnes, lé-
gumbres y pescados lleve; pero puede también
resultar excelente con muchos menos ingredien-
tes. Lo principal es que no esté pasado ni daro,
pero s entero.el grano.

Guisantes 4 la francesa. — En una sartén
se frien en un poco de manteca unos cuantos
pedacitos de jamén y de tocino fresco. Cuando
estin ligeramente dorados se agregan los gni-
santes con una cebolla entera, un ramito de pe-
rejil v dos ¢ tres cogollos de lechuga. Se sala
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ligeramente 4 causa de la sal que tiene el jamén,
y se echa una taza de caldo 6 de agua. Se deja
cocer suavemenls, y cuando estin tiernos se
quita la cebolla y el perejil. ¥ se sirven rodea-

(Huisantes £ la francesa.

dos de costrones de pan frito. Si se quieren con
salsa se sirven en fuente honda, y si no, plana.

Ensaladas. — Pueden hacerse con raices 1
hortalizag cocidas 6 cru-
das. La de remolacha, pa-
tatas, calabacines y cebo-

Hoja de herros. Berros de fuents,

llas, v otras muchas, se hacen cociéndolas antes
con agua y sal (la remolacha se raspa, pero no




e G —

se monda hasta después de cocida para que no
se le vaya la sangre). Después se aderezan con
aceite y vinagre, y un poco de sal. La de lechu-
ga, escarola, berros y todas las
que se sirven crudas se lavan y
escurren.  En Francie las meten
en un cestillo de ulambre, que agi-
tan para que salga toda el agua.
Suelen servirse sin aderezar. Kl
aderezo 4 la francesa tiene la pro-
poreidn de dos cucharadas de acei-
te por una de vinagre, un poco de .. F%UI
sal y un polvo de pimienta. La

lechuga se sirve también con rajas de huevo
duro. La egearola puede acompafiarse de un poco
de tomate crudo, ajo y pimentdn.

© Biblioteca Nacional de Esparia



CAPITULO IV

Salsas.

Son de uso frecuente é indispensable en cual-
quier cocina, y
" tiemen la ventaja
T de despertar el
apetito, haciendo
méds variadosy
agradables los
manjares. No
convienen 4 las
personas ohesas
ni artriticas.
Salsa rubia.
Seponeenunaca-
cerola 6 sarténun
pedazo de mante-
ca de vacas 6 un
Trabajando una salsa. par de cuchara-
dasdemantecade
cerdo con harina de flor en cantidad bastante
para que la grasa hirviente no la absorba toda.
Se aviva mucho el fuego, y cuando la harina
ha tomado color, sin dejar de revolver el todo

© Biblioteca Nacional de Esparia
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con la espatula de madera, se moja con caldo del
puchero, con agua clara 6 con el caldo del mis-
mo guiso para que se estd haciendo la salsa
rubia.

Salsa blanca. — Para llenar una salsera de
cabida de un cuartillo se echan en una cacerola
4 sartén dos cucharadas grandes de flor de hari-
na y, poco 4 poco, con agua fria y espitula de
boj, se va amasando la mezcla lejos del fusgo,
sobre la mesa de cocina.

Formada la masa y sin dejar de removerla,
se signe afladiendo agua para producir una le- -
chada muy clara y uniforme.

Se pone la cacerola sobre fuego flojo y se si-
gue agitando con la espatula con mucha velo-
cidad, hasta que la papilla empieza 4 hervir.

FEntonces se aparta un poco de la Iumbre y se
deja en sitio en que pueda seguir cociendo muy
lentamente durante diez minutos, sin que sea
preciso renovarlo.

En el momento de servirla, bien sea en Ia sal-
sera 6 gunarneciendo un plato cnalquiera, se re-
tira la cacerola del fuego y se echan dos onzas
de manteca de vacas, sal ¥ un polvo de pi-
mienta.

Se agita violentamente para mezclar el todo
¥ activar la fusién de la manteca, v se le afiade
la lign, que es la clave de las salsas calientes;

todo esto sin cesar el movimiento con la espé-
tula, '
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La lzga es una yema de huevo desleida en dos
cucharadas de agmua fria dentro de un vaso.

Cunando en el momento de echar la liga se
agregan alcaparras, se obtiene la salsa holande-
sa clasica.

Si cuando esta cociendo poco 4 poeo la pa-
pilla se le incorpora una cucharada de perejil
seco en polvo, ¢ fresco en mayor cantidad, y el
zumo de medio limén, continuando la operacién
como anteriormente, resultara la salse genovess.

Frotando el interior de una salsera con ajos
v poniendo en la salsa fragmentos pequefiisimos
de setas en vez de alcaparras, y aceite fino re-
cocido en lugar de manteca, se obtendrd la fa-
mosa erema provenzal, muy sabrosa para comer’
el hacalao cocido.

Salsa Perigord. — Igual que la blanca, mez-
elada con frufas en pedacitos diminutos.

Salsa flamenca. — Para confeccionarla se
necesita fécula de maiz en lugar de harina.

Salsa milanesa. — Perejil, hierbabuena, es-
tragdn, todo muy picado, y una cucharada de
queso parmesano con la cantidad precisa de cal-
do limpio.

Salsa holandesa.—Es una salsa blanca, que
g6 espesa con una 6 dos yemas de huevo. Se po-
nen en un molde & cazo una bolita de manteca
del tamafio de una nuez, unos granos de pimien-
ta ¥ un poco de vinagre de yema. Todo esto se
trabaja lentamente, teniéndolo al bafio de maria




sin que el agua llegue 4 hervir. Para aclarar la
galsa se afiade un
poco de agua de co-
cer el pescado. Se
sirve caliente.

Salsa burgue-
sa. — Colocar en el
fondo de un puchero
una porcién de pe-
dazos de tocino gor-
do con 400 gramos
de ternera cortada en dados, ruedas de zanaho-
rias, una cebolla, un poco de hjerbabuena, dos
hojas de laurel, sal y pimienta.

Agregar 4 la mezcla un vasito de agua. Tapar
herméticamente el puchero, y ponerlo 4 lalum-
bre moderada para que cueza lentamente du-
rante tres horas.

Antes de servirla, pasarla por tamiz.

Salsa llamada <maitre d’hétels.—En un
plato se pone manteca fresca con perejil picado,
sal y pimienta; se menea bien todo junto y en
frio con una cuchara de madera. Se coloca el
plato en que debe servirse la comida cerca del
fuego, se pone la preparacitn indicada en él y
el manjar caliente encima, 4 fin de que se derri-
ta la manteca, y se sirve con un poco de vinagre
6 zumo de limdn si se desea.

Si esta salsa se emplea para el bacalao, se es-
pesa con una yema de huevo.

Bafio de maria.
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Salsa ravigota. — Se pone en una cacerola
caldo, vinagre, sal y pimienta con berros, pe-
rifollo y estragdn picados menudamente, se deja
hervir quince minutos, y se retira del fuego.
En ese estado se derrite en la salsa un pedazo
de manteca amasada con harina, se remueve.
- para ligarla, y se sirve.

Salsa de tomate.— En aceite 6 manteca de
cerdo se frien, partidos y sin pelar, Ios tomates.
Cuando estdn fritos se pasan por pasadera, y
los residuos que quedan se siguen recociendo en
la misma sartén con un poco de agua. Se vuelve
& pasar ese caldillo, que se recoge aparte en un
tezdn, y, siempre en la misma sartén, se tuesta
una buena cucharada de harina en otra de aceite
6 manteca, y se junta con el agua que estd en
ol tazdn. Se vierte sobre el primer tomate pasa-
do, se da un hervor, y fuera del fmego se liga
con la yema de un huevo.

Salsa 4 la espafiola. — Se hace un dorado
-rojo del modo siguiente: en una cacerola algo
grande, puesta al fuego, se pone cnarto de kilo
de manteca de cerdo eon algunos pedacitos de
carne, 6 huesos de vaca ¢ de jamdn, una cebolla
picada, una zanahoria picada, una hoja de lau-
rel y tomillo; asi que todo este conjunto empiece
4 tomar color se le echan unos 150 gramos de
harina, y al quedar ésta dorada, revolviéndolo
todo junto, agréguese media botella de vino
blanco, & Jerez si se quiers, un poco de tomate,
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y méjese con abundante caldo, y que coeza al
ingualo de la hornilla de tres 4 cuatro horas.

Durante todo este tiempo se desengrasa bien,
después se retira del fuego, y se pasa por un
tamiz 6 estamefia sobre una vasija de barro.

Salsa Bechamela 6 besamel. — En una
cacerola puesta sobre el fuego con 75 gramos de
manteca de vaca se echan 75 gramos de harina,
moviéndolo con una espatula de madera. Cuando
la harina quede bien mezclada con la manteca,
se moja con un cuartillo de leche. Hégase co-
cer nuevamente hasta que, reduciéndose, quede
bastante espese; sazonarla con sal y nuez mos-
cada. :

Pasarla por un colador.

Algunos echan mitad de leche y mitad de
caldo.

Salsa tartara. — En un tazén se ponen dos
6 tres yemas de huevo, dos chalotas, perifollo y
estragdn, todo muy bien picado; se le echa mos-
taza, sal, pimienta y un poco de vinagre y aceite;
se revuelve todo perfectamente sin dejar que se
corte. ‘

Bi estd espesa, se aflade vinagre.

IEsta salsa se hace en frio,

Salsa de nata. — Friase un cuarferén de
manteca y una ¢ dos cucharadas de harina, un
buen picado de perejil y cebolleta hecha trozos,
sel, pimienta, nuez moscada y un vaso de nata 6
leche, y so menea mucho, dejandolo hervir un




rato. Ksta salsa es buena para lag patatas, roda-
ballo, bacalao, ete.

Salsa general para toda clase de man-
jares.—En una cacerola se pone medio vaso de
caldo, un vaso de vinagre, vaso y medio de vino
blanco, sal, pimienta; se afiade un clavo de espe-
cig, un trozo de ocdscara de naranja, laurel, jugo
de Hmoén; se tapa blen y pone en infusidén por
espacio de doce horas sobre cenizas calientes; se
pasa por un lienzo, cedazo 6 colador fino; se
pone en una hotella, y se guarda.

Se congerva por mucho tiempo y se usa para
toda clase de carnes, aves, pescados y menestras.

Salsa vinagreta. — Se hace caliente y fria,
segln se incorpore el aceite refrito y rusiente
con la cebolla bien rehogada, 6 crudo con la ce-
bolla también cruda.

Se majan en un bol dos yemas cocidas y se
deslien en vinagre, sazonando con sal ¥ pimien-
ta. Se agrega perejil picado y se manipula todo
muy bien hasta el momento de agregar la cebo-
lla ¥y el aceite. '

Al servir la salsa, bien sea fria 6 caliente, se
cortan en pedacitos pequefios y cuadrados las
dos claras duras y se mezclan en la salsa.

Algunos echan una chispa de ajo, pero es me-
jor la ceholleta.

Salsa dse perejil a la espafiola. — Tdmese
un manojito_ de perejil muy verde y piquese
bien con un cuchillo 6 media luna sobre una ta-
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bla, & méjese en un mortero hasta que se haga
una pasta; desliase ésta en un poco de agua, y
mejor en caldo dsl puchero, afladiendo vinagre
en poca cantidad, un ajo machacado y unos co-
HNOs.

Salsa de acederas. — Se toman unas hojas
de acederas, un pedacito de pan frito, perejil,
ajos 'y cominos; se machaca
todo en el mortero; después
de molido y hecho pasta, se
desife en caldo de puchero y
se espesa con pan o con hari-
na tostada. Algunos suelen Acederas.
también poner en esta salsa
pimienta y clavo, ¥ &4 todo junto darle un hervor.

Salsa de pifiones, avellanas, nueces,
otcétera. — Se toma un pufiado de pifiones
bien lavados ¥ mondados, se echan en el almi-
rez con una yema de huevo cocida, se machaca,
y desleido en caldo blanco & agua, se hace dar
un hervor y queda en estado de servir.

La de avellanag, nueces y almendras, se hace
Io mismo que la de pifiones.

Salsa mayonesa. — En un tazén de porce-
lana, dentro de una cazuela de agua fresca, 6 en
sitio muy frio, porque la salsa se corfa con el
calor que se desarrolla por la manipulacitn, se
echan dos yemas crudas ¥ se sazonan bien con
sal y pimienta.

Gota & gota y en la proporeién de cucharada




y media de aceite muy refinado por yema de
huevo, se va incorporando e lignido, moviendo
sin cesar con la espitula en redondo y sirvién-
dose para echar el aceite de una cafetera peque-
fla que conten-
dré la medida
exacta, poco
més 6 menos.
Se procurard
que ol aceite
salga gotean-
do muy des-
pacio.

Se bate sin
cesar y con el
mismo com-
pés durante
un cuarto de
hora; cuando el aceite y las yemas bhan formado
trabazén y la salsa tiens el punto de cordoncillo
y tiende & despegarse del tazdn, se aromatiza
con zumo de limén echado también gota & gota,
y s no se tlene & mano, con un poco de buen
vinagre.

Salsa sanguinaria. — Hecha la mayonesa,
sin dejar de removerla, se agrega el jugo de tres
¢ ouatro rodajas de remolacha asada, despachu-
rradas y pasadas per colador fino.

Es exquisita vy original como guarnicién en
las aves.

Haciendo la salsa mayonesa.




Salsa remoulade. —Se prepara una mayo-
nesa y se aflade, sin dejar de batirla, una cucha-
rada de mostaza por cada dos yemas.

Cuando esté bien mezclado, se aiia-
den dos chalotas picadas mny menu-
das y una cucharadita de perejil seco
pulverizado. Se carga un poco mis
la mano de sal y pimienta en esta sal-
sa que en la mayonesa.

Salsa italiana. — En una cace-
rola se ponen dos cucharadas de acei-
te, setas cortadas muy menudamente, una cebo-
lla en rodajas, ajo, cebolletas, una hoja de laurel,
un clavillo, un poco de perejil; se rehoga todo
junto; se aflade un polvillo de harina, sal y pi-
mienta; se humedece con medio vasito de caldo
y otro tanto de vino blanco, se hierve 4 fuego
lento durante treinta 6 cuarenta minutos, se
cuela y se sirve, si se quiers, con zumo de limén.
Ppeden afiadirge también algunas trufas cor-
tadas.

Salsa 4 la soubise. —En 120 gramos de
manteca de cerdo se rehogan y cuecen bien
125 gramos de jamén en magras, doce cebollas
gordas cortadas en rodajas, y después en senti-
do contrario, para que resulten pedacitos como
dados. Se sazona con sal y pimienta y un poco
de harina, y se moja con un cacillo ds caldo con-
centrado. Cuando el jamén y las cebollas estdn
bien cocidos, y la salsa reducida 4 la mitad, se

Chalota.
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aparta del fuego y se pasa por pasadera, com-
primiendo bien. Antes de servir se liga la salsa
con un par de yemas desleidas en aguna fria.
El jamon se guarda si no se quiere picar para
realzar la vista y el gusto de la salsa.

© Biblioteca Nacional de Esparia



CAPITULO V

Huevos y frituras.

Los huevos constituyen, después de la leche,
el alimento més sano y completo. Pueden darse
sin temor 4 las personas de todas edades v tem-

peramentos, 4 no
cacion facultati-
va. Crudos, es-
calfados, batidos
con leche, echa-

I

dos en el caldo 4

la sopa, pasados .z

por agua, al pla-
to', en tortilla
francesa (siem-
pre que estén

ser en el caso de confraindi-

Huevos pasados por agua.

muy frescos), son las preparaciones que la ma~
dre de familia debe preferir para las comidas
de sus enfermos, de sus padres ancianos y de sus

hijos pequefios.

In la Cocina moderna ge guisan de mil mane-
rag diferentes. Son, ademés, elemento indispen-
gable de casl todos los rellencs, de todas las
frituras y de multitud de platos de dulce y de

G
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&

" reposteria casera. Cocidos, 'y cortados de dife-
reutes formas, se emplean como guarnicién de
ensaladas, menestras, legumbres y platos de
carne y pescado. '

- Huevos tritos. — En aceite, manteca de va-
cas & de puerco, que esté bien calients, se van
echando uno 4 uno, con sal 6 sin ella, 4 gusto
de los que hayan de
comerlos, Las coci-
neras antiguas los
freian en cazuela,
porgue decian que
on la sartén se arre-
batan mucho. La
yema ha de estar 1i-
quida, y la clara do-
radita.

«Brouillés» (re-
vueltos). — Se ba-
ten con leche, po-
niendo una cucharada pequeiia por cada nue-
vo; se salan y, si gusta, se les pone un polvito
de pimienta. Cuando estdn bien batidog se les
agregan unos pedacitos de manteca fresca, y se
echan en la sartén; se trabajan con la espitula
para que no se peguen, y en cuanto empiezan 4
cuajarge se sirven, poniendo alrededor tostonei-
tos de pan frito. ,

Con cabezas de esparragos. — Se prepa-
ran como log precedentes, ¥ al ir 4 echarlos en

Examinando linevos.
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la sartén sge revuelven con cabezas de egpirra-—
gos, cocidas de antemano en agua y sal. Se sir-
ven lo mismo que los anteriores. Pneden tam-
bién revolverse con setas, con pedacitos de
jamén, con trufas, ete. _

Pasados por agua. — Tienen que ser mny
frescos: del dia ¢, 4 lo més, del dfa anterior. Se
calienta agua en una cacerola; cuando hierve 4
horbotones se sumergen los huevos con cuidado,
para que no se rompan. Se dejan en el agna mi-
nnto y medio sobre la lumbre, y minuto y me-
dio apartados del fuego, pero en el agua, para
que la clara se ponga en ese estado lechoso que
es el punto en que deben servirse.

Si se guieren duros, han de cocer de diez 4
quince minutos.

Escalfados.— Son los que pudieran llamarse
fritos en aguna. En una cacerola de saltear, y con
poca, agua, se van echando los huevos para que
cuajen, y se sacan con la espumadera, sin rom-
porlos. Con el arroz blanco, la pasta de ezpina-
cas 6 de acederas, 6 la salsa de tomate, constitu-
yen un plato apstitoso.

Al plato. — Fundir manteca, sin que Ilegue
4 dorarse, en un plato de hierro y porcelana, Alli
go rompen suavemente los huevos que se quiera,
unos al lado de otros, teniendo cuidado de no
romper las yemas. Por encima se les echa un
poco de sal.

Ala tripa. — Se colora la manteca de vacas,
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v en ella se frie para cada -dos huevos una ce-
bolla cortada en rodajas. Se deslie un poco de
harina en
una taza
de leche,
y se afjade
al mismo
tiempo que
los huevos
duoros par-
fidos en re-
Huevos al plato. 7 dondeles.
' Se samona,
y se deja cocer muy lentamente durante un
cuarto de hora.

A la «Besamel». — En agna, sal y vinagre
se echa un hnevo, ¥y se cuece, cuajandose la clara
v no la yema por la accibén del vinagre. Para
gue no cuaje nada la yema se pone en un cacha-
rro, v éste en agua fria. En una cacerola plana
s colocan los huevos; sobre éstos se echa la be-
samela (més fluida que para croquetas y car-
nes), y sobre ésta una capa de queso rallado, de
bola & manchego, & de ambos, porque esta mez-
cla imita al queso de Parma (el mejor para esto),
y se mete en el horno hasta que se dore la capa
de encima.

Rellenos. —~ Se ponen 4 cocer, y cuando es-
thn duros se mondan y parten por la mitad, qui-
téndoles la yema; se pica bacalao que no tenga




raspas ni pellejos, perejil, pan rallado y pimien-
ta, echando para cada cuatro huevos uno batido;
mezclandolo todo se tiene la masa preparada;
se van cogiendo cucharadas de esta masa y relle-
nando con ella log medios huevos, que se irdn
envolviendo en harina, y friéndolos; después se
ponen 4 cocer echindoles caldo del puchero, y
se espesan con un poeo de azafrdm, perejil, ajo
y una miga de pan mojado, todo bien desleido.
Dejandolos cocer un poco, se pueden servir. Se
“rellenan también con carne.

Huevos <Aurora».— Se hacen duros, y se
parten por mitad 4 lo largo 6 4 lo ancho, como
se quiera. Se sacan las yemas, que se aplastan y
amasan con 125 gramos de mantecs de vacas, un
poco de pan rallado, perejil y cebolleta, picado
muy menudito, sal y pimienta.

Con esta pasta se rellenan los huecos de las
mitades de las claras, haciendo copete redondea-
do, y en una tartera, con un poco de manteca de
vacas, se colocan muy simétricamente, y se de-
jan cocer en el horno, 4 fuego lento, durante un
cuarto de hora.

Se sirven con salsa de tomate 6 con una besa-
mel, salpicada de pedacitos de jamén frito.

Tortilla francesa al natural. - Si son tres
los comensales, se baten seis huevos en uno de
los tazones empleados para este objeto.

El batido se hard con la batidera 6 con un te-
nedor de acero de pdas largas, afladiendo dos
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cucharadas de agua muy fresca ¢ de leche, que -
tiene por objeto hacer més intima la mezcla de
las yemas y de las claras. '

Se sazona con sal y pimienta.

Se derriten 4 fuego vivo en la sartén dos on-
zas de manteca de vacas, muy fresca y sin sal, y
cuando esth rusiente, ¥ ya para tomar color, se
echa el batido de humevos, y se revuelve con la
egpitula hasta que empieza 4 cuajar.

Asi que cuaja bien, y teniendo siempre la
sartén por el mango, se levanta la tortilla por
un lado con la punta de un cuchillo de cocina,
y por el hueco se hace pasar mis manteca de
vacas, y asl que se ha derretido, se dobla Ia tox-
tilla por mitad sobre ella misma, y con la sartén
inclinada se moldean y rectifican las puntas 6
barbas, y se vueleca en la fuente para servirla
muy caliente.

Todo esto vequiere habito y buena mafia,
porque son operaciones de tino v de velocidad.

Tortilla & la espafiola. — No se dobla, ¥ se
hace muy alta y redonda. Si se quiere de pata-
tas, se pican éstas muy delgadas y se frien en
aceite & manteca, fodas junies, picdndolas con la
paleta para que se partan y empapen bien enla
grasa. Se echan luego los huevos bien batidos,

“haciendo que envuelvan y penetren Ia masa de
patatas. Cuando la tortilla cuaja, v se ve que
est4 dorada por un lado, se vuelve para que se
dore por el otro. Lo clisico es volverla en el




87 —

aire, pero es expuesto 4 romperla. Se deja escu-
rrir en-un plato, se vuelve éste sobre la sartén,
v ya esth. Ha de saliv dorada por ambos lados,
pero no quemada, Puede también hacerse de es-
parragos, pre-
viamente coci-
dos; de criadi-
1lag de tierra,
de escaleche,
de rifiones de
cordero, par-
tidos y guisa-
dos antes; de
trufas, de se-
tag, de dulces
de frufa en al-
mibar, ete. o
Puede también hacerse con leche é nata, ponien-
do una cucharada por cada dos huevos.

Al ron. — Se cascan seis hnevos, separando
Ias claras de las yemas, y so afladen 100 gramos
de azdear en polvo y las raspaduras de la cor-
teza de un limén.

Se agita bien econ una cuchara de madera, y
caando Ias claras estén muy batidas e mezclan
con las yemas, agitando la mezcla hasta que se
ahueque la pasta. Se unta la fuente con mante-
ca, ¥ se dsja caer la masa de golpe, igualdndola
y procurando que quede alta. Se espolvorea con
aziecar y se pone al horno. Cnando estd dorada

Volviendo ung tortilla.
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se roeia con ron, que se enciende al tiempo de
servirla.

Tortilla de bacalao.— Despuiés de haberlo
tenido de seis & diez horas en remojo, se cuece el
bacalao; se le quitan las espinas y el pellejo; se
pica con cebiolla, perejil ¥ un ajo; se deslie hari-
na en aguga, v se mezcla con dos huevos, cuyas
claras se habran batido 4 punto de nieve. Se
pone una sartén con bastante aceite, y se van
cogiendo cucharadas de Ia masa, que formarin
una especie de bufiolitos 6 tortillitas. Se sirve
muy calierite.

Tortilla de jamoén. — Se baten seis huevos
con seis cucharadas de buena leche, una de ha-
rina, perejil picado ¥ sal. Después de bien bati-
do se agrezan los pedacitos de jamén. Se frie
con manteca de puerco 6 de vaca, 6 con las dos
en partes ignales.

Frituras.

De todas 1as operaciones culinarias, la mis di-
Heil es el freir bien. Un frito bien hecho debe
estar dorado por fuera y jugoso por dentro; ha
de poder ser cogido con los dedos sin peligro
de mancharse, y colocado sobre una servilleta
doblada, no ha de dejar en ella una sola gota de
grasa.

Los fritos pueden hacerse con grasa de puer-




co, aceite de olivas, manteca de vacas 6 tocino
fresco.

Lo-esencial es gque la cantidad de grasa sea
suficionte para que los diversos trozos que se
frian naden en ella sin tocar al fondo de la sartén
y sin tropezarse,

Esto, que parece un despilfarro, nolo es, por-
que, una vez terminada la operacidn, se cuela la
grasa, pasandola ‘
% una vasija de
porcelana, y se
guarda en sitio
fresco para cuan-
do vuelva 4 nece- .
sitarse. Debe ha- :
ber dos ¢ tres va-
sijas de éstas,
para no reunir Ia %
grasa que esté *
de freir pescado,
por ejemplo, con
la que se ha utili-
zado para freir
croquetas de carne 6 chuletillas de cordero; por-
que siempre conserva el olor y sabor de lo que
se ha frito.

El punto de la fritura es también muy im-
portante, porque si estd muy fria se empapan
las viandas en ella; v si demasiado fuerte, se
queman. Se conoce que estd cuando empieza 4

Frituras.
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desprender un vapor azulado, Intonces, tanto
para proharla como para quitar el sabor des-
agradable que el aceite ¥y la grasa de puerco
suelen tener, se echa una tostadita de pan 6 unos
ajos pelados. Si se doran sin quemarse, convie-
ne comenzar en seguida la operacién. Si en el
transcurso de ésta se pone demasiado fuerte, se
retirard la sartén al angulo de Ia hornilla ¥ se
continmars alli. _
Las grasas de cerdo, manteca y tocino gordo
de jamon, son preferidas para freir filetes, chu-
letas, albondiguillas, pasteles de carne, ete. Al-
gunas cocineras, para los pasteles, filetes rebo-
zados y demdis preparaciones que dehen ahue-
carse al freir, ponen partes ignales de aceite y
manteca. Para log pescados se prefiere siempre
ol aceito 6 la manteca de vacas. Para la tortilla
francesa, huevos revueltos, ete., lo mejor es tam-
bién la manteca de vacas. ¥ para los fritos de
masa, tan peculiares de la cocina espafiola (rosas, -
hueszos de santo, pestifios, hojuelas), Io clasico es
también el aceite. B Francia frien mucho con
tocino y gordo de jamén, v en Asturias con
manteca cocida de vacas, que venden metida en
una tripa. Pero lo esencial es que la.grasa sea
abundante, para que el frito nade en ella sin
tocar al fondo, que el punto sea el que con-
viene y que cl sabor 4 nueve que el aceite v la
manteca fienen se haya quitado perfectamente.
Pasta francesa de freir. — En un tazon se




ponen tres cucharadas de harina, un polvo de
sal, una cucharada de azicar molido, dos yemas
de hueve, una cancharada pequefia de aguar-
diente, otra de aceite de oliva. Se deslie todo en
un vasifo de agua templada, que se echari poco
4 poco para que la harina no forme grumos. Se
baten las dos claras 4 punto de nieve, y se mez-
clan con Ja pasta en el momento de comenzar la
fritura.

‘La pasta debe tener la consistencia de una

papilla bastante espesa para bafiar Ia cuchara
con una capa de 1 4 2 milimetros de espesor.
- Manere de emplearla. — Se coloca el tazdn
6 cacerola sobre el fogén, pero no sobre el fue-
go, lIo mis préximo 4 la sartén que sea posible,
para facilitar el trabajo. Se echan en la pasta
los trozos de carne, sesos, criadillas, pescado -
¢ frutas que hayan de freirse. Cuando la fri-
tura estd en punto (lo que se conoce echando
unas gotitas de la masa, que deben ahuecarse y
dorarse como bufiolitos), se toma con una cu-
chara el pedazo que se va 4 freir, rodeado de
la, menor cantidad posible de pasta, ¥ se coloca
snavemente en la frifura hirviente. Cuando esta
dorado de un lado, se vuelve del otro conla pa-
Ieta & con un tenedor, sin pincharlo, y se retira,
colocéindolo sobre un colador para que escurra
la grasa que pueda sacar. -

Pasta espafiola de freir. — Se baten dos
claras 4 punto de nieve. Aparte se forma una
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papilla clara con dos cucharadas de aguna ca-
liente, dos de harina, un poco de vinagre 6 de
manteca de puerco y un polvito de sal. Se re-
une con las claras y se procede de la misma
manera que con la anterior.

Emparedados. — e la miga de una libreta
que tenga uno ¢ dos dias, se cortan cuadrados
de un centimetro de altura y de cuatro & cinco
de ancho y largo.

Entre cada dos se coloca una lonchita de ja~
mén 6 de pechuga de ave. Se mojan en leche.
Se rebozan en huevo y pan, 6 en una de las pas-
‘{as de freir anteriormente explicadas, y se frien
en aceite &6 manteca muy caliente. La fritura
puede también
hacerse con par-
tes iguales de
aceite y grasa
de puerco.

Buduelos
de manzana.
Se escogen bue-
nas manzanas

Bufiuelos de manzaua. de reineta, se pe-

lan, se les qnita

el corazdn con un instrumentito que hay para

este objeto. Se cortan en rodajes de unos 3 mi-

limetros de altura, se rebozan en la pasta de

freir y se doran en aceite 6 manteca muy calien-
te. Se espolvorean con azicar molido,
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Medias lunas. — Se pican muy menuda-
mente 200 gramos de jamén; se frien ligera-
mente en manteca de vacas é de puerco; en la
mismsa grasa se dora uns cucharada de harina;
se aftade leche, y se forma una besamela espesi-
ta. Se levanta con cuidado una tercera parte de
la corteza de las medias lunas, se les saca la
miga, se rellenan con la besamels, se cubren
perfectamente con la corteza que se quitd, y se
frien en aceite 6 manteca muy caliente.

Se pueden hacer de vigilia, poniendo merluza
en vez de jamon.

Croquetas sin leche.—Se cuecs medio Lilo
de carne sin hueso con la sal necesaria. Se pica
y se pone en la sarten 0 cacervla con la man-
teca do cerdo que pueda admitir; se va traba-
jande mucho con la espumadera y se le va afia-
diendo harina y algo del caldo en que se cocid
la carne, hasta que la masa tenga la consistencia
necesaria para hacer la croqueta. Se le afiade
un poco de nuez moscada y se deja enfriar.
Cuando esté fria se hacen las croquetas, envol-
viéndolas primerc en pan muy tamizado, luego
en huevo batido y otra vez en pan. Se frfen en
manteca de puerco.

Croquetas de jamén y gallina.—Se cue-
ce la gallina y se pica muy bien con el jamon.
Se pasa el picado 4 la sarten 6 cacerola con le-
che; se pone al fuego, trabajindolo muy bien
con la espumadera, y afiadiendo un poco de
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manteca fresca y la harina necesaria para que
so forme la masa; se deja ésta enfriar y se ha-
cen las croquetas, que se envuelven en pan ralla-
do, luego en hmevo, y por tltimo en pan. Se
frien en aceite bien caliente. De la misma ma-
ners se hacen las de carns, ternera, conejo, mer-
Iuza, sesos, jamén, pollo, ete.

Fritura italiana. — Medio litro de lechs,
tres cucharadas de harina, 100 gramos de jamédn,
60 gramos de queso de Parma, un poco de grasa
de puerco, un poco menos de manteca de vaca,
tres huevos y pan rallado. Se pica el jamdn y se
rehoga en la manteca; en esa misma grasa se des-
lie la harina, y afiadiendo la leche se hacela besa-
mela; se agrega el jamén y el queso rallado, y
después que cuece junto un rato, se extiende en
una fuente grande y plana y se deja enfriar. Se
corta en rombos ¢ cuadraditos, se reboza como

-las eroquetas y se frie.

Segos huecos. — So cuece el seso, después
de bien limpio, con aguna v sal, y se deja enfriar
un poco. Se le quita In tela que lo envuelve y se
parte en pedazos del tamafio deuna nuez, 6 algo
menos. Se baten claras 4 punto de nieve (para
un seso de cordero bastan dos 6 tres). Se reunen
con una papilla espesa hecha con harina, mante- -
ca de puerco, agua caliente y sal, como hemos
indicado. Se echan en este batido los pedazos de
geso y se van cogiendo & cucharadas, procuran-
do que en ecada una vaya un trozo, y echindolos
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en la fritura bien caliente; cuando se ahuecan y
se doran por un lado, se les da vuelta y se sacan.
Deben freirse en el momento de ir 4 servirlos.

" Algunas personas les echan azucar al sacarlos.
La misma, fritura puede hacerse con jamoén, ga-
Hina, ete.

Migas.— Se parte el pan muy menudito (con
Ia mano ¢ con el cuchillo); se riega con agua en
que se habrd puesto un poco de sal y pimentén.
Se dejan asi un par de horas. Se pone 4 calentar
aceite; se frien en é1 unog ajos, que se quitan, y
so van echando las migas, que deben quedar guel-
tas v doraditas. Se sirven con el chocolate 6 con
el café con leche muy caliente.

Bl mejor pan para hacer migas es la libreta
de un dia 6 dos. Algunas cocineras les echan un
polvito de azticar.

Formigos (migas asturianas).—Se desme-

nuza el pan como para las anteriores, se empa~-
pan en leche, se pasan por el hunevo bhatido y se
frien. Servirlas calientes espolvoreadas con azu-
car y canela.
- Picatostes. — Se cortan de un pan que hay
4 propésito para ellos y para emparedados, ¢ de
libreta. Han de ser de forma prismatica de 2 cen-
timetros ¢ 8 de ancho y altopor 4 6 5 de largo.
Se riegan con agunay un poco de sal, ¥ se frien
en aceite 6 manteca muy caliente.




CAPITULO VI

Pescados y mariscos.

El pescado es un elemento insubstituible de
toda cocina, debiendo figurar en el primero 6
segundo servicio en las comidas de algung im-
portancia.

Los pescados pueden ser de rio, de mar, § vivir
indistintamente en agua dulce 6 salada, comola
trucha, el sédbalo y el salmén.

Los pescados de mar son més sobrosos y nu-
tritivos que log de rio, y el peseado blanco de mis
facil digestién que el azul,

La principal condicién que debe tener es el
estar muy fresco, vivo, 2l comprarlo. En Parfs
muchos pescados se venden vivos, el salmén,
por ejemplo, transportindolos desde el Iavre
en cajas llenas de agua do mar.

Cuando estd muerto, que en nuestros merca-
dos es lo general, debe elegirse el que tenga las
agallas de un color rejo vivo, los ojos brillantes
y la carne dura. Fl olor denota también sn gra-
do de conservacién ¢ descomposicion. Los pesca-
dos deben siempre lavarse en casa con agua
salada_después de vaciarles el vientre. A las
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sardinas y anchoas se les quitan las cabezas y
se vacian al mismo tiempo.

Toos hesugos. y merluzas deben escamarse de
nuevo, puses los vendedores hacen rdpidamente
esta operacién. Una vez limpios y espolvoreados
con sal, se procede & su preparacién.

Como regla general, diremos que los pescados
pequeflos (peces de rio, boguerones, sardinas,
salmonetes y pescadillas) como estdn mejor es
fritos. Se envuelven en harina y se frien en
aceite muy caliente. ‘

Les pescadillas se ponen en circulo, es decir,
con la cola sujeta con la boca, v se frien asi.

Los boquerones se unen por las colas con un
poco de harina moja-
da, formando abanico,
y se frien; y Ios otros,
sueltos y adornados
con perejil frito. Por
cierto que al freir
esta hierba ha de te-
nerse cuidada de ha-
cerlo en poca grasa,
¥ echarlo con precau-
cién, porque salta v
puede producir que-
maduras. '

Los pescados gran- Frito dei perejil.
des de mar y algunos
de rio se preparan do este modo : se cuecen con

7
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agua en que ge habri puesto una cebolla partida
en cuatro, dos ramas de perejil, una hoja de lau-
rel, unos granos de pimienta, una cucharada de
aceite y la sal necesaria.

Se hace hervir mas 6 menos tiempo, segiin su
clase, en la cacerola alargada que ge usa para este
ohjeto.

La merluza tiene bastante con quines 6 veinte
minutos; el salmdén necesitalo menos media hora.
Fsto se conoce & simple vista, 6 tocdndolo con
una cuchara de madera.

Si los pescados se sirven calientes, pueden pre-
sentarse con una salsa blanca, bien echada por
encima 0 servida en la salsera, 0 una salsa holan-
desa, ¢ espafiola de avellanas ¢ almendras.

Si se come frio puede servirse al natural, con
acelbe crudo y vinagre, 6 con salsa mayonesa,
tdrtara, vinagreta, picante ¢ cmalquisra de las
que hemos indicado en el capitulo correspon-
diente.

Cuando la comida es de ceremonia, y ¢l pes-
cado grande, si se quiere que salga intacto, se
cuece como hemos indicado, pero envuelto on
una servilleta fina de hilo, atada por los extre-
mos con un hilo gordo. Liuego se degenvaelve,
se coloca en la fuente, y se le pone por encima
y alrededor la salsa que se haya elegido; 6 un
poco del caldo colado en que ha cocido, sirvien-
do Ia salsa, 0 salsas, en salseras aparte.

. En Francia se usan para los pescados el caldo




corto, especie de escabeche, el caldo azul, las ma-
rinergs y las frifuras.

Merluza rebozada. — Se escoge un trozo
bueno de merluza, cerrada si se quiere cortar
en rajas, v ablerta, si en filetes. Se salan y en-
vuelven éstos (6 aguéllas) en harina, luego en hue-
vo batido, v luego en pan rallado pasado por
tamiz; se frie en aceite muy caliente y se sirve.

De otro modo.—Se limpia bien, 'y se corta
en ruedas. Se espolvorean éstas con sal, y seles
acha unas gotas de limén. Se rebozan en hari-
na, luego en huevo, y otra vez en harina. Se
frien y se sirven con rodajas de limédn.

Con patatas. — Se pone en una cazuela
agua, patatas pequefias enteras, una cebolla par-
tida en pedazos grandes, una hoja de laurel,
unas ramas de perejil, un poco de aceite erudo
y sal. Todo esto se deja cocer, y cuando las pata-
tag estén medio cocidas se echa Ia merluza, ha-
ciéndola hervir fuerte. Una vez cocida se saca,
v se sirve caliente, 6 fifa con la salsa mayonesa.
Con la tdrtara puede también servirge fria 6 ca-
liente.

La merluza debe estar en un trozo. También
puede hacerse, con el caldo en que ba cocido, y
las patatas, un puré, que se sirve alrededor.

A la viguesa. — En ma cacerola se pone
aceite frito, ajos y perejil picado, ralladura de
pan y un poco de sal.

Cnando los pedacitos de ajo van tomando
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color, se agrega agua hirviendo, y seguidamen-
te se echa la merluza, cortada en filetes. Luego
que haya cocido lo suficiente se sirve, adornan-
do el plato con rodajas de limén 6 de naranja.

En salsa de almendra.— Se cuece un buen
trozo de merluza, que sea del centro. Se le qui-
tan las espinas, y se coloca en una fuente. Se
toma un cuarterdn de almendras, se pelan, y en
un moertero se maja un diente de ajo y las almen-
dras, y cuando esté se le afiade un poco de miga
de pan remojado, se le echa sal, un poco de aceite
y vinagre, y se revuelve de modo que no se co-
nozca el aceite.

Se forma una salsa espesa, con la cual se cu-
bre Ia merluza. Se adorna Ia fuente con pere~
il y rodaga.s de huevos duros. Puede servirse
fria 4 caliente:

En otra salsa.—Se elige un buen trozo y
se cuece en agua con una cebolla, un ajo, una
rama de perejil, unos granos de pimienta, un
poco de sal y dos cucharadas de aceite. Se ma-
chacan juntos un poco de pan frito, un ajo frito,
unas avellanas tostadas y una 6 dos yemas de
huevo duro. Se deslie en un poco de caldo dela
meriuza, se echa en la cacerola, y se deja que dé
un hervor. Se sirve caliente.

Budin de merluza.-——Medio kilo de merluza,
sels huevos, seis tomates, remolacha, alcaparras,
aceltunas, lechuga, 6 cualquiera otra cosa para
adornar.
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Se da un hervor 4 la merluza, en agua con an
poco de sal, v si se guiers, un poco de remolacha
para que tome color. Se saca 4 un plato, y sele
quita la piel y las espinas. Se frie el tomate, y
gl estd acido se le echa un poco de azidcar; se
echa 1a merluza en la sartén con el tomate, ¥
con la paleta se va deshaciendo completamente.
Se retira del fuego y se deja casi eniriar. Se
baten los huevos, excepto una yema que se deja
aparte; se mezclan con la merluza. Se unta el
molde de manteca y pan rallado, y se echa todo
en él, poniéndolo 4 cocer durante un cuarto de
hora al bafio de maria. _

Después se saca el molde del agua y se mete
en el horno, teniéndolo alli hasta el momento en
que al mover el molde se ve que se desprende.
Con la yema que se sepura se hace una salsa
mayonesa. Se vuelca el budin como s1 fuera un
flan, se bafia con la mayonesa, ¥ se adorna con
rajas de remolacha cocida, alcaparras y lechu-
ga. También pueden ponerse cangrejitos alrede-
dor. Se sirve frio.

Mero con guisantes. — Se limpia el mero,
se corta en tajadas gordas y se envuelve en mu-
cha harina. Se frie en aceite muy caliente, ¥y
luego que se saca de la sartén, se rehoga perejil,
cebolla en mucha cantidad y un poco de ajo y -
pimienta molida; se pone todo en una cazuela
con la sal necesaria y el aceite y los cacillos de
agua precisos, y se deja cocer. -

Ry
syt
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Se ponen en otra cazuela guisantes 4 cocer, 6
se saltean con cebollas, aceite, agua, pimienta y
sal. Cuando vayen estando, se juntan y se dejan
cocer.

También se le pueden poner alcachofas y ha-
bas de mayo.

Hste gumiso sirve lo mismo para la merluza y
el congrio.

Salmonete. —La carne del salmonets se pa-
rece mucho 4 la de la pescadilla y tiene las mis-
mas propiedades; pero cuando se compra hay
que ser muy exigente, porque es el pescado chi-
co que més pronto se corrompe, y cuando estd
pasado, es malsano y no sabe bien.

Salmonete esparrillado.—Se Ie hacen unos
cortes transversales y simétricos en el pellsjo
por ambos lados para que no estalle con el fue-
go. Se egpolvorean log cortes con sal y un poco
de pimienta, y se rocian con aceite.

Asf se dejan una hora apartades en un plato.
Después se limpian muy hien con un pafio, y se
asan 4 la parrilla 4 fuego vivo.

La mejor salsa para los salmonetes asados es
la siguiente : témese medio kilo de pifiones, vy
después de majarlos hasta reducirlos 4 pasta,
afididagse una cucharada de agua, cinco de aceite
fino, el jugo de un limén y un poco de ajo y pe-
rejil picado, todo bien mezclado. Se sirve sobre
el pescado. '

Salmonetes fritos. — Hay que rebozarlos
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con huevo batide, después de enharinarlos; y
freirlos.

Besugo. — Pescado ordinario y abundante,
pero muy sabroso, y que tiene muchos aficio-
nados.

Después de la merluza, el besugo es el que
més se come en Kspaiia, fresco v en escabeche,

En Franeia se come poco.

Besugo asado. — Se limpia el besugo, se
le hacen cuatro ¢ cinco rajas, y se le echa sal
por encima. Luego se pone en la besuguera con
aceite crudo y unas gotas de limén, y se deja
cocer 4 fuego lento.

Frito. — Ss le quitan las espinas, y cuan-
do estd limpio se corta en rajas no gruesas, se
reboza v se frie como cualquiera ofro pes-
cado.

Con cebolla. — Después de limpio se pone
enbero, 6 partido en rajas, 4 freirse en una ca-
zuela con cebolla picada; cuando esté frito se
hace tostar un poco de pan, que se machaca con
un grano de pimienta, se deslie en caldo del pu-
chero y se echa encima del hesugo.

En salsa.—Se parte en pedazos, se frie, se
echa bastante pimilenta, perejil y ajo picado, y
cuando se haya puesto doradito, se echa un poco
de agua y se coloca lumhbre encima y debajo de
la cazuela; se espesa con una salsa de nueces y
pifiones, dejindolo que dé un hervor, y al ir &
servirlo se le echa una yema de husvo.
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Otro. — Se pone en una cazuela con unas
ceholletas partidas por medio, una ramita de
perejil, un par de hojas de laurel y un poco de
pimienta; cuando esté cocido se le pone aceite
frito con ajos, y para servirlo se echa un poco
de vinagre 6 el zumo de un limén.

Pajeles. — Es un besugo muy fino que se
diferencia & la vista del ordinario, y denn sabor
marcadamente mejor.

Su carne es més firme si cabe, pero como se
pescan pocos, ¥ los pescadores tiemen que re-
montar mucho fuera del Cantdbrico para en-
contrar abundancia de ellos, de aqui que sean
raros en el mercado.

Pajel empapelado. — Limpio y engrasa-
do con aceite, se rellena con pan migado, ama-
sado con perejil picado, sal y pimienta, aceite
fino y un diente de ajo. Después se envuelve
en una hoja de papel blanco, untado de aceite,
y se asa en parrillas. Se sirve sin sacarlo del
papel.

Lenguados. — Los lenguados, cuanto més
grandes valen menos. Un buen lenguado no ha
de tener mds de 25 centimetros de largo. De ahi
para abajo el pescado va siendo mejor, hasta la
talla de 10 centimetros que tienen los de clase
superfina.

Lenguados al natural.—Se cuccen en agna
de mar 6 en agua muy salada. Se sacan de la
besuguera y se escurren; se sirven sobre una
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servillete en una fuente, con manteca de vacas
derretida en una salsera.

Por excepeién, el lenguado no ha de echarse
en el agna para su coccibén sino cuando esté
hirviendo & borbotones. Diez minutos sin inte-
rrampirla bastan para la operacion.

Lenguados fritos.—Es como generalmente
so condimenta este pescado y como gusta més.

Iin las buenas cocinas no se envuelve el len-
guado para freirlo en ninguna pasta de freir,

Se le quita la piel negra, y después se pone 4
remojar en leche una media hora.

Se escurre bien, se enharina mucho y se su-
merge en fritura abundante de aceite bien ru- -
siente.

El lenguado no necesita més que muy pocos
minutos para estar frito en su punto. ,
Se sirve adornado con perejil frito, que se
come con el pescado, rociado con zomo de

Limén. '

Asados. —En una cazuela 6 besuguera se

pone una salsa de manteca y hilerbas finas; se
echa sal y pimienta; encima se ponen los len-
‘guadoy cubiertos con una ligera capa de cor-
teza de pan rallado; se echa un poco de vino
blanco, algunas setas, y se pone en el horno &
fuego lento; cuando estd en punto, se aparta y
se echa zumo de limén. También se puede poner
al fuego con brasas sobre la tapadera.

Asados de otro modo. — En una cacerola
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de agar pescado se ponen unas rajas de patatas
crudas. Se hace una salsa compuesta de mante-
ca, hierbas finas, muy picadas, sal, pimienta,
un poco de ajo y perejil. Encima se colocan los
lenguados muy limpios y envueltos en pan ra-
llado.

Se echa un vaso de vino blanco y se meten
en el horno, que no ha de estar muy fuerte.
Cuando estdn en punto se rocfan con zumo de
limén y se sirven.

Al plato.—Se cortan por el lomo lenguados
ya vaciados y limpios; ctibranse con hierbas
finas picadas y rehogadas en manteca de vacas;
cologuese la parte obscura hacia abajo, en un
plato, en el que se habri extendido manteca fres-
ca; por encima también se les echa, pero derre-~
tida; se espolvorean con pan rallado, sal y espe-
cias finas; se pone & cocer cinco minutos 4 fuego
vivo, ¥ se sirve.

Filetes de lenguado. — Se limpia el len-
guado, se le quita la cabeza y la espina, se corta
en cuatro filetes 4 Io largo, se rehoza y se frie
en aceite muy caliente.

Lenguados. al «gratin».—Se limpian y en-
Jugan bien dos lenguados de regular tamafio; se
les hace una incision & los lados de la espina, y
se ponen en una cazuela de porcelana. Se les
pone sal, un poco de pimienta, pan rallado con
perejil y ajo muy picado. Se afiaden 30 gramos
de manteca, dos vasos de vino blanco, y cuando
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estdn 4 medio cocer, se meten en el horno para
que se doren 4 fuego lento.

A la normanda. — s preciso abrir los len-
guados y quitarles la espina del centro, dejando
las dos hojas del pescado separadas; se pone
manteca en una cacerola, y cuando estéd bien
caliente se echan 4 freir; cuando han tomado
color, se les pone sal, pimienta ¥ un vaso de
huen vino blanco, que sea dulce; se vuelve &
echar una cucharadd de manteca fresca y otra
de harina; se dejard cocer 4 fusgo muy lento, y
se afiadird vino blanco 4 medida gue la salsa se
espese, de modo que haya siempre la misma ean-
tidad; al cabo de una hora se sacan los lenguados
v se colocan en una fuente plana; se guarnecen
con ostras crudas y rodajas de 1imén; se les pone
la salsa en el fondo; se exprime en ella el zumo
de otro medio imén, y se sirven.

Sardina. — s el pescado de mar mis exce-
lente ¥ més popular, ¥ menos estimado de lo
que debiera ser, por su precio moédico que lo
pone al aleance de todas las fortunas.

La sardina limpia y vaciada en seco, y enha-
rinada, rebozada con huevo 6 envuelta en una -
pasta de freir, se frie en dos minutos & fuego
vivo con mucho aceite.

Salmén.—Es muy caro en ¥spafia, y entero

- 86lo se girve en mesas de gran ceremonia.
Se condimenta también en trozos ¢ lonchas.
Cocido el salmén, se sirve caliente con salsa
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aparte de manteca derretida, salsa blanca, nor-
manda 6 genovesa. Frio, requiere salsa mayone-

Salmén,

sa, tartara, vinagreta, mantequilla de anchoas,
etcétera.

Escalopes de salmén. — Se corta en lon-
chag finag que sean ignales. Se ponen en una

Rebanadas de pan.

cazuela con mantoca de vacas en bastante can-
tidad, y se sazonan, pero sin cargar la mano.
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Se saltean sobre fuego vivo hasta completa
coceién, 7 se colocan en corona en una fuente
redonda.

En el centro se lés echa una salss, de prefe-
rencia la de tomate.

Si no es del agrado de los comensales, se
pone la salsa holandesa, genovesa ¢ la italiana.

Al colocar los escalopes de salmén en corona,
es de buen efecto intercalarlos con rebanadas
de pan frito, del mismo tamafio.

Salmon esparrillado.—Las lonchas delga-
das, bien untadas con aceite, se asan en parrilla
y se sirven con una salsa que se hace en el acto
con aceite muy frito, que se echa en la salsera y
en el que se incorpora un picadillo de chalotas
y perejil muy recortado, sal y pimienta. Si esta
salsilla no agrada, se substituye con aceite y vi-
nagre & manteca de vacas, en que se va untando
en el mismo plato, y antes de llevar 4 la boca,
el pedazo de manjar,

El salmén puede también comerse con patatas
‘cocidas al vapor, 4 guisa de pan.
~ Trucha. — La trucha viaja como el salmén:

del mar al rfo por la ria, y del rfo por la ria
al mar.

Se frfen en aceite, enteras, las finas y freseas,
sin més alifio que espolvorearlas con sal molida,
después de lavadas y bien escurridas: se comen
frias.

Truchas escabechadas. -— Después de fri-
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tas se colocan sin escurrir en una tartera, y aun
muy calientes, se les echa por encima vinagre
fuerte, unas rajas de limén, dos hojas de laurel,
un punto de pimienta, clavo de especia, ruedas
de cebolla, un ramillete de finas hierbas y un
diente de ajo. '

Se pone la tartera 4 la lumbrs, y asl que
empieza 4 hervir se tapa y se aparta hasta que
se enfrie el manjar. Se cubre con una capa de
aceite para que se conserven bien. Cuando se
van & comer se sacan del caldo.

De la misma manera se escabechan el besugo y
el afiin, s0lo que este tiltimo cortado en ruedas.

Bacalao con leche. — Después de desalado,
se limpia y hace trozos el hacalao; se cuecen en
agua los mejores, se escurren y e secan con
un pafio. Se frie aceite 6 manteca, en la que se
pone una cucharada de harina, sin cesar de me-
nearla con cunchara de madera hasta que esté
dorvada; en seguida se le pone cebolla picada
muy menuda; cuando estd dorada se le agrega el
bacalao envuslto en harina, y 4 fuego templado
se le va afladiendo lecho poco 4 poco, con objeto
de que vaya tomando el gusto. Entretanto se
majan en un mortero ocho 6 diez avellanas mon-
dadas, algunos clavos de especia y pimienta,
nuez moscada y un poco de perejil; se deshace
todo en un poco de leche, se agrega un pedacito
de manteca fresca, y se echa en la cazuela. Si se
phgerva que estd demasiado espeso se le afiade
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leche, resultando una salsa blanca 6 provenzal.

Con tomate. — Para medio kilo de bacalao
se mecesita un bote de tomate de 40 céntimos,
una cebolleta, wnas ramitas de perejil y dos
granos de pimienta. Después de remojado el
bacalao se pone aceite en una cazuela al fuego,
y cuando estd bien caliente se rehoga en él, y
después la eebolleta, que se habri picado, y el
perejil; por ultimo, se echa el tomate y la pi-
mienta, y se afiaden dos 6 tres cacillos de agua;
se deja cocer, afladiendo agua cuando hace falta,
pero teniendo en cuenta que no ha de quedar &
lo viltimo maés caldo que el formado por el toma-
to y el aceite.

Si es en verano, en lugar del tomate en con-
serva, se rehoga en aceite tomate y pimiento
fresco, y se deja cocer con el hacalao.

Si la salsa estuviera demasiado sosa se podra
afladir un poco de sal, y si estuviere agria se le
echard un poco de azdcar molido.

Frito. — Se corta en tajaditas estrechas y
largas; se pone 4 remojar en bastante agua, y &
las diez y seis horas se limpia, se le quitan las
espinas y se le pone en otra agna, en la que
dara un hervor. Se saca y se deja escurrir; se
hace un batido con una jicara de agua, un poco
de sal, un poco de manteca de puerco fresca y
cinco 6 geis cucharadas de harina de trigo, tra-
bajandolo hasta que forme liga. Se baten tres
claras hasta que estén en punto de nieve; se
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mezclan con el batido, y se echa en esta mezcla
el bacalao, que se frie en aceite bien caliente.
Estas cantidades se refieren & medio kilo de
bacalao.

A 1a andaluza.— Se cuece en agua con un
poco de cebolla, perejil, pimienta en grano y sal,
si la necesita. Se deja enfriar sin agna ninguna,
y se le quitan las egpinas; se parte en pedacitos
y se le pone cebolleta eruda muy picada, mucho
perejil, también picado, un ajo cortado en raji-
tas delgadas, pimienta en polvo, sal molida, hue-
vos duros cortados en rajas, y aceite y vinagre.
Conviene dejarlo preparado un rato para que
tome bien el sabor. También se le puede aiadir
pimiento y tomate erudos muy picados.

El salpicén, que puede hacerse con carne co-
cida, 6 con escabeche de atvin 6 bonito, se pre-
para de la misma manera.

Croguetas de bacalao. — Para un cuarto
de kilo de bacalao se necesita medio cnartillo de
leche, dog onzas de harina, un pedacito de man-
teca fresca y dos huevos. Se tiene & remojo
hasta que no tenga sal; se cucce luego hasta que
estd blando, se le quitan las espinas y se deshace
con un tenedor. Se rehoga un poco en aceite
caliente; se echan Iuego en la sartén con el haca-
lao la harina, la manteca y la leche, y se le da
vueltas con una cuchara, sin quitarlo del fuego
hasta que espese; se deja enfriar en un plato.

Se baten los dos huevos, se da la forma de
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croguetas 4 1a masa, y cada una se enyuelve en
pan rallado, luego en huevo y después en pan, y
so frien en aceite 6 manteca muy caliente.

Bacalao 4 lo provenzal — Cocido y muy
deshecho el bacalao, se forma una masa con man-
teca, y se cuece con leche, poco 4 poco, en una
cacerola, afiadiéndole alguna especia. Se sirve
en la misma cacerola.

Tortillitas de bacalao. — Se procede como
con el anterior, hasta formar uwna masa como
para croguetas. Se baten claras 4 la nieve y se
mezclan con esta masa. Se pone en la sartén
bastante aceite, y cuando esté caliente se van
echando cucharadas que, al freirse, forman como
bufiuelos & tortillitas.

Bacalao guisado con colifior. — Se tieno
una coliflor 4 medio cocer, se frie el bacalao re-
bozado en harina; se van friendo las pencas de
la colifior, envueltas también en harina; se unen
al bacalao, v se echa un poco de agua. Cnando
haya cocido, se machaca cebolla frita, perejil,
ajo y una miga de pan mojado, y todo bien
deshecho se agrega; después de un hervor se
puede servir.

A la holandesa. — Desalebe vy cuézase el
bacalao, y cuando esté preparado acomddese y
sirvase con salsa holandesa, explicada en el capi-
tulo de salsas.

Ala francesa.—Después de preparado como

queda indicado, y cocido, tdmese la fuente & tar-
8
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tera en que seé ha de servir, péngase en ella aje-
tes 6 chalotas, ajo majado, perejil, cebolla, limén
en rajas sin cdseara ni pepita, pimienta en grano,
dos cucharadas de aceite y un pedazo de man-
teca de vacas del grandor de un huevo; péngase
el bacalao encima, cihrase con una capa de igual
mezola y con pan rallado: coléquese la fuente
sobre fuego lento, para que hierva poco 4 poco,
aflddase zumo de limén, un poco de pimienta, y
hégasele tomar color en el horno.

En albondiguillas. — Se hace el picadillo
con bacalao cocido, se mezcla con miga de pan,
sal, pimienta, perejil y ajos, todo picado, y hue-
vos batidos en proporcién para que toms una
consistencia regular. Bien mezclado, se hacen
bolas en una jicara con harina; se envuelven en
pan rallado y se frien. Después se cuecen en
caldo de pescado y se guisan en aceite frito con
ajos y una corteza de pan; ésta se machaca con
dos 6 tres avellanas, perejil y nn poguito de
azafrin.

Al «gratin». — Se pone en remojo el mejor
bacalao de Escocia. A las seis horas se limpia de
pellejos y raspas, y se deshoja. Asi, en lengtietas
delgadas el pescado, se engrasa con aceite fino y
frito todo el interior de una tartera & fuente,
espolvoredndolo con pan tostado rallado, y se
van colocando los trozos escalonados para cubrir
Ia superficie con una hilada.

Se cubre ésta ligeramente con aceite 6 man-
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teca de vacas y pan rallado, revuelto con un
poco de perejil picado muy menndo. Después
otra hilada de bacalao y mas aceite, y pan ralla-
do y perejil, v asf sucesivamente hasta que esa
especie de torta levante dos 6 tres pulgadas, se-
gin los comensales. Se tapiza hien la superficie
del pastel con pan rallado, solamente empapado
en un poco de aceite 6 manteca, y se mete en el
horno 4 medio temple durante una hora.

A la vizcaina. — Después de remojado y
hecho trozos, se hace que dé un hervor, mien-
tras se asan en parrilla unos cuantos tomates; se
les quita ol pellejo, y con una cuchara de madera
se deshacen en un plato, se pica mucha cebolla
menuda y se pone en aceite 4 rehogar, y cuando
osté aun sin tomar color, so afiade el tomate y
se concluye el rehogo. Pueden ponerse también
pimientos encarnados.

Puesto el bacalao en una caznela con método
y orden, se echa encima el tomate, la cebolla y
el aceite en que se frieron, y se deja 4 fuego len-
to hasta que esté bien cocido.

Iis preciso tener cuidado de menear 4 menudo
la cazuela para que el bacalao tome la salsa; y
siempre conviene hacerlo 4 fuego lento.

De otro modo.—Desalado ¥ cocido el baca-~
lao, se pone para la salsa mitad de aceite v de
manteca de cerdo, con bastante eebolla picada,
friéndolo con eunidado; cuando la cebolla estéd
dorada, se echa una corteza de pan tostade y un
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puco de caldo; se tienen cocidos unos seis pimien-
toz de la Rioja, quitadas antes lag venas ¥ la
simiente, cuya carne, rallada con un cuchillo, se
unird 4 la ceholla frita, echiando una cacharada
de harina y pasando todo ello bien exprimido
por un colador, de manera que guede una salsa
hastante espesa; se cubre con ella el bacalao sin
espinas gruesas, y haciéndolo hervir ligeramen-
te, se sirve.

Hay muchas férmulas de este guiso, toda
vez que cada cocinera vizeaina tiene su método,
mejor O peor.

Calamares en su tinfa.— Después de bien
limpios los calamares, y partidos en pedacitos,
86 ponen en la cacerola para que se vayan reco-
ciendo en su propio jugo, que van soltando.

Aparte se frie aceite y bastante cebolla pica-
da, perejil, un ajo y pan rallado. Cuando los
calamares est4n cocidos 6 les falta poco, se echa
la tinta, unos cacillos de agua y lo frito anterior-
mente, con su aceite y dos granitos machacados
de pimienta. )

Se hace cocer un rato, echandole, al tiempo
de servirlo, unas gotas de zumo de limén.

No hay que salarlos hasta probarlos después
de cocidog, porque aun remojéndolos, suelen
tener bastante sal.

Cajitas de pescado 4 la marinera. —
Escéjanse calamares pequefiog, y después de
limpios so cuecen; una vez hecho esto se cor-
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tan 4 cuadros, afiadiendo igual cantidad de lan-
gostinos cocidos y cortados en pedacitos.

En una sartén con aceite, puesta sobre fuego
vivo, se saltea bastante cantidad de chalota pica-
da, junto con los calamares y langostinos, pere-
jil ¥ un ajo picado.

Cuando va tomando color, se roeia con vino
hlanco, y luego un poco de salsa espafiola; rediiz-
cage un poco, y estando bien de sal, se reparte
on cajitas de papel rizado.

Cribranse de queso y pan rallado, y gratinen-
en el horno. Sirvanse puestas en una fuente,
encima de una servilleta plegada.

Calamares rellenos.— Después de cocidos,
y con un relleno de jamoén y las patas de ellos,
porejil y ajo, se rebozan en harina y huevo ba-
tido, y se frien.

También estdn muy buenos con tomate frito
y con arroz. Se cortan en tiras log calamares
_y se frien en aceite con cebolla; se echa tomate
frito ¥ colado. Se sirve calisnte. .

Almsjas & la marinera.—Ss pone bastante
aceite en la sartén; se le quita el sabor con un
ajo ¢ con una rebanada de pan. Se echan las
almejas, que se habrin lavado muy bien, y una
cncharada de harina. Se mueve con la paleta
hasta que las almejas se abran y la harina se
dore. 3¢ machaca en el mortero un ajo, bastante
perejil y dos granos de pimienta. Se deslie todo
en un vaso de vine blanco. Se echa en la sartén
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0 se pasa todo 4 una ecacerola, sfiadiendo un
vaso de agua caliente. Se prueba, poniendo sal
si hace falta. Se deja cocer de quince & veinte
minutos. :

Almejas al minufo.—Se cuecen y abren; se
pasa por tamiz el agua desprendida por las alme- -
jas, no guardando més que la cantidad que se
necesite; afiddase manteca ¢ aceite y perejil pica-
do; siltese el todo, y sirvase después de haber
afiadido el zumo de un limén.

Rana.—De la rana no se comen més que las
ancas. Fritas al natural 6 rebozadas, se sirven
rodeadas de perejil frito.

© Biblioteca Nacional de Esparia



CAPITULO VI

Platos de carne, aves y caza.

Vaca ¢ buey. — Las carneg mis usadas en
ls Cocina francesa y espafiola son las de buey 6
vaca, no s6lo por ser las mas alimenticias, sino
también las de més facil digestion para las per-
gonas sanas. Ademds, son las que proporcionan
el mejor caldo para las sopas y para muchas
salsas. Despues de la de vaca viene la de carne-
ro, y por ltimo la de ternera y cordero. Kl cer-
do es més indigesto, pero da también origen &
multitud de preparaciones culinarias.

Los trozos mejores de la vaca son el solomi-
Ho, ol solomo, lomo alto, lag costillas 6 chuletag,
1a tapa, contratapa, cadera y habilla.

Siguen en calidad el lomo bajo, la espaldilla
¥y la aguja; Inego el cuello, pecho, moreillo,
falda, y por Wltimo cabeza, patas y manos.

Para el cocido suele emplearse la carne do
pierna, tapa, morcillo 6 cadera.

Para biftecs y rosbifs, el solomo y solomillo;
para los asados, el lomo alto 6 bajo. Para gui-
sados y estefados se usa cualguiera de estos
trozos, y hasta la carne de falda.
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Las entrafias y la lengua se prestan también

1 8o

0$ guisos, pero tnicamente la lt
considera como un plato fino.
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hace con un trozo de solomillo de cuatro centi-
metros de altura, cortado de través, es decir,
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en sentido contrario 4 la direccién de las hebras.
Se aplasta golpedndolo con un mazo de madera,
y en su defecto, con un buen guijarro de rfo.
Cuando esté bien aplastado se cortan los biftecs
del tamafio de la palma de la mano {general-
mente de un trozo de 500 gramos salen cuatro
buenos biftecs), y se les da forma ovalada.

Se untan ligeramente de aceite y se espolvo-
rean con sal y un polvito de pimienta. Se frien
en la parrilla 6 en la sartén seca. Entretan-
to se hace fundir en la fuente & plato en que
hayan de servirse, colocado en el dngulo del
fogén 6 al vapor de un puchero, un pedazo de
manteca de vaca. Cuando estd fundida, se echa
una cucharada
de perejil pica-
do. Se colocan
encima log file-
tes y se riegan
con manteca ca~
liente. Se sirven
rodeados de pa-~
tatas fritas, lar- Roshif ol asador.
gasy del grueso
del dedo mefiique. En Francia lo sirven también
rodeado de berros.

Rosbif («roast-beef»).—Se escoge un buen
trozo de solomillo 6 de lomo bajo, se sala y se
ata para que fome buena forma; se envuelve en
manteca de puerco 6 de vaca, 6 amhas mexocla-
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dag, v s8 cuece en el horno 6 en el asador, 4
fuego fuerte. Se rocia de cnando en cuando con
su propia grasa. Para un kilogramo de cains, el

Roshif en el horno.

tiempo de coceién cuarenta minutos, Se sirve
con puré de patatas. '

Carne rellena. — Se toma un buen trozo de
earne (lomo 6 filete), cortado en forma de un
cuadrilongo, de unos tres centimetros de altura;
se aplana y se iguala, quitandole lo que sobre-
salga de los lados para darle buena forma. Se
hace un picadillo con jamén, la carne que so ha
guitado, un husevo batido y uno duro cortado
en tiritas; se cortan también unas tiras de jamon
y tocino; se sazona con un poco de nuez mos-
cada; se afladen unas aceitunas; con todo esto se
rellena la carne, colocando entre el relleno las
tirag de jamoén, tocino y huevo, y las aceitunas
deshuesadas; se enrolla la carne sobre el relleno;
se ata con hilo gordo; se envuelve en harina;
se rehoga en manteca de cerdo; se agrega un
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vasito de vino blanco y otro de caldo, y se deja
cocer. Al ir 4 servirlo se hace una salsa rubia, se
le afiaden unas selas, 6 unas aceitunas ya coci~
das, y se echa por encima. Se presenta cortado
en rajas de un centimetro de grueso, con la salsa
alrededor. ,
Albondiguillas y calabacines rellenos. —
Pueden hacerse de carne de vaca 0 buey, de
lomo de cerdo 6 de terunera. Para 400 gramos
de carne hacen falta 60 de tocino 6 100 de ja-

PANTES EF QUF 5E CONSIDERA DIVIDIDA LA TERNERA, O EL TEANERO: 1. Morro.—2. Pa-
pada @ caceiliera.—3, Pesenszo,—4, Lomo adis.—35, Espuldilla.— 6. Pecho.— 1, Agn-
ju—38 y 18, Morcillo.— 2, 19 vy 23, Corvejdn & jarrete. —10. Mano.-- 11, Sevlemo.—
1% Lotma bajo.—13. Falda.—1%. Sclamillo.—15. Cadera.—16. Gonlralapa,.—17, Pier-
na.—320, Pala. —21. Rabo.—22. Tapa.

moén, tres huevos, dos & tres calabacines, un
poco de perejil ¥ ajo, una cebolla, harina, pan
rallado, gal, un polvo de pimienta y medio kilo
de tomates.

Se pican muy menudamente, y juntos la car-
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ne, el tocino, el ajo y el perejil; se baten los
huevos, y en un plato hondo se mezclan con el
picado, y se le echa sal y el pan rallado necesa-
rio para que forme una masa de que se puedan
hacer las albondiguillas; se mondan los calaba-
cines, se parten al medio ¥ se ahuecan por den-
tro, rellendndolos de masa, v con la restants se
hacen las albondiguillag, metiendo un poco de
masa en una jicara mediada de harina y sal-
téndola hasta que se redondea.” Se frien los
calabacines y las albondignuillas, rebozados con
huevo, en aceite caliente, v se ponen en una
cazuela, dejando ésta retirada del fuego; y en el
aceite que queda en la sartén después de freir-
las, se echa ol tomate, se pone un poco 4 la lum-
bre, y después se echa sobre las albondigaillas,
sazonéndolas con un poco de pimienta molida y
sal. Se pone 4 cocer, v si se viese que la salsa
estaba un poco clara, se rehogard una cucha-
rada de harina en aceite y se echard en la ca-
zuela para gque espese. Cuando no hay tomate,
se frie un tostoncito de pan y una raja de ce-
bolla, y se machaca en el almirez con un poco
de perejil, un cacillo de agua caliente y una
hebra de azafrin; se echa todo junto en la cazue-
la, y se deja cocer hasta que espese.

Carne al «gratin» con cebolla. — Se yeho-
ga cebolla picada, se maja en un poco de caldo
¥y vino blanco ¥ se deja cocer diez minutos;
aparte se ponen en una fuente que resista 4 la
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Inmbre las lonchas de 1a carne ya cocida; se echa
encima la cebolla y pan rallado; se agregan se-
tas, perejil y pi-
mienta; se deja
cocer un cuarto
de hora en el
horno.

Con guisan-
tes. —Cbriese Ia
carne en pedazos,
que se rehogan
con manteca, es-
polvoreindolos E ,
de harina*; -sal Y Torneando hortalizas,
pimienta; se echa
luego un buen vaso de caldo, afiadiendo perejil,
y e deja cocer una hora; en seguida se echan los
guisantes, y cuando todo esté bien cocido, se
espuma la salsa y se sirve.

A 1a moda. —En una cacerola que osté bien
caliente se
pone man- -
teca de cer-
do. Se coge
un buen
- trozo de

Carne & la mooda. carne, B8e

‘ mecha con

tocino 6 jamén, se pasa por harina y se echa
en dicha grasa; después de bien rehogada se lo
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afiaden cebollas pequefias, zanahorias, un nabo,
tres ¢ cuabro pimientos, unas patatitas bten tor-
neadas, un clavo y una hoja de laurel. Se sala,
se afiade agua 6 caldo ¥ un vaso de vino blanco,
y so deja cocer. L salsa se cuela y se vierte
sobre la carne, que se presentard rodeada de las
legumbres y hortalizas.

Lomo al asador.— Se coge un lomo de
cerdo 6 un buen trozo de solomille de vaca; se
maja sin que pierda su forma (en redondo), se

' pone en adobo con
grasa de cerdo, li-
moén, sal y un poco
de pimienta, tomillo
¥ orégano, cuantas
més horas mejor. Se
mete media hora an-
tes de comer en el
asadoy ¥ ge asa 4
fuego lento, rocidindolo de cuando en cuando con
manteca. Se sirve con patatas, con salsa blanca
0 con puré.

Lonjas de lomo (estiques). — Se corta en
lonjas 6 ruedas, se majan, se ponen en adobo con
gal, grasa, un poco de perejil y ajo, y se tienen
asf unas cuantas horas para que se impregnen
bien, Media hora antes de ir 4 la mesa se les
echa un huevo batido, con el cual se incorporan;
se envnelven en pan rallado, y se frien.

Chuletas 4 la «papillote».—Para cada chu-~

Lomo al asador.
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leta se coge medio pliego-de papel de barba, se
dobla al medio, se redondean los fngules, se
abre, se pone en el interior una cucharadagrande
de aceite 6 manteca, e extiende por el papel,
oxceptuando los bordes; se ponen sobre una de
Ias caras del papel, y en medio dos cucharadas

Chuletas de cerdo en 1a parrilla.

de miga de pan, una de setas picadas, media de
perejil, una hebra de tocino y un pedacito de
ajo. Se coloca encima una chuleta de vaca de
dos centimetros de espesor, salada conveniente-
mente y ligeramente espolvoreada con pimienta.
Se pone sobre la chuleta lo mismo en cantidad
que se habia puesto debajo (selas, pan rallado,
aticétera), se dobla la hoja, se unen los bordes y
se doblan uno sobre el otro. Se coloca sobre la
parrilla diez minutos de cada lado, 6 un cuarto
de hora, &l se quiere muy cocida. Si el fuego esté
demasiado fuerte, se cubre con ceniza para que
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no se queme el papel. Se pueden también cocer
en el horno, estando éste bastante fuerte y te-
niéndolas veinte minutos. Las de cerdo se hacen
sin papel en la parrilla, con el mismo adobo y
sin las setas. .

Lengua en escarlata. — Se escogen des-
cargadas y mds bien pequeiias. Se ponen en
una cazuela con una pufiado de sal comin y
una cucharada de sal nitro en polvo, que se ex-~
tender4 sobre la lengua, apretindola con la hoja
de un cuchillo. Se tiene ast dog 6 tres dias, vol-
viéndola de vez en cuando para que se moje bien
en la salmuera que se habra formado. Luego se
pone & cocer con la sal que tenfa, cubriéndola
con vino blanco y poniéndole pimienta en grano,
laurel, canela en rama, tomillo y niez moscada,
todo en bastante cantidad. Se afiade agua ca-
liente segin se va consumiendo el vino. Al cabo
de tres 6 cnatro horas se empieza 4 levantar la
piel; entonces se retira y se pela caliente, por-
que si no, seria imposible. 81 se quiere conservar
algin tiempo, se envuelve en una hoja delgada
de tocino y en papel de estafio. Se sirve cortada
en lonjas estrechas.

BEstofada. — Para una lengua de vaca se
necesitan tres jicaras de vino blanco, una de
aceite y una de vinagre. Se pone & cocer todo
junto con sal, un ajo, una cebolla partida en
cuatro pedazos, una hoja de laurel, una rama de
persjil, unos granos de pimienta y un polvo de
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canela. 81 e quiere, cuando ha cocido un rato se
pueden afladir patatas 6 unas rajas de zanaho-
ria, no se debe destapar el puchero més que lo
indispensable.

Filetes con leche. — Se limpian como siem-
pre y se untanm con un ajo cortado; se les pone
la sal precisa y se colocan en un plato, cubrién-
dolos de buena leche de vacas; se deja as{ tres &
cuatro horas, después de las cuales se pasan por
huevo y pan rallado, vy se frien.

Carne emperejilada.—Se corta la carne en
filetes como para biftec, se lava y se deja en
adobo con sal molida, un poco de pimienta en -
polvo y bastante zumo de limdn. Después que
ha estado una & dos horas asf, se pica muy me-
nudamente bastante cebolla y persjil; se pone
acoite en la sartén, y cuando ests muy caliente,

5o rehoga en él la carne; después se frie en el
mismo aceite la cebolla, ¥ cuando estd medio
frita, se echa con ella el perejil. Se pone todo &
cocer en una cazuela con el aceite que haya
sobrado y tres 6 cuatro cacillos de caldo del
puchero ¢ de agua caliente. Cuando esté cocida
e frien patatas, y se echan en la cazuela con la
carne, para que cuezan un rato con ella.

Picadillo de ternera.— Se pica un resto de
ternera; ge afiade tocino picado, miga de pan,
un poco de repollo cocido con tocino, sal, pi-
mienta, cebollstay dos 6 tres huevos crudos; se

echa este picadillo en una fuente que resista el
o
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fuego, se rocia con manteca, se espolvorea con
queso narmesano y pan rallado, y se cuece cinco
minutos & fuego lento.

Carne trufada.—Un kilogramo de carne de
tapa & contratapa; medio kilogramo de jamén
limpio de Avilés; dos 6 tres huevos; pan ralla-
do; una copita de Jerez; dos 6 tres trufas bue-
nas; un poco de nuez moscada; manteca de puer-
00. Esto para Ia masa. '

Se pican juntog perfectamente la carne y el
jamdn; se mezcla con los dos huevos, que se pue-
den batir aparte, pero no es indispensable; se
afiade una copita de Jerez 6 de vino blanco ¥y
una 6 dos cucharadas de pan rallado. Se trabaja
todo junto en la cacercla, afiadiendo pan ralla-
do si la masa estd muy blanda. Por dltimo, se
agregan las trufas, cortadas en pedazos pe-
quefios.

Se pasa esta masa 4 la tabla, que se habra
espolvoreado de pan rallado, y se trabsja, dan-
dole forma de una croqueta grande, que se frie
en manteca de puerco muy caliente. Se pone
en una cacerola, cubriéndola de agua caliente,
en que 8o pondrid también una cebolleta, una
zanahoria cortada en rajas, una rama de perejil,
un poco de tomillo, un poco de estragdén, nna
hoja de laurel, etc. Después de hervir hora y
media se echa un vaso de vino blanco y se deja
cocer otra hora por lo menos, afiadiendo agua
hirviendo cnando mengiie.
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Se sirve frio, en rajas delgadas. Las trufas no
son indispensables: se pueden substituir con un
poco de nuez moscada, rallada y revuelta con la
masa.

Queso de Italia (fiambre).—Medio kilogra-
mo de carne de vaca; 100 gramos de manteca de
cerdo en pella; 100 gramos de tocine; 100 gra-
mos de higado de cerdo; 100 gramos de tela de
cerdo (entrestja); una taza de caldo; un huevo;
un diente de ajo; unos granos de plmienta (de
cuatro & ocho); la sal necesaria.

La carne se cuece, el dia anfes de preparar el
fiambre, en el cocido. Se pica muy bien, sin qui-
tar nada del gordo, si lo tiene, y se echa en una
fuente grande y honda. Se pica perfectamente
el higado, ¥ se reune con la carne; el tocino y
la manteca, quitdndole el pellejo, se pica muchi-
mo y se reunse con lo-anterior,

Se machacan el gjo y la pimienta; se leg agre-
ga la sal, y se deslie todo con el caldo; se reune
4 lo demés; se bate el hnevoe, y también se echa
en la fuente; todo esto se mezecla muy bien con
una cuchara grande de madera, ¥ se prueba
para ver si estd bien de sal.

La tela 0 entresija se pone un rato en uns
cacerola con agua templada para que se extien-
da; con esta tela se forra un molde de los de
flan del tamafio de dos cuartillos y medio; se
echa alll toda la masa, v con la tela que sobra
se tapa muy bien, y se mete en el horno sobre
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un plato para recoger en élla grasa que pudiera
soltar. Se prueba metiendo la hoja de un cuchi-
o, y si sale limpio, ya esté.

Se pone un plato y se saca, volviéndolo luego
sobre otro plato para que quede & la vista lo
més tostado.

Gigot de carnero.—En un puchero se pone
4 cocer la pierna de carnero, con un vaso de
' vino blanco, otro
de aceite, medio
de vinagre, una
cebolla grande
cortada al medio,
un ajo, una hoja
de lanrel, unsa
rama de perejil,
varios granos de
PARTES PRINCIPALES EN QUE SE CONSIDERA DIVIDIDOS Pimienta y Ia SB.].

EL CARNERD ¥ ELCOUDERD; 1, Morro.—2. Gabera,—
3, Cuelle.— ¢. Espaidilla.— %. Lomo.—6. Pecho o -
Talda.—7. Pierna—8 y &, Manse ¥ patas. ’ mnecesaria. Se cue-

cen aparte las ju-
dias con agua y sal, y se reune todo para que
hierva junto una hora: debe quedar con poco
caldo.

Carne 4 lo San Francisco. — Se coge un
trozo de carne, no muy alta, que sea de terne-
ra; g0 maja en el tajo; después de bien limpia, se
pone en una cazuela con may poca manteca, ajos
picados, cebollas 4 rebanadas, pimientos en pe-
dazos, bastante tomate, unos granos de pimienta,
gsal y un poco de vino seco; todo esto en crudo; se
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pone la carne 4 fuego lento y bien tapada, por-
que ha de cocer sin agua, y necegita conservar
80 Jugo.

Chuletas de carnero 4 la Ja,rdlnera.
Prepararlas y ponerlas en adobo con un poco de
aceite de oliva, sal y pimienta. Con sus desper-
dicios, eebollas y zanahorias, se forma un jugo
4 la lumbre, y se le agrega toda clase de horta-
lizas. Poco antes de servir se esparrillan las
chuletas y se incorporan 4 las legumbres para
que cuezan cinco minutos. Se presentan for-
mando corona, con lag legumbres en el centro.

Estofado de vaca.—Se escoge medio kilo-
gramo de carne de plerna muy magra, y &0
corta en trozos
cuadradog bien : f;
iguales. Se re-
hoga en el mis-
mo puchoro en
que haya de ha-
cerse, con acel—
te, manteca do
puerco O toeci-
no, y se van sa-
cando y ponien- A
do en un p].a,to; FPuchere para el estofado.
en la grasa que
queda se rehogan tres & cuatro eebollas enteras
6 cortadas al medio, una cabeza de ajos, una
hoja de laurel, cuatro gramos de pimienta, un

”Fh ”{LL ii‘]%ﬁﬁ I’I}’l. ‘w .

i Al
E.u.. 'W o
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poco de orégano, una rama de perejil y umna
rama de canela. Se vuelve 4 echar la carne, un
vaso de vino blanco y una jicara de vinagre. Se
tapa el puchero
con una hoja de
papel de estraza
doblada ¥y una
cazuelita de
barro con agua.
Se destapa lo me-
nos posible para
que el aroma no
86 vaya, y 8e
mueve agitando
, el puchero. Ha
Se destapa lo menos posible, de cocer de tres
4 cuatro horas.
Cuando con la salsa se quieran guisar macarro—-
nes, se afiade agua 6 ealdo del puchero.

Rifiones salteados.—Se limpian; se cortan
en trocitos del tamafio de nna nuez; se lavan
en agua y sal, ¥ 8 ponen 4 escurrir en un ¢o-
lador. ‘

En la sartén se pone un trozo de manteca de
puerco, proporeionado 4 la cantidad que se haya
de saltear; se dora cebolla picada, con perejil y
uno 6 dos granos, machacados, de pimienta; ss
echan los riflones y se mueve continuamente la
sartén de arriba abajo, para que se vayan frien-
do sin pegarse; cuando se ve que van estando,
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lo que ocurre 4 los diez minutos proximamente,
se echa una copa de Jerez por libra de rifionses,
y se saltean otros cinco minntos. Sila salsa esté
clara, se agrega una cucharada de harina tos-
tada. Puede servirse sobre rebanadas de pan
frito, echando la salsa, colada, por encima.

«Fole~-gras» economico. — Un cuarto de
kilo de manteca de puerco; igual cantidad de
lomo, y lo mismo de higado; BO gramos de al-
mendras y B0 de avellanas, unas y otras tos-
tadas. Se cuece el higado y se ralla. Se pica
muy menudo el lomo y se rehoga en la sartén.
Se machacan perfectamente las avellanas y lag
almendras. Se trabaja mucho todo junto, afia-
diendo nusz moscada, pimienta, sal y un polvo
de canela. Se cuece un rato todo junto, y se
echa en las terrinas, cubriéndolas con manteca
derretida.

Haciéndolo con higadillos de ave, y agregin-
dole unas trufas, resulta mucho mdés delicado.

Pastel de Bolonia. — Se hace un picadilloe
de carne, jamén, carne de salchichas, alcaparras,
hueve duro y un poco de perejil; se sazona
con sal, pimienta 6 canela y nuez moscada; se
traba con dog 6 tres huevos hatidos, segun la
cantidad; se echan dos ¢ tres pedacitos de man-
teca fresca, una cucharada de Jerez y un poco
de pan rallado. Se unta un moldse, de los de
flan, de manteca y pan rallado. Se echa dentro
el picadillo, dindole golpecitos para que no que-
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den huecos. Se cuece al bafio de maria, con lum-
bre encima 4 lo 1iltimo, 6 en ¢l horno, en cuyo
caso se mete el molde destapado. Se sirve frio,
6 caliente con una salsa.

Aves.

Capdn asado. -— Se soflama sobre un fuego
vivo que haga llama. Lo mejor es echar un pu- .
fiado de harina sobre las brasas, y en la llama
que se levanta
chamuscar ra-
pidamente el
ave. Iste pro-
cedimiento es
mejor que ol
del papel y el
espiritu de
vino, porque
la harina no
deja olor 4
guemado. Se
lava Inego por
dentro y por
fuera. Puede
asarse relleno
Desplumwando un ave, O sin rellenar ;-

en el primer

caso $e hace un picadillo con restos de carne,
jamén, tocino, huevos duros, y crudos batidos,
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pifiones, manzanas picadas, etc. (los relienos ad-

miten todo lo que se
les quiera agregar). Se
sazona este relleno; se
introduce en el ave y
se cose ésta muy bien
para que no se salga.
Se espolvorea con sal,
se unla de manteca y
ge asa al horno, en el
asador 6 en el asta. De
la misma maners se
asap las aves peque-
fias, s6lo que en el asa-
dor se engsartan varias
de cada vez. Se rocia
de cuando en cunando
con la grasa, y cuan-
do estd bien dorada

Chamuscande un ave.

go sirve. Algunas cocineras rehogan el relleno

Ave en el asador.

en manteca antes de introduecirlo en el ave.
Pepitoria de pavo 6 de gallina.—Se parte
en pedazos; e rehogan éstos, después de lavados
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y espolvoreados con sal, en manteca de puerco;
se rehogan también, antes ¢ al mismo tiempo,
unas dos onzas de tocino cortado en tiritas; se
doran cuatro 6 seis cebollas pequefiag, Se va pa-
sando todo 4 un puchero de boca estrecha. Se
echa una rama de perejil, dos hebras de azafran,
cinco 4 sels granos de pimienta. Se vierte por
encima la manteca en que se ha rehogado todo.
Se cubre de caldo y se deja cocer hasta que esté
tierno. Se deshacen en el caldo dos yemas de
hunsvo duro; se hace gue hierva un rato, y al
servirlo se le echa nn chorrito de zumo de
limén. No ge debe destapar el puchero, para que
el guiso no pierda su aroma. _
Pachuga trufada.—Uns pechuga buena de
gallina (los dos cuartos), que tenga la piel bien
unida; un cnarto de kilo de jamén; un cnarto de
kilo de ternera; dos huevos; medio bote de tru-
fas, 6 sea dos 6 tres; pan rallado; un poco de Je-
rez; un poco de nuez moscada; la sal necesaria.
Se deshmesa la pechuga, sin romper la piel;
Ia mitad de la carne que se ha separado se cor-
ta en tiras; se hace lo mismo con la mitad del
jamén y la ternera; el resto se pica junto. Se
echa en un plato hondo, y allf se amasa el pica-
do con los huevos, el pan rallado y dos cucha-
radas de Jerez, sazonindolo con sal y nuez mos-
cada y revolviendo con ello una de las trufas,
finamente rallada. Se coloca sobre la pechuga,
por la parte interior de la piel, una capa de masa
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alternando con las tiritas que se apartaron, y
pedazos de trufa. Se pone otra capa de picado, y
asi sucesivamente hasta terminar. Se cose con
hilo grueso. Se le da forma, haciendo que se
alargue un poco en la direccién de las tiras,
para que al cortarlo se vean éstas de corte, y no
4 1o largo. Se envuelve, en el mismo sentido, en
una servilleta, se ata, y se cuece en agua con
vino, hierbas arométicas y el hueso de la pechu-
ga. Debe cocer dos
horas ¢ dos y media.
Cuando se ve que el
“hueso estd blanco, la
pechuga estd coci-
da. Se saca, se pren-
sa envuelta en la
gervilleta, y al dia
siguiente se sirve,
cortada en raj a8, Cortande la pechuga én lonjas.
con huevos hilados .
y guindas en dulce; 6 en galantina, esto es, acom-
paifiada de gelatina cortada en tridngulos y cua-
draditos,
De igual manera se proceds para el ave ente-
ra, aumentando la cantidad de los ingredientes.
Perdiz 4 lo principe. — Una vez limpia la
perdiz, se le abre la pechuga y sele introducen
unas cuantas lonjitas de jamén magro y gordo,
una rama de canela, un clavo de especia, algu-
nos granos de pimienta y una cebolleta pica~
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da. Se une la pechuga, sujetindola con un hilo,
y se pone en la cacerola con una jlcara escasa
de aceite, otra de vinagre, una cabeza de ajos,
"sal y un poco de caldo: lo suficiente para que
cueza & fuego lento hasts gquedar gblo con la
grasa. _ ,

Pusde también rellenarse del mismo modo,
envolviéndola luego en una hoja de col y una
lonja de jamén ¢ tocino; y asarla en el asador.

Pollo con setas. — Partido en trozos, se
rehoga en una cazuela con bastante manteca;
cnando esté bien dorado, echar una cucharada de
harina, unas cebollitas, que se habran dorado
aparte, unos granos de pimienta, sal y un vaso
de caldo y otro de vino hlanco. Dejarlo cocer
suavemente, y diez minutos antes de servirlo
echar una lata de champifién.

Caza.

Caza mayor. — El gamo, el corzo y el ja-
hall se guisan como las carnes de vaca, cerdo v
carnero; pero deben adobarse durante uno 6 dos
dias para que tengan mejor sabor y estén méas
tiernos.

El adobo se hace con ajos, orégano, pimentén,
un poco de anis, agua y Ia sal necesaria. Se man -
tiene la carne en este adobo en sitio fresco, dén-
dole vueltas con frecuencia.
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Se saca .del ‘adobo, y se Pone asada, estofada
6 como se prefiera.

Caza menor: liebre y conejo.— Se po-
nen estofados, en civet, & la cazadora, asados y
en otros varios guisos. El conejo se guisa tam-
bién con arroz, pero no es plato fino.

Estofado. — Se hace como todos los estofa-
dos, partiéndolo en trozos. Se le ponen unas ra-
jas de zanahoria,

En gibelota.—Se cortan, laliebre 6 el conejo,
en trozos. En 125 gramos de manteca & aceife se
rehogan dos onzas de tocino cortado en cuadra-
ditos. Cuando est4 dorado el toecino se pasa 4 una
cacerols, v en la grasa se van dorando los trozos
de liebre envueltos en harina. Se van pasando 4
la cacerola, y se dora una cucharada de harina;
cnando estd dorada se echan, en la migma sartén,
dos cacillos de caldo y un vasito de vino blanco. .
Se cubren con ellos los trozos de carne; se sazona
con sal, pimienta, perejil, tomillo y una hoja de
laurel. Se agrega luego una docena de cebolli-
tas pequeflas, rehogadas también en manteca
de puerco. Ha de cocer més de una hora. Si se
quiers se pueden afladir setas, teniendo en cuen-
ta que éstas necesitan menos tiempo que lag ce~
bollas. Se sirve muy caliente.

Con tomate.— Se hace 1o mismo que los po-
llos con idem. ‘

En civet. — Se hace lo mismo que la gibe-
lota, pero al ir & servirla se liga la salsa con la
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pangre do la lishre, que se habré reservado
para esto.

Empanada asturiana. — En una taza de
leche se deslie un cuarterdn de manteca de vaca
y un poco de sal. En poco mds de tres cuartos
de kilo de harina de hojaldre se echa un huevo y
la leche y manteca desleida (después de fria); se
amasa. un rato, se extiende con el rodillo y sele
ponen unas pellas de manteca; se vuelve 4 ama-
sar, repifiendo esta operacidn por tres veces. Se
coloca una capa de masa en el fondo de una cace-
rola plana, que se habré untado con manteca; se
pone encima el relleno, quo se habré previamen-
te preparado; se cubre con otra capa de masa, se

“unen las dog formando un corddn, se adornan,
y se mete en el horno hasta que se dore por los
dos lados.

El relleno se hace con filetes de ternera y
jamén, en salsa de fomate @ otra cualquiera.
También puede rellenarse con calamares guisa-
dos en su tinta, con perdices, con hiebre, stc.
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CAPITULO VII -

Confiteria y reposteria caseras.

Dulces de frutas.

Preparacién del almibar.—Para cada kilo
de aztcar suele ponerse un litro de aguna. Se
preferird para hacerlo un perol 6 cacerola de hie-
rro esmaltado de poreelana. Se deshace el azticar
en el agua, se mezcla con ella una clara batida 4
punto de nieve, y se pone & fuego vivo,

Algunos confiteros mezclan la clara con agua
fria y la echan en dos 6 tres veces, la mitad al
empezar la operacién y el resto cuando levanta
un hervor fuerte. Después que cnece un rato, se
retira 4 un 4ngulo de la hornilla para gue siga
hirviendo més suavemente, y se espuma. Para
la mayor parte de los dulces el almibar debe
estar en punfo de espejuclo, que es cnando, co-
giendo una gota con los dedos mojados en agua
fria, forma una laminilla. Al llegar 4 este punto
se retira y se cuela por un cedazo fino 6 una
servilleta mojada, pasindolo 4 otra cacerola y
utilizdndolo inmediatamente.

Hay algunos dulces para los que conviens el
almibar més espeso; esto se logra haciéndole dar
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otro hervor, 1t otros dos, después de colado.
Cuando al enfriarse cuaja el almibar, es el pun-
to de caramelo. ,
~ Dulce de ciruelas. —Se escogen ciruelas
claudias un poeo verdes. Se cuecen en agua, po-
niéndolas en ella fria y dejindolas hasta que
hiervan un buen rato. Se colocan en una cesta
tapada con un pafio, para que escurran el agna
sin perder el aroma. '

Después, por un cedazo de alambre, se pasan,
cuando aun estin calientes, & un cacharro, que
se habrd pesado previamente. Se pesan, y por
cada libra de pasta de ciruela se pone libra y
media de aziicar; se hace almibar, que se clari-
fica. Ha de estar casi en punto de caramelo. La
pasta de cirusela se pone otra ves sola en la cace-
rola hasta que tome brillo y color, moviéndola
con una espitula de madera. Se reune con el
almibar y se hace cocer un rato & fuego lento
hasta que se incorpore bien, siempre movién-
dolo. Se retira, y en enfriando un poco se echa
en los tarros & cajas, procurando qus Do que-
de aire. Se ponen un rato al sol, tapados con una
batista, y en cnanto se forma encima una espe-
cie de costrita de azticar; so tapan, y se pueden
guardar todo el tiempo que se quiera.

El almibar se puede hacer con la misma agua
en que se ha cocido-la fruta.

De pera, membrillo y melocotén. — Se
escogen més maduros que las cirnelas, y en par-
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tes iguales, y se hace del mismo modo; pero Ia
proporeién del azticar es una libra por cada libra
de pasta de fruta.

Hay otra manera mis sencilla de hacer estos
dulees, Se cuece la fruta y se pasa de la misma
manera; pero en lugar de hacer almibar, se esco-
ge buen aztdcar piedra molido, se pone por cada
taza de pasta de fruta una taza de azicar, se
reunen en la cacercla, v se tiene & fuego lento
hasta que espese bastante.

Dulce de cabelio de angel. — Se cuece la
calabaza, 6 se asa en el horno, hasta que esté
hastante tierna, lo cual se conoce en que se hun-
de la corteza en cuanto se le aprieta un poco.
Después se abre, se ls quitan las semillas y las
tripas, ¥ se echa 4 remojo en agua fria hasta
el dia siguiente. Se saca, se ata dentro de una
servilleta limpia, y se cuelga en sitio seco, de-
jéndola asi treg 6 cuatro horas para que escu-
rra toda el agua. Se echan en un perol tantos
cuartillos de agua como libras pesaba la ealabaza
antes de asarla, y tantas libras de azticar como
cuartillog de agua, 6 una menos, si son muchos;
ademéds se echa una clara de huevo, una raja
de limén, una corteza de naranja y una cafiita
de canela. Se deja cocer todo esto hasta que es-
pese, y se cuela por una servilleta. Se vuelve 4
echar el almibhar colado en el perol, con la cala-
baza, y sl se quiere se le pone otra vez el limén,

la naranja y la canela, y se deja cocer un rato,
10
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tentendo en cuenta que espesa mucho al en-
friarse.

Dalce de coco. — Se corta el coco en peda-
zo0s grandes, que se separaran de la corteza; se
ralla mny bien con el rallador; se hace y clari-
fica el almibar, y se echa en él el coco, dejandolo
cocer hasta que esté bien tierno.

Tocino de cielo, — El almibar se hace por
la mafiana, para que esté completamente frio,
clarificandolo y dejandolo en un punto interme-
dio entre el de caramslo ¥ el de espejuelo.

Para cada tres 6 cuatro yemas se hace un
cortaditlo de almfbar. Las yemas se dejan sin
nada de clara y se les quita la telita que lag en-
vuelve; se trabajan mucho. Se mezeclan poco 4
poco con el almibar para que se unan, ¥y se
echan on los moldes, que estardn baiiados con
azucar ligeramente tostado.

Se cuece al baio de marfa, y Ios moldes deben
gor pequeflos para que cuaje bien.

Se conoce que esta, metiendo una agnja de ha-
cer calceta. Si sale seca, es que ya ha cuajado.

Se deja enfriar, y se saca como el flan.

Batatas en almibar. — Para una libra de
azdcar hacen falta catorce 6 quinee batatas re-
gulares y una caflita de canela. Se lavan las ba-
tatas, sin quitarles la piel, y se cnecen en un
perol con agua sola. Cuando han hervido un
buen. rato, e meten.en una cazuela de agua fria
y se dejan durante algunas horas en remojo.
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Después se pelan v se cuecen en el almibar,
con la canela, hasta que espese bastante.

Dulee inglés de naranja.—Se escogen na-
ranjas de cdscara mds bien gorda que delgada.
Se pesan, se toma igual cantidad de azicar. Se
mondan como s1 foeran manzanas, y se pica la
cdscara con tijeras, en tiritas delgadas. Se meten
éstas en un sagquifo de lindm, que se ata, y se
ponen al foego on agua fria hasta que rompa 4
hervir. Entretanto, se abren las naranjas en
gajos, quitindoles los pellejos y las pepitas. La
carne y el zumo se echan en una cacerola de
porcelana; se agrega la céscara picada. Se les
echa el aziicar 6, s1 se prefiere, un almibar espe-
s0 hecho con él. Se pone 4 fiiego lento hasta que
espesa un poco.

Dulees de leche.

Natillas. — Un cuartillo de leche, ocho ye-
masg, un cuarterén de azicar, media onza de al-
midén molido, cansla, vainilla 6 limén raspado.

Se cuece la leche con el azicar y la esencia
que se elija. Se baten las yemas con el almidén
hasta quo formen cordoncillo. Se mezclan con
la leche fria, v se ponen sobre ceniza caliente, &
en un angulo de la hornilla. Se mueven siempre
hacia el mismo lado para que no se corten, y
en cuanto empiezan 4 ahumar y 4 espesarse, se




— 148 —

- retiran, sin que lleguen & hervir. También se
pueden hacer al bafio de maria.

Se ponen en una fuente, colocando encima unos
bizcochos, § las claras batidas con azticar 4 punto
de nieve. ‘

Arroz con leche.—TUn litro de leche, media
libra de azticar, dos jicaras de arroz, una cafia
de canela, una corteza de limén, otra de naran-
ja, dos huevos, un poeo de aztcar molido mez-
clado con canela.

Se pone el arroz al fuego en un poco de agna
fria, con un polvo de sal, la canela y las corte-
zas de limén y naranja. '

Aparte se pone & cocer la leche con el aztcar.
Cuando el arroz vaya consumiendo el agna, se
le echaréin dos 6 tres cacillos de leche, repitiendo
esta operacién hasta quse el arroz la haya embe-
bido toda. Cuando esté tierno, y forme como
una crema, ge apartard un momento del fuego,
se batirdn dos huevos y se mezclaran con ello,
teniendo enidado que no se cuajen. Se pone otro
momento al fuego, se echa en la foente y se deja
enfriar. Se espolvorea con amicar y canela.

Flan espafiol.— Se toman dos huevos ente-
ros y seis yemas. Se baten mucho con un poco
de harina, canela y raspadura de limén. La leche
g0 tendrd ya cocida con el aztcar, y fria. Se
reune y se sigue batiendo. Se pasa por un cola-
dor al flanero, que se tendréd preparado con azi-
car tostado, ¥ se cuece al hafio de marfa.
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Flan ruso.—Se separan las claras y las ye-
mas de seis huevos, batiendo lag primeras &
punto de nieve y las segundas hasta que for-
men hilo. Se azucaran lag dos cosas 4 gusto del
paladar. Se ponen 4 cocer cuatro hojas de eola
de pescado en una jicara de agua con un poco
de vainilla, Se deja enfriar, se cuela y se mezcla
con los hnevos. Se vierte en el molde, que se
habrs untado con un poco de aceite de almen-
dras dulces sin olor, 6 de manteca fresca.

Crema de café. — Un cuartillo de leche,
cuatro cucharadas de café molido, azfcar en
polvo (125 gramos), seis yemas de huevo y
una clara en espuma. Pasar la leche hirviendo
sobre el café v el azticar, batir las yemas, mez-
clarlo todo y hacer que cuaje al bafio de maria.
De la misma manera se hacen lag de chocolate,
ron, eto.

COrema frita. — Se ponen en una cacerola
doce yemas de huevo, dos cucharadas de harina,
media libra de azticar ¥ un litro de leche. Se
mezela bien y se pone 4 cocer hasta que forme
una cremsa espesa: se trabajard con mna espa-
tula, 4 fin de que no se agarre al fondo. Después
de bien cocida ge pasa por un cedazo 6 colador
gobre una fuente untada de manteca ¢ aceite fino,
y se deja enfriar. :

- Una vez fria, se corta en pedacltos de cual-
quier forma, se pasan por harina, después por
huevo, y después por pan rallado. Se frien en
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manteca muy caliente y se ponen en una servi-
Heta, echando por encima azticar molido,

Chantilly.— Una copa de nata, un cunarterén
de aziicar blanco, ocho clarag, bizeochos.

Se baten las claras hasta que se pongan du-
ras; se remnen con el azucar. Se bate un poco
la nata; se mezela con las claras, y se pone en
un molde forrado de bizcochos. Si se quiere, se
aromatiza con vainilla.

Crema tostada.—Nueve yemas bien frescas
y sin nada de clara se baten perfectamente con
media libra de azdcar blanco y un poco de vai-
nilla molida. Se ponen en una fuente, se meten
~en el horno durante cuatro ¢ cinco minutos, y
se sirven.

Puding econdmico.—Un panecillo bajo de
los llamados medias libretns, medio litro de le-
che, tres huevos, seis onzas de azicar, una onza
de manteca fresca de vacas, una onza do pasas
de Corinfo, dos tallos de dulce, prefiriendo los
de color rosa, un poco de canela en polvo, la
corteza de medio limén rallada.

Il pan, cortado en pedazos, se pone & ro-
mojar en la leche, azucarindolo 4 gusto y afia-
diendo el limén y la canela. Se prepara el molde
con azdear tostado ¢ con manteca fresca. Se
pasa el pan por el prensapurs, § por un colador,
4 una ensaladera. Se baten los huevos y se mez-
clan con el pan pasado por el colador. Se va
echando el batido con una cuchara en el molde,
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alternandolo con pasas y pedazos de tallo; e
ponen de cuando en cuando trocitos de manteca.
Se cuece en el horno 6 al bafio de maria, po-
niendo lumbre encima de la tapadera.

Puding de sémola.—Un cuartille de leche,
cuatro huevos, cuatro ¢ cinco cucharadas de
sémola fina, azdear 4 gusto, una onza de pasas -
de Corinto, dos de tallos y otras frutas en dulce
(guindas, limoncillos).

Se mezcla la leche con la sémola, en frio; se
pone & la lumbre, moviéndola con la espéatula
hasta que espese; se echa el azticar y la vainilla;
se deja enfriar un poco; se baten los hueves y
se mezclan con la pasta; se echa ésta en el mol-
de, preparado como para flan; se alternan con
la masa el tallo picado y las pasas; se cuece al
bafio de maria  en el horno; se saca, y se ador-
na con tallos, las guindas en dulce y el limon-
cillo cortado en tiras.

Leche frita. — En un cuartillo de leche se
deshacen dos cucharadas de sémola fing, tres de
azicar ¥ un poco de limén rallado y de canela
6 vainilla molida.

Se trabaja muy bien mientrag hierve con la
espdtula 6 cuchara de madera.

Después de bien cocido, cuando se vo que es-
pesa bastante, se pone & enfriar en una fuente
plana untada de manteca, procurando que quede
una masa como de un centimetro de altura.

Se corta en cuadrados, se rebozan en huevo
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batido y pan rallado, y se frie en aceite 6 man-
teca muy caliente. Si ge quisere, al sacarlo de la
fritura se espolvorea con azticar y canela pasa-
dos por tamiz. Se sirve caliente..

Se puede hacer también con harina de hOJal—
dre 6 con harina de mafz.

Arroz 4 la emperatriz: —Se toma litro y
medio de leche, se pone al fuego, afiadiendo seis
cucharadas de arroz, cuatro hojas de gelatina
blanca, 250 gramos de azidcar y un pedazo de
vainilla. Se hierve, moviéndolo con una cucha-
ra; cuando estd bien cocidc se quita la vainilla.
Se separa del fuego y so deja enfriar algo més
de media hora.

Durante este tiempo se baten seis claras de
huevo, é tres huevos enteros, mezelandolos con el
arroz, se echa todo en un molde, se mete éste en
una cazuela; se cubre el molde con un plato, se
rodea de hielo (se necesitan 3 kilog) y se deja que
ge hiele durante nna hora por lo menos. Volver,
en el momento de servirlo, el molde sobre un
plato y adornarlo con una corona de frutas con-
fitadas (aunque esto no es indispensable).

Croquetas de arroz con leche. — Se hace
el arrow como siempre, sélo que sin canela; se le
da la forma de croquetas, se envuelven éstas en
huevo batido y en pan rallado muy fino, y se
frien en aceite ¢ manteca de vacas muy caliente.
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Pastas, ﬁastelillos y hizeochos.

Hojuelas. — Medio kilogramo de harina de
flor, un vaso de vino blaneo, una copita de agunar-
diente, anfs en grano, dos huevos, dos onzas de
manteca, dos onzas de aziicar y un polvifio de sal.

Se pone & calenfar la manteca, y en ella se
echan el anis, el vino, el aguardiente y la sal; se
baten los huevos con el azicar y se reunen con
la manteca y demas ingredientes, mezcldndolo
perfoctamente. Se va luego echando poco &
poco la harina, trabajando la masa con la mano
hasta que esté en punto. Se extiende con el
rodillo, como las empanadas, pero mucho mas
fina; se corta, se dobla y se frie. Al sacarlas de
la fritura se espolvorean con azicar.

Bufinelos de viento.-— En una cacerola se
pone 4 hervir una taza de aceite con dos de
agua y un polvo de sal. Cuando ha cocido un
rato, se va echando harina, moviéndolo con
un cucharén de madera. Se retira del fuego ¥
se echan, uno 4 uno, y mezclindolos muy bien,
hasgta seis & ocho hueves. Se trahaja hasta que
forme hoja. _ ,

Se pone 4 calentar bastante aceite en la sar-
tén honda. Se coge una cuchara de aluminio &
metal blanco, y se mete en la sartén, escurrién-
dola; se toma con ella una bolita de masa, que se
echa en el aceite. Se rocia sin cesar con 4ste,
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echéndolo con la paleta para que se dore bien.
Se tiene cada bufinelo (puede haber tres ¢ cua-
tro 4 la vez en la gartén) hasta que estalle por
un lado, y éste se dore & su vez. Se sacan y se
ponen en una fuente. Se les hace una inecisidn, y
se rellenan con crema 6 dulce.

Rosas. — Cuatro vasitos de agua 6 de leches
nueve & diez cucharadas grandes de harina, dos
huevos, un polvo de sal, 5 6 10 céutimos de
aguardiente. La corteza de medio limén 6 de
media paranja, rallada 6 machacada. Asztcar
molidoe, solo é mezclade con canela. Se hace la
masa, en an tazdén grande 6 cacerola, con todos
los ingredientes, menos el aztdear, procurando
gue quede una papilla clara. En Ia sartén hon-
da se pons bastante aceite y se {rie. Cuando estd,
se maete el molde, que ha de ser sencillo y de
mango largo; se calienta, se escurre, se mete en
la, masa y se frie sin tocar al fondo de la sartén.
Se van gacando y espolvoreands con el azdcar.
El molde se limpla con un pafio, pero no se
friega.

Suspiros de monja.—Pongase en una cace-
rola un litro de agua, un poco de azdcar, una
onza de manteca fresca y una corteza de limén;
hégase cocer ol agua un cuarto de hora. Quitese
el limén, pongase gran cantidad de harina de
flor con una mano, mientras con la otra se mue-
ve con una cuchara; contimiese espolvoreando
hasta que la masa se ponga hastante espesa, y
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déjese cocer, sin dejar de moverlo, basta que la
harina no sepa & crudo. Se necesita por lo me-
nos media hora. Retirese del fuego, cisquese un
huevo en ella y sigase moviendo hasta que se
incorpore con la masa; césquese otro en se-
guida, y asi sucesivamente hasta que sea ficil
de manejar, batiendo y moviendo siempre. Té~
mese en seguida con el mango de una cuchara
una cantidad de masa como una nuez no muy
gorda, y échese en el aceite bien caliente. Cuan-
do se dora por un lado, el mismo bufiolito da Ja
vuelta. Estas bolitas se hinchan, quedando hue-
cas por dentro. Si se quiere, se rellenan de cre- .
ma ¢ dulce, Se espolvorean con azicar blanco.

Empanadillas de queso.—Se pone 4 calen-
tar leche, en la que se pene un poco de sal y una
cantidad, igual 4 la leche, de manteca de cerdo.

Se pone harina de hojaldre, bien tamizada,
sobre una mesa, y se le afiaden la leche y la
manteca bien calientes. '

Después se trahaja muy bien hasta que la
pasta queds muy suave, y por iltimo se extien-
de Ia masa de manera que resulte de poco espe-
sor, vy se corta de la forma que se desee.

Después de rellenas, se frien en manteca 6
aceite.

Relleno de queso. — Se ralla queso man -
chego & de Villalén, =o Io aflade azicar y canela
molida, y con esta pasta se rellenan las empa-
nadillag.
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Relleno de manzanas. — También se pue-
den rellenar con ésta: se rallan manzanas, se
les agrega azucar y canela, colocdndolo junto
al fuego hasta que se forma como nna mer-
melada; so rellenan y se frien.

Mantecadas de Astorga —DIara tres doce-
nas de mantecadas se necesita: media libra de
manteca de vacas, fresca, media libra de azticar
blanco, media libra de harina y nueve huevos.
Se bate la manteca sola, con una paleta 6 con la
mano, hasta que esté guave; después se echa el
aziicar y se bate bastante con la manteca, des—
pusés los huevos, que se habran batido aparte,
se unen con todo, trabajindolo durante un lar-
go rato; por tltimo, se echa la harina v se mez-
cla bien. Con una cuchara se echa ol batido en
lag cajitas de papel, sin llenarlas, porque sube.
Se las espolvorea por encima con azicar blan-
co, v 8o meten en el horno hasta que estén bien
doradas.

Suspiros de manteca.—Para libra y media
de manteca de vacas hacen falta tres cuartero-
nes de azticar, y si gusta muy dulce, una libra;
cuatro buevos enteros y seis yemas solas. Se
baten los huevos con las yemas, se reunen con
la manteca, trabajandolo con la mano 6 con una
paleta de madera; se une también el aziear,
antes 6 después, v cuando estd incorporado se
va echando harina, trabajandola hasta que la
pasta esté regular de dura. Se extiende la masa
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y se cortan los suspiros de la forma que se quie-
ra, bafidandolos con huevo y aziicar. Colocados
en latas se meten en el horno hasta que estén
bien cocidos.

Otros suspiros. — Media libra de mantecs
cocida, media libra de azdcar, media libra de ha-
rina de trigo, dos huevos batidos y unas raspa-
duras de limén. Se amasa todo junto, y después
de darles forma se envian al horno.

Rosquillas de consejo. — Se baten doce
huevos con una libra de azicar, después se
mezcla con media de manteca, y se echa harina
hasta que esté la pasta bastante dura para hacer
lag rogquillas ¥ meterlas en el horno.

Bizeocho mangnito. — Se toman ocho cla-
ras de huevo y se baten hasta formar merengue;
ge toma media libra de azicar molido y se une
con ellas. :

Se baten aparte ocho yemas de huevo y se
mezclan con las claras, batiéndolo bien todo
junto. Se mezcla con ello un cuarterén de hari-
na de trigo, pero esta vez moviéndelo sin-ba-
tirlo. ‘

Después se echa en el molde, qne se debe untar
antes con manteca, y se mete en el horno, donde
so deja hasta que esté bien cocido. '

Bizcocho de manteca.— Cuatro huevos (se
pesan), igual peso de azucar, igual de harina,
lo mismo de manteca de vacas.

Bétanse lag yemas, se les echa el aziicar, y se
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baten un rato, Batanse las claras 4 punto de nie-
ve; se reunen con las yemas.

La manteca, fundida al bafio de maria, se reune
cuando va estando fria, ¥ finalmente la harina.
Mezclado todo se pone en un molde alto, untado
de manteca, y se mete en el horno. Cuando em-
pieza & subir, con un cuchillo se hace una cruz
en ol centro.

Se conoce que estd, cuando metiendo una
aguja de hacer calceta, sale seca.

Modo de hacer el hojaldre. — Se pasarin
por un cedazo 125 gramos de harina de flor, se
pondra encima de la mesa de mérmol, formando
un montdn, en éste se echardn 4 4 5 gramos de
sal, medio vaso de agua y una yema de huevo.
Disuélvase la sal en el agua, ¥ con la mano dere-
cha se va incorporando la harina, haciendo con
ella wna pasta (trabajindola répidamente para
no calentarla con las manos), que quede ni muy
floja ni muy dura; taparlo con nn pafio limpio
¥ que repose diez minutos. Pasado este tiempo
se espolvorea la mesa con harina y se coloca la
pasta extendiéndola con el rollo de- pasteleria,
dandole el grueso de un dedo; ponerle manteca
de wvaca en el centro (225 gramos), recogiendo
las orillas de la pasta por encima, procurando
gue quede la manteca bien tapada; espolvorear
la pasta por arriba y por abajo, extendiéndola
con el rollo en forma cuadrilonga, muy igual
por todas partes.




Plegarlo en tres dobleces de igual medida; se
vuelve 4 extender; en este punto se deja des~
cansar durante otros diez minutos; pasado este
tiempo, se le yuelve & dar vuelta, repitiondo esta
operacion hasta cinco 6 seis veces, quedando ter-
minada la pasta.

Condés. —8e extiende pasta de hojaldre, de
un centimetro de grueso, se echa por encima
una capa de glasa de azdcar ¢ de ulmibar, cor-
téndolos en forma cuadrilonga y cociéndolos en
el horno en una placa de hierro.

La glasa de azticar es azticar blanco, que se
trabaja bastante con una clara de husvo.

Pasta hojaldrada.—Se necesita cierta cos-
tumbre para hacerla, pues su perfeccién y lige-
reza depende del cuidado con que se trabaja.
Dos litros de harina, 15 gramos de sal, dos cla-
rag de husvo y dos vasos de agua. Cuando toda
la harina se haya incorporado, la pasta ha de
tener la consistencia de manteca dura.

Dejadla reposar media hora, y luego agregad
500 gramos de manteca, 4 fin de que no resulte
demasiado seca y pueda trabajarse ficilmente.

Se aplana la maga, se pone la manteca encima,
ge doblan los bordes para encerrar la manteca.
Se deja reposar cinco minutos, se le dan dos
vueltas, se extiende nuevamente, ddndole un es-
pesor de un centimetro y medio; se repliega de
nuevo on tres dobleces, y se vuelve & extender
por medio del cilindro.
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Después de algunos minutos de reposo, euan:
do esté ya encendido el fuego, dar tros vueltas &
la pasta, 4 fin de que ésta no espere al horno,
como suele decirse.

En lugar de manteca puede ponerse grasa
-de cerdo. '

Hojaldre con leche.—Se toma media azonm-

~ bre de leche, poniéndola al fuego en un cazo; se
le echa un poco de manteca de vaca y sal; cuan-
do empieza & cocer se le pone harina de trigo
de flor, meneandolo con un cuchardn, de suexr-
te que gquede una masa un poco dura; después
86 cuece muy bien y se saca al tablero, ponién~
“dole media docena de huevos; en seguida se ama-
sard perfectamente, poniéndole manteca hasta
que esté blanda, afiadiéndole media libra de azii-
car molida y cernida. Cértense log bollos en la
forma que se quiera y coléquense en una lata,
poniéndolo & cocer en el horno; & medio cocer
se le echa un poco de almibar por encima, vol-
viéndolos al horno para que se acaben de secar.

Pastelitos de almendra: relleno de los
mismos. — Treg cuarterones de azticar, tres
de almendra molida, vaso y medio de agna. Se
hace y clavifica el almibar, y luego se echa Ia
almendra para que cueza un rato. Cuando esté
en punto se aparta y se le afiaden dos yemas
batidas.

Pasta de fuera. ~ Una jicara de agua tem-
plada muy azucarada, un poco de aguardiente,




-~ 161 —

un poco de manteca, cuatro huevos mny batidos
y la harina que embeba. Todo ello se amasa bien,
hasta que esté muy fina la masa; se cortan los
pasteles, se mete en ellos el dulce, se doblan, se
frien en manieca y se sirven calientes.

Bizcocho genovés. — 100 gramos de hari-
na, 100 gramos de azdcar molida, 80 gramos de
mantequilla, cuatro huevos y las raspaduras de
un limén.

En una cazuela se rompen los huevos v se echa
el azticar; con unas varillas se baten durante
diez ¢ doce minutos, hasta que resulte una cre-
ma espumosa; se afiade el limén, la harina tami-
zada y la mantequilla derretida, sin estar muy
caliente, y se amalgama el todo con un cucharén.

Se tiene un molde untado interiormente con
mantequilla, se echa el batido y se pone al hor-
no no muy foerte durante veinte minntos; se
prueba con una aguja si esté en punto,

Después de frio se adorna con mermelada de
la fruta que guste, & bien con crema.

11
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Alimentacion del nibo

La alimentacién del nifio en los primeros me-~
ses de su vida debe ser en absoluto la leche de
su propia madre. La lactancia del hijo es tan
conveniente para éste como para la madre. La
dnica causa que dispensa 4 la madre del cum-
plimiento de este deber sagrado es el ser tuber-
cnlosa; todos los demés motivos, invocados con
demasiada frecuencia por desgracia, son pretex-
tos, pero no razones, con la tnica excepcidn,
ademas de la ya citada, de la presentacién de
un gegundo embarazo. Toda madre que ha sido
suficientemente fuerte para llevar en sus entra-
fias al nifio durante nueve meses, lo es con ma-
yor razén para amamantarlo.

El destete debe comenzar del décimo al duo-
décimo mes; siempre se efectuard poco & poco,
reemplazando gradualmente las tetadas por va~
sos de leche; en la primera semana del destete,
se dard, por ejemplo, cinco veces el pecho y un
vago de leche; en la segunda, cuatro, y dos, res-
pectivaments, ete. A los doce meses se le podré
adminigtrar alguna sopa de harina de avena, de
sémola, tapioca, etc., en leche, y alguna corteza




— 166 —

de pan 6 galleta tostada, para que vaya acos-
tumbrindose 4 masticar; durante el curso del
segundo afio, se podri ir afiadiendo poco & poco
4 la alimentacién purés de patata, de zanahoria,
de espinacas, de guisantes, ete. El chocolate y
los huevos crudos, 6 pasados por agua, constitu=-
yen también un bhuen alimento en estas edades
de la vida, asl como la compota de manzana
perfectamente pasada por un colador. Hasta
después de cumplidos los dos afios, no se dard
carne, ni pescado; sopas de caldo podrian darse
desde los catorce 4 los diez v seis meses. Il vino
no se dard jamés & los nifios. Durante los cuatro
primeros afios de la vida, la leche constituira la
bage de la alimentacion. La leche debe ser de
vacas' y administrarse siempre hervida, aiadién-
dole azticar, que tiene la doble ventaja de aumen-
tar su valor alimenticio y de hacerla més agra-
dable al paladar.

Durante la lactancia es esencial administrar
el pecho al nifio con orden y método, no dan-
dole nunca de nuevo antes de que hayan pasado
por lo menos dos horas y media, mejor tres,
desde la iltima vez. Tiene gran importancia
para el nifio y para la madre acostumbrar 4
aquél pronto & que no mame durante la noche.
El mismo cuidado bhay que observar cuando,
por ser abgolutamente imposible la crianza por
la madre, es alimentado el nifio por una nodriza.

La llamada lactancia artificial, es decir, la ali-
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mentacién del niio por medio de leche de vacas,
que es la mas usada, 6 de cabras, 6 de cualguier
otra especie animal, es el peor medio de alimen-
tacién del nifio; 4 él se debe, casi exclusivamen-
1o, la terrible mortalidad infantil que se obser-
va, especialmente en los meses de verano; mor-
talidad que puede disminuirse, es cierto, por
distintas maniobras (coceibn, esterilizacidn, pas-
teurizacién, maternizacion, etc.,, de la lechse),
pero nunca hacerla desaparecer en absolufo.
Privados, por otra parte, los nifiog de las subs-
tancias que la leche de su madre les da y que
les sirven de defensa, como de vacuna, para las
principales enfermedades infecciosas que ponen
en peligro la vida del nifio en los primeros afios,
e les ve con gran frecnencia snecumbir victimas
de la difteria, de la escarlatina, de la tifoides,
otcétera, en edades ulteriores; alguna ves, des-
pués de haber atravesado una primera infancia
en apariencia florecients, y que ha servido como
de modelo y excusa para que las madres y las -
familias poco celosas en el cumplimiento de sus
deberes siguieran el mal ejemplo. En ningtn
caso llegan los nifios alimentados artificialmente
4 sor hombres tan fuertes como lo hubieran sido
criados por su madre. Fl deber de todos, prin-
cipalmente de médicos y socidlogos, os el de ten-
der al fomento y desarrollo de la lactancia ma-
terna, desarrollando todas las obras benéficas que
tengan por objeto protoger lo mis oficazmente
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4 la madre, antes y después del nacimiento del
hijo, para que sea capaz de criar con éxito 4 éste.

l.—Qaldos, ©®

1. Caldo de ternera.—(Dos horas y tres
cuartos.)

Ingredientes para un plato de sopa.

125 gramos de ternera.

1/, litro de agua.
Una zanahoria pequefia y tierna.
5 gramos de sal.

La ternera se lava y se pica en trozos muy
pequefios, poniéndola en el agua con la zana-
horia, bien mondada y limpia, en un puchero
pequeiio tapado, dejdndolo cocer & fuego lento
dorante hora y media; se cuela, ge sala y se da
como caldo 6 para hacer sopa.

2. Qaldo de ave (gallina 6 pichén).-—(Tres

“horas y media.)

Ingredientes para un plato de sopa.

1/, de gallina ¢ un pichén.
1, litro de agua.

3 gramos de sal.
Una zanahoria pequeiia.

(1) Estos caldos son también JI:uuy convenientes pars las
peragnas delicadas y los ancianos.

© Biblioteca Nacional de Esparia
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Se quebranta y tritura el pichén 6 cuarto de
gallina, v se pone en el agua fria con la saly la
zanahoria 4 cocer 4 fuego lento durante dos 6
tres horas en un puchero bien tapado. Se-espu-
ma y se cuela.

- También se puede triturar la gallina 6 el pi-
chén en un mortero, con un huevo; afiadirle al
agua en un puchero pequefio, dejarlo cocer por
espacio de dos horas 4 fuego lento, colarlo y
afiadirle la sal que se juzgue precisa.

3. Caldo substancioso para sopa.—
(Cinco horas.)

Ingredientes para medio liiro,

3/, de Lilogramo de carne de vaca magra, de

plerna.

31, de litro de agua.

32 pramos de zanahorias tiernas y un poco

de apio.

5 gramos de sal.

Un pliego de papel de filtro. .
Se pica la carne en pedacitos ¥ se pone con
un cuarto de litio de agua en un puchero de por-
celana en el horno. Al cabo de una hora se saca
la carne con la espumadera, se machaca en una
cazuela de barro 6 en un mortero de piedra, y
se vuelve de nuevo al puchero; se afiaden las
zanahorias, el apio, la sal y medio litro de agua,
y se deja cocer muy suavemente durante cuatro
horas; se cuela primero por un colador, y luego
por un embudo con el papel de filtro, ¥ se ad-
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ministra en.una taza, bien con un huevo § bien
en forma de sopa.
En ocasiones puede convenir no emplear las
zanahorias ni el apio.
4. Caldo de pata de carnero.— (Seis
horas.)
17, kilogramo de pata de carnero. a
14, de kilogramo de carne magra de carnero.
5 gramos de jengibre seco.
6 gramos de sal.
1Y, litro de agua.

La pata de carnero, perfectamente limpia, se
pica juntamente con la carne de carnero y un
trocito de jengibre, que se deshace en el jugo
de la carne; se afiade la sal y el agua, y se deja
cocer muy suavemente en un puchero bien fa-
pado durante cuatro horas. Se espuma cuidado-
samente y se cuela.

Nora. Se puede utilizar este caldo para darlo
con substancia de arroz ¢ de sémola en la disen-
teria.

5. Te de buey preparado en frio.—{Tres
horas.)

Ingredientes para doce cucharadas de sopa.

125 gramos de carne de vaca.
200 gramos de agua hervida fria.
2 golas de dcido elorhidrico.

Una pizea de sal.

La carne, perfectamente picada, se pone con
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el agua, el icido clorhidrico y la sal en un ca-
charro de porcelana tapado, dos horas; se cusla
por un trapo mojado y se administra para beber
como te.

" Una mezcla con medio octavo de Litro de sopa
de sémola en agua 6 con igual cantidad de subs-
tancia de arroz tiene un sabor agradable, pero
4 causa del color suele ser rechazado por los
nifios. Todavia o hace méas nutritivo la adicién
de una yema de huevo. Este te de buey debe
prepararse s6lo para el dia, pues se descompone
con facilidad; la adicién del huevo ha de hacerse
en el momento de servirlo.

6. Caldo de botella. — (Seis horas.)

Ingredientes para un plato de sopa.

1/, de kilogramo de carne de vaca.
1, de kilogramo de manos de ternera.
65 gramos de jamdn magro.
Una zanahoria pequefia.
150 gramos de agua.
Un tarro ¢ hotella cuyo cuelle tenga aproxi-
madamente 5 cenlimeiros de didmelro.
Un puriado de algoddn no hidrofilo.
Un puchero de agua en el gue pueda sostenerse
1o hotella.
Un trozo de papel de filtro.

La carne se lava rdpidamente, se pica y se
mete en la botella con el agna y la zanahoria
hien limpia y rallada; se tapa con una bola hecha
con el algoddn hien apretado. Se coloca la bote-
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112 en un puchere lleno en sus tres cuartas partes
de agua fria, y el todo, tapado, se deja cocer &
fuego lento por espacio de cinco horas; después
se cuela con cuidado el caldo por un lienzo es-
-caldado, y se desengrasa cuidadosamente con el
papel de filtro, con el que se van quitando todos
los ojos de grasa. Después de enfriado se da en
torma de gelatina.

Nora. In vez de lag manos de ternera se
puede emplear carne de ave. Los cartilagos de
‘la ternera 0 del ave son los que dan la cola 4 la
gelatina. ‘

7. Jugo de carne. — Para utilizarlo como
salse 6 adobo de las carnes, 6 para afiadirlo &
lag legumbres en vez de grasa. — (Cuatro horas.)

Ingredientes para medio litro. .

14, de Lkilogramo de carne de vaca (tapa).
125 gramos de jamoén.
1/, de kilogramo de manos de ternera & de ave,
20 gramos de manteca.
3, de litro de agua.

La carne, el jamén y log huesos se parten y
desmenuzan todo lo finamente que sea posible;
se rehogan moviéndolos constantemente con la
manteca; se echa por encima el agua, se tapa
y se deja cocer durante tres horas, se cuela y se
desengrasa.
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II.—Sopas de caldo.

Sopas de pasta. (Véase la receta en la

Primera Parte.)

10.

Sopa de arroz 6 de cebada perlada.
Ingredienies para un plato de sopa,

25 gramos de arroz & de cebada.,

10 gramos de manteca.

15 gramos de harina.

1/, litro de caldo substancioso,

Una yema de huevo.

20 gramos de ternera 6 gallina.

25 gramos de espirragos en trozos pequefios,
5 gramos de sal.

1/ litro de aguas.

Bl arroz 6 la cebada se lava dos veces con
agua fria; ge escalda con agua caliente. Se rehoga
después uno 4 otrs con manteca y barina, se
aflade el caldo; tdpese y déjese cocer lentamente
durante un hora; después se bate una yema de
huevo y se ailade; se cuela por un cedazo.

Los esparragos, cortados en trozos de centi-
metro ymedio de largo, se cuecen poco & poco. Se
afiaden con el agua y la ternera picada 4 la sopa.

11.

Sopa de pan.—(Tres cuartos de hora.)

Ingredientes para un plato.

30 gramos de pan candeal.
10 gramos de manteca.
125 gramos de sopa.
Una yema de huevo.
Una cucharada grande de nata.
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- El pan, cortado en rebanadas, se rehoga con
manteca; ge vierte el caldo por encima y se deja
cocer durante media hora. Se bate la yema del
huevo con la nata; se aflade, moviendo constan-
temente, 4 la sopa, y se cuela sobre el mismo
plato calentado en que vaya 4 servirse.

Cuando convenga, por el régimen & que esté
sometido el nifio, se suprime la manteca, el hue-
vo 6 la nata.

12. Sopas mucilaginosas de harinas.—
{Tres cuartos de hora.)

Se pueden hacer de harina de arroz, avena,
_guisantes, judias, lentejas, maicena, ete.

Ingredientes parae un plato.

15 gramos de la harina respectiva.
10 gramos de manteca.
125 gramos de caldo.
Una yema de huevo 6 3 gramos de extracto de
carne Liebig.

La harina se rehoga con manteca en una ca-
zuela de barro, 6 de hierro forrado de porce-
‘lana; ge aiiade el caldo y se deja cocer suave-
mente. Se bate la yema, y se afiade; st se empleg
el extracto de carne, se incorpora 4 Ia sopa, mo-
viendo ésta con la cuchara; después se cuela por
un cedazo sobre el plato caliente en que va &
servirse.

Nota, Cuando no se puede dar mantecs, ni
huevo, se bate la harina con 125 gramos de cal-
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do frfo, y se echa, moviendo siempre, en el caldo
hirviendo; se signe moviendo de vez en cnando,
y se deja cocer por espacio de veinte minutos.
Son muy & propésito para estas sopas lag hari-
nas de Hoffieann, que no necesitan cocer més
de cinco minutos. '

13. Sopa de hierbas. — (Una hora.)

Ingredientes para una racion.

10 gramos de acederas.

10 gramos de perifollo.

10 gramos de espinacas.

10 gramos de perejil.

10 gramos de manteca.
Una yema de huevo,

125 gramos de caldo.

10 gramos de pan rallado.

Las hierbas, cuidadosamente mondadas y lim-
pias, se lavan con todo esmero, se cortan en pe-
quefios trozos, y se rehogan ligeramente con la
mantecd; se pasan por un colador muy fino y
se baten con la yema de huevo; se hace cocer
aparte el pan rallado, en el caldo, durante diez
minutos, y se deja caer 4 través de un cedazo
sobre el purd hecho con las hierbas, se diluye,
se bate en caliente y se sirve.

Se puede prescindir de la manteca; entonces
s0 hace dar un hervor 4 lag hierbas, en agua,
antes de afiadirles el caldo.
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Ill.—Sopas de agua y de leche.

14, Sopa de patatas. — (Media hora,)

Para un plato.

200 gramos de patatas.
125 gramos de agua.
Una yema de huevo.

4 gramos de sal.

5 gramos de manteca,

Las patatas se limpian con todo esmero, des-
pusés se mondan, ge escaldan con agna hirvien -
do y se cuecen lentamente en 125 gramos de
agna; se pasan por un cedazo y se aflade la
yema, sal y manteca, batidas con una cucha-
rada de agua; se pone todo al fuego, se bate
mucho y se sirve.

15. Sopa de arroz, de sémola ¢ de ta-
pioca, — (Tres cuartos de hora.)

Para un plato.

20 gramos de arroz, sémola § tapioca.
Y, litro de agua.

Un poco de sal.

10 gramos de azdicar.

Uns eucharada de zumo de limdn,

Se lava dos veces con agua fria el arroz, la
gémola 6 la tapioca. Se pone & cocer en agna
hirviendo con sal en un puchero de barro; se echa
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en el plato, y se sazona con el azticar y el zumo
de limdn, '

16. Sopa de harina de cenfeno.—(Vein-
te minutos.)

Pard un plato.

25 gramos de harina de centeno.
125 gramos de agua.
Un polvito de sal..

Se bate Ia harina con agua fria y sal; se cue-
ge, moviéndolo constantemente, en cazuela 0 pu-
chero de barro 6 porcelana; se echa en el plato y
se aliade leche fria 6 caliente, segun los gustos,
También se puede afiadir una yema de huevo 6
b gramos de manteca.

17. Sopa de leche. — (Hora y media.)

Para cuairo platos.

100 gramos de pan moreno.
1 litro de leche.
15 gramos de harina.
5 gramos de sal.
125 gramos de almibar 6 45 gramos de azicar,

Se corta el pan en pedacitos, se.ablanda en
tres cuartos de litro de lechse, v so pone 4 cocer,
teniendo cuidado de moverlo; después se afiade
la harina, batida en frio en el cuarto de litro de
leche restante; se sazona con la sal ¥ el almibar
6 el aziear, se hace hervir, se pasa por un ce-
dazo, se pone & hervir de nuevoe y se sirve,

12
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18. Sopa de harina con leche.,—(Veinti-
cingo minutos.

Ingredienics para un plato,

i, litro de leche.

25 gramos de harina de trigo 6 de cenieno.
60 gramos de agua.

Un polvo de sal,

Se hace hervir la leche en un cacharro de ba-
rro. Sediluye la harina en una taza con el agua,
y se echa en la leche hirviendo; se afiade la sal
y se deja cocer lentamente la sopa durante vein-
te minutos, teniendo cuidado de moverla cons-
tantemente.

A esta sopa se le puede afiadir, cuando con-
venga por la edad y estado del nifio, aztcar,
manteca 6 huevo. '

19. Sopa de harina de avena.

Para un plato,

30 gramos de harina de avena, -
Una raja de limén.

1/, litro de agua.

Un polvo de sal.

5 gramos de azicar.

La harina ge pone en agua 4 remojo hasta que
se ablande; se afiade entonces la raja de limén
sin cascara ni pepitas, y se deja en reposo du-
rante un corto espacio de tiempo; después se
pase por un cedazo y se pone al fuego con el

© Biblioteca Nacional de Esparia



— 179 —

azticar ¥ la sal, teniendo especial cuidado de
moverlo constantemente.

20. Sopa de avena con leche. — (Treg
horas y media.)

Ingredientes para una racidn.

30 gramos de harina de avena (la mejor ave-
na es la de The American Cereal Co. for
Qualker rolled Oats, Lid.).

80 gramos de agua.

14, de litro de leche.

10 gramos de azilcar,

Una cacerola de hierro esmaltada de porcelana.

Se pone la avena en remojo en el agua por
espacio de tres horas en la cacerola; se vierte el
agua con cuidado de no Ilevarse el mucilago
desprendido por la avena. Se afiade la leche ¥y
el azticar, y se deja cocer 4 fuego lento por es-
pacio de media hora; se pasa por un cedazo.

21. SBopa de mucilago de cebada.

Para un plato.

65 gramos de cebada perlada.
5 gramos de raanteca.,

14, litro de agua,

1/, gramo de canela,
5 gramos de sal,

10 gramos de azdcar.

Una yerma de huevo.

La cebada se pone en una olla de porcelana..
con agua fria al fuego, y cnando estd 4 punto
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de hervir, se quita el agua, repitiendo la opera-
cion dos veces. Después se rehoga con la man-
~teca, y se pone 4 cocer con el agua & fusgo lento,
afiadiendo la canela. Se pasa la cebada ya re~
blandecida por un cedazo, se sazona con la sal
y el azdicar, y se afiade una yema batida con
agua. En ocasiones puede prescindirse de ésta,
asi como de la canela.

22. Albondiguillas de clara de huevo
con leche.—(Veinte minutos.)

Ingredientes para cuairo personas.

" 4 claras de huevo.
80 gramos de azicar.
11/, de litro de leche.
30 gramos de azicar,
Medio limén rallado,
Dos yemas de huevo.
Una eucharada de azicar de vainilla.

Lag claras batidas & punto de nieve se mez-
clan con log 80 gramos de azdcar. La leche hir-
viendo se pone & cocer con log 30 gramos de
azticar y el limdn rallado; lag claras batidas se
moldean con una cuchara y se echan en la leche,
dejdndolas cocer & fuego lento durante cnatro
minutos; hay que tener cnidado de no tocarlas.
Después se sacan con la espumadera. Se hate la
leche con las yemag y ol aztdcar de vainilla, y
se echa por encima de las claras. También se
puede afiadir fécula de patata 4 la leche. Egta
sopa ge puede dar helada en tiempo de verano.
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23. Papilla de sémola con leche.

Ingredienies para un titro,

1 1/, litro de lache,
6 gramos de sal ¢ 30 gramos de azficar.
65 gramos de sémola.
Un trozo de limén y oiro de canela, ¢
f; gramo de vainilla,
Una yema de huevo,
Una cucharada de agua.

Se hace hervir un litro de leche con el azd-
car y la canela, 6 con la vainilla y la sal; se bate
1a sémola lavada en el octavo de litro de lechs,
se aiflade 4 la leche hirviendo, y se deja cocer,
moviéndolo, durante un cuarto de hora; después
ge afiade una yema de huevo.

24. Sopa de pan.

Para un plaio.

40 gramos de pan moreno.
65 gramos de agua.
65 gramos de leche.

8 gramos de azlcar.
Una. pizca de sal.
Una yema de huevo.

El pan rallado se pone 4 tostar, moviéndolo,
en ung sartén perfectamente limpia, sin nada de
grasa; despuss se bate con el agna, se tapa y se
deja durante una hora en un sitio caliente de
Ia lumbre; después se bate la papilla con la leche
hirviendo, y se aflade la yema de huevo batida
con la sal y el aztcar; se pasa por un cedazo.




— 182 —

IV.— Bebidas.

25. Leche de almendras.-— (Veintiocho
horag.)
Ingredientes,

100 gramos de almendras dulces.

3/, de litro de leche.

30 gramos de azicar.
Una cucharada grande de agua de azahar.

Se dejan reblandecer lag almendras en agua
fria durante veinticuatro horag, se trituran bien
con algo de agua en un mortero de piedra, se
afiade la leche, y se cuela después de cuatro
horas por un trapo fino mojado; sé afiade el
aztcar y el agua de azahar.

26, Mucilago de manzanas. — (Hora y
media.)

Ingredientes para medio litro,
40 gramos de cebada.
Y, de kilogramo de manzanas.

Una cucharadita de zumo de limon.
Un trozo de cascara de limodn,

La cebada se deja escaldar dos veces, y des-
gués se pone 4 cocer & fuego lento por espacio
de dos horag en puchero de bharro, con las man-
zanag bien mondadas y limpiag, cortadas en pe-
dazos pequetios, el agua, el zumo de limén y la
cascara del mismo. Se pasa por un cedazo y se
gazona con aztcar y sal.
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- 97. Limonada de limén 6 de naranja.—
(Hora y media.)

Ingredientes para medio lifro,

1, de céscara de limén 6 de naranja.

15 gramos de azlicar,

14, litro de agua.

Tres cucharadas grandes de zumo de limén 6
de naranja.

La céscara de limén 6 de naranja se lava y
limpia con el mayor esmero, se afiade el azticar,
¥ se echa por encima el agua hirviendo; se deja
enfriar, y se afiade el zumo de limén 6 de na-
ranja; se pasa por el cedazo, y se enfria 6 se le
afiade hielo. También se pusde tomar muy ca-
liente, como medio sudorifico.

28. Zumo de limén para bebida.— (Tres
cnartos de hora.)

Ingredientes.

Y, kilogramo de aziicar,

1y, de litro & 14 cucharadas grandes de zumo de
limén.

1/, litro de agua.

Se hace almibar con el agua y el azticar y o
clarifica con todo cuidado; se pasa el zumo de
limén por el colador y se une al almibar, dején-
dolo cocer un cuarto de hora; se llena la hotella,
se tapa bien, ¥ se puede utilizar como refresco,
afladiéndolo 4 las behidas.
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29. Ponchs de huevo.;(Veinte minntos,)

Ingredienies pare un vuso.

Dos yemas.

30 gramos do azficar.

Una cucharada grande de agua de azahar.
200 gramos de agua caliente.

Las yemas se baten con el azicar, durante un
cuarto de hora, hasta hacer espuma; se echa por
encima el agua de azahar, luego el agua calien-
te, ¥ se mezcla todo.

30. Chocolate substancioso. — (Veinte
minutos.)

Raeidn para un nifio.

40 gramos de chocolate muy bueno (onza y
media).

1/, de litro de leche,

Dos huevos.

Se hace el chocolate con la leche. Los huevos
se baten muy bien en un cacharro, se echa por
encima el chocolate y se bate hasta que haga
espuma.
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V.—@arnes y pescados.

31. Puré de carne para enfermos.—(Me-
dia hora.)
Ingredientes,
60 gramos de roshif de vaca o de ternera,
Cuatro cucharadas de jugo de carne (V. 7).

Unacucharadita de exiracto de carne de Liebig,
Dos yemas.

El roshif se pica muy finamente (miquina
de picar carne), se pasa por el colador, se bate
en una cacerola bafiada de porcelana con el jugo
de carne, perfectamente desengrasado, las ye-
mas y el extracto; se pone al bafio de maria y se
hierve, moviéndolo hasta que se espesa.

32. Puré de ave. — (Media hora.)

65 gramos de ave asada.
10 gramos de manteca.
5 aramos de harina. -
Una cucharadita de extracto de Liebig 6 de
pepiona.
125 gramos de caldo de ave,

Se limpia con todo esmero el ave, quitdndole
membranas y-tendones. Se dora la manteca, se
asa ligeramente la carne con 1a harina, movién-
dolo todo, se echa por encima el caldo hirviendo
con la peptona, se mueve bien y se sirve.

33. Polvo de carne.—{Veinticuatro horas.)

Este polvo se emplea cuando quiere darse
mucho alimento en poco volumen.
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Medio kilogramo de carne magra se parte en
trozos muy pequefios y se pone en un plato 4
tostar en el horno, moviéndolo con mucha fre-
cuencia; se machaca en un mortero de piedra.

Cuando estd bien sece se muele en nn moli-
nillo de café bien limpio; se pasa por un cedazo
metélico, acabando encima de ¢l de pulverizarla
hasta que pasa todo.

34. Puré de lentejas. — (Dos horas y
media.) ‘

50 gramos de lentejas.
14, litro de agua.,

Una yema.
Tres cucharadas de caldo.

Se limpian las lentejas, se lavan con agna fria,
se escaldan dos veces, tirando la primera agua,
y con la segunda se cuecen hagta que ge ablan-
den. Se pasan por cedazo'y se afiade la mezela
caliente del caldo y la yema batida.

856, Jamdn crudo con huevo. — (Media
hora.)

65 gramos de jamén magro erudo.

Dos yemas de huevo.
5 gramos de manteca.

El jamoén erudo se ralla finamente, mezclén-
dolo con el puré hecho con la yema y la mante-
ca, bien batido, y se pone al hafio de marfa has-
ta que espese. Se puede extender después sobre
pan tostado.
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36. Lengua de ternera. — (Dos horas y
media.)
Una lengua de ternera.
1, litro' de agua.
5 gramos de sal.

Una cucharada de jugo de carne (7).
" Dos gotas de zumo de limén.

Se cuece la lengua 4 fuego lento con agua y
sal durante una hora; se lava después con agua
frfa, quitdndole la piel y la porcién tendinosa.
Entonces se pasa 4 un puchero pequefio con un
cuarto de litro de agua, el zumo de limén y el
jugo de carne. Se echan primero cinco cuchara-
das del liguido, y puesto al fuego, se mueve re~
petidas veces la lengua hasta que se evapora el
liguido, y luego se va afladiendo poco & poco el
liguido restante en el curso de media hora. Las
dltimas tres cucharadas se baten con un gramo
de fécula de patata, formando una salsa espesa,
eon la que se unta toda la lengua. La lengua se
debe cocer hasta que esté blanda como manteca,
y se adereza con una salsa; por ejemplo, el jugo
de la receta 7.

37. Sesos de ternera asados. — (Media
hora)

Medio cerebro de ternera.

Una yema de huevo.

5 gramos de harina.

Una cucharada grande de lechs.
Una clara de huevo.

20 gramos de manteca.
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El cerebro se lava perfectamente, primero
con agua fria, después con agua hirviendo, y
cuando se ha puesto duro se le guitan en agua
fria todas las membranas con cuidado. Se hate
la yema, la harina y la leche hasta hacer una
pasta con todo ello. Se cortan los sesos en tro-
zos pequefios, se les afiade la clara de huevo
- batida 4 punto de nieve, y se hacen, uniéndolo 4
ia masa, dos pasteles, que se sirven en dos platos
calentados; se les puede echar por encima jugo
de carne ¢ zumo de manzana.

38. Pechugas de galling ¢ de pichdn
con salsa blanca y arroz.

Un pollo 6 un pichdén pequefio.
5 gramos de sal,
20 gramos de manteca.
Una zanahoria pequeiia.
14, litro de caldo ligero.
"5 grames de manteca.
Dos yemas,
Una cucharada pequefia de zumo de limébn.
Un polvo de sal.
Tres cucharadas grandes de caldo de ave (2).

Se pone el pollo § el pichén perfectamente
limpio, con manteca derretida; después se agre-
ga la zanahoria, bien limpia y rallada, con la sal,
y se aflade tanto caldo ligero 6 agua como sea
necesario para cubrirlo perfectamente; se tapa
el puchero y se deja cocer el pollo 6 pichén me-
dia bora lentamente. Entretanto so bate la man-
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teca, la yema de huevo, el zumo de limén y un
poco de sal; se afiade por un colador algunas
cucharadas del jugo de pichén ¢ pollo, y se hace
espesar la salsa al bafio de marfa. Se saca el ave,
se quita con todo cuidado la pechuga, y sesirve
en un plato caliente cubierta con la salsa.

39. Filetes y croquetas de pescado.—
(De perca, sollo, lenguado, ete.)

1/, kilogramo de pescado.
20 gramos de pan sin corteza.
35 gramos de manteca.
Dos yemas de huevo.
5 gramos de sal.
20 gramos de pan rallado,
Una cucharadita de perejil picado.
Una cucharadita de zumo de limén.

EI pan sin corteza ge reblandece en agua, en
un trapo muy seco; se aprieta, se pasa y se bate
con 10 gramos de manteca al fnego hasta gne se
seque. El pescado, bien despojado de membra-
nas y espinas, se pica y se hace croquetas con
la yema; se sazonan y se extienden sobre una
tabla en forma de filetes pequefios, se rodean
con el pan y se frien con la manteca; se echa
por encima una salsa hecha con el pevejil y el
zumo del limén. :
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VI.— Legumbres.

40. Coliflor.—(Media hora.)

200 gramos de colifor (una colifior).
8 gramos de sal.
1 litro de agua.

Un pelve de azdcar.
5 gramos de harina.
5 gramos de manteca.

125 gramos de nata.

65 gramos de agua de coliflor.
Una yema,

Se lava perfectamenfe la coliflor y se echa
en agua hirviendo con sal y un poco de azticar,
dejandola coeer veinte minutos. La harina se
deshace en un cacharro de barro con la mante-
ca; se llena el cacharro con la nata v el agna de
cocer Ia coliflor, se hace cocer, se bate mucho
al baflo de maria con la yema de huevo, y se
pasa por un cedazo.

41, Patatas cocidas.

200 gramos de patatas mondadas.
1y, litro de caldo.
Una cucharadita de perejil picado.

Las patatas, bien mondadag, ge cortan en tro-
zos pequefios, se echan en agua fria v se ponen
al fuego; cuando han llegado & cocer, se vierte
el agua, se afiade caldo desengrasado y se deja
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cocer, destapado el puchero, lentamente, movién-
dolas de vez en cmando, durante media hora;
cuando estdn bien blandas, v antes de que se
haya consumido el calde por completo, se afiade
el perejil.

42, Patatas en puré.

200 gramos de patatas mondadas.
4 gramos de sal.
i/, litro de agua.
200 gramos de leche 6 nata.
Una pizea de sal.
5 gramos de manteca.

Las patatas, bien lavadas y mondadas, se cue-
cen con agua y sal, se escurre el agua, se pasan
por un colador y se baten mucho con la leche 6
la nata. Se lleva al fuego y se va haciendo es-
pesar con la nata 6 la leche restante; por #ltimo,
se afiade la manteca batida con la sal. Cuando
quiere hacerse el puré mas ligero, se le afiade
una clara batida 4 punto de nieve.

43, Puré de alcachofas.—(Una hora.)

Una alcachofa grande.
10 gramos de sal.

5 gramos de manteca.
Una cucharadita de pan rallado.
Una cucharada grande de nata,
Una yema de huevo.

La alcachofa, picada, se cuece en agua y sal
hasta que se ablanda; se pasa por el colador y
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se afiade 4 la yema, batida con la nata, la man-
teca y el pan en forma de puré.
Nora. Este mismo puré se puede hace con
200 gramos de coliflor, en vez de la alcachofa.
44, Espinacas.—(Una hora.)

1/, de kilogramo de espinaecas.
10 gramos de sal.

2 litros de agua.
Media cucharada de pan rallado.
Una yema de huevo.
Una cucharada grande de nata.

Las espinacas, perfectamente limpias, se es-
caldan con agua hirviendo, se enfrian con agua
fria v se prensan. Después que el puré se ha
hecho pasar por un cedazo, se echa en un puche-
ro de barro con el pan rallado y la yema, que
se ha batido con la nata, é con leche.

45. Puré de zanahorias.—(Una hora.)

100 gramos de zanahorias pequeiias, tiernas,
1/, litro de caldo,
Una cucharadita de pan rallado.
5 gramos de manteca.
Un polvo de aztear,

Las zanahorias se limpian con esmero y se
lavan; se cuecen suavemente con el caldo y el
pan, se pasan por el cedazo y se ponen & cocer
de nuevo en un puchero destapado hasta que
alcancen el grado de espesor que deseemos; se
sazonan con la manteca y el amicar.
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46, Puré de guisantes.— (Una hora.)

50 gramos de guisantes.

1/, de litro de agua.

Una yema de huevo,

Dos cucharadas de nala.

Un polvo de sal.

Una pizca de azicar.

Una cucharadita de perejil picado.

Se limpian y lavan los guisantes, y se cuecen
snavemente; se pasan por el colador, se Dhaten
en caliente con la yema de huevo y la nata, y
se sazonan con la sal y el azdcar, y la cantidad
del agua en que han cocido que juzguemos ne-
cesaria, segin el grado de espesor que quera-
mos darle. Bl perejil se espolvorea por encima,

47. Bspdrragos.—(Una hora.)

150 gramos de espirragos.
1/, lilro de agua.

10 gramos de harina.

Una yema de huaevo,

Una pizca de sal,

Idem de pztcar.

Algo de zumo de limdn.

Se mondan los espArragos y ge corbtan en tro«
citos (de 2-3 centimetros de largo). Se cuecen
ligeramente y se separa el agua, que no debe
tirarse. Se bate en algo de esta agua, cuando se
haya enfriado, la nata, In yema y la harina, y

luego se pone & cocer con el resto del agua, mo-
: 13
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viéndolo con frecuencia. Se sazona con la sal, el
aziicar v algunas gotas de zumo de limén; se
echan los trozos de los espdrragos, se hace her-
vir, y se sirven en una fuente honda.

48. Macarrones.—(Media hora.)

50 gramos de macarrones finos italianos,
5 gramos de sal.

Un litro de agua.

125 gramos de nata.

Una yema.

Un polve de sal.

Los macarrones se parten en trozos de 10 cen-
timetros de large y, después de remojados, so
echan en agua hirviendo, se cuecen ligera-
mente y se escurren en un colador. Se baten
la nata, la yema y la sal, se afiaden los maca-
rrones y se pone al fuego unos diez minutos.

Nora. Se puede afiadir 4 los macarrones tro-
‘citos de jamén blando, magro ¥ desalado.

49, Puré de judias blancas con salsa
de cangrejos.—(Dos horas y media.}

65 gramos de judias blancas,
5 cangrejos.

10 gramos de manteca.

1/, de litro de caldo.

Una yema.

Las judifas, después de remojadas, se cnecen.
ligeramente con el agua, sin que se deshagan,
se escurren en un colador, se pasan por él, y el
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puré se vuelve 4 echar al puchero en que se han
gocido. Tios cangrejos cocidos ge trituran en un
mortero de piedra, se rehogan con manteca; se
aflade el puré de judfas y el caldo por encima;
se pone al fuego, moviéndolo hasta que se es-
pesa; se pasa entonces por el cedazo, y afia-
diendo la yoma batida, se calienta rapidamente.

VII. — Platos de dulce.

50. Arroz con leche.—(Una hbra.)

50 gramos de arroz,
1/, litro de leche,

Un polvo de sal.

10 gramos de azicar.

Se lava dos veces el arroz. Después se afiade
la leche, un polvo de sal, v se cuece & fuego
- lento, moviéndolo constantemente hasta que
esté bien blando; se sazona con el azicar y se
girve. '

También se puede afiadir una yema de hnevo
batida.

bl. Arroz con manzana. — (Cinco mi-
nntos.)

Tl arroz, cocido con agua ¥ b gramos de man-
- teca, se mezcla hien con tres cucharadas de zumo
de manzana y 10 gramos de corteza rallada de
limén, y se espolvorea con azicar y canela.
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53. @elatina de leche.—(Una hora.)

Tres moldes peguefios.

125 pramos de nata,

80 gramos de azicar.

1/, de cascara de limon.

4 gramos de gelatina blanca.

Tres cucharadas grandes de agua,

125 gramos de Madera.

Media cucharada grande de zumo de limén.

Nata, azicar y céscara de limoén se cuecen y
ge enfrian; la gelatina 6 cola de pescado se lava
y se disuelve en el agna; se pasa por un cedazo
y se mezcla con la leche; se bate con el vino de
Madera v con el'zumo del limén, y se echa en
nn vaso, & en tres moldes pequeiios, hasta que,
enfriindose, se solidifica.

53. Plato de dulce.

3 gramos de manteca.
Dos bizeochos,
125 gramos de leche.
Un limdn rallado.
Dos huevos.
20 gramos de azdcar,
“Tres cucharadas grandes de conserva de man-
ZAN4. /

Se unta con la manteca un plato y se colocan
encima log bizcochos. Se afiade 4 Ia leche, cuan-
do esté hirviendo, una almendra amarga rallada;
después se bale perfectamente con las yemas y
10 gramos de azicar. Iista mezcla se echa por
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encima de los bizeochos, y se coloca el plato
sobre un puchero con agua & la lumbre por
espacio de una hora; se tapan los bizcohos con-
la conserva de manzana y las claras muy bati-
das con azdcar, y se mete en el horno durante
guince minutos.

54. Bufiuelos de mermelada de fruta.—
(Tres cuartos de hora.)

Mermelada de melocoton, ciruelas claadias, manzanas,
fresas & albaricogue.

Dos cucharadas grandes de mermelada de
fruta.

Dos claras.

30-50 gramos de aziear en polvo.

La mermelada, que debe ser espesa, se mezcla
Intimamente con las claras muy batidas y con
el aziicar, y se frie, 6 se pone en cajitas de papel
y se mete en el horno darante quince minutos.

55. Celatina de manzana.

i/, kilogramo de manzanas.

125 gramos de agua,

AzGcear.

Hoja y media de gelatina roja.

Dos cucharadas grandes de zumo de limén.

Las manzanas, perfectamente limpias, se cor-
tan en trozos muy pequeiios, se cuecen y se
pasan por cedazo de agujeros grandes. Kl pri-
mar liquide, muy flido, se utiliza para disolver
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la gelatina, ¥ se mezcla con el zumo de limén;
se sazona con el azdcar y se ilenan los moldes
- hasta que, enfrifndose, se solidifique.
56. Compota de higos.

125 gramos de higos grandes secos.

375 gramos de agua.

Una cucharada grande de azGear molido.
Una cucharada grande de zumo de limon,

Se lavan log higos, se cortan en trozos y se
dejan en remojo durante una noche. Se cuecen
en la misma agua y en puchero de porcelana;
se pasan por un cedazo; se afiade el aztcar y el
.zumo de limoén, y se pone al fuego hasta que
adquiera consistencia de jalea.

57, dCiruelas y otras frutas secas.

65 gramos de ciruelas secas.

!/, de litro de agua.

Un trozo de canela.

35 gramos de azdcar.

Una cucharadita de zumo de limoéa.
¢ gramos de fécula de patata.

. Laa cirunelas 6 Iag otras frutas, después de
bien lavadas, se dejan 4 remojo por espacio de
-uma noche, y se cuecen con la misma agua, la
canela, el azlicar y el zumo de limén. Se sacan
las frutas con la espumadera, se vuelve & cocer
el liquido, moviéndolo, con la fécula de patata,
después de haberla batido con un poco de agua
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fria; se deja enfriar, vy se echa por encima de
Ias frutas. También se pueden pasar por el ce-
dazo y ponerlas con claras de huevo batidas 4
punto de nieve y azticar en el horno por espa- '
cto de diez minutos.

58. Ponche de huevo.

Una yema de huevo.
65 gramos de azicar en polve,

Se bate Ia yema de huevo, mezclandola poco
& poco por medio de una cuchara pequeiia-con
el aguna durante veinte minutos. -

Se puede también afiadir zumo de naranja 6
de limén,

Menus.

Durante el primer afio de la vida, el pecho
materno, administrdndole en log enatro & cinco
primeros mesos cada dos horas y media; en los
restantes, cada tres 6 tres horag y media. A par-
tir del décimo mes, puede substituirse paulati-
namente cada tetada por una toma de buena
leche de vacas, hervida y azncarada, de manera
que al afio tome el nifio litro y medio de leche
en cinco dosis.

Despusés del afio se le puede dar alguna sopa
" de leche de las sefialadas con los nfimeros 16,
17,18 y 19
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KNifio de afio y wmedio.

A lag siete y media.—Bafio.

A las ocho.—TUn vaso do leche de vacas, hex-
vida v azucarada, y una galleta 6 corteza de
pan tostado.

De diez 4 doce.—Paseo.

A las doce. — Sopa de harina de avena (ni-
mero 20).

De doce 4 tres.—Sissta.

A las tres. — Sopa de harina de trigo 6 de
centeno (num. 18).

De tres 4 seis.—Paseo (en invierno debe reti-
rarse el nifio 4 casa antes de ponerse el sol).

A lag seis. — Un vaso de leche v una galleta.

A las nueve. —Sopa de harina ds avena.

Nifio de dos afios.

A las siete v media.—Bafio.

A las ocho.—Chocolate con leche ¥ una yema,
pan tostado.

De nueve 4 doce.—Paseo.

A las doce.—Sopa de caldo (nims. 8, 10y 11)-

"y un vaso de leche.

De una 4 cinco.—Paseo.

A las ¢inco.—Un vaso de leche y dos galletas.

A las ocho y media.—Sopa de harina de ave-
na, de trigo 6 de cebada en lache.
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Nifio de euaire afios.

A las siste y media.—Bafio.

A lag ocho. — Chocolate con leche, yema de
huevo y pan tostado con manteca de vacas.

De nueve 4 doce.—Paseo.

A las doce.—Sopa de caldo (mims. 8, 10y 11)
6 taza de caldo (mtms. 1, 2, 3 vy 4), con una
yema. Croquetas de pescado (miam. 39) 6 pechu-
ga de gallina. Verdura (ndms. 40, 41, 42 o 43).
Postre (mims. 50, 51, 52 y 53).

De una & cinco.—Paseo.

A Tas cinco, — Vaso de leche ¥ pan con man-
teca.

A 1as ocho.—Sopa de harina en leche.

Nivio de seis afios.

A las siete y media.—Bafio.

A las ocho. — Chocolate con leche con una
yema, un vaso de leche y pan tostado con man-
teca de vacas.

De ocho y media 4 doce y media.—Paseo.

A 1a una. — Sopa de caldo con yema, 6 puré
de lentejas (nim. 34) ¢ do judias (ntim. 49).
Plato de carne (nims. 35, 36, 37 y 38) con ver-
dura (ndms. 40, 41, 42 v 43). Plato de pescado

(ndm. 39). Postre de lecho 6 de fruta (nims. oO,, .

51, 52, 33, 54, b5, etc.).
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De dos 4 seis. — Paseo. Merienda de pan tos-
tado con manteea, 4 las einco.
- A 1as ocho y media. — Sopa de caldo, 6 taza
de caldo con yema. Plato de pescado 6 de ver-
dura. Un vaso de leche 6 dulce de fruta.
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APENDICE 1.°
' MINUTAS (Mends)

MENU PARA UNA SEMANA

presentado en el concurso de «El Imparcial»
(La Vida del hogar).

Lunes.

Desayuno: Caté con leche. — Pan.

Comida. Puré de judfas encarnadas. —Terne-
ra asada. — Insalada. — Pasteles. A

Cena: Patatag guizadas. — Merluza reboza-
da. — Te con leche.

Martes.

Desaguno.: Chocolate con ensaimadas. _

‘Comida: Arroz con almejas.—Rosbif con puré
de patatas. — Naranjas.

CUena: Lentejas. — Filetes de ternera 1eboza-
dos. —— Te. ‘

Miércoles.

-Desgyuno : Sopa de ajo con huevos.
Comida.: Sopa de fideos.—Coctdo con gallina.
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Verdura.— Croquetas de jamén y gallina.—Café
puro. :

.Ceng: Judias blancas estofadas. — Cordero
asado. —— Hscarola. — Bollitos.

Jueves,

Desayuno: Tortilla de jamén. — Pan.

Comida ; Calamares en su tinta. — Carne me-
chada. — Patatas en ensalada, — Torrijas.

Cena : Coliflor rebozada. — Albondiguillas y
calabacitas rellenags. — Te.

Viernes.

Desayuno: Migas con chocolate,

Comida : Sopa de coles.—Merluza en salsa.—
Arroz con leche.

Cena: Huevos rovueltos con tomate.—Sardi-
nas fritas. — Te. .

Sdbado.

Desayuno: Huevos fritos con picatostes.
Comeda : Macarrones con queso.— Cocido con

chorizo.— Sesos rebozados. —Manzanas asadas.
Ceng: Biftec con patatas. — Te,

Domingo.

Desayuno: Te con leche y pan con manteca.

Cowmida : Arroz con mero.—Carne rellena.—
" Queso. — Fruta.

Cena: Cardo. — Besugo asado. — Te,
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COMIDAS A LLA FRANCESA

MENUS DE UNA SEMANA
MES DE OCTUBRE (1)

- Domingo.

Desayuno: Café con leche. — Tostadas con
manteca y Gruyere.

Almuerzo. Chuletas empanadas. — Ensalada
de apio. — Frutas y confituras.

Comida: Sopa de tapioca. — Buey al natural.
Pollo con berros. — Ensalada de achicorias. ——
Crema de caramelo. — Postres.

Lunes.

Desayune: Panetela.

Almuereo: Picadillo de buey al horno. — Al-
cachofas en salsa blanca. — Frutas.

Comida . Sopa Crecy. — Escalopes 4 la ingle-
sa.— Ensalada de escarola y apio. — Postre.

Martes.

Desayuno: Sopa 4 la aldeana.
Almuerzo: Higado saltado. — Xinsalada de le-
gumbres. — F'ratas.

(1) En las escuolas francesas hacen los menis segan las
estaciones, por los diverses elementps con gue se cuents.
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Comida: Sopa de acedoras y patatas, — Pler-
na de carnero asada, — Judias verdes, — Postre.

Miércoles.

Desgyuno: Sopa de gluten, leche 6 manteca.

Almuerzo: Pierna de carnero fria. — Zana-
horiag 4 la crema. — Frutas.

Comida: Sopa de pan. — Buey al natural. —
Pasgtel de arroz. — Postre,

JIeVes.

* Desayuno; Chocolate.
Almuerzo. Biffec con patatas. — Cmquetas
de arroz. — Fruta.
Comida: Sopa de pasta. — Ternera asada, —
Ensalada de achicorias. — Postre.

Viernes.

Desayuno: Sopa de acederas.

Almaterzo : Sardinas y manteca.—Huevos es-
calfados sobre puré de espinacag. — Timbal de
macarrones.

Comida: Juliana con manteca. — Atin asado.
Puré de calabaza. — Compota de peras.

Sébhado.

Desayuno : Sopa de cebada perlada.
Almuerzo: Cabeza de ternera en salsa verde.
Puré de patatas. — Frutas.
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Comida . Sopa de tocino. — Salchichag con
tocino. — Las lagumbres de la soPa..——-Ensalada
Postre,

LISTA DE DESAYUNOS INGLESES (1)
PARA CUATRO SEMANAS

Primera semana.

1. Pastel de puerco. — Huevos pasados por
agua v tostadas de anchoas.—Manzanas asadas.
Pan do ocebada. _

2.° Rifiones infernales. — Sardinas.—Pane-
cillos calientes. — Mermelada.

3. Lengua de ternera. — Tomates rellenos.
Berros con mostaza. — Medias Innas.

4. Conchas rellenag. — Lengua fria.— Tos-.
tadas secas. -— Peras.

5. Qetas fritas. — Lengua fria. — Tostadas
gocas. — Peras.

8.° Tmtllla, francesa. — (Gnizado. — Pan mo-
reno.

7.° Bacalao.— Lengua fria.—Pan de Viena.

Segunda semana.

1. Rissoles de arroz.— Pastel de pichén.—
Pan de capricho (trenza, ete.). — Pasas.

(1) En Inglaterra ol desayunc os un verdadero almuerzo,
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2.° Pastel de pichén. -— Huevos rellenos. —
Bollog calientes. — Tomates.

3.° Arenques escabechados.—Salchichas fri-
tas. — Tostadas secas, — Jamon.

4, Chuletas 4 la parrilla. — Bocadillos fri-
tos de puerco adobado. — Pan morenc.

5. Chuletas de cordero, — Puerco frito. —
Tostadas calientes,— Berros.

6.° Empanadas de pescado. — Puerco frio,
Bollos de leche.— Mermelada. '
- 7.° Ewmparedados. — Relleno de jamoén y
gallina (frio). — Medias lunas calientes. — Ci-
ruelas.

Tercera semana.

1.2 Carne de cerdo. — Huevos con manteca.
Pan de centeno. — Manzanas asadas.

2.° (arne de cerdo. — Tostadas de setas. —
Bollos calientes, — Jamdn. _

3. Carne de cerdo. — Pastelillos de carne.
Tostadas secas. — Pasas.
- 4.° <«Kedgerec», plato indio. — Togtadas ca-
lisntes. — Mermelada.

5.° Filetes en parrilla.— Salchichas fritas.—
Peras en compota.

6.° Croquetas de carne fria.—Salmonetes.—
Roscos calientes de manteca. — Berros.

7.° Rifiones estofados, — Huevos escalfados.
Pan moreno.
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Cuarta semana.

1. Buey salado; — Albondiguillas de pata~
tag. ~~Bollos calientes. — Mermelada.

2.° Buey salado. — Huevos al plato. — Pan
de centeno. — Ciruelas clandias.

8.° Buoey salado. — Tostadas de anchoas. —
Berros. — Bollos de Ieche.,

4.° Pastelillos de salmon. — Busy cocido.—
Pan de gluten. — Manzanas asadas.

5.° Pies de puerco salados,— Pedacitos de
cordero. — Pan moreno. — Jamén crudo.

6.° DPies de cerdo. — Tortilla de hierbas.—
Tostadas secas, — Peras.

7.° Zanahorias fritas, — Pastel de carne.—
Roscos calientes.

COMIDAS EXTRAORDINARIAS
A LA ESPAROLA

De Navidad (intima).

Sopa de pastas, — Cocido con gallina. — Ver-
dura con chorizo. — Besugo en salsa. — Pavo
asado con ensalada.—Compota de peras y man-
zanasg, 6 sopa de almendras.— Frutas. ———Tmron

]i‘lguntas de magzapén.

De Navidad (ceremonia).

Dos sopas: Puré de cangrejos. — Sopa ca~

puchina. ;
14
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Frito varindo : Croquetas. Sesos huecos. Pas-.
telillos. — Perdices 4 lo principe. — Salmén 6
langosta en salsa tértara. — Pollos asados con
ensalada. — Jamén en dulce.— «Bavaroise» de
café,— Turrones,— Mazapin. — Uvas.— Naran-
jas. — Café. '

A LA FRANCESA

Comida de Navidad (iniima) (1)

Sopa: De «nouilles» (pasta alemana).

RBelevé : Gallina cocida.,

Una entrada : Chuletas de ternera 4 las finas
hierbas.

Asado: Pato con compota de manzanas.

Legumbres : Espinacas al jugo.

Entremés : Crema de caramelo.

Postres : Canastilla de frutas, pasteles, bom-
bones, dulces. — Si se suprimen las chuletas y
las espinacas, se disminuye el gasto y la comida
es aun muy confortable.

Comida de bantizo. (Primavera.)

Sepa : Primavera.

Relevé: Rodaballo en salsa holandesa.

Dos entradas: Pollos de pato con guisantes.—
Huevos revueltos con champignons,

Asado: Capdn con berros.

{£) Mme. Marchef Girard.
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Legumbres: Espirragos al natural.

Entremés: Tostadas al marrasquino.

Postres: Pasteles. — Frutas (fresas v naran-
jas).—Confituras.

Otra. (Owrio.)

Sopa: Tapioca con huevos escalfados.

Relevé: Salmoén, — Salsa de alcaparras.

Dos entradas: «Civet» de liebre.—Pollos con
tomate.

Asado: Perdices.

Ensalada. ‘

Legumbres: Judias verdes en salsa hlanca. —
Pastel de cangrejos.

Tintremés.: Crema de vainilla.

Fostres.

Nora. Se sirven para relevé: los pescados
grandes con salsa aparte; las piezas asadas, pier-
na de carnero, pavo, los jamones ordinarios, ga-
llinas con arroz 6 cocidag en el puchero, capo-
nes en el asador, filetes ¥ solomillo en salsa, ca-
beza de ternera, etec. '

Comida del dia 1.° del afio.
Ostras.
Sopa: De tapioca.
Eelevé: Solomillo de buey. — Salsa madera.
Adsados: Pollo con berros. — Pastel de liebre
6 de foies-gras.
Ensalada,
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Legumbres: Guisantes en conserva con aztcar.

Eniremés: Pastel de arvoz al ron..

Postres: Canastilla de frutas, — Compota de
naranjas.—-idem de ananas.-— Pasteles.— Bom-
bones.—Dulces.

MENUS VEGETARIANOS

Comida de un vegetariano puro (1).

Desayuno: Ensalada de pimientos y tomates
con aceite y vinagre. — Pan.

Oiro. Sopa de ajos. — Te con galletas.

Almuerzo: Judias estofadas. — Coliflor rebo-
zada en harina, 6 en salsa blanca. — Pastelillos
de arroz cocido en almibar.— Café puro. —Pan
& discrecidn.

Comida. Arroz & la valenciana, con pimien-
tos, tomates, habas y cebolletas. — Empareda-
dos de guisantes. — Compota de peras y man-
zanas, — T, - Pan de Viena.

Veogetarianos mixtos.

Desgyuno: Lo mismo que log no vegetarianos.
Café con leche y pan. — Chocolate, ete.

Almuerzo: Puré de lentejas con manteca de
vacas. — Potaje de garbanzos con huevog y es-

(1) Sabido es gue hay dos escuslas: 1a de los vegetarianos
puros, ¥ Ia de 1os gue no guieren consentir la muerte de los
gnimeles, pero admiten sus productos (huevos, leche, manteca),




-~ 213 —

pinacas.~—Croquetas de arroz con leche.— Fru-
tas secas y frescas. — Te. :

Comida: Judias verdes con tomate. — Maca-
rrones con leche, queso y manteca. — Tortills
francesa. — Mermelada de albaricogue. — Pas-
telitos de crema.
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APENDICE 2.°

PROGEAMA

de Economia doméstica y ¢ Oéina en las Escuelag
de nifias.

EconoMiA DOMESTICA,

1. Coémo debe llevarse la contabilidad do-
méstica. — Libro de apuntaciones al por menor.
idem en conjunto. .

2. Importancia del orden y la economia en
la familia. — Presupuestos.

8.° Distribueién y colocacién de log diversos
muebles en una casa. — Ventilacidn, limpieza y
decorado. — Cdmo se arregla y limpia un dor-
mitorio; cémo se hace una cama.-— Sala y co-
medor.

- 4.° Musbles y utensilios de cocina. — Uso y
colocacion de cada uno de ellos.

B.° Vajilla, cristalerfa y ropa de mesa. —
Cémo se pone y adorna ésta para las diferentes
comidas.—Cdomo se sirve un te.

6.° Conservacién y limpieza de las diversas
prondag de vestir.
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7.° Lavado y planchado.

8. Como se bafia y se viste 4 un nifio.—En-
voltura espafiola é inglesa.

9.0 Cuidados 4 los enfermos.—Cdémo ge muda
su ropa y la de la cama. —Cdmo se ventila y se
limpia su habitacién.—Primeros auxilios en caso
de enfermedad 6 accidente.

Cocina.

1.° Conocimiento gensral (ayudado por las
explicaciones de Higlene y de Fisiologia) del pa-
pel que representa la alimentacién en nuestro
organismo. — Alimentos del reino vegetal y del
animal. — Relacién entre la alimentacién y el
trabajo. :

2. Eleccién y combinacién de los alimentos,
Compra, arreglo y limpieza de los mismog. —
Qué cosag conviene comprar al por mayor y
cuales al por menor.

3. Reconocimiento de las carnes, pescados
v legumbres. — Reconocimiento de la leche.—
Peso de los alimentos. :

4. Encender el fuego. — Poner el puchero.
Idem un plato de verdura. — Hacer la sopa.

b.° Sopas diversas. — Puchero francés.

6.° Salsas y purés.

7." Asados 4 la espafiola & inglesa.

8." Huevos. — Reconocimiento de los mis-
mosg. — Diversas preparaciones de este manjar.
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0.° Tritos. — Grasas que se emplean para
freir.—Punto de la fritura. —Frutas de sartén.

10. DPescados. — Diversas preparaciones.—
Escabeche.

11. Aves.—Cdémo se limpian y preparan.—
Deashuesado de aves. — (talantina, ete.

12. Diversas ensaladas, gazpacho.

18. Dulces de almibar.

14, Dulees de leche.

15. Pastas y pastelillos.

16. Preparacién del te, el café y el choco-
late.

- 17. Jugos y caldos para log enfermos y los

nifios.

18, Aprovechamiento de restos. — Croque-
tas, picadidlo.

19. Matanza. — Embutldos

20. Composicién de minutas segin el nime-
ro de personas, la cantidad de que se disponga
y la estacién.
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