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PARA GUISAR

AL ESTILO AMERICANO,

¥ DE LAS MAS SELECTAS SEGUN EL METODO DE LAS
COCINASESPANOLA, ITALIANA, FRANCESA EINGLESA,

Con los procedinientos mas sencillos para lua f-
bricacion de masas, dulces, licores, helados iy lo-
do lo necesario para el decente servicio d:

buena mesa.
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Esta obra es propiedad de Mariano Galvan, y
nadie podra reimprimirla sin su permiso.
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a6 hemos cr

ella en los nombies

mo este. como XILOINGiC, il

ra indicar su procedencia y conservar algun
Tr_..&'z” I':'IG un 1'{.!1'6)?}1{1 ﬂ?'?”.fﬁ”'(}.'%f} 3" l".}\'j"r{'-‘.'l'.llff'}, -';,'-!{G
esta ya d punto de perderse.

Ast tambien adoptamos en nuestra obrita
otros nombres de la misma clase, gte usados
ya por todos en la republica y fuera de ella,
componen el dialecto americano, como popote,
metate &e., aungque no se encuentran, ni de-
ben encontrarse en el Dicionario castellano e
la misma Academia, pues st usasemos de sus
equivalentes espanoles, @ mas de que no fal-
taria quien nos acusase de pedantismo, no se-
ria inteligible la obra a agquellos mismos para
quienes se escribe.

Por esta misma razon usemas como mas-
eulino el nombre sartén, que es _f?;mnf."u.fi: pe-
ro que nadie enire nosotros lo tiene por lal,
y el uso general es el director y maestro de
fa locucion.
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Lente  distinto del

uo echarles , pues en

sromer caso enlendemos que ellas se hun de
echar en otra parke; y en el segqundo que @ ellas
se ha de echar otra cosa , distinguiéndose ast
el dativo del acusativo, y segun lus reglas estable-
cidas. en ambos casos deberta decirse echarlas.

SERVICIO DE MESA.

CJumn en muchas casas se han adoptado algunos
de los usos estrangeros en la mesa, no pmfmnus
dar una regla fija é invariable, ¥ nos contentare-
mos con hacer una resena de lo que nos parece mas
usado en esta Capital, aunque no podemos asegue
rar que es lo generalmente recibido, por la varie-
dad que se observa en cada casa, ¥ en una mis-
ma casa en cada mesa 6 banquete

De los tres métodos siguientes escojeré cada uno
el que le parezca bien, reformando, suprimiendo 6
adicionando lo que crea conveniente, securo de que
lo que elija sera siempre lo mejor, y de que es-
taran contentos los convidados, si 4 mas de bien
sozonados les guises, hay franqueza, urbanidad y
buen humor en el dueno de la casa. j

Metodo 1.°

Dispuesta la mesa con el aseo y limpieza debi.
dos, y distribuidos los platos, cubiertos, serville
pan con el darden y simetria correspondientes

s

iy 5 Sy K02
introducirin primero las sopas, de las que deberin

ponerse de la misma clase, una sopera ¢ platon
en cada cabecera de la mesa, para que puedan re-
TOM. I.
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partirse comodamente los convidadoes, y lo misme
hard con los platillos restautes.

Retiradas las sopas, se introducird inmediatamen-
te el puchero o cocido, con su berza y frutas co-
cidas, colociandose estas hacia el centro y las car-
nes a los estremos de la mesa: a continuacion en-
traran los pescados, colocindose los mayores 4 la
orilla v los mas pequeilos en el centro. Despues
siguuu"luﬁ ouisados de aves, lenguas, conejos &ec.:
tras de estos llegan los asados con sus ensaladas:
en seguida las frituras y menestras, procnu'{i‘r_ulose
que se coloque todo con simetria y gustfl._blgueu
despues los pasteles y jaletina, y por dltimo los
postres, el dulce y la fruta. Los platones mayores
de postres se :1.(‘.U||l'mtl|ﬂ.1:l a 1u:s_ estremos, y las con-
serveras y platos chicos se distribuyen en el cen-
tro, poniéndose las frutas entre los platones de pos-
ires y las conserveras.

Concluida la comida, se serviran los helados y
reposteria, colocdndose los mayores en los estre-
mos. y en el centro los menores y todo lo per-
tencciente @ la reposteria, Tambien se pondrin en
el centro los ponches y sangrias nevadas, si no se
hubiesen servido antes de comer, como se usa en

s¢

alocunas casas. Ny '

Acabado el refresco, se servira el café en otra
jeza inmediata, si huhiere_prn_pu[‘cmn; y s1 no, en
la misma, para lo que se limpiara la mesa con los
cepillos curbos que se usan al efecto, y se echa-
ran las migajas &c. en charolas. Perosi se tuve
la precuudtm de poner manteles dobles, como se
acostumbra en muchas casas, solo se recojeran los
de encima con todos los restos de la I(:mmda. y que-
daran limpios y aseados los de abajo.
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Como con el café se sirven los licores y vinos
de postre, si fuere solo un licorero, se colocaré en
el centro; y si dos, en los estremos de la mesa,
repartiéndose las botellas de vino de Champana y
otros de esta clase, segun su nitmero, con proporcion
4 que dos 6 cuatro personas, cuando mas, puedan
gservirse de una de ellas.

Metodo 2.°

Se cubrira la mesa desde un principio del mo-
do sizuiente. Delante de cada asiento se pone una
servilleta doblada con curiosidad y sobre ella una
torta de pan: un cubierto entero compuesto de cu-
chara, tenedor y cuchillo: dos platos, uno trinche-
ro y otro sopero: una copa para agua 'y un vaso
para vino: una botella de este licor ¥ un cio con
agua para lavar las copas. Se distribuiran 4 distan-
cias proporcionadas en los lados de la mesa se-
run su tamafo, cuatro, seis 0 mas botellas de cris-
tal con agua, y con proporcion tambien al nime-
ro de convidados. En el centro se colocaran las
aceiteras y vinagreras, los saleros y pimenteros ¥
cerca de las cabeceras de la mesa se pondran los
cucharones, trinchadores ¥ cuchillos de l;m-tir.

Si hubiese proporcion, se destinarin uno ¢ dos
<i'i:u!|1--.. it lm‘_in[' dos ‘;'Hl'L'Ill).S lil'jii,‘!l{'ll:t‘.ihﬁi‘a 1\|c esca-
lera airiba, como se dice comunmente, para hacer

v trinchar, estando bien instruidos en el ar-

*1, lo aue se va introduciendo ya en nuestras

mesas, para evitar las etiquetas y que se "ull”‘

(*) Se vende impreso en la libreria de Galvan, portal de

{
Apustinos.
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gue algun convidado 6 se (=.n5;lu:.ie la mesa, pues
esto se hace en los aparadores, O en otra mesa chi-
ca con manteles, que se coloca en el mismo co-
medor al efecto.

Se destinan dos sirvientes solo para introducir
lJas viandas y sacar las que sobren de la mesa, y
otros dos ¢ mas, segun el nimero de convidados,
para que estén quitando los platos y cubiertos puer-
cos, reemplazandolos con otres limpios. Cada uno
de ellos debera tener al efecto media docena de
platos limpios € igual namero de cubiertos & pre-
vencion.

Tambien cuidaran de despejar la mesa conclui-
da la comida, para servir los helados y el cale,
si esto fuese en una misma pieza.

Método 5.°

Proporcionada la mesa en su tamaiio al nimes
ro de convidados, se cubrira con una carpeta es-
tirada, y en su defecto suplira cualquiera 1i‘c'.u'.’.n,
sobre el cual se tenderan los manteles con igual-
dad, cuidando de la misma en la distribucion de
cuh’ertos, v colocando al borde de la mesa, para
cada asiento, un plato trinchero y sobre el un so-
pero, distando unos de otros un codo, 0 lo gue
es lo mismo, la distancia que hay del codo a la
punta de los dedos, colocindose & esta misma dis-
tancia los asientos. Sobre los platos se pone una
torta de pan, wetida dentro de la servilleta, si
estuviere plegada en forma de rmuutum: las tres
piezas del cubierto se m'.mnu_darun al I'E',LI.C::]UI' tllﬁ:l
plato, poniendo la cuchara a la derecha, a |&JI'L-
quierda el tenedor y el cuchillo al frente, Para
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empezar & cubrir la mesa, se distribuyen las b
tellas, formando linea al centro con el borde de
los platos, en el mismo érden que en la estampa
estan log puntos negros, que senalan el lugar de
las botellas de vino, y los circulitos blancos con
su punto en medio, que indican el de las botellas
de cristal con agua Al frente de cada cubierto se
I]U[H‘.Tl lil]S f—(}piiﬂu l’i Vds0S, I.a una mas gl’ﬂ.lkll(‘. I'rﬂ.-
ra el agua y la otra mas chica para el vino, aco-
modandose tanto estas como las botellas en cios y
portas si los hubiere; y si no, estaran las copas
0 vasos boca abajo sobre los manteles.

En seguida se cubre la mesa con los platillos
frios que han de permanecer en el mismo lugar du-
rante los tres primeros servicios, dejando los hue.
CGSs Illfﬁ'(“\'ill'i{lh' Pﬂ.l'&l il]ili ('ilHi,"[lT,{.‘.H (iﬂL" se llt‘hﬂn mil=
dar. Se colocan en el orden que estan en la es-
tampa para los tres primeros servicios, y por ejem-
plo indicaremos algunos de los que deben acomo-
darse, pudiéndose variar con otros de su clase.

1. 1.....Dos jamones en vino.
as s s Dos gatos de liebre.

3. S.....Dos lomos en fiambre.
. 4..Cuatro platilles de aceitunas.
5. 5. 5. Cuatro de alcachofas asadas.
[
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1
2
3. §
4

. 6. 6..Cuatro de betabel,
7. 7. 7..Cuatro de esparragos.

Kste nimero esta arreglado para una mesa de
veinte cubiertos, y como se ha dicho, no han de
llevar precisamente los guisos 0 manjares aqui es-
presados, pues estos solo se han adoptado por ejem-
plo y pueden substituirse por otros de la misma na-
turaleza, advirtiéndose que han de permanecer en
la mesa, hasta que ésta se cubra con los postres.
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En el centro se coloca una servilleta doblada de
las puntas, y estas para abajo del modo que esta
en la estampa, guarneciéndose los cantos con hojas
de naranjo, plumajillo é puntas de romero, que se
acomadan entre la servilleta y mantel, de modo que
no saigan fuera de la primera, sino cosa de una pul-
egada 6 poco mas, Sobre esta servilleta se cnlur‘i
ra una pn: a grande de cristal 6 loza, 6 un rami-
llete, que permanece hasta el fin.

Dispuesta asi la mesa con anticipacion, se dis-
ponen tambien los aparadores, z;‘..m asi se llamar
unas mesas angostas, pegadas a ..’1 pared, al fren-
te de los costados de la pu.ulput e cubren con su
mantel, colocindose encima las (t.huli:. que hu-
biese, de canto y cargadas sobre la misma parved.
procurando la igualdad de ellas en ambas mesas,
que se surtirdn de botellas para 1'eull|.pi:w.;1' las que
se vactaren. colocandose alli tambien las conserve-
ras, los postres y frutas para que estén ll'-"u-s
en su caso, § dejando lugar en la delantera & los

latos y cubiertos limpios, que deben tenerse 4 pre-
ton, para el mas pronto y espedito servicio de
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Primer servicio.

como sea hora, el encargado hard
- las sopas y demas platillos en el orden que
' en la estampa del primer servicio,
ras con sopa de una clase.
con id. de otra clase.
Hatones de [_}"'”I._li_]ll.] de carne.
ie verduras,

] ]
uel cucido,

VIl
Segundo servicio.

Se quedan, como se ha dicho, los platillos de pie-
zas frias e intermedias que estin sefialadas en la es-
tampa cen los nameros y quitados los demas, se
sustituyen con los sicuientes.
an. ...2 Piezas enteras de ave &4 los estremos.
6. ...2 Pescado a continuacion.
ee....2 Berzas 0 menestras,

dd....2 Costillas o pajaritos.
Tenger servicio.
S
g L . i
Se mndan losgplatos anteriores con los que si-
ouen.
aq....2 Pasteles de picadillo a las cabeceras.
.. ..2 Asados de ave ¢ piernas.
Ensaladas de lechuga i otras.
Pescado frito. [P ——————
GELE. . F.-"i'ur-u de una especie.

.f}:_,?j}". 4 Id. de otra.
Cuario servicio.

Para este servicio se quitan todoz los platillos
hasta los de piezas frias, despejandose la mesa en-
teramente y no quedando en ella otra cosa que el
adorno del centro, se cubre del modo sicniente.
aaacan. 6 Platones de tajadas de melon, sandia

cosa scmejante.
bbbbbbbh .. 8 Platos chicos de frutas del tiempo.
cecceee. 8 Idl. de pastelitos, pastas, pasas, almendras
ave llanas &o.

%
(]
]
i
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dd....2 Pasteles 6 tortas hojaldradas, rellenas de
dulce.

2€...+..2 Pudines de buen tamato.
Jfreeee 2 Grandes conserveras.
gg.....2 Platones de pastas.
" El encargado del servicio de la mesa cuidara de
que estén prevenidas las piezas wontadas de los
helados, yluego que advierta haberse concluido el
cuarto servicio, despojard la mesa hasta m].-apmldn:r
los manteles, y sobre la carpeta hara poner el re-
fresco, colocando la pieza de mayor porte en el
centro, continuando por las cabeceras con los he-
lados montados, platones de soletas y barquillos, y
a los costados las botellas de licores y las copi-
tas. Kl lugar de los platos trincheros lo ocuparan
los destinados al servicio de los helados, surtidos
de tenedor y cuchillo, y formaran una linea al cen-
tro con los platitos y tazas de café con sus cucha-
ritas, acomodandose en los claros las cafeteras, te-
teras y azucareras, con lo que se concluye el convite.

Deben emplearse cinco sirvientes para una me-
sa, como la que hemos puesto por ejemplo: el pri-
mero ¢ principal estard en pie al estremo de
ella, inmediato 4 las sillas, al que estarin siemn-
pre atentos los dos que deben colocarse 4 los cos-
tados, cerca de los aparadores, para alzar y reem-
plazar los platos y cubiertos & la mayor brevedad,
dejando los sucios en uno de los estremos o cla-
ros de dichos aparadores. Los dos restantes se em-
plearan en llevar y traer todo lo necesario , que
colocaran en los mismos aparadores, de donde re-
cojeran lo que haya servido ya, y _tudu lo sucio.
El principal tendra cuidado de avisar en la co-
cina para que estén oportunamente listos y apres-

iX

tados los manjares de los distintos servicios.

Cuando hay proporcion, se sirven los postres,
helados y café en otra pieza inmediata al come-
dor: y en tal caso, se tendra cubierta la mesa con
anticipacion del modo esplicado para el cuarto ser-
vicio, poniendo los helados &4 la hora correspondien-
te. Habra tambien en esta pieza dos aparadores
con sus correspondientes charolas, botellas, platos y
cubiertos de refaccion.

Si la comida se diese en alguna casa de cam-
po, se colocaran en la mesa seis floreros con sus
ramilletes, y se adornaran los claros con hojas y
ramitos de yerbas de poco aroma.

Si el convite fuese en celebracion de boda, dias,
i otro acontecimiento feliz, 6 entre los convida-
dos hay algunos aficionados 4 los brindis, de suer-
te que se crea que no faltaran, se introducen en
el segundo servicio unos timbales huecos de masa,
puestos boca abajo, con palomas i otros pajaros mas
chicos dentro, lo que se advertira a uno de los
convidados, para que los rompa al tiempo de los
brndis y salgan los pajaros velando.

L ——

AMBIGU.

De algun tiempo & esta parte, por la comodidad
de los duefios de la casa y de los concurrentes a
un baile, se ha introducido el uso del ambigi en
lugar de las meriendas y las cenas, pues estara
bien servide con dos mozos, aunque sean muchos
los asistentes, que no van & la wmesa juntos, sino
separadamente cuando algunos de ellos apetecen to-
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mar alguna cosa. Se dispone de la manera siguiente.
En el centro de la mesa se pone un platon con
un lomo de ternera asado, ¢ cosa semejante, ad-
virticndose que todo ha de ser frio, y formando
lmea a uno y otro lado del platon, se acomodan
otros dos con lechugas enteras blancas sin compo-
ner, dos de pierna de carnero y dos de pescados
f:';in:-' En otras dos hileras 4 los costados se aco-
odan cuatro platones de aceitunas, cuatro de sal
thw,mn rebanado, cuatro de escabeche, sardinas ¢
salmon, cuatro de betabel rebanado, dos con que-
sos de Fiandes abiertos y dos con budin blanco 6
negro. En otra hilera van ocho botellas de vino,
dos de licores, dos de aguardiente, cuatro hl.:t:k
chicos con I}:.--t'.*.'iiine-:, CLuiTILJ con sth.tin!t.ia Y cua-
tro con alcachofas asadas. La cuarta linea se com-
pone de los plates trincheros para el -Enlclu, co-
locados 4 distancia de wedia vara de uno a otro,
de modo que flﬂ-.]}u(" de dos platos, esté un pla-
toncillo con tres platitos dentro, dos con tazas y
uno con pozuele para cafe, té 6 checolate, es-
tendiendose esta fila en todo el derredor de la me-
sa: los platos trincheros estaran surtidos de tene-
dor y cuchillo, cubriéndose los claros con aceite-
ras, saleros, pimenteros y candeleros con luces, si
no se aiumbra la pieza con quinqgués. Los platones
que tengan piezas grandes, tendran tambien en su in-
mmfmuuh un trinchador y un cuchillo proporcio nado.
Todo el servicio de los muzos consiste en ail-
vertic a los que lleguen 4 la mesa, que esta lis-
to el cafe, té, chocolate o ponche, ‘.r'.!-L‘I‘.']I'i‘l'I lo
flue se les pida con I}w\t*:!.iﬂ y d-u_*."r, e'_".m-.p.'mie'.t'l—
do lo que quede en los ‘IJ..L'.'-!..'.E.!'?CL]E:IHIU algunos
hayan tomado de ellos. 3

XI

Los manteles que cubren la mesa deben ser bieR
grandes para que cuelguen cosa de media vara por
todos lados, Todos los platones, menos los de ma-
sas, estaran adornados con hojas de naranjo, y en
los H:Iill'ﬂlilll'l‘.n habrd el correspondiente surtimien-
to de charolas, platos, cubiertos, vinos, licores,
copas, vasos, servilletas, botellas de agua, todo lo
necesario para el Im"i{:h{t, pan , molletes , bizco-
chos y cosas de reposteria.

La pieza en que se dispone el ambigi debe ser
inmediata 4 la de la concurrencia, pero que no la
baiien aires encontrados, y en un estremo de ella
se colocarin dos anafitos con lumbre, para hacer el
chocolate, calentar el cafe, el té, los molletes &e.




TRATADO PRIMERO.

DE LAS SOPAS.

INTRODUCCION.

|

Jomo en lamayor parte de las circuns-
tancias de la vida, y principalmente por
nuestras costumbres y hdabitos, no es cosa
indiferente saber preparar un buen caldo; co-
menzaremos nuestra obra esponiendo los
m:,-jul‘p:; metodos para obtenerlo facilmen-
te,de buen gusto y de provecho. Entre las
oentes sobrias es donde hemos buscado los
principios que constituyen |z
un puchero y del caldo que de él resulta;
ni podrian encontrarse en otra parte, por-
que la esperiencia ha probado
cuanto puede inventar

, ?
excelencia de

L

va, que todo

(por grandioso vy

YRR =

2

{‘?\'!‘l'll‘l'él{i{} [!-‘IF' .“-"Z!:l t"l arte {11' un ('l](";"

0 famoso para la mesa de un opulento
i i
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p](:-:luu‘ Jamas una cosa seme wntv al

111 o sencillo prepar: wdo por cua lquiera mu-
ger, aunque no sea cocinera de profesion,
con tal que no se aparte de las reglas es-
tablec u!m para hacerlo ;

Y como por medio [I( | caldo se preparan
todas las -tn1r.l~_ de suerte (que sea uno de
sus constitutivos esencilales, nos pti]'ut'ii'}
oportuno tratar esta materia en el mismo
lugar que las sopas sin formar una seccion
separada.

El caldo bien hecho, considerado coma
base esencial del alimento empleado para
sostener las fuerzas de un enfermo, 6 para
conservar en un estado de actividad con-
unua las de la persona que se halla en per-
feeta salud, nunca se recomendara lo nas-
tante para fijar la atencion de los encar-
gados de puy arar los alimentos,

1
Entre todos los caldos el que resunlta de
la. oll /

a olla podride G olla .fx'!;;:rf.trxfrr! es sin duda

el mas solemne por la 1'51:"ik-¢5.z-r.al de sustan.
--:'II.. ‘_H( r" COd [}l’).nf |[_ v s1a (."ii!.ll

]

L
el « ipetito mas perd lo g1 desde

i ] e
.|.-51.'u. (e Ccuali-

3
Ot’("(l f'ir’}(f!‘f.rfﬂ 0 r;,"j;{;ﬁ.r_u":.r,

I. Despues de lavada la carne de car-
nero, se echa en una olla con la sal y agua,
suficiente: se espuma bien, se le

anaden gar-
banzos, arroz, dos ¢ tres

"1115-;'.:[.«' de ajos,
jamon, pies de puerco, un pedazo de papa-
da y otro de cspaldilla, unos chorizones, oa-

llinas, una col y calabaza de castilla. Una
hora antes de : ‘=]"HE irla, se le echan las ver-
daras, como nabo. ejotes, chicharos, hal

verdes v cebollas: yerb: |'m=u na y peregi

Das
i: y
se sazona finalmente con .u.aihm y demas
especias, b

[iste caldo es sabroso, de sustancia vy

bueno para embellecer los colores de los
que lo toman.

Caldo de culantro verde.

2. Ala olia 6 puchero ordinario se echa-

ra una 6 dos plantitas de culantro

Dnerecil v

verde,
peregil y yerbabuena.

{"\IIII‘_?{) ’F'ff.- {'f.‘._":'f'n.-'«'.

" ] Srnero o oally
aflle ge carnero o rali-
] 2 Y

!  Hr yii S |

e hace este caldo,




4
no mezclando nada de especias. Podra ha-
cerse de vaca, pollos &c. echando a cocer
en ¢l lechugas G otras hortalizas y yerbas,
segun prescriba el facultativo.

Caldo de sustancia para los débiles.

4. Se echar&n a cocer en agua suficien-
te, segun la cantidad que se quiera hacer
de caldo, una 6 dos cabezas de carnero,
dos pescuezos de lo mismo, unos buenos
trozos de pulpa, una 6 dos gallinas y cua-
tro 6 cinco pies tambien de carnero con
la sal correspondiente. Asi que haya hervi-
do y se espume bien la olla, se atiadiran el
arroz y los garbanzos sin mezclar hortaliza,
yerbas ni especias, 4 no ser que lo mande
espresamente cl médico.

Despues de bien cocidas las carnes, se
podra servir moliendo dos yemas de huevo

1l 14 e oy rF -'...1i
cocldas, y (1(,‘5!111CH'IH1L)11}.‘:‘ ¢lr una taza del
o

~ald
Cdiio.

2 : {2y LAy
Caldo de carne que sirve para todas sopas,y
s N 3 P .
los franceses laman caldo gordo.

5. Se toman desde dos hasta se:s hioras

¥ X B R L) £ ] i.l-|1l' g il
de vaca que se echan en una olla conc
i

J
tro cuartillos de agua para cada libra de
carne, poniéndola a un fuego suave que se
ira aumentando poco 4 poco para estraer
todas las partes sanguinolentas que se de-
signan con el nombre de espuma. Esta se
ra quitando 4 medida que aparezca en la
superficie hasta que no quede nada. Se de-

Ja despues sobre un fuego igual y modera-

do 4 lo menos por ocho horas consecuti-
vas. Cuando solo hayan pasado cuatro, se
echan en la olla tres zanahorias medianas,
tres navos y cuatro puerros, partido todo
por la mitad, un manojito de peregil, mas
0 menos grande, una cebolla cabezona, en
la que se habran prendido dos 6 tres cla-
vos de especia y sal en suficiente cantidad.
Con agua caliente que se tendra 4 mano,
se compensara la que se evapore. Si 4 to-
do esto se aifiade una ave entera, 6 lo que
es lo mismo, media gallina grande, el me-
rudillo de un guajolote 6 huesos de carne-
ro asado, se obtendrda por este procedi-
miento, tan sencillo y ficil de ejecutar, todo
lo que hay mejor en un caldo gordo.

Caldo sin carne 6 magro.

6. Se cortan seis zanahorias en rue-
ditas delgadas, otros tantos nabos y cebo-
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llas cabezonas bien menudas, una col y u
pie de dpio o' mismo. Se echa todo en una
olla, atiadiéndole un buen vaso ‘de agua 1
una cuarta de hibra de manteca o lil}uu
mvﬂ.i fresca y un manojito de peregil.
hierve todo hasta que se consuma el agam_a
y se echa un cuarto de cuartillo de garban-
zos 6 de frijoles cocidos (véase el articulo
frijoles) y la cantidad suficiente de agus
para obtener el caldo necesario. Se dejan
cocer por tres horas, y habiéndolog sazo-
nado convenientemente se¢ pasa el caldo
por un tamiz 6 cedazo. Con él se pueden
hacer para los viernes y vigilias cuantas
sopas se ponen adelante con caldo de carue.

Caido, sopa y puchero del momento.

7. Se corta menudamente media lil
de carne con una % ~nukumaq una ce hnn
cabezona, un nabo, un poce de épio y un
clavo df* especia, se le echa encima la
agua y sal suficiente, habiéndose puesto to-
do en una cazuela, sartén 4 olla que se ha-
ra hervir y se espumara. Despues de media
hora se pasa el caldo por un tamiz.

Para hacer el arroz, fideos 6 sémola, bas-
ta llenar de estas sustancias un pequeno sa-

7

quito y echarlo en la agua sobre el fue-
go al mismo tiempo. Cuando haya hervi-
{En se¢ echa en una sopera de satado el sa-
quito con su correspondiente caldo poren-
cima. Se frien verbas finas en manteca 6
mantequilla con un poco de harina: se hu-
medecen con caldo, dejandose un poco es
peso, se anade la carne picada y cocida
que se dijo al . principio, ech indole sal, pi-
mienta y huevos estrellados, 6 duros si gus-
tare mas.

De este modo se obtiene én media hora
caldo, sopa y puchero, 6 gigote bien sabroso.

GRAN CALDO

sado en las buenas cocinas para humedecer
todas las salsas, gusados Y cuanto necesita

de una sustancia a'egurrfu stn recurrir al or-
dinario.

8. Se obtiene por medio de un trozo de
buey 6 vaca, mas 6 menos grande, tomado
del lomo, pecho, pulpa & pierna. Despues’
de haberlo liado y puesto en una olla llena
de agua, cuando se haya espumado y con-
ducido del mismo modo que el puchero or-
dinario, se le anaden. las legumbres acos-
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tumbradas y todos los ingredientes para sa-
zonarlo. Habiéndose cocido bien. se pasa,
el caldo por tamiz para conservarlo y ser-
virse de €l cuando haya necesidad, no bas-
tando el caldo de la olla para los rrmu,(ld(;c.
y sopas que tengan que hacerse, y para que
lo beban los que gusten de él.

Caldo consumado.

9. A los restos de toda especie de car-
nes se afiade una gallina y una pierna de
vaca con suficiente cantidad de agua. A
medio cocerse en un fuego suave, se espu-
ma y echan las ]egumbrea con el sazon ne-

cesario. Se deja consumir, y cuando esté
todo cocido de buen punto, se desengrasa
y pasa por tamiz.

Pastillas de caldo.

10. Se hacen pastillas de caldo suma-
mente comodas para los que van de ca-
mino, porque no se trata sino de poner me-
dia onza de estas pastillas en un vaso de
agua que se calienta suavemente, y se ob-
tiene al instante un caldo muy bueno. Es-
tas pastillas tienen tambien la ventaja de

9
poder conservarse muchos afios, encerran
dolas en botellas bien tapadas.

El método siguiente puede perfeccionar-
se variando las sustancias si fuese conve-
niente.

Se toman cuatro libras de manos de ter-
nera, doce de pierna de vaca, diez libras
de lomo de carnero, y tres libras de rifio-
nada de ternera, poniéndose todas en agua
suficiente: se cuecen 4 fuego lento: se qui-
ta la espuma, y se esprime despues la car-
ne para sacar su jugo: se pone i cocer
de nuevo para acabar do estraer el jugo
que le haya quedado. Se juntan despues
los (iU‘n aldos y se deym enfriar para qui-
tarles la grasa que sobrenada. Se vuelve
a calentar este liquido, que se clarifica con
cinco o seis claras de huevo, y se le echa
la sal correspondiente. Si se quieren ha-
cer las pastillas mas agradables al gusto,
se puede anadir al caldo un poco de ca-
nela 6 de clavo, y aun pueden ponerse aves
y raices Ieﬂummoms Se cuela el licor: des-
pues se evapora en el bafio de mara hasta
la consistencia de gelatina: esta gelatina
se echa en moldes ¢ se vierte sobre una
piedra, en donde se corta en pastillas, las
cuales se ponen en una estufa para eva-
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porar la humedad, hasta que-esténsecas
y quebradizas, y se guardan-en botellag
de vidrie de boca ancha, én donde se con-
servan para el uso.

Modo facil de desengrasar el caldo.

11. Para lograrlo, bastaria despues de
cocido el puchero, poner el caldo a en-
friar en una vasija conveniente: la grasa
quedaria belada encima, y solo se trata-
ria de decantar ¢ separar en una taza el
caldo sin grasa, pero ese método requie-
re volver 4 calentar el caldo,lo cual pue-
de ser.embarazoso para los asistentes, cuan-
do se trata de un enfermo.

Vanicre ha imaginado otro medio para
desengrasar el caldo caliente: coloca una
llave un dedo mas arriba del fondo de la
vasija en donde estd el caldo, y cuando se
necesita sacarlo, se abre la llave y se echa
el que se unecesita, pues como-lal grasa
sobrenada, no llegard tan pronto al d.h'd}?-
ro de la llave.

[l colar el caldo por pafios 6 tamices,
de nada sirve, si no esta frio aquel, pues
la grasa caliente pasara siempre por el te-
jido de unos y otros

11
Sopa. sencilla 6 natural

i2. Se acomodan en una sopera las re-
yanadas de pan disecadas al hornos 6 tos-
tadas en un comal 6 parrilla, pero de mo-
do que queden doradas y no quemadas.
Se toma caldo de la olla en donde esta
el hervor para evitar el coger el gordo, y se
echa sobre el pan habiéndolo pasado por un
tamiz. Al momento de llevar la sopa ala
mesa, sc llena la sopera de caldo, y se
le ponen encima legumbres, 6 se llevan
por separado en un plato.

':-‘m.'r'-‘ {I' (]II")
[N i ¢ L .F ‘

Se hacen rebanadas delgadas de

y despues que en una cazuela 6

sartén se -han frito nnas rebanadas de ajo

hasta que se doren en manteca, 6 mejor

en aceite de comer, se echa el p'm y su-

ficiente cantidad de agua 6 caldo de car-
ne, y la sal correspondiente.

(*) Todas las sopas en enya composicion no entra la

carne 6 el caldo de ella, so pueden hacer para viernes 6 vi-
gilia, lo que se advierte para evitar la repeticion de sopa de
vigilia, &c, Lo que tambien sucede cen les demaus wuludm.
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[.a sopa que se hace con aceite, es co-
mida de mucha sustancia que repara Ins-
tantaneamente las fuerzas perdidas por la
litmu 0 lmln]n. y mas t-:}umndo encima
un buen vaso de vino tinto 0 jerez, segun
el gusto de cada uno.

Snjkrz de tortilla.

14. Se frien unas rebanadas de dien-
tes de ajo en manteca, (y saldra mas sa-
brosa la sopa, anadiendo un poquito de
mantequilla) hasta que se doren. Se saca
el ajo y se echa la tortilla rebanada muy

delgada, p’uri lo que se enreda como pu-

ro. Cuando esté bien frita. se le echa un
poco de caldo para que quede seca, co-
mo les gusta 4 muchos, con su corres-
pondiente sal. Pero para aquellos & quie-
nes mejor agrada caldosa, se afiade mas
cantidad de caldo. Siempre se echa con
éste una 6 dm ramitas de hie pasote. Cuan-
do tenga el cocimiento fwrrmno. <@ sirve
poniéndole f-:-.:.imu garbanzos cocidos y pe-
lados. choricitos fritos, y un poco de ja-
mon magro cocido y desmenuzado, y unas
cuantas hojas de peregil. Algunos le echan
encima queso ahejo l‘d}ddU‘

13
Modo de hacer los tallarines.

I15. A una hbra de flor de harina se
echan dos huevos con claras y yemas, una

taza caldera de agna bien caliente y una

poca de sal: se amasa todo junto; y 4 po-
co se van estirando para que no se en-
frien, tendiéndolos en unos manteles 4 la
sombra. La sopa se hace como la de ra-
bioles. (¥Véase el namero 29.)

Sr;pc: de arroz a la Valenciana.

16. Limpio el arroz y lavado, se pone
a4 escurrlr para darle color con un poco
de azafran molido, y se pone por media
hora al sol estendido en un trasto. Se frei-
ra en manteca una poca de cebolla, dien-
tes de ajo, xitomates v un par de chilcho-
tes, todo picado: ya frio esto, se echara
alli el arroz 4 (Ili‘ medio sancoche, y se
anade caldo de! puchero para que cueza
en fuego iufniu! w!' que se deshaga m
queme: y ya esponjado no se mencara, si-
no a fuego manso se le ird echando m
caldo como lo necesite, hasta que cueza
y crie costra. La sal al gusto. Que espe-

1
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> firlros.

17. "Picada una poca de cebolla, se frie
en manteca, echando alli ealdo del ;n---.:.f--
:rm_, un poco ti(‘ 1}-:‘!1‘“1I I icado. [H[} clas y
ajo a sado. todo molido, v se deja hervir
para echar los fidecos, cuidando de que no
se deshagan hasta ‘que cuezan: entonces
se pondran al vaho de una olla 4 esperar
la hora de servirlos; que sera teniendo por
separado queso afiejo 6 de Flandes molido,
para que el que guste de €l se lo eche.

(-};‘rr'ﬁ.

18. Desvenado el chil am-hu_ﬁ se echa-
ra a remojar para quitarle el [J-H?Ei!ll(“ SC

muele con un poco de ajo crudo, pimient

¢
1

clayo, y unos pocos cominos. Se freiran
unos ajos picados; v todo esto frito se echa
caldo 6 agua, segun para el dia que sea;
v cuando haya hervido se afiaden los fideos
en ¢l modo ya dicho, sirviéndolos con queso.

Utra de pan vino.

l.ll b
..':- " ‘. . - .l 4 - " .
Picada ecebolla 1 peregil, se freird

echa caldo de puche-

L0 en el

iH

ro. teniendo éste todas sus especias, y res
banando el pan francés frio, se tostara en
un comal y se iran poniendo en el trasto
que tiene de hacerse la sopa para Irle echan-
do aquel caldo: a poco de empezar a her-
vir se le echa un poco de vino blanco vy
tomillo, dejandola un corto rato a reposar
para rI-snnuL“: servirla sueltecita.

Ot’x'rxdf}'u:rc:“f.w.f de pan.

20. Picados dientes de ajo se freiran
en manteca, y ya dorados se moleran con
un poco de pimienta y cebolla picada pa-
ra volverlos a freir en la misma gorasa:
estandolo, se echara caldo del puchero 6
agua, segun el dia para que es, el que
con todas sus L‘-\]‘IE cias se f]l ja hervir con
unas hojas de orégano, mejorana y tomi-
llo; rebanado el p:m para la sopa y pues
| trasto en que se ha de hervir, se
le echara el caldo y se dejara reposar: po-
co antes de servirla, se le (wht un peco
le aceite de comer, si es para vigilia, cul-
.11[{!_(,) (ill('_‘ no se i‘_ill_’_'ﬂ ('.]'t_}_"'l"]!!f) Il s5e¢ .es-
pese, y s¢ seivira sueltecita y sin que se
deshaga.

-
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Otra de lo mismeo.

21. Pelados y asados unos xitomates,
y fritos unos dientes de ajo, se muele uno
y otro con algunos garbanzos desholleja-
dos, y en la manteca que se frieron los
ajos se echard tambien un poco de ce-
bolla picada, caldo y cominos molidos: y
todo junto se pondra 4 hervir: rebanado
el pan de la sopa frio, y puesto en el tras-
to, se le va echando del caldo, y 4 la ho-
ra de servirla se le afiade un poco de acei-
te de comer, rebanadas de huevos endu-
recidos , 6 frituras de criadillas, sesos 6
tajadas de platanos largos, hojas de le-
chuga é rueditas de limon; si es para vi-
gilia, acecite y demas condimentos anexos.

Otra de zanahorias.

29.. Se rf_-!;::;'-rlrai v freira en manteca el

pan de la sopa, se hara lo mismo con un,

poco de ceb }”d. zanahoria picada, jamon
y peregil, frito esto se le echara caldo y

una yema de huevo cocido molida, saly
el pan fiito para que junto hierva; y repo-

vl g - R
Sada = =ETVIrA

Otra de lo mismo.

23. Frito el pan se saca y en su lugar
se pondra cebolla picada, esto sera en man-
teca y aceite: tan luego como esté, se le
echara agua, clavo, canela, pimienta y sal,
todo molido, y se le.pondrén capas de pan
y zanahoria cocida y picada, y chicharos
cocidos con el caldo.

Otra de chicharos.

24. Se picara cebolla y tres dientes de
d]o, se freira en manteca y se asara un
xitomate grande; éste se molera con todas

especias, menos azafran, todo se echara
junto con un puiiado de almendras pela-
das y otro de chicharos verdes a donde
ge frio la cebolla. Con las almendras se
moleran los dientes de ajo fritos, esto se
pondra donde se esté friendo el xitoma-
te hasta que se cuezan los chicharos: re-
banado el pan de sopa y puesto en el tras-
to se le echari el caldo para que hierva,
y se deja 4 fuego manso hasta la hora de
servirla; con su poco de peregil picado, to-
millo, mejorana, una poca de manteca
quemada por encima, y aceite. Se adorna

roMm. 1. 2
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con rchanadas de huevos ‘ll(iiii:‘("nihm f- ¢ le echard el caldo para que hierva en
mon y romanitas deshojadas; y sueltecita

se sirve.

@ Servir-
acelte,
Otra de pan y aeetlc.

25. Asados unos xitomates e moleran
y freirdn en manteca con cebolla p iu';:{iﬁ
le echara agua y sal proporcionalme ll!t"

luego se le L‘(‘I"rl un poco de aceite, tomi-
o, {:a'n';_f.'i:hu ](uwrl ;11("uu. con dos ye-
mas de huevo endurec .:J 18 y deshechas:
{fmnuﬁf} el pan de sop hu) y puestc e
el trasto, se le .iI-.ll{'.:t:.:'.{fi el caldo para
que hierva: 4 la hora de servirla se ador-

ajo se freird en
que se dore; alli
unos 1.'i_Jf_'!"-'- de

pimicnta. todo
1

i!m:!*ir‘.. su orécano, peregil picade v alca-

parras; mas manteca, para que con todo

| va a el 80~
nara por encima con aceite, alcapar as la- a rebanado para irle echando este cal-
v tajadas de huevo endurecido. y se pondra entre dos fuegos hasta que
esté, y entonces se serviri con hievos es-
trellados por ent 5'::1:'... nas acelle y queso

ra J. fﬂll.f’.:_.

ailejo O fresco en
26, Picada la cebolla se freira en man- i

teca, en ella se echara el caldo de frijo-

les habiéndolos antes molido, y sazona-

dolos con un poco de clavo, canela y pi- 98. Un dia antes se cocerd el menu-

mienta, molido todo: se le echa un poco do echandole jamon cocido, se hace la so

de '-""'H"--' no y tomilo, y luego un poco de ;i-n-lr; ndo en .111 cazuela una capa de éste,

ace - rebanando el P de sopa, doran- otra d !3. n tostado 6 frito ¢on su (queso ra-

Jdole en manteca 0 en un i.'.-'llT!LLil }' In“'--'- vado. nolvi Hu' canela. clay

.
[

)L

. ; e ¢ " ThT n A ] c i Ll 1 :
to en el trasto en que va a hacerse la s Upa ca ¥ sal; v enfre dos
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Capirotada francesa.

29. Se picara carne de puerco, carne-
ro, jamon, y un poco de pan remojado,
cebolla, ajo, peregil y yerbabuena. Se re-
vuelve esto con huevos, aceite y vino, y
se haran bolitas con todo esto para irlas
friendo en manteca hasta que se doren;
asi que estén, en aquella grasa se le echa-
ra una poca de harina con algunos dien-
tes de ajo picados y cebolla; tan luego co-
mo esté frito se echa una poca de agua jy
vino, su orégano, clavo, pimienta y aza
fran molido; aceitunas, alcaparras y alca
parrones; todo se revuelve con las bol
tas cuya carne debe haberse cocido antes
de hacerlas, afadiéndole huevos batidos:
todo lo que se pondra entre dos fuegos pa-
ra que sazone; y al servirlas se le pon-
dran por encima sus rebanadas de pan
fritas.

Sopa de dpio.

30. Se tuesta el pan de un dia para
otro: se revuelve en un plato el apio y pe-
regil picado, y esto se pondra sobre el pan
para echarle caldo, pimienta, nuez mos:
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cada, canela y clavo en polvo; y se sazo-
na con sal entre dos fuegos.

Modo de hacer los rabioles.

31. Se pondra & cocer solo con sal un
manojo de espinacas, y estandolo se espri-
mird, y lnego se picara bien menudo. Se
cocera medio 6 un real de jamon, tuéta-
nos y sesos, todo separado; hecha esta ope-
racion se revolvera todo con las espinacas
echandoles pimienta chica, clavo y cane-
la en polvo, un poco de aceite, y queso
de Flandes rayado. Se hara la masa con
un pufiado de harina de flor, un huevo con
clara y llema; se derretira como medio real
de manteca para untarse las manos con
ella, y con sal se va amasando y estendien-
do esta masa con un palote bien delga-
da para hacer las empanadas lo mas pe-
queiias qne se pueda, aun con el dicho
relleno, dejindolas asi de un dia para otro.
Despues se pondran los rabioles 4 cocer
en agua birviendo, &4 la que se le pondra
una poea de manteca; y luego que estén
cocidos se sacarén para echarlos en el cal-
do del estofado siguiente.

Se molerd hien en agua un poco de
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pan, que al efecto se tostara en lumbre
‘op orcionada: debera estar ya al fuego
=' caldo de carne de vaca para en €l des-
hacer el pan molido y que hierva: se le
agregara clavo, pimienta en polvo y ca
nela. sobresaliendo un poco el gusto de

i-L] p ||1g[.*:1_ ¥ i.r.l.- IE‘.:H;E{*:;H%H;H de a me

dio. Sazonado todo se echaran los rabio-
les ¢ tallarines, despues que hayan hervi-
do en el agua de sal y manteca a fuege
lento, al que se dejaran hasta que se es-

pésen para sServirl
Otro modo de hacer los rabioles.

32. ¢ pone una libra de harina sobrt
‘|||

una mesa bien limpia y unida en sus jun

ras: se remoja con tres huevos frescos
echiandolos en medio de la harina y me-
neandola continuamente hasta que se .h:i__'-.:l
obtenido una pasta firmey ligada, y se apla
na despues con un palote 6 m{hw- de mo-

: " an
do qne quede lo mas delgada pos ible. Se

formara un fondo tan delg -ado como un pa-
pe | t‘-‘li}l\”ll‘ wndolo f'em la menos harina
que se pl.u{ ,, v teniendo ya el relleno dis-
lll_U'-‘?T.” se acomodara en partes pequeiias
¢ iguales; y humedeciéndose despues Ia

pasta =ze formara con ella doblandola en
dos, una capa 6 velo que cubra los trocitos
de relleno, que se apoyara al « lmff'“t por
lag orillas para que se puedan pegar junta-
mente. Se cortara en cuadros de una pul-
;_'Fif_i{l, fli;f_.‘ S€ 11{'.I'I1tlf:',!.“-lﬂ a IHIJllt)ll l‘”] S0=
bre platos 6 cubiertas de sartén, y cuando
e va va A Lr‘i'!.'E" la sopa se haran hervir
los rabioles en el gran caldo, (nim. 8) 6 si
no lo hav, en el caldoe de la olla. Cuando
suban sobre el caldo, habiendo hervido cin-
co minutos, se escurriran, y echado en la
sopera un cucharon del estofado que se di-
ra despues, se pondra una capa de rabioles
otra de queso de Flandes rayado (*) :j'(i
afiejo de la barca, que es muy bueno) y
mantequilla derretida, echando encima mas
estofado, de suerte que naden un poco los
rabioles, que se serviran lo mas calientes
que sea posible,

El estofado se hara de este modo: se
mechard un pedazo de pierna de vaca con
jamon gordo, y tomando algunos dientes
de ajo y clavos de especia, se echara todo
en una cazuela un poco gruesa con seis ce-
bollas cabezonas, seis chilitos picantes y un

{*) Algunos usan mejor para todo gnisado el queso de Payr-
T (I'r.f:-w edelante el modo de hacerlo).
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poco de nuez moscada. Se echa encima me-
dia botella de vino de madera, 0 Jerez si no
lo hulnere, y caldo consumado (nim. 9) ¢
caldo dela olla en su defecto. Se hace hervir
4 fuego fuerte hasta que esté muy espeso,
y despues se pone en un horno suave, ro-
deado de cenizas enrojecidas, 6 en una
hornilla con muy poco fuego, y tapando la
cazuela con un comal con eenizas calien-
tes y muy pocas brasas, hasta que se pon-
ga negro el guisado sin que se queme ¢
amargue. Despues se le echara caldo vy
desperdicios 6 restos de vaca y ave, como
*nuadm &c. Cuando esté cocida la carne
e pasara el jugo por una servilleta, desen-
grasandolo y anadiéndole mas caldo si fue-
se necesario.

Este estofado se usara para los rabioles
cuando se haya de hacer dicho estofado
l)u.ll‘i {]Il[l( 1[]10* Yy 8Se d!l(}rl'd.fdll ”d‘:[k!‘h

El relleno se hara de pechugas de ave
aiiadiéndoseles un poco de queso aiiejo ra-
vado, un poco de borraja cocida y picada,
un poco de leche cocida 6 requeson: se
mezcla todo revolviéndolo con un poco
de moscada y de canela, como tambien dos
yemas de huevo y pimienta gruesa 0 pe-

juefia desquebray: ada.

Olros.

33. Los rabioles se hacen tambien her-
vir y cocer en el caldo consumado que
aqui se describe para la sopa de tortuga,
(véase esta sopa) y se sirven con su caldo y
queso aiiejo rayado.

Sopa dorada.

34. Se dora el pan rebanado sin que-
marlo, en manteca. Se hace almibar de
medio punto, y se le echa azafran, clavo,
canela y pimienta. Se pone en la cazuela
una capa de pan con un poco del almibar
otra capa de chorizos, longanizas, morcon
y carne de gallina, todo frito: otra capa de
pan, y asi hasta llenar la cazuela. Se le
afiade un poco de vino y ajonjoli tostadoy
y luego que dé un hervor, se aparta.

Sopa estofada.

35. Se echa manteca en el sartén o ca-
zuela, segun la cantidad de sopa que se
ha de hacer, y estando bien caliente se
frie en ella cebolla rebanada, ajos enteros
y la carne en pedazos medianos: huevos
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y jamon. Se pone &4 fuego fuerte sin dejar.
lo quemar, meneandose bien hasta que to-
me color de asado. Despues se echa cal-
do, chicharos y alguna ave, sazonandose
c¢on canela, ('1:nr1 entero y sal, y habién-
dose cocido a4 fuego manso, se quita la
carne y se hace la sopa, echdandole enci-
ma peregil.

Otra.

36. Se varia déndole menos color y

echandole azafran. Estas sustancias puc-
den servir para hacer otros varios guisados

Otra de pescado.

37. Rebanado el pan francés, se frie
en manteca y un poco de aceite. Luego
que esté tostado se separa una rebanada
que se escurrird mas que las otras, y se mo-
lerd con dos dientes de ajo, cominos tos-
tados y un pedacito de pescado salado.
Con esto se hace el caldillo, con el que
se ('1‘.?:"57"311 las tostadas fritas, poniéndose
la cazuela 6 platon 4 dos fuegos, y habien-
do dado unos hervores se le ponen enei-
ma huevos estrellados y punienta.

PS I
v

]
¢
—

Otra de avellanas.

38. Se rebana el pan muy delgado y se

dora sin manteca: se hacen 111 adas de ja-

higados y mollejas de gallina, cocido

> toma un puiiado de avellanas que

stan, se limplan y se muelen, y se

na cazuela con caldo de i_:":sﬂ!-

e s¢ h;al‘;l hervir. En otra cazuela se

poniendo una capa de pan, otra de hi-

gados, otra de pan, otra de jamon, otra de

yan, otra de m nl"{‘;r] v de este modo ge

lena la cazuela, .'?bii""}ilﬁ echado el caldo

sufictente de ai;'-:'if ana a cada capa de pan.

Se tapa la cazuela y se deja hervir para

llevarse a la mesa, se adorna por encima

con huevos duros rebanados, sesos fritos.

chiorizon. f‘m'k'u -.4: culantro tostado y unas
ramitas de percgil

I
I
i
1
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JModo de huacer los fideos.

39. A una libra de harina se echan cua-
tro llemas de huevo, media taza caldera
de manteca derretida y otra de agua tibia:
lo que hace un huevo de levadura deshecha
en agua tibia y la sal necesaria. Despues
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de amasarse se hacen los fideos del grueso
de un cigarro 6 mas delgados segun el
gusto de cada uno. Enrollados despues,
se ponen en dos servilletas y se asolean
tres dias. El modo de preparar las distin-
tas sopas que se hacem con ellos, se dird
despues
Sopa de arroz

40. Se le esta mudando al arroz agua
fria hasta que se le quite la babaza y se
pone a escurrir. Se hace con un xitomate,
dos terrones de azucar, clavo, canela y una
poca de manteca, una salsa que se cue-
ce bien. Se revuelve el arroz con un huevo,
y despues se echa todo en una cazuela em-
barrada de manteca. Encima se le pone
pan frio desmoronado y una poca de man-
teca quemada, y se cuece 4 dos fuegos
hasta que esté en disposicion de llevarse
a la mesa.

'\"l-'!f(-f '.i:.i- '.ll."f .

i

41. Diez vy siete xitomates crudos

molidos se echan en la manteca quemada
con dos dientes de ajo, que se tendra va
prevenida. El ajo se quita para echar uili
xitomate, anadiéndosele cebolla bien pica

29
. Cuando esté frito se le echa bastante
agua, y las rebanadas de pan francés que
estaran prevenidas muy delgadas y tosta-
das 21' comal. Asi que hdm hervido, que-
dando tan espeso cmnn se l[tli(‘i‘d. y sin me-

nearlo para nada, se lleva 4 la mesa.
Otra.

42. Se muelen unos pocos de frjoles
cocidos. En una cazuela se tendra mante-
ca quemada, en la que se echara ajo bien
picado, yc uando esté frito se afiade cebo-
lla tambien picada que se dejara freir. Des-
pues se echara la harina que quepa en tres
dedos, y en seguida el frijol molido: estan-
do frito todo, se echa bastante agua, ana-
diéndole el pan como en la anterior, y cuan-
do se haya quitado de la lumbre se le echa
encima un poco de aceite quemado con ajo.

Otra.

43. Un real de almendrasy medio de
pasas tostadas en manteca, se muelen con
tres xitomates crudos: se pone a freir una
poca de cebolla muy menuda, y se pone
alli todo hasta que esté bien frito. Se ana-




 luego la agua suficiente, y el pan |
r!r.) sin menearse. Cuando la sopa est3
ficientemente espesa, se aparta de la lum-
bre ‘I.:'Jf‘iﬁ'.'.-*if.:fi: erncima ;:!;—!}'0 de azucary
huevos cocidos y rebanados. ]

(JH .

44. Medio chile seco, remojado y mo-
ido con ajo y colado |
aguado, se pone 4 freir.

por cedazo, no muy
Cuando lo esté se
anade bastante agua. les rebanadas de pan
como en las anteriores, v cuando haya es-
pesado convenlentemente, se aparta de la
lumbre y se sirve.

T
be

If .
-wt! ”rji Jeria

15. Se da un hervor & una col media-
na con cuatro t«'tarf.i?:t; ¥-se dejan escur-
ir para echarlas en seguida en una ca-

con rajitas de ja mon magro, un tro-
20 de jamon gordo desalado, un

y Gos patas de ganso 6 piernas d
lote. Se cuece todo con c: do sin sal, J‘n -
i

i* ] e 1
diendo un manojito de peregil v dos cebo-

i oo Mmianardao ]
tlas cabe ZONAs picadas ¢o daos cl: L/

:»'_1. Se cscurren

im:nmh es: se cuela el caldoy se desengras.
sa, sacandolo claro; y con mihajon de pan

L‘urtadn en }:.,-.a?-.-;{i:;.a delgadas se forma
una corona en un tazon 6 sopera honda,
acomodando vistosamente el pan, el jamon
Vv ii{.‘.'_" I(‘j{'i“l_‘-_{i]:“t.\ (',f_l.'"“\li.{]r'[) t.l!l!t} €n cuariero-
nes. Se llena lo de enmedio de la corona
con cunalquiera sustancia 6 cocimiento es-
peso de Ie=;_}"1:=';1_-‘t=" 0 carnes, y !illf;l‘ encima
se acomoda el jamon magro y al lgunos tro-
citos del gordo, las piernas del guajolote 6
ganso, enteras 6 desmenuzadas, y al rede-
dor el chorizon hecho rebanadas. Se de-

ja tostar 4 un fuego suave, y se sirve lle-

7

vando el fondo y el caldo aparte, clarifica-

do y lo mas caliente que sea posible.
Sopa de friol morado,

46. Sobre las 1'0?1 1adas de pan diseca-
as en con 1l O tost s en ;n:rri!Tiu se echa
i~f cocimiento de iu <-]t s morados, hechos
sin tmil_:n,:-fiuuv (u1' ';mm gordo 0 ma
(pims. 5 y 6) « » por encima qu
50 -'i-.‘ﬁmnra_)[m-.uu {‘,'illfs{H v aceltunas v un

1211 1 : =
polvillo de ordéo:

0O

}
¥
|

-
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Otra de cebollas pequenas blancas.

47. Se prepara la sopa como la prece-
dente, v se toma segun la cantidad que
se ha de hacer, cebollas pequetias en ni-
mero de 60 mas 6 menos, las que se ten-
dra cuidado de cortar sin quitarlas el pe-
llejo n1 descoronarlas; se herviran y des-
pues se echaran en caldo con un pequefio
irozo de azucar, procurando que haya el
bastante para que el pan se bafie entera-
mente en la sopera.

Otra de chirivias nuevas. (véase la nota se-
gunda al fin de este tratado 1.°)

48. Tomad las chirivias, (las rojas son
las mejores) cortadlas en pequeiios baston-
citos que tengan una pulgada de largo, ¥
gue sean torneados todos y del mismeo grue-
so vy tamafio, los hervireis y los echareis
en el caldo; haciéndolos hervir mas hasta
que estén cocidos; al momento que vayan
a servir los echareis en la sopera, donde
habreis puesto 4 remojar el pan omo en
la sopa de pan.

;.
Oira de nabos.

49, Preparad los nabos como se ha die
<io arriba de las chirivias: los echareis en
mantequilla hasta que estén un poco reve-
nidos; los pondreis en una coladera para
que escurran, y dispondreis la sopa como
la anterior.

-

Otra de puerios.

- 30. Tomad los puerros que cortareis
de una pulgada de largo, lavadlos y cor-
tadlos en hilitos; pasados por mantequilla
hasta que estén, los humedecereis con cal-
do, dejindolos cocer lentamente por tres
cuartos de hora, y los guisareis lo mismo
que la sopa de pan. Se pueden tambien em-
p]c.-ar los puerros enteres, esto es, cortar-
los todos de una pulgada de largo y del
mismo grueso, hacerlos aperdigar dején-
dolos despues cocer 4 grande hervor, co-
mo 4 las cebollas pequeiias, y se hace la
sopa como la de pan.

Otra de punta de esparragos.

. 91. Preparad una sopa ordinaria, tomad
las puntas del esparrago, a las que alzarcis
TOM. [ 3
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las hojas hasta el boton; cortadlas de ocho
4 diez lineas de largo; hacedlas freir ligera-
mente: echadlas dm minutos en el caidu
dispuesto para vuestra sopa, y hacedlas her-
vir al tiempo de remojarlas, teniendo cui-
dado de conservarlas verdes y un poco
duras.
Otra de chicharos pegrrm‘ms.

52. Los hareis cocer ligeramente, des-
pues los echareis en la mitad del caldo
que fuere necesario para la sopa, y los ha-
reis hervir una media hora, segun la cali-

dad de log chicharos: les (.‘.Ilrlill[’t‘i*: un tro-
cito pequeiio de azucar, y remojareis la
sopa como la de pan.

Oira de lechugas enleras.

53. Limpiareis las lechugas, teniendo
bastante cuidado de que no se descoro-
nen: esto es, que las hojas estén bien asi-
das del (0}_?05!:1, las hareis cocer despues
de haber las lavado bien, echdndolas en agua
hirviendo, 4 la que se afiadirda un poco de
gsal, segun la cantidad de agua; cuando

avan hervido media hora, las refrescareis

en un cubo de agua fresca, despues las

et e g et e e
¥

._-—aﬂ..—r-- L e e g e

. b “T‘“Mr :
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esprimireis bien y las atareis con un hilo
para que no se caigan lag hojas; pondreis
en el fondo de vuestra cazucla unas taja-
e_?_uu;_(it: ternera, y despues unas Uléﬂ(‘lii}iii
de jamon ;;'emiu; poned las lechugas en-
cima y uihtl(il s de Jinln ) gordo: cortad
tajadas de ceboll la y de chirivia, y adornad
con ellas las lechugas: humedecedlas con
caldo y hacedlas cocer 4 fu ego lento por
i nora, 0 hasta que estén bien cocidas.

O tambien, despues de tenerlas aperdi-
gadas las echareis en una cazuela y las
hareis cocer con caldo y con el gordo de
la olla: cuando estén bien cocidas, remo-
jad la sopa de pan con huen caldo, y ha-
biendo escurrido las lechu oas, acomodad-
las sobre la sopa.

O,e. ey PR e e
ira de tecniegas 1?.'r."r!-‘fr:.‘?.

54. Cortad las lechugas hasta lo ama-
rillo, lavadlas, picadlas 4ft*»|n es bien del-
gadas, csto es, de modo que formen tiri-
tas: despues pasadlas por manteca hasta
que se hayan revenido bien, y luege hu-
medecedlas con vunestro caldo: las hareis
cocer durante una hora y remojareis la so-
pa de pan como es costumbre. La sopa de

] ; . |
chicoria se hace de! mismo modo.
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Otra de romanitas.

55. Algunas personas gustan de esta
sopa que es de fantasia. Se disponen las
romanitas lo mismo que las lechugas ente-
ras: cuando estan cocidas se dividen en dos
6 tres trozos segun su tamano, y se pre-
para su sopa como la de lechugas. (Ved
wsopa de lechugas.™)

Oira de yerbas menudas.

56. Tomad dos lechugas, un punado
de acedera y otro de perifollo: despues de
haber arrancado y lavado todo, se ma-
jan las hojas de las lechugas, cuya pelusa
se tira; se majan tarhbien la acedera y pe-
rifollo: se toma de detras de la olla el caldo,
¢ se pasa por tamiz: se hacen freir i:a_s; }'{_*;‘hu&'
y se humedecen despues con caldo para
que se puedan cocer: cuando lo estén, re-
mojad la sopa de pan con buen caldo y
dispondreis las yerbas sobre la sopa.

Juliana.

57. Esta sopa se compoue de chirivias.
i s e
nabos, puerrog, cebollas, apio, acedera,

Iln__
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chuga y perifollo: las raices seran cortadas
en hilos de media linea de grueso, y de co-
sa de ocho 6 diez lineas de largo; las cebo-
llas seran divididas en dos mitades, y des-
pues en rebanadas para que formen me-
dios circulos; los puerros y el 4pio en hi-
los, y las lechugas y la acedera picadas.
Es necesario pasar las raices por la man-
teca hasta que estén un poco revenidas:
despues echar alli las lechugas, yerbasy
perifollos: asi que este todobien revenido,
€s necesario humedecerlo con caldo, ha-
cerlo hervir 4 pequeiio fuego durante una
hora 6 mas, hasta que esté bien cocido: des-
pues preparareis el pan, y echareis la Ju-
ltana encima.

Faubonza.

58.  Las hottalizas son las mismas que
para la Juliana, conla diferencia que es ne-
cesario cortarlas en forma de dados: ma-
jar la acedera y la lechuga; pasar lo mis-
mo las raices por manteca, despues los
puerros y las yerbas, todo en seguida; hu-
medecerlo bien con caldo para vuestro po-
tage, remojindolo siempre como 4 la so-
pa de pan.
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Sopa de coles.

59. Hareis aperdigar por media hora
en acua hirviendo dos coles, que es nece-
sario dividir en cuatro partes: (segun sea
su tamaio) despues las refrescareis y las
cscurrireis luego, atandolas con un hilo;
cchareis en el fondo de vuestra cazuela ta-
jadas de ternera, que cubrireis con jamon
oordo; pondreis alli vuestras coles, y las
cubrireis tambien con jamon gordo; despues
pondreis encima dos c:hiri\'inr}. dos cebollas
v dos claves de especia: cocidas las coles,
remojareis la sopa como la de pan, esto
es, con caldo: despues escurrireis las co-
les v las pondreis sobre la sopa; pasareis
el fondo del cocimiento de las f_;f,ﬂe:-s. le qui-
tareis la gordura y la echareis en la so-
pa. De otro modo; despues de haber l_lt'-{;l]f}
aperdigar las coles, de haberlas esprimido
y liado, las pondrels en una cazuela con
chirivias v cebollas: las humedecereis con
la cordura del caldo, las cocereis lenta-
mente por dos horas, poco mas 0 mcn?s".
segun la calidad de la col, hasta que esté
hien cocida.

39
tra de jugo de raices.

60. Picareis vuestras chirivias en ni-
mero de treinta 4 cuarenta segun su grue-
so; tomad una cuarta de manteca, las fri-
reis en ella, meneandolas de tiempo en tiem-
po para que no se peguen; despues que ha-
yan estado tres cuartos de hora, 6 una ho-
ra sobre el fuego, las humedecereis con cal-
do: afiadireis alli un trocito pequeiio de azu-
car tan grueso como la mitad de un hue-
vo, y las dejareis cocer durante dos ho-
ras a fuego lento, pasandolas despues por
un tamiz: si no hublese alli bastante de su
caldo, de suerte que el jugo esté muy es-
peso, lo humedecereis con caldo del puche-
ro: las tostadas serdn como para sopa de
pan: las remojareis con caldo claro para
que se humedezcan mas facilmente. Des-
pues echareis el jugo encima: tened cuida-
do de que éste sea poco espeso, a fin de
que la sopa no quede asi: antes de echar-
lo dentro, cuidareis de afiadirle caldo para
aclararlo: lo hareis hervir para poderlo es-
pumar y desengrasar.
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Otra de jugo de nabos.

61. Este jugo se hace del mismo mo-
do que el de chirivias, con la diferencia que
este debe tener el color dorado: es nece-
sarie hacer que al clarificarlo no consuma
mucho, porque asi se vuelve el jugo desa-
brido.

Otra de nabos ga‘ﬁ'ajn'n.f:r!os.

62. Tomad una docena de igual grue-
s0, los redondeareis y echareis en vuestra
caserola un trozo de manteca del tamaiic
de un huevo, poniendo por encima los na-
bos: echad una onza de azucar, un poco de
sal y agua hasta la mitad de los nabos: los
pondreis sobre un fuego algo vivo, y cuan-
de estén cocidos, los hareis caer en un ba-
fio de azucar de un color hermoso. Se aco-
modan sobre el pan como en las sopas an-
teriores.

Otlra francesa.

63. Picad seis gruesas chirivias, cuatro
nabos grandes, seis cebollas grandes, tres
pies de @pio y cuatro puerros (mas, si fuere
mucha vuestra sopa); poned en una cazuela

3|
un poco de manteca y un pedazo de azucar
del tamaiio de medio huevo con las hor-
talizas, que freirels en blanco, esto es, no
dejandolas tomar color, y haciéndolas reve-
nir sobre el fuego; cuando viereis que quie-
ren tomar color, humedecedlas con caldo
y las hareis cocer lentamente dejandolas dos
horas 4 la lumbre: pasadlas en seguida por
una estameiia, y clarificad despues la sus-
tancia; tened cuidado que no quede muy
espesa, y remojad despues el pan con buen
caldo.
Otra de pepinos.

64. Cortad los pepinos en pequeiiosdva-
los; hacedlos perdigar por diez minutos,
dejadlos enfriar y escurrir: poned en el fon-
do de vuestra cazuela tajadas de jamon gor-
do, echad alli los pepinos, volvedlos 4 cu-
brir de jamon gordo, y anadidles chirivias,
cebollas, pimienta gruesa y dos clavos de
especia: los hareis cocer media hora, y pre-
parad vuestra sopa como la de pan; pon-
dreis encima los pepinos y pasareis por un
tamiz de seda lo que estaba al fondo de
la cazuela, que desengrasareis y echareis
sobre vuestra sopa.

De otro modo: despucs de haber aperdi-
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gado vuestros pepinos, los echareis a co-
cer en el caldo durante tres cuartos de ho-
ra, y los echareis en seguida sobre el pan
de la sopa.

Coscorrones de Olla.

65 Tomareis unas cortezas de pan 4
las que no habra quedado nada de miha-
jon, las hareis rebanadas, las echareis en
un plato vacio: echareis en él caldo y gor-
do de la olla: las pondreis sobre el fuego
fasta que estén pegadas unas con otras for-
mando costra: despues tomareis tres cor-
tezas de pan de las que quitareis el mi-
hajon: las remojareis con el gordo del cal-
do: las s=azonareis con un ]i(mo de sal y
pimienta gruesa, y las pondreis con igual-
dad sobre la costra: al tiempo de servir-
la le escurrireis la grasa para que la so-
pa esté seca: pondrels caldo en una va-
sija para que cada persona eche el que
gustase sobre su plato, donde se ha pues-
to el pan y la costra.

Sopa a la kusel.

66. Tomareis treinta chirivias, treinta
navos, tremta cebollas pequeims, veinte

13

puerros, todos del mismo grueso y que ten-
gan una pulgada de dhn. dIM ‘cabos de
:: MO llf] mismo tamailo, se is lechu ras en
teras (mas 0 menos segun la cantid lad de
gopa) lo hareis pmr‘m.lr v lo ‘f‘llul‘l‘-l a
cocer en caldo, haciendo cocer .Tmniv las
L .:ili'_"Hﬁ entre dos capas de jamon gurtiu.
v lo echareis todo en una sopera sii po-
nerle pan.

&

Otra de frijoles.

67. Haced cocer un cuartillo (mas o
menos segun la cantidad que sea de so-
na) de frijoles bavos con caldo: echad
alli dos ehir ma‘- dos cebollas, un poco de
gordo de la olla vy mw clavos de l‘::}-“n(_(m.
cuando estén bien cocidas, los pasarels por
tamiz: hareis una sustancia clara y la
echareis sobre ]'l=hﬂ?11.{1.].~: de pan que ha-
yan sido pasadas por manteca, esto €85,
fritas.

Otra de jugo de lentejas.

Medio cuartillo de lentejas basta
para hacer una sopa, si ésta fuese mu-
cha. sera necesario mas: hacedlas cocer
con caldo. dos chirivias, dos cebollas y dos
clavos de especia: cuando las lentejas es-




41
tén cocidas, las pasareis por la estameiia;
componed con ellas una sustancia clara,
que hareis hervir para desengrasarla: la
echareis sobre vuestras rebanadas un mo-
mento antes de servirlas, & fin de que el
pan tenga tiempo para remojarse.

Ofra de sustancia de garbanzos verdes.

69. Son necesarios dos celemines de
garbanzo gordo que pondreis en agua fria:
echareis alli una cuarta de mantequilla
que mezclareis con los garbanzos menean-
dolos: despues los escumrirels en un ceda-
z0; los hechareis en una cazuela, y les aiia-

direis un punado pequefio de peregil y al-
gunos rabos de cebolla:. pondreis los gar-
banzos sobre un fuego que no sea muy
fuerte, y los meneareis de tiempo en tiem-
po: cuando hayan estado media hora so-
bre el fuego, los echareis en un morte-
ro, y estando bien machucados los pasa-
reis por la estameiia: los humedecereis con
caldo frio & fin de que la sustancia pasec
facilmente, teniendo cuidado de que esté
clara como para una sopa y hacedla ca-
lentar. En caso de que no esté bastante
verde, (ved el articulo verde) le afiadireis

45
verde, y la echareis .uqln'{» ]ﬂﬂl..trr.n"f:id.'lﬂ diez
minutos antes de servirlas 4 fin de que es-
tén remojadas. Del mismo modo sge hace
con chicharos en vez de garbanzos.

Otra de sustancia de J"’fr'-l‘_f‘f?."'e’.‘é' blaneos.

70. Preparad la sustancia de frijoles
del mismo modo que la de lentejas: la man-
tendreis clara v no la hareis hervir mucho:
le afiadireis al tiempo de echarla sobre
las tostadas un poco de mantequilla bue-
na que hareis disolver meneando la sus-
tancia cuanto sea necesario. Antes de ser-
vir la sopa ved si esta bien sazonada.

Otra al uso de Artois.

71. Pasad las tostadas por mantequi-
a, esto es, hacedlas freir hasta que estén
doradas; es bonito que sean de forma re-
donda  ovalada, 6 bien de un dado gran-
de: es necesario hacerlas con el mihajon
del pan,y asi se les puede dar la forma
que se quiera. Haced una sustancia ver-
de (ved sustancia de garbanzos verdes);
humedecedla con caldo hasta que esté bien
clara para que esté buena la sopa: hareis
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disolver en ella un poco l_!“ buena Ialn-
tequilla al tiempo de servirla, y la echa-
reis entonces sobre las tostadas: tened cui-
dado de que la sustancia tenga la sal su-
ficiente.
.f'j[ { e?e? '[H '."rt" .'.!:'lt;-"!’lj if

8 Pr(![]:lr;ld lag tostadas (como en el
articulo anterior), pero cuadradas; has
una sustancia de lentejas (ved sustanc
lentejas); la clarificareis conservan

este estado, y le echareis un trozo d
tequilla del tamaiio de un huevo, tenien-
do cuidado de hacerla disolver sin poner-
la sobre el fuego: no olvideis la buena s*ﬁ
ni echeis vuestra sustancia sino al tiem-
po de servirla.

Olra de sustancia de castaiias.

73. Hareis cocer las castanas COmO es-
ta mph( ado para los garbanzos, y despues
que estén cocidas separarels veinte y cua-
tro enteras, y machacareis el resto: echad
a remojar en caldo un pedazo de miba-
jon de pan blando que pese una cuarta de
nhrd que molereis con las castaiias: cuan-
do todo esté bien espeso lo desleirels con
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caldo caliente, pasindolo despues por la
estamefia: pondreis la sustancia sobre el
fuego cuidando de tenerla bien clara pa-
ra que la sopa no quede muy espesa: la
echareis sobre las tostadas fritas en man-
tequilla al tiempo de servirlas y echareis
alli las 24 castanas, teniendo cuidado de
que la sopa tenga la sal correspondiente.
Se puede tambien hacer esta sopa en ma-
gro, tomando caldo magro en lugar de
caldo gordo.

Oira de arroz.

74. Tomad media libra de arroz bien
limpio, lavadlo cuatro ¢ cinco veces en
.lem tibia frotandolo bien, y despues en
agua fria: humedecedlo con bastante cal-
do a fin de qnp no se vuelva una papi-
lla, 6 se deshaga: hacedlo hervir durante
dos horas a iuwn lento, cuidando de que
¢l caldo no esté muy salado 4 causa de
lo que ha de consumir; para que adquie-
ra un bello color, echad dos cucharadas
de rojo de vaca (véanse las salsas), O una
de ru”-:} (ibid). El arroz de leche es el me-
jor para guisat.
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Otra de sustancia de giroz.

75. Serad necesario echar menos calde
en el arroz, a fin de que se le pueda afia-
dir la sustancia que se juzgue & proposi-
to: cuando el arroz esté bien cocido, echad
en €l la sustancia al tiempo de servirlo:
cuidarels de desengrasar bien la sopa, y
de que tenga la sal correspondiente. (Fed
sopa de sustancia).

Otra de fideos.

76. Cuidad de que los fidcos no sean
afiejos, ni que tengan mal gusto: pasad por
un tamiz de seda de buen caldo, el que
sea suficiente para la sopa; le hareis her-
vir, y cuando hierva, le echareis los fideos,
de modo que no queden agrupados: cuan-
do hayan hervido media hora, serd preci-
so quitarlos del fuego 4 fin de que no es-
tén muy quebrados, y que la sopa esté bien
limpia: media libra basta para ocho 6 diez
personas; es necesarlo que no esté muy
espesa.
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Otra de Sémola 6 petirines.

77. Echad en una cazuecla caldo que
habreis pasado por tamiz de seda; cuan-
do hierva tomareis y echareis en el caldo
la sémola 6 los petirines para que hierva to-
do; tendreis cuidado de voltearla con un cu-
charon 4 fin de que no se pegue ni se for-
me en tolondrones: despues de media ho-
ra que ya estara bien cocida, la quitareis
del fuego: tenea cuidado de desengrasar la
sopa, y en caso de que esté muy desco-
lorida, la tefiireis con rojo de vaca, 6 con
lo que tengais, para que tome un color
hermoso: cuidad de que tenga buen.gus-
to y su sal correspondiente.

Otra de lanas (1).

78. Esta sopa no es estimada general-
mente, es de fantasia. Es necesario tenér
buen caldo como para las otras sopas de
pasta: cuando esté el caldo en la cazue-
la y que hierva, le echareis media libra de
lafias (mas 6 menos segun la cantidad que

{) Pasta en forma de cinta 6 tiras hecha eon harina de
Sémola, igual 4 la de tallarines; pero son las tiras mas largas
TOM. & 1
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haya de ser de sopa), que hareis hervir
tres cuartos de hora, 6 poco mas, hasta
que vuestras lafias estén bien quebradas,
mas no tanto que no se distinga la sopa
y se vuelva pasta: al tiempo de echarla
en la sopera le afiadireis un poco de pi-
mienta gruesa. Se puede tambien hacelras
perdigar en agua donde se echara una po-
ca de sal: es necesario que no hiervan lar-
go tiempo, y despues se echan en el caldo.

Otra de tallarines.

79. Tomad medio almud de harina,
echadle cuatro yemas de huevo, un poco
de sal y un poco de agua: mezclareis to-
do juntamente y lo amasareis hasta que
la pasta esté bien revuelta y que podais
aplastarla con un rodillo: cuando esté bien
delgada la cortareis en tiras que tendreis
cuidado de espolvorear con harina, & finde
que no se peguen unas con otras: prevendreis
despues un poco de buen caldo (como pa-

ra las otras sopas de pasta) y le echareis.

vuesira pasta cortada cuando esté hirvien-

do: media hora basta para que esté bien’

Cocida. Desengrasad bien la sopa, y echad-
le un poco de pimiguta gorda un momen-

|
to antes de echarla en la sopera. Se ha-
ce tambien esta pasta con claras solas:
se le echa dentro un poco de nuez mos-
cada y un poco de pimienta gruesa, seq
gun el gusto.

A la Xavier.

. 80. Tomad tres cuartas partes de un
almud de harina que desleireis con seis ye-
mas y dos huevos enteros, un poco de sal,
y agua cuanta sea suficiente para que la
harina remojada pueda pasar por una co-
ladera: afiadidle una cucharada de pere-
gil picado muy fino que mezclarels con
yuestra pasta, despues una cuarta parte de
nuez moscada y lo que quepa, tomdndo-
lo con dos dedos, de pimienta gorda: cuan-
do esté bien mezclado todo, echareis cal-
do en una cazuela que llene tres cuartas
partes de ella: luego que hierva tomad una
coladera en la que vaciareis lo prevenido,
haciéndolo caer en el caldo: tendreis cu-
dado de que hierva sin cesar 4 fin de que,
cuaje la pasta, cuidande tambien de es-
pumar la sopa, que sc hace tambien en ma-
gro, sirviéndose de caldo magro. (Ved ealdo
tagro). Esta sopa no necesita hervir mas
de un cuarto de hora. &
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Otra de Quendfes.

81. Hareis la misma masa que pare
M sopa 4 la Xavier, menos el peregil, se-
qun la cantidad de sopa): hareis que es-
té bien espesa, para que metiendo en ella
tres cuartos de una cuchara de comer, po-
dais hacer colar la pasta con el dedo,y
que cayendo en vuestro caldo hirviendo,
forme una bola redonda, larga 1 ovalada:
dejareis cocer la sopa media hora, tenien-
do cuidado de desengrasarla y de que ten-
ga la suficiente sal. Se puede hacer en
magro. 1

Olra de yemas.

82. Tomareis quince yemas de huevo
que desleires en cuatro cuartillos de buen
caldo, que pasareis muchas veces por la
estameiia: echadlo todo en un molde 6 va-
sija 4 fin de que podais hacerle cuajar en
baiio de maria; cuando esté bien cuajado,
echareis caldo caliente cn vuestra sopera;
despues tomareis con una espumadera de
los huevos (que estardn en el bafio de ma-
rin) de modo que formen sopas, l;_m que
acomodareis en la gopera: es necesario gue
Buestra sopa esté bien lavada.
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Otra de Camote.

83. Hareis cocer diez 6 doce camotes
morados en cenizas calientes; cuando es-
tén bien cocidos los pelareis y les quita-
reis lo tostadoy aun todo lo que tengan
duro, para no aprovechar sino lo harino-
80 que molereis en seco; le afiadireis cua-
tro pechugas de gallina y un trozo de man-
teca del tamaiio de dos huevos, que jun-
tamente molereis bien: cuando todo es-
té bien mezclado y sin tolondrones, le aiia-
dires seis G ocho yemas de huevos cru-
das, que molereis con los camotes y los
hilitos por muchas ocasiones con un po-
co de nuez moscada y pimienta gruesa,
Cuando esté todo bien mezclado, si la pas-
ta esta muy espesa, le anadirels un poco
de crema doble, de punto que podais es-
tender la pasta con la cuchara (como la
de los Quenefes), 6 enrrollarla como la de
albondiguillas, despues los hareis estrellar
en caldo, 6 en agua de sal donde echa-
reis un poco de manteca: despues que ha-
van sido estrellados, esto es, cocidos eg
fa agua hirviendo por media hora, los es-
currirels, echareis buen caldo en vuestra
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sopera y pondreis alli las. pechugas, Cui-
dad de que todo tenga la =al suficiente.

Sl’]}]({ F)U,{H.'FI.

84, Cuando las papas estén cocidas en
acua, las cortareis en rebanadas, hareis
hervir buen 'caldo, en el que echareis un
puitado de hinojo picado, y dejareis her-
vir todo por un cuarto de hora: f{Chﬂ]‘ﬁl:&
el caldo sobre las papas que habreis pues-
to en la sopera. Tendreis cuidado de que
haya bastantes papas, para que ocupen el
lugar del pan.

Otra de huevos estrellados.

85. Hareis estrellar los huevos: eunan-
do estén estrellados, frios y en aptitud de
ponerse en la sopera, prevendreis un cal-
do muy bueno, que echareis sobre los hue-
vos (que estardn en la sopera); diez m-
nutos antes de servirlos afiadireis.al cal-

- - ¥ - “
do un poco de pimienta gorda (para el

modo de estrellar los huevos, ved huevos
estrellados).
Sopu de Cebolla.

86. Despellejadas las cebollas, las divi-
direis en dos, les cortareis despues las ca-

55

bezas y los rabos para evitar la acrimo-
nia de la cebolla. Antes de echarlas cor-
tadas en laminas en la cazuela, hareis der-
retir en ella un cuarteron de manteca (mas
6 menos segun la cantidad de sopa); ha-
reis freir 6 enrojecer la cebolla hasta que
esté bien dorada, echareis la agua sufi-
ciente para la sopa, sazonada con sal y
pimienta fina, y la dejareis hervir por un
cuarto de hora. Echad el caldo sobre ‘el
pan y servid vuestra sopa.

Sopa de yerbas magras.

87. Tomad un puiiado de acedera que
cortareis en hilos, dos lechugas cortadas
lo mismo, y una buena toma de perifollo
tambien cortado de la misma manera: echa-
reis todo con un poco de manteca, y cuan-
do esté bien frito, lo humedecereis con
agua, sal y pimienta gorda: haced hervir
todo por media hora, y anadidle tres hue-
vos batidos al tiempo de servirla.

Otra de Escarola de agua.

-

88. Picareis cuatro 6 cinco escarolas
rizadas, teniendo cuidado de echar lo me-




nos posible de'lo que tenga pelusa: la echa-
reis en manteca, y cuando esté bien frita
es necesatio no dejarla quemar, la hume-
decereis con agua; cuando haya hervido
“tres cuartos de hora, al momento de ser-
vir la sopa (en la que habreis puesto sal,
pimienta gorda y un poco de nuez mos-
vada), la espesareis con tres huevos ba-
tidos, y la echareis sobre el pan al tiem-
po de servrla.

Otra de Coles magras.

89. Picareis la mitad de una col y evi-
tareis echar la pelusa gruesa: la freireis con
un buen trozo de manteca (segun lacan-
tidad de col): cuando esté bien frita y co-
mience & dorarse, ‘la humedecereis con
agua: echareis alli sal y pimenta gorda,
y denlels hervir la-menestra tres ‘cuartos
de hora, ¢ una hora, hasta que ld. col es-
té cocida. Al tiempo dearla a servir, echa-
reis la .menestra sobre el pan.

tra de puerros.

90. Cortareis los puerros de una pul-
gada de largos y despues en tiritas: los
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pondreis en manteca, y cuando esten fri-
tos, de modo que estén un poco dorados,
los humedecereis con agua, aiiadiéndoles
un poco de canela, sal y pimienta gorda,
y dejareis que hierva todo media “hora.
Cuando se vaya & servir echareis el cal-
do sobre el pan.

Otra t_fe Arroz de Cebollas.

91. Cortareis las cebollas en dades (5%
echar la cabeza mi el rabo) las pondreis
en bastante manteca y las dejareis frew
hasta que estén mas que daradas:-enton-
ces las -humedecereis-con la agua que sea
necesaria para la sopa, sazenandola- con
sal y pimienta fina. Echareis una cuarta
de arroz (6. mas, .segun la cantidad de
gopa) en el caldo donde estala cebolla,
y lo dejareis que hierva hora y media.
Si se quisiere evitar que se encuentre la
cebolla, la de€jareis cocer y al cabo de me-
dia hora pasareis el caldo por un tamiz,
y hareis reventar en él vuestro arroz.

Otra de Fideos de cebollus.

92, Cortareis la cebolla en hilitos may
finos, y [hareis vuestra sopa comeo la de
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arroz, con la diferencia de que no es ne-
cesario que hiervan los fideos, sino me-
dia hora.
Otra de Arroz en agua.

93. Is necesario cortar en pequefios
dados cuatro chirivias, cuatro nabos, seis
puerros y seis cebollas anadiéndoles una
poca de raiz de peregil: lo echareis todo
en manteca, y cuando esté bien frito, lo
humedecercis con la agua que sea nece-
saria para la sopa: echad una cuarta de
arroz, 6 mas si fuere mucha la sopa, y ha-
ced que hierva hora y media: cuando el
arroz y las hortalizas estén cocidas, echad-
les sal y pimienta gorda para sazonarlas,
teniendo cuidado de que sobre la sopa no
haya mucha manteca, y nada de espuma.

Fideos del jardinero.

94. Es necesario cortar las raices en
pequeiios hilitos en vez de dados, hacién-
dolas cocer antes de echar los fideos: cuan-
do estén cocidas, echareis los fideos en
el caldo, que cuidareis de espumar de tiems-
po en tiempo para que no se maltraten
los fideos, y con la sal necesaria y la pi-
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mienta corda teneis hecha su sazon. Las
raices y hortalizas son las de la sopa an-
terior,

Otra de pan y hortaliza.

95. [Esta sopa puede servirse en paix
cocidas las hortalizas, echareis el caldo
sobre el pan. Al momento de servirse te-
ned siempre cuidado de espumar, y de des-
engrasar vuestra sopa. (Ved Faub« nia).

Panatela.

96. Tomad mihajon de pan blando (el
mollete es el mejor), y echadlo en un jar-
ro d ofra vasija con agua, sal, un poco
de pimienta gorda y de manteca tanto co-
mo la 1mhul de un huevo (mas 6 menos
seoun fuere de fuerte la ]’)ri]’laff‘{.\ 6 miga);
haeed que todo ,nmm se cueza 4 fuego len-
to por una hora, v al momento de servir-
la. le echareis dos & tres huevos batidos
(segun la cantidad de panate la). temendo
cuidado de que no hierva cuando ya ten-
ga adentro los huevos. Se sirve como caldo.

Sopa de arroz magro con sustancta de chicharos.

* 97. Despues de haber lavado el arroz
én cuatro ¢ cinco aguas ftibias, lo hume-
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decereis con caldo maoto: lo hareis her-
vir hora y media, y cuando esté coc 1do,
otra hora y media antes de servir vues-
tra sopa, le echareis la sustancia de chi-
charos cuidando de que ésta espese la $0-
pa, de modo que ni quede muy espesa ni
muy aguada.

Otra de sustancia de alberjones.

98. Despues de haber lavado los alber-
jones en muchas aguas, los echareis en
una olla humedeciéndolos con caldo ma-
gro, 6 con agua sino tuvieseis caldo. Si se
hicieren con agua, les aiadireis tres chi-
rivias, tres cebollas, un picadillo de dos
clavos de especia, dos pies de apio, una
cuarta de manteca y la sal necesaria pa-
ra que tengan buen gusto: hareis que to-
do se cueza juntamente, y Lut;tnrln cocCl~
dos log alberjones, les quitareis las horta-
lizas y los pasareis por una estameii 1, Clll-
dando de que la sustancia esté espesa cuan-
do se vaya a emplear para que se pue-
da revolver bien con la sopa, v qum{i LI~
la 4 vuestro gusto. Si fuesen al lberjones
nuevos, los echareis en una poca de man-
toca, anadiéndoles un puiiado de hojas de
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peregil, un poco de rabo de ceboileta y sal
(segun la cantidad de alberjones), pmmn-
dolo todo sobre el fuego: cuando los al-

berjones, peregil y cebolla estén un poco
fritos, cubrireis la cazuela v la dejareis con-
sumir durante media Imm, meneandola de
tiempo en tiempo, y asi que cedan faeils
mente bajo los dedos vuestros ﬂll}(srjmm:-s
los machucareis en un mortero, y pasa-
reis la sustancia por una estamena. Ln ca-
so de que no estuviere la sustancia bas-
tante verde al tiempo de echarlaen la so-
pa, le afadireis una cucharada de verde.
(Fed verde entre las salsas).

Otra de sustancia de lentejas en magro.

99. Hareis esta sustancia lo mismo que
la de alberjones, vy podreis echarla en vues-
tra sopa despues que el arroz ¢ los fideos
esten cocidos.

Sopa de pan con sustancia megra.

100. Echareis la sustancia en caldo ma-
gro vy los hareis hervir juntos; pero no por
muy largo tiempo, no sea que vuestra so-
pa se ponga amarga: la-desengrasareisy
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la echareis sobre el pan medio cuarto de
hora antes de servirla,

Otra a la Viennet.

$01. Cortareis laminas de :n:ll'ijun de

pan del grueso de tres ¢ cuatro lineas, des-

pues las formareis en cuadros, évalos 6
ruedas un poco mas grandes que una pe-
seta: cualquiera que sea la forma que deis-
al mihajon de pan, tened cuidado de que
los coscorrones tengan el mismo grucso
y el mismo tamario: seran necesarios vein-
te 6 treinta, segun la cantidad de la so-
pa. Cuando estén cortados los echareis con
una cuarta de manteca en vuestra case-
rola y la pondreis sobre un fuego fuerte,
cuidando de que estén friéndose hasta que
estén bien dorados: entonces los qmtd'th
de la cazuela y los pondreis &4 escurrir so-
bre una servilleta limpia, y despues los aco-
modarels en las soperas. Diez minutos an-
tes de servirlos les echareis encima una
sustancia aguada € hirviendo, bien sea de
sabos, de chirivias, de ](mvi-w 0 de gar-
lmrum segun la j ;uz”uf’ﬁ a proposito, “”'-.
dando de aniadir 4 la sustancia un peque-
go trozo de azucar para quitarle Ja acriyg
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tud. Esta sopa se puede hacer en gordo
0 en magro.

Sn}r)rr de Calabaza.

102. Cortad la calabaza en forma de
dados grandes, y la echareis en una ca-
zuela con un poco de agua, la hareis her-
vir hasta que esté cocida, y entonces la
pondreis en un tamiz o6 u)ladcm. hasta que
se haya escurrido: luego que se seque, pa-
sadla por la estameiia, echando la sustan-
cia 6 el jugo en una cazuela y humede-
ciéndolo con una suficiente cantidad de le--
che para que la sopa no quede muy es-
pesa: echad una cuarta de manteca, 6 mas
si fuese mucha la sopa, haciendo dorar los:
trozos de pan en ella como se hace pa-
ra las espinacas, y dandoles la forma que
se quiera. C uidad de que tengan la sal ne-
cesaria. {

Otra a la Burguesa.

103. Hareis cocer la calabaza (‘Gmo se
ha dicho arriba, y la pasareis por la co-
tadera: echadle una mitad de agua y una
mitad de leche, v la manteca que ||'z rueis

& propésito: cuando haya hervido la echanj
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reis sobre el pan cortado en rebanadas,
y cuidareis de que tenga la sal suficiente.

Otra de leche.

104. Hervid vuestra leche y despues sa-
zonadla con azucar 6 con sal, segun lo
creais conveniente: al tiempo de servir la
sopa, echad la leche sobre el pan.

Otra de leche Ligada.

105. Cuando haya hervido la leche, le
echarcis la azucar y una pequeina toma
de sal: al momento de servir la sopa, echa-
reis en la leche caliente & razon de cua-
tro huevos batidos para cada cuatro cuar-
tillos de leche, y la pondreis al fuego: la
meneareis bien con una cuchara de palo y
cuando viereis que se espesa y sc pega
4 la cuchara, apartadla del fuego, (cuidan-
do de que no hierva mas porque se cua-
jaria), y echadla sobre vuestro pan.

Para esta sopa se escoje la costra de
arriba cortada bien en tajadas, para lo cual
es mejor el pan de mollete.

Sopa de fraile.

106. Cortareis los mihajones de pan en
pequeiios cuadiilongos de tres lineas de
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grueso, dos pulgadas y media de largo v
una y media de ancho: los espolvoreareis
con azucar muy molida, y los hareis tos-
tar sobre un fuego suave, para que no to-
men mucho color: echareis los que fueren
necesarios en la sopera, de modo que vues-
tra, sopa no quede muy espesa, y al mo-
mento de servirla, echareis la leche liga-
da sobre el pan. (Ved la sopa precedente).

Esta se hace tambien sin ser hgada.

Otra @ la Detiller.

107. Cortad vuestro pan como para la
sopa anterior, y freid los mihajones en man-
teca, como se ha esplicado para la so-
pa de coscorrones: -pondreis en la sope-
ra el ndmero que fuere necesario para que
la sopa no quede muy espesa, y al mo-
mento de servirla echareis leche ligada so-
bre los coscorrones. Tened cuidado de que
la leche no tenga mucho, ni muy poco dul-
ce, y echadle cinco 6 seis granos de sal.

Otra de Jrroz de leche.

108. Despues de haber lavado una cuar-
ta de arroz, 6 mas, seeun sea la cantidad

TOM. 1. )
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de sopa, prevendreis leche hirviendo en lu
que echareis vuestro arroz: lo hareis her-
vir 4 fuego suave por hora y media, te-
niendo cuidado de que haya bastante le-
che para que el arroz reviente con facili-
dad y que no se vuelva masa. Hinchado
el arroz y dispuesto para servirse, le echa-
reis la azucar que sea necesaria para que
la sopa quede buena, aiiadiéndole un po-
co de sal, esto es, cinco O seis granos.
Cuidad dc no llenar de un golpe Ta va-
slja en que se cuece vuestro arroz, por-
que s1no, se derramaria la leche. Para ser-
virse, se pone sobre el pan.

Arroz en leche de almendras.

109. Pelareis las almendras, esto es, las
echareis en una cazuela con agua, la que
calentareis hasta que esté cerca de her-
vir: vereis si el pellejo de la almendra se
despega, y cuando estén bien mondadas,
que se les haya quitado el pellejo, las re-
volvereis en agua fria. (Media libra de al-
mendras dulces con seis almendras amar-
oas basta para una sopa de ocho cuarti-
llos de lec he). Molereis las almendras en
an mortero, v estando bien machacadas
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las echareis en una cazuela, las humede-
cerels con medio cuartillo de leche y des-
pues las echareis en una servilleta fina, es-
primiéndolas hasta que haya salido toda
la leche: echareis ésta en vuestra sopa al
momento de servirla, conservandola bien
caliente y de buen dulce con una poca de
miel virgen.

Fideos en leche.

110. Cuando hierva la leche, echad en
ella los fideos cuidando de tres cosas: 1.*
de apartar los fideos que estan juntos en
pelotones: 2. de menearlos de tiempo en

tiempo cuando ya estén enla leche a fin
de que no se vuelvan masa, y 3." de que
la sopa tenga la azucar necesaria. Media
hora basta para que hinchen los fideos.

Fideos en leche de almendras.

111. Hareis vuestros fideos como losg
anteriores, y al tiempo de servirlos les echa-
reis leche de almendras, (Fed arroz en le-
che de almendras), pmcm‘ando que la so-
pa esté bien caliente, de buen dulce v con

: S
una poquita de sal




68
Sémola, petirines 6 puntetas en leche.

112. Luego que hierva la leche echa-
reis en ella la b{‘[nOld_])llllth&S 6 petirines que
menearcis de cuando en cuando para que
no se peguen ni se hagan pelotones, teniendo
cuidado de que no quede muy espesa, y de
que esté de buen dulce con poquisima sal.

Sopa de Ranas.

113. Cortareis a las ranas las cabezas,
quitando el pellejo 4 los CUCIPOS y sac 111—
doles las tripas: es preciso que los Imhl
y lomos que enjugareis, estén bien lm'}‘]m
Son necesarias cincuenta. Las cchateh en
una cazuela con una buena porcion de man-
teca, de sal, pimienta gorda y un poco de
nuez moscada: pondreis las ranas sobre un
buen fuego, y cuando hayan estado diez
minutos, las d-:* areis en ﬂ-{:ﬁulda estar me-
dia hora sobre iuetro mas suave para que
acaben de (ouua(n es necesario escutrir-
las y echarlas ya cocidas en un morter
les afiadireis mihdjr)ﬂ de pan que pese u n:
cuarta, las remojareis con leche 6 con cal-
do, v molereis todo juntamente. Cuando se

|
1
.
|
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hayan machacado por un cuarto de hora
y que las ranas se hayan hecho masa, las
echareis en una cazuela, vy las desleireis
con el caldo que hayan depdo al cocer-
se: lo pasareis todo por la estameifia, y en
caso de que no esté bien liquido, toma-
reis del caldo que habreis destinado para
vuestra sopa: haced que se liquide bien y
ponedlo 4 un fuego suave, cuidando de que
no hierva. Tendreis prevenidas unas tos-
tadas que preparareis como para la sopa
de pan: hareis hervir un poco dc caldo que
echareis sobre las tostadas un cuarto de
hora antes de servirlas, y al momento de
llevar 4 la mesa vuestra svnpzz* echareis so-
bre el pan la sustancia de ranas, cuidan-
do de que aquella no esté muy espesa ni
muy aguada. Se hace esta sopa 'tanto en
gordo como en magro. (Ved caldo magro).

Sopa de Cazadores.

114. . Echareis en una olla mediana tres
libras de tajadas de vaca, cuatro perdices
vie ;.va. dos hibras de ternera, un faisan, dos
chirivias, dos cebollas, cuatro pies de,apie,
tres clavos de especia y un manojito pe-
queiio de hinojo, y asi tendreis el calde
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para vuestra sopa. Hareis cocer tres per-
digones en el asador, los molcrms en frio
en ¢l mortero con un mihajon de‘pan tan
grande como tres tantos de un huevo, que
serd remojado en caldo, y humedecereis
los perdigones molidos tambien con cal-
do: los pasareis por una estameiia, y les
aniadireis caldo que no dejen la sustancia
ni muy espesa ni muy aguada: ponedla &
un fuego suave porque €s necesario que
no hierva, y remojareis vuestras tostadas
con caldo, como para la sopa de pan.

Sopa de la Reina.

115. Pondreis tres 6 cuatro pollos en
el asador, y estando cocidos los dejareis
enfriar: les quitareis la carne y la mole-
reis con dos cucharadas grandes de arroz
que no se haya cocido sino un cuarto de
hora en agua hirviendo. Cuando las pe-
chugas y el arroz se hayan molido junta-
mente, desleireis la sustancia con un buen
caldo y la pasareis por la coladera; lue-
g0 que se haya colado, la humedecerels
con caldo, de suerte que no quede n muy
aguada ni muy espesa: preparareis las tos-
tadas (como para la sopa de pan), y un
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cuarto de hora antes de servirlas, las mo-
jareis con caldo hirviendo. Echareis en
¢l los restos de los pollos, y los dejareis
cocer a fuego lento durante dos horas; des-
pues lo pasareis al través de una servi-
lleta fina, 6 por un tamiz de seda, (cuidan-
do de que no esté muy ambarino, esto es,
que no tenga mucho color), echad la sus-
tancia al momento de servir la sopa, y ha-
ced que esté bien caliente y de buena sal.
Esta sopa se hace tambien de arroz, que
se hace hinchar como es corriente en po-
co caldo para que se pueda mezclar con
la sustancia.

Otra Sopa de Cebollas.

116. Tomareis cuarenta cebollas cabe-
zonas y las dividireis en dos de la cabe-
za al otro estremo: despues cortareis ca-
da mitad en cuatro ¢ cinco partes hasta
que formen un semicirculo, cuidando de no
echar ni la cabeza ni el rabo. Cuando es-
tén cortadas de este modo todas las ce-
bollas, tomareis media libra de manteca 6
mas, segun lo que hubieren producido las
cebollas, y las freireis en ella haciendo
que estén bien doradas: despues tomarels
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pan cortado en rebanadas muy delgadas,

y pondreis una capa de pany otra de ce-
holl’lh echando en cada una un poco de pi-
mienta gorda, hasta que vuestra sopera esté
colmada: la rociareis con caldo, y la dejareis
cocer bastante 4 fuego suave para que se
]{3 {Orme '1'-119]110 SN {1{‘]*111{-1 quemar, I)Ol‘flLlC
esto le daria mal sabor: es necesario que
vuestra sopa quede casi seca, y llevareis
4 la mesa un pichel T otra vasija con cal-
do, para que los que estan en ella, echen
sobre su plato, teniendo mucho cuidado con
la sal, a causa de lo que tiene que con-
sumir la sopa. Se puede tambien hacer la
sustancia con agua, para le que no hay
mas que hacer caldo como para la sopa
de cebollas.

Otra de Lechugas.

117. Hareis perdigar treinta lechugas
por media hora, de modo quu queden en-
teras; las dejareis enfriar, las esprimireis
y atareis con un hilo: pondreis en el fon-
air:n de una cazuela tajadas de ternera y
ionjas delgadas de jamon gordo, echareis
encima las luhunm y (lm.rum las cubri-
reis con lonjas del mismo ].uuum dos 6 tres
chirivias, tres cebollas y dos clavos de es-

- Y
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pecia: las humedecereis con caldo, y las
pondreis 4 fuego lento por hora y media
hasta que se cuezan: despues las escurri-
reis y las hareis tajadas cortdndolas a lo
'.uun pondreis una capa de pan rebana-
df'l en vuestra Lcla’ll(‘a 0 pid.t(lll. y otra (llq'
lechuga hasta que se colme: le echareis
del caldo de las lechugas sm desengrasar-
lo, pero habiendolo p.i.ed(lo por un tamiz
de seda, lo pondreis sobre el fuego & fin
de que se cueza lentamente hasta que se
le forme una costra dorada, y economi-
zareis la sal 4 causa de lo que ha de con-
sumir, anadiendo 4 cada capa un poco de
lnmwnm gorda.

pueden hacer cocer las lechugas so-
]:un(,nte con caldo y con gordo de la olla,
dos cebollas, dos 6 tres chirivias y dos cla-
vos de especia, teniendo cuidado antes de
servirla de desengrasar la sopa, mandan-
do 4 la mesa caldo en otra vasija.

Otra de Coles.

118. Esta se hace lo mismo que la de
lechuga; pero en lugar de pimienta gorda,
prefieren algunos la fina porque les gusta
mas. Cuidareis del buen sazon porque las
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coles estan espuestas a tomar mal saber,
no la desengrasareis mucho, sirviendo
una olla de caldo para las personas que
quieran echarlo en su plato.

Sopa de Villareal.

119. Tomad veinte chirivias, veinte na-
bos, doce cebollas, seis pies de apio, do-
ce puerros, seis lechugas y un puiio de pe-
rifollo, mas 6 menos segun la cantidad de
sopa: cortad las raices en dados de un me-
diano tamarfio, y machacad las yerbas.
Freid desde luego las chirivias en tres cuar-
tas de'manteca, cuando lo estén un poco,
echareis los nabos que dejareis freir con
aquellas: echad despues los puerros y las
cebollas, v cuando todo se haya revenido,
echareis las yerbas que revolvereis con las
verduras. Estando todo bien frito lo hu-
medecereis con caldo, no echando mucho
porque seria initil: dejareis hervir las hor-
talizas hasta que esten bien cocidas, y les
ailadireis un pedazo de azucar como me-
dio huevo de grande: despues formareis
una capa de pan y otra de verdura, echan-
do sobre cada una de ellas un poco de
pimienta gorda, y siguiendo del mismo mo-

i

do hasta que se colme el platon,lo hu-
medecereis con el caldo de las raices sin
desengrasarlo, y lo hareis cocer 4 fuego len-
to hasta que forme costra, cuidando de
la sal 4 causa de lo que ha de consumir.

Se puede hacer esta sopa en magro, es-
to es, humedeciendo las hortalizas y sa-
zonandolas con sal y pimienta.

Sopa de Cuastanias.

120. Tomad, segun la cantidad de so-
pa, veinte ¢ treinta castafias: quitadles su
primera céscara y echadlas despues en
agua, dejandolas sobre el fuego, hasta que
Ja agua comience & bullirse: quitadlas pa-
ra ver si se despega el pellejo 6 céscara
interior como si fuesen almendras: des-
pues de haberlas pelado de modo que
nada les quede & su segunda piel, echa-
reis en el fondo de una cazuela tajadas
de ternera, lonjas delgadas de jamon gor-
do, dos hojas de laurel, tres clavos de es-
pecia, seis chirivias, seis cebollasy un ma-
nojito de hojas verdes de apio: echareis
alli las castafias sazonandolas con pimien-
ta gorda, las cubrireis de lonjas delgadas
del mismo jamon, las humedecercis con -
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caldo y las d(_‘jd.l‘f‘lb cocer a fuego lento
tres cuartos de hora 6 casi una hora, has-
ta que estén bien cocidas: despues las es-
carrirels y las dividireis en dos: poned en
vuestro p!d.ltm una capa de pany otra de
castafias hasta que se colme: formareis
muchos cordones de castafias sobre la so-
pa, colareis del caldo en que fueron co-
cidas, rociarels con ¢él la sopa y la deja-
reis hervir hasta que forme costra, sir-
viendo aparte en otra vasija el caldo.

Se podria tambien hacer cocer las cas-
tanas en caldo con chirivias, cebollas, cla-
vo, laurel y pimienta gorda

Srfuu r[:'. .Hf(';f'-"f..'.

i21. Echad en una olla mediana tres
libras de tajadas, una pierna entera de ter-
nera, dos perdices y dos pichones de paja-
rera, teniendo cuidado de que estén bien
atadas las carnes para que queden enteras:
llenareis vuestra olla de buen caldo de sus-
tancia y la espumareis, provevéndola en se-
guida de verduras, como chirivias, nabos,
cebollas, puerros, dos pies de apio y dos
clavos de especia. Cuan do esté bien cocida
la carne, al momento de servirla la aco-
modareis en un gran platon hondo, ponién-
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e al rededor chiiivias, nabos, cebollasy
puerros con distincion, esto es, sin mezclar
las hortalizas: las chirivias juntas, los na-
bos lo mizsmo, y asi de las demas. Cortareis
r.'.lam'uutn 6 cincuenta chirivias en ruedas
fi:} dos pu!tr 1das de largo, un poco gruesas

v todas del mismo tamaifio y grueso: otros
tantos nabos, cebollas y puerros medianos
k] mismo grueso y bien limpios, esto es,

jue estando cocidos se conserven bien en-
teros: los hareis eocer despues en caldo
que no sea el de vuestra olla; echareis en
¢l vuestras chirivias, nabos y cebollas,
en cada uno de los cocimientos un pedaci-
to de azucar para destruir la acritud. Co-
cidas las hortalizas las acomodareis al re-
dedor de la carne, v esto es lo que forma
la menestra. Servireis aparte una vasija de
caldo (de vuestra olla) que habreis pw—aﬂo
al traves de una servilleta fina 6 por un
tamiz de seda, a fin de que cq_uede bien cla-
ro. Con esta menestra no es necesario el
pan. Tened cuidado de que tenga la sal
necesaria. No se sirve la vaca.

1

L]
{0t

C(rl;;'m; en arroz.

122. Despues de haber destripado y lim-
piade un capon, le arremangare:s las pa-

L
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tas acia atraz mechandolo despues hgera-
mente, lo sujetareis con una ahuja gruesa
como colchon, y le afianzareis los muslos
y las patas 4 fin de que no se suclten cuan-
do se cueza: echareis el capon en una ca-
zuela qus llenareis de caldo y hareis espu-
mar, echdndole despues dos chirivias, dos
cebollas, dos clavos de especia y media li-
bra de arroz que se habra lavado en cinco
6 seis aguas: haced que todo hierva a fue-
oo lento durante dos horas, y descocereis
la ave, la pondreis en la sopera y echareis
encima el arroz, no poniendo las chirivias
ni las cebollas. Que tenga la sopa su sal

correspondiente y anadidle un poco de pi-
mienta gorda.

Sopa de la Federacion.

123. Echareis un capon bien recogido,
como para la sopa de arroz, dos pichones
y tres libras de tajadas, todo bien atado
para que las carnes tengan buena cara, en
una olla mediana, que llenareis de caldo y
hareis espumar: en seguida le echareis chi-
rivias, nabos, cebollas, apio, puerros y dos
clavos de/ especia. Al momento de servirlo
pondreis en un platon hondo el capon y los
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dos pichones con lechugas enteras al re-
dedor, (¥ed lechugas para. sopa) con ce-
bollas chicas, chirtvias cortadas’en forma
de dados gruesos y nabos de la misma ma-
nera, siendo grande la cantidad de estas
ires especies de hortaliza, y que estén co-
cidas como para la sopa de aldea. (Ved es-
ta sopa) Cuando estas verduras estén co-
cidas las parareis sobre el capon de mode
que formen un matorral: pasareis el caldo
de vuestra olla al traves de una servilleta
fina, 6 por un tamiz de seda, sirviendo &
mas de vuestro platon un jarro 6 vasija lle-
na de caldo bien caliente y de buena sal.

Sopa en forma de Tortuga.

124, Se toman seis libras de tajadas
de vaca dos libras de restos de id. y una
gallina 6 restos de aves, que se echan en
una olla conla mitad de ella de caldo con-
sumado, (nam. 9) y la otra mitad de rojo
de vaca, (adelante) zanahorias, cebollas ca-
bezonas y puerros, teniendo cuidado de que
no estén revueltas las hortalizas, sino ca-
da especie aparte. Se cortaran cuarenta 6
cincuenta zanahorias en trozos redondos
de dos pulgadas de largo, un poco grue-
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sos v todos de igual tamatio. Otro tante
se¢ hace con los nabos, cebollas y puerros
medianos del mismo grueso y que estén
bien limpios, esto es, que cuando estén
cocidos se conserven bien enteros. Se
hacen despues cocer en otro caldo que
no sea el de este guisado, se le aifiaden
las zanahorias, nabos y cebollas, echando
4 cada cocimiento un pedazo de azucar
para que se quite la acrimonia. Cocidas
estas cosas se colocaran en torno de las
carnes, que son las que hacen la sopa. Se
sirve aparte una vasija con caldo [de es-
ta olla] que se habra pasado por una ser-
villeta limpia 6 tamiz de seda para que
esté bien claro. Se tiene cuidado de que
tenga la sal correspondiente y de no ser-
vir las tajadas de vaca. Esta sopa no ne-
cesita pan.

Macarrones de Ndpoles.

125. Se toman dos libras de macar-
rones (ue se cuecen en agua de sal me-
dia hora antes de servirlos. Cuando estan
cocidos se escurren en una coladera. Se
rayan tres cuartos de libra de queso de
Parma. Flandes 6 la Barca. Se acomodan

81

los macarrones en una sopera 6 pesca-
dera grande con una capa de queso en-
cima, siguiendo del mismo modo hasta lle-
nar el traste, y rociandolo con caldo es-
tofado.[ Fedse el nim. 32] Estando todo ya
preparado, se rociara la dltima capa con
media libra de mantequilla fina derretida,
y se sirve la sopa caliente.

Otros.

126. Se toma media libra de macar-
rones que se parten en pequciios trozos.
Se les da un hervor v se escurren hacién-
dolos cocer c¢n el mismo caldo que la
sopa de tortuga (nim. 124). Se echan
en la sopera, y se sirven con queso ras-
pado encima.

Timbales de Macarrones y Lanas [nim. 78].

127. Se preparan de la misma suerte
que los macarrones de Nipoles, eon la
diferencia de que se dispondran con las
cosas siguientes.

Se cortaran en hilos gruesos pechugas
de aves asadas ¢ fritas, un cuarteron de
lenguas en escarlata [ Fedse adelante este ar-

TOM. L o
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mdu} veinte hongos, y seis de la espe
cie que llaman cruuhlha de tierra, una
garganta de molleja de vaca, crestas y
rmones de gallo a [ll‘SCFBClﬁ‘l. todo cocido
y dispuesto, y anadiendo una cuarta de
mantequilla se revuelve todo, y se echa
en el timbal que se habra enhuccado ple-
gando la p.l%td.. 6 con recortes de ojaldra.
Se vuelve 4 cubrir con la misma pasta, y
se hace tomar color al horno 6 pomien-
{in fuego encima de una tortera 0 comal.
Se podm hacer una costra de timbal y
LCII{“ breve lo p:memrin bien caliente,
acomodindolo en el platon.

Arroz al estilo de Turquia.

128. Se lava en muchas aguas una li-
bra de arroz, vy se le da un hervor en
bastante agua: se escurre y echa en una
cazuela: se hace reventar con buen cal-
do consumado [ Vedse nam. 9] humedecién-
dolo poco. C nm.dn esté medio cocido se
le :;i'ai[.l \ un poco de azafran en polvo,
cuatro chihitos SeCOS pu ilverizados, tambien
un poco de mantequilla fina y un poco de
tatano de vaca dmulto. Se revuelve to-
do v se sirve en una sopera 6 platon, lle-
vando caldo clarificado aparte.

Tallarines a la italiana.

29. La pasta es la misma que para
los rabioles. Cuando esté abajada y bien
delgada, se deja secar un poco, puesta
sobre una ‘-Pl‘vl”Pht 6 lienzo blanco, has-
ta que pueda plegarse sin escurrirse. Es-
tando un poco seca, se pasara por un ro-
dillo 6 palote y se cortara lo mas fina
que sea posible. A me (hdd (que se vayan
cm-hmdo los tallarines, se levantaran sua-
vemente con la punta tJ 1 cuchillo, y se
estenderin sobre la mesa, dejandolos se-
car hasta el momento en que hayan de ser-
vir. Se hierven en el mismo caldo de la
sopa de tortuga el espacio de diez mi-
nutos, y luego que suban sobre el caldo
que es la seiia de que estdn cocidos, se
echan en la sopera, llevando aparte a la
mesa queso rayado.

Sopa de Coliflor.
130. Se toman dos cabezas de coliflor

bien cocidas, se escurren y se enjuganun
poco: se toma un poco bichamiel | Vedse

este articulo entre las salsas] bien reducide
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que se espesa con seis yemas de huevo,
una cuarta de mantequilla fina, sal, pi-
mienta gruesa y un poco de nuez mosca-
da: se mezclan las coliflores con el bicha-
miel, se dejan enfriar y se dividen en tro-
zos del tamaiio de un huevo de paloma,
revolcandolas en harina: se frien en man-
teca 6 mantequilla clarificada, se escurren
v echan en la sopera, humedeciéndolas
por encima con el mismo caldo de la so-
pa de tortuga. El queso rayado se pone
aparte, _

NOTAS.

1 Con el sagou y el salep se con-
feccionan tambien buenas sopas para los
enfermos; pero como en el comercio to-
das estas sustancias estdn adulteradas de
modo que sea imposible reconocerlas, se
prefiere, y con razon, la fécula de la pa-
pa que es casila misma cosa. Seria bue-
no que tuyieran esto presente nuestros me-
dicos, que han hecho hoy moda recetar
la harina de sagou, sin que produzca los
efectos que desean, y ocasionando gastos
insoportables 4 los pobres, por venderse
muy cara en las boticas.

2. Como entre nosotros no es de gus-
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to universal la chirivia, no se cultiva en
la misma abundancia que las otras ver-
duras, y por esto habra algun trabajo pa-
ra conseguir Jas que 'se necesitan en al-
gunas sopas; pero sc advierte que en su
lugar puede usarse doble cantidad de to-
mates, 6 una mitad de lo que se prescribe
en la receta de xitomates, quedando asi
el guiso casi del mismo gusto que conlas
chirtvias, y acaso mas sabroso.

3.> Hay muchas sopas cuyo mérito con-
siste en la colocacion de las viandas y ver-
dura de que se hacen, de suerte que se
perderia todo si tuviesen que vaciarse de
la cazuela 6 sarten en que se hicieron a
una sopera ¢ platon para llevarse a la me-
sa, y como no tenemos vasijas capaces de
soportar el fuegoy decentes para el ser-
vicio, pueden evitarse los inconvenientes,
mandandose hacer de plata 6 ecualquier
otro metal, y hasta de hoja de lata y aram-
bre charolandose por fuera, 6 de loza po-
blana, una especie de sopera hueca en
cuya taza quepa la cazuela en que se hi-
zo la sopa.

La figura primera de la estampa repre-
senta la vasija de metal, leza 4 hoja de la-

ta: Ja segunda una vasiyja de arambre; y




86
ba tercera, la tapa. AAAA son unas trone-
ras 6 descansos para que asienten las ore-
jas de la cazuela. B, asa de la vasija. C,
ie de madera de la vasija de arambre.
D, tronera para el mango del cucharon.
E, platon 6 pescadera.

TRATADO SEGUNDO.

DE LAS FRITURAS, ADEREZOS O ADORNOS PA-
RA LAS SOPAS Y OTROS GUISADOS, Y DE LAS
ENSALADAS.

_m_
SECCION PRIMERA.

-

De lus frituras 6 aderezos.

INTRODUCCION.

Se da el nombre de fritura 6 adorno de
los otros gutsados, al cocimiento de toda
suerte de viandas, peces, legumbres, fru-
tas &c. hecho en una cazuela con acel-
te de olivas, manteca, jamon 6 mantequi-
lla. Se ha puesto en uso para variar los
alimentos y para aprovechar una infinidad
de piezas que sin este recurso se desper-
diciarian; y se adornan 6 confeccionan con
ella otros guisados que por este medio se
hacen mas ligeramente, y quedan mas ape-
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titosos, y aunque sea estremamente facil
de hacerse, y al .alcance de todos los que
se ocupan en la cocina, lo cierto es que
no hay cosa mas rara que una fritura bien
hecha.

Se hacen frituras de diferentes sustan-
cias, ypara las mas comunes se usa de
la manteca y algunas veces de la mante-
quilla; pero las mas finas y delicadas se
hacen con buen aceite de comer, y con
él quedan mas esponjadas y de una vista
en estremo agradable. Se .trene todo lo
que se ha de freir dispuesto de antema-
no para que esté pronto cuando la man-
teca 6 aceite estén de punto & un grado
de calor muy elevado, por medio de un
fuego muy encendido que se excita 6 dis-
I]lll!ll\rf’ segun Id. II{{("‘](IJ(] !}E‘n) esto 20-
lo no lrbm pues como & mas del pesca-
do son muy pocas las cosas que ‘solose
revaelcan en harina despues de haberse
enjugado para freirse, cuilquiera que sea
la corasa puesta al fuego, es mecesario te-
ner cuirdado’ de preparar la pasta que sir-

le cublerta é capa 4 lo que se ha de

I

e ee hace con la- mejor harina, ye-
5 GC nuevos, un poco de cerveza 6 aguar-
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diente y una pequeiia cantidad de aceite,
debe ser suave, ligera y de una consisten-
cia particular; pero si queda empaiada 6
pegajosa, 6 /muy espesa; sino se hace con
cerveza 0 amnrdiente.y s1 por lo menos
no se ha prevenido con dos 6 tres horas
de anticipacion, no se obtendra nada bue-
no, aun cuando la:fritura fuese .excelente
y -calentada en su debida proporeion.

Se dispone tambien mas sencillamente
la cubierta 6 capa de las friturasicon hue-
vo bien batido, ‘haciéndolo primero con la
clara, y anadiendo despues:la yema, cuan-
do -no haya quedado nada-de-la clara sin
hacerse espuma, pues: de lo contrario se
cortaria, como ‘tambien sucede por cual-
quiera otro descuido; y entonces se per-
dié todo. Las cosas que se-cubren con el
huevo batido necesitan ‘antes haberse re-
volcado en harina.

Se hacen frituras de toda especie de vian-
das, aves pescados de mar y agua dulce,
caza, frutas, legumbres, hortaliza, raices &c ;
pero cn esta seccion se omitiran ac |taella—-
que correspondiendo @& otros tratados por
ser partes de algun animal, tienen su ar-
ticulo separado en su lugar correspondien-

te. ’I‘i.i.lua son 108 sesos de carnero 0 va-
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ca, las creadillas de los mismos &e. &ec.

Tambien se omitirdn aquellas que sin
mas preparacion que calentar la manteca
6 aceite, con algunas rebanadas de ajo, 6
sin él, y la correspondiente sal, se echan
en la cazuela y quedan perfectamente he-
chas, como son algunas verduras (v. g.)
chicharos, ejotes y la mayor parte de las
raices y frutas como papas, platanos &c.,
pues estando estas al alcance de cualquie-
ra que se pare por la primera vez al bra-
sero, sin temor de que lo yerre, se aumen-
taria esta obra demasiado con articulos
verdaderamente initiles.

Solo pues seran objeto de esta seccion
las frituras compuestas que se pueden ser-
vir por si solas 4 la mesa, 6 que por no te-
ner relacion con los asuntos de los otros
tratados, no pueden tener en ellos un lu-
gar conveniente.
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Crestas y rifiones de gallina y polios.

1. Se cortan desde sus estremidades,
se les da un hervor en agua, y para lim-
piarlos de la sangre que aun puedan te-
ner, se lavan muhas veces dejdndolos en
el agua caliente, de donde se sacaran cuan-
do™el epidermis, 6 pellejito de encima se
levante. Se enjugan con una servilleta lim-
pia sin machacarlos. Se cuecen en un cal-
do un poco gordo, afiadiéndoles algunas
gotas de jugo de limon para que conser-
ven su blancura. No se mezclan los rifio-
nes sino al momento en que las crestas
estén proximas a ser perfectamente coci-
das, aunque se hayan remojado juntamente.

Rebanadas 6 Coscorrones frz'{as.

2. Se cortan rebanadas de pan de mo-
llete 6 del francés un poco gruesas, que
se les da la figura que se quiera, habién-
deles quitado la costra. Se calienta man-
tequilla 6 manteca en una cazuela, y cuan-
do esta en el calor suficiente, se echan las
rebanadas, y se dejan freir hasta que ha-
yan tomado un bello color. Se ponen & es-
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currir sobre un lienzo, y se usa de ellas
para lo que se haya menester.

Relleno coeido.

3. Se corta jamon gordo y carne de
vaca, quitandole las fibras y tendones, en
pequeiios trozos en forma de dados; se pa-
san por manteca 6 mantequilla despues de
haberse espolvoreado com-sal y pimienta.
Se upalm cuando esté cocido y se deja
enfriar. Se piea menudoe y se le anade mi-
hajon <I panmojado en caldo, y se mez-
cla todo con-yemas de huevo, anadiendo
hongos cortados menudamente, vy pasados
por manteca.

Se puede tambien confeccionar este re-
lleno con aves, caza 6 pescado.

Financiera.

4. Se echa un poco de caldo consu-
mado en salsa revuelta (»fus ese’u? Cuan-

do esti casi consumi h s¢ le echan hon-
gos y molleja de pasadoes ‘(por man-
teca, y estando b en cocidds, se abaden
crestas yorinones de gatlo, hgados” de-ave
cortados en-laminas y cocidos @ un her-
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vor. Segun el gusto de cada uno, se echan
tambien, si g¢ quiere, creadillas de tierra
cortadas muy delcadas, asientos de alca-
chofas, quenelles de ave, y al tiempo de
mnuld, una liga de yemas de huevo.

, hace esta financiera en rojo, echan-
dn]e salsa espaiiola (véase) y un vaso de
vino blanco.

Picadillo de vaeu.

5. Se limpia un pedazo de pulpa de
vaca de sus membranas y tendones y de
toda la gordura que tuviere. Se pica bien,
se le afiade un poco de manteca, otro po-
co de agua y dos yemas de huevo. Des-
pues se muelé con otra yema de huevo en
un metate ¢ mortero, se sazona de la ma-
nera comveniente, se le echa un poco de
peregil cortado menudamente, y se frie co-
mo los quenelles.

Fritada de adebo.

6. Se ponen partes iguales de vinagre
y de agua, se cortan las u*bolhs en peda:
zos y se aiiade peregil, ajo, sal y pimien-
ta, Cuando se frian en este adobo las ver-
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duras como escorzonera ¢ culantro, se su-
prime el ajo y la cebolla. Este adobo sa-
le mejor frito en aceite con el sazon con-
vemente.

Se puede hacer tambien de este otro
modo.

Se disuelve al fuego en una cazuela un
trozo de mantequilla afiadiéndole zanaho-
ria y cebolla plmdd: con suficiente pi-
mienta, sal, ajo, laurel y peregil: se hume-
dece con agua 6 caldo y un tercio de buen
vinagre. Despues de cocido regularmente
se pasa por tamiz y se puede mezelar con
todas las viandas y aves que se quieran
freir.

Ccbollas garapinadas.

7. Se limpian las cebollas grandes sin
lastimarles la cabeza, y en suficiente canti-
dad se acomodan en una caserola 6 cazue-
la para que puedan estar las unas al lado
de las otras. Se les echa un poco de man-
tequilla 6 manteca derrctida con su poqui-
to de saly a poco mas 6. menos una on-
za de azucar, y por encima medio cuarti-
llo de caldo para cada docena de cebo-
llas. Cuando estén cocidas y hayan toma-
do color se voltean y quitan, poniéndolas
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al rededor del plato 4 que se hayan desti-
nado con un tenedor.

En la caserola en que se hicieron se
vuelve 4 echar un poco de caldo 6 de wi-
no para despegar la fritura que haya que-
dado en ella, y se echa sobre el guisado,
habiéndolo pasado por tamiz.

-

JManzanas 6 cogm'fus de verdura.

8. Se parten y baten los huevos como
para hacer una tortilla, en la cantidad pro-
porcionada 4 lo que se quiera tener de fri-
tura, se remojan en ellos las manzanas 6
cogollos, descascarados y cortados en pe-
queflos trozos 6 rueditas, y en seguida se
revuelcan en raspaduras de corteza de pan
bien finas y secas, teniendo mucho cuidado
de que todo esté perfectamente cubierto.
Se echan en la manteca y se dejan el tiem-
po necesario para que tomen un bello color.

Zanahorias.

9. Se corta una cantidad suficiente de
zanahorias y se anaden dos cebollas cabe-
zonas limpias: se pasan por manteca: se hu-
medecen con caldo 6 agua natural, y ge
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cuecen hasta que puedan ser aplastadas
para pasar por una coladera, humedecién-
dolas con un poco de su primer caldo. Se
vuelven 4 poner al fuego con manteca 6
mantequilla fresca hasta que se reduzcan
a la consistencia conveniente, y se escurren
para servirse.
Legumbres secas.

10. Habiéndose escogido los frijoles,
garbanzos, alberjones ¢ lentejas, se cuecen
en agua con sal y un manojito de yerbas
finas. Se machacan despues y se hacen pa-
sar por una coladera, anadiendo el agua
que sIrvio para su cocimiento: se vuelven
a poner al fuego con manteca 6 mantequi-
lla, y se sazonan convenientemente para
usarse. Se pueden freir estas sustancias
despues de haberlas cocido con jamon y
caldo.

Castanas.

il. Se cuecen las castailas sin asarse
de modo que solo se les quite el pellejo
que las cubre. Se cuecen en manteca en
una cazuela 6 sarten, humedeciéndolas con
un vaso de vino blanco. Despues se ponen
a un fuego suave, y estando del punto con-

97
veniente se machacan y pasan por la co-
ladera. Se les anade de nuevo manteca, 6
de la grasa que queda en los cocimientos,
se dejan consumir y se sirven.

NOoTA. Cualesquiera que sea lu sustancia de que
e qusiere hacer fritura, y cualquicra que sea
el gusto que se le quiera dar, se seguirdn en
torf; y por todo los procedimientos que se han
indicado en los articulos anteriores.

Frituras de Cebollas.

12. Se hace como las anteriores, con la
diferencia que se le afiade un poco de vi-
no blanco, y que se ha de tener cuidado
de no dejarles las barbas y rabos que po-
drian darle acritud. Es mejor aun cocerlas
en agua hirviendo y dejarlas escurrir an-
tes de hacer la sustancia.

Relleno de Huacedera.

13. Se pica la hacedera, anadiéndole
acelgas y perifollo en corta cantidad para
ponerla en seguida sobre el fuego en una
cazuela 6 sarten con un trozo de mante-
quilla. Cuando se haya consumido se hu-
medece con caldo 6 con agua,y se pasa
por tamiz: se vuelve & poner al fuego. ana-
diéndole mantequilla y yemas de huevo.

TOM. I 7
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Fste mismo relleno se hace en magro, hu-
medeciéndolo con leche y anadiéndole tan-
bien yemas de huevo. -

Quenelles.

14. Se hacen de ave, de caza, de pes-
cado 6 de vaca. Se pica menudamente me-
dia libra 4 lo menos de cualquiera de es-
tas carnes: e pasa por un tamiz de quene-
lles, afiadiéndole mihajon de pan cocido en
caldo: se muele todo junto en un metate
con mantequilla, sal y pimienta. Cuando es-
té perfectamente hecha la mezcla, se par-
ten dos 6 tres huevos de los que no se to-
mard mas que las yemas: se revuelven €
incorporan alli las claras, pero batidas con
un cuchillo de palo.

Concluido esto, se pone a calentar caldo
6 agua, 4 la que se anade mantequilla y sal,
v cuando hierva se ponen dentro los que-
nelles procediendo de la manera siguiente:
se toma una cucharada llena del relleno
preparado uniéndola con un cuchilio remo-
jado en agua caliente. Se acomod: la cu-
chara sobre el agua tibia y se vacia sobre
un papel blanco: cuando este se haya lle-
nado, se hace hervir el caldo y se acomo-
da en el con toda suavidad vy tiento el pa-
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pel cargado, quitandose los quenelles que
se despeguen. Se retira la caserola 6 ca-
zuela, y diez minutos despues se sacan los
quenelles.

Su proporcion consiste en partes iguales
de pan y devianda, y un poco mas de man-
tequilla. Cada uno de ellos debe estar mo-
lido aparte y en seguida todos juntos. Se
hace la prucba con una cantidad pequeiia
4 la mezcla, y s1 estan muy duros se les afia-
de mantequilla, y si ligeros 6 aguados, mi-
hajon de pan, porque exigen las mayores
atenciones para estar bien hechos.

Se sirven tambien como sopa.

Fritada de hongos.

15. Despues de haberse echado en un
gsarten 6 cazuela sal, pimienta, un poco de
nuez moscada, peregil, cebolla picada me-
nudamente, y una 6 dos cucharadas de vina-
gre, se anaden los hongos preparados y
limpios desde antes. Se pone todo 4 un fue-
go suave y se deja hervir durante un cuar-
to de hora: al momento de servirse se le
afiade una flgae de huevos.

Peprioria 6 revoltura fiita.

16. Se hace lo mismo que la financie-
xa, con la diferencia que 4 esta se a

a

L
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cagtafias, chorizon 6 salchichas rebanadas
y pequeiio gordo de pecho.

Fritura de Coles.

17.  Se pone 4 hervir con agua una col
entera 6 la mitad, s1 es bien grande. Des-
pues de sacarla y haberla puesto en agua
tria, esprimido con las manos y quitado las
hojas gruesas y lo que haya quedado de
raiz, se pone en una cazuela con suficien-
te cantidad de mantequilla 6 manteca, se
le aniade caldo y un punito de harina, se
colora con un poquito de jugo 6 sustancia
(Véase entre las salsas), y se deja consumir &
fuego suave, despues de haberla sazonado
con sal, pimienta y nuez moscada para ser-
vir de cama a cualquiera especie de vianda.

De Higados (*)

18. Se toman los higados enteros des-
pues de haberles separado con precaucion
las vegigas de la bilis (6 los amargos). Se
achan en agua hirviendo y se les tendra
en ella por algunos minutos. Se ponen des-

(*) No es esta fritura la conocida con el nombre de higa.
dlda, que se buscard eatre los guisos de carnero ¢ puerce,

|
i
|
|
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pues-en una cazuela con suficiente eanti-
dad de buen caldo y medio vaso de buen
vino blanco. Se sazonan en seguida con un
manojito de peregil, cebolla, un poco de
ajo, sal y pimienta. Al cabo de media hora
Se escurre y se sirve.

Mezclilla.

19. Con asientos de alcachofas & mea
dio cocer, hongos eortados en trozos, y al
gunos higados cortados tambien en pedas
708, se hace esta mezela. Se pone todo en
una cazuela, anadiéndele un trozo de man-
tequilla, un manojito de peregil, cebolla
una cabeza de ajo, sal, pimienta y un pufio
de harina. Se humedece con caldo 6 vino
blanco, y al cabo de media hora de eoci-
miento se desengrasa y se sirve. S1 en lu.
gar de caldo se le afiade una liga de yema
de huevo y crema, queda la fritura muy
sabrosa.

Fritura de Creadillas de tierra.
20. Despues de haberlas pelado y cor-

tado en pedacitos mas ¢ menos pequeiios,
se echan en una cazuela con mantequilla 6
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manteca, cebolla, unas ramitas de peregil,
clavos y un poquito de harina. Se humede-
cen con partes iguales de caldoy vino,y
despues 'de media hora de freirse a fuego
stuave se desengrasan O escurren.

Una tortuga.

21. Se hace lo mismo que la financie-
rd‘en rojo, ‘aiiadiéndole salsa espafiola de
chile colorado, un vaso de vino jerez y to-
do lo que se encuentra en la financicra. Ye-
mas de huevos duras, rebanadas fritas, v

pequeiios pepinos enteros.

Relleno de pic.:zf!e’ffo.

99,  Véase chiles vellenos.
Relleno de huevos.
23. Véase huevos revucltos
Torreznos.
94. Se frien sin manteca, echandose eu

una cazuela rebanadas menudas de jamon
gordo y magro, y luego que estén achichar-

i03
ronados se sacan y sesirven, 6 se adorna
con ellos la sopa 6 guisado para que se hi-
cieron.

Otros.

95. Se hacen como los anteriores y
quebrados los huevos que se necesiten se-
gun la cantidad que se haga, se echan cn
la cazuela revolviendolos con el jamon,
cuando ya esté frito.

Relleno mexicano.

26. Se pican bien partes iguales de car-
ne de puerco y de carnero cocida, se le
echa ajos, cebollas, xitomate crado, pere-
gil, yerbabuena, y 4 todo bien picado se
afiade un mihajon de pan mojado en caldo,
huevos crudos, clavo, pimienta, sal, alca-
parras, alcaparrones y acitron.

Otros en vez de alcaparras y alcan
rones echan pasas y cuartos de alwc:
pelada, y otros se las aiiaden sin
las alcaparras. Queda sabroso anadi
tambien pifiones.

Fricasé frances.

27. Se hace pedazos la carne ¢
carnero ¢ puerco (tambien de vac
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gallina, y se echan en la cazuela 6 sar-
ten con manteca, mantequilla 6 jamon has-
ta que se doren. Se anaden en seco ajos,
cebolla, peregil, yerbabuena, tomillo, me-
jorana y wna poca de harina. Se dora to-
do. v cuando lo esté se le echa caldo, ca-
nela. nuez, clavo y pimienta, y despues de
cocido se espesa con yemas de huevo.

Fricasé italiano.

28. Se pone en una cazuela man-
teca y mantequilla, harina, clavo y unos
dados de jamon. Dorada la harina, se frien
ajos y cebollas, y despues se echa caldo.
&1 se le afiade carne de carnero 1 ave, se
echa cruda adentro y se deja cocer 4 fue-
go manso, sazondndose con canela, clavo,
nuez y sal. Cocido todo, se espesa del mo-
do siguiente: se pone en un sartén el pe-
regil picado y nuez moscada, y en su de-
fecto, clavo, sumo de limon 6 de maran-
ja agria, y sc van echando las yemas de
huevo que sean necesarias, que se irdn ba-
tiendo a una mano, anadiéndoseles caldo
tibio, y estando desleidas se echa esto en
Ja cozuela del fricasé, y se pone con po-
co fuego. Se menea,y estando de punto
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se tapa bien la lumbre y se echa la car-
ne cocida. A cada libra de carne corres-
ponden seis yemas y dos limones.

Fricasé c.ﬁ;miﬂul.

29. Se procede en todo como en el
frances, con la diferencia que estando ya
hecho y para quitarse de la lumbre, se
afiade a4 éste un poco de vino jerez, se-
ogun la cantidad que sea, rebanadas de cho-
rizon 6 salchicha, pasas y almendras.

Menestra.

30. Se ponen 4 cocer chicharos, lechu-
oas, alcachofas, papas &c. Despues de qui-
tarles el agna se echan en una cazuela
con manteca y un poco de ajo y cebolla,
y se dejaran freir con clavo, pimienta, aza-
fran, vino y agua, poquito de todo.

La de hejotes se hace lo mismo, tenien-
do cuidado de partirlos larguitos como fi-
deos, y de abrirlos por el medio para que
estén sabrosos por dentro. Unos se guisan
con especias solamente, y otros con toma-
tes y cebollas, pero poco de todo,




106
Ciigote scco.

31. Se toma carne cruda 6 cocida de
carnero 6 gallina, se asa y se pica bien.
Se frien unos ajos y se mezclan con la
carne, y se sazona con clavo, sal y un po-
eo de vino. Se deja consumir lo conveniente,

Id. americano.

32. Se rebanan cebollas y se pica xi-
tomate, echiandose a freir en manteca. Se
muele chile ancho con ajos, y se revuelve
con la cebolla y xitomate. l)mpuu se le
aifiaden alcaparras, almendras y vinagre en
suficiente cantidad. En este caldo se echa
la gallina 6 carnero despedazado y sanco-

chado, y se deja cocer hasta que se con-

suma el caldo. Al tiempo de echar las car-
nes se anaden tambien lomos de puerco
y chorizos partidos, todo sancochado. Es-
tando todo bien cocido y seco suficiente-
mente, se adereza con pinones, orégano,
almendras y chilitos con aceitunas.

ﬂfagms con xilomate.

33. Se frien un poco las magras y se
les echa bastante xitomate picado, y se les
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da una vueltecita de modo  que queden
aguanosas; pero sin dejar el xitomate cru-
(i{). Despues se estrellan unos huevos con
dichas magras. Se mojan en agua unas tos-
tadas de pan que se frien con las mismas
v se ponen al rededor del platon.

Fritura republicana.

34. Se compone de sesos, alcachofas,
menudillos de gallina, criadillas de carne-
ro y lengua 6 manitas. Se cuece todo por
separado y se parte en pmlacito-_c media-
nos, que se p(hmn a freir en una cazue-
la con mantequilla 6 manteca y la sal cor-
respondiente. Se deslie despues en medio
vaso de agua una poca de harina. suficien-
te para que no quede el agua clara sino
como caldo, y se echa en la fritura: cuan-
do haya hervido bien y consumido lo ne-
cesario, se aparta del iuerw) bien caliente,
y se deshen dos ¢ tres yemas de ]mm(;
que se revuelven con lo “demas, y echan-
dole clavo y pimienta se SHVC mmedmta
mente.

Revoltura de gallina y huevos.

35. Se parte la gallina en pedacitos y
se pone 4 freir en una cazuela con man-




108

teca, pimienta, clavo, azafran y sal. Lue-
g0 que estén dorados se echan en un pu-
chero con una poca de agua, de modo que
cuando estén cocidos, se haya (:Un-sumiflf)
hasta quedar en una taza. Se retira de la
lumbre bien caliente, se deslien dos llemas
de huevo en una poca de agua y un po-
co de jugo de limon, y se menea en el
mismo puchero clavo y pimienta.

e S TS

SECCION SEGUNDA.

DE LAS ENSALADAS,

De noche bucna.

])L todas las ensaladas la mas pom-

ptm; y magnifica es sin contradiccion la
de noche buena; de suerte que podia lla-
marse La Ensalada, por antonomisia: jqué

mezcla de cosas! ;qué abundancia de sus-
tancias! Un platon de ella es la plaza del
Volador en miniatura; y en una palabra,
es la olla podrida de viernes v en crudo.

Se hace de este modo: se ponen & co-
cer aparte las zanaborias v los vetabeles,
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pero estos con rabos y todo, y para que
queden colorados, no se echan 4 cocer si-
no hasta que esté hirviendo la agua de te-
quesquite asentado. Unas y otros se pican
muy menudos, y estando frios se revuel-
ven con la lechuga que tambien estaréa pi-
cada muy me nuda. Se asan dientes de ajo,
segun la cantidad de ensalada, y con pi-
mienta se muele y echa sobre la lechuga
con su correspodiente acelte y vinagre {dl-
gunos afiaden una puntita de azucar). Se
le mezclan pasas, almendras, cacahuates
pelados, plitano pasado y las frutas de es-
ta clase que se tengan, y por encima se
adorna con jicamas, naranjas, peromn, pla-
tano, todo rebanado, con rabanos dividi-
dos en cuatro, chilitos y aceitunas.

De lechuga picada de sabor esquisito.

2. Picada la lechuga como es corrien-
te, se le pican tambien unas ojas de mas-
tuerso (se entiende, de la pla,un y no de
la flor), y con su correspondiente aceite
y vinagre, adqumere un gusto particulary
es muy saludable.
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Ensalada revuelta.
3. Se muelen chiles remojados y ajos:
se cuecen calabacitas, coliflor, vetabeles,
zanahorias y cebolla: se revuelve todo con
el chile molido y se le echa canela, pimien-
ta y unas manzanas en cuartos, pasas al-
mendras, orégano, aceite y vinagre.

De Col blanca.

4. Se picara la col un dia antes de ha-
cer la ensalada, luego se pondra a remo-
jar despues de haberla lavado en dos 6
tres aguas: ¢l dia siguiente se volverd &
lavar, y se pondra 4 cocer con un grano
de sal y una cabeza de ajo machacada;
cocido esto se lavara mucho otra vez pa-
ra que no le quede ningun hedor, m al
ajo. Se picara cebolla menuda para freir-
la en manteca, y ya fria se le echara pe-

regil: se esprimira bien la col de modo que’

no le quede agua,y se pondra a freir con
la cebolla y el peregil; frito esto se le echa-
ra sal, vinagre, aceite, tornachiles corta-
dos, aceitunas y orégano en rama, y lue-
go se sirve.

iil
De Coliflor.

5. Se le quitara la flor antes de cocer-
la, y se dejara el tronco limpio, al que se
le quitard la céscara y se cortara en re-
banadas; estas se pondran & cocer con dos
6 tres dientes de ajo machucados; asi que
esto esté bien cocido, se lavara hasta que
no tenga hedor, para freirlo, como se ha
dicho en la anterior: se le puede agregar,
sl se quiere, pasas y calabacitas, cocidas
aparte; pero siempre se adereza como se
deja dicho.

Otra.

6. Sepondra & cocer entera la coliflor
con un poco de sal, despues se picaray
enjugara de forma que se perciba la flor,
y se le echard el vinagre y aceite nece-
sarios. Se adorna despues con accitunas,
tornachiles, cuartos de aguacate, alcapar-
ras y un poco de pimienta y sal.

Oira.

7. Se ecucce la coliflor con sal y ajos,

k

y otras rebanadas de ajo se frien en acel-




112

te. Se sacan de la cazuela los ajos fritos
y se echa en el mismo aceite la coliflor
cocida, de modo que se distingan bien las
florecitas, Colocada en el platon 6 pesca-
dera, se le anade el vinagre suficiente, pi-
mienta molida, orégano, chilitos, aceitunas
y cebolla picada. Esta se hace tambien
en nogada despues de frita. (Féase el nam.
33 de esta seccion.)

De aleachofas.

8. Se ponen estas & cocer, y si amar-
gan, se les estd mudando agua caliente
hasta que se les quite lo amargo. Estan-
do cocidas, se ponen en una parrilla 4 asar
con aceite., Luego que lo estén se les echa
una miga de pan rayado y se colocan en
el platon, que se llevara asi 4 la mesa, en
donde se les echara el aceite y vinagre.

Otra.

9. Se cuecen las alcachofas con ajos
y sal, y se cuecen tambien bastantes xi-
tomates, que se molerdu. En una cazue-
la se echa un cuartillo de aceite para ca-
da docena de aleachofas, y se frien en ¢l
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dientes enteros de ajo. Estando estos fri-
tos, se echa el xitomate que se dejara freir
mucho con pimienta y clavo. Se echan lue-
go las alcachofas, un poco de vinagre y
pan rayado y la sal correspondiente. Cuan-
do se lleven & la mesa, ha de haber con-
sumido todo el caldillo que da el xitoma-
te, de modo que solo estén humedas. Se
sirven calientes.

Otra de Col y Chile.

10. Se pone & cocer entera la col con
ajos y sal, y estandolo se rebana. Se po-
ne en una cazuela el aceite suficiente en
el que se doran rchanadas de ajo, y se
frien en €l las de col. Se prevendra chi-
le ancho remojado en vinagre. Se colocan
en el platon una capa de rebanadas de col,
encima ajos fritos, otra capa de chiles re-
mojados, otra de col, ajos fritos &e. has-
ta llenar, advirtiéndose que la iltima ca-
pa ha de ser de col. Hecho esto, se ro-
cla con vinagre y con polvo de pimienta
y orégano.

De Cebollas.

11. Se quitan a las cebollas los rabos
y coronas, y se cuecen con sal. Despues
TOM. I.
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se acomodan en el platon enteras 6 des-
hojadas, echindoles aceite, vinagre, oréga-
no, granada desmoronada,aguacate en cuar-
terones con cascara, 0 mondadu en tro-
zos revueltos con la cebolla, adorniando-
se con romanitas encima de todo.

‘Dec Hejotes.

12. Se les quitan las hebras sin par-
tirlos, yse cuecen con ajosy sal. Enuna
(anwla con aceite se doran dientes de
ajo rebanados y alli mismo se friei los he-
jotes: se acomodan despues en el platon

donde se les anadira cebolla picada y pol-
vo de plmzenm. chilitos, aceitunas y rema-
nitas, 0 lechugas p'utuhu, por la mitad.

De Calabacitas en nogada.

13. Se remoja en agua tibia la canti-
dad que se necesite, segun la ensalada que
e haga, de nueces grandes, y se les qui-
tara el pellejo. Se remojan tambien almen-
dras, pero en menos cantidad que las nue-
ces, y se pelan. Ambas cosas se muelen
en un metate muy limpio con ajos ¥ pi-
mienta, de suerte que ~on=t-dlwa el sabor
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de esta, un mihajon de pan remojado y
queso fresco chico. Ha de estar todo muy
remolido y con la sal necesaria Se echa
este caldillo en un platon afiadiéndosele
bastante aceite, y se acomodan las cala-
bacitas, que de antemano se habran coci-
do con sal. Encima se adorna con grana-
da desmoronada y romanitas, y se sirve
fria.
En este mismo caldillo se puede hacer
pescado bobo. (Féase).

De Cebollas rellenas en fmg(m"a.

14. Se cuecen cebollas grandes sin bat-
bas ni rabos, y se 1ellelmn de una ensa-
lada verde, dispuesta como la de noche
buena, y con su coueepoudlome sal se po-
nen en la nogada del articulo anterior.

De Vetabel en :«mgrm’u.

15. Se muelen iguales tantos de almen-
dra y nuez mandv 6 chica con unos ajos
asados y un mihajon de pan. Se revuel-
ve bien todo para que no quede granoso,
y se deshace con un poco de agua fria
hasta que esté como atole, anadiéndose-
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le bastante aceite, pimienta y la corres.
pondiente sal. Se muele tambien vetabel
cocido, muy encarnado y sin hebras. asan.
dose uno 6 dos en horno 6 parrilla que
se haran rebanadas, y se mezclarin con
la nogada.

Nora.  Se hace tambien muy buena nogads
con nuez sola sin mezclarle almendya. ¥

De Escarola.

16. Se ponen a desflemar las escaro-
las, y se les muda el agua hasta que no
amarguen. Se dividen en cuatro partes 6
se pican gordas, y se les echa encima ado-
bo que se hara con chile ancho remoja-
do y molido con dientes de ajo tostados,
cominos y un poquito de vinagre. La en-
salada se compone despues con mas vina-
gre y aceite.

De Romanatas.

17. Estas se dividen en cuartos, y se les
echa encima vinagre y aceite.
De Vetabel asado, 6 remolacha.

18. En un horno ¢ parrilla se asan ve-
tabeles muy colorados, y que no estén !}rf—
brudos: se cortan en rebanadag sazonan-
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dose con sal, polvo, de pimienta, aceite, vi-
nagre y cebolla cruda rebanada.

De Calabacitas,

19. Se escojen las mas pequeiiitas y
tiernas, y dandoles una cortada 6 dos por
la parte inferior sin dividirlas, se ponen 4
cocer en agua con sal. Se echan en el
platon con cebollas cocidas y ahuacate,
sal, aceite, vinagre, granada desmoronada,
orégano, chilitos, y aceitunas.

Otra de las mismas en pesadumbre fria.

20. Se cuecen como las de la ensala-
da anterior y se echan en el adobo de Ila
escarola [Vedse nam. 16 de esta seccion] aiia-
diendole mihajon-~de pan remojado en vi-
nagre y xitomate asado. Se le revolveran
tambien chicharos, papas y zanahorias pi-
cadas, todo cocido. Se sazona con aceite.
vinagre, sal, pimienta, orégano, chilitos y
aceltunas.

Otra de las mismas en adobo. quie dura tres
0 cualro meses.

21. Se majarin ajos, pimienta fina, cla-
vo, canela, gengibre, orégano, tomillo y
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sal: esto junto se deslie enigual porcion
de vinagre y agua, y dando dos cortadas
4 cada calabacita cruda sin dividirla, s
echan en una olla vidriada por dentro.
afiadiéndose 4 lo dicho el caldo de ado-
bo [nam. 16 de esta seccion] bien cargado
de vinagre yunas cuantas cabezas de ajo
enteras. Bien tapada la olla, no se le to-
cara en ocho dias; pero si al cabo de
ellos, aun no estuvieren bien cocidas y
blandas las ealabacitas, se dejarin otros
cuatro 6 cinco mas. Al cabo de ellos pue-
de usarse la ecnsalada, echandola en un
platon y adornandose por encima con que-
s0 afiejo desmoronado, orégano, chilitos
y aceitunas. Se tendrd cuidado de sacar-
lo de la olla con una cuchara de palo
que solo sirva para esto.

Otra de las mismas con fruta.

22, Se cuecen, pican y lavan las ca-
labacitas tiernas: se les pone despues sal,
dirazno sin cascara y en tajaditas: plata-
no guineo, aceite, vinagre, aceitunas, tor-
nachiles rajados, alcaparras, ahuacates Yy
nn polvo de pimienta al servirla.

.DC Zﬂflﬂf&-{)?‘fﬁ.:‘.

23. Se cuecen y descorazonan, se pi-
can y se frien en aceite, donde se hayan
dorado rebanadas de ajo que se sacaran.
Se echan en un platon y se sazonan con
sal, pimienta, aceite, vinagre y cebolla cru-
da picada 6 rebanada.

De Papas.

24, Despues de cocidas las papas, se
rebanan, revuelcan en pan rayado, y frien
en aceite 6 manteca, donde se hayan do-
rado rebanadas de ajo que sesacard. Des-
pues de puestas en el platon, sele echa
sal, aceite, vinagre, cebolla cruda rebana-
da, orégano, polvo de pimienta, queso ane-
jo desmoronado y huevos duros rebanados
tambien.

De Higos.

25. Se cortan los higos verdes en cua-
tro partes y se ponen a cocer con un pu-
iiado de paja por encima: luego que estén
cocidos se lavaran con agua caliente, pa-
ra que N0 se pasmen,y COn ceniza asen-
tada para quitarles lo pegajoso. Se agre-
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gara a los higos canela y pimienta molida,
y con almibar de medio punto se pondran
al fuego para que dén un hervor. Despues
de apartados se tendran dos dias en quie-
tud sin tocarlos, y luego se escurrira el al-
mibar, echandose a los higos sobre un pla-
ton vino blanco, pasas, almendras, nueces
limpias, acitron, azucary canela molidas,
ajonjoli granado y platano largo. Se sirve
fria.
De Nabo.

26. Se picaran los nabos despues de
mondados en trocitos pequeiios que se pon-
dran a remojar, remudandoles dos ¢ fres
aguas antes de ponerlos a4 cocer lo que
se hara con sal, de modo que no que-
den duros ni muy cocidos. Se lavardn des:
pues lo suficiente a t'{uitau*'{es el hedor, y
se echan en un almbar de medio punto
con clavo, canela y pimienta molida. Al
daran un medio herbor y se separarin del
fuego tapandose bien. Al cabo de dos dias
se escurre el almibar, y en el platon en
aue se han de servir, se aderezan con Vi-
no blanco, azucar y canela molidas, pa-
sas, almendras, nueces y pifiones, todo lim-
pio, ajonjoli tostado y acitron.
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Otra de lo mismo con zanuho:ic

27. Se pican ambas cosas y s¢ cuecei
con agua de sal: se escurren en un
dazo, y puestas en ¢l traste en que han
de servir, se les pica cebolla cruda, echan-
doseles aceite, vinagre, aceitunas, torna-
chile picado y orégano.

De Cogollos de col blanca dulee.

28. Se picara y lavard en dos o tres
aguas un cogollo de col grande, pomén-
dose despucs 4 hervir con un pedazo de
azucar cuidandose que no se deshaga el
cogollo, que cocido se pondrad en un pla-
to adorniandose con nueces limpias, pino-
nes, pasas, almendras, aceitunas lavadas,
oranada desmoronada, vino y polvillo de
azucar.

De Rdibanos.

29. Picado crudo, se tendra en wvina-
gre aguado un dia con un poco de sal
Despues se sacara y esprimira sin que se
machuque y se acomodara en un platon,
adornandose con alcaparras remojadas, ce-
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bolla picada y desflemada, pasas, almen-
dras, piiiones, granada desmoronada y bas-
tante aceite. Encima de todo se pondran
alcaparras y tornachiles en rajas.

De Nabos desflernados.
30. En todo lo mismo que la anterior.

De Vetabeles adobados.

31. Se cuecen en agua de tequesqui-
te asentado, 6 en frijoles, los vetabeles que
se cortaran despues en tajadas, y echardn
en el adobo de escarola |Vedse el articulo

16 de esta seccion], aniadiéndose sal, cebolla
picada y aceite, y revolviéndose todo. Enci-
ma se les ponen alcaparras remojadas, acel-
tunas, rajas de tornachile y vinagre.

De Calabaza.

32. Se cortara en partes pequenas y
se cocera en miel, habiéndose antes pues-
to en agua de cal no muy fuerte. Estando
cocida, se le escurrird un poco la. miel, y
se le echara ajonjoli crudo, pifiones, pasas
y almendras picadas, canela molida y vino.
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s de mejor gusto la de calabacita que
laman de castilla, que se hace lo mismo,
con la diferéncia que no se ha de echar en
agua de cal,y que se ha de coceren agua
de tequesquite.

De varias frutas.

33. Se hacen rueditas de durazno,ca-
mote, plitano guineo y vetabel cocido. Se
echan en un platon con una poca de al-
mibar. v se adorna con pasas, almendras,
ajonjoli y lechuguitas por encima.

De Moras.

3t. Luego que se hayan enfriado des-
pues de cocerse, se pondran en un plato
con vino, acitron, pasas, almendras en cuar-
tog, y polvo de azucar y canela.

De la bella union.

35. Se pican y cuecen rabanos, que 3¢
tendran una hora en agua, se sacan de
clla y se esprimen poniéndose en un pla-
to, donde se echaran tambien pedazos de
pera bergamota cocida, ubas crudas y gra-
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nada desmoronada con el correspondiente
vinagre y aceite. Se adorna con acitron.
pasas, aceituna y tornachiles rajados.

De Bretongs.

36 Se doran en aceite y manteca reba-
nadas de ajos, que se sacaran,y se echa-
ran alli los bretones pelados, cocidos y pi-
cados, con la sal correspondiente. Lue-
go que estén fritos se ponen en un pla-
ton con su poco de pimienta,y sise quie-
re en vez de vinagre se les echard sumo
de naranja de China.

De Broculi de Htalia.

37. Kl broculi esuna planta de la mis-
ma especie que los bretones, y su ensala-
da se hace lo mismo, cuidando de pelar-
los antes de que se frian.

;)é b’l;{.'a’lf.'

38. Se hace con el apio cocido 6 cru-
do: uno y otro se monda, dividiendo el cru-
do en cuatro partes, que pendan de un
tronquito ¢ en dos, y echandose en agua
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fria hasta que se rice. Despues se le echa
aceite y vinagre, chilitosy aceitunas, y ce-
bolla, picada el cocido, y rebanada el cru-
do. El cocido se freira en acelte con ajo
antes de componerlo.

De J".-'.ﬂ:pi'é.f'rfflgus-

39. Selimpian, se cueceny se frien en
aecite donde se hayan dorado rebanadas
de ajo. Se les echa despues =al, vinagre.
aceite y cebolla rebanada.

De Berros, buena para aliviar el escorbuto.

40. Se les quitan las hojas verdesy el
pellejito: se cuecen consal, y despues de
enjugados, se componen con aceite, vina-
gre, y algunos les echan chilitos y aceitunas.

De Boriroa.
41. Despues de cocida se frie en acei-
te, y e compone lo mismo que la anterior.
De !’rpizms

Se fric ajo con ace#e en una ca-
donde se echard xitomate picado
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con la sal correspondiente, y se echaran alli
rebanadas de pepinos mondados, dejando-
se hasta que se cuezan y frian. Despues
se echardn en un platon con toda la fri-
tura, anadiéndoseles aceite y vinagre, otra
poca de sal, si lo necesitasen, yuna po-
ca de pimienta molida.

De Peron 6 Manzana agria.

43. Despues de cocidos los perones se
ciernen por un ayate, y puestos en un pla-
ton se sazonan con azucar y un polvillo de
canela molida, adornandose con granada
desmoronada.

Otra mejor.

44. Se pican despues de mondados los
perones, y se echan 4 desflemar en agua de
sal, donde estarin doce horas. Se sacan
despues yse escurren, y puestos en el pla-
ton se les afiade zumo de naranja de chi-
na 6 agria, unos pedacitos picados de pina,
azucar y canela molidas, vino blanco, pa-
sas, almendras, acitron y granada desmo-
ronada.

De Membrillo.

45. Cocidoy despellejado, se dispondra
del mismo modo que la ensalada anterior.

De Pera bergamota.

46. En todo como la anterior.

:De Xitomate que Uamen comunmente Huacamole.

47. Se cuecen xitomates y chiles ver-
des, quitandoles despues los pellejos & unos
y otros, y se martajan juntamente. Se le
echan cebollitas cabezonas tambien coci-
das, la sal correspondiente, aceite y vina-
gre, chilitos, aceitunasy un poquito de oré-
gano. Se revuelve todo y se pone en un
platon, que se adornard por encima con
hastantes rebanadas de ahuacate pelado.

De Berdolagas.

48. Se cuecen en agua de sal y se en-
jugan despues, echéndose en seguida en
una cazuela donde se haya frito ajo con
manteca, 0 mejor con aceite. Se ponen en
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el piaton. ¥ se sazonan_ con aceite y vina-
are, afiadiendoles cebolla cruda picada.

e Espinacas cocidas.

49. Es necesario limpiar bien y lavar
todas las hojas, echando despues Id.b espi-
nacas en agua hirviendo, donde se tendran
por medio cuarto de hora poco mos 6 me-
nos, al cabo del cual se sacaran y ¢ jaran

escurrir. Algunos las pican en seguida, pe-
ro el uso actual de las buenas mesas es que
se dispongan enteras para que COnNgerven
todo su jugo y gusto.

Despues de cocidas y escurridas se frien
en mantequilla 6 manteca, con papas coci-
das y rebanadas rev OlCd,ddb en pan rayado,
6 sin ellas; pero siempre con la correspon-
diente sal y una poca de pimienta. Se les
echa para servirse aceite y vinagre.

Otra en crudo.

50. Para hacer las espinacas crudas, se
escogen las que estén muy tiernas, y se dis-
pone “la ensalada como la de lechugas, aiia-
diendo un poco de pimienta molida.

TRATADO TERCERO.

DE LAS SALSAS
Y CALDILLOS PARA YVARIOS GUISOS,

Gomo para cada asado 6 guiso pone-
mos en su lugar la salsa que le es conve-
niente, este t!dl:i(h) sera pequeiio, ponién-
dose solamente en €l los métodos de ha-
cer las que se sirven para el puchero, y
unas cuantas mas, con que se puedan con-
dimentar las carnes de que en este libro no
se haga memoria, 6 para variar los guisos
que adelante se describen.

De Tomllo.

l. Se dora el pan en manteca, echan-
dole ped[uuoﬁ de jamon gordo. Kn la mis-
ma manteca se frien ._'Ignn y cebollas y Y g€
anade caldo y carne asada vy pu:':\m se
revuelve ‘-x:'.r; anadiéndose 1,11 nta, sal,
clavo, tomillo y peregil en rama, de.‘j:i.i}:ur»
se espesar a i-l.:-gq;n lento.

TOM. I. 9
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De Higadillas.

2. Se majan estas con ajos y peregil,
afiadiéndoseles un mihajon de pan remoja-
do, y se deslie todo en vinagre con un po-
co de pimienta. Se pone & freir cebolla en
una cazuela y en ella se echara el caldo
dicho con la sal correspondiente, dejando-
se 4 fuego suave hasta que adquiera la
consistencia debida.

Olra.

3. Despues de bien cocidas las higa-
dillag, se muelen y se les mezclan yemas
de huevos cocidas, clavo, pimienta, vina-
gre, peregil, ajo y aceite. Todoesto se echa
en una cazuela con manteca, donde se ha-
bra freido cebolla, y afiadiendo suficiente
cantidad de sal y caldo, se deja espesar a
fuego manso.

Otra.

4. Se frien las higadillas, unas rebana-
das de pan, ajos y cebollas; se saca esto
de la cazuela, y humedeciéndose con caldo
se muele. Se vuelve a echar en la cazue-
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ia donde ge¢ hizo la fritura, con clavo. pi-
mienta, un poco de vinagre, otro poco de
acelte, sal y caldo en suficiente cantidad, y
se deja espesar a fuego suave.

Salsa derada.

5. Se dora en manteca el pan raya-
do, y se mezcian alli huevos cocidos, con
peregil, punienta, clavo, aceite, vinagre y
alcaparras. En lo demas se procede lo mis-
010 gue con la anterior.

Dﬂ fj(})‘{‘.‘i_;'(’lr‘;.

6. Se muele este con ajo, azuear, sal,
un mihajon de pan remojado en vinagre y
cominos. Se deslie en vinagre aguado, y si
se quiere, se le anade aceite al tiempo de
llevarse & la mesa.

Otra.
7. Se frien unas rebanadas de pan en
manteca, se sacan de la cazuela, se hume-
decen con caldo, y se muelen con peregil,
yemas de huevo cocidas y unos dientes de
ajo crudos. En la manteca donde se fiio ¢f
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pan, e frie una poca

lo molido con sal y ca
aiiade orégano y pimient:
sar con poco fuego.

Otra.

8. Se frien en manteca -t‘béli‘iiui;ré de
pan, ajos y peregil e !l.t-:-::. » humedece
despues ¢l pan con caldo, y se mm-'lt-' todo
afiadiendo yemas de huevo cocidas. Se do-
ra en manteca un poco de pan molido y

o

se frien ajos, cebollas y un poco de xito-

mate i;l{;;uin. Se echa alli todo con suh-
ciente f;;ll:l_o y €¢ sazona m_m_.«:l_i. pimienta
v clavo, dejandose consumir lo convenien-
te con poco luego.

D

i [, s o o S e "‘ or
9, Se mucle esta con pan remojaao en

. ! 7 ! i : e
vinagre, azuce sal, y se deslie despues

€l ‘.'m.v-;z.

133
huevo, y se muele todo. Se frien despues
ajos y cebolla, y se echa lo molido afiadién-
dole caldo, la sal necesaria. pimienta, vina-
gre, y alcaparrones en cuartos y molidos.
Se Lle a espesar a fuego suave. i

De Nabos.

1l. Se asan cabezas de ajo,y se lim-
;:mm die por diente, que se apachurra-
ran de plano con el cuchillo y se freiran
luego en manteca. _:‘z!‘-' INISmMOo

se freird
g5 1
tambien un poco de pan v cebolla.
pues se echaran pedacitos de

pimienta y clave. 'L:;;'.;n!u hava

IO converni {3!‘“ e

trocitos de !.ull.",u’! o

el pan i'!“*_‘--"}*l“)_-
gre, azucar,

De sancochan y irren en mantequil-

il

Ha O manteca y se tes echia caldo que se es-
s -
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pesara con yemas de huevo. Se afiaden
peregil, mejorana, clavo, pimienta y sal.

De Leche.

14. Se muelen almendras con canela.
y 4 cada cuartillo de leche se mezclan seis
vemas de huevo crudas y un poco de pan
ravado. Se menea todo muy bien, y se le
echa sal. Puesto al fuego se le da el pun-
to conveniente, y apartandolo se le abade
un poco de canela en polvo.

Oira.

15. A la del articulo anterior se aiia-
den pasas y almendras enteras.

De yemas de huevo.

16. Se ponen en una cazuela peregil
picado, nuez moscada, y sumo de limon 6
naranja, se van echando alli las yemas de
huevo, meneiandose y deshaciéndose todo
junto, 4 upa mano para que Mo se corte.
Se aiiade el caldo y se sigue meneando a
fuego manso hasta que esté de punto. Lo
regular son seis yemas para cuatro raciones.
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De Chicharos.

17. Se frie un poco de jamon gordo con
Su misma grasa y un poco mas de mante-
ca, y se hace lo mismo con una poca de
harina, ajos, cebollas y poco xitomate. Se
echan despues los chicharos con clavo, pi-
mienta y azafran, espesandose con yemas
de huevo. '

De Cardo.

18. Se procede como en laanterior, con
la diferencia de que no lleva clavo, y que
en vez de los chicharos se echa el cardo,
habiéndolo antes desflemado hasta quitar-
sele lo amargo. Al llevarse 4 la mesa se le
anade pimienta, aceite y un poco de vinagre.

De Coliflor.

1ii. En todo como la de chicharos has-
ta espesarse con yemas; pero sin azafran, xi-
tomate n1 clavo.
De Xitomate.

20. Se asan los xitomates y se les qui-
ta el pellejo, se muelen y se les echa ajo
molido, peregil, sal, pimienta y vinagre.
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Otra.

21. Se dora un poco de pan en man-
teca con jamon gordo, ajos y cebollas. Se
echan alli los xitomates y luego el caldo,
que se sazona con clavo y p}mlenta.

Otra.
22. Se asan los )«;Ltomatc:‘-t y se despe-
llejan: se machucan y se les mezcla chile
wui picado y cebolla cruda lo mismo, una
poca de sal y pimienta, vinagre, acgite y
orégano, y rvu.limtld‘i de aguacate. En vez
de chile verde se pueden echar rajas de
tornachile asado y pelado.

De Tomate.

99
Ay B

Se cuecen los tomates y ge muelen:
se les echa sal, pimienta, cebolla picada
y orégano, aceite y vinagre,

De Chile verde.

24. A la anterior se anaden chiles ver-
des molidos.
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De Ajo-comino.
25. Asados unos dientes de ajo y re-
mojados les chiles anchos se mue len eon
cominos y un mihajon de pan mojado en
vinagre. Molido tmln se deslien en vinagre
y se sirve. Para variarse el sabor cuando

s¢ quiera, se anade un poco de xitomate
t:adu\, molido.

De Aguacate.

26. Pelados los aguacates se muelen
con chile verde crudo 6 asado segun se
quiera, y se deslie en una poquita de agua.
No se le echa la sal sino hasta que se lle-
ve 4 la mesa para qie no se ponga negra,
y se previene una poca de cebolla picada
para aquellos & quienes guste asi.

e Almendra.

27. Sin pelarse se doran las almendras
en manteca, se muelen despues y se des-
lien en una poca de agua echandose la
sal correspondiente.
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De Cascara de Almendra.

28 Se doran en manteca unas rebana-
das de ajo,un pedazo de pany las cas-
caras de la almendra. Se muele todo con
un poco de xitomate asado,y se echa en
la manteca para que se fria, afiadiéndole
sal y pimienta. Al llevarse 4 la mesa se le
echa un poco de vino.

De Chile macho.

29. Se tuesta chile ancho y la tercera
parte de pasilla. Se desvenan y machucan

anadiéndosele un poco de pulque, ajo y
pepitas del mismo chile. Estando macha-
cado, se mezcla con cebolla cruda picada,
un poco de mas pulque, aceite de comer,
y queso aiiejo desmoronado.

De Chiles poblanos.

30. Se asan, se pelan y se desvenan los
chiles poblanos. Se machacan despues sin
remolerse, yse les aliade aceite, sal y ce-
bolla cruda picada.
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Salsa de Ricos.

31. Se pene 4 fuego fuerte la salsa vol-
teada (Vedse) hasta que consuma mucho,
v c<e humedece con sustancia de ave 6 r:a!-
do consumado (Vedse). Se menea conti-
nuamente para que no se pegue, y habien-
do tomado la consistencia conveniente se
le echan dos vasos de crema hirviendo, te-
niéndose cuidado de menearla siempre,

Mantequilla de Juiles.

32 Se lavan bien los juiles despues de
destripados, y se les quitan las espinas, se
enjugan, pican y muelen enun metate. Cuan-
do estén reducidos & pasta, se Incorpora
con el doble de su volumen de mante-
quilla fresca.

Mantequilla de Yerbas finas.

33. Se toma la cantidad que se quiera
de perifollo, la mitad de ella de pimpine-
la. de estragon, 6 tarangotia que es lo mis-
mo. cebollino 6 algalia y mastuerzo. e les
d4 un hervor y se pican muy menudas, y se
revuelven con buena mantequilla fresca.
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Sulsa Blanca.

84. Se mezela una libra de jamon gor-
do 6 papada de puerco, y una cuarta de
mantequilla fresca, dos 4!1r'|‘.1.1- dos ce-
bollas cortadas en mitades, un nmm-wm
de yerbas aromdticas, un poco de laure I, el
jugo de un limon, sal, pimienta gruesa.y
dos cuartillos de caldo. Se deja hervir du-
rante algun '“mpo v habiendo tomado la
consgistencila debida, se pueden

ALl

_ cocer en
- 1 .
esta salsa las viandas que se quiera.

Salsa Dorade 6 Rojo de voca.

35. Se ponen en un sarten 6 cazuela
dos 'meum de pulpa vaca con un cuar-
tillo de caldo, que se deja evaporar pot
algun tiempo 4 fuego suave, y s

i‘f'

y se le ana-
despues un poco de -L:al.ul{') de la olia
0 del consumado.

Sr:‘!‘tr! :"a'-.";_f'f.r{.

e 1 .
36. En una easerola é cazuela se
modan en todo su fondo

0=
. rajas muy del-
de jamon gordo, sazonadas cou sal.
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pimienta, peregil, cebollas comunes y ca-
bezonas, tomillo, laurel, alounos clavos de

pecia vy rebanadas de chirivia. Se aco-

od ima la vianda, 0 aves enteras que

quieran cocei alli, y anadiendo un buen
vaso de vino, y agua O mas -m 1 caldo,
ara, que s¢ baiie la pieza suficientemen-
te, se pone la caserola & un fuego suave
v continuado por lar g0 | iempo, despues de
haberla ta 'dn tan bien como sea posible
para impe: hr la evaporac 101,

'=-{é,lff‘.’::f} !‘.Ft'!a"!'-' J)""[Jt'lh'-'.)’-‘; I,‘_{'i'ﬂh‘".[-'_ﬁ' O !f‘l" mdaseia, {'{'{[(J.'-‘
baritas de J,a'cm_rjm'ifffa. 6 de Castilla &-c.

37. Se frotan con un lienzo aspero los
pepines, grandes 6 pequenos, y se es]
vorean con sal comun. De Spues de algui
tiempo, s¢ u..m; en acua fria, de la

se sacaran dejandolos escarrir. Se ponen

despues en un bote G olla. de barro 6 pot-

celana, aiiadiendo suficiente cantidad de
hinojo marino, est

mienta gruesa, cebollitas cabezonas y un
poco de ajo. Se llena la le vinag!
hirviendo, que se retira veinte y cuatro
horas l{(ﬂmﬁ Se hace hervir de nuevo,
Yy se quita hLasta | ] s d

taracontia. pi-
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haberlo dejado enfriar perfectamente, se
cubren los botes 0 ecllas con pergamino
remojado, y se conservan al abrluu de la
luz y la humedad.

Flsencia de Suritmiento.

38. [En una cazuela puesta sobre el [i1a-
go se echa media botclla de vino blanco,
medio cuartillo de vin d”li“ el | Jugo de dos
limones, tres onzas de sal, media onza de
pimienta gruesa, un poco de nuez mosca-
da y de su corteza interior, que los fran-
céses llaman macis, cuatro ciavos de es-
pecia, cuatro hojas de ]cluwl, un poco de
tomillo, un manojito, algo grueso, de pe-
regil, una cabeza de ajo, diez ascolomas
6 dientes de ajos muy tiernos, machucados,
y una onza de setas secas. Cuando esté
ya iumediato a soltar el hervor, se dismi-
nuye el fuego, y se deja sobre cenizas ca-
lientes por seis 6 siete horas. Se pasa des-
pues por tamiz y se filtra, para conser-
varlo en frascos bien tapados, y se emplea
en pequeiias cantidades cuando se ofrece,
lo que sucede frecuentemente en las co-
clnas.
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Esencia de Ajo.

'39 Se hace de la misma manera, pe-
yo la dosis es de seis cabezas de ajo y
otros tantos clavos de especia, un cuar-
to de nuez moscada,y dos hojas de laun-
rel para una botella de vino blanco.

Esencia de Caza.

40. Se sigue el mismo procedimiento
con todos los desperdicios de animales de
toda especie, tales como liebres, conejos,
perdices, cabrito &c.

Esencia de Aves.

41. Se machaca en un mortero 6 me-
tate cuanto haya quedado de aves, asa-
das 6 no, y se echa en seguida en una
caserola 6 cazuela, .umtlzendo una cebo-
lla cabezona, una chirivia y un manojito
de peregil. Se humedece todo con caldo
6 agua solamente, y se sazona como es
regular: se cuece a fuego suave y se pa-
sa por tamiz de seda.
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A .
Jalea, jaletina o gelatina.

42. Se toma una libra de pierna de va-
ca: una pata entera, de la que se habra
quitado el hueso principal, una libra de
pulpa de la misma, y la mitad de una sa-
llina: se echa todo en una olla con sufi-
ciente cantidad de agua, y despues de es-
pumarse se echa la sal correspondiente
aniadiendo des chirivias v dos cvholiu.‘:
cabezonas. Estando hecho el cocimiento.
se sacan las carnes que aun puedan ser-
vir, y se pasa por tamiz de seda la jalea,
que se clarificard con clara de huevo co-
o en _!_.'1 salsa nevada del ndmero siguien-
}4 :!':'i‘:ililf"ﬂ‘.-‘.lff}.[i." un poco de jugo de limon.
ve deja enfriar y sirve de salsa 6 adorno

de toda especie de obijetos.

Salsa Nevada 6 Cuajada.

4{3, Con los residuos de carnes y ave
se hace un consumado que se pasufé por
tamiz. Se vuelve a poner en seguida sobre
el fuego, echandole dos é tres claras de
im-;. vos bien batidas, y se menea hasta que
aicrva. D¢ poune despues la caserola 4 un
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rincon del horno, echando fuego sobre su
tapa 6 cubierta, y despues de algunos mi-
nutos, cuando las claras de huevo esten
de punto, se pasa por una servilleta mo-
jada, y lo que se hubiere obtenido se de-
ja consumir & espesar a fuego fuerte, me-
neandolo con una cuchara de palo para
que no se pegue. Hecho todo, se guarda
en un bote para el uso.

Cuando se quiere servir de ello, se echa
un poco en una cazuela 6 caserola pe-
quefia, y se calentara a fuego suave. Des-
pues se aplica una capa pequefia sobre lo
que se quiera por medio de un pincel he-
cho con barbas de pluma.

Sustancia 6 Zumo.

44. Se ponen en una cazuela ¢ sarten
rebanadas de jamon gordo, una tapa de
vaca cortada tambien en rebanadas, he-
bras de jamon magro, restos de viandas
6 carnes de aves ¢ de caza: cebollas ca-
bezonas y chirivias cortadas en rueditas,
un manojito de peregil, sal, pimienta y
un cuartillo de agua, 6 mejor de caldo.
Se deja consumir por dos horas a un fue-
go suave: se desengrasa y se conserva ¢n

TOM. L 10
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una vasija_de barro para colocar las so-
pas y musadm En lun’ ar de caldo 6 agua
ge puvdt, usar de vino de toda espe cie,
de pulqur* y aun de aguardiente mas ¢ me-
108 espiritueso.

Remolacha.

45. Se echa en una cazuela dos cucha-
radas de mostaza y la cantidad suficien-
te de sal y pimienta gruesa: una cucha-
rada de buen vinagre, peregil y orégano
plCdilov menudos y dos yemas de huevo
cocidas 6 crudas. Hecha ésta mezcla se
le afiade una cucharada de salsa voltea-

da (Véase) y otras dos 6 tres cucharadas
de aceite, y se revuelve todo muy bien.
Esta salsa es excelente para las aves
frias &ec.

Salsa Negra.

46. Se pone a calentar en un sarten un
trozo de I!'I‘!H[f‘[{lli”d hasta que se ponga
negra sin quemarla por esto. S¢ espuma.

Roja.

47. Se pone en una cazuela un trozo
de mantequilla 6 manteca mas 0 menos gran-
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de: cuando se haya disue Ito, se le anade
harina & proporcion y empezando 4 her-
vir, se disminuye el fuego, y manteniéndolo
suave cosa de tres hm% Se menea frecuen-
temente el caldillo, y luego que haya to-
mado un bello (nlur dorado, se quita de
la cazuela 6 sarten, conservandolo en una
vasija para usarlo cuando se necesite.

Alemana.

48. A la salsa volteada (Vease), se le
anade caldo desengrasado y espumado con
hongos. Cuando hmd consumido lo sufi-
ciente, se liga con dos 6 tres yemas de
huevo. Se usa para encima de las aves,
0 de tendones de vaca.

& d Ouena mMugser.
De la t "

49. Se pican toscamente hongos, chi-
rivias, cebolla cabezona, nabe re (hmdn ce-
bolla p(*qvud y peregil, y se frien un pn-
co en un buen trozo de nmnuqmll L fres
ca, anadiéndose el caldo suficiente. Dv:—
pues de sazonada y que haya hervido una
hora, se pasa esta salsa por tamiz, mez-
clandole al tiempo de servirla, miga de pan
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que se habra hecho hervir en leche, y que
tammbien se habrd pasado por tamz.

Salsa 5 Caldillo para todo.

50. Se menea en una caserola 6 ca-
zuela un trozo de mantequilla fresca 6 man-
teca con una cucharada de harina, hume-
deciéndola con un cuartillo de ¢rema hir-
viendo. Se hace consumir teniendo mucho
cuidado de voltearla y menearla para que
N0 se pegue, y poco & poco se van echan-
do dmpucs otros dos cuartillos de crema,
pasandola cuando esté de punto. Se usa
ordinariamente de ella para los guisos de
pescado y para los de lcrrmnbm y hue-
vos. Se sazona con sal 6 con azucar, se-
gun el gusto de cada umo.

(renovesd.

51, Se deslie un poco de salsa roja (vea-
se), himedeciéndola econ vine tinto, se sa-
zona como las demas y sirve para toda
clase de pescado.

Holandesa.

52. Se revuelven un trozo de mante-
quilla 6 monteca, un poco de harina, un
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poco de vinagre, aguay sal en cantidad
suficiente: se le afiade nuez moscada ras-
pada y una liga de yemas de huevo. Se
pone en seguida sobre el fuego, voltedn-
dola continuamente y teniendo cuidado de
no dejaria hervir para que no se cuaje.

ltaliana.

53. La salsa roja no dejandola dorar
mucho, se humedece con caldo, se espu-
ma cuando esta de punto. se desengrasa
y pasa por tamiz de seda.

De wvinagre (lamada de un pobre hombre).

24. Se echa en una caserola 6 cazue-
la caldo y vinagre en suficiente cantidad,
anadié mlu‘-(:v sal , pimienta, ciuco o seis
ajos tiernos menudamente cortados, y un
buel puiiado de peregil picado muy fino.

> pone al fuego hasta que el ajo esté
p-s:h,(_mmcntv coudn y se hierve en es-
ta salsa ¢ caldo cuanto haya quedado de

viandas asadas, de cualquiera clase que
gean.
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Picante.

55. Se revuelve un cuartillo de caldo
con otro de vino blanco, y se ponen al
fuego hasta que reduzean & una mitad,
aniadiendo peregil, ajo, y las demas yerbas
que se tengan y juzguen convenientes. Se
sazona todo y se hace hervir por algunos
minutos. Al tiempo de servirla se ealnmw
en ella un hmon, vy se echa un poco de
aceite.

Espanola.

56. Se pone & hervir y se espuma la
cantidad qne se quicra de caldo en que s
hayan cocido algunas viandas, anadié minlv
esencia de caza y de ave (véanse). Se des-
¢ngrasa y pasa por tamiz.

Se prepara la salsa 6 caldillo con par-
tes iguales del caldo dicho y de vino jerez,
un manojito de peregil y ccbolla, una hoja
de layrel, un diente de ajo, dos clavos de
especia, dos ¢ tres cucharadas de aceite
de olivas, un poco de culantro y una ce-
bolla cabezona cortada en rebanadas. Se
hace hervir todo durante dos horas, se des-
engrasa y se le echa sal y pimienta.
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Con creadillas de tierra, hongos y sufi-
ciente cantidad de caldo consumado, (véa-
se) esta salsa desengrasada y dandole co-
lor con sustancia 6 jugo (véase) se designa
bajo el nombre de salsa espanola compuesta.

Para los viernes ¢ vigilias se hace en-
mantecando el fondo de una caserola 6 ca-
zuela, y echando en ella chirivias y cebo-
llas cabezonas cortadas en ruedas, frozos
de pescado de toda especie, lo que despues
de frito se humedece con caldo magro (véa-
se) y se hace hervir de nuevo, Bh[lﬁ“dl]d(ﬁb
con salsa roja, (véase) y afiadiéndole ajo,
hongos y vino blanco, se decja consumir
hasta que tome la debida consistencia. Se
cuela y guarda para servirse de ella cuan-
do haya necesidad.

Porfuguescz.

57. Sobre una hornilla, cuyo fuego no
sea. muy fuerte, se pone una caserola con
(uatm o seis onzas de mantequilla fresca

dos vemas de huevos crudos, una cucha-
td.dd de jugo de limon, pimienta desquebra-

jada y un poco de sal. Se menea continua-

mente sin dejarla reposar,y de tiempo en
tiempo se toma con el cucharon para de-
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jarla caer de lo alto, agitandose mucho pa-
ra que las llemas se liguen 6 revuelvan bien
con la mantequilla, y cuando esté muy es-
pesa se le aljade un poco de agua. No se
debe hacer sino al instante de servirla, y
M. Grimod de la Reiniere aconseja que se
le mezcle raspadura de nuez moscada, aza-
fran en polvo, v dos 6 tres pimientas bien
machacadas, para concluir e¢n seguida co-
mo se ha dicho.

Provenzal.

58. En dog yemas de huevos ge pone

una cucharada de salsa alemana, jugo de
limon, pimienta en polvo y ajo machucado.
Se sazona y se deja sobre cenizas calien-
tes, volteandola con frecuencia y afiadién-
dole poco 4 poco aceite de comer,

r

De Tartaria.

59. En una cantidad suficiente de mos-
taza se echa sal, pimienta, ajo tierno, pe-
rifollo y estragon picados menudamente
con algunas cucharadas de vinagre. Se me-
nea y revuelve todo hasta que se mezcle
bien, v entonces sele echa aceite, dos par-
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tes para una de mostaza, dispuesta des-
de antes. Si quedase muy espesa, se le aiia-
dira vinagre, y se llevara 4 la mesa en una
salsera, 6 se echara sobre las sustancias
para que se previno.

Salsa Verde.

60. A la blanca (véase) 6 & cualquiera
otra de las esplicadas en esta seccion y que
se creyere propia, se le afiadird al tiempo
de servirse un poco de verde de espinacas,
que se hace del modo siguiente.

Verde de  Espinacas.
61. Se cuecen estas, y se les esprime

despues el agua que contienen, se pican
muy finas y se pasan por tamiz, esto es, su

jugo, que sirve para teiiir de verde las

salsas.

Se puede hacer tambien con espinacas
crudas despues de haberlas machucado,
sacandoles el jugo al traves de un lienzo.
Se hierven y se aprovecha la parte colo-
rante que se separa del agua.




Salsa Volteada.

ﬁ' Se pican menudamente muchos hon-

s, peregil y ajos tiernos, se frie todo con

una pom de mantequilla 6 manteca. Se le

aniade un poco de harina, liquiddandolo con

caldo, 6 mejor con un vaso de vino blan-

co. Se hierve lentamente y se desengrasa
con cuidado.

Observaciones importantes sobre este tratado y
otros de la obra.

De este modo las sustancias, las esencias,
los caldos de viandas, los consumados y
las salsas todas, sazonadas con tantos in-
oredientes de distinta clase, son tan sol-
citados y puestos en uso para estimulary
excitar los flecos nerviosos de la lengua, y
procurar que se haga agua la boca. Pero no-
gotros no cesaremos de repetir: sed sobrios,
no cargueis mucho vuestro estémago, por-
que no se trata solo de comer, sino que
tambien es necesario digerir. Por medio
de ese oOrgano se suscitan las 1deas ale-
gres, pero tambien la melancolia. Calculad
hlen cuiles pueden ser las consecuencias
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de una mala digestion, de una digestion
lenta y penosa. Sed sobrios, repetimos, sed
sobrios, vy €l fundamento de este consejo
que esta comprobado per la esperiencia, lo
palpareis sin falta despues de una gran
comida.

Y vosotros los que estais encargados de
preparar los alimentos, tened presente este
:H! 0 importante: el habil cocinero por me-

dio {h- sus preparaciones ha de cuidar mas
bien de hacer los alimentos digeribles que
cl]’lf‘lﬂfhﬂ-_ por esto es necesario no abu-
sar de los estimulantes conocidos con el
nombre de especias; y aunque los otros
aromas de nuestras huertas y jardines sean
mucho menos dafiosos, su abuso seria aun
muy pernicioso, sobre todo para los esto-
magos débiles v delicados. En todo es ne-
cezario usar de una justa medianfa, y por
esto se ha dicho (;Iu en el medio consiste la
virfud: 1 de comer guisados insipidos no
resulta ninguna sensacion agradable; de co-
merlos muy aromatizados, acaso se anti-
cipara la mnerte, 6 cuando menos se ar-
rastrard una existencia penosa por las en-
fermedades y dolores.




TRATADO CUARTO.

———

ALMUERZOS LIGEROS.
=

SECCION' PRIMERA.
De los Huevos.

S

rJon estos tan comunes en todas [“}:li'[{!r:‘.,.
que se puede en todos tiempos hacer de
ellos un alimento tan cémodo y barato co-
mo agradable; pero como encarecen algo
en algunos meses del ano, sera oportuno
dar algunas reglas para conservarlos fres-
cos por algun tiempo mas 6 menos largo,
por medio de procedimientos tan sencillos
como poco costosos, lo que se consigue de
los modos siguientes.

1. Se acomodan los huevos en basti-
dores de claravoya sobre tegidos may ra-
los de cerda, despues de haberles dado una
mano de barmz pegajoso, tal como la co-
la de retal, 6 la cola fuerte desleida en
una gran cantidad de agua.

e a——— T —
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2° Se echan en una vasija con aceite
comun que los cubra bien.

3.° Es mejor tenerlos sumergidos en
agua de cal, deshaciéndose esta en agua
C O, HC ['101“;1'11 ]OS llll('.'".'rJS €1l h(_}t(_'Sl:) va-
sijas si fueren pocos, 6 en un tonel cuando
sean muchos, y se les echa por encima el
agua donde se haya hecho la disolucion
de cal, de suerte que los huevos estén ba-
fiados siempre: y para comerlos no hay ne-
cesidad sino de lavarlos.
. 4.° De la misma manera Se conservan
frescos por mucho tiempo usando en vez
de aoua de cal, de la agua comun; pero te-
niéndose cuidado de mudarles el agua dia-
riamente, para lo que se hard un agugero
al fondo de la vasija por donde se saque
cl agua, v se cubrira con un corcho, echan-
do la nueva encima de los huevos por la
boca de la vasija 6 tonel.

5.° Finalmente, sc¢ conservan frescos
mientras se tengan preservados del con-
tacto del aire.

Huevos pasados por agua.

I. No hay cosa mas facil y sencilla en
fa cocina que unos huevos pasados por
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agua, ya ese paso no hay cosa inas rara
que unos bien hechos, pues si no se en-
cuentra. cruda la clara al partirse, de pu-
ro pasado esta el huevo, duro.

Para evitar esto, y que con seguro que-
den buenos, despues que esté hirviendo 4
borbollones el agua 6 caldo en que se quie-
ran hacer, se echaran dichos huevos y so-
lo se tendran en ella por un ]Ili!HITU: O el
espacio que dura rezdndose un credo. Pa-
ra comerse se les echa su correspondiente
sal y un polve de culantro tostado.

De otro modo.

2. Se echan los huevos en agua hirvien-
do y en seguida se retira la vasija del fue-
go. Solo deben estar en el agua cinco mi
nutos.

Sino se retira la vasija del fuego y se de-
jan hervir enel agua tres minutos, al cuarto
estan ya cocidos, blandos y buenos para ser-
virse descascarados, sobre alguna salsa 6
cualquiera sustancia.

Estrellados.

3. Se hace hervir agua 4 la que se aiia-
dira sal y vinagre: se quiebran los huevos
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que se escogeran los mas frescos que sea
posible, y se echaran suavemente en esta
acua, teniéndose cuidado de no hacer mas
que cuatro cada vez. Se les ayuda a cu-
brirse, echando con una espumadera la es-

? tremidad de la clara sobre la yema. Se sir-

ven con cualquiera sustancia 6 relleno, 6
sobre picadillo con salsa de xitomate.

Otros.

4. En vez de echarse en agua se estre-
llan sobre manteca ¢ aceite muy caliente,
vy al servirlos se sazonan con un poco de
salpimienta por encima, ¢ sal y culantro tos-
tado y molido. En la misma manteca se
frien unos chiles anchos 6 pasillas hasta
que esponjen, y se adorna con ellos el plato
de los huevos. Tambien se sirven salsas
de chile. (Féase.)

Huevos en chile colorado.

5. Despues de tostades unos chiles an-
chos y pasillas (estos segundos en menos
cantidad) se machucan como para hacer
chile de dedos, 6 se muelen solos, 6 con
unos tomates asados y no cocidos, se echa
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esto en la manteca caliente con un poco
de agua y la correspondiente sal,y en el
mismo caldillo se estrellan los huevos. Pa-
ra servirse se les echa encima un poco de
queso aiiejo rayado.

En Chile verde.

6. Se cuecen en agua de sal tomatesy
chiles verdes, y despues de molidos se ha-
ce lo mismo que con los anteriores. Los que
gustan comer picante no echaran salé la
agua en que se cuecen los chiles.

En Xitomate.
7. Se hacen lo mismo que los anteriores,
con la diferencia que en vez de tomate se

muele el xitomate asado 6 cocido.

En Leche.

8. Se pone 4 hervir suficiente cantidad
de leche con una poca de azucary unas
rajitas de cancla, y enella se estrellan los
huevos, que se servirdn con la misma le-
che. Algunos sin estrellarlos gustan de co-
merlos duros divididos por mitad 4 lo largo.

161
En P Ei'cgff.

9. Se digpone el caldillo lo mismo que
la salsa de peregil, y cuando esté hirvien-
do se estrellaran en €l los huevos; pero son
mucho mejores duros, partidos por la mi-
tad 4 lo largo. Lo mismo se disponen en
salsa de xitomate frita (Véase).

En Crema. (Natillas)

10. Disuelta (6 derretida que es lo mis-
mo) una poca de mantequilla, se echa en
clla peregil picado, sal y pimienta, y des-
pues un vaso de crema en la que desde
antes se habra desleido una cucharada
de harina. Cuando esta salsa esté de buen
punto se le echaran los huevos duros, cor-
tados en rebanadas.

Huevos revueltos en Chile.

11. Despues de tostado el chile y mo-
lido espeso, se frie en manteca: se quie-
bran y echan alli los huevos con la sal cor-
respondiente y se revuelven bien con una
cuchara.

TOM. L 11
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Id. con Xitomate.

12. Se calienta la manteca y en ella se
pone & freir un poco de ajo: despues de frito
sin sacarlo, se frie tambien cebolla picada y
despues peregil picado muy menundo. Estan-
do todo, se echa el xitomate crudo picado
y se frie con lo demas: luego se echan alli
los huevos y se rf:'vuehc todo bastante has-
ta que cuajen bien. Se les afiade un poco
de,aceite,sal y pumenla,( hilitos y aceitunas.

Salen mas sabrosos afiadiéndoles reba-
nadas de chorizon ¥y jamon fiitos, € higa-
dos de ave de la misma manera.

Los que gustan de comer picante pue-
den echar con el xitomate unos chiles ver-
des rebanados, pero entonces no se aina-
de el aceite, la pimienta ni los chilitos con
aceitunas. .

Este es muy buen relleno para gallinas
y para envueltos.

Id. con queso.

13. Se pesan los huevos que se quie-
ran emplear segun el nimero de personas
que hayan de comer, y se toma una tercia
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parte del peso de buen queso, y una ses-
ta parte de mantequilla. Se parten y baten
los huevos en un sarten ¢ cazuela y se les
ahade la mantequilla y el queso raspado 0
cortado. Se pone la cazuela sobre una hor-
nilia con bastante fuego y se revuelven con
una cuchara de p'ﬂﬂ. hasta que esté la
mezcla bien espesa pero suave. Entonces
se afiade sal si el queso fuere fresco, y
pimnienta en suficiente cantidad para que
sobresalga su sabor.

Id. con Crema. {Natillas).

14.  Despues de haber derretido y ca-
lentado mantequilla en un sarten 6 cazue-
la, se quiebran y echan los huevos encima.
Se sazonany revuelven continuamente con
tres O cuatro varitas de mimbre am: uradas,
0 con cualquiera otra cosa, y se anade un
poco de crema sise quieren mas delica-
dos. Antes de servirlos se les echa tam-
bien, si se quiere, un poco de limon.

Id. con Jamon, hongos, &e.

15. Preparados como los anteriores sin
la crema, se les anaden trocitos pequefios
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de jamon y una cucharada de sustancia
(Véase.)

De la misma suerte se hacen con crea-
dillas de tierra, hongos, puntas de espar-
ragos, pepinos cortados en cuadritos, co-
liflores &c.

Tostadus de huevos.

16. Se toman huevos duros, se pican
finas las claras y se ;L|r.L stan las yemas:
se les aiiade peregil picado y salsa de na-
tillas. (Véase .~.:j.~.r. -"’_ ereme). Cuando esté
la masa de buen gusto se ia.nmd.] bolitas
que se ruedan sobre n;i-:‘:. {In pan, y pasan-

dose segunda vez por ¢ 1 huevo se frien. Se
sirven con peregil frito.

Hucvos enormes.

17. Se parte una docena de huevos,
mas 6 menos, secun el voldmen que se quie-
ra dar al r{_‘mhtulu de esta operacion. Al
partirlos se separan las claras de las ye-
mas, como cuando se van 4 batir,y en una
vegioa bien lavada y limpia, cuya capaci-

";muw.le contener todas las yemas, se

-han estas hasta llenarla. Se :'.!w bien pa-

 impedir que penetre en ella el | aire, y se

-
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suspende con un hilo amarrado 4 la boca

de una olla i otra vasija, llena de agua hir-
viendo, hasta que las yemas hayan toma-
do la consistencia conveuiente.

Se cortan entonces los hilos y se qui-
ta la vegiga: se toma otra vegiga mas gran-
de y en ella se echan las claras, acomo-
dando alli la yema cocida antes. Se ata por
arriba, y se espone al calor del agua hir-
viendo hasta que endurczcan las claras, de
modo que cortando la masa en dos partes
iguales se pueda figurar un huevo muy
grande, que en seguida se servira con re-
lleno de caza & ave (véanse) 6 cualquiera
otra sustancia, salsa y hortaliza que se juz-
gue conveniente,

Algunos sirven el huevo entero, lo que
causa en la mesa una vista sorprendente.

(,-EH(.&'-_’J [ir{ ]{?-’t"['-.’.i'.\.

18. Se hace una costra con la mitad
de queso y la mitad de miga de pan: se
parten encima los huevos y se espolvorean
con queso, pimienta y nuez moscada. Se
pone & cocer esto & un fuego suave y se
cuaja por enc lma con una E)el]l”'d enrojeci-
da al i.ugo, > con un comal con lumbre
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que se le pondri encima, teniéndose cuida-
do de que no se queme le cuajado.

Costra de huevos.

19. Con miga de pan, peregil, cebolla,
ajos picados, un poco de mantequilla, sal,
y tres yemas de huevo, y si se quiere unos
pescaditos tales como el juil, se hace un re-
lleno sazonado con el que se cubre el pla-
to 6 fondo de la caserola ¢ cazuela hasta
el grueso de dos lineas. Se parten y echan
los huevos encima y se ponen & cocer a
un fuego suave, cuajindose con una pala

enrojecida al fuego, 6 con un comal con
lumbre. Se espolvorea con un poco de sal
fina; y cada una de las yemas con un poco
de pimienta.

Huevos sobre el plato.

20. Se unta un plato con mantequilia
y se espolvorea con sal: se quiebrany echan
los huevos encima: se sazonan y sobre ellos
se echa un poco de mantequilla, que se ha-
bra derretido, con una cucharada de crema.
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Huevos laipéeritas.

21. Despues de haber cortado jamon
en rebanadas delgadas, se frien 6 pasan por
mantequilla. Estando cocidas, se acomodan
al fondo de un plato y se echa sobre ellas
la mantequilla en que se frieron. Se parten
y echan encima los huevos, espolvorean-
dolos con sal fina, pimienta y nuez mosca-
da raspada. Se cuecen a fuego suave y se
cuajan como los anteriores.

Huevos de tripa.

22. Se frien cebollas cabezonas en man-
tequilla despues de haberse cortado en tro-
zos: se humedecen con natillas é leche, se
dejan cocer bien las cebollas y se echan
alli huevos duros cortados en rebanadas,
que se haran saltar hasta que estén bien
calientes sin dejarlos hervir,

Otros.
23. Se hacen endurecer los huevos en

agua hirviendo, y despues de haberlos cor-
tado en rebanadas, se pasan por mantequi-
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lla. Hecho esto se echa alli vino y se sazo-
nan con sal y pimienta, no olvidandose de
poner cebollas cabezonas cortadas tambien
en ruedas y fritas tambien en el sarten con
mantequilla. De este modo se deja cocer
todo, y cuando lo esté se deslien yemas
de huevos duros que se habran separado
espresamente para esto, y se echan sobre
los huevos dejandolos hervir, y tan luego
como se haya concluido la fritura, se sir-
yen sazonados con nuez moscada.

De otro modo.

24. Despues de endurecidos los huevos,
ge pelan y cortan en rebanadas: se frien en
un sarten 0 cazuela con un poco de man-
tequilla fresca, Y860 SRZONA [ EON sal, pi-
mienta y peregil picado menudamente. Si
no se les quiere aiadir crema. se pueden
echar cebollas picadas y fritas, y despues
se deslien dos yemas de huevo con agraz
para hacer la liga.

Fuevos de acraz
=

25. Se deslien los huevos en agraz, sa-
zonandolos con sal y nuez moscada,y se
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cuecen con un poco de mantequilla. Se
ven luego que estén cocidos.

Huevos de sustancia.

26. Se echa sustancia de buena vianda
en un plato (la del carnero es la mejor), y
en seguida se echan alli los huevos, que
se haran cuajar despues de haberlos sazo-
nado con sal, nuez moscada y sumo de li-
mon, haciéndolos cocer en una estufilla y
meneandolos continuamente, se sirven ca-
hientes.

Huevos rellenos.

27. Se hacen endurecer los huevos que
se cortaran 4 lo largo en dos mitades, de
las que una debe ser mas gruesa que la otra:
se les quitan las yemas que se moleran en
un metate con mlimnn de pan remojado
en crema (natillas): se les anade un tanto
zgmﬂ de mantequilla, una 6 dos yemas cru-
das, sal y pimienta. Se rellenan con esta
mezela las claras en el !ue‘u que tenian las
vemas y se les da su primera forma. Se cu-
bren con miga de pan rociado con mante-
quilla derretida, y se pone el resto del re-
lleno en un plato, se acomodan encima los
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huevos y se pone en un horno portatil 6 de
campaia. Donde no lo haya, se pondra el
platon 60 cazuela en una hornilla 4 fuego
suave con un comal 6 tortera encima con

lumbre.
Oiros.

28. Se toma el corazon de tres 6 cua-
tro lechugas que se habran cocido ligera-
mente con anticipacion; se toma t.amhien
peregil, perifollo, acedera y hongos. Se pi-
ca todo y con las yemas de huevos duro%
sazonadas con sal y nuez moscada, se frie
la mezcla en un sarten 6 cazuela con man-
tequilla fresca. Estando todo cocido se re-
vuelve con crema dulce y con ello se re-
llenan los huevos, que se serviran calientes
con la salsa que se juzgue & proposito.

Huevos albardados.

29. Se amasan las yemas de huevos du-
ros con peregil picado y la sal correspon-
diente, y con ellas se rellenan las mitades
de clara cecidas en el hueco que dejaron
las yemas, ddandoles su anterior forma. Es-
tos se cubren con huevo batido antes y mi-
ga de pan, y se ponen a freir en manteca
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hasta que esponjen bien y tomen buen co-
lor. Despues se echan en caldillo de xito-
mate, 0 en salsa del mismo frito, (véanse)
6 en cualquiera otra que parezca conve-
niente.
Huevos en acedera.

30 Se pica menudamente la cantidad
que se quicra de acedera y unas pocas de
acelgas despues de bien lavadas, v se echan
en una cazuela donde se habra derretido
un trozo de buena mantequilla, y cuando
se hayan frito estas yerbas se sazonan con
sal ‘.-"p]mim;t.n. Despues de bien cocidas,
se echan alli dos & tres yemas de huevos

crudos, y habiendo mezclado bien todo
fuera del fuego s¢ volvera & poner por un
momento la cazuelz 4 la hornilla. Se aco-
moda esta fritura en un platon, y encima
se ponen cuartos de huevos duros, que se
tendra cuidado de espolvorear con raspa-
duras de nuez moscada.

Tortslle de huevos.

31. Se baten los huevos cemo para freir,
y estando en una cazuela caliente la man-
teca se echan alli, anadiéndoles un poco




de pan duro molido y se deja hasta que
esponje bien.

A algunos gusta mas con cebolla picada
que se revue lw con el huevo batido, y aun
rebanadas de chile verde. Otros la usan
con trocitos de chorizon, 6 de chorizos, ¢
de It':lw.'ml;fu

Se sirven con chile macho ¢ salsa de xi-
tomate frito. ( Féanse).

Otra de Jamon.

32. Se hace como la siguiente de crea-
dillas, cortando el jamon en pequeiios tro-
zos que se dejan derretir v tomar color pa-

ra echar alli los huevos batidos por encima.

Otra de Creadillas.

33. Se corta la grasa de las creadilias

hace derretir en un sarten con un po-
co de mantequilla 6 de manteca: se quita
lo frito v se echan en la manteca cuando
esta bien .':'Lli(-ntiu los huevos batidos con
un poco de agua, y sazonados I“)‘ dentr
Se :'f._-siund.‘:d y 8¢ pone sobre un plato
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Oira de Atun 6 Robalo.

34. Se toman para seis personas dos
huev: 1~ de carpa, y st no lo hay, ocho de
pul, bien lavadas que se cuecen ligeramen-
te (Lil: ndolas en agua ya hirviendo y un
poco salada durante cinco minutos. Se to-
ma tambien un trozo de atun fresco, y en
su defecto, de robalo bien desalado, y unos
dientes de ajo picados muy menudamen-
te. Se pican tambien las huevas y el pes-
cado dicho, de modo que se mezcle bien
con lo demas, y se echa todo eu una ca-
serola con un poco de mantequilla que se
hara saltar hasta que toda esté bien der-
retida. Se toma otro poco de mantequilla
a discrecion, y se revuelve con peregil y ce-
bolla, v se echa en una pescadera rocian-
dose con ¢l zumo de un limon, ponién-
dose en seguida sobre ceumizas calientes.
Se baten doce huevos frescos con el frito
saltado de pesc ado y hueva, y se menea
hasta que esté perfecta la mezcla, y se ha-
ce la tortilla de la manera acostumbrada;
pero para que quedc bien hecha es ne-
cesario atender con cuidado & estas tres
cosas: primera, es necesario saltar las hue-
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vas‘}.-‘ el pescado al freirlas, evitando el
que hiervan, a fin de que no se endurez-
can: segunda, la pescadera debe ser hon-
da a fin de que se pueda servir la salsa
con la cuchara: tercera y dltima, hacer ca-
lentar la pescadera que reciba el gui-
#o y pouerla sobre la mesa para que pue-
da conservar bastante tiempo su tempera-
tura, sin que por fria se cuaje la mante-
quilla.
Tortilla Oriental.

356. Se quiebran y echan los huevos en
una cazuela 6 cualquiera otra vasija: sc sa-
zonan con sal molida, pimienta y nuez mos-
cada: se anade un poco de agua y si se
quiere un poco de peregil y eebolla picados
menudamente. Se hace derretir excelente
mantequilla en un sarten 4 fuego vivo, ad-
virtiéndose que si se usa de mantequilla ya
quemada, es necesario que al derretirla de
nuevo en el sarten se ponga muy calien-
te. Se echan alli los huevos, y 4 medida
que adquieran consistencia se menean con
una espatula 6 cuchara de palo, 6 se vol-
tea el sarten de un lado y otro hasta que
la tortilla esté cocida y haya tomado co-
lor. Entonces se hace reshalar en un pla-
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to y se vuelve a echar en el sarten, pero
de modo que quede arriba lo que estaba
abajo, y se repite la operacion de despe-
gar la torta meneando el sarten de un la-

do y otro.
Tortilla turca.

36. Se toma la carne de un lomo de
liebre 6 de cualquiera otra pieza de caza,
y se pica menudamente con un poco de ja-
mon gordo, alfonsigos 6 cacahuates 6 piiio-
nes, almendras 6 avellanas mondadas, 6 cas-
tafias asadas y peladas, 6 corteza de pan
cortadas en trozos en forma de castaiias,
sazonandose este picadillo con sal, especias
y unas pocas de yerbas finas.

Si la carne esta cruda es necesario freir-
la en mantequilla, manteca 6 jamon gordo
cortado bien menudo. Cuando esté bien
caliente la grasa se echa la carne picada
y sazonada como se ha dicho y se deja co-
cer. Despues se hace derretir mantequilia
en otro sarten en que se hara la tortilla, es-
tando esta cocida se anadira el picadillo,
sacandola del sarten con una espumade-
ra 6 plato sin romperla, y se acomoda en un
platon de modo que el picadillo se vea por
encima. Se rocia despues la tortilla con sus-
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tancia de carnero 6 de otra vianda asada
y se le raspa nuez moscada. Se puede ador-
nar con rebanadas de pan fritas [Féanse]
y rebanadas de limon.

Sila carne de la liebre G otra venazon
estuviese cocida, no hay mas que picarla,
sazonarla y hacer en seguida la tortilla.
Cuando esté esta 4 medio cocer, se le echa
el picadillo y se deja despues 4 que con-
cluya el cocimiento.

Fré;'m’cs con huevo.

37. Se muele bien un poco de frijol co-
cido, se deshace en aceite y luego se frien
en manteca con unos dientes de ajo y ce-
bolla picado todo menudamente: luego que
esté bien frito, se afiade una poca de agua
y se van echando los huevos cocidos par-
tidos porla mitad, dejandose hervir hasta
que esté espeso.

Hucevos en zumo de Cebolla.
38. Se muele bastante cebolla cruda
con otro tanto de peregil, y muy bien re-
molido todo, se pone 4 freir en manteca. Se
echa despues agua y la sal correspondien-
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te y los huevos cocidos partidos en mita-
des, dejindose hervir hasta que espece lo
conveniente.

—

SECCION SEGUNDA
—a—

PE LOS ALMUERZOS LIGEROS, DISPUESTOS CON
TORTILLA O MASA DE MAIZ.

Estos son verdaderamente nacionales, y
parece que por i mismos estan llamando
al pulque. El paladar de los europeos que
pasa por delicado, no puede soportar el chi-
le, que es reputado entre los mas exalta-
dos de ellos como un veneno: pero comen
con bastante apetito mil guisos cargados
de ajo, de mostaza, y sobre todo, de pimien-
ta picantisima que disponen los paladares
para sufrir, no ya el chile de nuestro pais,
sino aun cuchillos amolados. Los espafio-
les por el largo tiempo que han vivido en-
tre nosotros, ya nole hacen tanto fieroy
muchos lo comen con gusto. hebiendo con
apetito el pulque, despues que han obser-
vado ser lo Gnico que les restablece su sa-
lud, cuando en su edad avanzada son mo-
TOM. L 12
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lestados con diarreas, que sin este recur-
20, los llevarian ciertamente al sepulcro. Sea
dicho esto con paz de los médicos mo-
dernos, que habiendo hojeado malamente al-
gunas obras francesas, han declarado la
guerra a los estimulantes y principalmente
al chile, que segun su método nuevamen-
te estableeido, debia desaparecer de entre
las plantas vivientes. Dios nos libre de sus
manos. Amen.

\ Quesadillas de prisa.

1. '5€ hacen 6 compran tortillitas chi-
cas y Suaves, y doblandolas por la mitad
se rellenan con queso afiejo 6 fresco, 6 con
el de cabra echindole un poco de sal: se
cosen con un hilo de escobeta 6 pita, 6 se
prenden con tres popotes limpios, y en se-
guida se ponen sobre las brasasé comal
hasta que ernita el queso. Se les quitan
los hilos y se comen acabadas de hacer,
porque sino, se endurecen y ponen feas.

Algunos las frien 6 las untan con mante-
ca quemada, rociandelas con sal.

Quesadillas cernidas.

2. Se pone & cocer maiz con agua y es-

tdndolo se lava, se pone 4 secar, se mue-
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le v se cierne. Se mezela con la masa una
pn}:u de manteca dc_rretidu_. sal y una poca
de agna de tequesquite asentado, de mo-
do que la masa quede manejable: se es-
polvorea con harina, y formando con ella
una rueda bien aplastada del tamano que
se quiera, se le pone en el medio un poco
de queso afiejo 6 fresco segun el gusto de
cada uno, y se dobla oprimiendo las orillas
para que peguen: en este estado se echan
en la manteca bien caliente, baiiandolas
continuamente por encima para que espon-
jen: se sacan y escurren, y se comen aca-
badas de hacer,

Quesadillas de Chicharron, de Sesos &e.

3. Con la masa sin cernir se forman
tortillitas, y despues de echarles en el me-
dio chicharron molido, sal. hepasote pica-
do, y pedacitos de chile ancho ¢ pasilla tos-
tado, se doblan y frien como las anteriores,

Se rellenan tambien de sesos de carne-
ro cocidos, echiandoles sal, hepasote pica
do y pedacitos de chile tostado, siguiéndo-
se en lo demas el mismo método que para
las anteriores.

Tambien suelen rellenarse con ahuau
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tle (*) molido, que con rebanadas de chile
verde y la sal correspondicnte se echa en
huevo batido, y esta masa se pone en la
tortilla, que se dobla y se frie como las an-
tecedentes.

Lo mismo se rellenan con flores de ca-
labaza picadasy fritas con bastante ceho-
lla, hepasote, sal, chile verde rebanado y
queso.

Nora:  Todas estas quesadillas quedan mas
suaves y sabrosas st en vez de la masa dicha se
hacen con tortillas de metate (véanse), de que
hablarémos despues en los articulos de tortillas
enchiladas.

Chalupas de Mantequalla,

4. Preparadala masa como la del nim.
2 de esfi seccion [véase], se hacen unas
tortillitas gorcdas ovaladas, largas y angos-
tas, para d=:les laforma de chalupa de don-
de toman su nombre, y se ponen a cocer
en un comal. Cuando lo estén se les quita
del medio con un cuchillo la tela separa-
da que se forma al cocerse, y parte de la
masa del centro; se echa alli una poca de
mantequilla con la sal correspondiente y se

(*) Ahuautle: huevitos de mosco.
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vuelven aponer sobre el comal para que
penetre la mantequilla, y poniéndole en el
hueco que se hizo con el cuchillo, peda-
citos de chile pasilla tostado, se sirven ca-
lientes. Se les puede afadir por encima
queso rayado 6 desmoronado.

En vez de echarles mantequillay poner-
lag al comal, se frien en una cazuela con
dicha mantequilla y la correspondiente sal,
y ast quedan mas sabrosas; pero es nece-
sario cuidar de que no se tucven para que
no -endurezcan.

Idem de Chile colorado.

5. Se hacen del mismo modo pero se
frren en manteca, y en el centro se les echa
chile moiido, iguales partes de ancho y pa-
silla, que se tuestan antes de molerse, y la
COTT:! ndiente sal: encima se adorna con

: i e .
' i " § SRT fepte oyt ALl o ]
nepi: ¢ cariie irita v Cenolla plrcada.
¥ 4
ars 7 T o
_;F. eimn -f-!‘f? { ritite verde.

6. Sehacen con xitomate 6 tomate, asa-
do el primero y cocido el segundo: uno
otro se muelen con chile verde, y se echan
en el ceniro de la chalupa con quesoy ce-
bolla picada. En lo demas se sigue el mis-
mo método que para las anteriores




Idem de Morcon.
7. Frito muy bien el morcon con bas-
tante cebolla picada y chile verde rebana-
do (s1se quisiere picante), se pone en el
centro de la chalupa con sal, y s1 no llevase
chile verde, pimienta molida.
Se pueden hacer tambien con el mismo
método de huevos revueltos, picadillo 6
cualquiera ok a fritura que acomode |véanse]

Envueltos.

8. Molidas partes iguales de chile an-
cho y pasilla, tostados con un poquito de
agua para que quede espeso el caldillo, se
pone en cualquiera trasto cerca de la hor-
nilla, donde se habra puesto a calentar
manteca en una cazuela. En ella se frien
tortillitas delgadas y suaves despues de ha-
berse mojado en el chile que se habra sazo-
nado con la correspondiente sal. Conforme
se van friendo se sacan y se envuelve con
ellas el relleno que se tenga dispuesto que
serd de queso 6 de picadillo [véanse chiles
rellenos], 6 de morcon [véase el articulo ante-
rior], 6 de cualquicta carne y mejor de ave,
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frita y deshebrada, 6 de la fritura que aco-
mode mejor [véase el tratado segunde), 6 fi-
nalmente, de sesos. [Féase el articulo tercero
de esta seccion. |

Colocados los envueltos en el platon en
que se han de llevar 4 la mesa, se les echa
encima el chile y manteca que hayan que-
dado, adorniandose con queso si1 estan re-
llenos de él, 6 con hebras de carne frita,
y todos con cebolla rebanada 6 picada.

En vez del chile ancho y pasilla, se

hacen tambien con chile verde y xitoma-
te 6 tomate, como se dijo para las chalu-
pas [véanse los nimeros 5 y 6 de esta seccron
6 con salsa de xitomate frita [véase].

Envueltos de Nana Rosa.

9. Se pone & calentar mantequillla en
una cazuela, y en ella se frien las torti-
llas que se tendran bien delgadas, sin mo-
jarse en chile. Se rellenan de huevos re-
vueltos [véase], 6 de picadillo, y por enci-
ma se adornan con cebolla rebanada, chi-
litos y aceitunas, almendras mondadas en
cuartos, pasas, pifiones, pedacitos de acl-
tron y hebras de carne frita 6 de jamon
magro, tambien frito.
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Envueltos de tortillas de meiaie.

10. Hechas estas del modo que sge di-
ra adelante, se envuelve con ellas cual-
quiera de los rellenos dichm echandoles
encima caldillo de nmie de guajolote [véa-
se] 6 de pipian [véase], y adornindose co-
mo las anteriores. “'ﬁe cubre todo con !
tillas de las mismas de que se ha h:-u a
do, fritasy doradas en manteca.

Envueltos en Pipian.

11. Dispuesto el pipian de pepitas de
calabaza, como se dira en su hln"l [
se pipian en los primeros articulos del tratado =
pag. 193], se echan en las tortillas gran
y antes que se deshagan se sacan y se en-
vuelven echindoles encima mas plpmn is-
tos se sirven con cuartos de pato cocido por
encima. [ Féase].

Tortillas enchiladas.

[2.  Se muelen partes iguales de chile
.mL ho y pasilla tostados, y se pone & calen-
tar manteca en una cazuela. Se mojan las
tur{:im.-, que seran pequeilitas y suaves, en
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el chile y se frien en la manteca, echan-
do cuando mucho cuatro ala vez. Se sa-
can yvan colocando en un plato unas so-
bre otras, y encima de todas se pone que-
so, hebras de carne frita, cebolla reba-
nada, chorizos fritos, longaniza 6 morcon
frito, cuartos de aguacate, trozos de pe-
chuga de gallina y aun huevos duros re-
banados. Si el adorno esta sobre cada tor-
tilla son mejores.

hacen tambien del modo siguiente:
se frien las tortillas en blanco, y alirse co-
locando sobre el plato, se echa 4 cada una,
una 6 dos cucharadas del chile preparado
del modo dicho.

Tambien pueden hacerse friendo el chi-
le en la manteca, y despues echandolo so-
bre las tortillas.

Se puede mezclar tambien con el chile
ancho solo, xitomate asado 6 tomate cocido.

Tambien se untan con chile verde que se
dispone con xitomate 0 tomate del mismo
modo quese dijo para los envueltos, [véa-

se] procediéndose en lo demas como aca-

h:m‘mq de decir. Asimismo se untan con
aldillo de pipian de ajonjoli [véase pdg. 193].
“Las tortillas de metate se hacen con la
masa muy remolida, dejandoles como es-
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caloncitos que se forman con el metlapil 6
mano del metate. Estas fritas hasta tos-
tarse son muy sabrosas, y se ponen sobre
las enchiladas y sobre loz envueltos.

Tortillitas de Pato cocide.

13. Se tuestan las pepitas de chile, y
unos chiles anchos, se muele todo y se
frien en manteca, de modo que quede el
caldillo espeso. En €l se empapan unas me-
melitas 6 tortillas gordas ovaladas, y con-
forme se ponen en el plato se les echa
sal, pimienta molida y cebollitas picadas
con sus rabos. Encima se ponen cuartos
de pato cocido, como se dira en su lugar
[véase.]

Tlatlaollos rellenos.

14. Se compran tlatlaollos chiquitosé
finos y se abren por un lado, como 4 los
pescados para destriparse, se les quita el
frijol que traen dentro,y se rellenan con
chicharron molido, queso, morcon frito,
picadillo 6 sesos con peregil. Con cualquie-
ra de estos rellenos salen muy sabrosos.

Se frien despues en manteca 6 solos 6
envueltos en huevo batido con miga de pan.
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Se echan despues en chile verde conm
xitomate 0 chile colorado frito. [Vﬁmw]
Se hacen tambien en pipian [véanse en
el tratado siguiente los articulos chilacayotes
en pipian, romeritos, papas en pipian &c.]

Claloguiles  Blancos.

15. Se cuecen xitomates y chiles ver-
dez, temiéndose cuidado de echar en el
acgua una poquita de ceniza, si el xitoma-
te estuviese agrio, lo que sucede en al-
gunas estaciones del afio, sirviendo esta
advertencia para todos los guisos que se
hacen con xitomate cocido. Estandolo, se
despellejan y muelen unos y otros, y se frien
en manteca ¢ >n su correspondiente sal.

Fn esta fritura se echan las tortillas
despedazadas, y puesto todo en el platon
en que se han de servir, se le echa encima
queso afiejo desmoronao, 6 fresco reba-
nado, m‘bn]]& picada, renanadas de cho-
rizon, chorizos 6 longaniza ¢ morcon fritos,
costillitas de puerco fritas 6 jamon magro,
6 carne frita y deshebrada.

Id. en rojo, é colorados.

16. Se desvenan y tuestan chiles an-
chos solos 6 con algunos pasillas, se mue-




188

len y se frien, y se afiade una poquita de
agua con su correspondiente sal. En este
caldillo se echan las tortillas despedazadas,
y se siguen cn todo los mismos procedi-
mientos que para los anteriores hasta lle-
varlos a4 la mesa.

Se hacen tambien en pipian de ajonjo-
li 6 pepita. (Féanse los articulos citados en
el nim. 14 de este tratado).

IL-J :‘-":!?r-.'iﬁ.’.f.

17. Escogidas las tortillas chiquitas y
suaves, se rellenan con picadillo, queso,

chicharon, morcon, sesos 4 huevos revucl-
tos: se frien en manteca, y 'se echan en
cualquicra de los caldillos esplicados en

103 nameros anteriores.
Id. Lapatios.

8. Se cuece carne de puerco y cho-
rizos (pero estos nmo se echan sino hasta
que la carne estd 4 medio cocer), se frie

todo y se mparta del fuego: se tiene pron-

to el clemole, las tortillas v el ajonjoli tos-

tado; se pone una capa de carne, y se ta-
pa con tortillas: se le echa caldo de cie-
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mole y un pubado de ajonjoli, siguiéndo-
se de este modo hasta concluir, y aiia-
diendo manteca en bastante cantidad por
que las tortillas embeben mucha.
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TRATADO QUINTO.

GUISOS DE RAICES, YERBAS, FRUTAS Y TODA
CLASE DE HORTALIZA.

e 0 ) =

INTRODUCCION.

ESTE tratado es de los mas interesantes
a tres clases de personas. 1." Aquellos fil-
sofos célebres enemigos de la efusion de
la sangre animal, que queriendo dar mas
noble principio al afecto y casi adoracion
de los animales, que profesé Pitdgoras con
sus nnumerables discipulos, 4 causa de la
trasmigracion, han defendido el sistema de
que el hombre no debe alimentarse mas
que de vegetales, con lo que en su sen-
tir alcanzaria una vida larga y exenta de
enfermedades. Ellos han dicho, y no sabe-
mos s1 con verdad, que los adelantos ql-
timos en la anatomia han confirmado su
sistema, pues no se han encontrado en
el hombre los vasos excretorios, (si asi se
llaman) que tiene todo animal carnivoro,
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y de aqui infieren que el estomago hu-
mano no fue destinado 4 digerir la carne,
para lo que apurando sus fuerzas, al ca-
bo de poco tiempo pierde su energia, y
descomponiendo toda la _maquina, ocasio-
na la anticipacion de la vejez, y una muerte
prematura.

De esto seralo que se quiera; pero lo
clerto es, segun atestigua diariamente la
espericucia, que los que se alimentan con
carne son mas robustos y fuertes, que los
que solo =e atienen, por su pobreza y no
por su filosofia, a les vegetales y ofros
alimentos de poca sustancia, que siempre
andan palidos, endebles, acobardados y sin
aptitud para emprender nada de provecho.

Esos mismos filosofos de que hablamos,
que en este tratado tienen un recurso apre-
ciable, despues de predicar con entusias-
mo la abstinencia de carnes, al olor sua-
ve y deliciose de unos pichones empape-
ladcs, de un lomo de ternera relleno, y
de otras preparaciones sabrosas, arrojan
por los suelos su filosofia, y sin el me-
nor escripulo se llenan de carne hasta el
gargiiero.

[La segunda clase de hombres interesa-
dos en esta fraccion de nuestra obra, son




192

los inclitos médicos que han resucitado hoy
el sistema del Dr. Sangredo (de feliz me-
moria) despues de muchos afios de muer-
to, y cuando estaba mas corrompido y he-
diondo su cadaver; milagro que estaba re-
servado 4 los discipulos de Brussé, que sin
haber entendido sus obras y acaso sin ha-
berlas leido, desacreditan 4 tan sabio mé:
dico, llamandose Brusenianos.

Al prescribir estos la dieta 4 sus en-
fermos, no saben como variar los alimen-
tos que les permiten, y he aqui que conm
este tratado saldran de mil apuraciones.

La tercera clase es compuesta de log
enfermos que verdaderamente necesitan ali-
mentarse poco y de cosas ligeras, de quie-
nes tenemos una justa compasion, y nos da-
mos el parabien de poder contribuir con
este Tratado 4 la variacion que apetece el
que estd necesitado a circunscribirse 4 un
pequeiio circulo de cosas, que solo deben
ser su alimento.

iOjala y asi logremos hacer mas lleva-
deras sus enfermedades, y de contribuir de
a'zun modo a su alivio, por el que cier-
tamente nos interesamos!

i93
Chayotes en pipran.

1. Cocidos bien los chayotes, se reba-
aan, y revolcados en mihajon de pan para
que cojan bien el huevo se frien. Se ha-
ce pipian tostando pepitas de calabaza y
las de los chiles que se han de emplear,
sin dejar muy subido el tueste: se muelen
revueltas mezclando tambien nueces, si las
hubiere, y echando chiles anchos que se
hayan desflemado de modo, que ni queden
muy picantes ni pierdan su sabor de chile.
Se tendran dispuestos de antemano unos
camarones cocidos y limpios, que se frei-

ran con el pipian en la manteca caliente:
se echan despues los chayotes y se dejan
sazonar hasta la hora de la mesa a fuego
mangso.

Rabanes y papas en .

2. Se escogeran los rabanos mas blan-
€OS ¥ macisos, se les quita el pelito, se re-
banan y ponen a cocer. Con anticipacion
se habran cecido las papas y camarones, y
se-haran ruedas aquellas si fuesen grandes.
Despues de bien lavadas las de rabanos y
y enjugadas con una servilleta, se revuel-

TOM. L 13
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can unas y otras y se frien por separado.
Se tuesta media libra de ajonjoli y unas pe-
;ui 1s de chile. Se remojan cuatro chiles, v
diez vy ocho se desvenan muy bien, friéndo-
se en manteca no as en cuanto estén do-
rados para que {'mlcnm.w— y asado un
diente e ajo,y seis 0 n(ho xitomates, se
molera primero el ajonjoli con las pepitas
tostadas, clavo, canela, pimienta y ajo asa-
do hasta que esté bien remolido. Se hara
lo mismo despues con los chiles ;i‘z,:u}u(h}s
y los xitomates.

Se echara todo esto A f{reir en bastante
inaiteca con camarones enteros y ia cor-
respondiente sal; advirtiéndose que los ra-
hanos deben haber sido L'{\r'idf}‘: tambien
con ella. Se muclen despue los chiles, fri-
tos con un mihajon de pan, } \-niuLLin bien
sazonado todo, despues de ha berse: ec cha-
do el clemole en la cazuela de la muv‘ -
cat, Se .-m:--i- n los rabanos Ih[l_:"-u v las |

pas, dejandolos tomar el punto umwm

.rf,f n‘r)

Imanso.
ndo se hacen las papas solas, en vez
on se echa carne de puerco, )

saprosas.
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f’r}).{rm de almendras.

3. Una noche antes de comerse este
ouiso se desvenan doce 6 catorce chiles
anchos, segun su tamaiio, se guardan las
pepitas y 88 dejan los chiles en agua fria
toda la noche. '

Al dia siguiente se cuecen las papas &e.,
pero mejor unas gallinas 6 ;w:‘dsw con lomo
de puerco, canela, y demas especias, menos
cominos, y se sancochara esto: se T_nﬁ?ﬂl':'t
media libra de almendras con hollejos, vy

despues las pepitas de chile sin venas., mo-

‘héndose unas y otras en seco, como cho-

colate, hasta que no quede ningu

y despues el chile que se estaba _
do desde la vispera. Estando todo junto
bien remohido, se le t‘*f_:l.:_a}'ﬂ pinienta, po-
co clavo, y luego las papas &c., 6 las |
llas que estardn va hirviendo,

za todo junto 4 fuego manso

\n..
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Otro pipian.

4. Se tuesta ajonjoli y se mucle, se re-
mm; chile en agua, se m mele un poco dc
fm'ﬂr'lf- unos hlfﬂL(}f.lI(}-: tostados, unas pe-
pitas de calabaza y todo se mcfnlmr" bien;
advirtie n?ln—u\ que las pepitas se han uv l.u-
er tostado antes y deben llenar un plato.
‘ l ie en caldo de chile dorado en man-

se sazona con gal.

refos en pypran 6 revotlt)o.

5. X ampios estos de sus raices. se cue-

cen, .a».m y esprimen. Se dora ajonjoli

y cl ancho tostado en manteca.
mucle todo muy bien y se echa e
nanteca para que que de bien refti

o lo l.»h se pican los romerit

!
td aFdk

alli para que _'_u_.air-nn se reina
] | i e 0 P o AT 3 8
les papas rcbanadas, camaron
nalitos desflema
cuadros v
L R EE N RS b

e 1 | R = s
yoniendose el [uego G mo-

O= 1I'GLD
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Chilacayotes en id.
Y

6. Escogidos los (Inlar"n otes pequerios
6 tiernos y no helados, y picados en cnadri-
tos, se echan en una olla, donde se coce-
ran con la misma agua que ellos despiden
sin echarles mas. Luego se ponen en la ca-
zuela con el pipian, y se procede en todo
como se¢ ha dicho en los nimeros ante-
riores.

Algunos hacen lo mismo con calabaci-
tas tiernas; pero teniendo estas poca con-
sistencia, es necesario cuidar mucho de
que no se deshagan al cocerse en el pipian.

A (.'H.';;;'ns

7. Se pican bien y ponen a cocer las
acclgas hasta que hayan despedido todo
su verde, y se frien en manteca con un po-
co de cebolla picada, unos dientes de ajo
mondados, y papas picadas 0 rebanadas
hasta que todo quede bien cocide. Se aiia-
den unas tajaditas de jamon gordo y ma-
gro, y carne de pulpa picada despues de
habérsele quitado toda humedad, punu-.uh.)
la al fuego en una cazuela sin manteca. Se
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pone todo |!1nh) a4 cocer., sazonandolo con

i
r

todas especias, la pimienta negra y el cla-
vo machacados, sin olvidar los ajos v la
sal. Para que espese se mezclan rlml;wn
dos 6 mas huevos segun la cantidad que sea,

) :
Aceloas iy espinacas con garbanzos.

8. Se echan en una olla los garbanzos
.on ajos y saly lo verde de las acelgas, 6
de las espinacas con lo que .»~':=’sa- mejor el
cuiso. Estando todo bien cocido, se
za con cebolla frita, ajos mond l S, U Po-
co de ;rli'. remojado y una yema de huevo.
Estando bien espeso se echa sobre reba
nadas de pan tostadas 0 sobre L‘Il‘il']i';l.'!':l
vianda, teniéndose mucho cuidado de que
no hierva 11.!, que no se queiie.

Lechugas rellenas.

e quita el cogollo 4 las lechugas y

se ponen ;1[ —'{;5 para que lacias las hojas
no s . . Se pica carne magra y se
frie en una cazuela con sal: se p. can tam-
‘ E;':.‘.zi-'nii magro y gor do, ajos y peregil.
muel en pimienta fina, clavos y amn n,

m a todo con pan lmllluy huevos
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hasta formar una masa qu(‘ 3¢ azZonara con
Ja sal COrrespond diente. Con ella se rellenan
Irlh lechugas, poniéndose 4 eocer con cal-
» de la olla en el que se echard pan frito
1}1.1.; ado, ajos asados, especias y unas ye-
mas de huevo.

NOT'A. Fste relleno es tambien d PI"'J';IJ’}-
sito para calabacilas, pepinos, zitomates, cebo-
llas y chales poblanos.

Tambien se rellena asi toda clase de aves.

Otras.

10. Despues de haber cocido las lechu-
gas, y refrescadolas en agua fria, y ha-
bi¢ndolas esprimnido para sacarles toda la
agua que puedan tener, se abren separan-
do las hojas y se les echa el relleno que
se quiera. Puestas las hojas conveniente-
mente y atadas con un hilo se frien, y se
apartan del sartén 6 cazuela cuando estén
de punto. En lo que resta de fritura se
afiade un vaso de vino blanco que se de-

ja consumir lo necesario y se echa sobre
E

15 lechugas, habiéndole mezclado, poco
antes de servirse, un pum de mantequilla
con harina para ligar la salsa.
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Lechugas fritas.

11. Se escogen las lo(-]mgas pequeiias
bien redondas, firmes y hojosas. Despues
de limpias, atandolas con un hilo se ponen
a cocer con tajadas de jamon, chirivias,
cebollas, sal, pimienta, nuez moscada y un
manojito de yerbas finas y el caldo sufi-
ciente. Estando cocidas se enjugan con un
fienzo, se enfrian, y remojandose en algu-
na pasta, se frien.

¢ Id. en caldillo.

12. Acomodadas en un sartén 6 cazue-
la se les echa un poco de harina con man-
teca, y sazonandose de buen gusto, se de-
jan algun tiempo sobre el fuwe Al momen-
to de servirlas se les aiiade caldo.

Id. en magro.

13. Despues de preparar las lechugas
como se ha dicho para las fritas, se de-
jan escurrir y se ponen en un sartén ¢ ca-
zuela con mantequilla fresca y una cucha-
rada de barina desleida: se sazonan con-
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venientemaente con gal, pimienta, nnez mos-
cada, un poco de limon y de vinagre, y se
dejan hervir un cuarto de hora.
Se les puede suprimir el acido, y servir-
se con leche 6 natillas y un poco de azu-
car 6 con una liga de yema de huevo.

Chiles rellenos.

14. Se asan los chiles y se abren por
un lado, qmldnd()m-, el p:'llmf) y las venas
y se rellenan con lo siguiente: se hace un
pscadnln de lomo de puerco cocido, al que
¢ afiaden cuadritos de jamon gordo y re-
h(lllr_tcld-; de '-r‘( ituna y huevo du"u con bas-
tante vino y la -'J suficiente para su sazon.
i)(*-spuo db rellenos los iim: se cubren
de huevo batido y se frien. El caldillo se
hace con la misma agua en que se cocld
la carne de puerco con vino, clavo y co-
minos molidos, espesandose con pan ‘moli-
do, y sazonandose con la sal correspon-
diente,

De otre modo.

15. Sepica bien el lomo de puerco cru-
do, y se cuece despues. Se vuelve a plLd.l.
cuando esté cocido, y se pican tambien x1-




«Frj=)
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ge freiran con manteca echandose alli el
picadillo con un poco del caldo en que se
cocio la carne. anadiéndose cominos y aza-
"'.':.I? molidos, poca pimienta, canela y un
ron de azucar. Luego que haya hervido
i}if.-:u se aparta: se asan los chiles, se pelan,
se abren y rellenan con el picadillo dicho,
anadiéndole alcaparras. Se ponen despues
en una cazuela, se les echa por encima
una poca de harina, se untan de huevo ba-
tido y se frien. Apartados se adornan con
aceitunas, 'Hrﬁ:l;::*r*'- s, tornachiles |H'('i|'(l‘:'
rajas y orégano seco machucado, sirvién-
dose con salsa de xitomate frito f‘f

e olro modo.

16. Despues de tostados los chiles y
pelados se rellenan con lo siguiente: se pi-
can unos lomos de puerco y se po {
cocer, se vuelven 4 picar de ',,m s de cocl-
dos. Se muele y frie xitomate, y estandol
muy bien. se le revuelve la ';-';-,,;.,-_ echia

do un poco de clavo, canela, '..!'ilfnl-"
azucar, de modo que no quede 1| '|
cadillo: se anade bastante per

co de azafran y la sal cuficien h, y "al tiem-

203
po de rellenar se mezc lan tambien pasas.
almendrag peladas, piiiones, acitron, chili-
tos y aceitunas. Luego que estén rellenos
los chiles se frien y ec han en el cald
diendo todas las cosas que se han «
para el picadillo, de modo (11“ quede es-

peso, sin olvidar el poquito de azucar y Vi-
nagre al paladar.

0, ana-
: 1
licho

Otro =_',r;f=3':'r'f-;prn'r: los chiles.
i _\:—'r|-1'> el xitomate v molido se echa
en la cazuela donde se habra frito cebolla
con azalran. cominos, culantro. canela, cla-
vo y pan tostac lo en manteca, anadiendo

¢l caldo que dejo al cocerse la carne de
puerco cid picadillo,

Olra salsa para lo mismo.

IT. Se asa el xitomate y molido se frie,
fa ii"*mi le despues una poca de cane la
v azucar, adornandose por encima ¢ on gra-
nos de granada y si se quiere con rebana-
das de huevo duro, chilitos y aceitunas.

g i 3
Chiles redlenos en nogada.

19. Se rellenan y frien los chiles como
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se ha dicho en los articulos anteriores. y
e acomodan en un platon, Se pone & re-
mojar pan francés frio, y esprimiéndolo un
pnin se muele en ¢l me tate. Se muelen
tambien unas pocas de almendras sin cas-
c 1.r1 y cominos con la corre spondiente sal.
> baja del metate con muy poca agua,
nadiéndose un poco de aceite, se re-
vuelve todo, y con esta nogada se cubren
los chiles, echdndose mas aceite por en-
¢cima.
{;}:'.a—'.'.‘.-’,

20. Rellenos y fritos los chiles, se aco-
modan en un platon y se cubren con la no-
gada siguiente: se molerin algunas nuece
Lm}u.h un poco de chile ancho wmrumi ),
cominos y pan frio, }' despues de frito todo
m' suerte que- esté espeso, se cubren los
chiles, echandoles por encima al servirlos
un poco de aceite,

Id. en salinonico.

21.  Dispuestos los chiles como queda
dicho, se cuecen xitoma 1tes maduros, y es-

primiéndoseles un poco el corazon se re-
vuelven bien, se desvenan unos chiles an-

'."l 0 _J

chos v "bien remojados, se¢ muelen 1 _
»n manteca. Cua ll'iu estén bien fritos se |
echa el xitomate al gusto, la sal corres-
1:-' diente y un poco del caldo de la carne
del pic adillo, clavo v canela molidos. vino
¥ vinagre en suficiente ecantidad. Cuando
se :15';::11(*11 se adornan con aceltunas. gl-
caparrones, tornachiles, y orégano seco des-
hojado.
Chiles capones.

23. Se frie xitomate picado on ‘mante-
¢a con rebanadaz de L-m y cebolla tam-
bien picada. Se echan el agua y sal corres-
nondientes. unos chiles anchos enteros, tro-
citos de q quUeso f'f‘m':‘l O l'{'l\'ma("ﬁ del fres-

1l, v cuandy esté hirviendo se estrellan en

e

v
L&
"
i

C
C
L=

caldillo alounos huevos.

>
f P

; :
cI- ACroyas Senciil
23. Advertencia. Se conoce que una alea-
u’m;'u estad herna, remprendo el tallo f( rat ho)
cerca de su nacimienio; st se rompe sin esfue;
zo0y sin deiar eerca de la rotura ningui
. .'_'11:' : . ; " --= A > [t

\“. t s §if it

por (ft ¥
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dany, prucban que la aleachofa estd lefosa i
e serd r.-"r'.\'-'.u'-‘:.“-fi.'f:r;r= al comerse.

Se co rtan las puntas de las hojas con
unas tijeras y se compone lo de abajo: des-
pues de haber lavado dichas alcachofas en
agua fria, se ponen & cocer en una calde-
ra 0 olla con agua hwrviendo anadiéndole

Se refrescan despues y se les arrancan

hojas de la mediania para quitarles la
peluza del interior con mucho cuidado, y
en seguida se vuelven 4 acomodar las ho-
jas. Al momento de servirlas se hacen ca-
Is-‘rmu de nuevo y se les echa encima sal-
sa blanca, ( (véase) 6 de xitomate frito (véa-
se). Sera mejor poner la salsa cerca de ellas
en la mesa en una salsera aparte.
a‘

Jlcachofas rellenas a la francesa.

24. Se cuecen y preparan como se aca-
ba de decir hasta 11.;jtz1r!-:~:-:' la peluza inte-
rior, vy se rellenan en secsuida con un pl=
adillo compuesto de hongos, peregil, :‘ii_e::.
tiernos picados muy finos, sal,
nuez moscada.

.
4

pimienta,
! mantequilla y aceite que se
labra puestc o lreir para que que-
- 'I i1 =
HHeZCiado, (1 |\'-'I;'.

dotivia 0 Cazueia iondeada con ra-

Ilas se 1]111;{ Il €n

M

jas de jamon y se humedecen con una mi

tad de caldo y otra mitad de vino blan-
co, medio cuartillo cada uno, y se po-
nen a cocer a fuep 1ave, poniendo tam-
bien fuego sobre .i;i f‘tiln-::tﬂ. de la case-
rola, 6 sobre un comal con que se tapa-

ra la cazuela, para que se rizen las hojas.

Otras a la espanola.
F §

25. Cocidas y dispuestas las alcacho-
fas como en los articulos :11‘r¢=1'in|'¢= se pi-
can pechngas de gallina, jamon umdn. 110
y peregil, todo junto: se echa la carne cru-
da v yemas de hU“T.n. y en su debida pro-
}_}r_ni ion clavo, pi mienta, canela, nuez mos-
cada, y upos poquitos de cominos. Con
este picadillo se rellenan las alcachofas y

iran poniendo en una cazuela, echan-
caldillo de ajos fritos que se tendra

id que se vayan cociendo.

v al llevarse 4 la mesa

encima del platon unas yemas

batidas con zumo de limon v

lando de no i'.js.-;.:'-:aﬂ:u con cu-

piaton p ae
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Alcachofas en zitomate.

26. Se cuecen con ajos y sal, y dispues-
tas en lo demas como se ha dicho antes,
se frien unos dientes de ajo enteros en
aceite, en la proporcion de un cuartillo de
este para cada docena de alcachofas: se
echan alll bastantes xitomates cocidos vy
metidos hasta que estén fritog con el cor-
r‘c_':«pc.';;[ﬁwiitc clavo y pimienta, y estdndo-
[o se ponen las alcachofas en la misma
cazuela con un paco de vinagre y pan ra-
lado y la sal suficiente. Han de quedar
humedas y se comen calientes.

Jﬂ:!. -f}‘f‘|"fc'.~’.

27. Limpias las alcachofag, se dividen
en trozos mas 0 menos grandes y en se-
guida se ponen en agua fria. Se sacan des-
pues y sc dejan rwu'.m para remojarlas
o revolcarlas en alouna pasta de freir [, éan-
se fm‘r ras,] y se echan en un sarten 6 ca-

zueia hasta que tomen buen color.

Id. nevadas.

Se cortan en cuatro o umal artes

f

les quita la peluza interior. Se frie
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un poco de mantequilla en una caserola
4] [;inulb, y se pouen alli las alcachofas,
rociandolas con sal fina y (lf’|ll]-‘1[)1 as €o-
cer con fuego encima de la cubierta de la

aserola, 6 de un comal con que se cu-
Inut la cazuela. Cuando estén cocidas y
hayan tomado huen color, se acomodan en
un platon conla cabeza 4cia arriba para
E}lm ge vea E[} nevado, y se les echa en-

equilla en que se frieron,

Id. a@ la itahana.

vidida la alcachofa en cuatro par-

juita la peluza interior, y se fro-
: limon. Se ponen a co-
cer con agua mau*m uilla, sal y zumo de
limon 6 de agras. Cuando estén cocidas
se sacan },‘ dejan escurrir para servirlas
con la salsa italiana. [Veasg el nim. 53 del
trat. 3.°].

Id. provenzales.

30. Se preparan las alcachofas y se cue-
cen en una caserola con aceite y sal fina
poniéndolas 4 {‘u fuegos. Cuando lo estén
y hayan temado buen color, se llevan &
[k inaea- con 'ef mikino aceite que les sirs
ve de salsa,

TOM. 1 14




ca de an
nutos Catu n

agua, dc Erl

acol ’1[1&111;1{‘!1 S
habra puesto salsa blanca pre

Berenoe

32. Habiéndolas

se les q:.man ics granos v se hacen unas
ncisiones o taduras en la carne sin _riui_

jo que las cubre

.-_-;.s., ks;-memi; y nuez

por todas partes con
i

aceite. Se pone sobre la parrilla y es
tando cocidas se sirven.

P

- \ | 1~
L TNEIl .uJ 1 carn

vl voarha
.a }'.,:'.'L'L ...I:i- rr'-" fq-i\..-

ticulo anmterior. Se espolvorea wu
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igajon de g}rm remojado
{ lavo, pimienta, pasas, ,“mn,(-.'_ug._._
caparras y ’51‘”” O ra Hr‘-‘iO de modo f;'._ e S

bres aloa ri abor de ecste. Con esto se r
L 1

v-";::-.'- h, rengenas quc se¢ nabran san-

~ochado antes como se hace con las yverbas
Cardos.

istos &f que 1? navd n
10. 5S¢ separan ant

se. (‘O"t‘i‘] d’-‘ seis pulgadas de
endo uso sino de los que es-
1en hirznc-:)e y nada huecos en lo in-
21101 prepara y redondea el tronco y
se echan 4 cocer en agua hirviendo, qui-
tandoles despues toda la peluza 6 mem-

branas que los cubren.
Hecho esto se aderezan con cudiquicie
de las salsas que parezca mejor [veanse].

Y
{-{Cu"i!?‘.i.i' con gueso.
4

A una salsa blanca [vease]. bien li-
con huevo, se :iu?--'" ﬁUf'i‘ E::.'(_‘-Hf::
L "
10 rallado. Se acomodan en ella los ca
, preparados como se ha dicho en

T
|

&~ L
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cazuela eon el mismo queso y mica de
pan por encima, > e hace formar cos

tra, se ponen alli” I{}b cardos que se espol-
vorean con queso, y sucesivamente se van
oniendo capas, de suerte que los cardos
queden bien lelchos con la salsa y el que-
go. La dltima capa sera de miga de pan
muy bien mezclada con queso, y hecho es-
to, se pone el platon 6 cazuela 4 cocer
a un fuego muy suave, cubriéndolo con el
horno de campaiia, 6 con un comal con
lumbre, teniendo cuidado antes de cubrir-
lo de echar sobre la miga de pan un po-
co de mantequilla derretida.

Cardos en caldillo.

36. Preparados como se dijo en el ar-
ticulo 34, se cuecen en caldo, en el que
se habrd desleido una cucharada de ha-
rina, un poco de pimienta en polvo, nuez
moscada raspada y un manojito de yerbas
finas. Estando cocidos convenientemente,
se frien en mantequilla, se espelvorean con
harina y se humedecen con caldo de sus-
tancia, 6 del mismo en que se cocieron:
se dejan quince O veinte minutos en es-
ta salsa para que tomen gusto, y se aco-

L'}](i
modan despues en el platon, echandoles
la salsa por encima.

Apio en caldillo,

37. Se quitan al apio las hojas verdes
& distancia de seis pulgadas de la raiz pa-
ra redondearlo: se lavan los pies unos des-
pues de otros con cuidado en muchas aguas:
se echan en agua hirviendo donde se tie-
nen un rato: se refrescan {i espues en agua
fria y se dejan escurrir. Se ponen en una
cazuela con mantequilla, se espolvorean
allt con harina y se humedecen con cal-
do: se sazounan con sal, pimienta oruesa

Y raspadiirg de nuez moscada. v estando
bien cocido se le :1':?'1‘{'”1 alou :

das de caldo de sustancia,

Este es un alime ntu UV Sano, v Si
omiten la pimienta y nus 7 liJ.L.F;-l_'Ll’.ii.l.I Ty
bueno para los enfermos. i

Apio  frito.

38. Debe aperdigarse en agua hirvien-
do, refrescarse despues, escurrirse y cocer-
se en caldo. Se revuelca vltimamente en
una pasta al proposito y se frie.




con que se pueden re-

1 venenosos, esto no impide

sonas se engaien todavia: pe-
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Ll mejor remedio que debe usarse en el enve-
nenamiento de los h n..‘:'m es hacer vomitor lo mas
pronto que sea p wosthle al [’ actente, ddantl JH'P €N Se=
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Hongos en escabeche.

, adobar en aceite con

ta: se sacan despues de alli

ara asarlos en la parrilla por

s, y en seguida ge serviran con

Lem en ('{'Eif" ge ha}'an frito ajos y pere-

il picados, gazondndose con gal y pimien-
gorda.,
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Hm:rgm rellenos.

41. Se escogen los hongos como se di.
jo en el articulo anterior, se les pican los
rabos, y se comprimen y enjugan en un
lienzo para estraerles el agua: se les ana-
de peregil, ajo, pepinos, alcaparras vy al-
caparrones, (todo picado muy finamente)
sal y pimienta gruesa. Se mezcla todo muy
bien echando aceite, y se rellenan con es-
to por la parte interior los hongos, que es-
polvoreados de pan rallado, se ponen ba-
jo un horno de campaiia, 6 a dos fuegos
tapada la cazuela con un comal con lumbre.

Hongos en fritura.

42. Se frien en mantequilla y se echan
alli creadillas de tierra, peregil, ajos y otros
hongos picados bien finos: se espolvorean
con harina: se humedecen con caldo y un
poco de sustancia: se dejan consumir des-
pues de haberse sazonado: se ponen en
un plato dentro de una caserola de pla-
ta 6 en conchas (tambien una cazuela es
buena): se espolvorean con pan rallado y
se recalientan bajo un horno de campa-
nia 6 comal con lumbre.
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Id. en aceite y ajo.

43. Se limpian y cortan en pequefios
trozos los hongos: se eechan en agua fria,
se lavan y dejan escurrir: en seguida se
ponen 4 marinar 6 adobar en aceite, al
que se habra anadido sal, pimienta gruesa
y un poco de ajo. Se echa todo en un
sarten y despues de haberlos saltado, cuan-
do hayan tomado buen color, se les mez-
clan dos punados de peregil picado, tos-
tadas de pan de mollete y el zumo de un
limon.

Tostadas de hongos.

44. Despues de haber limpiado los hon-
g0s y despues de haberlos dividido en dos
0 cuatro partes segun su grueso, se echan
en una caserola y se frien en mantequi-
lla con un manojito de peregil: se hume-
decen con buen caldo: se dfiade un poco
de mantequilla revuelta con harina: se sa-
zona todo: se deja hervir: se disminuye en-
tonces el fuego y se dejan cocer muy sua-
vemente. Antes de servirlos se saca el ma-
nojito, se echa una liga de yemas de hue-
vo, y se llevan 4 la mesa sobre tostadas
de pan.
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barnl: se debe poner una capa de coles
cortadas y otra de sal (la dosis es de una
libra para cincuenta libras de col): la ca.
pa de col debe tener tres pulgadas de orue-
80, y se siguen poniendo capas succsiya-
mente hasta que el barril esté lleno, cuan.
do menos 4 sus dos tercios. Se cubre to-
do coen hojas enteras, un licnzo por enci-
ma y una cubierta de madera, anretada
con una piedra 6 cualquiera otra cosa muy
pesada.

Cuatro 6 cinco dias despues de esta pri-
mera operacion, se saca la canilla v ze
deja escurrir la salmuera para renovarla,
repitiendo la misma maniobra hasta que
salga clara y sin ningun olor.

El barril de la col encurtida debe estar
acomodado en un lugar de mediana tem-
peratura todo el afio, y desde el momento
€n que se empieza a usar del encurtido,
se saca todos los meses, cuando mas tar-
de, la salmuera, para echar nueva, tenien-
do sobre todo mucho cuidado de conser-
var tapado el barril por medio de Ia cu-
bierta. Algunos aiiaden bayas de enebro
y granos de alcarabea, mezclandola al tiem-
po de echar la sal con las coles.

Para cocer esta col, se deja remojar

notr Jdos jioras el
haberse escurrnido se €c
la con ':-':_i,r't-:th pequer

] | LT %
r AiTal s v, r -
Clia vV CLONZOLUs.
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] acua fria, y despues de
! ha en una casero-
ias de jamon, salchi-
i‘i'u!l'.i(_lil-:'.(' con caldo
vy un poco de sustancia, 0 con el gordo
de la olla, v dejaindose cocer 4 fuego len-

J
; o o
{o, 8¢ sirven las

‘ (‘{-1.'. 5 i}.'.lHI:E'J'.‘.i.!l._J [H.‘]' encl-
mon. la salchicha y chorizones,

ma el ja I
quitada la tripa en que estaban.

(_I‘H"'.ll [;F}'-J.F.i'.f-'.-'--;l' .’:‘-'1‘.

se cuecen cha

. Sociy
49. Se pican las coles v
e ale 2 4 l . :
rien eIl

agua de tequesquite y amnis: se ‘1 I o
nrhnlf_‘f'_u unos ajos, y sS€ 15 ecna _(_.1E1;111...
cancla, azafran y cominos, todo molido.
se echan las coles con un poco

Jespucs _ |
i le vinagre, y al tiem-

'] r ofr 0CO (
de vino y otro p « e, y al tien
po de gorvirlas se afiade manzana, ,nia_l.b

txonos limpios. aceitds
no largo, camote, pu.um:i limpios, ace
nas, tornachiles y granada.

Col rellena.

i . ‘ ]
50. Despues de haberla escogldg de leu
buen tamaiio. se le quitan las hojas grue-
sas v verdes, sc pone 4 desflemar O me-

dio cocer en agua hirviendo por un Cudr:
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xitomate y cchollas das de jamon gordo, sancarr

!'\Ii. I.r'. !:l:_l“!l.-

& fuego i:it}ihif_‘:l se ‘»'“ den cuartos de ”dil"m. To-
é.'ui y la sal- do esto se :L-:';:.:f: despues de haber frito
se (Er;;- en la cazuela con man tawa. dientes de ajo,
a y \'i*f)f“‘-'*tf i‘;f_.tif;i y cebolla, y echada ‘i_r_t
' ona y sal sufl l“lt‘:. se pmw a cocer alli
e udo lo que se dijo al principio, y se SIr=
Coles con jamon. ve en un platon adornandolo por enclina
r ;, con garbanzos cocidos y pelados y torna-
51. Medio cocida la col en agua hir- . chiles.
viendo como se dijo antes, se corta en Col lombarda 6 morada.
cuarterones y se vu L:H} a echar en la olla
con !.!!11 trozo de jan "J" y un salchichon 53. Habiéndole
con el agug, :pondiente. Se sazona ¥ | Yores, g¢ le u_uu,;', C
hace hervir de pronto, dejandola deg- |

un }ir{;"'f) as de carnero 0 f!f‘ puerco. S1 se quiere




seramente O en pedazos grandes: se pone
a cocer a fuego lento en una caserola §
cazuela con un poco de mantequilla 6 man-
teca, sal y pimienta. Se meneca frecuente-
mente para que se incorpore bien con la
Imanteqguilla 0 manteca.

C-_,!r;.:‘ ch r.f,?a".-u cCoONn cdrne r.-T:' r'."u_',‘.'_‘u,

54. Limpia la col se pone a cocer en
agua con sal. Aparte se cuecen i
cabezonas. Se remoian chiles anchos v se

muelen cen unos dientes de aijo. cominos

}’ urn llia;t_'j_.f!_j' n de ."‘.-:!'.:_i'.-'iu €n vina-
gre, y esto moiido se echa 4 freir con man-
teca en una cazucla: se afiade despues la
agua y sal correspondiente, y en ella se
pone a cocer la col a fuego suave. Cuan-
do lo esté se le mezclan unos garbanzos
de la olla mondados y las cebollas cocidas.

Coliflores fritas.

93.  Quitado el tronce grueso, se ponen
4 cocer enteras ¢ divididas en agua con
la sal correspondiente. Se enfrian despues
Yy enjugan con una servilleta, se embarran

de huevo batido y se ponen 4 freir en
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manteca. Se comen asi secas espolvorea-
das con sal y pimienta, 6 en caldillo de

especia 0 de chile.
Otras.

56. Se hacen adobar con sal, vinagre
y peregil para cocerlas despues como es
costumbre. Se dejan escarrir, v se revuels
can en alguna pasta para freirlas,

Id. rellenas.

57. Se hace todo como en el articulo
51 se acaba de decir, con la diferencia de
rellenarlas con queso antes de echarlas en
el huevo para freirlas.

Id. en queso,

28, Cocidas las coliflores en agua de
sal, enfriadas y enjugadas, se espolvorecan
con queso aiejo rallado. Se forma un me-
dio globo sobre un plato, cuyo fondo se
habra cubierto de queso, despues de ha-
berlo untado con mantequilla: se cubren
las coliflores con una salsa blanca [vease],
bien espesa y mezclada tambien con que-

TOM. I. 1d
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so rallado: se espolvorea de pan
rociado con mantequilla derretrda,
vuelve 4 echar mas pan molido.

el platon 6 cazuela sobre ceniza
tes, y se cubre todo con el horne
paiia 6 con un comal con lumbre
que tome color.

Id. con salsa olanca o

59. Se dividen en trozos

les quitan las hojas, la 13
todo los caracolillos v orugas g
tencr: se ponen a cocer en agua
no echéndolas en ella sino cuande esté
viendo: ya cocldas se gacan y s enjugan
formando con ellas sobre un platon un mne
dio globo, al que se ec 1111.1 por enciing
salsa blanca 6 sustancia [veanse].

Pepines con naiillas.

60. Despues de 1 m;nm los pepinos, se
dividen en dos partes iguales para quitar-
les todo lo de c!c:mn_ s¢ pican en cua-
dros para darles unos hervores _en agua
de sal. v cuando estén casi cocldos se sa-

s : AR T Ay '
.can y dejan escurir, enjugdandolos en un
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lienzo blanco seco. Se hace en seguida
una salsa de crema 6 natillas, (que es lo
mismo) y estando de buen gusto y de pun-
to, se echa sobre los pepinos para volver
4 ponerlos al fuego a4 que se acaben de
cocer calentandose sin que hiervan.

Id. rellenos.

61. Habiéndolos limpiado, se vaciam
por una de sus estremidades con el cabo
mas grueso de una lardera, [agwja de me-
char] 6 bien con una cuchara de cocina:
se rellenan de algun picadillo cocido, y se
tapa la abertura con un nabo cortado en
forma de tapon. Se fondea una caserola
0 cazuela con tajadas de jamon, se ponen
encima los pepinos, se humedecen con al-
gun caldillo de especia 6 con caldo de la
olla, y se dejan cocer 4 fuego lento. Al mo-
mento de servirlos se escurren, y dejando
reducir el caldillo en que se cocieron, se
les echa encima. Puede usarse en su lu-
gar una salsa de xitomate [vease].

Id. harinados.

62. Limpios y cortados en cuadros los
pepinos, se les dan unos hervores en agua

*
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de sal: se dejan escurrir, y enjutos se pa-
gan ligeramente por mantequilla, sin dejar-
les tomar color: se espolvorean con hari-
na, se humedecen con caldo, se sazonan
y se dejan cocer d fuego lento. Cuando
estén de punto, se hace consumir un po-
co el caldillo, se pasa por tamiz y se va-
cla sobre los pepinos.

Il em panfzrfa.?.

63. Dispuestos y cocidos los pepinos
como para rellenarlos, se cubren en segui-
da con una salsa de crema, y revolcan-
dolos en pan rallado, se ponen & dos fae-
gos hasta que estén de punto, 6 bajo un
horno de campaiia.

Espinacas cocidas.

64. Se limpian bien y se ponen &4 co-
cer en agua, a4 la que se habra echado una
poca de sal. Se dejan hervir a fuego fuer-
te hasta que estén cocidas: se enfrian des-
pues, se escurren y se pican en seguida.

Espinacas @ la u.'-gfcsa.

65. Se limpian, lavan y pican groseras
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mente las espinacas crudas: se frien en
mantequilla con sal, pimienta y nuez mos-
cada. Al concluirse la operacion, se afia-
de otro poco de mantequilla y tantita agua,
sirviéndose con tostadas fritas.

Id. con natillas.

66. Se disponen en todo como lag an-
teriores, con la diferencia de que en lugar
de caldo 6 agua, se humedecen con na-
tillas, afiadiéndoles un poquito de azucar
y aderezandolas con coscorrones fritos

[veanse].
Otras.

67. Es necesario siempre limpiar y la-
var bien todas sus hojas, y echarlas en agua
hirviendo para amortizarlas, de donde se
sacaran al cabo de medio cuarto de hora
poco mas O menos, y se dejan escurrir. En
seguidl se pican menudamente y echan en
una caserola 6 cazuela con suficiente can-
tidad de buena mantequilla 6 de manteca,
de sal, pimienta y un poco de sustancia
0 caldo, 6 la suficiente crema dulce (lo
que las vuelve mucho mejores). Es nece-
sario dejarlas hervir hasta que estén bien
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gocidas, y servirlas calientes con tostadas
6 coscorrones fritos. :

Es uso en muchas buenas mesas no pi-
car las espinacas & fin de que conserven
todo su jugo y gusto.

Otros cocineros huenos las hacen cocer
sin agua en atencion a la que ellas des-
piden por si mismas; pero es necesario en-
tonces no darles al principio sino un fue-
go mediano para que no se quemen.
~ Es muy buen adorno para encima de al-
gunos guisados secos y buen relleno para
otros, en especial para suavizar la acedera.

Otras.

68. Despues de haberlas dispuesto co-
mo se acaba de decir, se afiade al sazo-
narlas un poco de azucar y de ciscara de
limon y dos almendrados (*) machucados.
Al servirlas se rocian con algunas gotas
de agua de azar.

Potage de Espinacas.

69. Se echan en una olla las espmna-
cas bien lavadas, el agua suficiente, man-

[*] Pasta hecha de almendra molida, ha-

rina Yy azucar.
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tequilla, =al, un manojito de mejorana, to-
millo y yerbabuena, una cebolla picada
y algunos clavos de especia. Se hace her-
vir todo juntamente, y cuando esté a me-
dio cocerse, se le anade azucar 4 discre-
cion segun la cantidad que sea, un pufia-
do de pasas, una buena cantidad de cos-
corrones 6 tostadas de pan secadas al fue-
go y se deja acabar el cocimiento. Des-
pues se adereza y se sirve sobre rebana-
das de pan.

Espinacas encurtidas o adobadas.

70. Estando bien limpias v lavadas se
echan en agua hirviendo y sobre la mar-
cha en agua fria. Luego que hayan escur-
rido se ponen en un barril, que se renchi-
rad con salmuera y se tendra en un lugat
fresco.

Espinacas de sustancia.,

71. Se frien con mantequilla 6 mante-
ca, se espolvorean con una cucharada de
harina, se humedecen con caldo de sus-
tancia, y cuando estin de buen gusto se
aderezan con tostadas 6 coscorrones fritos
al derredor.
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Espinacas mexicanns.

Se asan y muelen xitomates, y lue-

se frien en manteca con ajosy cebo-

llas picadas. Se echan alli las espinacas

tambien picadas 6 lll{'_)l.ldd.*-, garbanzos des-

hollejados de la olla, 6 cocidos aparte con

agua de tequesquite: papas cocidas, mon-

du-.!a.‘* rebanadas si son Lmudan, o divi-

didas por la mitad si son chicas: un poco

de vinagre, sal y una puntita de azucar al
servirlas.

Id. espanolas.

73. Eun todo como las anteriores, con
estas diferencias: se suprime el xitomate,
se frien con ajo en manteca 6 aceite indis-
tintamente, y se les echan algunos cama-
rones enteros para que se cuezan con ellas.

Id. en seco.

74. Se limpian y Javan bien las iHE"J!!;’l
cas, se cuecen con sal, se vuelven a lavar
con agua friay se esprimen. En una ca-
zuela se doran ajos en manteca, se echa
alli bastante xitomate picado y cuartos de
ceholla: se refrie todo muy bien y se echan
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las espinacas picadas con un pedazo de
pan remojado, pimienta, clavo y azafran
todo molido; garbanzos y papas cocidas,
pasas, almendras, piiiones, cacahuates, un
poquito de azucar y otro de vinagre. Han
de quedar secas y con mucha manteca.

Habas verdes.

75. Se les quita la cabecita y se po-
nen a cocer en agua de sal Al mismo
ELC‘III[)D se cuece tambien carne de puerco,
6 morcon 6 chorizos. Se frien dientes de
ajo y xitomates molidos en manteca, y alli
se echan las habas y la carne de puer-
co con el agua en que se cocid ésta, pan
frito mmulo y unos poquitos de cominos,
algunos chiles verdes, y se deja espesar
para servirse.

Oiras.

76. Se pone & freir una poca de hari-
na, y ya dorada se le echa agua. Cuando
hierva se le esprime naranja agria, y des-
pues de haber hervido mas, se le afiade
vino, y las habas que se habrdn cocido
en agua de sal, dejandolas tomar ¢l punto
conveniente.
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Otras.

7%7. Se embarra una cazuela con man-
teca y se pone una capa de rebanadas de
xitomate crudo, otra de cebollas en cuar-
tos, habiéndose tenid leras en agua des-
de temprano, y ; han las habas
criadas, il ca) ‘espues se po-
ne otra c itra de cebo-
lla, y se de agua con un
poco de oréy : hade alll mismo un
pt}CO de pan <o n manteca y molido
con xitomate bi ito que se tendrd pre-
venido desde antes. Se deja hervir iodo
hasta que estén las habas cocidas, tenien-
do cuidado de esprinir un limon cuando
hiervan.

Otras en adobo.

78. Cocidas las habas como se ha di-
cho, se siguen los mismos procedimientos
que para las coles del nimero 53 de este
tratado.

Otras a la francesa.

79. Siendo muy pequefias no se les qui-
tan las estremidades, pero ciendo ya gran-
decitas se les quitan entcramente para ha-
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cerlas cocer en agua de sal. Se dejan es-
currir despues de haberlas puesto en agua
fria, y se echan en una cazuela con man-
tequilla, un manojito de peregil y otro de
ajedrea, sal y pimienta. Se humedecen con
caldo y agua, se sazonan y cuando hayan
espesado lo conveniente, se les afiade una
liga de yemas de huevo y un poquito de
azucar,
Chlulacayotitos.

80. Se guisan de la misma suerte que
los pepinos. [ Feanse los niumeros 59, 60, 6]
y 62 de este tratado).

Id. en pipian.

81. [Vease el niunero 6 de este tratado y
los niimeros anteriores].

Ejotes sencillos.

82. Los mejores son los negruzcos, te-
niendo cuidado de escogerlos tiernos y que-
bradizos. Se limpian cortandoles las dos
estremidades para quitarles Jos filamentos
de los ladog, y se ponen & cocer en agui
hirviendo con un poco desal y & fuege
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vivo. Cuando estén de punto, de modo que
no queden muy cocidos, se ponen & es-
currir en una coladera.

Id en especia.

83. Dispuestos como se acaba de de-
eir, se ponen en caldillo de especia con
papas cocidas y partidas, y carne de puer-

co con el caldo en que se cocié y reba-
madas de morcon.

Id. en tlemole.

84. Todo como en los anteriores, con
la diferencia que en vez del caldillo de es-
pecia se le echara de chile. [Feéase ade-
bante el articulo tlcmo]e].

Id. a la inglesa,

85. Se derrite al fuego un poco de man-
tequilla mezclada con yerbas finas, sal y
pimienta, y se echan alli los ejotes pasa-
dos por agua hirviendo muy poco tiem-
ro. Se hacen saltar en la caserola, y se
es mezcla en seguida un poco de man-
tequilla con harina como del tamaiio de
una nuez, y el zumo de un limon.
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Id. a la burguesa.

86. Se derrite en una caserola un po-
co de mantequilla con peregil picado, y
se echan alli los ejotes: se menean, se de-
ja reducir la salsa, y antes de servirse se
les afiade una liga de yemas de huevo des-
leidas con zumo de limon ¢ con un poco
de vinagre.

Id. con cebolla.

87. Se frie en mantequilla la cebolla
picada en cuadritos pequeiios: se espolvo-
rea con harina y se echa caldo y un po-
co de sustancia. Se deja consumir un po-
co, v se echan alli los ejotes cocidos en
agua de sal, se hacen saltar un poco pa-
ra que tomen el sabor de la salsa y se
sirven.

Id. de fonda.

88. Cocidos los ejotes como se ha di-
¢ho y dejandolos gscurrir, se les anad-e m‘;
poco de mantequilla con yerbas finas, sa
y pimienta. Se frien y se ponen en vll[_)]ato?.

‘Quedan sabrosos si despues de iritos se
les ceha el jugo de un limon.
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Ejotes provenzales.

89." Se cortan las cebollas en trozos y
se frien en aceite: alli mismo se echan los
ejotes con peregil picado, sal y pimienta:
despues de haberlos frito bien, se acomo-
dan en el platon, echiandoles encima un
chorrito de vinagre, hervido en la casero-
la donde se frieron log ejotes.

Ejotes en vino.

90. Se cuecen los ejotes como es cos-
tumbre, y despues de haber dorado un po-
co de cebolla picada en mantequilla, se

revuelven con ella, echandoles vino y sa-
zonandolos con sal y pimienta.

Nopalitos en aceite y vinagre.

91. Bien limpios e ponen 4 cocer en
agua, donde no se olvidara poner un car-
bon, y si fuere fofo sera mejor, para que
el nopal despida la babaza. Se frie ajo en
una cazuela con manteca, y despues ce-
bolla picada: se echa la acuay sal con-
venientes con culantro verde, y se ponen
alli los nopales & que hiervan bien, Estan-
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do cocidos, se les aiiade un poco de vi-
naore v de aceite, y por encima se adornan
2 ° 3 chiles anchos enteros que se ha-
con unos chiles anchos enteros que s
mran cocido aparte con agua.

Id. en chale.

92. Dispuestos y cocidos los nopales
omo acaba de decirse, se calienta man-
ca en una cazuela, y en ella se frie muy
hien la cantidad que sea necesarna de chi-
les anchos con una cuarta parte de pa{
iillas. tostados y muy remolidos, con e
soun con que se lavo el metate, y se echan
Jl'l1 los 11:.&}3?{]5[0:-; picados mn_mu]a.nmnte, elei
i4ndolos hervir lo necesario para que €
caldillo quede muy espeso. ‘
Algunos baten uno 6 dos huevos, revuel-
tas claras y yemas, y los aiiaden al chi-
le al tiempo de freirse. :
Pueden anadirse tambien unas ramitas
de culantro verde.

Id. en adobo.

93. Remojados los chiles anchos, se
muelen con dientes de ajo _aha-lf."--ﬂ 0 cru
dos, unes poquitos de comnos y un mi-
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gajon de pan remojado en vinagre. Estc
se pc_)nela’t freir con manteca, y estando-
1o se echa el agua suficiente, sal, un poco
de vinagre, trocitos de queso aiiejo, y ce-
bollas cocidas partidas en cuartos. Alli se
ponen a hervir los nopales, limpios, coci-
dos con carbon y picados, como se ha
dicho en los articulos anteriores.

Si se quiere, pueden espolvorearse por
encima con orégano seco machucado entre
las manos.

Lcm’g‘as verdes.

94. Se hacen cocer las lentejas en una
cascrola con un poco de mantequilla, sal,
piumienta, una cebolla cortada en cuatro
partes y un manojito de peregil, todo pues-
to sobre un fuego demasiado suave 6 lento.

Se pueden poner en una olla con un tro-
zo de jamon y un salchichon, 6 sencilla-
mente con agua y sal, para prepararlas en
seguida con cebolla, 6 para freirlas con
mantequilla.

Macedonia de hortaliza.

95. Se redondean chiriviag y nabitos
pequeiios de modo que queden de tres 6
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cuatro pulgadas de largo, y despues de haa
berlos echado en agua hirviendo para me-
dio cocerlos, se dejan escurrir y se com-
pleta su cocimiento con caldo hasta que
se consuma. Se toman chicharos, ejotes,
habas verdes, cebollitas, coliflores, puntas
de esparragos, y en una palabra, toda suer«
te de verdura que haya 4 la sazon, y se
ponen a cocer en agua solamente con sal.
Se dejan despues escurrir y. se mezclan
sobre un platon de un modo que scan agra-
dables 4 la vista, y se les echa por en-
cima bechamel, que en el tratado de las sal-
sas llamamos salsa de ricos, [vease la pag.
139] al tiempo de llevarse a la mesa.

Nubos en pipian,

96. Se disponen lo mismo que las co-
les. [I"carsc el namero 53 de este tratado].

Nabos nevados.

97. Despues de haber redondeado los
nabos en bastones mas 6 menos largos, sc
poiien 4 cocer en agua hirviendo, se re-
frescan despues y se escurren para freir-
los en maatequilla. Se les afiade sal y un

M. L 10
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poquito de azucar con un cuartillo de cal-
do, el que se dejard consumir lo conve-
niente, y se retiran del fuego luego que
tomen color, acomodéndolos sobre un pla-
ton, y echandoles encima la costra que se
habra ya despegado de la cazuela en que
se hicieron, y aiiadiéndoles cuatro 6 cin-
co cucharadas de caldo pasado por tamiz,

Nabos en mosiaza.

98. Se disponen como se acaba de de-
cir, con la diferencia de que se afadird
una cucharada de mostaza en la salsa blan-

ca [pag. 140].
Nabos en salsa blanca.

99. Cortados los nabos en la forma que
quiera darseles, se ponen &4 cocer en agua
con un poco de sal y de mantequilla, y se
echan despues en la salsa blanca ya es-
plicada, [tom. L.° pdg. 140] 6 en la si-
guiente. _

Se cortan menudamente Xitomates, ajos,
tomates y chiles verdes: se frie todo en
manteca, aiiadiendo clavo, canela, pimien-
ta, sal y culantro. Despues que todo es-
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ta bien frito, se echa caldo y vinagre, y
alli se deslien unas yemas de huevo. Se
pone ademas azafran, peregil y vino y lo
que se quiera guisar en esta salsa, que se
cocera a dos fuegos.

Cebollas rellenas.

100. Se cuecen cebollas cabezonas en
agua de sal y se deshojan despues. Se tie-
ne prevenido picadillo de los que estan des-
critos en la seccion 1.° del tratado 2.° [tom.
1.° pag. 92 y siguwientes], 6 de los que sc
ponen al principio de este tratado para las
lechugas y chiles rellenos, y tomando por-
cioncitas proporcionadas, se cubren con las
hojas de la cebolla, se revuelcan en hari-
na 6 pan rallado, y se cubren de huevo
para freirlas en manteca. Se poren des-
pues 4 hervir en caldillo de especia 6 de
xitomate como para los chiles rellenos.
[ Veanse.]

Se sirven tambien secas gespues de fri-
tas, acompaiiandolas con alguna salsa.

Otras en nogada.

101. Cocidas y dispuestas las cebollas
como se ha dicho, se rellenan de ensa-
a
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lada de lechuga, dispuesta como la de no-
che buena [7om. 1.° pag. 108], y se echan
en el caldillo de nogada con su sal cor-
respondiente. [Veanse adelante: Calabaci-
tas en nogadal.

Otras a la francesa.

102. Se ponen a cocer las cebollag mas
grandes que se encuentren bajo de ceni-
zas calientes & rescoldo. Estandolo, se lim-
pian, y quitdndoles toda la parte interior,
se rellenan con cualquiera de los picadi-
llos de la pagina 92 y siguientes. Se cu-
bre toda la superficie con pan molido, y
se ponen en el horno de campafia 6 4 dos
fuegos.

Se pueden tambien rellenar crudas y co-
cerse en el horno.

Acedera puara comida de carne.

103. Despues de haber limpiado las ace-
deras, lechugas, acelgas y un poco de pe-
rifollo, se lavan bien y pican groseramen-
te: se frien en una caserola con mante-
quilla, se dejan escurrir, se les aniade un
poco de mantequilla y se les echa caldo,
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sustancia [pdg. 145 Tom. 1.°], 6 esencia de
surtimiento [Zom. 1.° pdg. 142].

Id. para wvigila.

104. Se prepara como la anterior, con
la diferencia de que en lugar de caldo 6
sustancia, se le aiiade leche y una liga
de yemas de huevo.

Camotes al estilo frrmcc‘s.

105. Se preparan como la escorzone-
ra (¥) y como las alcachofas, cortados en
rebanadas delgadas 6 fritos como las pa-
pas (veanse adelante).

En Francia se usa tambien comer su
verdura bien limpia, cocida con mantequi-
lla y buen sazonamiento, dejandola con-
sumir como las espinacas. Se le anade cre-
ma y azucar: se rodea con rebanadas de
pan frito, 6 mejor, con rebanadas de ca-
mote fritas en mantequilla.

Id. rellenos.

106. Se escogen chiquitos y no hebru-

(") Todas las veces que se habla en esta

obra de cscorzonera, s¢ entiende la barbacae

bruna y no la planta medicinal.
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dos, se pelan y dividen por la mitad qui-
tandoles la parte interior. Se rellenan y dis-
fonen de la misma suerte que las cebo-
las rellenas. (Véase el articulo 100 de este
¢ratado).

Chicharos en especta.

107. Se ponen & cocer en agua con un
poco de tequesquite para que no les que-
de la cascara dura, y aparte se cuece la
carne de puerco. Con el caldo de esta se
hace especia, y en ella se ponen 4 aca-
bar de cocer los chicharos, echandoles jun-

tamente la carnc hasta que espese lo con-
veniente,

Se les mezclan tambien ejotes cocidos,
y papas cocidas y partidas por la mitad
con algunos chiles verdes enteros, quedan-
do asi muy sabrosos.

Id. en chile.

108. Se disponen de la misma manera
que los anteriores, con la diferencia que
en vez del caldillo de especia, se hace de
chile ancho tostado y molido, friéndose
despues muy bien en manteca y echando
la sal y agua correspondientes. Tambien
se les pueden anadir ejotes y papas.
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Id. en chile verde.

109. Como los anteriores; pero el cal-
dillo se hace con tomates y chiles verdes
cocidos, molidos y fritos en manteca.

En lugar de carne de puerco se le echan
chorizitos y rebanadas de morcon.

Id. en adobo.

110. Lo mismo que los nopalitos [nam.
93 de este tratado], 6 como las coles [ndm.
54 del mismo].

Id. é la ing!esu.

111. Puestos en agua hirviendo con sal,
se dejan cocer & fuego fuerte. Estandolo,
se dejan escurrir en ura coladera, y des-
pues se echan en un platon en cuyo me-
dio habria un poco de mantequilla revael-
ta con peregil y sal

Id. é la bm‘grmsa.

112. Puestos en una caserola con agua,
se les afiade mantequilla, 2 dos onzas po-
co mas 6 menos por cuartillo de chicha-
ros. Se revuelven bien, dejandoles escurrir
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el agua, y se ponen al fuego con saly
un manojito de yerbas finas. Se frien y se
les echa agua hirviendo, y cuando estén
bien cr)cidob se les afiade un pedazo de
mantequilla del tamano de una nuez, mez-
clada con harina. Se revuelven y se sirven.

Se les puede anadir tambien una liga
de yemas de huevo con un poco de cre-
ma, cuildando de echarles menos sal cuan-
do se les ponga azucar.

Se les afiaden tambien, cuando sc qum

lechugas, despues de haber revuelto los
thChdIU: con mantequilla

Id. a la francesa.
113. Cocidos los chicharos se frien en

mantequilla y se les afiade leche cocida.
Se dq an espesar y se sirven calicntes.

Id. con jamon 4 la espofiola.

- W

i4. Se f{rien en una caserola unas re-
banadas de jamon gordo, y se echa en
scguida agua 6 caldo: se ponen alli los chi-
charos con un manojito de yerbas finas,
un poco de sal, otro do pimienta y se de-

5 - i ] ;.
1an cocer a ueoo e
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Papas fritas.

115. Tienen las papas dos modos de
cou.r&'o uno es echarlas en agua senci-
llamente v ponerlas al fuego, que es lo que
s¢ acostumbra entre nosotros, y el otro
es ponerlas en una olla de barro 6 bron-
ce con poca agua en el fondo, y un lien-
z0 bajo de la cubierta 6 tapadera para que
contenga la humedad que sin él tendria
que evaporarse. De este modo se cuecen
las papas con el vapor, se conservan en
todo su tamano y quedan mas suaves que
cocidas del otro modo.

Cocidas las papas de cualquiera de es-
tes dos modos, se pelan bien y se reba-
pnan 6 se dividen en dos si son chicas, se
revuelcan en pan molido y se frien en man-
teca con su correspondiente sal. Se sir-
ven,calientes con rehanadas de huevos du-
ros por encima, y chile macho en una sal-
sera [vease lo pag. 138 de este tomo nam. 29
o chile ancho tostado y molido solamen-
te con agua y sal.

Id. en especia.

116. Coel peladas y rebanadas las
papas como s¢ ha dicho, se guisan en
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especia del mismo modo que los chicha-
ros [num. 107 de este tratado], echandoles
unos chiles verdes enteros.
En vez de carne de puerco se les echan
camaroncs enteros para dias de vigilia.

Otras.

117. Se limpian las papas crudas y se
rebanan: se muelen y se frien xitomates,
ajos y todas especias molidas: se pone una
capa de papas, otra de queso y otra de
las especias molidas, repitiéndose esta ope-
racion hasta llenar la cazuela, la que se
pondra 4 dos fuegos para que se cuezan
las papas, que se sirven con peregil pi-
cado por encima.

Id. en chile.

118. En todo lo mismo que los chicha-
ros del nimero 108 de este tratado.

Tostadas de papas.

119. Se ponen 4 cocer bajo ceniza ca-
liente (en el rescoldo), y bien mondadas,
se echan en un mortero 6 en el etate
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donde se moleran con crema: se pasan por
tamiz y se les afiade mantequilla, peregil
picado, yemas y claras de huevo batidas:
ge revuelcan en bolas mas 6 menos grue-
gsas sobre pan molido, y se frien.

En esta disposicion se les puede echar
tambien azucar y agua de azar.

Papas en crema.

120. Los mismos procedimientos que
para las papas de fonda (vease el articulo
sicuiente), suprimiendo el zumo de limon y
echando crema en lugar de caldo.

Hd. de fonda.

121. Cocidas y mondadas se cortan las
papas en rebanadas mas 6 imenos gran-
des, y se ponen al fuego en una casero-
la con mantequilla, sal, pimienta y pere-
gil picado, aiiadiéndoles un poca de cal-
do y el zumo de un hmon.

Id. rellenas.

122. Se escogen las papas mas gran-
des que haya, y despues de cocidas y mon-
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dadas, se dividen por la mitad y enhue-
candolas algo, se rellenan con queso afie-
Jo, se meten en huevo batido, se frien y
gulsan en especia,

ergo 6 sustancia de papas.

123. Cocidas las papas al vapor, se lim-
plan y muelen en un mortero 6 metate,
echdndoles caldo. Se pasan por tamiz, se
ponen en una caserola con mantequilla y
mas caldo, y luego que tomen la consis-
tencia de caldillo un poco espeso, se sir-
ven con tostadas fritas de pan al rededor
del pullﬁ

Se preparan para vigilia, echandoles cre-
ma y azucar en lumu de caldo. Se pone
la sustancia en el plato, se espolvorea con
azucar, y se cuaja con la paleta hecha
ascua, 6 mejor bajo el horno de campa-
ia 6 bajo de un comal con lumbre.

Calabacitas de tierra caliente.
124.  Se aderezan lo mismo que los pe-

pmos. (Nimncro 60 y siguientes a,!a este lra-
farfﬂ;

Calabacitas teernas de tierra fria rellenas.

125. Se pica menuda la carne, ajos, ce-
bollas, peregil, yerbabuena y xitomates cru-
dos: se mwrla con esto un migajon de
pan remojado en caldo, clavo, pimienta,
pasas, .mnendm-‘s. alcaparras y queso ra-
lado. Rellenas con este p]tadlllo las ca-
labazas y puestas en la tortera 0 en una
cazuela, se les echa por encima cualquie-
ra salsa y se ponen a cocer suavemente
a4 dos fuegos.

Otras.

126. Se pone azafran en lugar del que-
so del articulo anterior y un poquito de
dulce: se agregaran tambien unos huevos
crudos y pan rallado para que no quede
mucho jugo, y rellenas las calabazas se
frien v sirven con salsa aparte ¢ en especia.

tras.

127. Lo mismo que las anteriores, pe-
ro en lugar de picadillo se rellenan eon que-
g0 solo.

Calabaeilas en chile.

128. Se frie un poco de chile y en él
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ge echan las calabacitas picadas: se de-
jan 4 fuego lento, y estando cocidas se
espolvorean con un poco de orégano.

Id en adobo con carne de puerco.

129. Despues de cocida en adobo la
carne de puerco, se frien aparte las ca-
labacitas con ajos y cebollas: luego se echan
co el adobo de la carne y se sazonan.

Id. en salsa de xttomate.

130. Se frien ajos, cebollas y xitoma-
tes, y se echan alli las calabacitas pica-
das sin afiadirles agua, porque basta con
la que despiden: se dejan cocer a fuego
manso, y se sazonan con sal, pimienta y
clavo.

Para que salgan superiores se les echa
mucha manteca, y se les afiade queso fres-
co, chiles verdes divididos en dos de una
estremidad & la otra, carne de puerco, cho-
nzitos cocidos, y granos 6 rebanadas de
eiote. Al llevarse a la mesa, se espolvo-
rean por encima con queso aiiejo rallado,
6 se les ponen rebanadas del fresco, cos-
ullitas de puerco y chorizitos fritos, lon-

255
ganiza tambien frita, y tornachiles coci-
dos y pelados.

Otras.

131. Se pone & cocer en pedazos la
carne de puerco, y aparte las calabacitas
icadas en trocitos pequeiios. Se rebanan
cebollas y xitomates, y se ponen & freir
en la misma manteca en que se habran
frito tambien dientes de ajo picados. Alli
mismo se pone la carne cocida con su
caldo, las calabacitas cocidas y enjugadas,
el recaudo frito ya dicho, y se echan aza-
fran y cominos molidos, bastante mante-
ca y la sal correspondiente, dejdndose her-
vir basta su perfecto sazonamiento.

Calabacitas en pesadumbre.

132. Se cuecen las calabacitas con sal:
se remoja chile ancho y se muele con ajos
y cominos, echindole vinagre en lugar de
agua. Con este adobo ee ponen las cula-
bacitas en una olla y se dejan en infusion
por quince dias con bastante orégano, ad-
virtiéndose que el moho que les sale por
encima no las descompone, pero se le quw
ta con una cuchara de palo.
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Se sacan de la olla las que se nece-
siten, dejandose alli las demas, y se ponen
en un platon, echandoles por encima acei-
te de comer, rebanadas de queso, cogollos
de lechugas divididos en dos 6 cuatro par-
tes, chilitos y aceitunas.

Id en n ogada.

133. Se remojan nueces grandes en
agua tibia, se les quita el pellejo y se mue-
len en un metate muy limpio. Lo mismo
s¢ hace con las almendras, echindolas en

.tanto menor a las nueces, conforme & la
cantidad de las calabacitas. Se muelen tam-
bien ajos y pimienta, de suerte que sobre-
salga el sabor de esta, un migajon de pan
remojado y uno 6 dos quesos frescos, se-
gun la cantidad que se haga. Despues de
estar todo muy remolido, se pone este cal-
dilio con sal en un platon con bastante
aceite, y se echan alli las calabacitas ya
cocidas con sal, adorndndose por encima
con granada desgranada y romanitas.

Con esta nogada se adereza tambien
perfectamente el pescado bobo.
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¢en con manteca y sal: se les echa chi-
le verde molido é hypasote frito con car-
ne de puerco y chicharron. Se junta to-
do y se cuece a fuego lento.

Sanahorias rellenas.

135. Limpias estas y divididas en tro-
zos de dos 6 tres pulgadas de largo, y par-
tidos por la mitad, se ponen & cocer en
agua de sal. Cuando lo estén, se descora-
zonan y rellenan con queso molido, se cu-
bren con huevo batido y se frien, guisan-
dose despues en especia.

Belabeles en nogada.

136. Se echa tanto de almendras co-
mo de nueces peladas, unos ajos asadosy
un migajon de pan. Molido todo se revuel-
ve bien para que no esté granoso, desha-
ciéndose con una poca de agua, de modo
que quede de una consistencia de atole,
sin echarle vinagre para nada, smo bas-
tante aceite, su pimienta y sal. Se cuecen
unos betabeles grandes, bien rojosy que
no estén hebrudos, los que se muclen en
el metate, dejandose otros para hacerse re-

TOM. I, 17
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banadas, que se echan en una poca de la
nogada revuelta con el betabel molido, y
poniéndose la restante por encima.

Xitomates rellenos.

137. Puede hacerse el picadillo de pes-
cado pampano, 6 de otro pescado, 6 de
carne de puerco, como queda esplicado en
yarios articulos. Se parten los xitomates
or la mitad, y en agua de sal se ponen
al calor de la boca de una olla. Se relle-
nan mezclando mantequilla con el picadi-
llo: se ponen en una cazuela untada con

manteca, y tendidos alli se van untando
de huevo con una pluma, se tapa la ca-
zuela y se deja & dos fuegos mientras se
cuecen. Al llevarse 4 la mesa, se les echa
por encima una salsa compuesta de todo
recaudo picado t“leﬂudamtme, maintequi-
lla, harina y leche.

Oiros @ la francesa.

i38. Se quita 4 los xitomates la par-
te superior para sacar los granos con una
cuchara de cafe: se les esprime el agua,
apretandolos suave y ligeramente con los
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dedos, y se rellenan con un picadillo, com-
puesto de peregil, ajos, huevos cocidos du-
ros, alcaparrasy alcaparrones, todo pica-
do menudamente, sal y aceite en su de-
bida proporcion, pudiéndoseles afadir pe-
dacitos de pescado cocido. Se cubren des-
pues con pan rallado y se ponen & dog
fuegos, 6 bajo un horno de campaiia.

Aguacates rellenos.

139. Se mondan y parten por el me-
dio los aguacates: se hace un picadillo de
carne de puerco maciza cocida: se le echa
azafran molido, pimienta, clavo, cominos,
ajos, alce 'zparras, tomates 6 Xitomates, man-
teca, sal pmeml se frien con huevos ba-
tidos, y ® se sirven con caldo de especiag.

Huautzontles fritos.

140. Es necesario escogerlos  verdes,
pues de lo contrario se desgrana la semi-
lla y son de mal sabor Se les quitan las
ramas y hojas, dejando solo las estremi-
J'ue 3 mpa**' s, que despues de bien lava-
a5 ge ponen a cocer en agua: se eaju-

i, }f untados de Luevo batido se frien,
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anisgindose en seguida en chile. comn e
dijp para las calabacitas &c. [Nom. 124
de este tratado, pdg. 253].

Quelites.

141. Despues de quitadas las raices y
lavados, se ponen 4 cocer en agua de sal,
En una cazuela se frien ann y 81 se (uie-
re, xitomates rebanados y cebolla: se echan
alli los quelites sin agua y dlwmts rajas
de chile ancho con la c :mhuunhcnw m],

se sirven con tostadas fritas.

FC utl"rcz:m tambien de todos los mo-

de las espinacas [veanse].

{_‘J_I i l'.!f!#- iy d'l I'Irﬂ_’ 5

112. En todo lo mismo que se previe.
ne para los quelites en el articulo anterior.

; (.I’:C?LJ'H' 4'1'-

Se limnian bien, se les quitan las
nen 4 cocer en agua de sal.
imen, se pican y echan

e se tendra |)Il.‘..1.‘i1["‘“j e

eyl t}'!i U e3pecia., !."r'n l}.‘. e 82 .I-i\.\.’“

i 1 - ..‘,
dLl I'.;Lr'l_l ul'u'll.U €l }‘._".‘.-'« articulos anterio-
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res. Alli se ponen tambien los retazos de
carne de puerco que se habrin cocido
aparte, y con su agua se hard ¢l caldillo.
Si despues de cocidos los retazos, se
refrien y mezclan con las verdolagas, que-
dardn mejores.

Olbservacion y aviso G los aficionados a la mesa.

Despues que el hombre es omnivoro y
que su estdmago digiere absolutamente 10-
do, no debe causar admiracion cue colo-
cado en medio de la lujosa abundancia
que ostenta la naturaleza, haya escogido
para su alimento todas las plantas

ninosas 6 cercales que han podido

venirle, bien sea por su guste, 6 bier
]m sustancias que las cmn}n} en, 6 las qu
hayan pn.hflo producir despues de haber
las sometido 4 todas las preparzciones |
ticulares que hemos indicado en est
tado quinto.

Las plantas que p-ﬂﬂ-wrn mas fécula,
son las mas faciles de digerir y las que
reparan mas pronto ) las fuerzas, como lo
comprueban los anilisis esaclos que se han
hechio sobre todas las gue estin destiva-

das 4 la coiulda. Pero ncsotros teneuos
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satisfaccion en advertir 4 eada uno de
nuestros lectores en particular, que obser-
ve bien lo que puede introducir en gu es-
tomago, sin que le cause pena 6 fatiga pa-
ra la_ digestion, pues dos verdades mcon-
testables establecen: que lo que nultre, no es
Io que se come, sino lo que se dwrfrr W
*arm'/a Hj:-’zs,'r' tanto sobre la mumf de un md.u
viduo, cualquiera que seca, que la manera con
gue se hace su digestion.

TRATADO SESTO.

DE LAS LEGUMEBRES Y DEMAS SEMILLAY DF
QUE SE HACE US0 EN LA MESA.

drbrjonc& en pipian con carne de puerce.

1. };e cuecen estog con tequesquite

y se lavan despues, echandose en el cal-
dillo de pipian, que se habra frito en man-
teca. [Feanse los primeros nameres del tra-
tado 5.°]. Se les anade carne de puerco
que se habrda cocido aparte, echandose
tambien el caldo en que se cocid, y unas
ramitas de culantro verde.

Id. en especia.

2. Lo mismo que les anteriores, con
la diferencia, que en lugar de pipian se
han de guisar en ca ldillo de especias, ana-
diéndoles culantro verde, de modo que so-
bresalga su sabor.
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Arroz en adobo.

3. Se pone & cm'or el arroz envuelto
en una servilleta & la boca de una olla en
que esté hirviendo agua, sin que toque 4
esta el arroz, para que se esponje. Se re-
m ann chiles anchos y se muelen bien con
ajos. Se pone a freir en una cazuela con

nanteca carne de puerco 6 gallina, y sa-
.mdnve cuando esté frita, se echa el chile
molido para que se fiia tambien en la mis-
ma manteca. Estindolo, se echa alli la ga-
llina, pollos 6 carne de puerco y el arroz,
con aceite, vinagre, tornachiles, alcaparras,
aceitunas y orég mr) scco, con el aguay
sal correspondien (’{ jandose hervir to-
do hasta que tome 0.

En este guisado como en todos los de-
mas, es mejor no mezclar las aceitunas,
gm0 poncrlas en el platon al llevarse 4 la

mesa.

o~

Arroz frito.

4. . =n IV‘-"I‘ a la lumbre una cazuela eon

manteca donde se doraran unas rebana-
ditas de ajo. Alli se echa el arroz y se
eztA meneando hasta que suene a nuevo,
aiiadiendo entonces un poco de xitumate
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molido. Despues se llena la cazuela de cal
do de la olla con clavo. pimienta fina y
gorda, azafran solo para darle color, y chit-
les verdes. Se tapa sin volverlo 4 mencar,

y estando seco se aparta de la ]umi.uf,j

ge pone al baho de la olla.
Arroz en especta.

5. Se ponen & cocer pollos partidos en
cuartos, 0 retazos de carne de puerco 0
choricitos, lo que se pondra 4 freir en man-
teca, sacandose cuando esté dorado. En
la misma manteca se frien ajos, xitoma-
tc molido y cebollas en cuartos, volvién-
dose a4 echar la carne para que se fria
otra vez con el xitomate, echandose lue-
go el arroz y el agua en que se cocie-
ron los pollos 6 la carne de puerco, y de-
Jindose secar como el anterior, 6 Lﬂjul-
dose un poco himedo, lo que se vana se-
gun el gusto de cada uno.

Arroz en pelotas.
6. Desde la noche antes se pone en

una olla una lengua de puerco, cuatro pa-
titas y un real de espaldilla. un puiito de




266
pimienta machacada y dos cabezas ente-
ras de ajo. Se tapa la olla y se deja hir-
viendo toda la noche con el agua suficicn-
te para que no se queme. Al dia siguicn-
te se cuela el caldo: se hmpia y se par-
te en pedazos la lengua y lo demas. El
arroz se hace como los anteriores, con la
diferencia que no se le echa caldo dela
olla, sino el que se ha dicho en este ar-
ticulo, y que la lengua y patas no se frien,
sino que se aiiaden al arrocz cvando ya
esta hecho para que hierva todo junto. Se
compra un rea! de pan de pechuga frio y
se ralla: se pica mucho un real de jatncon
de mechar y se amasa con el pan, saly
especias finas hasta que sepa 4 chorizon:
se baten huevos como para torta y se van
mezelando con la masa hasta que puedan
hacerse bolas, que se les dara la forma
de libras de chocolate ¢ de panes de azu-
car, y se pondran & cocer en la olla. Cuan-
do lo estén, se sacan y parten por enme-
dio volviéndolas a la olla para que se cue-
zan por dentro. Estando ya ¢l arroz aca-
bando de secarse, se le ponen encima los
medios conos, cubriendo bien todo con hue-
vo batido y dejandose dorar a dos fuegos.
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Bigotes.

7. Se pone 4 cocer con muy poca aru-
car el arrcz, y consumida el agua, se apar-
ta del fuego y se revuclve con huevos ba-
tidos, se hacen bolas poniéndoles por den-
tro picadillo, y revolcandose en bizcocho
molido, se frien hasta que se doren. Pues-
tas en e! platon, se espolvorean con azu-
car molida, y 4 cada una se le pone una
ramita de peregil,

En vez de darlas figura de bolas, se ha-
cen de forma de peras y agradan mas 4
la wista. De hacerse como bastoncitos tu-
vo origen el nombre de bigofes.

Oiros.

8. Como los anteriores, con estas dife-
rencias: se cuece el arroz en leche: no se
pone a las bolas picadillo: se revuelcan en

harina, v en vez de rama de peregil, se
adornan con hojas de naranjo.

Albondigas de arroz.

9. Dispuesto éste como para los pri-
meros bigotes, y rellenas las bolas de pr-
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cadillo, se frien, y al tiempo de servirse
ponen en caldillo caliente de espetias.

Nota. Las demas preparactones del arvoz
pueden verse entre las sopas.

Atele de arroz.

10.  Despues de haberse lavado por tres
veces para que se remoje, se le quita el
agua y se pone al sol para que reseque
un poco, se muele despues, y si se quie-
re se le mezclan tambien almendras mo-
lidas, se cuela y echa en un cazo con el
azucar correspondiente, y 81 se quiere tams-

bien, con hojas de naranjo y rajitas . de
canela.

!“."{,-'Ufat-s corrienles.

11. Entre la innumerable variedad que
hay e;:f:'o nogotros de esta h—*:zumbro.‘s's
dificil asevnrar cual especie es Ia mejor
O mas sabrosa, « ligiendo cada uno la que

n"m de so gusto; pero no por eso hay

tad en la cocina, pues ]'.?J mismo se
r':"“' el frijol parraleiio que el bayo, el mo-
rico, el negrito v las demas especies, es-
m-pnnka;du::e las de los biancos y las de
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los gordos 6 ayecotes que tienen su mea-
do particular, como se esplicara mas ade-
lante.

Despues de cocidos los frijoles de cual-
quiera ewecm en agua de tecluusqm's se
lavan en agua fria tres veces, y puesta
manteca en una olla, se frie en ella cebo-
lla picada; (algunos afiaden pepitas de chile
ancho) se echan alli los fryoles con sufi-
ciente cantidad de agna v sal, y mas maa-
teca, dejandose asi cocer a fuego lento
hasta ‘que consuma lo conveniente. Se leg
aitaden tambien cuando se quiere, unas ra-
mas de hipasote.

Despues que estdn d® punto se pueden
volver a freir en manteca con cebolla, la
que los hace mas sabrosos, v se sirven con
cebolla cruda picada por encima, queso afie-
jo desmoronado y un poco de aceite de
comer.

Id, Tapatios.

12. En todo lo mizmo que los anterio-
res, con la diferencia de no cocerse con te-
quesqmte, sli0 en agua sola con una pos

ca de sal.
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Id. Veracruzanos.

13. En 14 tierra caliente hay una espe
cie de frijol pequeiiito, negro, que es muy
suave y aceitoso, y rara vez llega 4 las ciu-
dades de tierra fria, por consumirse en los
lugares donde se da; por esto no es posible
comerse en México con la misma frecuen-
cia que en Veracruz y otros puntos; pero
hay poca diferencia entre ellos y los negri-
tos que abundan en nuestros mercados, que
son tambien suaves y de buen cocimiento,

Se cuecen estos sin tequesquite, y despues
de labados se frien con manteca 6 aceite,
cekolla y rebanadas de ajo, echiandoles el
agua en que se habra sancochado carne de
puerco juntamente con esta. Se deja cocer
bien todo junto y se sigcuen en lo demas los
procedimientos del articulo anterior, exce ep-
tuando el hipasote.

Al freir la cebolla y ajo, afiaden algunos
xitomate picado, que les da buen gusto.

Id. en especia.
14. Los que no son negros, exceptuan-

do los blancos, se cuecen con tequesquite,
se lavan y frien en la misma wauteca en
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que se habra frito ajo, cebolla y xitomate,
echando carne de puerco con €l agua en
que se cocid, y un poguito de clavo y pi-
mienta con la sal correspondiente.

Al servirse se les abaden chilitos y acei-
tunas.

Id. blancos en adobo.

15. Despues de cocidos sin tequesqui-
te y frito el caldillo de adobo, que segun
se ha dicho varias veces se lmce con chi-
le ancho remojado y moelido con ajo asado,
cominos y un poquito de vinagre, se ehan
alli los frjoles biancos y la carne de puer-
co, que se habri cocido aparte con un po-
co de orégano, dejandose hervir hasta el
debido sazonamiento. Se les afiaden chili-
tos y aceitunas y se sirven.

Id. en chile verde.

16. Lo mismo que los anteriores; pero
en vez del caldillo de adobo, se freirén pa-
ra echarse los frijoles, tomates y chiles ver-
des cocidos y molidos.

Frijoles gordos, llamados en mexicano ayecotes.

17. Se cuecen con tequesquite, y lava-
dog despues, s¢ echan en una cazuela con
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manteca en que se habrd frito ajo y cebo.
la: se les atiade aili un poco de frijol coci-
do del mismo, molido con bizcochos duros,
pimienta, clavo y canela: se echa el agua
y sal correspondientes, y la carne de puer-
co cocida aparte, 6 pedazos de chicharron.
Se dejan espesar lo necesario, v al llevar-
se 4 la mesa se les echa por encima acei-
te de comer, cebolla y aguacates rebana-
dps, orégano, chilitos, aceitunas, riabanos
divididos en cuatroy echados en agua pa-
ra que abran, y cogollos de lechuga partid os
e mitades ¢ cuartos, 4

Id portugueses,

18. Se fricn en manteca xitomates y
cebollas: se muele clavo, canela, Cominos,
chiles pasillas desvenados y tostados, y unos
pocos de frijoles con una poquita de agua.
Frito este caldo, se le echa vinagre, costi-
ilas de puerco, longanizas y chorizos fritos.
Todo esto se mezcla con’los frijoles gor-
dos que se habran frito aparte, con acei-
te. aceitunas, cebolla cruda picada, un
peco de queso de Flandes 6 afiejo mo-

ii(%f.".
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Otros.

19. Se tuestaun pedazo de pan en mau-
teca y se muele con unos pocos de fri-
joles, pimientay clavo: se frie todo en bas-
tante manteca y se le echan despues agua
y vinagre en porciones igualesy con pro-
porcion 4 la cantidad de frijoles, que se
echaran en este caldillo y se dejaran her-
vir, aiiadiéndoles orégano y sal. Al llevar-
se a4 la mesa se les, pone por encima que-
so afiejo martajado, aceite, chilitos y ace:-
tunas.

Garvanzos en adovo.

20. Se hace el caldillo de adovo con
chiles anchos remojados, ajo crudo, un pe-
dazo de xitomate lo mismo, y cominos, to-
do molido. Se frie esto en manteca con
ajo, y se echan alli los garvanzos que se
habran cocido aparte con agua sola sin
sal para que no se pasmen, anadiéndoles
la carne de puerco con su caldillo, la sal
correspondiente y un poco de orégano.

Id. en especia.

21. Se frie xitomate, ajo y cebolla pica-
dos, y se echan alli log garvanzos ya ¢o-
TOM. b 18
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cidos, con unos poquitos de los mismos mo-
lidos con azafran y cominos. Se afiade el
agua y sal necesarias, un poquito de vi-
nagre yotro de azucar, y rebanadas de

peron, p]dt.mo guineo, manzana y camo-

te, trozos de piiia y chiles verdes enteros.
Potage de garvanzos con caldo de bacaluo,

22. Se ponen & cocer los garvanzos en
una olla con bastante agua, ajos, sal y un
poco de bacalao. (Judmlo lo estén, se les
echa un poco de aceite crudo y se dejan
hervir mas. Un cuarto de hora antes de
comerse s¢ guisan con un poco de cebu-
la frita, ajos asados, peregil y }ema% de
huevo, lo que bien mojado se echa en el
potage sin dejarlo cocer; pero se sirve muy
caliente y de buen guste.

Halas.

23. Se ponen 4 remojar en agua fria
para (e no se pongan negras, se les qui-
tan las ciscaras, y se ponen 4 cocer tams-
bien en aoua h“l. sin sal. Cuando estan
deshechas. ¢e les echa manteca cruda, ca-
hezas de ajo enteras, chiles anchos lo mis-
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meo, una 6 dos ramitas de yerba buena,
cominos y azafran molidos en pequeiia can-
tidad, y al servirse, aceite de comer por
Gnuimu.
Id. en especia.

24. Se frien ajos, xitomates y cebollag,
picado todo, lo que se echara en las ha-
bas ya deshechas, como las del *uh'tlxh',
anterior, con la carne de puerco y el cal-
do en que esta se cocid, unos poquitos
de cominos y azafran molidos, y sl se quie-
re otra cabeza de ajo entera.

el 1' ¢
Le:urJau

25. En todo la !m%mn que los garvan
zos en especta del ndm. 24 anterior, con so-
lo la diferencia de que a estas se aiiade
cuando sz estan cociendo algunos huevos
crudos, que se revolverdn con ellas al me-
nearse.

Se cuecen en agua fria sinsaly se la-
ban antes de guisarse,

-

Atole de maiz.

26. [Este sanisimo y buen alimento qie

con razon podia llamarse por antonoma-
*
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sia el alimento americano, y aeaso con mas
justicia de la con que se llama en Europa
el maiz, frigo 6 grano de Turquia, al paso
que es el Unico recurso de la gente pobre,
es el mas conforme en las enfermedades,
por tener la cualidad de mantener las fuer-
zas del paciente sin irritarle log intestinos
y sin causar fatiga 4 su estomago, sien-
do de facilima digestion 4 causa de su
levedad y abundancia de fécula.

Se hace del modo siguiente. Se pone el
maiz en agua y apagandose en otra agua
aparte una poca de cal viva, se deja asen-
tar mezclindose despues con la otra en

que se tiene remojando el maiz, que so-
; - : e 1,
o por esta operacion se pone amarillo.
I'n este estado que entre nosotros se lla-

ma nixcomel 6 matamal se poue al fuego,y

en el momento que 'a olla emp a des-

pedir baho por la oca, se aparta de la
lumbre. 3
Luego que el maiz puede despellejarse
eon facilidad v que e} corazon G pepita es-
ta blando, se remuele bien en un metat
se cuela en cedazo de cerda, y se ech:
en un cazo G oila puesta al fuego bast

que tome la consistencia debida, no de-
jando de menearse con frecuencia para gue
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uo se pegue ni queme. La euchara 6 pa-
lote con que se menea no debe ser nue-
va, porque tomaria sabor y gusto de ma-
dera cl atole,

Las coladuras no se desperdician por-
que son buen alimento para las aves do-
mésticas que las comen con apetito.

Despues de hecho, puede mezclarse con
chocolate y azucar, y se llama champurra-
do, que es bueno para desayuno y para
alimento de enfermos.

Las molenderas de chocolate, con la cas-
cara del cacao muy tostada y molida con
maiz negro y anis, hacen un polvillo que
llaman anis prieto. Sin tostar mucho la cas-
cara y sin mezclarle maiz negro, le llaman
ants colorado.

Uno y otro se baten en el atole comun
con un poco de azucar y sirve para desa-
yuno de la gente pobre.

Mezclado dicho atole con yemas de hue-
vo y azucar, batiéndose bien con el moli-
nillo, es sabroso y de mucha sustancia.

Mezclado con almendras molidas y azu-
car se llama almendrada, y se suele dar 4
los enfermos para variarles alimento.




Turcos

27. A medio de maiz cacahuazintle bien
molido y cernido por un ayate tupido, se
echa media taza de mantequilla derretida,
otro tanto de manteca tambien derretida,
cuatro yemas de huevo, medio pozuelo de
agua de anis, igual cantidad de agua de
tequesquite blanco que esté asentado, y una
poquita de sal molida. Se bate todo en
una cazuela, echindole azucar molida de
modo que sobresalga el dulce: se sigue
batiendo y cuando haya tomado cuerpo,
se vuelve al metate, se remucle otras dos
veces y & la tercera se van sacando unas
telitas muy delgadas, Estas se ponen en
una cazuela untada de manteca, echando
picadillo encima con todo su adorno: se
cubre el picadillo; con otras telitas de las
mismas que se pusieron abajo. Se pone un
fuego muy lento en el comal, y la horni-
lla con muy poco rescoldo. Cuando esta,
se cala con un popote y se aparta, espol-
voreandolo con azucar y canela mohdas
luego que se haya entibiado.

De otro modo.

28, Se cogen dos puiios y medio de
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maiz cacrhuazintle y se hace nixcomel, se
laba muy bien y se pone a secar al sol.
Ast que esta seco, se muele muy bieny
e sierne por un ayatito: se le van echan-
do despues seis yemas de huevo: tlaco de
manteca derretida, tantita agua de teques-
quite asentado y una poquita de sal. Se
revuelve todo muy bien, mezelandole una
poca de agua caliente para que una,y se
muele otra vez para hacer con la masa
nnas telitas parecidas 4 las tortillas de we-
tate, que se pondran en una cazuela unta-
da con manteca 4 dos fuegos hasta que
se doren. Se aparta despues la cazuela de
la lumbre y se echa picadillo sazonado so-
bre las telitas, se pone otra capa de teli
tas, otra de picadillo, siguiéndose en es-
te,orden hasta que se quiera; pero cuidan-
do' que la dltima capa sea de telitas, y se
pone por dltimo la cazuela con poco fue-
go arriba y abajo para que no se queme.

Turco de pan (*).
29. Se muele en seco el pan y para
cada torta se echan doce yemas de hue-

(*) Aunque este turco no se hace de semi-
llas y por eso parece ageno de este lugar, se po~
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vo, un poco de azafran seco molido, v co-
mo medio real de manteca derretida. Se
amasa todo y se muele en metate, hacién-
dose totopoxtles delgados, que se pondrin
en una cazuela umada con manteca, cui-
daudo de que queden bien cubiertos, y
echindose en el medio picadillo compues-
to, que se cubrira en la misma forma. Se
cuece a dos fuegos y se espolvorea por
encima con azucar y canela molidas.

Con el maiz se hacen olras preparaciones
que solo estdn en uso entre la gente pobre, y
no siendo de buen gusto a los paladares del-
cados, se omite agut su esplicacion, ciertos de

que nadie de los que estan acostumbrados d te-
ner una cocina recular los echard menos.

Con su harina se disponen muchos bizcochos
y dulces esquisitos, de que se hard mencion en
sus lugares correspondientes.

El arte de hacer tortillas no pertencce G as-
ta obra y por eso lo emitimos.

we aqui por la analogia que tiene con los an-
teriores y carecer de lugar propio, segun el plan
adoptado para la obra.
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TRATADO SEPTIMO.

——-i@ih——
DE LAS TORTAS.
Torta de arroz.

E{omqiado el arroz en agua tibia
cosa de medio dia, se pone a cocer en el
agua que baste paka que se ablande: se
guarda para el dia siguiente 4 fin de que

esté bien frio, se baten yemas de hueve

y se revuelve de modo que quede suelto,
y se pone en la cazuela por capas, una
de arroz y otra de picadillo.

Otra.

2. Se remoja el arroz. se laba y se cue-
ce como se dijo en el articulo anterior. Se
le echara manteca. poco (ldm, canela, pi-
mienta y unos poquitos de cominos. Ya que
esté cocido, se le echara azafran, hacien-
do que no le quede ningun caldo, y guar-
dandose para el dia siguiente al fresco pa-

ra que no se acede. Se picaran entonces




unos lomos de puerco que no tengan man-
teca, revolviéndose con una ptll:ié{il de car-
nero, y puesta & hervir una pui;et de agua,
sc coceran en ella tres 6 cuatro albondi-
gas batidas con la carne picada, y mien-
tras se picaran xitomates, ajos, chiles ver-
des y un poco de peregil, todo lo cual
se pondra a hervir o freir, echandole des-
pues del caldo de las albondigas. Se vol-
verd & picar la carne y se echard en el
xitomate con alcaparras y todas especias
para hacer el picadillo, al que despues de
sazonado se aiadira azafran y se bajarj
sin que tenga caldo. Se revolvera el arroz
con unas yemas de huevo bien batidas,
y en una cazuela embarrada con mante-
ca se iran pomendo una capa de arroz
y otra de picadillo, la que se metera en
el horno, 6 se pondra a dos fuegos, echin-
d(}]g: antes manteca por encima. Asi que
este cuajada la torta se le untard uwna po-
ca de manteca con unas plumas y unag
yemas de _llua‘rf.'o, echandole inmediatamen-
te por encuna azucar y canela.

Olra.

3. Se pica carne de puerco, y se cue-
ce lo necesario, como para rellenar: se ata-
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yA un poco de arroz en una servilleta, que-
dando éste suelto en ella, poniéndose a co-
cer hasta que haya hinchado y llenado
el vacio de dicha servilleta. Se sacara des-
pues, se esprimiray se dejard enfriar. Se
molera azucar, clavo, canela y azafran,
y se mezelardn con huevos batidos en la
cantidad necesaria, revolviéndose con el ar-
roz. Se pondran en seguida en una torte-
ra untada con mateca, una capa de car-
ne y otra de este revoltijo, del que s apar-
tara de antemano un poco para ponerlo
encima de todo con ajonjoli tostado. Se
cuece 4 dos fuegos y se sirve con una
salsa compuesta de xitomates, cebollas,
chorizos, jamon frito, aceitunas y torna-
ehiles en torrejas.

Otra.

4. Despues de cocido el arroz y sazona-
do con sal, cominos y azafran, y que salga
bien seco se embarra de manteca con la ma-
no una tortera ¢ cazuela, poniéndose en
ella una capa de arroz, otra de ajos, ce-
bollas, temillo, peregil, yerba buena, agen-
gibre, cominos, tornachiles y aceitunas, to-
do frito y la carne, cubriéndose todo con
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arroz. Se cuece con poco fuego por aba-
jo y muche por encima.

Otra.

5. Sale mas esquisita la anterior, afia-
diéndole xitomates y pimienta.

Oira.

6. Se cuece el arroz en agua con un
granito de sal y manteca. Cuando haya,
L::]!'L"-wd.d[} bastante se le echa pimienta, cla-
vo y canela, dejandose enfriar y batiéndo-
se huevos segun la cantidad del arroz. Se
revuelve todo, anadiéndole azucar y cane-
la y se hecha en la mateca bien calien-
te. espolvoréandole encima ajonjoli tosta-
do. Se cuece a fuego manso y al servirse
se le echa azucar y canela.

Si se cuece el arroz con leche queda
Ja torta superior.

Otra con leche y natillas.
7. Se laba muy bien una taza de ar-

roz del grande y se deja en acua f{ria de
un dia para otro: se vueive a enjaguar hag-
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ta que salga el agua muy limj
fuego con toda la leche que |
quedar bien cocido, con unas raj.
la. Cuando esté espeso, se aparw
lumbre Y entibiandose se mCZP]a COhl
ce huevos muy batidos como para freir,
y azucar molida, de modo que sobresal-
ga el dulce, afiadiéndole un real de nati-
Hlas que se batiran € incorporaran bien con
el huevo. En una cazuela untada y No carga-
da de manteca, se espolvorea un poco de biz-
cocho fino, duro, y alli se echa la torta,
Se le pone una capa de huevo batido con
bizcocho molido para que forme corteza,
y con u!umr y canela se cuece a dos fue-
gos. H; le ser muy suave el del comal,
v en la hurwha con rescoldo }mm que no
se queme. Cuando se haya apartado y en-
Iiiuuo un poco, se espolvorea con azu-

car y canela molidas, y se adorna con pi-
n*mca, almendras tostadas y pasas.

If}i"fﬂ' (?E! arroz con camdrones.

8. Un dia antes que se haga la torta,
se labara un poco de arroz y se pondra
4 cocer; cuan<o lo esté bien. se le echa
sal yunapoquita de manteca, canela, cfa-

vo, pinnenta, un diente de ajo asado y dZa-
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1o teng Ido se guarda-
@ siguien .n él se mole-
sues crudos en metate, y se mez-
on el arroz. Se freira . xitomates,
as, :1]1 3, chiles verdes y per regil, to-
do abunuancey picado; se sa»ra una nor-
cion de este recaudo y bi . escurrido
se pondra a hervir, revolviéndo se despues
anadidas unas alcaparras con los cama-
rones y arroz para hacer la torta, y en el
caldillo en que se ha de hacer ésta, se
aniadirdan todas PHI)(“‘MR menos azafran. Se
batiran aparte las claras y yemas de los
huevos suficientes, echandose en el re-
caudo de la torta,que se pondri en man-
teca bien caliente, donde se freira, tenien-
do cuidado de voltearla de un lado otro.
Cuando esté bien cocida se echara en el
caldillo, que estard ya prevenido y se ha-
bra sazonado con todas especias y azafran,
teniéndose cuidado de no menearlo violen-
tamente y se echa un poco de vinagre.
Al bajarlo, se le aiiadird peregil, y si se

quiere pasas, almendras, piiiones &c.

Torta cuajada.

9. Se previenen sesos, maritas, chori-
208, lomos de puerco, gallina, chichares,
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hetabel v especias finas, lo que se revol-
vera muy bien coun huevos batidos. Se cue-
ce a dos fuegos como las anteriores.
Para la salsa se asan unos xitomates
que se moleran con ajos v especias finas
y se freiran con cebolla. Se aniaden pifio-
nes, pasas, almendris, cebolla cocida, chi-
litos, aceitunas, la sal correspondiente y
una puntita de dulce.

Oira.

10. Luego que estén 4 medio cocer unos
pies de pw-u o se anadird una gallina pa-
ra que todo se acabe de cocer junto, y
caando se haya espumado el caldo sele
echara sal con todas especias, ua ajo mo-
lido y chorizos. Esto se hard la vispera
de comerse la torta,y el dia en que se
ha de servir, se harda un picadillo con to-
dos sus requisitos, aiiadiéndole cuatro 6 sets
huevos batidos, que se revolveran para que
queden cuajados, y un poco de azafran. El
caldo en que se cocio la gallina estara
bien sazonado con todas (’Ht){“ld*« y se le
afiadira un poquito clv yinagre. Se batirin
diez 6 doce huevos, h . 1éndolo ap arte c
las claras, a las que despues se uniran Lx.
yemas
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Puesto el picadilio en una cazuela, se
le irdn poniendo rebanadas de lengua, pe-
dacitos de pies de puerco sin huesos, idem
de gallina, chorizos, rebanadas de huevo,
pasas, almendras, aceitunas y alcaparras,
Se echard esto sobre una mitad del hue-
vo en una cazuela con manteca bien ca-
liente para que cuaje, haciéndolo con mu-
cho tiento, porque las piezas del picadi-
flo no se revuelvan con el huevo. Acaba-
do de echar dicho picadillo se le pone por
encima de suerte que lo cubra bien la otra
mitad del huevo batido. Luego que con
un cuchillo se reconozca que la torta es-
ta cuajada, se baja al suelo poniendo un
comal encima de la cazuela para que se
cucza sin mauteca y cuando esté bien do-
rada, si no estuviere llena dicha cazuela se
ahadiran mas huevos batidos, muy espon-
jados y se volvera 4 poner el comal en-
cima. Sise sospechase que la torta no es-
ta bien cocida, se volvera & poner & fue-
g0 manso hasta que lo esté.

Para la salsa se freirdn desde por la ma-
fiana doce xitomates con ajos, chiles y pe-
regil, echandoles despues un poco de cal-
to, ocho yemas de huevo y el sumo de dos

T Y A s 1] y ! "
mones, meneandose con mucha prisa pa-

0

LS
ra que se deshagan las yemas, dejando-
se hervir por un rato y echandole despues
de todas especias y unas alcaparras bien
lavadas, 6 en su lugar molleja 6 higaditos,
6 unos pedacitos de lomo, chorizos, jamon,
peregil y azafran. Al llevarse 4 la mesa se
anadiran aceitunas y lo demas que se quiera,

Otra.

11. Se rebanaran unas tortas de pan
frio, segun la cantidad que quiera hacerse,
y se freirdn en manteca las rebanadas por
un lado solamente. Se colocardn despues
en una cazuela, como para capirotada, dis-
poniendo que lo tostado quede para aba-
]0. Despues se pondra una capa de pica-
dillo dispuesto de la misma manera que
para la torta de arroz [Véase el numero 2
y siguientes de esie tratado], anadiéndole un
poquito de vinagre, chorizos fritos, reba-
nadas de huevo, pasas, almendras y pere-
gil. Otra capa de pan, otra de picadillo
hasta donde se quiera, cuidando de que
la dltima capa sea del pan frito con lo
tostado para arriba. Se pondra la cazue-
la ala boca de una olla que esté hirvien-
do para que cuaje hasta cerca del medio

TOM. I. 19
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dia, en que batidos unos huevos con la mi-
tad de las claras y todas las yemas, se e
echaran por encima poniéndole un comal
con lumbre despues de haber untado la torta,
con manteca y haberla espolvoreado con
azucar y canela. Se le deja el comal hasta
que crie costra.

Qira.

12. Se cuecen y pican pies, pulpa y lo-
mo de puerco, chorizos, jamon, menudo de
gallina o pollo, que son los higados &c. ca-
mote, lechuga, betabeles, zanahorias, y
huevos duros en rebanadas: se baten huevos

y se muele clavo, canela, pimienta y sal. Se
revuelve todo y se pone a dos fuegos en
una tortera untada con manteca hasta que
cuaje. Se sirve caliente.

Otra.

13. Se sancochan chorizos y carne de
puerco hasta que estén casicocidosy sefrien
despues: se frien separadamente ajos, cebo-
llas, xitomates, pedacitos de jamon, aal, cla-
vo, canela, pimienta y nuez. Se pone todo
con la carne enla tortera donde se ha de
cuajar y alli sc aiiaden alcaparras, pasas, al-
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caparrones y almendras. Se tienen pros-
tos los huevos bien batidos y se echan den-
tro, vy poniéndose encima de la torta azu-
car, canela y pan rayado, se cuece a dos
fuegos con mas lumbre por arriba que por
abajo.
Torta de carnero.

14. Se pica esta carne yse mezcla con
la de puerco si la hubiere cocida: se le echan
ajos bien picados, cebolla. sal, pimienta, co-
minos, alcaparras, aceitunag, huevos ecru-
dos y pan rayado; se rocia con vinagre,
se mezcla bien y se pone en una torte-
ra embarrada con mateca 4 dos fuegos,
giendo mas fuerte el de encima. Se sirve
con cualquiera salsa, en especia 6 en chile.

Otra.

15. Se puede variar la antecedente mez-
clindole dulce, y echandole por encima
azucar. Se sirve sola.

Torta de sesos.
16. Se cuecen en agua cuatro reales

de sesos de carnero. (Ii:itﬁmlt}h*ﬁ las ve-
nas y lavandolos bien: un peso de leche,
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dio de lomo de cabeza, hasta que tode
ge cueza bien, y de esto se forma el pi-
cadillo: se pican seis pies de puerco, lim-
pios y cocidos el dia anterior, y se revuel-
ven con el picadillo de la carne, bazonan-
dose todo con clavo, pimienta, ajonjoli, ajos
picados, peregil, vinagre y sal. Antes de
ponerse al fuego se ai nadiran pasas, al-
mendras, tornachiles, aceitunas y la mitad
de medio de chorizos. Se baten huevos
que se revolveran con una poca de hari-
na y el picadillo, poniéndose despues en-
tre dos fuegos y con manteca caliente pa-
ra qxl(_‘ (_llu_le.

La salsa se hace con ajos fritos en man-
teca, caldo del en que se cocié la carne, un
terron de azucar, peregil, vinagre, pasas,
almendras, tornachiles, aceitunas, una por-
cion de chorizos igual & la del picadillo,
ajonjoli, dos huevos duros en rebanadas vy
xitomate picado que se freira con el ajo.
Esto se pone cn una salscra aparte.

Id. de damas.

20. Se cuecen y pican, Go muy mehi-
dos, pies de puerco, lenguas de carnero,
pichones y lomos: esto se sazona con to-
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das especias molidas, sal, xitomate y ajos
{ritos: se revuelve con huevos batidos y
manteca en trocitos por dentro: se.unta
tambien con manteca una tortera ¢ cazue-
la, se echa alli todo y se pone & cocer 4 dos
fuen‘m Para llevarla 4 la mesa se pone en
un p!dmn con ajonjoli por encima, y salsa
en una salsera, de la que se dijo en el ar-
ticulo antenor.

Id. de camarones.

21. Se pican ajos y xitomates y se
frien en manteca: se muele clavo, aza-
fran, canela y pimienta: despues de estar
sazonado el caldo; se le echan despues al-
caparras, pasas, almendras, sal, vinagre, un
terron de azucar, peregil dehojado vy los
camarones limpios y cocidos: cunando es-
té de buen puntu. se aparta del fuego y
se revuelve la pasta con huevos batidos,
echandose todo en una caznela con man-
teca. Encima se le ponen betabeles coci-
dos en lll(‘-[]lf:th, en seguida xitomates y
ceboilas rebanadas, cubriéndose todo con
el resto de los huevos y pasta, y dejando-
se cocer 4 dos fiiecos. Se puede servir con
salsa de chile (Féase).
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Otlra.

seco con bizcocho

ciara en t’,‘i'}l'é canfiaad para (i[{{‘

5 : : g :
resaloa bien el sabor de los

Se hacen de la masa unos trozos del

E o S Bho H : ] | A Rl .

Lamano que se quiera y envueltos en huevo

et il
batido se frien en i

23. Se desvena y se remoja un poco
de chile ancho, se muele con ajos y co-
minos y se frie en manteca. Luego se mue-
le un poco de pan frio remojado, al que se
echa el chile y se pone & hervir, y estan-

bien espeso se mezcla con hucvos
0 cazueia, con

207
f.r,f.. e Qerengendas 1y chicharos.,

=
—

c'f:l' cuecen ambas cosas. v unos troe-

gitos de pescado: se hace con ello un pi-

cadillo. afiadiendo huevos duros rebanados
ydo lo cual se revuel-

08, UD POCO (e (ueso

ado 6 molido, y pan de la mis-

la anterior, seca

bizcocho
afiejo, v revueltos con huevos
€il ulia cazuecia con manteca pa-

formar la torta. que se servira en cal-

26, Despues de cocidas y peladas las

papas, se pasan por el metate, haciéndo-
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se lo mismo con un poco de bizcocho y
queso afiejo. Se echa todo en huevo ba-
tido y se pone a dos fuegos con manteca
para que cuaje. Se sirve en caldo de es-
pecia, o en el de chile y tomates cocidos,
molidos y fritos en manteca con el agua
y sal correspondientes.

Id. de coliflor.

27. Cocida la coliflor se sicuen los mis-
mos procedimientos del antecedente arti-
culo, advirtiéndose que tanto esta torta co-
mo las demas de verdura, se pueden servir
enteras, 0 en trozos de un tamafio modera-
do, lo que es mejor para que introducién-
dose algo del caldillo, tomen su gusto.

fur, de .;-fzéchm'f_)s.
28. En todo como las dos anteriores-
Id. de hueva.

29. Se martaja una cuarta de hueva
tostada con dos bizcochos duros y un pe-
dazo de pan todo tostado: se echa esto
en cuatro huevos batidos y se pone a cuz
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jar en manteca al fuego. Si no se quiere
entera puede hacerse en trozos, mas 0 me-
nos grandes.

Se sirve en mole de chile y tomates mo-
lidos: seca con aceite y vinagre, aceitunas,
tornachiles rajados, cebollas rebanadas y
lecliugas deshojadas; 6 en escabeche com-
puesto de partes iguales de vinagre y agua,
rebanadas de hnm*wrn 6 limon cocidas
aparte, y ojas de naranjo.

Id de ostiones.

30. Se cuecen estos: se cuecen tambien
habas verdes, camote y papas, picindo-
se todo v revolviéndose con huevos bati-
dos. Se pone a dos fuegos con una poca
de sal, vy en cuajando se sirve seca, 0 COR
la salsa de Ia« tortas ci mymi 15 de los ar-
ticulos anteriores, que algunos llaman sal-
sa de angeles.

Otra.

31. Se pondran desde la vis spera los
ostiones cn agua muy caliente, donde se
conservaran hasta el dia siguiente, en que
se limpiardn de todo lo que tienen en el
medio, que €8 una masa negruzca €on una




 muy menudos
verdes y pere-
haran los os-
con alcapar-

poco de vina-
VZONAr se '

cuatro huevos.

cantidad de ostiones, afiadiéndose

co de azafran, cuidando que no q

do para rajar la torta. Se batiran

vos suficientes, segun el tanto

dillo, aparte las claras de

pondra 4 calentar la

a cuajar la torta por

calienta, se echara el

i ] iy
o ¢ e ! I, SHINES. B R S 1 1o i
tad de los hueveos, cuidando de aque
&

1

8¢ revuelva: lueco se echaran pasas, al-
mendras, peregil y un poco de huevo pa-
: » quede la torta cubiertn por encima

ien caliente .'

i manteca, se
torta, mirando con un cuchillo

_ sin voltearla. y
llevar grasa por arriba. Estan-
en el suelo, e pondita un comal
con lumbre, y al momento que empilece
a levantar el buevo, se le echara el otro
que hubiere quedado sin manteca nimguna.
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y luego que esté cocida
bara de coce: '

Para la salsa, se moleran doce xitoma-
tes, que se freirdan con ajos rebanados, chi-
le verde, peregil y sal, y se echaran alli
tres 6 cuatro yemas de huevo batidos, un
limon y una poca de agua, para formar
caldillo, y comenzando a hervir, se me-
neara con una cuchara muy aprisa, no de-
AN lose de batir hasta f1i.‘.-'3 se havan des-
hecho las yemas. Se le afiadirdn alcapar-
ras, clavo, canela y pt [utr'r-t 1, [I-'_Zi':r"."irf“%{"
despues hervir hasta que haya perdido la
espuma, y fome un color na ranjado. Cuan-
do esté de sazon se le echara azafran. pe-
regil, pasas, almendras y uno 6 dos tor-
nachiles i (ha"m los, sin vinag y al ll
varla 4 la mesa se adornari con
nas y rebanadas de huevo

1
el

Torta de ahucutle.

32. Se tuesta un
se muele un poco
y sin mas dilig
huevos batidos,

en tlemole,
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Otra de ahuautle y camarones,

‘ ‘.“.'- Se tomara el ahuautle que sea ne-
;l.p:-ino. segun la cantidad que se quiera
ni{ ::'.I(.Je tor‘la,. y se tostard de modo que
suba mucho el tueste, porque adquie-
;(:mm‘l-ti flI}'rr. _‘t se hard polvo juntamente
, .(_dl.lldlullt.‘«, huevo, culantro, pepitas de
chile sin venas y revanadas de pan, todo
t‘us-radn: unos dientes de ajo asados, cla-
:*0. tfanela. pimienta y una poquita de sar-
.,;1, segun tambien la cantidad de torta,
lul_ven;f.ndo todo, se mezela con huevos
hat_:dos, y se hara la torta en manteca muy
caliente. Se tendra prevenido un buen tle-
mole que se freird en manteca, y estan-
do de media sazon se echara en élla tor-
ta f:nrtnr]a en rebanadas como de torrejas,
Es necesario gdvertir, que la menor par-
te de los ingredientes ha de ser el ahuau-
:I{l:” {}10!;;1}4: s sabor sobresale mucho y
| . o 1o e 2 1 ihi
= g::;lt(:,”d los demas, sin dejar percibir
Id. de manzana.
31. Se cuecen y muelen manz
L & ) anzanas y
Bucces: ke cueccn aparte garbanzos y so
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muelen tambien, mezclindose despues to-
do y anadiéndole azucar y tantita sal. Se
revuelve despues con huevos batidos y se
pone & dos fuegos en una cazuela un-
tada con manteca, echdndole por dltimo
por encima pastilla.

Id. de la unton.

35. Se hace picadillo de pulpa de car-
nero 6 puerco, echandole todas especias,
pasas picadas, chorizos rebanados, pollos
divididos en pedazos, papas partidas,betabe-
les picados menudamente, alcaparras, acei-
tunas, tornachiles, almendras enteras y bas-
tante peregil. Se revuelve todo con hue-
vos batidos en suficiente cantidad y se
scha en una cazuela con manteca calien-
te, ponténdose sobre rescoldo y tapada coa
un comal con lumbre encima. Estando co-
cida la torta, se levanta con un cuchi-
llo, poniéndole pimienta por encima para
llevarse a la mesa.

Id. de huesitos.

36.. Se hace el picadillo con todo lo
necesario de especias &c.y en estando sa-




v algo seco.
s de puerco,
'il't"t’ii"..li-‘l‘-l V
Se mezcela
y s¢ echa en una cazue-

ca, donde se hara la

Id. del Dr. Tornelo.

37. Se hace con cualquiera carne, cor-
tindose en pedazos chicos, que se pon-
dran a4 cocer en una olla con un poco
de vino blanco, otre poco de vinagre y
como la mitad de une de estos de agua,
y especias molidas de ‘a.f:(ir*.:. ';m*-ia*-- 11!‘-mr1-
iii‘:.‘:,.‘-?, i‘t!c:ll‘-nt'!'a)hf‘:-‘. alcaparras, aceltunas y
Jamon, todo en pedacitos, agrecindose si
se quiere, todo lo que suele :':”_*“t‘r e al

cadillo, sin olvidar la sal sobre tc)do. Se
E:;ii-:t huv]r. v luego se deja acabar de
cocer a fuego manso, tapada la olla, que
s€¢ meneara con ella misma para que no
se queme. Luego que esté bien cocido to-
do, se aparta del uego, echandole un po-
co de peregil de 10jado medio molido v
un polvito de azuear. En una cazuela con
manteca se voitea la oll el suisado,

se revuelve con los huevos batidos que
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sean suficienteg, dejindose cuajar a dos
fuegos iguales. Al servirla se espolvorea
por eucima con canela y azucar molida,
adornandose al rededor con cogollos de le-
chuga.

Advertencia. Se hacen tortas .f.-, olras va-
rias cosas; pero come no varian los pi'm‘r.-rr‘é--
mientos, es supeifluo aglomerar articulos para
repeltr lo mismo gue se ha dicho tantas veces
en este tratado. No habrd ciertamente alouno
aunque no sea profesor de cocina, gque habién-
dolo leido una vez, no pueda por si mismo,
sin el auxilio de recetas, disponer la torta que
le pidieren, y la guisara muy bien: se lo ase-

guramos bf{)o nuestie pafafna ile »‘?mm




TRATADO OCTAVYO.
A L —

DE LOS COCIDOS SIN EL CONTACTO DEL FUEGO ,
CON SOLO EL VAPOR DEL AGUA O DE LA TIERRA.

Este modo de cocer la carne, que se
suele llamar barbacoa, estd en uso en todas
las naciones salvages, y al paso que por
su sencillez y poco artificio, mdwa cuan-
to aquellas distan de la ci unwmon. que
4 fuerza de apurar el gusto lo ha depra-

vado en algunas cosas, deja las carnesy
masas con mas jugos,y de consiguiente
mas sabrosas y de mas sustancia.

Asi disponen los hotentotes en el Afri-
ca sus sabrosisimas rebanadas de trompas
v nies de .‘.1-,T-t-.,1TF... asi cuece su pescado
| habitante de la Nueva Zelandia ysus car-

) en especial la de perro, y sus frutas
ahitino en las islag del mar del Sar,

:'-.r-'.f finalmente da cocimiento 4 sus de-
"-._-:*.;Ee,; tamales ¢l americano del Septen-
irion, con los que vamos & dar principio
A este tratado.
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Tamales.

1. Lavado bien el nixtamal 6 nixcomei
(véase la pdg. 275 articulo atole) se enjuga
con una servilleta 6 paibo, se muele y se
cierne bien: se le echan lucgo nueve on-
zas y media de azucar, una libra de man-
teca y la sal correspondiente, agua tibia
y anis. Se bate bien todo, y poniendo la
masa envuclta en hojas de maiz, quedan
formados los-tamales.

En una olla proporcionada se echa una
poca de agua, y mas arriba de ella se
forma un tapextle ¢ tabladito, donde se
poudran dichos tamales sin que se mojen
para que se cuezan con el vapor del agua,
tapandose la olla con un ayate y un p}ato
encima.

De la misma suerte se hacen los tama-
les de chile y especia, con sola la dife-
rencia de suprimir el azucar y el anis.

Otros.
2. Se disponen tres libras de maiz ca-

cahuazintle como para atole. Se lava bien,
se enjuga con un lienzo y se pone & secar
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al sol. Despues se muele y se cierne pot
un ayatito, anadiéndosele mas de tres li-
bras de manteca: se le echa luego una po-
ca de agua quebrantada y azucar molida,
batiéndolo hasta que haga como ampo-
llas. Como el azucar vuelve aguada la ma-
sa es necesario tener cuidado que espese
bien, y se conoce que esta buena, ha-
ciendo de ella una bolita, que se echa-
ra en agua donde debera subir 6 sobre-
nadar.

El relleno se hace de yemas de huevo
cocidas, azucar molida, piiiones, acitron,
canela y a]m joli. Las hojas se ponen a
escurrir con anticipacion, por ejemplo, en
la manana, silos tamales se han de ha-
cer en la tarde, para que no estén moja-
das al tiempo de envolver la masa. Se
ponen 4 cocer los tamales en una olla, ent
cuyo fondo se habri echado una poca de
agua, y mas arriba se formara una cama
6 tapextle con palitos y zacate de modo
que no toque al agua. Encima se ponen
Jos tamales, que se conocera que estan co-
cidos en que suenan como aventados y en
que_se les despegan las hojas,

Sin azucar y con sal pueden rellenarse
le chile con jamom, papada 6 carne de
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puerco, todo cocido. Tambien se hacen de
cspecia sin azucar y con sal,

Otros.

Se toman tres libras de maiz cacahua-
zintle, media libra de manteca dm‘rvtir!;?.
ocho yemas de huevo, el dulce necesario
v una poca de agua caliente. No debe que-
dar esta mezela ni aguada ni muy espesa,
',' :~-'=*. bate hasta que haga espuma. Se le
echa bastante canela, pasas, piiones, al-

wmhm- nueces y dp)mr)h, y formados los
tamales se ponen 4 cocer como los ante-
riores, 1:-p>’uatiust'3 bien la olla con zacate.

Id. sin cernir.

4. Sc hacen en todo como los ya di-
chos con la diferencia de que sera el maiz
del comun, y no se cierne la masa despues
de molida.

Se hacen de dulce mezclando un poco
de panecillo 0 para que salgan jaspeados, de
chile, de especia y de hl]m]{.l.

Id. de arroz.

5. Se lava el arroz y se pone a secar en
una servilleta: cuando lo esté, se e pesa una -
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bra, se remuele hasta que se haga polvo, y
se echard en un cazo donde se va remo-
jando con leche. Se derrite media libra de
mantequilla, y estando casi fria se mez-
cla con el arroz y se bate con una cucha-
ra de palo hasta que esponje. Aunque es
mejor la mantequilla, puede usarse en su
lugar de manteca. Se conoce que esta de
}'Hlili.O la masa haciendo de ella una bo-
ita, que echada en una tasa de agua su-
be 6 sobrenada. Entonces se le aiiade me-
dia libra de azucar en polvo sin batirla
mucho. Se hacen los nlluﬂr"' que se relle-
naran con postre de bienmesabe (véase) vy
ge coceran como se ha esplicado en los
articulos anteriores, con la precaucion de
acomodarlos parados para que no se va-
cicn.
Barbacoa africana.

6. Del modo siguiente asan los hoten:
totes .==u~ carnes y en especial la trompa
y pies dc los EI"‘f wntes, siendo estos (lti-
mos ol i‘()('é.'(u; mas delicioso del mundo.
segun aseguran los que lo han probado.

Se abre en la tierra un hoyo de tres ¢
cuatro pies en cuadro, segun el tamaiio

del arunal que se ha de cocer, v llenan-
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dose de lumbre se manticne upa grande
hoguera por algunas horas hasia que ei
holmlm esté bastantemente ez '.t'::uit}_. En-
tonces se limpia de las brasas y cemiza, ¥
metiendo en él el x-a;-n'ado, carnero, terne-
ra. cordero, cabrito &c. se cubre con res-
coldo, echando encima toda la lumbre, so-
bre la cual se pone lefia seca, mantenien-
do este fuego hasta la mafiana siguiente,
en que sacéndose el asado, puede comer-
se inmediatamente.

Id. otahitina.

7. Se hace un hoyo de medio pie de
hondo y de dos 6 tres cuartas de circunfe-
vrencia; se cubre el fondo de guijarros; se
enciende lumbre con madera seca, hojas
y ‘cascaras de coco. Cuando los guijarros
estan bien calientes, se sacan fuera las bra-
sas: se cubre el hoyo con hojas verdes de
coco 1 otras, se coloca sobre ellas el ani-
mal que se quiere asar, despues de haber-
le envuelto en hojas de platano, entero
% en cuartos. Despues se cubre con las
ascuas: encima se pone alguna fruta o
raices como papas, camotes, chayotes
&c. igualmente envueltas en hojas 5 ¥
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se cubre todo con lo restante del rescol
do, ceniza y parte de los guijarros calien-
tes que se sacaron, echando encima mu-
chas hojas de coco, y cubriéndolo todo con
tierra para reconcentrar mas el calor. Al
c:bo de clerto tiempo proporcionado al
aumal que se puso 4 cocer, se abre
el hovo y se saca la carne tan bien asada,
tan tierna y .!Ei.'_':ﬁr-l?l, (que scguramente ne
hay modo de asar comparable con éste.

Id. para enimales chicos.

8. Se mata el animal mlctdmltﬂ“ fuerte-
mente con la mano el hocico y la nariz,
operacion que dura poco mas de un cuarto
de hora. Durante este tiempo se abre un ho-
yo en tierra de cerca u.o un pie de hondo, en
el cual se enciende fucgo, y para caldear
le se ponen capas alternativamente de i(h
na y de guijarros pequefios. Se ticne el
ammal por d]U'HH tiempo sobre las llamas,
y rayandose con un cuchillo se le guita to-
do el pelo 6 cerda, lo mismo que si se
hubiese E:c-l:;uin en agua hirviendo. Se abre
y se le sacan las tripas, que se lavaran in-
mediatamente con esmero, v se metén en
cascaras de cocos, como tambien la san-
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«re, eie se recogera al tiempe de abnr
el aimal. Cuando el hoyo esta bien cal-
deado, se saca la lumbre y se ponen en
el ‘ndo algunos de los gularros que no
estaban bastante encendidos, de suerte que
mudasen el color de las cosas que toca-
ban: se cubren de ojas verdes, sobre las
cuales se poue el animal con sus tripas. Se
estiende sobre él otra capa de hojas ver-
des y piedras calientes tapandose el ho-
yo con tierra. Este se abre al cabo de unas
cuatro horas y se saca el animal muy bien
asado, que es una comida escelente.

Id. mexicana.

9, Se sicuen los mismos procedimien-
tos que en los articulos anteriores, con las
siguientes diferencias,

‘In vez de guijarros se calientan picdras
vV en ]“Li ir de cAscara de coco, se usa de
hojas de plitano 6 pencas tiernas de ma-

gueyLo petates limplos de palma 6 tule.
El animal que se ha de asar scunta po
fuera con caldille de adovoe o s: :]«.1 de a)o
romirm bien cargada de sal [ Véanse las pa-
ginas 137 y 221]: se rellena (n'a H"t‘“- ani-

H]nll(-‘% Lllt{l(_'l‘- mas chicos y bien Ii npos %
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con picadillo, y se come con s alsa de xit
mates 0 cualquiera otra [Véuse la pig na
435 y siguientes}, en es pecial con la de chiile
macho [pdgina 138].

Id. serrana.

10. Despues de limpio un javali 6 el
animal que se quiere asar, se cubre todo
con mucha masa de maiz, prevenida con
anucl{ acion y dhpuesta como para tama-
lm sin cernir. Se abre un grande hoyo en
la tierra y se siguen los mismos procedi-
mientos de los articulos anteriores.
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