





LA COCINA PRACTICA

Cocido a la espafiola

Se pone agna en un puchero, y cuando rompa a hervir se
echan los garbanzos remojadoes v carne de pecho, zanaho-
rias, puerros y perejil, rodo ello bien lavado, y se pone
la suficiente sal. Se retira a un extremo del fuego, sin que
deje de hervir; también se le puede afiadir gallina, jamén,
tacino, y todo 1o gque convenga, v se sirve cou verdura,
salsa de tomate y unas cuantas patatas enteras alrededor
de una fuente. 5

POTAJES

Potaje de garbanzos

Se prepara el puchero con agua, v cuando rompa a her-
vir se echan los garbanzos remojados. con una cabeza de
ajo, una cebollita entera, metiendo a la cebolla clavo y pi-
micnta en grano, pucrro v pereiil, un poco de aceile cru-
do, dos o tres pedazos de zanahorias, y se deja a cocer.
Aparte se frie un poco de aceite y cebolla, se sacan todas
las verduaras y se pasan por un lapuz, v al mismo tiempo se
echa un poco de pimienta en polvo, y se sirve en una
fuente.

Potaje de judins blancas

Se poren en agua fria; se les echa puerro, perejil y ajo,
como en el anterior, luego se pasun ‘las verduras por un



tamiz, y se echa aceite frito con cebolla v, si se quiere, un
poco de tomate cuando estén cocidas las judizs; cuando
hay que afiadir se hace con agua fria.

Lo mismo se hacen las lentejas, limpidndolas una por
una sobre la mesa, se echan en aguoa fria, v las que gueden
en la superficie, hay que quitarlas, porque son malas.

Potaje de judias encarnadas

Se ponen en agua fria y se echan las mismas verduras
que al anterior, aftadiendo nabo blanco y echando aceite
crndo, y frito a lo dltimo, como en el anterior.

' De la misma manera se¢ hacen las habas secas.

SOPAS Y PURES
5i sobran aleunas legumbres se puede hacer pure de

sopa, pasandolo por tamiz o por un chino, y se afiade agua
o caldo, echando también un poco de mantequilla o leche.

Puré a la conde

Se pasan judias encarnadasy se echan nabos blancos,
que se habrin cocido en tintas, un poco de nata batida o
mantequilla, y se sirven,

Puré de lentejas con apio

Se pasa el puré después de cocido, 5¢ le echa nata o
mantequilla y apio picado, se cuece y se sitve.

Puré de judias blancas

Se pasan por el tamiz v se echa mantequilla o nata con
unos pedacitos de pan frito a cuadritos, :

Pure e nalas

Se puede servir con un picadillo de zanahoria. Estas so-
pas se hacen con restos de potajes.

Puaré de guisantes secos

Se le echau todas las verduras, aceite frito con cebolla,
se pasan por un tamiz y se anade caldo, un poco de mante-
quilla, cuadraditos de pan frito con la sal suficiente y vn
poco de pimienta. L.o mismo se hacen las lentejas v habas
secas,

Puré de zanahorias

Se limpian las zanahorias, se parten en rajitas y se re-
hogan con mantequilla o.manteca; se afiaden puerros y
cebollas; cuando estén bien rehogadas se echa ealdo o agua
lo que se necesite; se pasa por un tamiz y despufs se afia-
den uncs granos de arroz y se deja dos minutos y se sirve.

Puré de patatas

Se pelan las patatas v se parten, se saltean con cebolla,
zanahorins, puerros v sal suficiente; se rehogan con man- .
tequilla o manteca, se afade agua o caldo y cuando estén
cocidas se pasan por el tamiz v al momento de servir se
echa una o dos yemas de huevo en la sopeta.

Puxé de espinacas

Se cuecen Ins espinacas con agua y sal ¥ después se pa-
san por uil tamiz: se hace bechamela con mantequilla, ha-
rina y leche v cuando esté bastante espesa se echan las cs-



- pmacas, se puede servir para guarnicion o para plato de

< unos pir:atottes de pan !'tllo en tridngulo, en una fpente
: honda, todo alrededor,

i . Prré de cardo para guarniciéon

. 3¢ limpian bien los cardos pasdndolos por varias aguas;

_'se ponen & ¢ocer con un poco manteca y harina desleida,

afiadiendo limon y sal. Cuando esté cocido se pasa por
un tamiz, se hace bechamela y se mezcla con mantequilla
y leche y que esté bastante espesa para poder guarnecer.
_ Lo mismo se hace puré de aleachofas y de varias verduras
- mezcladas,
Bechamela

.~ Se prepara una sartén con mantequilly, tres cucharadas |
+, de harina, y se va echando leche friu poco a poco, como

. diez minutos; se le dﬁ‘ld[‘: un poco sal y un poco pimienta
--,.y se’ sarve --

_So_p_a cola de buey

Con una cola de buey sehace caldo con zanahorias y

_ muchas verduras, sobre tode mucho puerro, y cuando estd

cocida sé saca la carne y se hacen cachitos quitindole el

hueso y se echan a la sopera la carne, cebollus chiquitas y
.. zanshoria: partidas, se pasa por un pafio mojado en agua
‘s frfay se sirve con suficiente sal.
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.Saltea bien en mantequilla o manteca, se le afiade agua o
cgldoy sal,-Después se Luestan 10(1‘13(15 «e pan al horno ¥
se echan al momento de servir,

il Verdura Cuando se sirve para plato de verdura se hace con

‘Se pica el repollo y se lava en agua caliente, después se’
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. por un tamiz y se echa una yema o dos; las puntas se cue-_
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Sopa de tres‘filetes

Se hace caldo con gallina y demas cosas: cuando esté co-
cida se saca la gallina o 1a carne y se hacen filetes mny
delgaditos v otros filetes de jamén y trufas; se hace una ta-
pioca ligera, en diez minutos, se echa todo a la sopera y se
sirve,

Sopa consommé royal

Se hace un caldo bueno, se clarifica con clara de huevo,
se saca a una cacerola, se echa zanahorias. puerros, cebolla
todo muy picado; cuando rompa a hervir se hecha ana clara
bien trabajada con un poco agua y unas gotas de limdn; se
trabaja con un batidor hasta gue fompa a heryir, se dejaa
un lado hasta que se clarifique; después se moja un trapo.
en agua fria y se cuela echandoc un poco de Jerez y un poco
de color: se baten mds yemas, Se afiade un poco de caldo y
después se cuaja en un bafio marfa o sea en un molde liso
y cuando esté cuajada se saca encima de un mﬁrmol se
hacen cuadritos y se echa a la sopera. :

Sopa imperial

Se hace un hojaldre en forma de cuadritos, se [rien en
mantequilla 0 manteca v se sirven con el mismo caldo,

Sopa de esparragos

Se cortan las puntas y los restantes se pican y se rehogan .
con mantequilla; se echa un poco de harina, se rehoga y se
afiade caldo o agua, dejandolos a cocer; después se pasan

cen aparte echandolas a la sopera.
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TORTILLAS

Tortﬂia de tocino

e corta el tocino entreverado en cuadritos, se baten tres
¢ cuatro huevos y cuando esté frito el tocino se echan los
luevos, quitando la grasa. En el momento de servir se
lienta un poco de grasa que haya quedada y cuando estd
1y caliente se echa formardo la tortilla a la francesa.

Tortilla con jamén

se eorta en cuadritos el jamén, se baten los huevos con-

rentes y cuando'estén bien batidos se les echa el jamén

e hace una estupenda tortilla.

Tortilla de rifiones

Se baten cuatro o cinco huevos, se echa la sal suficiente y
: poco pimienta; se parten los rifiones en pedacitos y se

"7 echa sal; se pouen en un colador al chorro del agua, se,

van bien dejandolos escurrir en un colador. Se pone en
:4 sartén cebolla muy picada y cuando esté bien dorada
¢chan los ridones y se les echa salsa espafiola, un poco
- tomate, pereiil picado, pimienta y sal. Se hace la tortilla
1 huevos como las anteriores se coloca en una fuente

‘rtiendo la tortilla con un cachillo por mitad y se colocan. -

- rifiones en medio, sirviéndolos en seguida,

Tortilla de los frailes con patatas
a la espafiola™

Se pelan las patatas, se les echa sal, se pican muy menu-
5 v se frfen con manteca, se baten los huevos que con-
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manteca.
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venga, vy cuando estd la manteca caliente se echan las pa-ta.---‘
tas al huevo y se hace tortilla espafiola redonda,

Tortilla de setas

Se limpian las setas muy menudas, se frie manteca con un
diente de ajo, se saca el ajo y se frien las setas y se echan
al huevo gue se hab: 4 batido, echando sal suficiente conun &+ |
poco pimienta y se hace la tortilla con la grasa que~ha.
quedado o sea & la francesa. L

Toxtilla de perejil

Se baten los huevos, se les echa persjil muy picado, un
poco pimienta y sal y se hace la tor ulla con maméqullla 0.

Tortilla guisada Mg

Se mondan las patatas y se frien, y con jamén en cuadri-
tos se echan al huevo ya barido y se hace una tortilla espa-
fiola con suficiente sal, ¥ se saca encima de un.mdrmol a
enfriar; cuando estd fria se parte en tridngulo; en una sar-
tén se pone un poco de harina a medio tostar, cun manteca,
se anade cebolla picada, ajo y cortezas de jamdn para ‘dar
gusto, un poco caldo, un poco tomate y un poco de laurel;
se deja a gocer todo v se pasa encima de Ja tortilla, echan-
dole perejil picado y un poco plmlenta, 5e de]'!. a cocer y
se sirve, Vol

Tortilla con puntas de esphirragos -

Se cuecen las puntas de los espdtragos con agua y sal; :ac\
baten huevos, se echan las puntas de espdrragoes, y se hace
la tortilla. )
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Las tres tortillas

Una tortilla a la francesa, otra de trufas y otra de puntas
de esparragos. Las tres se sirven en una fuente, y con ello
aparte, la salsa de tomate.

HUEVOS

Revuelto de hueveos de hortalizas

Se haten los huevos, se cuecen las verduras, se escurren
v se pone mantequilla en una sartén, se revuelve todo,
sin parar, con una espdtula, y se sirve en seguida.

Huevos a la aurora

Se cuecen los huevos durante seis minutos en agua hir-
viendo y después se pasan al agua fria; a continuacidn se
cascan con mucho cuidado; se hace bechamela, pasando a
ésta los huevos; luego se pasan en pan rallado, huevo y
otra vez pan rallado v se [rien. Se sirven en corona, encima
de una servilleta, con ramas de perejil, frutas en el cen-
tro y salsa de tomate aparte. en una salsera.

Huevos a la parisién

Se untan unes tarritos de porcelana en manteca o mante-
guilla; se cascan huevos frescos y se cuajan en bano maria;
la cacercla se hace hervir encima de la hornilla, después
se mete al horno hasta que se cuaje la clara; la yema que
esté blanda; se deja enfriar para que se pueda sacar del
molde v se hace una salsa blanca; se pone mantequilla en
una cacerola y se echa harina. leche y sal; hay que dejar gque
cueza bien y al momento de servir se echa la sala encima
de los huevos y trufas muy picadas, y se sirven.

Huevos a la bandera espafiola
Se cojen tomates, se les guita la piel, se casca un huevo,
se le echa un poco mantequilla y sal y se mete al horno a
cuajar con la carne de los tomaltes, se hace una salsa espesa,

. se cuecen luevos duros v se pica la yema; la mitad del

huevo se echa al tomate yla otra mitad a la yema picada.
Se coloca en una [uente redonda, en el centro s¢ pona una
tira de tomate, otra de yema, y semeja la bandera espafiola.

Huevos revueltos de tomate

Cuando los tomates son [rescos se parlen por mitad, se
les quita el agua, se ponen con mucha cebolla piecada, en
una tartera con manteca y sal y unas cortezas de jamon o
tocine v zanahoria muy picada, y se mete al horno; cuando
estd muy cocida se pasa por un tamiz o colador, se baten
los huevos y se echan al tomalte, se cuajan, y se sirve con
unos picatostes.

Huevos a la salsa holandesa

Se unta un plato de horno con mantequilla, se cascan los
huevos en el mismo y s¢ cuaja la clara; la yema que este
blanda. Después se hace salsa holandesa. se pone en una
cacerola mantequilla, media cucharada de harina, se anade
leche meneando con una cuchara de madera, v se va
echando un trozo de mantequilla y una yema; se trabaja y
se le echa otro trozo de mantequilla y otra yema, .y des-
pués zumo tle limén. Se echa encima de los huevos, colo-
cando puntas de esparragos, que estarin ya cocidos, y se
sirve.




s :C_h;l_:_'a.'astp_s- de huevos

e cuecen-ios huevo en d:ez mmutoq se parten lo
s por ‘mitad; a lo largo. jr se saca la yer al
ene A con. puré fozegms y a cada huevo'se po
. Y SE culoca en corona en. una
omendo una rajita de trufa encima; se hac
say se le pone en el centro de 1 fuente; se _
rcstos de la yel‘lld. quc ha qued'ldo :,e gu irne

pala que no pLerda la torma metléndolo en: el homo De
. puts;se cuecen los huevos en seis minutos, se pelan, se c
10can en el centro de la. cazuela, se hace: ‘una salsa, holcm

' Se pelan unas patatas, se paiten a 10 largo s chta !
-on cebolla, 4]0 ‘picado y perejil; se ccha caldo, pimie
sal: en unplato dehorno se colocan las putalas, Se cascamis s i
hﬁevos frcscos v se mete al horno y t‘uando cstan cua]ad' ?ﬁ’ﬂa—"ﬁ

se %ll’VC<

. en un cazo Se echa. harina y leche. En un plato de horno
e ‘'se ponen’1os hitevos preparados, se cubren con salsa’blan
< .ca, se echa queso rd]lado ¥ mantequﬂ.la. v se sirven muy

Lahen*es‘. !

; : Hﬁevm gui'sa.dos
L

' Se cuecen los hucvos en. diez mmutos y se partea

medio; se saca la vrma ¥ se pica con jamon, perejili un
de afinde un poguito pan ‘rallado
! clara de huevo, se rellena y.se frien boca abajo. Se saca
a una tartera ¥ en un poco harina a medio freir-se echa ce
bolla picada; cuando dore’ s5¢ echa caldo, tomate, vino
blanco por encimit de los hueves, sn afnade un pc:co pi

mienta, de] andolo cocer nuevameme.

Huevos‘ con espi.nai:as

A poco pl[hli.’.:lld} \..1

Se cueceu los huevos en diez mmutus se cuecen las ec;-' {
pm'lcas y se escurre el agua; se 'pd_!:d por un tamiz, s& hace &
bechamela, se mezcla con las espinacas, se BLhd sal y : e
pimienta, se cascan los huevos, v partidos por mitad se co-
locan cnmma de las ESpl[ld,(.dS ¥ se sirve. M |

i
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Huevos escalfados con esparrasos

Se limpian los esparragos dejindolos en agua fria y se
coloczn en chapa muy caliente para que hierva pronto,
echando al agua orida v sal; los huevos se espalfan en agua
y sal; se cortan Ias claras con un cortapastas colocindolos
en una fuente y en otra log esparragos. Se sirven con una
vinagreta aparile.

Huevos a lo financier

Se hacen unus cestitas de medio hojaidre, se untan los
moldes con manteca, se corta patata ¥ se coloca en el cen-
tro para que no se levante; se meten en el horno va he-
chas. Al sacarlas de aqui se quita la patata y se casca en
cada cestita un huevo; se hace una salsi espafiola, se reho-
gan menudillos de huevo picaditos, champindn y trufas,
se daun hervor y cuando estén cuajados los huevos se
echa financier, o sea la salsa encima v se sirven.

Macarrones al gratén

Se cuece up paquete de macarrones de huena calidad
sin partir, en agua v sal, v cuando estén tiernos se sacan
al agua fria: despuds de estir un ratn se escurren Y se po-
nen enuna cacerola con 50 eramos JUESO PATINESano,
olros ol e queso gruvere v AU de manregquilia, =¢ wan
vueltas sin romperlos v se colocan en una tartera cn el
horne con mantequilla, s21 v pimients. For encima se
echa pan rallada vy mantequilla. Diez minutos antes de co-
mer se mete en el horno y se sirve tostadito en su mism:i
tartera.
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Timbal de macarrones

Se cuecen como los anteriores: se tiene salsa de tomate
preparada y se echan pedacitos de jamodn, queso rallado
parmesano o gruyeére y se dan unas vueltas en la cacerola
sin que se rompa.

Se hace medio hojaldre. Para hacer medio hojaldre se
forma un redondel de harina echandole sal, agua, un huevo
entero v un poco de vinagre v 1256 gramos de harina y se

~amasa: se extiende y se va metiendo 100 gramas de mante-

quilla, se da vueltas y cada vez se meten pedazos de man-
teguitlz cada 100 oramos, v cuando esté echa la masa se
extiende y se forra un molde, se rellena de macarrones
tapando con la misma pasta y s¢ coloca en ¢l horngo; cuando
esté hecha se saca en una servilleta y se sirve caliente.

Macarrones con bechamela

Se cuccen como los anteriores macarrones: se echa en
una tartera una capa de macarrones y olra cde bechamela y
gqueso: se repits la misma operacion hasta que se llene la
lartera. Se mete diez minutos antes de comer en ¢l horno,
se echa por encima mantequilla, queso y pan rallado y se
sirve tostadito,

Neokis

Se pone dvud en un cazo, se echa un pedazo de man-
tequilla, sal y nuez moscada raspada; se va anadiendo
ane resulte nna masa [oercte, despucs se le

s Emmin hed

echa tna yensl WEEENV O T Poilo | QindH: S ki ana

tartera de horno con mantequilia v cuando los nokis cstén
frios se hacen unas boiitas como yemas de huevo, se cu
bren con bechamela echando quesc y mantequilla encima.
(Juince mninutos antes de comer se meten al horno dejindo-
les que se hinchen y se sirven muy calientes,
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: Se hace bécham@laz -afiadiendo un par de yemas a.la
masa; 1a clara se bate a punto e nieve, y mezclado todo,

se pone ¢n un plato de horno diez minu l.Db antes de comer,

y-5e suvtn tostados ::;J_henteq

'C;I.lalo:_les :

Se ponen 250 gramos de harina en un redondel, se cascan
tres huevos enteros con sal, tin poco de agua y 30 gramos
de mantequilla, y se hace tina masa; se extiénde igual que
el hojaldre, se dan tres vueltas ])()]Vt)] -eando de barina, y

" se pone en el mismo molde de los canutillos; se cortan y se

. dejan secar. Cilando eslén secos'se les da un hervor con sal

V aga; 3_8 sacan, se rellenan de un picadillo de jamén y un

poco de-magro y sc colocan cn una tariera de horno unta-

da de mantequiila; se cubre con bechamela, afadiendo
queso y mantequilla, se tuesta al horno y se sicven ca-
lientes.

Ei;ipa_lnaclillns

Se hacé una masa con harina, un poco de manteca de
cerdao, caldo ealiente v sal con un poco de orida para gue
sc levanten, y s¢ hace una pasta fina. Un picadillo hecho
con carne cocida o de lo que hava, se pica un poco cebolla,
y a medio hacer la cebolla se echa la carne con pimienta v
sal, y cada, vez que se pone sobre la pasta se extiende cor-
tando con el cortapastas, y se frien con aceite muy ca
liente.

" cido antes, y se cuece con mucha leche, cuando la. past.

. rallado y huevo y se frien con aceite muy, caliente.
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Ci-o'qﬁefas

esté bien hecha se deja eniriar, se hacen croguetas conpan

Cestita de-llu_evos v de pai:atas

Se cuecen las patata:: Sf pasan en un pdﬁapuri se le
echa un huevo entero, un poce leche y mantequilla; se .
hace un redondel figurandoe una cesta, se trazan rayas _cD!_l
la punta del tenedor y se pone un papel blanco en el cen-
tro para que no sc¢ extienda y le quede un hueco; se cuecens
los huevos en seis minutos, se sacan al agua fria y se pelan
con mucho cuidado. Veinte minutos antes de comer se
mete al horno la patata, después se colocan los huevos
pel.a_dos én el centro, quitando el papel del interior; se me-:
“ten los huevos, se hace 1a salsa holapdesa, LLh:’ludola por
encima de los huevos, colocando jamon picado encima, ¥
se sirve. S s

Rabiolis

Se hace un redondel de 250 pramos de harina encima de
un’ mdrmol; en el centro se echa un poco sal, des huevos
enteros y agua, s¢ amasa bien, se extiende con el rodille ¥ |
se van entrando 200 gramos de mantequilla; dando cada
diez minutos una vuelta, hasta cinco. En un plato de horno
se colocan unas tiras anchas que coja todo el plato, v des-
pués en sentido contrario hasta que se llene, echandole en
cada tira queso rallado; luego se tuestan en el horno.

z



VERDURAS

Modo de cocer alcachofas

Se pone agua en abundancia donde se han de cocer las
alcachofas, quitando antes el rabito v la punta, se echa ha-
rina desleida, manteca de cerdo, sal y un pedazo de 1imon;
cuando estén cocidas se pueden partir por medio Se pone
en una caccrola un poco mantequilla y harina, se echa el
agua que ha cocido las aleachofas y se coloca una yema
encima de ellas; es una salsa Panlette. También se ponen
partidas al horno con pan rallade, un poco de ajo y pere-
jil, se arreglan con mantequilla o aceite frito v se frien.

Alecachofas

Sesirven partidas por mitad, empanadas con huevo v
pan rallado. Tambicn se sirven a la vinagret:, batiendo
aceite con vinagre y un noco perejil; se echa por encima
¥ se sirven

Alcachofas a Ia madrilesa

Se pica un poco jamon, se aiade ajo, perejil picado y
pan rallado; se agrega una clara de huevo, pimienta y sal;
se abren las alcacholas v se rellenan, se frien las puntas,
se echa un poco salsa espufiola, se cuccen v ose sirven.

Cardo

Después de bien limpio se quita 1a edscara; se corta en
pedazos y se lavi bien al chorro del agun. En una cace-
rola se pone agua, echando harina desieida en agua lria,
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una cucharada de manteca de cerdo vy sal; cuando rompa
a hervir se echa el cardo limpio dejdndolo cocer hasta que
esté tierno; se rehoga con manteca, un poco de jamon, se
echa cardo, un poco salsa espafiola, se da un hervor y
se sirve.

Cardo a la maitre~hotel

Se cuece el cardo como el anterior. Se hace maitre-hotel
con mantequilla derretida, perejil picado, zumo de limdn
v se echa el cardo cocido escurrido de agua, se saltea el
agua y se sirve.

Cardo frito

Después de cocido como el anterior se ponen dos cucha-
radas de harina en una taza; se aprega agua fria, sal, un
poco aceite v se hace una pasta espesa trabajada con una
cuchara de madera; se anade la yema v la clara batiéndola
hasta que gquede a punto de nieve; se mezela todo v des-
pues de escurrir el cardo en un colader s¢ pasa en la pas-
ta: se tendri el aceite preparado, se frien muy calientes,
se coloca en una fuente con una servilleta v se sirve.

Judias verdes salteadas

Se Ias quitivbien el hilo y se parten por mitad lavindo-
las despues con dgna [ria, se pone una cacerola con AL e
abundante: cuando hie se echan las judias agrepan-
do un poco de orida, sal v un pedazo de cebolla; cuando
esteén ternas se escurren en un colador v se dejan an una
cacerala de barre con w fria hasta servirlas, Tam-
bicn se pueden servir a 1a vinagrata o a 'o maitre hotel.




J mllas ala 1nglesa

Se cuecen, se- escun‘eu en un colador, se pdsa.n auna
ﬁlente echando despuésun poco de mdrlteqmncl pumen-
ta 2 sal,'s 1rv1(,ndolﬂ4 enseguida. .

J ullias fco’n tomate ey
Se cuecen, ge hace una salsa de tomatc y se sirven.

]mlms a la aldeana

Se frie aceite con a]o se escurren después de cocldas,
~ saltean con aceite frito con ajo y se sirve.

Guisantes
Se mondan. Se corta tocine en cuadritos poniéndolos en

una cacerola; se echa mantequilla; sal y pimienta ¥ tam-
bién los guisantes y se pone en una cacerola muy aparte,

"bien tapada, que no salga el vapor y cuando estén bien he-

. chos se sirven,
; Gui'snntes salteados

Se pone una cacerola cor agna y cuando rompa a hervir
se echa puerro y perC]ll atados y sal; sc echan los guisantes
v se cuecen; despuds se saltean con mante quilla ¥ un poco

pimienti y se sirve.

Guisantes

Se cuecen como los anteriores, y se sirven con un poco
de mantequilla,

| ternera con tocino, jamsn muy picadito y sc afiade un hue-
“yo entero, pimienta y sal: se abren las:hojas del repolio.
| se varellenando con el plcd.d‘lllo, en un molde liso untado

con manteca se coloca el repollo entero; se cuaja en bafio
L ' maria, sc hace salsa espanola, un powo to nate, se da un
hervar, s saca el repolio del molde echéndole la salsa en=
cima y se sirve. e " ’

teca echando cebolla picada, y cuando esté mediy dorada
se echan las zanahorias, media cuchara de harion, caldo

[Ju repo]lo que ‘esté muy apremdo blen hmplo y ent
» pone a cocer; se hace un p1ca,d1llo con magro de cerdo o

Zanahorias a la ﬂamem:a\ .

Se 11mp1cm las zanahonas en una cazuela se popne man-

del puchero, un poco vino blanco y pcre]ﬂ plcado‘ cuando :
estén tiernas se sirver. B i

Zanahorias con nata
Después de limpias se cuecen enteras con caldo del pu- 4
chero. Cuando estén cocidas se parten en rajas, se bate la
nata y se saltean las zanahorias con mantequilla, echando
perejil picade y pimienta; a la nata que se ha batido se
agrega una yema de huevo mezclando todo al momento de :

servirlo.

Habas

Despues de desgranarlas se cuecen echando Ja sal nece-
saria ¥ uu poguito harmd desleida en manteca; cuando
estén cocidas se saltein con manthullla v tamblén con
salsa de tomate y se sirve- Sl
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Almejas a la marinera

3¢ lavan al chorro de aguy para quitar bien la arena y
S€ ponen en una sartén a softar; se las quita un:a concha v
se guarda el caldo de las ahfléjas, Se pican dos o wes dien-
tes de ajo y se echan con el accite en una cazuela de barro:
«cuando estén dorados se echan las almejas v el caldo qu(;
se_guarc!a $€ pasa en unut servilleta, se echa encima y al
mlSl‘IlO.tIClTl_[JO otro poeco de caldo, pan rallado, perejil bas-
tante picado, un poco pimienta v sal: se da un hervor ¥V se
sacan antes que se ponga duras.

Almejas a la provenzal

Se hacf: la misma operacién que la dela anterior echando
mantequilla en lugar de aceite; se da una vuelta v después
se hace la salsa aparte

Se pone mantequilla en una cacerola con una cucharada
de harina: a la mantequilla se dan dos vuelias, se le agrega
agua, se trabaja sin que se hagan pelotitas hast que hierva
con una cuchara de madera, después se echan las al mejas
se da una vuelta y al punto de servir se le aiade una yema
v perejil picado.

Almejas a la bordelesa

S prepara como los anleriores, s¢ pone en un 470 ceho-
lla, vino blanco, laurel, perejil, pimienta a reducir; enando
estd reducido se echa la salaa espaiiola con tomdle, se deja
cocer un caarto de hori, ¥ =¢ pasi en un chino: encima de
las almejas se echa un poco de mostaza francesa v ptrejil
picado, se da un hervor v se sirve, s ;

Miisculos mariscos

Se pone cebolla muy picada en una cazuela de barro con
aceite; cuando esté medio dorada la cebolla se tendrdn
limpios los miisculos, se echan a la cazuela y se rehogan, se
agrega un poco de harina, pimentdn, pimienta, sal, pereji]
picado, ajo, caldo, vino blanco, guindilla, se deja hevir un
poco ¥y §e sirve. =

Langosta a la americana

La langosta viva se ata bien. Se prepara una cazuela con
marleca; se echan cehollitas que se llaman charlotas, muy
picadas, a la cazuela, zanahcrias, tambhién muy picadas; a
medio dorar se mete la langosta entera hasta que se mue:
ra, rehogando; después se echa tomate como media lata,
una copa de ron, pimienta, sal, laurel, mostaza francesa y
una rama de perejil. Se saca la langosta y se le guita la
cola; sé corta en rajas, se echa la salsa que tiene la langos-
taal tomate o ala salsa que estd hecha. Las patas se macha-
can para que se pueda sacar Ia carne, se colocan en una ca.
zuela ancha; la carne que tiene el resto, también se parte y
se coloca con su caseara; se pasa la salsa, se echa encima,
al mismo tiempo, cayena, perejil picado y sal; se da unos
hervores y sesirve.

Langosta a Ia bordelesa

Se ata la langosta v se rehoga como la anterior; se pone
en un cazo cebolla, zanahoria, una rama de perejil, un
poco tomillo y vino blance; cnando est¢ reducida se echa,
salsa espafiold, un poco Lomdle, MoOStaza, sal y € pasa en-
cima de la langosta; cuando estd muerta se saca y se parte
lo mismo que la anterior: se echa un poco pimienta, pere-
jil picado, se da un hervor y se sirve en una fuente honda,
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- gre, mostaza francesa,
» todo y se sirve en una salsera.

€on mayonesa

Lnﬁg'qs_@i

Se cuece en veinte minutos 1a langosta con verdur

_monta toda la langosta

te; tambren se sirve con Vinagreta y tdrtara.

vos ddros, al gus+o del consumidor. La salsa se sirve apar

- . ¢

o Vinagreta

. Lenguado a Ia crema

_Se'hacen filetes de lenguado echandolos sal ¥ pimienta. -

Se pone mantequilla en la sartén, y después de pasados en

harina y huevo se frien ligeramente: Se coloca qna tartera
con mantequilla, se echan unas gotas de limén ¥y 5¢ mete

al horpu cinco minutos; se colocan los lenguados con unos
pedacitos de mantequilla v unas s de limdn encima.

En la crasa que ha quedado del [fito se echa un ptico-

harina ¥ agua; se tendrdn unas almejas preparadas con su

jugo pero sin conchas; se vierte Ia salsa encima y se echan -

unos champifiones picados, se da un hervor ¥ se coloca en
una fuente en corona. A la salsa se afiade una yema de
huevo, se revuelve y se sirvk en el centro del pescado.

i

sal. Se saca la cola y se quita la carne sin romper 12 cdsca

 das se dejan para armar; se saca la carne sin romperlas, se

toc osta entera, despueés se trincha la carme:
- de la colg, se coloca encima de la cascara y los pedazos de
las patas alrededor; se adorna con lechuga, aceitimas, hug

Se cuecen huevos y cuando estén duros, juntaménte con
~Cebolla y perejil se pican bien; se baten en aceite, vina-
sal y un poco pimienta; se mezcla

A}

frien en aceite y se sirven con limén.

- del medio v queda abierta en dos pedazos. Se echa saly' &

. unas croquetas de patatas en esta forma: se cuecen las

© por encima mantequilla, zumo de limon y perejil picado.

imienta y sal, se da un hervor y sedeja. 5
Preparadas unas almejas sin c4scara, se unta una tarter
de horno con mantequilla; Se €xtienden las almejas y Ios

fAiletes en crudo y se colocan encima; se cubre con la salsa
ie estid hecha; por encima se pone queso rallade y un
pedacitos de mantequilla; se tiene en el horno, fuerte, uno:
veinte minutos, y cuando dore bien se saca y se sirve al
Ciamens TR G
Esta salsa se puede hacer con leche en vez de caldo.

Lenguados fritos -

.~ Seles quita la piel negra, se escama la piel blanca y's
pone en leche con sal y pimienta, se pasan en ‘harina, s

Merluza ala inglesa

Se prepara una cola de merluza; se quita el hueso entero

pimienta, se pasa en harina y huevo y se frien. Se hacen

patatis y pasan por un pasapuré; se echa mantequilla, ye-
mas de huevo y sal, se hacen croquetas, se {rien, alrededor
de la merluza se guarnece y al momento de servir se le echa
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Merluza cocida

Se pone en un cacharro de cocer pescado agua fria,
verduras, sal y 1a merluza con fuego vivo, se adorna con
patatas alargadas cocidas, todo alrededor de la fuente y la
salsa mayonesa aparte.

Merluza a la marinera

Se pone en una cazuela de barro aceite ¥ s5¢ le echa ajo
picado; cuando estd a medio dorar se echa la merluza pasa-
da en harina, se da una vuelta y se afiade perejil picado y
un poco de caldo, pimienta y si gusta un poco picante;
despuss sc menea la cazuela, con unos cuantos hervores
Se retira para que no se le quite la gracia de bien pre-
sentada.

Orli de lengwado

Se hacen filetes con el lenpuado. Se echa sal ¥y pimienta,
5 enroscan como caracoles, se pasa en harina y huevo
¥ se frien, Se tiene preparado puré de patalas, se hacen
tres tiras en una [uente larga, se colopan encima del pure
gque eslén metidas, ¥ se hace una salsa mayonesa.

Salsa holandesa

Se echa en un cazo una cucharada de harina con un poco
leche. Cuando esté bien revaelto se aAgregd una yema y un
trozo de mantequilla v se trabaja a la orilla de la lumbre,
pero que no hierva; se va echandn oty yema con otro tro-
20 de mantequilla, segun la cantidad que se necesite; §i es-
tl_lviera espeso se echa lecht v unas gotas de limon, y se
SITVE en una salsera.

o

Salmoén asado

Se hacen rajas, se polvorean con sal y pimienta, se unta
una tartera con mantequilla v se ¢olocan las rajas; se echa
por encima pan rallado, perejil picado y unos trozos de
mantequilla; se mete en el hormo con fuego vivo veinte
minutos antes de servir; despuds se coloca en la fuente. Se
tendrin cocidos unos huevos, se pica la clara v unas yemas
aparte, se guarnece con ellas v unas aceitneas, tambign pi-
cadas y el jugo que queda en Ia tartera se echa encima del
salmén. Se tendrd salsa tirtara v se sirve en una salsera.

Salmén cocido

Se pone en un trozo, se cucce como los demds pescados
y se guarnece con langostinos, ramitas de pergjil y salsa
MAYONESA Aparte.

pt! sC alﬂllas

Se limpian, se pasan en harina y se les da una vuaelta en
Ia sartén; se colocan en una tarlera larga, se les echa un
poco salsa espanola con un poco tomate; luego unas setas o
champifiones picades, mantequilla y pan rallado. Se meten
al horno, v después de veinte minutos se sacar.,

Pescadillas al gratén vy fritas
con rebozo

Se hacen filetes de pescadillas, se rebozan con harina y
agua-en una taza en la forma siguiente: se deslic la harina
en agua fria. un poco aceite crudo, sal v und yvema de hoe-
Vo ¥ se trabaja todo; la clara se bate aparte, v cuando estd
a punto de nieve se mezela todo a los filetes, se agrega pi-



cebolla y el ajo, y a medio dorar s¢ cehan ias garras
dan dos vueltas, se afiade pan. rallado, perejil picad
vepo_c'o pimienta y sal; serellenan los chipirones ‘metiénd
Hes un: palito.en la }':q.l;rt_;x para que no se salga el rell
se.colocan en una parrilla a dorar. ' Con'el tinte que.
‘apartado, ya preparada la cebolla y el tomate, se mezela
“todo v se deja cocer; cuando estén-cocidos se les quita el
palillo, se ponen en una fucnte-hqnda ¥y se 'snrve;. X

- "Mero en salsa '~ .

./ Se corta en rajas ¥ Se sazona
~ ‘ztiela de barro aceitd ajo. cebolla muy picada, y cuando
- estd a medio hacer se coloca ¥ se da una yuelia: a conti-

nuacion se echa un poco caldo, pimienta y perejil picado,
i ¥ se puede servir Con unos guisantes,
. Por el estilo se hace el congrio.

de sal. Se pone'en una ca-

: -'C]lipi't‘;d::bnes- a la moderna

Se limpian como los anteriores. Se pica jamén co
-0 champifion, y una vez bien picado, se afiade un poe
erejil, ajo y pan rallado, se mete a Lis garras -ent_efras
picadillo y cuando estén rellenas se les pone el palillo
" locandolos en la parrilla. Se echa en una sartén cebo_]_lg'p,::
cada, harina; caldo o agua y un poco tomat_e;‘ cuando este.
. hecho se pasz con la tinta encima de los chxplron_e_s- gshan
doles vino blanco con pimienta y cuando cuéza se _Sirven

Anguilas de rio
' Se quita bien Ia piel v 1a sangre.
‘nen enteras, sin cabeza ¥ sino en

ajo. y cuando esté a medio dora

también una cucharada de harina, pimenton ¥ pimienta;

__después de rehogadas se echa caldo, un_poce vino blaneo

+ - ¥ perejil picado, dejandolo hasta que se haga,

Sison pequefias se po-
trozos; se pica cebolla y
T se afiade y se rehoga

Chipirones en salsa verde

Se pica ajo y cebolla y se frie a medio dorar, 'se ech
los chipirones partidos, se rehogan’ con harina y c_!espu
se agrega caldo, perejil picado y pimentdn; se deja ¢
¥ se sirven sin tinta. e

/También se sirven fritos partidos, pasandolos en haluju_a'
y friéndolos en aceite muy calien te. i

'R_ﬁ_i;v'a con mantequilla 3 aceite

Se cuece como los demds pescados. Se. deshuesa con
~cuidado, derritese manteca en la sartén, se echa un poco
vinagre, perejil picado ¥ pimienta’ e vierte por encifna v
se sirve caliente.

Atan
Claipirones en su tinta Se corta en rajas v se tiene un rato con agua y sal para
quitarlos la sangre. En una cazuela de barro s¢' echa c:algo_~
lla picada, ajo, perejil y aceite, todo en crudo, se anade

. %

Se limpian bien; se pican las garras y
también cébolla v ajo; en una sarian con

aparte se pica
accite se echa lg

LS SRS




tomate; pimienta v sal v se coloea en el horno para que se
dore; cuando esté se saca a una fuente; a la salsa se afiade
un poco caldo espeso y se deja a cocer un poco, se pasa
por un colador y se sirven en una fuente honda.

Atdn al gratén

Se pone cebolla en aceite, todo en crudo, a dorar en el
horno; cuando estd hecho se echa nn poco de salsa espaiiola
con vino blanco; se saca el atin a un plato de gratindr, y
lzt_sals:t S pasa por un colador, wendrd sal y nn poco pi_-
mienta, se¢ echa queso parmesano o gruyére, pedacitos de
mantequilla y se mete al horno veinle minutos antes de
COMEer y se sirven en la mismi cazuela.

Atdin cocido

Se parten rajas, s¢ pone en agua fria con verduras: cuan-
do rompa a hervir se saca. se poneen una luente v se guar-
nhece con patatas cocidas o huevos duros; se pue_u.'c Servir
con salsa mayonesa o sino con vinagre,

Salmonetes a Ia papillot

Se limpian los salmonetes, se escaman v se vacian echdn-
doles sal, un poco pimient. Se unta con aceite medio pliego
de papel de harba echando pan rallado v perejil encima v
un poco salsa espafiola; se coloca el salmonete encima s
echa salsa espafiola, pan rallada v perejil; se cierra el p:’lpcl
y se mete 2] horno en una tartera y se sirven con el mismo
papel.

Salmonetes a Ia provenzal

Se limpin los salmonetes, se le dan dos o tres COTERS A&
cada lado, se cuece un huevo y se pica con ajo y perejil; se

e PV Sy A
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abre el salmanete v se rallena; al relleno s¢ lé afinde un
poco de clara batida y pimienta. Se pone en una tartera, se
echa mantequilla ¥y pan rtallado y se asan en el horno;
cuando ge asen se le echa un poco de vino blanco y zumo
de limén.

Salmonetes a la parrilla

Se tienen en adobo aproximadamente una hora, con
aceite, zume de limdn, un pocoe pimienta, sal y rajas de ce-
bolla. Se hacen los cortes como 10§ anteriores, v se asan a
la parrilla; cuando estin hechos se colocan en una fuente
larga en dos lados, lus cabezas hacia dentro v 1as colas ha-
cia fuera, y se sirven con salsa blanca aparte.

Salsa blanca

Se pone mantequilla en un cazo, echando harina y agua.
Se trabaja evitando gue se formen pelotones; se deja que
cueza bien, se echa sal, un poco pimienta, mantequilla v
mostaza con unas alcaparras, v ose sirve en una salsera
aparte.

Sardinas a la parrilla

Se tienen en adobo con pimienta, aceite, cebolla en rajas
v zumo de limon; se asan en la parriila, se ponen cn dos
extremos de la fuente, v se sirve con una galsa de tomate
aparte.

Sardinas fritas

Se limpian las sirdinas, se les quita el hueso y se abren;
se les echa sal v pimientiv Se tendra preparado pan rallado
con un poco ajo v perejil; se pasan en hueva y en pan ralla-
doy sefrien en aceite muy caliente, sirvicndose con imén.



., zuela de barro con aceite y se colocan las anchoas en hile
- tas, se polvorean con paniallado, perejil picado y un poco

€ aJ0; 5¢ pone otra hilera hasta que se llene, una capa de
pan y otra de anchoas con un poco de pimienta; se tapan
con pan rallado. y aceite por encima. Se meten al horno ¢

' hasta que estén hechas.

£y '. - Anchoas en picatostes

. Secogencuatro o cinco anchoas, se aplastan econ harina,
i i v 3 ¢ 2 = 2 .
. seretuercen las colas y se [rien pasindolas en harina o en
- huevo y se sirven con limén.

Sardinas en eécabeche

- 'Selrfe aceite con ajo y s¢ deja enfriar. Se meten las sar-
. Udinas y se dejan en un extremo, se sacan a un cacharro de
3 barto sin aceite; al aceite se.le echa un poco de laurel,
. pimienta, clavo en grano, agua,vinagre v sal y. se dejaa
.cocer; cuando estdn cocidas se pasa en un colador, se echa
_encima delas sardinas; se da un hervor, se sacan a un ca.

~ *charro de barro y se dejan; si hay que dejarlo en mucho

tiempo, se saca el caldo, se da un hervor, se deja enfriar y
se echa efncima. .

Merluza frita

Del centro de la merluza se cortan en lonjas sin hueso ni
piel, se echa un poco sal, se hace un rebozo con _un poco
de harina en una taza, se echa agua fria, un poco aceite,
sal, una yema de huevo, y Ia elara se bate aparte, se mezcla,

Se pica bibn--ceh_oﬂa con ajo 'y perejil, se pone una ca-

[ 45 pescadilias se hacen lo mismo, se deshaesa:
&n lonjas, se frien v se. sitven lo mismo. que 1a°

e remoja dutante veiaticuatro horas y en ese tiempo se
ambiard el agua; cuando esté desalado se le quita la-
cama y se pone allado de la lumbre que no hierva. D
ués se pone-en 1na sartén aceite con ajos, se pica mu
ebolld, se cuecen unos pimientos choriceros y se echa
1a ¢cbella un poco tomate, An pedazo de pan‘de sopa moja
en agua fria; cuando se cueza todo se pasa en un’ chino, se’
‘echa a la cazuela y se deja cocer despacio en fuego lento
Se sirve cn la misma cazuela poniendo una servilleta
alrededor. Ll sl i

B_&cal;lo a la;'moderna

Se remoja una cola de bacalao, se le quita 1z escama y
deshuesa. Se hace salsa de tomate conl bastante cebolla
un poquito de ajo y aceite, cnando esté hecha se’ pasa po
un tamiz; en una sartén se pone tn pedazo de mantequilla
echando la mitad del tomate; se baten dos huevos enteros,
se hace un revuelto con huevos ¥ lomate, un poco pan ral_lzt;_---
‘do, pimienta y sal, se rellena el bacalao, se cose con un'
braipante y se le da forma de merluza, en Ia parte de arriba
“*se mete una rajita de pan para que no salga el relleno; se -

pone en una fatera larga con un poco de accite_frit’o ¥y se !

mete al hormo hasta que dore un poco, después se le _ech_a__ o
_ el tomate que se habia guardado. ' -
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Bacalao pill-pill

Se remoja el bacalao en pedazos, se quita bien la escama
y se deshuesa, se guarda el agua del remojo. Se pone en
una cazucla de barro bastante aceite con muchos dientes
de ajos; cuando estén bien fritos se sacan los ajos, despuds
se va poniendo el bacalao en 1a forma signiente: ‘siempre
que quede la parte de las escamas para arriba no dejando
de menear la cazuela, con 1a otra mano, se va echando el
agua del remojo poco a poco hasta que se espese, no
dejdandole hervir v se sirve en la misma cazuela.

Bacalao con pimienfos y tomates

Se mezela tomate con mucha cebolla y aceite y cuando
esté hecho se pasa. Se quita la escama al bacalao, se des-
huesa comao e} anterior, se pone ala lumbre con agua y
se saca, se escurre el agua, se coloca en una cazuela de
barro, se echa el tomate v los pimientos encima v se deja
a fuego lento hasta que se cucza; si hace [alta se le agrega
sal y pimienta.

Bacalao al ajo arriero

Se asa y se desmenuza quitando los huesos v la piel; se
pone al chorro del agua hasta desalar, se escarre hien el
agua por un colador; se pone el bacalao en una cazuela de
barro, se [rie aceite v se va echanda poco a poco con una
cuchara de madera en forma como se hiciern salsa mayo-
nesa, sin que se perciba el aceite; si se r!uieré Se anade
un poco guindilla, pimenton y acette.

B /(A

Bacalao a la crema

Se prepara en pedazos como la del pill-pill. En una cace-
rola se echa mantequilla, harina y leche; el bacalao se
pone a lalumbre con agua y antes de que rompa a hervir
se relira, se escurre el agua y se le echa encima la salsa
blanca; después se da un hervor, se pasaa la fuente se
colocan unas alcaparras encima y se sirve. También se
sirve en bolovan sin alcaparras,

Bacalao a la domostiarra

Se prepara una cazuela con zceite v se echa cebolla ¥
ajo picados; cuando esté a medio dorar se echan las pata-
tas en rajas, gue eslardn preparadas de antemanao, se reho-
gan, se echa caldo y el bacalac una vez deshuesado y qui-
tadas las escamas; se pasan en harina y se colova encima;
andidase bastante perejil picado, laurel, un poco tomate ¥
hueves duros cortados en rajas; 4l momento de sacar se
colocan los huevos, se prueba de sal y se sirve,

CARNES
Chuletas de cerdo empanadas
Se preparan las chuletas con sal ¥ pimienta; se pasan en

pan rallado y huevo y se frien. Se pueden servir con to-
mate, salsa oscura, alcaparras, pimientos o patatis.

Albéndigas

Se pica la carne echando ajo, perejil, pan rallado, pi-
mienti, uevo, tocino y sal, todo muy picado; se hacen bo-
litas en una taza con harina; se echa caldo, un poco lomate,
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Rlzos de Marla Pepa

Se corw.‘n ﬁletes de ternera muy delgados ¥ sazonau
sal ¥ p1m1cnta' ‘se picaajo y perejil; se hacen tiras largug
tas muy delgadas de tocing, se colocan en los. filetes ¥ s
2 'revuelve ‘en pan rallado, ajo v perejil; se enrollan los fila@:
. tes yselatan con un hilo; después se prepara la cazuela d
~barro con un poco de manteca, se colocan los rizos, se tap
‘hien, al vapor en fuego lento; cuando esteén: dorados
qultan los hilos, se ponen en una fnente y al tiempo d
Servir sc echa un‘pow caluo‘ harina y una yema. se da,
her\mr yse su-\re

ina sartem con mauteca se recha harinay a lIled.l
El.‘.hd. cebolla plcada yzanahona.s coando esté ﬂ

cadillo con tocino, carne, sal, p[mlcnta, pan rallado y
evos; después se cortan huevos duros a lo largo y se co-
an al filete. La masa, que’estard preparada, se colocaen
ma siguiente: un poco de masa, unas ra]:tas de hige-
y scgun se va haciendo se va enrollando, y, cuando
preparada se. forma una pelota y se cose con braman-
espués se echa en una cazuela manteca, se ccloca la
1e y cuando esté dorada se afiade cebolla y zanahorigs.
‘anade salsa espafola a la cazuela v se pasa por un ching
lantes de scrvir. Media hora antes se¢ prensa la carne para
que sa]ga mejor, se trincha y se coloca en la fuente con
aceitunas dashuesadas, se da un hervor y se sirve. :

]?aella a Ia va].enclana

i SE toma ]am-jn pollo o conejo, se u:hoga. con manteca
-se echa ajo pxcado un paco tomate y cuando estén- reh

gadns se afiade caldo o agua medida con una taza; cuand
. -rompaa heryir se hecha para cada seis medidas de caldg
'-_tres de arroz; . veinte minutos en la lumbre y se retira
. una orilla a reposar durante, media hora Se paede echag®
--gulsantes, ]uchas verdes, alcachofas ¥ un poco pere }li

Rifiones salteados
. Se cortan los rifiones y con un chuchillo se quitan un Ternera a la reina
particulas roj jas que hay en el interior; ya limpios se col
can. en un chino echande bastante sal, se lavan bien
chorro del agua dejdndolos escurrir en un plato; despué
en una sartén con aceite se echa cebolla muy picada y 4

medio dorar se echan los rifiones dando-dos vueltas e

i i
Se toma un redondo de ternera, se hace un hueco a la
fcarne pars colocar huevos cocidos pelados; después de co-
{locados se cierra el boguete cosiendo con bramante. Se
pone la carﬂc en una cazuela con manteca o mantequilla,

W
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cebolla y zanahorias, y bien tapada se coloca al fuego len.

to para que se vaya haciendo con el mismo Vapor; cuando
esté dorado se echa vino blanco, un poco harina, pimienta §
sal y caldo, dejandola hasta que este tierna; después sc
sdca y se corta en filetes muy delgados, se pasa la salsa
por un chino, se coloca 1a earne en una [uente redonda,
en corona, échese 1a salsa encima vy el centro se guarnece
con champifiones o guisantes, con lo que se quiera.

Biftecks con anchoas

Se cortan biftecks de solomillo que se habrin tenido enf
adobo con aceite, limdén y cebolla en rajas, poco antes de
comer se limpia bien la placa, se echa man leca, se colocan
los biftecks y se tienen hasta que se hagan echandoles sal
después. Se pican las anchoas saladas, se lavan con agua
fria, échase mantequilla, pimienta y un poco limén y se
colocan 1os biftecks encima.

Se pueden servir con unas patatas salteadas.

Patatas salteadas

Mondadas las patatas se cortan gorditas y se ponen con
mantequilla, pimienta y sal en una eacerolg, muy cerrada;
cuando se caliente se mete al horno muy tapada hasta que
estén hechas; se ponen alrededor de los biftecks ¥ se
sirven. 3

Bifteck a maitre~hotel

Se hacen los biftecks lo mismao que los anteriores, pero
se hace la salsa con mantequilla, limon y perejil picado; se
puede echar mantequilla derretida en un ¢azo por encima: §
se sirve con patalas fritas. :

e e
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Bifteék de solomillo con aceitunas

Se cortan biftecks comn 120 gramos cada ano; se echa
e i 2 ) s5C B 5 .
apcima pimienta, cebolla, en adqbo como llas afneut?rez](:
al momento de hacer se limpia bien el fogdn, se unta =
::naﬂtf’(‘}l la placa y al dar la vuelta se ef'.:ha an poco sal]
se.pn.:para en la fuente un poco mantequilla, glas de carne,
aceitunas deshuesadas con un poco limon y se colocan en-
cima los biftecks.

Solomille en Chateaubrian

Se hacen los biftecks como los anteriores; se c?rta 11111
pedazo de miga de pan 2 lo largo; se frie y se IL:(}I]DL.d'Cil'l l(.L
fuente v encima los biftecks. Se hace una s_alsa E:sp‘d.m.o ¢.¢_,
se le c{‘.rh:L trufas y champinones muy plmdoj._, 1n poco mos
taza y pimierila, se vierte por encima y ¢ sirve.

Turmoros a la madrilefia

Se hacen como 1os anteriores. Se cortan panes redon-
dos del tamaiio del bifteck, se .fl‘i@l.}‘l y se COI.UC?LI_] en‘ L‘xlna
fuente en corona, colocando una rajitade l’en;{u_a ..1; c:':;.t,ar
lata v si no hay, jamon en rajitas; se _terldrzl co’mdc tuétano
de vaca vy en cada bifteck un pedacito de tudtano v enci-
ma un:-ernjita de trufag; se 11:1Ice una salsa clelmm\e C‘O'll
grlag, se ccha un poco zumoe de ]nm'm v mantequilla, se ex
tiende por encima caliente y se sirve.

Glas de carne

Se tendrd calde hecho y se deja rednocir l_msia que se
espese, se guarda en un tarro, v cusndo haga falta se sirve.
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Solomillo a Ia Madera

Se hace un picadillo de lomo o ternera echando un poco |

vino blanco, pimienta, huevo y sal; se hacen unas rajitas
de solomillo, se .rellenan con picadillo, =e envuelven en
una tela de cerdo, se mete al horno Con un poco mantequi-
lle y se tiene media hora en fuego vivo; se trincha y se
sirve encima del puré de espinacas y al jugo se le afiade
un poco vino de Madera o Jerez ¥ limén; se echa por enci-
ma y se sirve.

Salchichas y chorizos con puré
de patatas

Se pinchan bien y se ponen con agut hasta que se con-
suma ésta; se hace puré de palatas y se saca a la fuente
colocando encima las salckichas; al jugo que ha quedado
se le agrega un poco caldo, se echa por encima y se sirve.

Tambicn se sirven lus salchichas tapadas con puré,

Solomillo con rifiones

Se asa el solomillo en veinte minutos a fuego vivo un-
tdndolo con manteca, sal Y pimienta; los rifiones estardn
- Preparados como los anteriores; se echa perejil picado y
champifiones; se trincha el solomillo, se coloca en una
fuente larga y se sirve.

Solomillo a la jardinera

Se asa el solomillo en veinte minutos en la parrilla, sa-
zondndolo con sal y pimienta; se trincha ¥ se coloea en
el centro de una fuente larga; se ponen montoucitos de
distintas verduras: judias verdes, guisantes, cebollas chi-

iy

i ol e

‘quitas, zanéhbzia.sjrcoliﬂor. Se hace una Isalsa espaﬁolzg,

se echa un poco vino blanco, tomate y el jugo del solpm_I i

" llo; se pasa todo, despues se echa un poco encima del solo-
millo y lo restante en una salsera. R

Solomillo a Ia portuguecsa

Se asa como los anleriores. Se cuecen unas patatas ha-
~ciéndolas paré y se afiade yema de huevo, sal y mantequi- -
" lla en vez de leche; se hace con pan rallado y huevo en for-
ma de peras; s¢ frien y se les mete us rabito de perejil

" imitando peras, se colocan alrededor de la fuente y en el

centro una miga de pan frita y se coloca encima el solomi-

llo irinchado. Al jugo que ha quedado se le agrega un ;
poco harina, zumo de limdn y perejil picado; la salsase
sirve aparte con una yema de huevo, en una salsera.

Solomillo napolitaneo

Se asa lo mismo que 1os anteriores. Se cuecen los maca-
rrones y se sacan al agua fria para que no se hinchen: se
escurren y se les hecha bastante queso, mantequilla, ye-
mas de huevo, sal y pimienta, todo batido. Se untan de
mantequilla los moldes pequefios, se rellenan de macarro-
nes, se meten al horno en una placa de baﬁo-maria_ hasta
q n wean de los moldes vy ge ruarnecen alre-
dedor de la fuente, se trinch el solomillo, se hace salsa
espanola, échase un poco mostaza francesa, jamdén en cua-
dritos, pedacitos de lengua es -arlata, perejil picado, se
echa al solomillo y lo restante en la salsera.

Qe s ot
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Solomillo a Ia italiana

Se hacen fritos variados. Se asa ¢l solomillo como 1os
anteriores; después, con montoncitos de fritos se gudarne-

ren; se hace una salsa bernesa con un poco de tomate, se

mezcla y se pasa en un tamiz v se sirve en una salsera. Al
jugo del solomillo se le afade limén y mantequilla, se echa
por encima del solomillg y se sirve.

Salsa bermesa

En una cacerola se echa un poco cebolla muy picada,
pimienta y laurel cubierta de vinagre hasta que reduzca;
clavo, zanahorias y sal; cuando esté consumida se echa en
cada yema un trozito de mantequilla trabajindola como la
mayonesa, a orilla del fuego para que no hierva; se pasa
por un tamiz agregando un poco de tomate; la salsa se sirve
aparte. .

. Solomillo con puré de patatas

Se hace como los anteriores; se sirve guarnecido con puré
de patatas; el jugo se le echa al solomillo, alrededor, guar-
necido de puré de lentejas; también con judias blancas,
o encarnadas todo con mantequilla y leche.

Higado de termera

Se hacen filetes, se polvorean con sal y pimients.se frien
en lumbre fuerte como dos minutos: se frie cebolla Veuan-
do esté frita se echa un poco caldo, unas gotas de vinagre,
tomillo y harina; con un poco tomate v pimienta, se pasa la
salsa encima del higado, se le da un hervar se echa perejil
picado se coloca en una fuente en corona ¥ se echa la salsa
por encima.

L1
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Corazén de ternera

Se hacen filetes delgados; en un plato se pone pan rallado
ajo y perejil, al corazén se le echa sal y pimienta, se pasa
ligeramente v en huevo y en 1as especias del plato se pone
en la parrilla o si no con fuego fuerte al horno.

Sesos con salsa bordelesa

Se prepara los sesos quitindoles la telita y lavandolos en
agua fria; se ponen a cocer en un cazo con puerro, perejil
vy sal; hasta que de un hervor.

Modo de hacer Ia salsa bordelesa

En una cacerola se echa zanahoria, cebolla picada, tomi-
llo, vina blanco y un poco de laurel; se deja a r=ducir el vi-
ne; cuando esté consumido se echa salsa espanola, dejan-
dolo hervir un cuarto de hora y se pasa por un tamiz, agre-
gando un poco tomate, se echa encima de los sesos, se pica
perejil y se sirve.

Se puede servir con guisantes o con champifiones.

Blanguet de ternera

Se toma un pedazo de punta de contra, se ata v se pol-
vored con sal y pimienta y se coloca con mantequilla en la
cazuela muy tapada en fuego lento gue no salgz el va por;
cuando la carne este tierna se saca y al jugo se afinde un
poca harina y una d dos yemas de huevo, segn la canti-
dad de salsa; se (rincha la carne, se coloca en la fuente
como si fuera entera, despuss se pasa por un chino v se
echa champifidn picado por encima y se sirve.



 ¥alda de ternera

¥ ¥

: Se corta @n-pedazos_ con su costilla y.se pone con. mante-

uilla ycebolla muy picada a dorar;

:aldo; ya tierna Ia carne, se echa patatitas, cebolletas, sal y

pil;ﬂicnta, se colaca en una fuente honda en pirdmide, o sea

una encima e otra, y a la salsa se afade ina yema de hue-

0 batida por encima y perejil picado ¥ se sirve. :
" Ternera a la flamenca

“Se toma ternera de tapa o, babilla;
ditos ¥ se dora con manteca; despué
. picada, vino blanco, caldo, sal
- Da, zanahorias torneadas y b
mento de servir, *

Se hacen trozos gor-
§ se echa cebolla muy
y Pimienta, un poco de hari-
astante perejil picado al mo-

Ragd de termera
Se pone a dorar con manteca o mantequilla trozos de ter-
- nera'cchando cebolls; cuando esté dorada la cebolla se

- agrega caldo, vino blanco, y patatas, cuando la carne esté

casi-echa, y finalmente unos guisantes, zanahorias y ceba;
llitas. Se sirve todo en una fuente honda, hiEEe =

Ternera en fricands

Se toma una ‘tapilla de ternera g punta de contra, se mez-
cla con togino echando pimiénta ¥ sal; se unta con manteca
0 mantequilla y se asa en el horno. Se hace un puré de es-
pinacas. -Cuando la carne esté hecha se trincha,
. sele anade vino blanco, limén ¥y un poco de harin

“encima y se guarnece con pureé.

¥ al jugo
a4, se echa

. ;!

}

‘cuando este s¢ agrega.

N

Chaletns o lo papiliot

i Se polvorean las chuletas con sal y*p_i_mi_e_;p_tg:'s,e;-__
“rajita de tocino gordo encima de un papél de barba unta
con manteca, pan‘rallado v perejil picado; se colocan
chuletas con un poco de salsa espafiola; lo mismo se hac
* otra yez encima de la chuleta la rajita de tocino, pan rallado
y perejil; se envuelve en el papel y'se meter al horn

la'parrilla y sc'sirven con st papel. - W

Chuletas a la m.'ila';neéa_.,_

Se untan las chuletas con sal pimienta y manteca; se
ala placa; se tendrdn preparadas z; ahorias en tiras co
en caldo, se = echa'un pocoglas de carne; limon,

quilla calentada hechdndolo encima; 1as chuletas al servir
1as, se ponen en corona. ' b Sl

. Fscalope -!Ie terneéra

Se hacen filetes de ternera y se mechan con tocino, se
frien pasardo en harina con marteeca ‘colocindolos en
fuente; a la prasa que haya quedado se agrega un p_c'»cp de,
hatina, caldo, sal y pimienta'y se pasa por un chia}o; al:
servir se echa perejil picado en crado ¥ se guarnece co
judias verdes o con patatas. : R

Ternera con salsa de naranja

Un canterc de tapa se coloca en una tartera untando con’
manteca, sal y pimienta; se mete al horno como media
hora, se hacen risolles con medio hojaldre y un picadillo.
con.ternerd 0 magro de cerdo; se hace medio hojaldre. se 3
exticnde bien 3 se corla como medias lunas; se frien con
aceite 0 manteca; cuando esté hecha la teruera se trincha 4
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Y 8¢ guarnece con ella Ia fuente: al jugo se anade un poco

arina, Nta Y ojug 2 nja, se ec 3
harina, pimientz y jugo de naranja, ha un poco enci
ma de la ternera y el resto se sirve en una salsera.

Vaca a la moda

Una tapilla de vaca de sevon se ata preparandola con
zanahorias y cebolla y se pone a dorar; cuando esté, se echa
a:.aldo ¥ dos copas de vino blanco, sal y nuez moscada; ya
_lierna la carne se echan cebollas chiquitas, y cuando esién

cocidas se saca la mano de ternera, las zanahorias y las ce-
bollitas; se trincha la cerne se pone un montoncito de zana-
horias, otra manc de ternera v otro trozo de cebollitas
chiquitas, y se va adornando la fuente hasta que esté com-
pleta; se quita la grasa que tiene encima, se afiade un poco
dic caldo y se pasa por un chino encima de la carne y se
sirve.

Vaca con aceitunas

Un pedazo de babilla de vaca se ata ¥ se pone con muchas
zanahorias y cebollas a dorar; ya dorado se afiade cald 0,
vino blanco, pimienta, un poco tomillo, harina y sal y cuan-
dp se haga se pasa la salsa, se deshuesan las aceitunas unas
picadas y otras deshuesadas, se da un hervor, se pasa enci-
ma de la carne y ce sirve.

Carne aliada

Se hacen filetes de carne, se compra picadillo de carne, a
este se le echa pimienta, huevo y sal; el picadillo se enrolla
en los filetes, se atan con hilo, se pasan en harina, se frien
Y s¢ ponen en la cazuela. En la grasa que queda se tuesta
harina, ceholla picada, se dora todo y se ccha caldo pasin-
dolo en un chino por encima de 14 carne y cuando esté en
su punto se les quita el hilo v se sirven.

Filetes de vaca en

Se toman filetes delgados de cantero de tapa o babilla,
se aplastan sazondndolos con pimienta y sal, se asan en
pan rallado y huevo, otra vez en pan y huevo, se frien y
se sirven con unas patatas fricas.

Entrecot con salsa bernesa

Una chuleta de 250 gramos se aplasta bien picando las
esguinas; se limpia la placa de la cocina, se unta con mante-
ca y se colocan las chuletas teniéndolas diez minutes de
cada lado en fuego vivo; la salsa se sirve a un lado dela
fuente.

Estofado de carne

Hn un puchero se pone un trozo de carne con bastante
cebolla, manteca, aceite, una cabeza de ajo, pimienta, cli-
vo en grano, laurel, perejil, puerro, todo atado, se anade
vino tinto y un poco vinagre, se tapa con un papel para que
no salga el vapor y una taza con agua para que no se con-
suma; cuando esté hecha la carne se saca y se trincha; la
salsd se pasa por un chino y si estd ligera se echa un poco
harina desleida y se sirve. 5ialtiempo de servir parece
que estd seca se anade un poco caldo.

Asa(lura JB fermera

Se corta la asadura en pedacitos cuadrados poniendolos
en un colador, se lava al chorro del agua y se deja escurrir;
en una sarién con manteca se dora ew lumbre fuerte en
dos minutns y se saca a la cazuela; en la manteca que so-
bra se dora cebolla picada vy ua poco de ajo; cuando dore




S€ agrega haring, vino blauco, unas goias e vinagre, sal,
pimienta y laurel, se pasa encima de Ta Aasadura pasando
por un chirio con bastante perejil picado Y se sirve.

Manos de ternern

Se deshuesa una mano de ternera, se pica carne de vaca

con un poco tocino, setas, vino hldm'o huevo, nuez mosca-

da, sal y pimienta; se rellena la mano con el picadillo y se
cose bien para que no salga el relleno. Con el hueso de la

mano se hace caldo y se pone a cocer; se hace una salsa

aparie con cebolla picada y cuando esti dorada se afiade
un poco barina y vino blanco; cuando esté la salsa se pasa
encima de la mano de ternera que estard prensada y trin-
chada y se sirve con alcaparras, aceitunas, pepinos, con lo
que se quiera,

Lengua de vaca

Se lava con agua [ria y se pone a cocer con bastante ver-
dura y un poco sal; cuando eslé cocida se saca y se la qui-
ta 1a piel; después en una cazuela se echa cebolla, manteca
¥ zananorid a dorar; va dorado se echa caldo, vino bl'znco,
un poco tomate, tomillo o laurel, un poco pimienta y "hari-

na, se (rincha la lengua, colocaae en una fuente y se pasa
la salsa encima Se puede guarnecer con guisaates, zanaho-
Tias, cebollas chiquitas o con 1o que se quiera.

Lengua de termera

Se cuece como la anterior. Después cortese en rajas a lo
largo, se polvarea con sal v pimienta, se pasa ligerameante
en hurvr: pan rallado v perejil; se isan en una tartera un-

tada con manteca o en la parrilla,
tara aparte.

cuando se va espesando se le echa aceite poco a poco i hasta

limén y vinagre.

¥ se hare una salsa tir-

Modo de hacer aia.'is&il tariara

Se echan aceitunas, pepinillos, ﬂl{‘apal s bien plcadas
cebolla, mostaza y perejil; se revuelve con maycnesa todo:
y se su"vé en una salsera aparte.

Mo'«lo de hacer mayonesa

Se ponen yemas de huevo en una vasua honda dé porce
lana ecfhando sal, y batiendo con nna' cucham de madera;

que esté en su punto, después se le echq uuas gotas dc [

Caraéol_es

Se limpian bien los - caracoles, se pica un poco jamon, ce-
bolla, ajo ¥ se pone & dorar con un poco manteca; a rm:ttio

_domr se rehogan los caracoles, se echa unpoco, pimienta,

perejil picado, caldo, vino blant.o guindilla, sal y pan -
rallado: se tiéne en 1.1 lumbre hasta que esté en su punto,
se puede echar si se qule.l un pow de tomate,

Morros de ternera

Se cuecen los morros con mucha verdura; ya. cocidos se
parten en trozos; se pica cebolla y ajo y en un poco de man-
teca se rehogan; cuando esté dorada se echan jos morros. -
empanados en harina, se rehogan, se echa el caldo en que.
se han cocido los morros, un poco pimienta, vino blanco y
persjil picado con tomate y unas alcaparras y se sirve.

Manos de cera.o

Se-cuecen con verduras; cuando estén tiernas se sacan
dejdndolas escurrir, se parten cada mano en cuatro pedazos

4 § & : ¥ <



Se meeha la plema con to\cmo y se echa sal Y, pimu:nta
'se limpia el mango si es pequena, sé tiene tres cuartos de.
“‘hora o una hora en la lumbre. Se sitve con macarrones Y
'pure de patatas saiteadas !

-'Carnero a I’a'-_]’i‘eﬁ)na
£ Se: asa 10 IrllSHlCl que el antenor, una’ p1e.ma, se poneu
judfas blancas en agua fria, se ‘echa una cebolla bastante
~grande, puerro, perejil, especias y un poco aceite, todo €l
. crudg; después se echa la sal, se pasa. por tamiz la cebolla,
- puerros; perejil y unas ]udfas, las otras se dejan enteras;
~se mezclan con salsa espafiola, y el jugo del carncro con
un poquito de salsa espafiola y puré de judias, mezclando
todo; lucgo se echan las judias enteras quitindolas el cul-
do y se da un hervor con la salsa; se'trincha el carnero, se *
coloca en la fuente échindole el jugo encima y alrededor
la balm con las judias, y en el mango de la plel‘ﬂrl ge
pone un papxllot 0 sea un papel nzado.

ecela lengua y se parte a’lo Iargo, r:olocase ep una
‘e de gmtmdr y se echa salsa espafiola mezclada con’




Ln{Q, se cploca en Ia fuente y se adoin

unchmoyseswvc. e e

A

Came"r_.s ala mﬂ'a:;'e;_a

Seasa como los anteriores. Se hace una salsa espaficla
-afiadiendo tomate y mostaza y se pasa por un chinb; éche-

‘tos con perejil picado, una yema de haevo y un poco pi-
Imcnta se deja enfriar haciendo como los anteriores, pa-
- .sando en pan rallado, huevo y pan rallado; al momento de
servir se frien con aceite y se trincha la pi'érn_a. de carnero

* . ciéndolo con cocretas; Ia salsa aparte

Espaldilla I&e carnero con nabos

_ Se cortan en pedazos y se rehogin con manteca y cebo-

lla muy picada; se hecha unos nabos, caldo, vino blanco,
- pimienta y sal; después de hecho s¢ coloca en una fuente
honda unos pedazos encima de otros y se sirve,

cebollitas, yma.horlas. alternando. La salsa sé' pasa por-.'

se unos cuadraditos de jamdn y perejil plca.do se hacen"'
croqtl_e;su; milanesas, se ponen con manteqailla y harina
--en la sartén, se echa caldo del puchero que cueza bich; "
‘cuando-esté hecho masa, se -echa un poco jamén a cuadri: .-

¥ se pone un papillot o papel rizado en el mango, guarne’ -

'pwado. y aljugo de carnero. se le echa un poco caldo v
 réhogan las chuletas con ello; la salsa s€ sirve en una sal-
; sera aparte.

Modo de ]mcer patatas snltea&aa ;  -

- Las pataLas se parten a lq largo bastante gorda.s, se cue-
;ce:l, no muchg, en agua y sal, se escurren y se colocan en
‘una‘tartera con manthmlla, perejil picado ¥ plalentdp, se
‘tienen an rato y se sirven con cluletas.

N

'Espaldilla llq eo_ﬁlero rellena .

- Deshuésase la espaldilla y se rellena con un picadillo de -~
temcra o de cerdo; se hacen unos cuadritos de jamon, se
mezcla con vino blanco, plmtenla sal y huevo; se rellena

8 la espaldilla con el picadillo, se cose con bramante, se

", pune en una tartera con manteea, sal ¥ un poco pimienta y
‘se mete al horno; cuando esté bien asado se saca ¥y se pone

; K cn la prensa y al jugo se le echa un poco harina, vino blan-

co y caldo; después se trincha y se coloca en La fuente, y

el‘caldo se pasa, échase por encimay se guarnece con 10

que: se qmera guisantes, setas o champifiones. st




“Cordere en chilindeén -

Se parte en pedazos el cordero se echa aceite, ajos ¥ cor:
Eez.d de pan,.se-sacan 10s ajos y el pan y se pone el cordero
‘a dorar En una cacerola se echa sal,
_tomate, se machacan los ajos y el pan, se puede cchar al
tomate un poco laurel y vinagre. Cuando estén cocidos se

-'al momento de servir un poco perejil y pimienta.

Cordero as.ado con salsa’ pebre

' Se pone a asar el corderb con manteca sal y pimienta;
cuando esté asado se trincha, se frien unas patatas a cua- -
‘dritos y se guarnecen a montoncitos. Se hace 1a salsa pebre, -
- se pica cebolla y zanahorias, se pone a reducir en una ca-
-cerola vinagre, laurel, pimienta en grano, cuando estd re:
ducida se echa salsa espafiola, e tiene un cuarto de hora
~ cociendo, se pasa por un chino, se echa en una salsera; la
. 'mitad dc la gtasa sc echa con un poco caldo encima del
cordero y la otra mitad a la salsa.

Chuletas de cordero a la italiana

hace la salsa italianar~se pone mantequilla, se echa harina
v caldo; se hace una masa como bechamela liza, se echa sal
y pimienta, upa yema de huevo; se pasan las chuletas en la
masa que estd preparada, después en pan rallado, lucgb en
huevo y otra vez en pan rallado; al momento de servir se
 frien en manteca bien caliente; a los mangos se pone un
. poco papel blanco rizado. Se sirven con alguna verdura
5 g

pimienta, salsa de :

pasa la‘salsa encima del cordero y se deja cocer echandole 7

. Se parten las chuletas dejando los mangos limpios; se .

-'hannﬂylcche se polvore.an las chuletas con pim1enta.
‘sal, se pasan en bechamela, pan‘rallado y huevu lo mismo. -/
Cque 105‘ anleﬁm es, y se mrven en fntos va.nadﬂs‘ e

Clnuletas de- cor(lcro con_ bechamcla :

Se nrf-paran COMo. 1¢s d[lt("l'lOt’E;S‘ se ponc- mdnthuﬂla

Criaa-ﬂlais Je !:ortle_:i-o o termera

‘Quitase la piel; se hacen tiras, se les echa sal y pimienta,
un poco de limdn, se pasan en pan rallado, hucvoypan
rallado y se frien.

. Sesos empanado;

' Se limpian los scsos en agua fria, se cuccen con Puerro,
perejil y sal, se les da un hervor y se sacin; después se
parten en rajitas, se pasan lo mismo que los anteriores en -

pan rallado, huevo y pan rallado, y se frien.

Sesos huecos. Fritos variados i

Se hace una masa con agua fria, harina y un poco 5'::1
banéndolo bien. Después se baten dos claras de huevo - ik
aparte, y ¢ uando estd a punto de nieve se mezcla, y §1 han
sobrado pedacilos de sesos se mezclan en esa masa y con -
una cuchara de madera se van haciendo poco a poco. Tam-.
bién son para [fritos variados;se ponen encima de una ser-
villeta, se hace la bechamela, se pasa gallina cocida o ter-
nera en filetes, se rebozan en pan rallado y huevo como los
otros. Con el resto de la bechamela se puede poner carne
picada, jamdn o gallina, se cuece bien y se retira a enfriar;
se pone encima de un mdrmol, se hacen croquetas y se pa-
san en pan rallado .y huevo; se pueden poner huevos duros
con bechamela lo mismo, y 5 sirven calientes. o




Osi 'Je termerms

:Se asa la’ ternera. con sal,-plmrenta }r ma.ntcca‘ cu'
esté se pica; ‘el picadillo se pone en la tartera del horng
su jugo, se echa por encima con unas got

horno y-se sirve muy caliente. .

: came, smmpre con su _]ugo

AVES

Gallina en pepitoria )

; Se preparala gallina cortada en pedazos, s lava en ¢ agua
_ frfa, se le echa sal y pimienta, se seca con un pafio limpio,
§¢ pasa en harina y se frie en manteca; segtin se van frien-

. do se va echando 4 14 cazuela. En la manteca que qucda se

' echa harina y cebolla picada, se'dora y se echa caldo, vino
blanco, pimienta y sal. se deja a cocer hasta que esté tier-
na; cuando se va a servir se saca la gallina a una fuente; a
la salsa se afiade una yema, se pa‘sa. en un chmo se ei.ha
enmma T se sirve,

Pollo a lo Marengo

Se parte el pollo pasdndolo en harina, se frie aceite con

- 4jo; en un cazo se echa vinagre y cebolla a reducir; cuando

este se echa caldo; al aceite se afiade un poco harina; se

echa la salsa que estd reducida, se pasa encima del pollo vy

. se deja a cocer echdndole un poco de nuez moscada, sal y
laurel. )

delimén, se
hace pure de patatas y se ‘cubre hacién dole unas rayas wn'
el tenedor; un'cnarto de hora antes de comer se mete. a.l

Se puede hacer con ternera de la vispera o con cualquxer it

i e - Polﬁo a.alteacio

L%

.l Se'parte lo mlsmo quc lqs"?ﬁmtenores Se poue 4 dnrar
o/ una cazuela, echando ceboﬂﬁf‘ muy picada; se dejaa c’mr 1

reuando dore’%e cha calde, pan rallado, pérejil plcztdo un’
poco pimienta, tiede se:rvn' COI ATTOZ blanco.. =

Mm!o Je hacer arroz I)Ianco

Se ponén tres t:ua.s de agua, una cucharada de’ maqteca.,
sal medla u.beza de a]o al hervir se echa una taza de arroz

“may se saca el ajo que tiene, se sirve aparte, con huefo
fritos, salchichas y pollo salteado.

. Pechuga J.g gallina mechada con jamon

a la madrilefia Ay seit

Se mecha la pechuga con jamdn, se dora con: zanahorias,
.€€bolla, manteca, se echa caldo; cuando dore, vino blanco,:
. ‘pimienta, cortezas de jamon, un paco harina y sal, se deja,
-4 cocer; cuando esté tierno se saca, se pasa la salsa, &
 trincha la pechuga, se coloca en corona en una fuente re
.‘donda, e echa la salsa encima y champifiones en ra]1ta5
¥ sesirve. ] . :

Pato a lo chambén i o

Se limpia un pato. Con higadillo, corazén, un poco de |
ternera, jamon, pimienta, sal ¥ un huevo, se hace ut relle-
no, v doqnueb de arreglado el pato se cose para que no
salga el relleno; se pone en una cacerola manteca, cebolla

-y zanahorias a derar al mismo tiempo que el pato; se echa
. después vino blanco, caldo, nuez moscada, un poco tom.xllo_
¥ sal, se deja a cocer, cufmdo esté ticrno se saca; a la salsa.




il se echaun poco harma yge deja hm:vl 5
i"{r \ lcon un pedazb.de salchichdn y- tocino: gofda, cuando es
: | sewescurre y se saltea con mantequilla y pimienta: se tr
t:ha €l.salchichén y el tocino ‘may de]gulditos'.' Ja benm de
‘pone en una fuente l’CdOndd én corona, alrededor del
berza se coloca un pedazo de salchichén' ¥ otro de tocino

sirve: en una salqera aparLe. —

pato con guisantes

= y se guarnece con guisantes alrededor y se sirve.

Modo de cocer guisantes
' Se pone agaa abundante en una cazuela; cuando hierva

g bona'coT sal y cebolla; ya cocidos se escurre el agua y se
Y guarnece. ;

o i Patoe con aceitumas

cadas y otras deshuesadas enteras, se d# un hervor ala
salsa, se trincha el pato, se coloca en una fuente en coro-
na, se echa la salsa encima v se sirve.

Pato con nabos

Se limpia el pato. Se preparala cazuela con manteca,

ceholla muy picada, un poco harina y se rehoga; cuando

5¢ ciece 1a’ berz&

. alternando en toda la vuelta; se trincha el patocon cuidado .. .-
. para que quede €l mcadlllo, formando con lo demés como - -
51 fuese entero; se rocia con un poco de salsa y el resto se

| Se hace lo mismo que ¢l anterior; cuando estd tierno 58
* saca, se trincha, se. pasa la salsa, se coloca ésta encima -

se echan los guisantes v se les agrega un poquito de bicar-.

. Sehace lo mismo que el anterior pero sin rellenar; cuan-
'do esté hecha la salsa se pasa y se echan unas aceitunas pi-

LRI T R

. se trinchan las pec‘l‘lugﬂs en sentido contrario, en flletes s

: fiade caldo, nabos .y pimientos; una vez
que- esté hecho Se trincha y se coloca en la fuente como s
iera entero; sccoloca a montocilos los nahos alrcd¢dor
se pasa la sa.lsau yrse sirve.

Patu asade

Se limpia el pato y se arma Coldease en una c*z?aela con;
agua. tocino, sal y pimienta; después’de cocido se de]a. re:
ducir la salsa ¥ cuando dore se saca para trinchar; se qulta
la grasa, al jugo se Ie echa un poco caldo y un lim6n.se :
vierie encima del pa,to se gudmece con berros o con esca
rola ¥ se sirve. e

Pavo asado

Se hmpza el pavo; se hace un p10a.d1llo de magro de cer- .
do, un poco tocino, pimienta, sal y vino blanco y se relle-
na; antes se asan al horno -cuarenta castafias, se pelan’
y se afiaden al picadillo, cosiendo el pavo con bramaate y- .
Se arma; s pone unas rajitas de tocino, sal y pimienta en la

_pechuga, se deja asar envuelto enua papel blanco, en lum- "

bre regular, dindole vueltas hasta que esté tierno; despucs

se colocan como si fuera entero. Las patas se dejan sin

trinchar para armar el pavo; se quita la grasa, se echa li-
mon y caldo, un poco de jugo encima y otro en una salse-
Tay se guarnece con berros como los anteriores, con vina-‘.

gre y sal

Pollo a medio Iluto

Se asa el pollo con mantequilla, rajitas de tocing, pi-
mienta y sal; asado ya, se sdca y se trincha. Se bate bien
media copa de nata y se hace el jugo con un poco harina,
mézelase la salsa con 1a nata, se cubre el repolio, se ten-
dréan trifas muy picadas, se polvorea el pollo v se sirve.



manteca al horno ya hec'h05 Se- trmchdm io mlsmc que
. pollos. - ! :

: Lo mismo se hace e] pollo. |

Palonigs

. “¢ Selimpian las palomas y se gudrdan los higadiuos; se i

‘arman, se pasan con harina y se ponen con manteca y ha-
ring a dorar en la cazuela bien tapada' cuando ‘esté dorada

'-aﬁadﬁ a lasalsa un poco hat‘uu v se deja cocer; cuando
- estén tiernas se parten en dos pedazos, se colocan en corg-

: _;_ dedor.

Dichones en -compota

Se lImpldl‘l como las palomas; se arman y se pal,am e€n
harina, se frien y después se colocan en una cazuela; ala
grasa que ha quedado en la sartén se echa an poco hzu ina
¥ a medio tostar se agrega cebolla picada, se dora y des- !
pm:\ se ccha pimienta ¥ vino blanco, se pasa enmma de los’

" Se poneamedio a.sa.r el capdn, se saca y se trmchq con
el jugo del mismo se cuece cebolla, tomillo o laurel, cnan-
do esté dorado se echa caldo, vino blanco; una rama de -
perejil y se deja cocer un rato; se pasa encima del capon y"
despues todo junto se cuece, sirviéndolo'a contmuamon'

e echa caldo, vino blanco, un :poco jamdén, lugadlllos (SORTE
tas, cébollitas, pimienta y sal, todo bien picado; después 56

~Da en una fuente redonda: pasase’la salsa encima y se sir-
-5 ve. Lo mismo puede ser\m’se con- picatostes encinia o alre S

. caldo, ¥ino blanco o Jerez sal, salchichas blancas atada

_ 5 pasa por un chino.

~un picatoste y un pedazo de perdiz en corona; luegoala

-al centro de la perdiz.

'trocuos tocm,o fnt‘o n cuadntos v se dc]a cocer; cuar
 s5té hecho se pone en una Iuente redonda s la salsa
.-medlo i : Y ;

Se. preparan Los plchones, Se pone ccholla muy plcad,a
con manteca, se echa caldo cuando estén dorados los'p
chones, y la f‘ebo]]a ving blanco, harina, un poco pimien:
ta y clavo en grano coando estén hechos; se pasa._la salsa,
Se pone en corona partiendo por mitad. A los guisantes's
les habra dado un hervor y quitandoles el Aagua se cchan
ala salsa. 3 ;

Perdices a Mir_cnc]u: ;

Se limpian las perdices y se arman.. Se ponen en. una ca
zuela con cebolla y zanahorias: a dorar' despues seech

con hilo, pequefiitas para que salgan enteras y'se. m.eten
cocer con las perdices. Después de cocidas se sacan a un.
plato y se echan cebollitas chiquitas, se dejan a cocer y se
sacan al plato; a las perdices se echa un poco harina; cuan-
do estén tiernas se trinchan'y se machaca ¢l hueso del ca
parazon v se echa a la salsa, dejando que hierva an pom ¥

Se hacen unos. picatostes de pan ﬁ'lt()s, se va colocando

salsa, que se pasa, €e echan cebollitas chiquitas; las salchi-'. =
chas se cortan por donde estd- el hilo y'se echan a la salsa . -
con cehollitas y champifones, c-.hdnciclu, a wntmuam()n :




11:1 poqmto ‘de jamén magro- machacado con huesos, 'um):,

. cuantos champinones. ; Cuando estén tiernos se tr:r(cha'n 2
lcshuesos se machacan coil-un-poco jamén y' champmdn V.
. Se echan a la salsa; se da un hervor, se pasa. por un ‘chino - -
iencima de Ias perche'; que se habrin ¢colocada en corona ;

.y se g‘uarnece con unos picatostes al rcdcdor
Perdices con macedonia de

hortalizas ' b

Se limpian las perdices, se polvorean con sal y pimienta,
s¢ ponen en la cazuela a dorar, cnando estén- se echa vino
blanco, harina y un poco tocing; ya tiernas se trinchan y se
colocan en_ una fuente larga como si fileran enteras. Se

© tendrdn verduras cocidas aparte: guisantes, puntas de espa-
rragos,zanahorias, judias verdes y patatas sacadas al molde;
alrededor se pone en montoncitos alternando en-colores.

Perdices en  escabeche

Se limpian y se atan; se pone aceite con ajos a freir,
‘ cuando estén fritos se sacan los ajos y-las perdices a una
.- cazuela; al aceite se le echa vinagre, laurel, pimienta y
clavo en grano, se vierte encima de las perdices, se deja a
cocer.Cuando esti’n frizs se pneden guardar en un puchero;
cuando haya que servirlasse trinchan y se pasa la salsa
encima.

- iS5e i mpla‘l:l las perdlm'y\se ponen a rIor&f con cebolla' ’
cﬁa.udo esté se echa. caldg) vitio blaacé, nuez moscada,— sal,:

jo.
r10 I_mLU un poco vindgre.
.'pcre;:l a.tado. la.urel

el jugo. Se sirven: con ensalada aparte.

Ganso asadeo -

Se prepara el ganso c¢on el picadilloto mismo que-elpavo, -
. Con castafias; se echa manteca, tocino'y pimienta en la pe-

chuga v sc asa; se trincha y se coloca como ¢l pollo, como

st fuera entero; se'sirve con escarolas, berros; judias verdes 22
-0 con lo que se quiera. .

Ganso con charlotas

Se limpia. Se pone con cebollas y zanahorias a dorar
polvoreado con pimienta y sal; cuande estd dorado se echa
caldo,vino blanco, cortezas de.tocino, harina, un poco tomi-
110 cuando esté pasada la salsa se echan las charlotas, se
cuecen, se trincha y se pasa la salsa encima: se-coloca como
si fuese entero y se sicve. =

Fambién se ponc alo chambon, como el D{L[(}

SC‘ll!Ilpla.Il las pcrdlces como las autenores.' se pone. una'
* rajade tocino enla: pechuga, manteca, pimienta v sal, se.
"’ tapa con un papel y se asan; cuando estén’ asadas se’ trin-

" chan como los polles y se guarnecen con unos: berros ¥ eon




tiendo una raja de tocino y un péjaro lasta, que se llena; se
asan’ en la; patrilla o en una tartéra al horno, quu:a }a
“ cafia y se colman conforme seasan. . . LY

¥ i
Diajaiks e ualia

Se frfen en manteca unos ajos, se sacan 1os ajos, se pasan

en haring; se frien y e ponen en una cazuela, se pica un
‘poco cebolla, harina, vino blanco, un poco tomate, sal y pi-

__mienta; se de;an acocer y cuando 'estén cocidos sé pasa la .

. salsa y sesirve.
También se ponen p::.;aros con arroz

Codornices asadas

Las codornices se arman lo mismo que las perdices, se
polvorean con sal y pimienta, se pone un filete de tocino
‘encima, $e asan al horno con unos berros o con ensalada.

Patos de monte

Se limpia el pato sin quitarie la cabeza, se arma como 105
demais; se echa-manteca,; zanahorias, cebolla y se dora;
cuando esté dorado se echa un diente de ajo, laurel, pi-

-Se l1mp1an los® pé]aros Se hz.cen rajims de tocino a Jo-
_largo con saly pimienta; én una- ‘cania’ 0 aguja se va me- -

mienta y clavo €n grano, vino tinto, sal, harina y se dejaa.
cocer; cuando esté se parte en dos pedazos, dejando la
beza en un ladd, se coloca en corona en la fuente redenda;
la salsa se pasa y se echa al centro y picatostes de pan alré-

.dedor, se cortan migas de pan duro en triingulo, se roclan:

con agua fr[a ¥y se frien con manteca muy caliente.

Becada o choclm en snlnn

Sela hmma s6lo el buche, se hace un agujerito al lado .
del muslu izquierdo, se coge el buche y se saca. Se jarma
con sus tripas, se pone con cebollas y zanahorias a dorar;
cuando estén doradas se echa vino blanco, harina, pimien-
ta y sal, se deja a cocer y cuando estén tiernas se trinchan;
los muslos v la pechuga con los huesos se machacan; por
un tamiz se echan las tripas a la salsa para que tome gusto;
se pasa en un chino, se colocan en corona, se echa la salsa
en el centro y se sirve con picatostes.

Becadas o chochas asadas

Se prepara lo mismo que ¢l anterior el buche y la papa-
da. Se pone manteca, una rajita de tocino, pimienta y sal
en la pechuga, cuando estén asadas se trinchan lo mismo -
que las anterieres; se sacan las tripas, se machacan, se
echa un poco mantequilla, un poco caldo y un poco limén,
se pasan después de colocar por un chino ¥ se adornan con
berros o ensalada.

Empanada de gsanso

Se hace un redondel de doce cucharadas de harina en
un marmel, dos cucharadas de vinagre, un poca sal, un
huevo entero y una tazila de agua, se amasa todo muy

5 i} i
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' bien hasta que qﬁede-una masa ligera que ne se pegue al

marmol y se extiende. Se prepara 200 gramos de mantequi-

| la, se parte en cinco pedazos, se mete uno en la masa que
e
i

/ estd extendida, se dobla, se extiende, se polvorea de hari-
na, se dobla para arriba y despucs se lé da la vuelta para
abajo dejdandolo dicz minutos. Se va haciendo la misma
operacion hasta que se metan los cinco pedazos. Después

- se deshuesa ¢l ganso, se hace un picadillo con ternera,
magro y tocino; antes de picarlo se hacen unas cuantas tiras
de ternera, magro y jamén y el resto se pica; al picadillo
se¢ le echa un poco tomillo raspado, sal, pimienta, dos hue-
Vos enteros, un poco de miga de pan mojado e agua fria,
nucz moscada raspada y vino blanco y se revuelve todo el
picadillo. Con la pasta se habrd forrado un molde de empa-
nadas polvoreado de harina, se va colocando el picadillo
en cl fondo del molde, tiras de jamén y de magro con
unas trufras alternando, se pone otra vez picadillo v se re-
llena el ganso, una hilerade picadillo, otra de tiras de ja-
mdn y de carne alternando con trufas; olra vez picadilln,

tiras y trufas alternando hasta que se llene ¢l ganso; sc.

mete en el pastel entero con la pechuga para arriba, se
pone una capa de picadillo encima, otra de tiras y.trufas
hasta que se llene el pastel; cuando esté lleno’se pone enci-
ma una capa de hojaldre, se coria alrededor, cortando un
poco para hacer dibujos, se une con la pasta de abajo v se
hacen unos dibnjos para que se agarren los dos, Se coge en
cuatro dobleces un poco de pasta, se recoge, se da dos cortes
4 los lados v se forma una rosa; se coloea en medio. se hacen
unas hojitas de hojaldre y se va adornande alrededor de'la
Tosa, pasando con una pluma un poco de yema de huevo;
se mete al horno, se tiene un par de horas dindole vueltas,
cuando dore lo de encima se pone un papel hasta gue coe-
za bien; se deja enlriar, se le quita el molde de empanada
cuando estd frio y se sirve con aspi.
Se hace empanada lo mismo con pollo o perdiz,

Foiclh d
C_'oneio a girulet

Se limpia el conejo; el higadillo y 1a sangre se parten en
pedazos, selavan en agua fria, se pasan en harina ¥ sefrien
poniendelo en la cazuela; en Ia grasa que quede se echa ce3
bolla, harina y se dora bien, se echa vino blanco, pimienta,
laurel ysal, los higadillos picados y un poco perejil;cuando
eslé cocido se saca la salsay se pasa por un chino, se echan
cebollas chiquitas y setas: al momento de servir se echa
champifién ¥ tocino en cuadritos.

Conejo salteado

Se parte el conejo en pedazos; se lava, se pone a dorar
con sal pimienta y ajo; se echa en la sartén cebolla, harina,
cuando dore se echa caldo, vino blanco, un poco de laurel,
a_s‘e deja a cocer, se pasa la salsa y se echa un poco de pere-
Jil pieado y se da un hervor.

Sigot de liebre

Se coge una liebre se pela ¥ se le sacan las tripas sin que
pigrda Ia sangre.

La sangre se guarda con el higado; se parte la liebre y
se lava echando pimienta y sal; se pasa en harina, se frie y
S& pone en la cazuela; en la grasa que queda se echa harina,
a medio tostar 1a harina se le echa cebollz ¥ ajo, cuando
dore se echa caldo; el higaditlo picado y la sangre se echa-
rin a la salsa, removiéndolo para que no se cuaje, se echa
un paco tomillo, cuando esté hecho se pasa la salsa encima
de la liebre, se frie en cuadritos el tocino entreverado y se
ccha, se echan tambieén cebollitas, setus o champifiones, pi-
mienta y sal si hace [alta, cuando ests tierno se sirve en
pirdmide en una fuente honda,




Liebre en salsa de monteria

Se guarda la sangre y el higado, se limpia como el ante-
rior, se pone en adobo con vino blanco, pimienta, clavo en
grano, un poco de vinagre, laurel y se deja en sal de un
dia para otro, al dia siguicnte se [rie con harina; cuando
estd frita se saca a.una cazuela, se echa un pbco harina, ce-

“bolla y ajo picado; cuando esta dorado se afiade caldo,
vino tinto y un poco de vinagre y laurel, se deja a cocer
unos veinte minutos en la sartén, después se pasa encima
de la licbre la salsa y se deja a cocer, sirviendo en pirdami-
de como el anterior,

Pollo suﬂremo

Se toma un pollo cebado, se le echa sal, mantequilla ¥
pimienta, se asa; a medio asar se trincha, se machacan los
huesos, se echan al jugo con un poeo caldo ¥ se deja a co-
cer; se pasa la saisa por up chine encima del pollo, se tiene
hirviendo hasta que se acabe de hacer, se echan dos yemas
para espesar al punto de servir, sal suficiente, un poco de
pimienta y unos champifiones. -

Gallina en galantina

Se deshuesa la gallina, se hace picadillo igual que la del
ganso, tres cuartos de kilo de magro y ternera, 125 gramos
de tocino; se hacen unas tiras de carne, el resto se pica
con tocino muy ‘menudo, miga de pan remojado en agua
ria, se escurre el Elg'u:ﬂ.; se mezcla con el picadillo, se echa
vino blanco, dos huevos enteros, sal, pimienta, nuez mos-
cadd y un poco tomillo raspado, se revuelve todo, se abre
la gallina, se va colocando una capa de picadillo, otra de
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tiras de jamén y carne, otra de picadillo, hasia que se llene
con trufas, alternando; cuando est4 llena se cose la gallina,
S€ pone en un pafio muy bien atado; se pone a.cocer en
una cacerola con los huesos que se habrin sacad 0, verda- -
ras, puerros, zanahorias y cebollas; se pone a hervir eon
agui caliente durante tres horas, con un poco de sal; se.

" saca y se suelta el paiin, se lava éste, se echa vino blanco y

Se¢ ata otra vez luertemente, se deja hasta el dia siguiente
con peso encima para que se prense; con el caldo que
queda se hace gelatina, con cola de pescado o mano de ter-
nera, clarificindolo, se pone a 1a lumbre en una cazuela, se
le echa caldo, zanahorias, puerros ¥ un poquito vino blan-
co; cuando rompa a hervir se batird una clara o dos, sele
anade agua fria, con un poco de zumo de limén, se bate bien
con una badila, se deja atras de Ia lumbre hasta que se cla- -
rifique, se pone una servilleta mojada en agua fria, se pone
aun cacharro hondo y se deja cuajar si se puede désele
un color con aziicar quemada; la gallina se trincha v se

‘guarnece con gelatina.

Paté de foie

Se pica higado de ternera lechal, un poco de ternera, Y
tocino gordo, se dejan unas tiritas de higado, tocino, se ma-
chaca todo en un mortero, se echa miga de pan mojado en
agud, se vuelve a machacar, se afiade nuez moscada, un
Poco pimienta, mezclado con un huevo entero ¥ Se pone en
un molde liso con tocino alrededor, o si no con tela de hi-
gado-de cerdo; en medio se ponen unas tiras de tocino,
higado y trufas muy picadas, echdndole un poco de vino
blanco a la masa Después se pone a cocer en ol horno en
bafio-marfa, cuando estd heeho se mete al molde con peso
para prensarlo; luego se sirve frio. ;
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‘Lengua a la escarlata -

Se toma una lengua de cebdn, se pone encima dela placa
pira quitarle mds facilmente 1a piel, se raspa ésta para que
penetre la sal, se restrega bien con sal de nitro se pone en

- una cazuela cubierta con sal gorda y sal de nitro durante

ocho dias, se da una vuelta diariamente renovando-la sal.

“5e coloca en un sitio fresco con una piedra encima para que

e prense. A los ocho se pone a remojo en agua fria durante
veinticuatro horas; se cunece con muchas verduras y vino
blanco; cuando estd casi cocida se envuelve con tocino y se
forra con una tripa de vaca, se cuece otra vez en ¢l mismo
cacharro durante media hora, se saca, se deja eufriar y
se da jazmin vegetal.

Queso de cerdo

5S¢ pican tres cuartos de kilo de ternera, magro y tocind
dejando unas tiras de todo ello, se pica el resto con tocinlo,
se echa vino blanco, pimienta y sal, se hacen unas tiras de
pechugas de gallinas o de pollo ¥y jamén, con una red de
cerdo se forma un molde liso, se echan un par de huevos
enteros al picadillo, con un poco pan mojado en agua fria;
4¢ pasa en la mdquina, o se pica, échese sal y pimienta v
i@ va poniendo una capa de picadillo y otra de tiras, alter-
nando; encima unas de jamén, otra de pollp y otra de car-
ne, despucs el picadillo; se da una vuelta al molde para
(ue cuezan las tiras, se echan unos pistochos entremedio,
i da pna vuelta al molde y se hace la misma operacion,
cruzando las tiras hasta que se llene, echando pistochos;
i tapa con la red y se pone en bafo-maria durante un par
de horas al horno para que cueza bien; se saca de l1a lum-
bre, v con una madera de la medida del molde se prensa.
B¢ puede servir con gelatina.

agelt
» Bolovan a lo financier'

Se hace un bolovan con 250 gramos de harina; se forma un
redondel, se afiade una taza de agua y un huevo entero con
un poco de vinagre y sal, se trabaja bien, se hace una pasta
fina; se toman 250 gramos de mantequilla dura, se parten
en seis pedazos; se extiende la pasta, se mete un pedazo
de mantequilla doblada para abajo, se extiende con el ro-
dillo polvoreando de harina. se dobla otra vez, dejandalo
hama abajo durante diez minutos; esta operacién se repite
seis veces; se extiende la parte cortando un redondel con 1a
forma fle un plato de postre, se hacen unas tiras, se van co-
locando al borde mojando con agua fria para que se peguen
defando al centro un hueco, se ponen cinco tiras una enci-
ma de otra; se tendrd colocado el bolovan en una placa mo-

" jada con agua, se corta cbmo tapadera, se mete un papel en

el centro y se-tapa mojando los bordes con agua fria, se
mete al horno, untando un poco de hueve y agua, cuando
esté bien w(.ldo se saca.

Una vez de sacar el bolovan, se limpian menudnuus de
polloy‘crestas, higadillos v huevos; en una ‘cacerola se pre-
para un poco de mantequilla con cebolla picada y jamon,
se ecban-hlgadlllos; cuando. esté a medio dorar se le da
unas vueilas. se le echa salsa espafiola, un poco tomatey
trufas pi(‘dda:: con champifiones, mostaza francesa, pimienta
y vino hldneo; cuando estin hechas se rtellena el bolovan,
se ponegencima de una servilleta y se sirve.

Mollcjas en salsa pouletie

Se toman mollejas de ternera, se les quita la piel, se da
un hervor con verduras, agua v sal; se pone mantequilla
en un cazo echando un poce harina, cebolla picada y caldo
del puche:_‘o; se echa en la salsa la . molleja para que cueza,
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- al tiempo de servit se pasa la salsa y se echa una yema,
- de huevo. 2 e g

Mous de jamén

‘Se pica jamon crudo y se pasa en la mdquina, se hace

tad del aspi con bechamela y nata, las tres cosas; cuando
‘estén frias se agrega un poco Jerez, unas gotas de jazmin
vegetal rosa para dar color, se pone en un molde liso con
; hielo para que se cuaje; la mitad del aspi se guarda en una
2 fuente, cuajindolo lo mismo. Se guarnece con aspi.

SALSAS
Salsa ginebrina

Se reduce un poco vino blanco con cebolla y zanahoria y
se echa salsa espanola; cuando tenga daos hervores se pasa
por un chino, se echa un poquito de mostaza y trufas
picadas.

Salsa balois
Se pone a reducir vinagre con cebolla; se echa pimienta,

clavo v un poco de laurel; cuando esti reducido se va
echando; a la orilla de la lumbre, una yema de huevo y un

pedacito de mantequilla, otra yema y otro pedacito de

mantequilla; cuando esté espesa se pasa por un tamiz, se
echa zumo de limén y pergjil picado. Se sirve en una
salsera aparte,

L ; A
}ra cocidas s¢ pasan y se trinchan, se ponen en la fuente v

" Se hace una mayonesa, se le echa cebolla muy picad
, aceitunas, alcaparras y pepinos muy picados, un poco mo

bechamela con mantequilla; después se mezela com el ja-:
mén, se pasa por un tamiz, bitese una capa de nata, se. S
" hace un aspi con buen caldo clarificado, mézclase la mi--

Salsa ta'l};'ta.i'él £ _'

taza y perejil también picado Se¢ sirve en una salse
aparte. £ :

Salsa italiana L

A la salsa espufiola se agrega sustancia de ave y de
setas bien picadas; se:pasa por un tamiz ¥ se sirve en una
una salsera aparte. SR

Salsa Chateaubriand

A la salsa espaiiola se le afiade champifion muy picado y
trufas, se sirve con solomillo, biftecks o 1o que se quiera.

Salsa godlar

Igualmente a la salsa espaiiola se. echa jamén ¥ champi-
ién picado, se reduce [a cebolla y zanahorias con un paco
Jerez; aparte se deja cocer por espacio de media hora; se
pasa por un chino, se echan cuadritos de lengua a la escar-
lata y trufas, Se puede servir con ave o con carne. :

Salsa pebre
,Se preparan cebollas v zanahorias mu y picadas dejindo-
1o a reducir con pimienta, clavo en grano y laurel; cuando
esté reducido echese salsa espaifiola y un poco tomate; des-
PUEs se pasa por un chino.
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; _: Salsa . picante

Echese un poco vino vino tinto a la salsa pebre, reduci-
do. se afiaden pepinillos o alcaparras y un poco picante
0 puindilla.

Salsa diablo

Se prepara un cazo con cebolia, zanahoria, laurel, ajo y
‘un poco-vino tinto, con pimienta y clavo, y se deja cocer;
uando esté reducido se echa salsa espanola, se da un her-
1, se deja veinte minutos y se sirve en una salsera apar-
l¢, con carne asada o con lo que se quiera.

ENSALADAS

f i - Ensalada rusa

. Se cuecen guisantes, puntas de espirragos, zanahorias,
uleachofas, judias verdes, patatas moldeadas, remolacha y
lechugas muy picadas. Se adereza la lechuga con aceite y
vinagre y se pone en el fondo, de la ensaladera; las demas
verduras se cuecen aparte con un poco bicarbonato y sal:

* después se sacan, se escarren, se hace una mayonesa, ya

* dulase echa un poco mostaza y a las verduras un poco

- vinagre, colocando las verduras en capas; échase la mayo-
e y se van echando verduras, con unos langostinos par-
tidos, pechugas de pollo, trufas; al terminar se tendran los
colores mas fuertes, la remolacha, guisantes, zanahorias,
pitatas, alternando todo con unos huevos duros. Se sirve
von ¢l asado,

T T

i

e g ¢ : .

*. Ses ponr.:n las 1echugas a rcfrf:sicar y-con la mano e van - ,
corta.ndo g de_] ese escurrit’ el agna por un colador; cufmdo 2

se Yaa servir se tendrd en.una (aza aceite, vinagre, pi-

i €; mlenta y sal, rehogando por enmma de las lechugas.

: Ensalada de escarola

: Se corfa la escarola y se pone en agua dejindola de ;
pues esclrrir como la lechuga. Se unta una ensaladera con
ajo, se bate en una taza aceite, vinagre, sal y un poco maos-
taza, se vierte por encima de la escarola, se revuelve en la
ensaladera y se sirve con el asado. Se puede echar tomate
en rajitas. s

FEnsalada de patatas
-Se cuecen las patatas y se cortan en rodajas; se hace una
smayonesa, se pone patata en la ensaladera, schese ala
mayonesa un poco mostaza y pimienta, se guarnece con- '
huevos duros ¥y se sirve. i

Ensalatla de judias verdes »

Se cuecen las judias verdes en tiritas con sal y un poco
de orida; después se escurren, se dejan en[rnr ¥ se ade- .«
rezan ‘con vinagre y aceite, ;i

W

Fmnsalada de tep._o].lo

Se pica el repollo lo mismo que la lombarda, se fava en
agua dandole un hervor. Se adereza lo mismo que las an-
teriores y se sirve.
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cha aceite -y wnagre

s, 1nos hucvos dgmsr se-

ca’lo mas menudo que se pueda, se pnne ‘en un ba-
o de ; Agua con sal gorda; unas tres horas despm.s se
esturre al.chorrodel agua en un colador; se tendrd-batido
Ateite, vinagre, mostaza v pimienta; se echa por encima,
‘ehoga'y se sirve en el asado.

POSTRES e

Polvorones

Se tuesta medio kilo de harina al horno, se mezcla, con

"250-gramos de manteca; se trabaja bien hasta que esté la |

masa como la levadura, se le echa un poco de agua 6 un®
poCco C l:le clara para sostener porque sino se parten, también
se le echa seis cucharas de aziicar; una vez que esté bien la
niasa se forma como una barra, después se corta al tamafio
que se quiere, se meten al horno para que se.tuesten, se
deja enfriar echdndaole aziicar por encima.

Mantecados

Y
Se prepara en un marmol 500 gramos de harina, se mez-
cia con 250 gramos de manteca. y 150 de aziicar; se amasa .-
bien, se echa un poco canela en polvo v ralladura de cidsca-
ra dehman se huce un redondel, se corta y se mete al
horno, <

la. coh[io: con' mantega. ¥ harmrr cusndn; csln, *

ien al’ homo e

 de agua v un poco sal, dos huevos enteros, se amasa bien
‘todo, se extiende; se ticne preparado 150 gramos de mante-
" quilla en cinco o seis pedazos, cuando se extiende el hojal

~ 16s cuatro 1ados v se deja diez minutos; lo_mismo se hace

- con un cortapasias liso, se maia nna ‘placa con agua. fria®
v seqneten al horno, el que q1ﬁere picante se le ecl{

i " Galletas arrésteguis

Selox ma un redrmdel con doce cuch¢rada5 dt: haﬂna, un .
pocu de nata, 100 gramos de :nmteqmlla denreuda, seis
cucha,mdas de azicar y cascara de limon o naranja rallado,

& ~se amasa bien con un poce de orida que se leeche; se ex-

Aiende con el rodillo y se corta con el corla_pastas y.5e me-

e : W Gaueti'ls t-:riarde_s .

_Se hace un redondel con 230 gramos de harina, una tacita

dre se va metiendo un pedazo de mantequilla, se dobla po

hasta que se van metiendo todos los pedazos; cuando me-
tidos todos, se tendri queso gruyére, se partlra en cuatro: .
ped.uos. y se va haciendo fa misma operacidn para  que
penetlc bien el queso. Se extiende bien la masa, se co’fmu

g

poco pimienta y se sirve con ¢l té: se untan las galle
huevo batido pasando con una pluma encima de: Tas galle:
tas y despugés se meten al horno.

Bollos de leche A ; .

Cqn un poco de harina y agua caliente se amasa la leva-
dura y se pone al ladoide Ia hornilla para que se levanie, se
hace un redondel de harini de 300 gramos, cinco LllCh&rdddb
de aziicar, un poco de sal v un vasitorde leche caliente, se
mezcia con la levadura, se trabaja bien, se derrite 125 gra-
mos e mantequilla, seamasa con dos hueves enteros y



Rt

nna yf:'m%., se trabaja todo dando golpes en un marmol has-

i que no se pegue, si hace [alta se polvorea de hari-

i hasta que recoja todo bien. Se untan los moldes con
manteca y harina; a cada molde se echa una cucharada de
masa, se pone en una placa encima del deposito o en un' si-
lio teriplado con un papel para que se levante; una vez que
li masa se levante se mete al horno y cuando esten hechO‘a
¢ polvorean de azficar Y se sirven.

Pastas de Ceorinto

Se echa catorce cucharadas de harina a una ensaladera,
125 gramos de mautequilla dos huevos enteros, azficar 150,
i¢ amasa bien con una cuchara de palo, si es la masa
dura se echa un poco mantequilla, pero que no ests muy
blanda, se cortan en redondo, se colocan al medio unas pa-

Bils ¥ se meten al horno.

Lenguas de gato by

- Con 150 gramos de harina, 100 sramos de azicar, dos
hueyos enteros y 100 gramos de mantequilla se trabaja
¢n un cacharro de porcelana con una cuchara de madera,
echa un poco de limén rallado y se trabaja bien; si esta
lguido se le echa mas harina, no tiene que extenderse; se
i tnta la placa con manteca, se hace un cucurucho de papel,

) te echa alli Ia pasta y se van echando muy delgaditos, se
4 meten al horno y se sirven en un frutero.
tae

Torta al minuto

Se pone 250 gramos de harina, 200 gramos de mantequilla
¥ 20 gramos de azicar, un poco de vainilla en polve dos
tncharadas de orida y cuatro huevos, uno por uno se traba-
Jimucho con una cuchara de madera en una fuente honda;

i

S el

‘e pone en un molde liso untado de mantequilla y polvo-

reado de harina; con media hora de cocion, sé polvorea de
azficar y s¢ sirve en tés desayunos.

Blungue

Se pone en una ensaladera 230 gramos de harina, se de-
rriten 200 gramos de mantequilla y 250 gramos de azicar
se van echando cuatro huevos, uno por uno se trabaja; se
echa una cucharada de orida, cdscara de medio limon ra-
llado, pasas de Corinto, una copa de ron, se trabaja con una
cuchara de madera dando vueltas hasta que se levanle;
cuando esta levantado, se unta un molde de blunque de
mantequilla, se polvorea de harina y se mete al horno tem-
plado un par de horas con un papel encima, dejindolo que
se cueza bicn; s¢ polvorea cen azicar glace y se sirve

con té,

Baba

Se pone un redondel de 300 gramos de harina, se echa
un poco de sal, un vasito de leche, seis cucharadas de azi-
car, 125 gramos de mantequilla, dos huevos enteros y dos ;
yemas, veinte gramos de levadura, y se amasa con agua
muy caliente y harina; se pone encima de la hornilla con
un papel para que se levaate, una vez que se haya levan-
tado se amasa bien la pasta dando golpes con la mano has-
ta que se aparte de la mesa; si se queda pezajoso se ccha
un poco de harina; un molde de babd que tenga un agu-
jero en medio, se unta de mantequilla y se polvorea de ha-
rina; a la pasta se echan frutas secas partidas en rajitas y
anas pasas de Corinto, se pone en el molde, se deja levan-
tar encima del depdsito, que deberd tener l-:irvimdr:n, hasta
que se llene el molde. Se mete al horno, se le echa azicar
glace y se sirve.




Savarin al ron

Se ponen 300 gramos Je harina en un redondel en el
mdrmol; al centro se le echa un vasito de leche y agua ca-
liente con un poco de sal y azicar, se derriten 125 gramos
de mantequilla, se amasa, se ponen 20 gramos de levadura
y harina con agua caliente, se amasa hasta que se haga una
pasta que no se pegue al marmol. Se pone en un papel al
lado de la hornilla para que se levante, se le echan a la
masa dos huévos enteros, la levadura que estd al lado de
la hornilla se echa a la masa y se trabaja bien dando gol-
pes con la mano. Se unta un molde de manteca y se polvo-
rea de harina, se coloca allf la pasta, se pone en una esqui-
na de la lumbre para que se vaya levantando; cuando esté
el molde lleno se mete al horno, s estd la lumbre fuerte se
paone un papel encima y se deja cocer durante media hora.

Despues se hace un almibar: 100 gramos de aziicar, un
vasito de agua, unas cortezas de limon o naranja y un poco
de ron, se echa por encima del pastel en el mismo molde v
se mete al horno. Cuando est¢ hecho se saca sobre una
fuente redonda encima de una servilleta ¥ se pelverea con
aziicar glace.

Buding con arroz con leche
* Se hace arroz con leche corriente, echando un par de

huevos enteros para un molde regular; se cuaja en bario-
maria, se echa ron quemado en aztcar y se sirve.

Buding de sémola

Se cuece medio litro de leche con un poco de sémola a
punto de crema; se echa un poco canela, limén o cual-

quier esencia que puste, dos huevos y 125 gramos de azi-
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car; se prepara el flanero con un poco de aziicar quemada

10 caramelo; una tartera con agua hervida se pone en bafio-

marfa, después se mete al hornu hasta que esté en su
punto.’ o : j

Bu«lrin_g de pasas al ron

Se preparan unos bizcochos larges y unas pasas de Md-
laga, se quitan las pepitas de éstas, se quema un poco de
azicar en el fondo de un flanero, se coloca una capa de biz-
cocho, otra de crema, y encima de la crema unas pasas;
otra vez una capa de bizcochos, otra de crema y de pasas,

hasta que se llene el molde, Se pone en bafio-maria hir- -
viendo; un poco después se mete al horno hasta que se '

cuaje y se deja enfriar en el mismo molde hasta el momen-
to de servir, Se saca a un frutero 0 a una fuente redonda;
S€ pone un poco de ron con azdcar, cuando rompa a hervir
se Ie da fuego, se echa encima v se sirve. il

Buding de pasas

Se hace crema con cualro yemas de huevo, un poco vai-
nilla y medio litro de leche y seis cucharadas de aZficar,
be quema un molde liso con azucar, se forra de bizcochos

se echan unas pasas de Mdlaga, 1a crema dentro cuajada
en bafio-marfa.

Buding Orleans

Se ‘pone medio litro de leche a cocer, se hace una crema
con tres yemas y un paco vainilla; después se echa cinco
cucharadas de azacar, se derrite cuatro colas de pescado y
se mezclan; se baten dos claras a punto de nieve, una copa
de conac y se mezcla todo. Un molde liso se unta de man-
tequilla, se tendrd preparado 100 gramos de almendra mali-

6 .
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di, se pone una, capa de almendra, otra de crema y oira de

bizcochos, asi hasta que se llene; se pone en un sitio fresco.

hasta que se enfrie, cuando esté heche se saca conun poco

de agua templada. Si se quiere se ponen pasas de Corinto

Flan

Se ponen a cocer seis jicaras de leche con vainilla o
liinon:y seis cucharadas de azdcar; se baten seis ye mas con
una clara; cuando esté templada la leche se mezcla, se que-
ma el flanero con un poco de azicar y agua; se moja el fla-

jnero con el flan en bafio-maria, se tiene un momento y .

después se mete al horno hasta que se cuaje y se sirve
cuando est4 frio.

Tortilla celestina

Se baten dos huevos; se pone un poco mantequilla en la
gartén, échense los husves trabajadoes y al dar la vuelta se
pcha al medio cualguier mermelada a lo largo; se saca y se
echa encima azicar y canela. Sirvese caliente. '

Dulces petit=jous

Se prepara un cuartillo de agua, 100 gramos de manteca,
240 de harina y euando hierva el agua con la manteca se
echa una corteza de 1imén, un poco de sal y un poguito de
nalicar; se va echando harina revolviendo con una cuchara
(e madera hasta que esté una pasta lisa; se pone al lado
del hornillo, se va echando huevo entero y trabajandolo
hasti que se echen cuatro huevos; despuds se echa la ori-
da, se moja una placa del horno y se pone una cucharada
de masa en montoncitos, métese en el horno y cuando se
haga se abre un poco del costado con las tijeras y se in-
troduce crema pastelera, ; :

arrano
Cresma pastelera

Péngase en una ensaladera tres cucharadas de harina y
cuatro de azicar, tres cuartos de litro de leche y un poco

vainilla. Se cuece 1a leche con vainilla y cdscara de limon, -

se trabaja bien todo y se pone en la lumbre; cuando eslé
espeso se saca y se echan dos yemas de huevo. e

Crema de café

Se prepara medio litro de leche con unos granos de café
y azticar; cuando estd cocida se preparan cuatro yemas, se
hace la crema y después se pasa por un chino. Se sirve en
unos tarritos.

Crema de chocolate

Se hace chocolate con una onza para medio litro de le-

. che; se le echa un poro vainilla y aziicar, se preparan cua-

tro yemas y se hacéla crema. Se sirve ignalmente en unos
tarritos.

Crcm-n de vainilla

Se cuece medio litro de leche con media barra de vainilla,
déjase media hora hasta que Lome el aroma y se hace como
1a que sigue. .

Crema de maranja

Se echa a la leche una cdscara de naranja, una cucharada
de harina y cuatro cucharadas de azicar; se hace una crema
con dos yemas de huevos, se baten las claras a punto de

5 nieve echandoles aziicar hasta que tenga brillo, se mezcla

s conla crema, y ¢ pone en una dulcera para servirla.
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‘nicve;-después échese azficar poco a poco hasta la canti:
. chara se va poniendo encima de una placa mcua_da_ en agua '
- fria, se mete en el hornn a fuego lento hasta que estén di-

.1068; se unen dos ‘merengues cou un poco de masa de’ me::
.'reu.gnealmedw. Lt S

..se deslie también un huevo, 60 gramos de mantequilia,

+ vuelta, y si-no se hecha azicar a

iado’ espeso se ccha un poco leche, se trdbdga la ciara
aparte 'y se h&t:e: merengue con azicar; se’ guamece con’
pelm{me's eucuna d»{, la crema y se sirve. :

.Merengﬁes s Gt

Se baten cuatro claras de hucvo en una vasija de porce-
la.na gue esté bien seca hasta que se espese a punto de

dad de media libra mezclindole bien; luego €on una cu-

i : Crepés = 1

Se prepara un vaso de leche con 100 gramos'de harina,-

un poco sal y se revuelve todo; se pone en una sartén una i
bolita de mantequilla del tamafio de un garbanzo o or
poco mas; después se echa dos cucharadas del liquido que
esta preparado, se va haciendo como tortilla hasta termi-
nar la masa. Se puede echar un poco dulce antes que dar |
los lados y sesirven, "

frfa se hacen croquetas con pan rallado y. huevo, Se fr{en"
se po]vorean ‘con canela y azficar y se smren cahentes

_radas de azticar, se deslie en leche fria 125 gramos de hanna,

| se‘espese, si estd ligera se afiade mis cantidad de harina des
‘jando que cuieza bien. Se pone un poco de agua fria en una

fuente, se echa el contenido, cuandg esté fria se hacen
| dritos, se pasan en pan rallado, huevo y pan rallado,

¢ hace arroz con leche echando tina yema; cuando e

o . Leche frita

-Se pone un litro de léche con canela y limén, seis: cucha

se va haclendo poco a poco sin dejar de menear hasta g

frien.y hay que servir calientes También se pueden hac
croquetas echando una yema lo mismo que los anterior

o S s Torrijas

Pdrtense rajas de pan francés. Se cuece leche con azlicar
y canela, se empapan los panes’ pagando en harina y.hue-
VO, se fnen, después se polvorean de azucar y canclé,
" También se. sirve con miel derr(‘hda por encima.
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Naranjas carameladas

Quitese la gorterza, se hacen gajitos, se pinchan y dejan
©n un tamiz a escurrir. Se hace almibar con dieciocho te-

rrones de azicar, seis cucharadas de agua, media de vina- -

[re y una bolita de mantequilla como la avellana; se deja
cocer hasta que esté en su punto, se echa una gotita enci-
Jna del marmpl y cuando esté duro es que estd hecho, Co-
jese con una gguja un gajito de naranja, se pasa en almibar
y se deja escurrir, metiendo la aguja en un tiesto con are-
na hasta que se seque, y asi se va haciendo con todo
1o demas.

Nueces petit-jous

* Se quitan las cdscaras. Se preparan 100 gramos de al-
mendtras peladas en agua caliente, se machacan echando
tn poco azicar glace, mantequilla, un poco de clara de
liuevo y se hace una masa que no esté blanda; después se
tcha un poco jazmin vegetal rosa o verde, s¢ hace con las
nueces unos redonditos, se hace una cinta a la nuez que
estd preparada, pasando en almibar como las anteriores.

Carlota rusa

Se preparan unas manzanas que estén muy sanas qui-
tandoles 1a piel y el corazon; Se pasan por un pasa-puré,
¢chese 250 gramos de azicar para un kilo y un poco man-
tequilla o manteca, un poco cdscara de limdn rallada, se
trabaja bien con una cuchara de madera en fuego lento; se
asan antes que hacer lo indicado; después se hacen unos
picatostes de pan y se ponen alrededor de la [rutera. An-
tes de freir se pasan en un poco de leche. Los picatostes se
sirven unos encima de otros y la manzana en el centro;
también se colocan tres o cuatro encima polvoreadas de
azicar.
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Cartuja de albaricoque

. Se cuecen los albaricoques en agua, con azficar, canela,
1na cdscara de limén v un poco cela de pescado v se ten-

dra un poco tiempo; después se pasa en un tamiz, se echa

a un molde dejandolo enfriar para gque se cuaje. En el ve-
rano se hace con hielo; para sacar sc necesita un poco
agua templada.,

Co_inpota de albaricoques

Pinchese los albaricoques para evitar que se revienten
echdndolos en un cazo con agua, aziicar, limon y canela en
bafio-maria hasta que se hagan. Se deja enfriar ¥ se sirve.

Compota de fresa

Se ponen las fresas con azGcar en una cazuela; se hace
almibar y se deja enfriar; cuando esté se sacan del azacar,
se pone en una dulcera y el almibar se echa encima.

Compota de naranjas

Se colocan en un frutero gajos de naranjas, se hace almi-
‘bar como el de las [resas, se echa encima y se sirve.

Bufiuelos de viento

En un cazo se echa cuatro cacillos de agna con 25 gra-
mos de mantequilla, sal, cascara de limdén, v cuando rompa
a hervir se echa harina un poco menos que la cantidad de
agua; se trabaja bien sin dejar de la mano para que no se
formen pelotitas y que salga una masa fina; se dep enfriar
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"y se echa un’ poco de orida, ctiatro” huevos enteros, no

‘daate se ird echando con una cuchara procurand a que sal-
gan iguales, pero que el aceite no esid muy caliente. S

quiera, }
Gelatina de crema

Se hace una crema corriente con  tres yemas de huevo,

tres cucharadas de azficar, vainilla y cuatro colas de pes-

. cado; despucs se sacan las claras, se baten a punto de nig-

Ve y se mezclan con la crema; cuando estd fria Se saca, se
coloca en un molde que tenga agujeros, dejandolo a ciia-
jar en un sitio fresco o con hielo, . =

Gelatina de naranja |

pueden llenar con mermelada, con crema o con lo que se.

-por uno batiéndolos bien; despues, aceite caliente y abun-

Se extrae el zumo de media docena de naranjas, mdjase

un papel, se escurre bien, se deshace el papel y se poneen
un colador para que filtre 4 un cacharro de barro. Se mide

. Agua en'un molde regular, poniéndolo en una cazuela con
100 gramos de azficar ¥ 50 de cola de pescado; se elarifica
-con clara de huevo bien batida con un poco de agua frig y
unas gotas de limon. Cuando rompa a hervir se echa y ge
bate bien con una badila, dejindolo hasta que hierva; se'
aparta a un lado de la hornilla para que hierva lentamente,
Se moja una servilleta on agua fria, se cuela a una vasija
de barro, echdndolo después al molde y ga deja enfriar en
un sitio freseo. En verano se pone con hielo.

Timbal de pifia de¢ América

Se unta de mantequilla un molde liso, se forra de bizco-
chos; se van colocando alternativamente rajas de pifia con
bizcochos hasta llenar el molde. Se hace una gelatina con

do lo mismo gue los anteriores.

- 50 gramos de cola de pescado, zumo de pina y zumo dena-
‘\ ranjas; se echa'az?car v se clarifica con clara de huevo; se
" pasa por una servilleta con'agua fria v se llena el molde.
- que estd con la pifia, En verano con hielo y-en invierno al

.

'-Dt_.ll._ce de guindas

: _' " Seles quita el fa.bilio;y los huesos; el agna qll'ie sueltan
~_se guarda en una taza, se pesala fruta que estd deshuesada o
" ¥ se pone la misma cantidad de azticar. El jugo quese ha -

. guardado se echa a las guindas y se da un hervor; si no”
© tiene bastante jugo se echa un poco de agua, se hierve un

ratito, se deja reposar hasta el dia siguiente. Cada dia se .
repite la operacion hasta siete u ocho dias. Cuando este
frio y en su punto el almibar se ponen en tarros de cristal,
Se tapan con pergamino humedecido o si no con corchos
mojados, ¥ se lacran.

Dulece de naranjas

Naranjas de piel gorda, se pincha la cdscara ¥ se déja._ en
agua durante tres dias cambiando el agua; se hace rajitas

con la ciscara y todo 1o demds, se pasa la naranja se le echa '
azlicar; se anade un poco de agua, se da un hervor dejdndo-

lo hasta el dia siguiente, hasta ocho dias en que esté’ el al-

mibar en su punto. ¢

Mermelada de ciruela

Se pone con un poca de agua un kilo de ciruelas para tres
cuartos de kilo de az@car; se pesa la ciruels quitando el
hueso, se pone a cocer y cuandn hierva se deja hasta el dia
siguiente y durante oche dias se re pite la misma operacion;
#€ pasa por un Lamiz y se goarda en potes de cristal, tapan-
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Braze gitano

Se cascan cinco huevos separando la clara de la yema, se
.Qcha cinco cucharadas de aziicar a la yema: una vez que esté

- (e manteca con un poco de harina, se eéxtiende alli 1a pasta
¥ e mete al horno. Después se hace la crema v se pone
dentro del bizcocho, se da vueltas a la pasta y una vez que
0slé enrollada se deja enfriar; después se hace moka o bafio
de checolate, se unta encima del bizcocho y se sirve.

s G - Moka

Se derrite 120 gramos de mantequilla, se bate bien con
una cuchara de madera hasta que quede espeso; se hace
enfé espeso, echando unas gotas a la mantequilla para que
tome un poco color, se afiade dos cucharadas de azucar y

~ tuando la mantequilla estd espesa se cubre el brazo gitano
_,kn'.ciéndo unas rayas con el tenedor para adornirlo.
]

' Bizcocho de almendra

|"l ¥
‘Se preparan cinco huevos ‘enteros y dos yemas, se le
echan siete cucharadas de azicar, se trabaja tode junto
bien batido; después de batir se afaden siete cucharadas
¢ harina, mezeldndolo todo bien; se derrite un poco man-
tequilla y se echa a los huevos. Se unta un molde de bizco-
¢ho con un poco de mantequilla, polvereando de harina vy
almendra molida; se va echando una capa de almendra y
otra de bizeocho hasta que se llene. Se mete al horno, se
dejn media hora; cuando esté hecho, que se conocerd en
(ue no hace ruido, se saca y se guarnece con lo que se

desee.
I'a

" Jlen batida se echa cinco cucharadas de harina, se trabaja.
“bien la clara a punto de nieve, se mezcla, se unta una placa’
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Torta de nota

-Se mezclan doce cucharadas de harina, seis de aztcar,
una tacita de nata, 100 gramos de mantequilla, dos huevos
enteros, ciscara de limon rallado y una cucharilla de orida.
Se trabaja bien en una ensaladera con una cuchara de ma-

. dera, se pone un molde de bizcocho untado de manteca y
-polvereado con harina. Se cuece bien y se deja enfriar.

Mil hojas

.Se prepara el hojaldre con 250 gramos de harina, se hace :
un redondel en un mdrmol, s¢ echa una taza de agua con
un poco sal, se amasa bien, se extiende con el rodillo,
siempre polvoreando de harina; se parte la man l:equill'a en
seis pedazos, se mete un trozo, se dobla y s¢ pene hacia
abajo, se extiende, se dobla y se deja reposar diez minutos,

~asi hasta siete veces, metiendo mantequilla en todas las
vueltas menos en la séptima; se extiende la pasta, se cor- ;&7

ta en cuadrados o redondos, segin se desee y se mete  al’
horno. Una vez hechos se pone un pedazo sobre otro, guar-

“neciendo en el medio con fruta o crema.

1

Ca,:lutill os

Se hace hojaldre como el anterior, se extiende y se cor-
tan con unos tubitos en forma de canutillos. Se mete al
horno y cuando estén hechos se mete en los canutillos ere-
ma pastelera. Resultan muy exquisitos. 5

Helado de café

Se prepara un litro de leche con una onza de calé en
grano, se hace almibar con azacar y agua; se bate una co-



| pliade nata, se deja enfriar. En la leche se echa almibar,
se bate la nata en su punto, pasando la leche por un chino
se mezcla'con la nata y se trabaja. Se tiene preparada la

Cuando estd suficientemente helado se afiade mas hielo y
- se deja hasta que se sirva. '

Helado parfait de café

Se hace una crema con seis yemas, un litro de leche v
calg, se echa almibar aparte y nata batida, se pasa por un
chino y se mezcla con nata. Se trabaja como el anterior.

e - Helado de albaricoque

Se cuecen los albaricoques con azlcar y un poco de
‘cdscara de limon y canela; se pasan en un tamiz ¥ se dejan
enfriar. Una vez frios se hielan. Se puede servir con galle-
tas o barquillos.

. " Helado de fresa

Se pasa 1a fresa por un tamiz, se hace almibar; caando se
enfria el almibar se mezcla von lu fresay se trabaja, se
echa nata y se vuelve a trabajar. Se mete en la heladora y

_se manipula como los anteriores.

Helado de melén

Se quita la cidscara y se parte, poniéndose a cocer con
azlicar y una cdscara de limdn; cuando da dos hervores se

: ,hel adora con una capa de hielo y sal gorda hasta que-se
‘Hfene, se echa el liquido en la garrafa y se trabaja bien:

“.como los anteriores. o

pasa por un tamiz, se anade el zumo de un limon, se prue-
ba si estd bien de aziicar y seja enfriar. Después sé enfria

Helado biscuit
‘Se parten.seis huevos dejando las claras aparte.” A las -
vemas se echan 160 grames de azacar y se baten bien,_'y !
también las claras a punto de nieve, a las que se afiade
una copa de nata batida en su punto. Mézclense las tres
cosas, se echan a un molde de balesque poniendo encima '

" un papel blanco v su tapadera. Los bordes de la tapa se

untan de mantequilla para que no entre ¢l salitre; se pone
en un cubo con hielo y sal muy tapado, se deja cuatro o
cinco horas. Al momento de servir se limpia el molde con
agua templada.

Granel de fresa

Se hace un litro de almibar a 32 grados, ¥ despué_s:l,i_r_;_]i- :
tro de vino blanco de lo mejor y el zumo de un par de na-
ranjas se mezcla con el almibar. Se prepara una ‘garrafd’
¥ como las anteriores hasta que se haga granel; veinte mi-
nutos antes de comer se echa una libra de fresa.

Helado chantilly '

Se baten cuatro claras de huevo con enatro cucharadas

-~ de azicar, se bate una copu de nata, échase vainilla en

polvo, otra cucharada de azucar a la nata; cuando esté bien
trabajada se deja en la garrafa o en el molde hasta que
se hiele.
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Ponche romario

- 8¢ prepara un litro de almibar a 30 'gr.ad'os.- haciendo el

ﬂcn ulmibar echando medio vasito de ron, se trabaja cn ld
heladora. hasta que quede granizado.
- 56 sirve en las grandes comidas con el asado.

Helado mantecado

5S¢ cuece un litro de leche y se echa un poco vainilla. Se
lince helado aparte. Se hace una crema con siete yemas de
huevo, se baten des claras; el almibar y la crema se mez-
¢lan, se mete en la heladora v a medio helar se echan dos
dluras batidas a punto de nieve.

mibar con cascara de limon. Se echazumo de dos limo- -
, una botella de vino blanco de lo mejor, se mezcla

Almuerzo

. Entremeges variados
Huevos a medio lute
Merluza a la inglesa
Guisantes salteados

Foatrecot con salsa bernesa

ED’frﬁJ
Tarta de crema, frutas ¥ queso

Comida

Consommé royal
Fritos variados
Pollo en salsa suprema
Judias verdes en accite y vinagre
-Solomillo asado

Posires

Helado de fresa, galletas y fruta

Almucrzo

Fntremeses variades
Las tres tortillas; espafiola aparte
Osi de ternera
Habas al jugo
Lengua en escarlata con aspi

Bostres
Petit-jous ¥ fruta

Comida
_ Sopa de tres filetes
Langostinos y mayonesa aparte
! Solomille a la jardinera
DPostres
Flan de café y fruta

Almuerro

Frntremeses variados
Huevos a mimi
Armoz a la valenciana
Coliflor al gratén
Biftecks a la maitre-hotel con
patatas salteadas

Postres
Crema a la vainilla
Frutas y queso

Comida

Sopa-puré de judias blancas
Salmonetes a lo papillot
Vaca a lamada
Faparragos con salsa blanca
Pichanes asados

Posires
Buding Orleans v Irutas



Almuerzo

Entremeses variados

Hu;vos a la aurora

Ragﬁ__da ternera :
Polloe asado

Dosires
‘Buding de sémola sl ron
Queso y fruta

Comida

Sopa consommé de arroz
Empanadillas de carne
Merluza al hormo guarnecida de
patatas cocidas
Salsa holandesa aparte
Pato asado guarnecido de berros
Fnsalada aparte

POSF!"E.S

Torta de nata con ponche aparte

Frum:

Almucrzo

Fntremeses variados
Huevos revueltos en mantequilla
Rifiones salteados
Alcachofas o la madrilesia
C}mlclus a la papillot con pata-
tas fritas

Dastres

Tarta de crema, fruta y queso

Comida

Sipn cola de Tm:y'
Lenguado al gratén

- Cardo a lo m,ni.ltn'e-hotel'

Solomillo asado eon puré . -
Ensalada de repollo

Dostres
' Babaroi
Compota de peras

Almuerzo

extraordinario

Sopa italiana’
Entremeses variados
Fritos variados
Menestra
Conejo a girulet
Pollos asados
Ensalada de lombarda
Cordera aszade

Postres
Buding de pasas
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