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Dedicado af eminente pianista i,

LEO DHE SILKA

N

%05 libros de cocina publicados hasta el

% dia emplean otro método que el que
nos0tros nos proponemos seguir al dar
4 conocer nuestras recetas, pues hemos
notado que los autores de esta clage de obras no
dedican una parte de ellas 4 coleccionar las comidas
de vigilia y colaciones, siendo muy frecuente en las
faniliag que por esta razén y la dificultad de elegir
platos entre las pocas recetas que sefialan, tropie-
zan con grandes inconvenientes para organizar una
buena comida de vigilia; por lo que creyendo prestar
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un pequefio servicio publicamos 4 continuacidn un
tratado exclusivo de comidas de esta clase y cola-
clones, en lenguaje llano y sin ningin género de
pretensiones, siendo este libro ¢l primero de los que
pensamos escribir.

NOTA. —Las recctas en que sea susceptible la sustitucidn del
aceite 4 la mantequilla, llevarfn una pequefia nota al final de
cada una,

Do esta manera podrin ser dtiles 4 las personas que no les guste
Ia mantequilla, 4 que por precepto les esté prohibido el usarla,
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- GOMIDA DE VIGILIA

CAPITULO PRIMERO

SOPAS

P

Vamos-d dar una férmula para poder hacer la
base de las sopas de vigilia, que servira de subs-
tancia para que éstas 1esu1ten agradables y
nutritivas.

Toda persona que quiera obtener una buena
sopa de vigilia deberd poner por taza de ella
dos cucharadas grandes de la reduccidén si-

guiente:

Substancia de pescado y hierbas

Se ponen en un cazo 125 gramos de mantequi-
lla, dos zanahorias regulares, dos puerros, una
buena cebolla, media col, un nabo, cuatro toma-
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fes, un pequeiio manojo de peregil v dos granos
enteros de pimienta blanca (todo esto picadoy
lavado).

En un fuego fuerte se doran todos estos com-
ponentes, moviéndolos sin cesar con una espd-
tula 6 cuchara de palo hasta dorarle, y se separa
del fuego, cubriendo el cazo con una tapa.

Kn otro cazo se ponen cuatro litros de agua y
tres cabezas de merluza bien lavadas, hacién-
dolas hervir 4 fuego fuerte hasta que el agua se
reduzea 4 la mitad. Se reduce también un vaso
grande de Jerez 6 vino blanco 4 su mitad puesto
al fuego en un cazito, y se une el caldo de mer-
luza y ¢l vino reducido al cazo de las hierbas,
haciendo hervir todo hasta que se reduzea 4 la
mitad, pasando el liquide por un pasador chino
3 un cedazo 4 una vasija de porcelana bien lim-
pia, teniendo cuidado de eubrirla. ‘

La gubstancia debe de conservarse en sitio
fresco.

El punto de sal de esta substancia se pondrd 4
gusto del consumidor.

(Puede sustituirse la mantequilla con el aomte)

ADVERTENCIA.—Todas nuestras férmulas se-
rian para cuatro personas, niimero que creemos
- muy oportuno por ser generalmente el de que se
compone una familia por término medio; siendo
asi muy fdcil el poder aumentar 6 disminuir las
cantidades con relacién al niimero de personas.



Sopa Juliana

Cantidades y componenies:

125 gramos (4 onzas) de mantequilla.

2 zanahorias regulares.

2 pequeilos nabos.

2 puerros.

1 cebolla regular.

15 gramos (media onza) de apios.

Media cabeza pequeiia de col rizada.

62 gramos (2 onzas), de guisantes.

Unas puntas de cuatro hojas de perijollo.

Se cortan en tiritas estrechas del largo de la
verdura ¢ hierba, dorandolas en un cazo con la
mantequilla, teniendo cuidado de lavarlas antes
v ragparlas bien; una vez doradas se anaden dos
litros de agua (cuatro cuartillog) y dos polvos de
sal, haciéndolo hervir dos horas.

El nabo, el perijollo y guisantes sc echan d la
hora de- ostar hirviendo el resto.

(Puede sustituirse la mantequilla con aceite).

Si se quiere que resulte la sopa mds substan-
ciosa, se le agregan cuatro cucharadas grandes
de la substancia de pescado y hierbas. -
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Sopa de acederas

- Cantidades y componentes:

62 gramos (2 onzas) de acederas.

Unas puntas de perijollo.

2 hojas de buena col.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

2 polvos de sal.

1 pizea de pimienta.

Se pica y se hace de la misma manera que la
sopa anterior, teniendo cuidado de revalver mien-
tras se estd dorandeo, y una vez dorada se le
agrega una cucharada pequefia de harina de tri-
2o v 4 los cinco minutos se vierte litro v medio
de agua (tres cuartillos) y se contintia revolviendo
hasta el primer hervor. A esta sopa le basta her-
vir media hora.

(Puede sustituirse la mantequilia con el aceite).

Sopa de acederas con huevos

8¢ hace del mismo modo gue la anterior, ¥y
una vez retirada del fuego se echa 4 la sopa seis
yemas de huevo desleidas & fuego lento en se-
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senta v dos gramos (dos onzas) de mantequilla
v dos eucharadas del caldo de la sopa. Se mezcla
v se sirve, batiéndolo bien.
(Puede sustituirse la mantequilla con el aceite).

Sopa de puerros

Cantidades y. componentes:

6 puerros regulares.

62 gramos (dos onzas} de 111‘1ntequlﬂa

2 }mlvos de sal.

1 pizea de pimienta.

Se cortan los puerros en rodajas delgadas y
se¢ ponen en un cazo 4 hervir durante una hora,
agregdndoles litro y medio de agua. Por su-
puesto, antes de echar el agua hay que dorar las
rodajas de puerro en la mantequilla 4 fuego lento
y moviéndolas. En el momento de gervir la sopa
se agregan sesenta y dos gramos (dos onzas) de
mantequilla, y medio vaso de nata batida.

(Puede sustituirse la mantequilla con el aceite).

pra de cebolla |

Cantidades y componenics:
3 cebollas regulares.
62 gramos (2 onzas) de mantequilla.



2 manos de sal.

4 tomates.

1 pizea de pimienta cn polvo.

Sa pica en tiras la cebolla, se dora en la man-
tequilla y se aumenta en el mismo cazo cuatro
tomates reducidos 4 salsa, sc revuelve y se agre-
ga litroy medio (tres cuartillos) de agua y medio
vago de Jerez ¢ vino blanco l’GduCld()b, haciendo
hervir todo una hora. Al sacarla 4 la sopera se
- agregan unas costradas de pan frifo.

(Puede sustituirse la matequilla con el aceite).-

Sopa de espinacas

Cantidades vy componenies:

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

40 hojas de espinaca.

4 cucharadas grandes de substa:n('l‘l de pes-
“cado y hierbas.

Algo de pimienta en polvo.

2 terrones de azdear.

2 manos de sal. :

Se pica la espinaca y se relioga un poco en
la mantequilla, moviéndolas & fuego lento; sc
afiade un lifro de agua (dos cuartillos) con los
dos terrones de azlicar y se deja hervir media
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hora, agregandoles cuatro cucharadas de subs-
tancia y sesenta v dos gramos (dos onzas) de
mantequilla. Al servirla se le unen unas costra-
das de pan frito.

(Puede sustituirse la mantequilla con ¢l aceite.

Sopa de espinaca con huevo y leche

Cantidades y eomponentes:

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

40 hojas de espinaca.

Litro y medio de leche (3 ()u'n‘tﬂlos)‘

3 vemas de huevo.

2 manos de sal.

1 pizea de moscada raspada.

Se condimenta de la misma manera que la an-
terior, agregando litro y medio de leche (tres
cuartillos) en vex del agua y nuez moscada. Las
tres yomas sc revuelven aparte en frio con medio
vago de lechie, agregindolas 4 la gopa cn el 'mo-
mento de servir, sin olvidar de me/clfulaq con
dsta.

- . Sopa de cebolla y huevo -

Ks lo mismo que la de cebolla, con la diferen-
cia que cn vez de los tomates, se agrega al



tiempo de servir sesenta y dos gramos (dos on-
zag) de mantequilla desleida en un cazo en bafio
Maria cchando tres yemas de huevo una vez
liguida la mantequilla y mezeldndolo bien todo.

Sopa de coles de Bruselas al graten

Cantidades y componentes:

180 gramos (6 onzas) de coles de Bruselas.

125 gramos (4 onzas) de mantequilla.

2 patatas amarillas regulares.

8 cebolletas y 2 cuartillos de agua.

1 gramo de pimienta blanea en polvo.

2 terrones de azticar y sal.

Se arrancan las primeras hojas gruesas de las
coles, se lavan bien, y escurridas en un pasador
s¢ rehogan enun cazo con la mantequilla. Una
vez rehogadas se les echa dos cuartillos de agua
v el aztdcar; 4 los diez minutos de estar cociendo
se agregan las dos patatas peladas crudas v par-
tidas en pequelios pedazos, las cebolletas ente-
ras y peladas, pimienta y sal; se cuccen en fuego
vivo durante media hora y entonces se sacan a
una fuente de gratén y cn pedazos se aumenta
una onza de mantequilla ¥ se tuesta al horno
fuerte unos diez minutos.



Sopa de lechuga

Cantidades y componentes:

4 cogollos de lechuga.

125 gramos (4 onzas) de mantequilla.

s litro (/2 cuartillo) de substancia de pes-
cado.

1 pizea de pimienta en polvo.

Un poco de sal.

/s litro, (1 cuartillo) de agua.

Se colocan los cuatro Logollos enteros en T
cazo con la substancia de pescado y agua, se cue-
ce 4 fuego lento una media hora, se escurre el
agna gue quede v se colocan las lechugas en
una fuente de gratén, se rocia con la mantequilla
y pan rallado en cantidad y se pone al horno
con fuego fuerie durante diez minutos, poniendo
Ia sal y pimienta.

Nota.—-E1 pan rallado puede sustituirse por
queso de Gruyére rallado también.

La substancia de pescado se.obtiene cociendo
una cabeza de merluza en muho litro (un cuarti-
llo) de agua.

(Pucde sustituirse la mqntequﬂh con el aceite).
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Sopa Juliana con huevos

‘Cantidades y componentes:

2 zanahorias.

2 puerros.

1 cebolla. .

4 hojas de lechuga.

4 onzas de guisantes.

1 manojo de perejil.

4 hojas de berza.

1 nabo.

186 gramos (6 onzas) de mantequilla.

Se rehogan estos componentes en la mante-
quilla después de cortados en pequefias tiras es-
trechas, 4 fuego fuerte; luego se remojardan con
medio litro (un cuartillo} de agua caliente, con
sal y una pizea de pimienta, agregando en cuanto
rompa 4 hervir ciento veinticinco gramos (cuatre
onzas) de guisantes, ¢l puré de cuatro tomates y
sal. A la hora sc retira y se coloca en una
fuente de gratén, teniéndola diez minutos en el
horno bien caliente para que se cubra de una te-
lita. '

Después se saca del horno y se le agregan tan-
tos huevos como comensaleshaya, volviendo la

<
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fuente al horno hasta que cuajen los huevos, que
gerd cineo minutos proximamente.

(Puede sustituirse la mantequilla con el aceite).

Sopa de virutas

“Cantidades y coneponentes:

1 berza.

2 zanahorias,
2 clavos de especia.

1 cebolla.

Sal y pimienta.

125 gramos (4 onzas) de mantequilla.

1 platito de queso Gruyére raspado.

- Se corta la berza en cuatro partes iguales, te-
niendo cuidado de sacar las hojas duras, y se
colocan en un puchero, echando agua ecalienfo
con sal, pimienta, la cebolla y zanahorias hasta
que cubra todo. Una vez que hierva unas dos ho-
ras, se retira, escurriendo el agua.

Se prepara una fuente de gratén untando sus
paredes de mantequilla, colocando los cuatro
pedazos de berza simétricos, se rocian con ciento
veinticinco gramos (cuatro onzas) de mante-
quilla derretida y las raspaduras de queso, do-
rando todas 4 horno caliente unos diez minutos.

Al sacar 4 la mesa se agregan las virutas.
—7
\_——‘__.

2
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Pasta de virutas

En una taza se pone una cucharada de harina
de ftrigo, un huevo y un poco de sal, mezcldn-
dolo bien, se procuta que quede muy suave; en
seguida se agrega una cucharada de leche y se
vuelve 4 mezclar. . ,

Se pondrd aceite abundante en una sartén 4
fuego lento, y en cuanto hierva, se va echando
despacio con la misma cuchara esparciéndola y
ge formardn unas virutas. Iin cuanto se doren se
extraerdn con una espumacdera.

Sopa de colifier y guisantes

Cantidades y componenies:

186 gramos (6 onzas) de mantequilla.

2 cebolletas.

1 dienfe de ajo.

/s vaso de vino blaneo.

1 litro (2 cuartiilos) de agua, sal y pimicnta en

polvo.

-2 zanahorias. o

186 gramos (6 onzas) de guisantes.

30 pedacitos de cogollo de coliflor.

Se pican las dos cebolletas v el diente de ajo,



colocdndolas en un cazo con las seis onzas de
mantequilla v haciéndolas dorar 4 fuego fuerte;
en seguida se afinde medio vaso de vino blanco .
hagta que sc reduzea éste 4 su mitad, sc moja
con ¢l litro de agua y en cuanto rompa 4 hervir
sc agregan doz zanahorias bien lavadas, las seis
onzas de guisantes, los treinta cogollitos de coli-
flor v la sal v pimienta, teniéndolas 4 hervir
media hora.

Al servir se separan las zanahorias v se agre-

gan unas codtradas de pan frito.

(Puecde sustituirse la manfequilla con ¢l ‘1(‘(.‘].139)

Sopa de esparragos

Cantidades y componentes:

125 gramos (4 onzas) de mantequilla

3 cebolletas.

2 copas de Jerez.

4 trufas regulares.

40 puntas de espdrrago v sal.

Se ponen 4 dorar en un cazo las tres cebolle-
tag picadas en las cnatro onzas de mantequilla;
en cnanto estén se le agregan las cuarenta pun-
tas de espdrrago raspadas y lavadas. A los einco
minutos de estar al fuego se echan las dos copas
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de Jerez, hirviendo hasta que se reduzcan 4 la
mitad, en seguida se¢ agregan tres cuartos de litro
(cuartillo y medio) de agua caliente con sal, ha-
ciendo hervir todo unos cinco minutos, echando
en seguida las trufas cortadas en rajas finas, te-
niendo cuidado de lavarlas antes y rasparlas, v
haciendo hervir otros quince minutos se sirve
coll una guarnicién de bufiueclos.
(Véase éstos).
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Puré de alubia blanca

Cantidades y componenles:

s kilo (1 libra) de alubia blanca.

1 eebolla.

186 gramos {6 onzas} de mantequilla.

Y, vaso de nata de leche. '

Sal y pimienta.

2 terrones de aztear.

1 litro (2 cuartillos) de agua y sal.

Se lava bien la alubia y se pone 4 cocer en un
puchero con una cebolla y sal en un litro {dos
cuartillos) de agua que esté fria, teniéndola al
fuego vivo unas dos horas.

Sesacan 4 un cedazo y se pasan con un macito
de madera, y una vez convertido en pasta, se
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coloea en un cazo agregando ciento ochenta y
seis gramos de mantequilla, dos terrones de
azuecar y pimienta, se le da un pequefio hervor
¥ se vuelve 4 pasar por un colador chino & otro
cazo obligdndola con un batidor. Se agrega el
‘medio vaso de nata y se tiene cerca del fogén
hasta el momento de servir sin parar de batir
6 mover con un batidor.

Se pueden agregar unog buiiuclog ¢ unas cos-
tradas de pan frito.

(Puede sustituirse la mantequilla por el accite).

Puré de alubia roja

Se emplea el mismo procedimiento ¥ las mis-
mas cantidacdes que el anierior.

Puré de lentejas

Se condimenta como los anteriores con la nata

"y la leche,

Se puede agregar purd de espinaeas hecho cow
ocho hojas.
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Pure de espinacas

Cantidades y componentes:

40 hojas de espinaca.

1 cebolla.

2 zanahorias.

Pimienta y sal.

Un poco de peritollo.

1 litro (2 cuartillos) de agua.

136 gramos (6 onzas) de mantequilla.

Después de bien lavadas las hojas, se ponen &
cocer en un litro de agua durante media hora eon
sal ¥ pimicnta, ccbolla, zanahorias raspadas y
partidas y un poco de perifollo. Se saca y se
guarda el agua que se escurre, pasando las ver-
duras por un cedazo 4 una fuente y echando el
agua hervida encima. Una vez unida, se bate
bien ¥ se pasa 4 un cazo por ¢l colador chino, se
calienta, y en el momento de servir se agregan
ciento ochenta y seis gramos de mantequilla y
costraditas de pan.



Puré de calabaza

Caniidades y componentes:

1/, kilo de calabaza.

125 gramos (4 onzas) de mant«,qmlla.

1 vaso de nata.

Sal y pimienta.

1 vaso de agua.

1 vaso de leche cocida. &
- Se parte la calabaza después de pelada, se
dora en los ciento veinticinco gramos de mante-
quilla puesta en un cazo, mojéndola después con
el vaso de agua. Se cuece dos horas 4 fuego flojo,
se pasa por el cedazo, v agregindole después un
vaso de nata y leche cocida, se bate bien con un
batidor, aumentédndole sal y pimienta.

Se girve con costradas de pan frito.

(Puede sustituirse Ja mantequilla con el aceite).

Puré de nabos

Cantidades y componentes:
8 nabos.
186 gramos (6 cnzas) de manteqmﬂd.



*fa vaso de nata.

Sal v pimienta.

3 cebolletas.

3/i de litro (euartillo y medio) de agua.

62 gramos (2 onzas) de arroz.

Se pican las cebolletas y se doran en mante-
quilla, mojdndolas después con cuartillo y medio
de agua, sal y pimienta. Se despellejan los nabos
y se cortan en pequefios pedazos juntdndolos
con las cebollas y haciéndolos hervw a fuego
lento durante quince minutos. _

Se cuecen sesenta y dos gramos de arroz en
un vaso de agua,.y una vez cocido, se une i los
nabos y cebollas pasando todo por un cedazo,
aumentindoles despuds la nata de leche y la pi-
mienta. Se recoge todo en un cazo y se vuelve 4
pasar por el colador chino, calentindolo todo al
fuego sin que hierva, y se sirve.

Pure de zanahoria

Se condimenta lo mismo que el anterior, conla
diferoncia gque no lleva el medio vaso de nata.
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Puré de esparragos

Cantidades y componenies:

40 esparragos.

15 cebolla. _ .

¥/, de litro (cuartillo y medio) de agua.

2 zanahorias.

Pimienta y sal.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

1 vaso de nata.

Se raspan los esparragos cortdndoles antes las
puntas, que serviran de guarnicién.

El resto del esparrago se cuece con los {res
cuartos de litro de agua, sal y pimienta, media ce-
cebolla v dos zanahorias, durante media hora.
Be escurre el agua, se pasan por un cedazo &
una fuente, y una vez pasados se agregdn ciento
veinticineo gramos de mantequilla y se vuelve 4
pasar por el colador chino, teniendo cuidado de
calentar todo antes al fuego para gue se deslia la
mantequilla.

Una vez rccogido en un cazo, s¢ agrega un
vagso de nata, batiéndeolo hien. Cuando esta on el
fuego se graddia el espesor con el agua en que
sc han cocido los espdrragos.
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Las puntas de espdrragos coeidas aparte en
agnay sal y bien escurridas se echan en el fondo
de la sopera v se vierte encima el puré de espd-
rragos.

Purée de patata

Cantidades y componentes:

1 kilo (2 libras) de buena patata.

1 eebolla regular.

1 zanahoria.

186 gramos (6 onzas) de mantequilla.

i, litro (1 enartillo) de agua.

Sal y pimienta.

4y Hitro (1 cuartillo) de leche.

Un poeo de nuez moscada.

Se pelan y parten lag patatas cocléndolas on
niedio litro de agua y sal, eebolla y zanahoria, te-
niendo cuidado de volverlas de vez cn cuando
para que no se peguen, y una vez cocidas se ge-
paran la zanahoria y la eebolla, v pasando la pa-
tata por un eedazo 4 un cazo se pone otfra vez al
fuego, agregandole ciento ochenta y seis gramos
de mantequilla, un pogquito de nuez moseada,
pimienta y medio litro de leche. Con un batidor
se revuelve 4 fuego lento, se vielve 4 pasar
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por el colador chino y se sirve econ costradas 6
bufiuelos.
(Puede sustituirse la mantequilla con el aceite).

Puré de garbanzos

Cantidades y componentes:

1 libra { !/; kilo) de garbanzos.

2 zanahorias.

1 cebolla.

2 patatas peladas.

874 litro {euartillo y medio) de agua.

125 gramos (4 onzas) mantequilla.

/s vaso de nata.

Sal.

Se cuece en un puchero el garbanzo en tres
cuartos de litro de agua con las zanahorias, la
cebolla y sal; en cuanto hierve se espuma bien,
dejandolos cocer durante unas tres horas 4 un
fuego moderado.

Una vez cocido se pasan los garbanzos, zana-
horias y cebolla por un ecedazo recogiéndolo en
un cazo y aumentando ciento veinticineo gramos
de mantequilla y medio vaso de 'nata.

Una vez puesto al fuego se bate y se vuelve &



— 99—
pasar por un colador chino agregéndole la pi-
mienta,
También pueden acompatiar al puré costradas
¢ bufiuelos.
{Puede sustituirse la mantequilla con el aeeite).

Puré de guisantes

Canlidades y eomponentes:

Yy kilo (1 libra) de guisantes frescos 6 en con-
serva, :

*1 de litro (cuartillo y medio) de agua.

} zanahoria.

1 eebolia.

2 cebolletas.

'Yz libra (250 gramos) de mantequilla,

l/, vaso de nata.

Sal ¥ pimienta. )

Se piean las tres cebolletas, se doran a fuego
flojo en la cuarta parte de la mantequilia arriba
indicada, agregdndolas una cucharada de hari-
na de trigo. A los einco minutos se echa el agua
¥ la sal, moviendo hasta ¢l primer hervor, donde
se agregard un kilo de guisantes bien limpios,.
la zanahoria y cebolla, ¥ una vez cocido se pasa
por un colador, separando las zanahorias y la ce-
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" bolla 4 una fuente, v se le afiade el resto de man-
tequilla y medio vaso de nata.

Se calienta fodo en un cazo, hatiéndolo sin ce-
sar, y en cuanto esté bien caliente s¢ ccha la
pimienta, se mezcla y ge sirve.

Se pueden usar las cosfradas ¢ buiiuelos.

(Pucde sustituirse la mantequilla con ¢l aceite).

N

Pure de raices

Cantidades y componenies:

3 zanahorias.

2 nabos.

1 remeolacha bien oscura.

1 cebolla.

1 batata.

1 cotufa.

Y, pera. _

125 gramos (1 cuarterdn) de mantequilla.

1 iitro (2 cuartillos} de agua.

s litro de leche.

U poco de nuez moscadsa.

Se pelan y raspan iodas, blangueandolas en
agua templada; se parten, cociéndolas (menos la
pera) durante dos horas v echando la pera bien
pelada y sin pepitas 4 la hora de estar cociendo,
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Luego se pasan por un cedazo dun cazo, agre-
gdndoles la leche, nuez moscada y sal, y 4 fuego
flojo se baten bien y se refiran cerca dedl. Se afia-
den los ciento veinticinco gramos de mantequilla, -
volviendo 4 pasar todo por el colador chino.

Se guarncee con claras de huevo cocidas y cor-
tadas en tiras largas. '

Bastard la clara de tres hucvos.

Pure de tomate

Cantidades y componentes:

2 cebollas. .

Y3 vaso de aceite.

1 diente de ajo. .

1 kilo (2 libras) de tomate.

Se pican bicn el ajo y las cebollas v se doran
4 fuego fuerte on aceite; una vez doradas se par-
ten los tomates y seles agrega, moviéndolo de
vez en cuando. So deja durante media hora hasta
fque gquede en pasta, ¥ s pasa por un cedazo.

Este puré no se come como sopa, sirve tnica-
menfe como componente para salsas y sopas.
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Puré de castaiias

Cantidades y componentes:

3/, de kilo (libra y media) de castafias.

1 5 gramos (un cuarterdn) de mantequﬂla

/2 vaso de nata.

Pumenta y sal.

1 zanahoria.

3/; de litro (cuartillo y medio) de agua.

Se pelan bien las castafias y se cuecen durante
una hora con una hoja de higuera; una vez coci-
das sc eseurren y se pasan 4 un c¢azo por un ce-
dazo, s¢ aumenia medio vaso de nata v ciento
veinticineo gramos de mantequilla, se vuelve al
fuego y se bate, aitadiendo la pimienta y sal. Se
vuelve 4 pasar por el colador chino.

Si el puré resulta espeso, se agrega un poco de
leche.

Se sirve con costradas de pan frito.
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Pure de cebollas

Cantidades y componentes:

3 eebollas regulares.

250 gramos ( '/: libra) de mantequilla.

1 litro (2 cuartitlos) de leche.

2 cucharadas de harina.

S‘ll v pimienta.

/s litro (1 cuartillo) de agua.

‘Se les scparan las telas primeras, se plcan y
se cortan, rechogindolas en un cazo con un cuar-
terén de manicquilla, teniendo cuidado que no
ge doren, aumentindolas dos cucharadas de ha-
rina de trigo y moviendo todo durante cinco mi-
nutos, 4 fuego lento; después se le agrega un litro
de leche y medio litro de agua y sal, cociéndolas
una hora y batiéndolas hasta que hierva. Se
pasa por el cedazo 4 un eazo y cn él se echa un
cuarterdn de mantequilla, batiendo otra vez y
volviendo 4 pasar por el colador chino.

(Puaede sustituirse la mantequilla con el aceite).




Puré de nueces

Cantidades y componentes:

30 nueces.

1256 gramos (1 cuarterdn) de mantequilla.

3/, de litro (cuartillo y medio) de leche.

1 copa de Jerez.

Sal.

Se pelan las nuecces v s¢ mojan en un aliniresz,
poniéndolas en un cazo con cuariillo y medio de
leche & cocer, 4 fuego lentto; en cuanto se calienta
se agrega una copa de Jerez reducida, ¥ se tiene
cuidado que no hierva.

Mientras estén las nueces al fuego no se cesard
de moverlas.

Se pasan por un cedazo 4 un cazo, aumentin-
dolas ciento veinticineo gramos de mantequilla,
y se volverdn & pasar por el colador chino agre-
gdndolas sal; y caliente, se sirve con costradas
de pan & bufiuelos.



Puré de aimendras

Cantidades y componentes:

s kilo (1 libra) de almendras dulees.

125 gramos (1 cuarterén) de mantequilla.

15 fitro (1 cuartillo) de leche.

62 gramos (2 onzas) de arroz.

Sal.

Se escalda la almendra en agua hirviendo, y
bien escurridas, se majan en un almirez, ponién-
dolas al fuego con medio litro de leche y dos
onzas de arroz cocido en agua y sal, haciéndolas
hervir media hora 4 fuego lento; sc pasa todo
por un cedazo y se vuelve al fuego hasta que se
caliente bien, pasando todo otra vez por el cola-
dor chino, y en el momento de servir se echa la
mantequilla, gue se deshard por el mismo calor
del puré, se mueve bien ¥ se sirve con costradag
¢ buiiuelos.



Puré de pifienes

Caniidedes y componenies:

250 gramos ( '/ libra) de pifiones.

125 gramos (1 cuarterén) de mantequilla.

1y litro (1 cuartillo) de leche.

62 gramos (2 onzas) de arroz.

Sal.

2 terrones de azuear.

Se condimenta del mismo modo que ¢l puré de
almendras.

Puré de cebada.

Cantidades i componenics:

250 gramos { /2 libra) de cebada pelada.

125 gramos (1 cuarterén) de mantequilla.

2 lifros (4 euartillos) de leche.

1 vaso de puré de acederas.

Sal.

2 terrones de aztcar.

Se cuece la cebada en dos litros de agua unas
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dos horas, se le escurre el agua y se vierte sobre
la cebada sola un litro de leche ya cocida y el
vaso de puré de acederas; se hace hervir un
cuarto de hora, se espuma 4 menudo y e pasa
todo por un cedazo, aumentdndole en seguida un
cuarteron de mantequilla, v una vez desleida
ésta se vuelve A pasar por ¢l eolador chino, v
calentdndolo un poco, se sirve con costradas ¢
bufivelos.

v

Puré de acederas

Cantidades y componenles:

250 gramos ( '/; libra) de acederas.

182 gramos (6 onzas) de mantequilla.

1 cucharada de harina de trigo.

/2 vaso de nata de leche.

Sal.

6 yemas de hucvo.

4/, de litro (ecuartillo y medio) de agua.

Se lavan bien todas las hojag, se pican y sc po-
nen en una cacerola con tres onzas de mantequi-
lla; una vez doradas, se agrega unz cucharada
de harina de trigo, se maja con cuartillo v me-
dio de agua caliente y sc pone 4 hervir todo una
media hora echando en seguida la sal. Se pasa



desliéndolas en ¢l purd.
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por el cedazo 4 un cazo, aumentandoles las seisf{
yomas desleidas en un poco de agua fria, te
niendo cuidado de hacer esta operacion fuera de];i
fuego, y también un medio vaso de nata y ser
revuelve. Volverd 4 pasarse por el colador chinaf:
y se agregaran las tres onzas de mantequillai

También se sirve con costradas de pan 0 bug

finelos. . i

agua.

Puré de achicorias

Cantidades y componentes:

18 achiecorias.

125 gramos (1 cuartorén) de mantequilla.

62 gramos (2 onzas) de harina.

62 gramos (2 onzas) de arroz.

/s vaso de nata.

1/y vaso de substancia de pescado.

Sal y pimienta.

1 litro (2 cuartillos) de agua.

Se preparan dieciocho achicoriag, de las que stk
toma toda la parte blanea; se cueccen bhien cn unE
litro de agua con sal y pimienta, y se¢ escurre é

Se hace un espeso con dos onzas de harina ¥
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“un cuarterén de mantequilla, agregandola des-
pués las achicorias, medio vaso de substancia de
pescado, cuartillo y medio de agua y dos onzas
de arroz con sal. Be pone al fuego hasta gue esté
hien. cocido, teniendo cuidado de espumarlo 4
menudo.

Una vez coeido, sc pasa por el colador chino
aumentdndole la nata, ¥y s¢ sirve bien caliente
con costradas ¢ bufiuelos.

Puré de cangrejos de rio

Cantidades y componenies:

2 docenas de cangrejos.

1 cebolla.

1 rama de perejil.

1 hoja de laurel.

Sal y pimienta de Cayena.

1 rama de tomillo.

125 gramos (1 cuarterdn) de arroz.

1 litro (2 cuartillos) de agua.

s vaso de Jerez.

125 gramos (1 cuarterén) de mantequilla.
/z vagso de nata de leche.

/s vago de substaneia de pescado.

Se pone 4 cocer en medio vaso de Jerez una
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cebolla bien picada, el perejil, laurel, tomillo, sal
y pimienta de Cayena, hasta que se reduzca el
Jerez 4 su mitad; se agrega en el mismo cazo
medio vaso de substancia de pescado y se agre-
gan los cangrejos enteros, haciéndolos hervir
bien tapados unos quineé minutos 4 fuego lento.

Se agrega un litro de agua caliente y se deja
hervir otros quince minutos.

Se retiran los cangrejos del caldo, y se les
arrancan todas las patas, que se guardardn para
guarnicién, peldndolas.

Be machacan en un almirez los cangrejos ¥ 86
pasan por un cedazo echindolos al caldo primi-
tivo; s¢ agrega un cuarteron de manfequilla, me-
dio vaso de nata y un cuarterén de arroz bien
cocido, también pasado por el cedazo, se da un
hervor v se vuelve 4 pasar por el eolador chino.

Al hervir se agregan las patas peladas.

Los cangrejos deben de estar bien lavados an-
tes cde hacer esta operacidn.

\
|
i
Puré de camarones

Cantidades y componentes:
250 gramos ( '/, libra) de camarones.
4 cebolletas.
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1 zanahoria.
/s vaso de vino blaneo.

Sal y pimienta de Cayena.

1 hioja de laurel,

Yy vaso de nata.

125 gramos (1 cuartercn) de arroz.

Se condimenta lo mismo que el puré de ean-
grejos de rio, y en vez de guarnceer con patas,
que los ecamarones no tienen, sc guarncce con
costradas ¢ bufiuelos.

Pure de langosta o langostinos

Se condimenta también lo mizsmo que log ante-
riores, debiendo de advertir que en vez dela
mantequilla natural que se usa en el purd de can-
grejos, sc emplea mantequilla, & la cual se le
unen lag edscaras de la langosta 0 de los langos-
tinos despuds de machacadas y pasadas por un
cedazo, poniendo para una onza de mantequilla
ofra de cdscaras machacadas ¢ de huevos del
mismo marigco.

Tanto la langosta como los langostinos, debe-
rin cocersc antes de arrancarles las cdscaras.
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SOPAS DE PESCADO

e v e

Bonillabaisse

Cantidades y componentes:

2 cehollas.

2 elavos de especia y un ramito de perejil y
tomillo.

1 diente de ajo.

2 zanahorias.

1/, gramo de azafrdn.

15 gramos de pimentdn.

2 cabezas grandes de merluza.

1 pescadilla.

1 salmonete.

1 lenguado.

1 vaso chico de aeeite fino.

Sal ¥ pimienta de Caycena.

2 litros (4 enartillos) de agua.

Después de lavar y destripar los pescados, se
ponen & cocer durante quince minutos con todos
los componentes antes indicados, en una cacerola
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bien tapada; después s¢ sacan los pescados, me-
nos las cabezas, y se eolocan en una fuente.
Se pasa el caldo por el colador chino, y se
sirve con unas costradas de pan frito. _
31 se quiere se pueden agregar los filetes de los
pescados.

Sopa de pulpo

Se compone de
-1 pulpo regular.

/2 vaso de Jeres,
cebolla.
ranahorias.
granos de pimienta.
vasito de aceite. .
dientes de ajo.

1 litro (2 cuartillos) de agua y sal. _

Se raspa bien el pulpo, se lava, destr 1p.;lndolb
v sacandole la baba.

Se corta en pequeios pedazos, dordndolos en
aceite con las éebollas picadas ¥ los dientes de
ajo; una vez dorados se agrega medio vaso de
Jerez, y cuando se reduzca el liquido se agrega
un litro de agua bien caliente, dos zanahorias y
dos granos de pimienta, dejandolo cocer una

DG b [N LD
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hora, y caso que el liquido se reduzea, se vuelve
4 echar dos vasos de agua caliente.

Mientras se cuece el pulpo, se cortan trozos de
pan algo largos vy delgados, se frien en aceite y
se colocan en la sopera. Se pasa el caldo por el
colador chino 4 la sopera, donde estdn los panes
fritos, teniendo enidado de poner los pedazos de
pulpo.

Sopa_de almejas

Cantidades y componentes:

80 almejas pequefias.

125 gramos (1 cuarterdn) de mantequilla.

62 gramos (2 onzas) de harina de trigo.

Litro y medio (3 cuartillos) de agua.

Sal.

1 cebolla.

2 eucharadas de substanecia de pescado.

1 copa de vino blanco.

Las almejas, bien lavadas, se ponen en un eazo
con un poquito de agua colocandolas al calor de
la lumbre para que sc abran: una vez abiertas se
les saca la carne guardando el agua.

Se pica bien la cebolla poniéndola en un cazito
con un cuarteron de mantequilla 4 dorar al fuego,



—4n —
echdndole dos onzas de harina, y después de re-
mover durante cinco minutos se agrega cl vino
blanco, el agua de las almejas, dos eucharadas de
guhstancia de peseado y medio litro de agua, vol-
viéndolo 4 mover bien.

Se deja cocer media hora 4 fuego lenfo pa-
sando todo por el eolador chino v echdndola dla
sopera donde se pondrdn de antemano las al-
mejas.

Sopa de mejillones

Se condimenta de una manera idéntica 4 la
sopa de alnejas.

Sopa de lapas

Cantidades y componentes:

1 de kilo (libra y media) de lapas.
Yy vaso de vino blaneo.

6 cebolletas.

1 rama de poerejil.

1 ditro (2 cuartillos) de agua.

6 rajas de pan {rancés.

Sal y pimienta.
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125 gramos (1 cuarterdn) de mantedquilla.

Una cucharada de harina.

Después de bien lavadas y extraida la arena
4 las lapas, se echa en agua tibia, donde se suel-
tan de sus conchas. _

Se pican las cebolletas v dordndolas en un
cuarterén de mantequilla 4 fuego moderado, se
afiade la rama de perejil bien picada y la cucha-
ada de harina, teniendo que moverlo unos cinco
minutos, y entonces se agrega ol medio vaso de
vino blanco, un lifro de agua caliente, sal y pi-
mienta, sin dejar de mover todo hasta que em-
pieze d hervir durante una hora; momento en
que se echan las lapas, teniéndolas al fuego cinco
minutos.

Preparada una tartera ¢ fuente de gratén, se
vierte la sopa poniendo unas secis rajas de pan
franeds, y una vez preparada se mete al horno
hasfa que se dore, y se¢ sirve.

Sopa de osftras ¢on nata

Cantidades i componentes:
/s vaso de vino blanco.

3 docenas de ostras.
1 cebolleta.
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2 cucharadas de harina.

250 gramos ( '/, libra) de mantequilla.

/o vaso de nata.

6 yemas de huevo.

Sal.

3, de litro (euartillo v medio} de agua.

Sec abren las ostras de mancra que se recoja su
agua y la carne cn un eazo donde se pondrd
coartillo y medio de agua fria.

Enun cazo g ponen ciento veinticineo gramos
de mantequilla, la cebolleta bien picada vy dos
cucharadas de harina, haei¢ndolas dorar 4 fuego
moderade un poco. _

He saca del agua la carne de las ostras, sepa-
rando eon cuidado si ha caido algtin pedacito de
concha, ¥ se pasa cste agua por un trapo echin-
dola al cazo donde se ha dorado la cebolleta.

Tas ostras se colocan en un plato.

Be hace cocer una media hora ¢l agua afia-
diendo sal ¥ medio vaso de vino blanco.

Despuds de cocida se retira del fuego, agregin-
dole seis vemas deslefdas en medio vaso de nata
{fuera del fuego) v vetirando el eazo del caldo
del fuego, ge echan las yemas unidas 4 [a nata,
batiendo todo y filtrdndolo por ¢l colador chino.

Se pone el cazo al fuego haciendo calentar el
liguido y se le agrega ciento veinticineo gramos
de mantequilla v Ias ostras. (Téngase cuidado de
que no hierva).
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Sopa de tortuga

Caniidades v componenies:

1 tortuga en conserva. _

32 gramos (1 onza) de frufas.

1 vaso de Jerez.

1 litro (2 cuartillos) de agua.

1 vasito de substancia de pescado.

Pimienta de Cayena.

1 hoja de laurel.

1 cebolleta.

Hal.

1/, lata de sefas.

Se calienta la lata una vez abierta para que se
despegue la tortugs, v cortandola 4 cnadritos se
ponen en un caxo 4 fucgo fuerte con la substan-
cia de pescado, dos cuartillos de agua, un vaso
de Jerez, pimienta, sal, 1a cebolleta ¥ 1a hoja de
laurel. Se tiene hirviendo media hora, y se pasa
toco por el colador chino.

Iin el momente de servir, cortadas en rajas las
setas v las trufas sc echan en la sopa, asi como
unos builuelos,



Sopa de cangrejos de mar

Cantidades y componenies:

30 eangrejos de mar.

G cobolletas.

125 gramos (1 cnarterén) de manteca de can-
orejos. '

1 zanahoria.

1 ramito de tomillo.

1 hoja de laurel.

1 ramito de perejil.

Bal v pimienia de Cayena.

Yy vaso de vino blanco.

1 litro (2 cuartillos) de agua.

Yy vagso de substancia de pescado.

Lavados bien los cangrejos, se neten en ui
cazo con las cebolietas picadas, la zanahoria, el
lawrel, perejil, sal, pimienta y vino blanco, ha-
ciéndolos saltear 6 mover diez minutos 4 fuego
fuerte. : :

Se retiva del fuego, se sacan los ecangrejos y
se echan en el mismo - cazo, aumentdndolos un
litro de agua, teniendo mucho cuidado de espu-
mar el ¢aldo.

5e deja hervir media hora, se filtra por un pa-

7 -




sador fino y se vierte bien caliente en la sopera,
donde se cclocan las patas peladas y ciento
veinticinco gramos de manteca de cangrejos.

Sopa de langostinos

Tgual se condimenta que la sopa de cangrejos
de mar, y debemos advertir que tanto ésta como
la anterior, resulta mejor agregédndoles medio
vagso de nata.

Sopa de arroz con almejas

Cantidades y componentes:

5 kilo (1 libra) de almejas regulares.

250 gramos (media libra) de arroz.

1 cebolla.

5/, de litro {cuartillo y medio) de agua.

2 dientes de ajo. _ .

125 gramos (1 -cuarterdn) de mantequilla, ¢
medio vaso de aceite.

Picada la cebolla y el ajo, se doran en un cuat-
terén de mantequilla ¢ medio vaso de aceite, sin
que tomen mucho color.
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El arroz bien lavado se echa en el cazo, tenién-
dolo cinco minutos y moviéndolo sin cesar hasta
que se le agrega el cuartillo y medio de agua ca-
liente con sal.

Las almejas, después de abiertas y lavadas, se
unen al arroz con su agua, y una vez que rompe
4 hervir, se mete el cazo en el horno unos quince
minutos. '

Esta sopa puede servirse en molde.

Arroz a la alicantina

Cantidades y componenies:

250 gramos (media libra) de arroz.

3 pimientos rojos.

2 dientes de ajo. _

125 gramos (1 ecuarterén) de mantequilla 6
meoedio vaso de aceite.

6 alcachofas.

125 gramos (1 cuarterén) de guisantes.

Un poco de azafran.

3 pimientos encarnados.

2 fomates.

Un pescado.

1 litro (2 euartillos) de agua.
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Se frien en aceite 6 mantequilla los tres pimien-
tos, procurando que sea poco y con viveza, se
apartan sobre un pafio, y en el mismo instante
sc echan bien picados dos ¢ tres dientes de ajo,
tomate despedazado, las seis aleachofas v el cuar-
terén de guisantes, rchogéndolo todo bien.

Se echa la media libra de arroz y se revuelve
por unos instantes aumentindole el azafran y el
pimiento enearnado, se cuecen con dos cuartillos
de agua caliente y sal, v cuando cuecen se les
echan dos pequefios pescados cocidos v desme-
nuzados sin espinas; se le da una vuelta y se
hace marchar 4 buen fuego. Entonces se macha-
can los tres pimientos en un almirez, ¥ cnando
estén se desatan con un poco de agua, se cchan
al arroz y se sirven.

Arroz hlanco a la americana

Cantidades y componentes:

250 gramos ( */; libra) de arroz.

1 litro (2 cuartillos) de agua.

Sal.

125 gramos (1 cuarterdn) de mantequilla.
Después de lavar el arroz en tres aguas, se
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pone medio litro de agua y sal 4 calentar en un
caz0, ¥ una vex que hicrva se echa el arroz.

Je euece durante diez minutos, se le echa la
mantequilla ¥ se mete al horno 4 secar, hasta que
ast quede, ¥ se sirve en un molde untando sus

paredes con mantequilla 6 aceite frito.

GUARNICION DE SOPAS

Bufuelos

Cantidades y componentes:

82 gramos (1 onza) de mantequilia.

e vaso de agua.

32 gramos (1 onza) de harina de {rigo.

Sal. '

1 hnevo.

Se pone 4 hervir en un cazito medio vaso de
agua, una onza de mantequilla y sal; una vez
hervido se agrega un omza de harina, movién-
dolo sin cesar hasta que tome el agua.
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Se retira del fuego, se agrega un huevo y se
bate bien.

Se rocia la mesa de cocina con un poco de ha-
rina de trigo, extendiendo la masa, se corta en
cuatro partes, se vuelve 4 extender con las ma-
nos de manera que formen unos rollitos largos
y se cortan éstos en trozos pequeios, friéndolos
en aceite abundante 4 fuego moderado hasta que
tome color, y se sacan con una espumadera.

Costradas de pan frito

Cantidades y componentes:

Miga de pan seco.

1y litro (1 cuartillo) de aceite.

Se cortan grandes rajas delgadas de miga de
pan, las que se dividen en pequefios pedacitos de
distintas formas, y preparando medio litro de
aceite en una sartén, se echan los pedazos cuan-
do esté bien hirviendo; y en cuanto toman color,
se sacan.
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CAP{TULO 11X

FRITOS

Quenefas de pescado

Cantidades y componentes:

125 gramos (1 euarterén) de merluza.

1 eucharada de harina.

2 eucharadas de leche. _ .

1 yema de huevo. '

Sal. _ _

Se limpia bien la meriuza de espina, escama y
pellejo, se desmenuza en erudo y se pas a por ui
cedazo.

Se ponen dos cucharadas de leche con sal en
un cazito, y en cuanto hierve, se agrega la harina,
moviéndolo con una cuchara hasta que ge forme
una masa espesa; se echa la merlaza, se retira



batiéndola del fuego y se afiade una yema:
de huevo uniéndola bien.

Con un poco de mantequilia se unta el fondo
de una sartén v se pasa la pasta por un cucuru-
cho de papel, echando sobre la sartén untada de
manteguilla unas cantidades sueltas como del
tamafio de un guisante.

In seguida se agrega agua caliente hasta cu-
- brir los pedazos, puesto sobre el fuego, y se vera
que se desprenden al minuto; se retiran con una
espumadera. A todas estas quenefas hay gue au-
mentarles un poco de agua de almejas ¢ una cu-
charada de manteca de langosta.

(Puede sustituirse la 111511"119(1111]1‘1 con el ‘wette)

Croquetas de merluza

Cantidades y componentes:

1 vaso de leche.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.
125 grameos (1 cuarterdn} de merluza.
2 cebolletas.

Un poco de nuex mosmda

Sal.
Medio plato de pan rallado.
1 huevo.

1 cucharada de harina.
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Se pone en un cazito la mantequilla y las ce-
bolletas picadas-hasta dorarlag un poco y se au-
menta una cucharada de harina, revolviéndolo
todo sin cesar durante cineo minutos.

Se agrega un vaso de leche cocida, un poco de
nuez moseada y sal, dejandolo reducir un poco.

La merluza se asa al horno, colocandola en una
tartera con un poco de sal y aceite, se desmenuza
y se pica en cuanto esté asada, se mezcla en el
caxo quc contiene la leche y la harina, retirdndola
y vertiéndola en una fuente, de manera que se
oxtienda bien para que se enfrie pronfo.

Se extiende el pan rallado sobre una mesa y
se toma una cucharada de la pasta, envolvién-
dola en el pan para formar la croqueta.

Se bate un huevo con un tenedor y unas goti-
tas de aceite, se deslie bien y se pone cada cro-
queta envolviéndolas ofra vez en el pan, se frien
en abundante aceite muy caliente, vy se sirven.

Nola.—Es bueno aumentar 4 estas croquetas
medio vaso de agna de almejas cuando se les
agrega la leche.

(Puede sustituirse la mantequilla con el aceite).
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Croquetas de hacalao

Cantidades y componenies:

250 gramos ( '/2libra) de buen hacalao.

1 vaso de leche.

.62 gramos (2 onzas) de 111a11teq11111a.

2 cebolletas.

Un poco de nuez moscada.

1 huevo.

Sal.

Medio plato de pan rallado.

El bacalao puesto 4 remojar veinficuatro ho-
ras, se cuece en agua abundante con una cebolla
v vanahoria; una ves hervido, sc retira ¥y se seca
bien con un frapo limpio, separando las espinas
v desmenuzindolo.

La condimentacion siguiente es igual 4 las cro-
guetas de merluza.



Croquetas de salmon

Cantidades y componentes:

125 gramos (1 cuarterén) de salmdn.

1 vaso de leche.

2 cebeolletas.

32 gramos (2 onzas) de mantequilla.

Un poco de pimienta.

Sal.

1 huevo. :

Be toma un cuarteron dé salmoén, y bien lavado
¥ seco se frie en mantequilla con .un poco de sal,
se desmenuza y se separan las espinas, condi-
mentdndolas después como las anteriores cro--
quctas. .

(Puede sustituirse la mantequilla con el aceite). -

Croquetas de cangrejo

Cantidades y componentes:

12 eangrejos.

1 vaso de leche.

Pimienta.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.
1 chalote.

2 cucharadas de harina de trigo.
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Los cangrejos bien lavados se cuecen en agua
y sal v se les separan las patas.

lin un cazito se ponen 62 gramos de mantéqui-
lla, el chalote bien picado y la harina; se rehoga,
v 4 los einco minutos se le agrega un vase de le-
- che-cocida, sal ¥ pimienta.

Mientras se reduce un poeco, se preparan los
cuerpos de los eangrejos bien machacados en un
almirez, se pasa todo por un cedazo y se incor-
pora 4 la composicién del caxo, asf como las pa-
tas peladas y picadas.

Se retira 4 una fuente, acabando su condimen-
tacion como las demds croquetas.

(Puede sustituirse la mantequilla con el aceite).

Croquetas de lenguado

Cantidades y componenies:

1 lenguado regular.

1 vaso de leche.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

2 cebolletas.

2 cucharadas de harina de trigo.

Sal vy pimienta. ‘

Se condimenta como las croquetas de bacalao:
el lenguado destripado y despellejado se frie en
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manteca de vaca, se saca del fuego y frio se des-
menuza v se le agrega 4 la pasta.

{Puede sustituirse la mantequilla con el aceite).

Croguetas de Iangostind

Cantidades y componenles:

12 langostinos. '

1 vaso de leche.

Pimienta.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

1 chalote.

2 cucharadas de harina.

Se hace de la misma manera que las croquetas
de cangrejos.

Croguetas de langosta

Cantidades y componentes:

1 pequetia langosta cocida.

1 vaso de leche.

Pimienta.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

1 chalote.

2 cucharadas de harina de trigo.

Se condimenta como la de langostinos.



Bocadillos de ostras

Cantidades y componentes:
- 24 ostras.

1 copa de Jerez.

2 cucharadas de harina de trigo.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

2 yemas de huevo.

2 cebolletas.

2 cucharadas de substancia de pescado.

Sal y pimienta.-

Se abren las ostras y se sueltan de sus conchas,
se lavan bien y se ponen sesenta y dos gramos
de mantequilla en un cazo con las dos cebolletas
picadas 4 dorar, se agrega la harina y se mueve
hasta que tome color; 4 los einco minutos se au-
menta un vaso de agua bien caliente, una copa de
Jerez, gal, pimientay la substancia; 4 falta de ésta
agua de almejas, dejando reducir un poco, y se
retira del fuego incorporidndole dos yemas de
huevo desleidas antes en una tacita con un poco
de agua. :

Lias ostras bien escurridas se echan en el cazo
donde estd la salsa, se revuelven y se echan en

" conchas 6 pequeflos cubiletes de porcelana, po-
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niéndoles un poco de pan rallado y una pizea de
mantequilla, de manera que cubra el molde & la
concla, y se tienen cinco minutos al horno fuerte.

. Bocadillos de filetes de lenguado

Cantidades y componentes:

1 lenguado regular.

1 vaso de agua.’

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

sy limén.

1 rama de percjil.

1 copita de vino blanco.

Pimienta ¥ sal.

2 cucharadas de harina.

En un eazito se ponen segenta y dos gramos de
mantequilla y dos cucharadas de harina, movién-
dolo un poco 4 fuego moderado; se le incorpora
un vaso de agua cocida, la sal y pimienta y la co-
pita de vino. Se deja reducir, se sacan los filetes

"al lenguado yna vez despellejade y en crudo,
cacda filete se parte por la mitad.

Se unta el fondo de una sartén con mantequi-
lla, se colocan los filetes con algo de sal molida
y s¢ doran 4 horno fucrte cinco minutos, se reti-
ran y sc dejan enfriar.
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- 8e echan filete por tilete en la composicion, y
bhien rebozados en ella, se sacan con un tenedor
4 una hoja de metal untada con un poco de
aceite fino, y enfriados se pasan en pan rallado

"y huevo batido con unas gotitas de aceite, v se
vuelven & poner en pan rallado.
¥En una sartén so ponc buena cantidad de
aceite, se frien y sc coloean en una fuente sobre
una servilleta doblada, adorndndolos con perejil
frito. ' '
(Pucde sustituirse la mantequilla con el aceite).

Filates de merluza

Cantidades y componentes:
250 gramos ( '/» libra) de merluza.
1 vaso de leche
62 gramos (2 onzas) de manteqmlld
f+ limén.
1 rama de perejil.
Nuez moscada y sal.
2 cucharadas de harina.
Se condimenta como los filetes de lenguade.
(Puede sustituirse la mantequilla con el accite).



Filetes de lubina

Cantidades iy componentes:

250 gramosg { '/» libra) de lubina.

1 vaso de leche.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

iy limén.,

1 rama de perejil.

2 cucharadas de harina.

Sal ¥ nues moscada.

1 huevo.

be hace como los filetes de merluza. :
(Puede sustituirse la mantequilla con el aceite).

Filetes de salmon

Cintidades y componentes:

250 gramos ( '/:libra) de salmén.

1 vaso de leche,

62 gramos (2 onzag) de mantequilla.
Pimienta y sal.

2 cucharadas de harina.




— BB —

1 huevo.

Se condimenta como los filetes de Tubina.
{Puede sustituirse la mantequilla con el aceite).

Salmon a la- marinada

Cantidades y componentes:

250 gramos ( 1/» libra) de salmén.

125 gramos (1 cuarterdn} de mantequilia.

Sal y pimicnta.

s limdn.

Se corta el salmén crudo despedazindelo en
trozos del famaiio de una pequefla croqueta, y
después de unfar el fondo de una tartera 6 sartén
con medio cuarterén de mantequilla, se colocan
los trozos del salmdn espolvoredndolos con un
poco de sal, pimienta y bolitas de mantequilla;
gse asan 4 horno fuerte durante seis minutos v
ge sacan con cnidado sobre un trapo limpio, se-
candolos en seguida.

Se reboza en pasta marinada y se frien en
aceite abundante y 4 fuego lento hasta que se
doren.

(Puede sustituirse Ia mantequilla con cl aceite).
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Pasta marinada -

Cantidades iy componentes:

4 cucharadas de harina de trigo.

s vaso de agua.

Sal.

1 yema.

5 claras de huevo.

Se coloca on un cazito harina y sal, se va ver-
tiendo el agua poco & poco, procurando que la
pasta que se forme quede suave, se agrega la
yema y se deslic mencindolo bien.

Be baten 4 punto de nicve en un cazo con un
batidor las cinco claras de huevo.

Teniendo cuidado de mover sin cesar, se vierie
la pasta del cazo sobre la clara, procurando que
quede muy espumosa.

De la misma manera se hace la merluza, la lu-
bina ¥ otros pescados & la marinada.



— 08—

Ostras con salsa de Uxelles

Cantidades y componentes:

18 ostras.

Se limpian v extrace ¢l marisco y se colocan en
conchas ¢ cubiletes, ¥y se Henan de salsa de Uxe-
lles, ¥ una vez cubiertas se tienen al horno einco
minutos.

Salsa de Uxelles

Cantidades y componentes:

125 gramos (1 cuarterdn) de setas.
62 gramos (2 onzas) de cebolletas.
62 gramos (2 onzas) de mantequllh
1 copita de Jerez.

'/ vaso de substancia de pescado.

1 vaso de agua caliente.

1 ramito de perejil.

1 eucharada de harina de trigo.

Un poceo de puré de tomate.

Sal v pimienta.

Se rchogan en un cazo con sesenta y dos gra-



mos de mantequilla las cebolletas, setas y perejil,
todo bien lavado y picado; se agrega la harina,
teniéndola 4 fuego lento cinco minutos mis, re-
volviendo sin parar se agrega el vaso de agua
caliente, medio vaso de substancia de pescado,
una copita de Jerez v el agua de las dieciocho
ostras, haciendo cocer todo diez minufos sin pa-
rar de revelver con un palote, y se aumenta to-
mate, sal y pimienta.

Una vez reducido algo, se agregan las dieeci-
ocho ostras cortadas en cuatroe pedazos cada una.

Tna vez llenos los cubiletes 6 las conchas de
la eondimentacion explicada, se meten al horno
muy caliente y se doran durante cinco minutos.

Ostras a la Villarrey

Cantidades y componentes:

16 ostras.

Se lavan, se separa el marisco, guardando su
agua, y se cocina de la manera siguiente:



Salsa Veloute

Cantidades y componentes:

125 gramos (1 cuarterén) de matequilla.

2 yemas de huevo.

/> vaso de subsfancia de pescado.

1 vaso de agua caliente.

2 cucharadas de harina.

Sal v pimienta.

1/31limén y '/» vaso de vino blanco.

Se rehogan la mantequilla y la harina de frigo,
agregdndoles un vaso de agua caliente, vino
blanco reducido ¥y medio de substancia de pes-
cado, agua de las dieciseis ostras y la sal, te-
niendo cuidado de moverlo constantemente hasta
que bafie bien la cuchara, y se agregan dos ye-
mas y pimienta. Seo retira del fuego, y una vez
secas las ostras en un trapo, una por una se van’
baftando bien en esta salsa, colocandolag en una
placa de metal untada de aceite fino. _

Una vez fria se pasa en pan rallado y huevo
batido con dos gotas de aceite, volviéndolas 4
rehozar en pan.

Se frien en aceite bien caliente y se sirven con
medio limdén.



Orly de ostras

Cantidades y componentes:

Lo mismo que las osiras en salsa de Uxelles.

Una vez cxtraido el marisco de su concha y
bien seco, se pone sobre cada uno una cuchara-
dita de salsa de Uxclles bien reducida y se baiia
de salsa Velouté.

Se reboza en pan rallado, luego en huevo y
después en pan rallado y se frien en aceite muy
caliente.

Orly de lenguado

Cantidades y componentes:

1 lengnado regular.

Se condimenta lo mismo gue el orly de ostras,
separando los filetes y partiéndolos en dos, te-
niendo cuidado de cocerlog antes al horno en
una sartén untada de mantequilla, cchandoles sal
¥ pimienta.
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Orly de anchoas

Cantidades y componentes:

12 anchoas.

1 vaso de leche.

Se limpian y se sacan las cabezas & las an-
choas y se separan en dos pedazos quitdndole la
cspina central, se ponen al fresco los pedazos en
una fuente con un vaso de leche durante una
hora. _

Se sacan los pedazos de anchoa sobre un trapo
¥ se secan bien, colocando encima de cada pe-
dazo un poco de salsa de Uxelles ¥ se pasan
por pan rallado, huevo y pan rallado otra vez.

Se frien en una sartén en aceite bien caliente.

Al servir ge espolvorean con sal molida y una
gota de zumo de limdén.

(Puede sustituirse la mantequilla con el aceite).



Filetes de salmon a la americana

Cantidades y componentes:

177 gramos (6 onzas) de salmén.

1 huevo.

Sal.

Un poco de harina de trigo.

Se corta el salmon en trozos en forma de pera
alargada, ¥y se pone un poco de sal, se pasan en
harina y huevo batido y se frien.

isto se sirve con salsa sajona é italiana 6 pi-
ante. {Véase las salsas).

(Puede sustituirse la matequll]a con el aceite).

Conchas de ostras a la japonesa

Cantidades y componentes:

16 ostras.

4 setas regulares.

Sal.

Zumo de limén.

Se geparan las ostras, se cortan en cuadritos y

Se polen en un eazito.
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Se mezelan cinco cucharadas de salsa de Uxe-
lles y cinco de salsa Velouté y se unen las ostras
v setas picadas.

Toda esta mezela se pone 4 fuego lento y se
calienta. Se llenan las eonchas metiéndolas luego
cinco minutos en un horno que esté caliente y se
sirven echiandoles zumo de limdn.

Conchas de langosia

Cantidades y componentes:

4 setfas.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

1 pequefla langosta cocida.

32 gramos (1 onza) de manteca de langosta.

1 vaso de salsa Velouté.

Se corta la langosta en trozos cuadrados, se
ponen en un cazo y se mezclan con cuatro sctas
picadas, sesenta y dos gramos de mantequilla y
trenta y dos gramos de manteca de langosta.

Un vaso de salsa Velouté bien caliente se unc
& los componcentes anteriores y se mezela fuera
del fuego. Se llenan las conchab ¥ se ponen al
horno ecinco mlnutos



Conchas de Iangustinds

Cantidades y componentes:

10 langostinos.

4 setas.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

32 gramos (1 onza) de manteca de langostinos.

I vaso de salsa Velouté.

Se condimenta lo mismo que las conchas de
tangosta.

También se puede hacer este frito con eamaro-
nes, poniendo por cada concha diez de ellos.

Conchas de almejas a Ja china

Cantidades y componenies:

24 almejas.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.
1 vaso de agua.

'y vaso de substancia de pescado.

4 pepinillos regulares (en conserva).
2 yemas.



1 ramito de perejil.

Sal y 2 cucharadas de harina.

Selavan las almejas, se separan de sus con-
chas y sc pone en una tazita su agua.

Se rehoga en un cazo la mantequilla y la ha-
rina, y una vez relhogada se agrega el agua
caliente, la substancia de pescado, el agua de
almejas y la sal; se mueve todo sin cesar haciendo
que se reduzea 4 fuego lento unos einco minutos,
v scretira del fucgo. _

He pican los popinillos ¥ se echan en ¢l eazo
juntamente con las dos yemas de huevo desleidas
en un poco de agua y las veinticuatro almejas;
se mezela todo bien y se llenan las conchas, po-
niéndolag al horno durante cinco minutos y
echando pan rallado por encima, de manera que
cubra la pasta.

Lo mismo se condimenta con mejillones en vex
de almejas 6 colas de cangrejos.

(Puede sustituirse la mantequilla con el aceite).

Conchas de lenguado o de Rodaballo

Caniidades y componentes: _
1 lenguado regular 6 250 gramos ( '/; libra) de
rodaballo. ‘ ;
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1 vaso de salsa velouté.

4 setas.

Sal y pimienta.

1y vaso de substancia de pescado.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

Se separan los filetes de lenguado, se parten
en dos pedazos v se ponen 4 asar al horno en
una sartén con mantequilla y un poco de saly se
desmenuzan después.

Las cuatro setas, bien lavadas y escurridas de
gu agua, se pican y se ponen en un cazo 4 dorar
un poco, en los sesenta y dos gramos de mante-
quilla, y se agregan los filetes desmenuzados, in-
corporando 4 todo esto un vaso de salsa Velouté
y medio de substancia de pescado. _

Se tiene reduciendo al fuego durante quince
minutos y se llenan las conchas, cubriéndolas de
pan rallado y unas gotitas de buen aceite, sc¢
tuestan al horuo durante einco minutos.

{(Puede sustituirse la mantequilla con el aceite).

Risoles de pescado

Cantidades y componenles:
125 gramos (1 cuarterdén) de pescado, merluza
0 salmon.
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62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

1 cebolleta.

1 vaso de leche.

Un poco de nuez moscada.

Sal v dos cucharadas de harina.

Se prepara el pescado asindolo al horno en
una sartén untada de mantequilla y picado el
pescado.

Se ponen 4 rehogar las dos onzas de mante-
quilla con Ia cebolleta bien picada y se aumenta
la harina. A los cineo minutos se le agrega la le-
che cocida caliente, nuez moscada y sal; teniendo
otros c¢inco minutos para que se roduma, ge
agrega el pescado y se mezcla.

Se saca 4 una fuente la pasta cxtendiéndola
para que se enfrie.

Sc llenan los pastelillos de hojaldre cuya pasta
damos 4 continuacién.

Pasta risoles

Cantidades y componenics:

250 gramos ( Y2 libra) de harina de trigo.
125 gramos (1 cuarterén) de mantequilla.
t/y vaso de agua.

Sal.
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Se espolvorea con los doscientos cineuenta gra-
mog de harina, sal y medio vaso de agua; sobre
una mesa formando unos montoncitos y hacién-
doles un hueeo en el centro donde se echa el agua
v la sal, s¢ amasa bien y se extiende sobre la
misma mesa con un rollo de madera hasta formar
una longitud de medio metro.

Los ciento veinticineo gramos de mantequilla
se amasan un poco hasta que se desprenda la
poca leche que puede contener; y colocada en
medio de la masa se pliega ésta on cuatro lados,
de modo que quede encerrada la mantequilla; se
espolvorea bien con la lhiarina y se vuelve 4 ex-
tonder con un rollo de madera, teniendo cuidado
de volver 4 doblar Ia pasta cn dos dobles.

Se vuelve 4 pasar el rollo de madera v s¢ deja’
degcansar diez minufos, volviendo 4 hacer cuatro
veces la misma operacion, dejindola descansar
de vuelta en vuelta diez minutos.

Se extiende de manera que quede del grueso
de un duro.

Se cortan redondeles con un molde del tamaiio
del fondo de un vaso.

Se pone una cucharadita de la pasta de pes-
cado y se untan los bordes de la pasta con agua
por medio de un pinecel 6 pluma de ave. '

Se doblan de manera que se peguen, quedando
la pasta dentro, v ge frien en aceite abundante 4
fuego lento hasta que se doren.
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Pastelillos de bechamel

Cantidades y componentes:

125 gramos (1 cuarterdén) de merluza, un roda-
ballo, lenguado, ete., ete.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

2 cucharadas de harina.

1 vaso de leche.

Sal y nuez moseada.

2 ecebolletas.

Se doran las dos eebolletas bien picadas en un
cazo con sesenta y dos gramos de manfequilla,
v una vez doradas, se agregan dos cucharadas
de harina y se mueve todo sin cesar.

A los cinco minutos se agrega un vaso de leche
cocida, la nuez moscada y la sal, dejadndolos re-
ducir ofros cineo minutos.

Después de bien lavado el pescado se asa al
horno en una sartén con mantequilla v se des-
menuza incorpordndole al primer condimento.
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Pasta de bechamel

Cantidades y componentes:

250 gramos (/s libra) de harina.

250 gramos { '/ libra) de mantequilla.

Sal y un vaso de agua. _ ‘

Se hace la masa lo mismo que la de risoles,
con la diferencia que al extenderla sele da el
grueso del canto de dos duros.

Se coloeca en una placa de metal y se doran
por encima con un pineel 6 una pluma de ave
con yema de huevo batido y desleido en dos go-
tas de agua. ‘

Al pastelillo, después de confeccionado, sc mar-
card encima con un molde del tamafio de dos pe-
sefas, de manera que esta tapita pueda soltarse
después de asados al horno 4 fuego vivo; una
vez dorados se sacan del horno, y levantando la
pequefia tapita se rellenan de la pasia de becha-
mel antes indicada, calentindolos un poco, y se
sirven bien calicntes.

"

>/
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Anchoas fritas

Cantidades vy componentes:

24 anchoas.

1 huevo.

Perejil.

Un poco de harina de trigo.

Selavan v se destripan las anchoas, colocdn-
dolas sobre un trapo limpio, se secan y se espol-
vorean con sal; se pasan en harina y huevo
batido v se van friendo cn. una sartén de aceite
caliente, ¥y en cuanto sc¢ doren s¢ sacan 4 una
fuente sobre una servillela, formando una pird-
mide con las anchoas ¥y poniendo encima un ramo
de perejil frito en el mismo aceite.

(Puede sustituirse la mantequilla con el aceite).

Sardinas fritas a la vizcaina

Cantidades y componentes:
25 sardinas.

1 huevo.

1 cucharada de harina.
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Sec condimentan lo mismo que las anchoas.
También se pueden Ireir al aceife con sal, sin
harina ni huevo. '
(Puede sustituirse la mantequilla con el aceite).

Lenguado frito a la asturiana

Cantidades y componentes:

1 buen lenguado.

1 huevo.

Un poco de harina.

Pan rallado.

s limén.

Sal y perejil.

/3 vaso de leche.

Se despelleja y se destripa el lenguadoe metién-
dolo en leche fria y dejandolo una hora en sitio
fresco; se saca y se soca en un trapo, se le da sal
molida y se reboza en harina y huevo batido en
unas gotas de aceite, pasindolo después por pan
rallado.

Se frie 4 fuego vivo en aceite y se saca, colo-
cdndolo sobre una servilleta con medio limén y
perejil frito alrededor,
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' Platusa frita

Una buena platusa, 6 dos, se condimentan lo
mismo que el lenguado.
(Puede sustituirse la mantequilla con el aceite).

Merluza frita a la hilbaina

Cantidades y componentes:

B00 gramos (1 libra) de merluza.

Un poco de harina.

/s limén.

1 manojo de perejil.

Para que resulte bueno este plato serd mejor
elegir el coentro de la merluza.

- Beledalasal 4 1a merluza sin lavarla y se

tiene media hora; despuéds se corta 4 rajas y se

geca en un trapo, rebozando los pedazos en ha-

rina y huevo batido, y se frie.
Se sirve con el medio limén y el perejil frito.
(Puede sustituirse la mantequilla con i] aceite).

™y,
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Trucha frita a la lionesa

Cantidades y componentes:

2 truchas regulares.

Harina.

/s limdn.

Sal.

Se¢ limpian bien las truchas v se destripan, so
les da sal y se ponen al frio una.hora, secindolas
después bien en un frapo; se les dan tres cortes
sobre los lomos, se reboza en harina y se frie en
una sartén a fuego flojo con aceite d mantequilla,
sirviéndolas con el limén.

N
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CAPITULO 1V

HUEVQOS Y TORTILLAS

Huevos a la Leo de Silka

Cantidades y componenies:

4 huevos.

Ys vaso de Jerez.

/2 lata pequeiia de sefas.

1 trufa regular.

Se frien los huevos en mantequilla y se colocan
en las canastillas de pasta que 4 eontinuacién
diremos, guarnccidos con trufas, setas picadas y
puré de tomate, reducido antes 4 fuego lento en
un cazito, y medio vaso de Jerez también reduci-
do durante cinco minutos.
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Pasta de las canastillas

Cantidades y componentes: -
1 huevo.
2 cucharadas de harina.

Sal.

3 cucharadas de leche.

8¢ echan en una taza las dos cucharadas de ha-
rina, huevo y sal, se bate ¢on una cuchara agre-
gando poco 4 poco Ia leche, hasta que quede
de manera que la cuchara esté cubierta por clla,
es decir, pegada la salsa.

Se coge una cucharada de esta pasta, se vierte
en aceite abundante 4 fuego flojo sin mover la
cuchara, de modo que la pasta que contiene caiga
&4 un mismo sitio, ¥ se verd que ella sola se ex-
tiende y forma una especic de canastilla. Cuando
se dore por un lado se le vuelve y se dora por
el otro. .

He sacan 4 una tartera y se coloca el huevo
frito en medio de la canastilla, y poniéndolo al
horno un momento se sacan 4 la fuente que va d
la mesa guarneciéndolos con trufas y setas, bien
caliente, de modo que cubra el resto de la canas-
tilla.




Huevos rellenos

Cantidades y componentes:

4 huevos.

Y/, vaso de nata de leche.

1 manojo de perejil.

1 cebollefa.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

Sal y pimienta.

Se cuecen los huevos en agua hirviendo hasta
que se queden muy duros, se sacan al agua fria
una vez cocidos, se descascaran con cuidado
para que queden enferos, cortindolos por la mi-
tad 4 lo largo y separandoles las yemas.

Se colocan éstas en un almirez y se agrega el
perejil picado y las cebolletas doradas en sesenta
y dos gramos de mantequilla (sin la grasa).

Se une bien fodo con el mango del almirez,
agregando sal y pimienta y el medio vaso de
nata batida; vertiéndola poco 4 poco y moviendo
todo sin cesar.

Con esta pasta se llenan los medios huevos, se
pasan en harina huevo y pan rallado y se frien
en aceite bien caliente. :

(Puede sustituirse la mantequilla con ¢l aceite).
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Huevos pasados por agua

Cantidades y componentes:

4 hucvos.

1 litro de agua (2 cuartillos).

Se pone en un cazito 4 hervir el agua, v una
vez que rompe ¢l hervor se echan los huevos y
se tienen un minuto.

Entonces se saca el cazo del fuego y se dejan
si se quiere durante una hora cn la misma agua
para que se conserven calicntes.

Huevos al plato

Cantidades y componentes:

4 huevos.

32 gramos (1 onza) de mantequilla.

Un poco de sal y pimienta.

Se unta una fartera de porcelana con mante-

quilla, poniendo sal y pimienta en el fondo.
Be cascan los huevos y se eolocan en una tar-
tera, espolvoredndolos con un poco de gal.
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Se meten al horno bhien caliente durante cuatro .
minutos y se sirven.

Huevos fritos

Cantidades y componentes:

4 huevos. _

125 gramos (1 cuarterdn) de mantequilla &
medio vaso de aceite y costradas de pan.

sal.

En una sartén muy pequefia se calienta bicn
la mantequilla & el aceite, y después de cascados
los huevos se frien uno por uno, teniendo cii-
dado al freirlos de cubrirlos con la grasa hasta
que se les forme una telita blanea.

Se sacan, se expolvorean de sal y se sirven
con costradas cle pan frito.

Huevos fritos cen tomate

Cantidades y componentes:
4 huevos. _
6 cucharadas de puré de tomate.



>
125 gramos (1 cuarterdn) de mantequilla.
'/, vaso de aceite. _
Después de fritos los huevos en una sartén
_muy pequefia, se sacan & una fuente y se cubren
con las seis cucharadas de puré de tomate bien
caliente, y se sirven guarnecidos con costraditas
de pan.

Tortilla a la francesa

Cantidades y componenies:

8 hucvos. 7

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

Sal. '

1 ramito de perejil.

Se ponen dos onzas de mantequilla en una
sartén, ¥ cuando esté caliente se echan, batiendo
bien con un fenedor los ocho huevos, agregén-
doles sal v el pereiil bien picado. '

En cuanto s¢ ve que cuaja después de estar
revolviendo constantemente con un tenedor, se
retira, doblando antes la tortilla, y se sirve en
una fuente.
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Tortilla a la espaiiola con patatas

Cantidades y componenies:

& huevos.

1 patata regular.

125 gramos (1 cuarterdn) de mantequilla.

Sal y pimienta.

Las patatas, después de peladas, se cortan con
rajas muy delgadas, friéndolas en un cuarterdn
e mantequilla; una vez fritas y bien batidos los
ocho huevos, agregdndoles la sal y pimienta, se
vierten sobre las patatas, y moviendo e} liguido
hasta que cuaje se echa en una fuente y se sirve.

(Puede sustituirse la mantequilla con el acelite).

Tortila de hierbas finas

Cantidades y componentes:
8 huevos.
62 gramos (2 onzas) de mantequilla.
Sal y pimienta.
1 rama de perejil.
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10 puntas de esparragos.

62 gramos (2 onzas) de guisantes.

1 nabito.

2 cucharadas de nata.

Se cuecen en agua ¥ sal los guisantes durante
quinee minutos, el nabo durante una hora bien
raspado y limpio, ¥ las punias de esparragos
quinee minutos. Se les escurre bien el agua, y
partiendo ol nabo en firitas se colocan todas es-
tas hierbas en un plato.

En una sarién se cchan sesenta y dos gramos
de mantequilla, y cuando esté bien caliente se
vierten los ocho huevos bien batidos con sal y
pimienta; ceando cuaje algo sc agregan las hier-
bas y se revuelve bien hasta que cuaje un poco,
agregando dos cucharadas de nata.

Se dobla la tortilla v se sirve.

Tortilla de cebolletas

Cantidades y componenites:

6 ccbolletas. '

125 gramos (1 cuarterén) de mantequilla.
8 huevos.

Un poco de nuez moscada.

Sal. :
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Las cebolletas, bien limpias y despellejadas, se
cuecen en agua y sal cineo minutos, se escurren
de su agua y se pican, poniéndolas en una sartén
con dos onzas de mantequilla hasta que se doren
algo, v entonces se agregan los ocho huevos bien
batidos, raspaduras de nuez moscada y dog onzas
de mantequilla en trocitos.

BSe mueven bien con un fenedor, y en cuanto
cugje, doblando la tortilla, sc sirve.

Tortilla de setas

Cantidades y componentes:

1 jicarita de setas en pedazos, bien lavadas.

8 huevos.

Sal y pimienta y zumo de medio limdn.

125 gramos (1 cuarterdn) de mantequilla. -

81 las setas son frescas se frien en dos onzas
de mantequilla y zumo de limén 4 fuego muy
lento, ¥ si son-cn conserva nada més que calen-
tarlas en Ia mantequilla y limdén.

Los ocho huevos hatidos con sal y pimienta y

- dos onzas de mantequilla en bolitas se vierten en
la sartén donde estdn las setas fritas.

Se mueve con un tenedor hasta que empieza &
cuajar, se retira del fuego y se dobla la tortilla,



— 96—

Tortilla de anchoas

Cantidacdes y componentes:

24 anchoas pequeias ¢ 18 regulares.

& huevos. ‘

125 gramos (1 cuarterdn) de mantequilla.

Sal. '

1 cucharadita de salsa inglesa de anchoas.

Se limpian bien las anchoas quitdndolas las
cabezas y las espinas, después s¢ sccan bien en
un trapo limpio. En dos onzas de mantequilla se
frien, se espolvorcan de sal y se le agregan los
ocho huevos batidos, dos onzas de mantequilla
en trocitos y salsa inglesa de anchoas.

- Be mueve con un tenedor hasta que empieze 4
cuajar, y una vez cuajada se saca del fuego y se
dobla la tortilla. :

(Puede sustituirse la mantequilla con el aceite).
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Tortilla de mejillones

Cantidades y componentes:

3 docenas de mejillones.

125 gramos (1 cuarferén) de mantequilla.

8 huevos.

1 ramito de perejil y sal.

Se geparan los mariscog ¥ se echan en una
sartén con dog onzas de mantequilla y un poco
de perejil picado; en cuanto se calienta 4 fuego
vivo se agregan los ocho huevos batidos con sal
y dos onzas de mantequilla en pedacitos.

Se mueven bien con un tenedor hasta que em-

- pieze 4 cuajar, ¥ cn cuanto cuaje se retiran del
fuego y se dobla la tortilla, pudiendo servirla
con la salsa de langosta.

Tortilla de queso

Cantidades y componentes:

8 huevos.

125 gramos (1 cuarterdn) de mantequilla.
2 cucharadas de nata.

/"'7




Sal y un platito de queso de Gruyére rallado.

En una sartén se ponen dos onzas de mante-
quilla, y en cuanto hicrve se echan ocho huevos,
sal v dos onzas de mantequilla en bolitas; se
mueve hasta que empiere 4 cuajar v entonces se
ecchan pufiaditos de queso rallado. En cuanto
cnaje se retira del fuego, se dobla la tortilla y sc
sirve.

Tortilia de nata

Canlidades y coniponentes:

/2 vaso de nata.

8 huevos.

Bal ¥ raspadura de nuez moscada.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

Dos onzas de mantequilla se hacen hervir y los
ocho huevos bien batidos. Se mueve bien, y
cuando estd 4 medio cuajar se "agrega medio vaso
de nata bien batida y se espera hasta que cuaje,
v retirando la sartén del fuego se vuelve la tor-
tilla ¥ se sirve.
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Tortilla de guisantes

Cantidades y componentes:

S huevos. -

125 gramos (1 cuarterdn) de mantequilla.

Sal.

1 cebolleta.

62 gramos (2 onzas) de guisantes.

Se ponen en una sartén dos onzas de mantequi-
lla y una cebolleta bien picada, se agregan las
dos onzas de guisantes bien secos y al minuto se
echan los ocho huevos batidos, sal y dos onzas
de mantequilla en pedacitos. :

Se mueve todo con un tenedor hasta que em-
pieze 4 cuajar, vy una vez cuajado se retira del
fitego v se dobla la tortilla. Los guisantes es ne-
cesario que sean cocidos de antemano.

(Puede sustituirse la matequilla con el aceite).

S

Tortiila de tomate

Cantidades y componentes:
3 huevos.
62 gramos (2 onzas) de mantequilla.
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2 cucharadas de nata.

4 cucharadas de puré de tomate.

En una sartén se ponen dos onzas dc mante-
quilla, ¥ una vez caliente se cchan ocho huevos
bien batidos v sal, se mueve con un tenedor y en
cuanto empiezen 4 cuajar ge agregan cuatro cu-
charadas de purd de tomate, se mueve, v cuando
ge une dste & los huevos se incorporan las dos
cucharadas de nata; una vez cuajada se retira
~ . del fucgo, se dobla ¥ se sirve con cosiradas.
= (Puede sustituirse la mantequilla con el aceite).

Tortilla de esparragos

Canitidades y componentes:

24 puntas de espdrragos.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

2 eucharadas de nata.

8 huevos.

Sal.

2 cucharadas de salsa sajona.

Se rehogan las puntas de espirragos después
de cocidas y bien secas en dos onzas de mante-
quilla.

Bien batidos los huevos con una pizeca de sal
se inecorporan en la sartén donde se han reho-
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gado lag puntas de esparrago 4 fucgo flojo, ba-
tiendo sin cesar hasta gue empieze 4 cuajar;
luego sc¢ agregan las dos cucharadas de nata y
de salsa sajona y se vuelve 4 mover hasta que
cuaje un poco més; se saca del fuego y se vuelve
la tortilla. (La salsa sajona se explica en el capi-
talo de salsas).

(Puede sustituirse 1a mantequilla con el aceite).

Tortilla de bacalao

Cantidades y componentes:

125 gramos (1 cuarterdn) de bacalao.

8 huevos.

125 gramos (1 cuarterén) de mantequilla.

‘2 cucharadas de nata. '

Sal.

El bacalao, después de ponerlo en remojo du-
rante veinticudtro horas, sc cuccee en un litro de
agua, ¥y una vez cocido, se seca v se desmenuza
secAndolo bien déspués.

Se dora en dos onzas de mantequilla y se agre-
gan los ocho huevos batidos, sal y las dos onzas
restantes de mantequilla en bolitas; se mueve sin
cesar, y on cuanto sc ve que cuaja se aumentan
dos cucharadas de nata; se revuclve un poco més,
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y en cuanto cuaje algo se rotira del fuego y se

dobla la tortilla. )
(Puede sustituirse la mantequilla con el aceite).

Tortilia de colas de cangrejos de rio

Cantidades y componentes:

1 docena de cangrejos.

8 huevos.

125 gramos (1 cuarterdn) de mantequilla.

Sal y pimienta.

Manteca de cangrejos.

Se cuecen los cangrejos en agua y sal, se des-
cascaran las patas y las colas.

Se ponen dos onzas de mantequilla en una sar-
tén con sal y pimienta hasta que se caliente, se
agregan después ocho huevos bien batidos, ¥
cuando estdn 4 medio cuajar se afiaden las colas
y patas de cangrejos, con dos onzas en bolitas de
manteca de eangrejos, que se hard con las dos
onzas restantes de mantequilla, como 4 continua-
cidn decimos, y después de cuajada la fortilla se

o

saca y se dobla.
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Manteca de cangrejos

Cantidades y componentes:

Las cdscaras de 12 cangrejos cocidos.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

Se machacan en un almirez por trozos las cds-
caras de cangrejos, y pouniéndolos en un cazo se
les agregan dos onzas de mantequilla; éste se
mete en bafio de Maria y se revuclve bien todo
durante diez minutos; se pasa por un cedazo 4 un
plato v se vuelve 4 pasar por un colador chino.

Tortilla de iangostinos

Cantidades y componentes:

8 huevos. '

125 gramos (1 cuarterdn) de mantequilla.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

Sal ¥ pimienta.

8 langostinos.

Tanto esta tortilla como la de cangrejos se con-
dimentan de la misma manera.
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Tortilla de camarones

Canilidades y componenies:

8 huevos.
125 gramos (1 cuarterén) de camarones.

125 gramos (1 cuarterdn) de mantequilla.

62 gramos (2 onzas) de manteca de camarones.

Sal y pimienta.

Lo mismo que las dos anteriores se prepara la
manteca y demés para que resulte una buena
tortilla.

Tortilla de acederas

Cantidades y componentes:

62 gramos (2 onzas) de acederas.

125 gramos (1 cuarterén) de mantequilla.

8 huevos.

2 cucharadas de nata.

Sal.

Un poco de raspadura de nuez moscada.
Daespués de bien lavadas las acederas se pasan
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en agua templada y se pican ‘bien secas, sepa-
rando las hojas de los tallos.

En una sartén sc ponen las acederas con dos
onzas de mantequilla, se baten bien los ocho
huevos con sal y nuez moscada y se agregan las
dos onzas de mantequilla en bolitas. Después de
estar caliente la mantequilla y acederas, se vier-
ten los huevos y 4 medio cuajar se agregan las
dos cucharadas de nata; se dobla la fortilla y se
sirve.

(Puede sustituirse la mantequilla con el aceite),

Tortilla de cardos

Cantidades y componentes:

62 gramos (2 onzas) de cardos.

125 gramos (1 cuarterdn) de mantequilla.

8 huevos.

2 cucharadas de nata.

Sal y pimienta cn polvo.

Se¢ condimenta como la tortilla de acederas,
advirtiendo gue el cardo tiene que estar bien
limpio, cocido y picado.
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Torfilla de alcachofas

Cantidades y componentes:

8 alcachofas regulares.

8 huevos.

125 gramos (1 cuarterdén) de mantequilla.

Sal.

Se cuecen lag aleachofas durante media hora
en un litro de agua, poniendo sal ¥y zumo do
limén.

Se sacan y se escurrcen arrancando las hojas
gruesas, de manera que no queden més que las
tiernas; se pasan por un tamiz y se recogen en
un plato. Se hace la tortilla como las demds, agre-
gandole un momento antes que cuaje el puré de
alcachofas; se retira del fuego, se dobla la tortilla
v se sirve.

(Puede sustituirse la mantequilla con ¢l aceite).

Revuelto de huevos con trufas

Cantidades y componentes:
8 huevos.
62 gramos (2 onzas) de mantequilla.
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2 cucharadas de nata.

Sal y una trufa regular.

8i la trufa es en conserva se corta en trozos
muy delgados, vy sies natural, después de bien
lavada y raspada se cuece en medio vaso de vino
blanco y se corta después en rajas delgaditas.

Se echan en un cazo ocho huevos, sal, dos cu-
charadas de nata y dos onzas de mantequilla en
pedacitos, poniéndolo 4 fuego moderado y ba-
tiéndolo bien. En cuanto se ve que cuaja algo, se
aumentan las picaduras de trufas, y al minuto se
saca 4 una fuente ¥ se sirve con costraditas de
pan. :

Revuelto de huevo con puntas de esparragos

Cantidades y componentes:

28 puntas de esparragos.

8 huevos.

125 gramos (1 cuarterén) de mantequilla.

2 ecucharadas de nata y sal.

Después de cocidas las puntas de esparragos
en agua y sal durante gquince minutos, se condi-
mentan del mismo modo que el revuelto ante-
rior.

Nola.—También pueden hacerse revuelios de
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tomates, guisantes, acederas, cspinacas, calaba-
cines, cardos, achicorias, perejil, coliflor, cebo-
lletas, zanahoria, nabos, remolachas, puerros,
salmdn, merluza, bacalao, ele., ete.

Se tiene cuidado dec cocer bien ostos compo-
nentes en agua y sal, y pueden servirse con cos-
traditas de pan frito.

Toda tortilla debe ser muy cremosa interior-
mente y los revueltos muy suaves, haciéndolos
cuajar poco de manera que sean jugosos.

PSSO



CAPITULO V
SALSAS

Salsas madres

Se denominan asi las que sirven de base para
hacer en cocina infinidad de otras, siendo las
principales conocidas hasta el dia las siguientes:

Consomé de pescado

Cantidades y componentes:
1 zanahoria.
1 cebolla.
1 ramita de apio.
-1 diente de ajo.
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1 hoja de laurel.

1 ramito de tomillo.

1 ramito de perejil.

125 gramos (1 cuarterén) de mantequilla.

1 vaso de vino blanco.

1 Tenguado.

1 salmonete.

1 pescadilla.

Sal y pimienta.

2 litros (4 cuartillos) de agua.

Todas las verduras bien lavadas y partidas se
rehogan en un cazo con ciento veinticinco gra-
mos de mantequilla hasta que queden bien do-
radas, teniendo cuidado de moverlas sin cesar.

En seguida se afiade un vaso de vino blanco, y
a los cinco minutos de estar cociendo se agregan
dos litros de agua, sal y pimienta.

Iin cuanto rompa & hervir se espuma varias
veces, ¥ se agregan después de bien lavados y
limpios un salmonete, una pescadilla y un len-
guado.

Se dejan cocer hora y media y se pasa el caldo
por un colador chino 4 un ecazo, y después de
haber agregado una clara de huevo se vuelve al
fuego batiéndolo bicn hasta que rompa 4 hervir;
se saca ¥ se pasa por una servilleta.

Debe de guardarse este congomé en un cacha-
- 110 de poreelana bien limpio y en sitio fresco.
(Puede sustituirse la mantequilla con el aceite).
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Salsa espaiiola de vigilia

Cantidades y cormponenles:

1 pescadilla. '

1 lenguado.

62 gramos (2 onzas) de harina.

2 cebolletas.

125 gramos (1 enarterén) de mantequilla.

2 vaso de vino blanco.

1 litro de consomé de pescado.

1 ramillete de perejil, zanahoria y laurel.

Pimienta y sal.

Se unta el fondo de un cazo con dos onzas de
mantequilla, y bicn picadas las cebolletas se re-
hogan; una vez doradas se agregan los pescados,
el medio vaso de wvino blanco, el ramillete de
hierbas y un litro de consomé de pescado.

En enanto rompa el hervor se sostiene 4 fuego
flojo hasta cue los pescados se enezan, y se pasa
el caldo 4 una vasija de porecelana.

in un eazo se colocan sesenta y dos gramos
de harina y sesenta y dos de mantequilla, tenién-
dolos 4 fuego flojo unos cineo minutos sin cesar
de mover su contenido. Sobre el mismo fuego se
va incorporando al contenido del cazo la anterior
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salsa, y al mismo tiempo se mueve con un bati-
dor; se hace hervir media hora y se pasa por el
colador chino 4 una vasija, donde se guarda.

Salsa sajona

Cantidades y componenies:

/> vaso de substancia de setas. (Véase ésta).

s litro (1 cuartillo) de salsa espafiola de vigi-
lia. (Véase ésta).

3 vemas de huevo.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

Se pone & reducir en un cazo medio vaso de
substancia de setas y un cuartillo de salsa espa-
fiola.

Se tiene reduciendo 4 fuego flojo hasta que
pasando una cuchara por la salsa quede man-
chada.

Seretira del fuego y se agregan las tres ye-
mas de huevo desleidas en un poco de agua y los
sesenta y dos gramos de mantequilla en peda-
citos.

Después de bien batido todo se pasa por el co-
lador chino. ‘ :

Para conservar esta salsa bien caliente hasta
el momento de servirla se vierte en un cazo, me-
tiendo éste en bailo de Maria.
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Salsa Bechamelle

Cantidades y componentes:

6 cebolletas.

1 zanahoria.

1 chalote,

Sal.

125 gramos (1 cuarterén) de mantequilla.

2 cucharadas de harina de trigo. '

1 litro (2 cuartillos) de leche:

1 ramito de perejil.

Las seis cebolletas ¥ el chalote, después de pi-
cados, s¢ rechogan durante cinco minutos en un
cazo con sesenta ¥ dos gramos de mantequilla;
después de rehogarlos se les agrega dos cuchara-
dag de harina, moviéndolo con un batidor. Se
afladen dos cuartillos de lechie bien cocida, pere-
jil, zanahoria y sal, dejando gue se reduzca 4
fuego moderado unos quince minutos, sin cesar
de batir con una cuchara 6 espétula.

Se pasa por el colador chino, y en el momento
de servirla se agregan en pedacitos dos onzas de
mantequilla.
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Salsa pebre

Cantidades y componentes:

125 gramos (1 cuartersn) de mantequilla.

2 cebolletas.

1 hoja de laurel.

1 cebolla.

1 zanahoria.

1 clavo de especia.

Sal v pimienta.

1 vaso de vinagre.

2 vasos de salsa velouté.

Después de pieadas la ccbolla, las cebolletas y
Ia zanahoria, se doran bien en ciento veinticinco
gramos de mantequilla; sin retirarlo del fuego, se
agregan un vaso de vinagre, la hoja de laurel,
.ol clavo de especia, gal y pimienta; se deja redu-
eir hasta que la picadura de cebolla y demas ab-
sorban el liquido.

Se agregan dos vasos de salsa velouté ha-
cicndo hervir unos quinee minutos, y sc pasa
todo por el colador chino.

(Puede sustituirse la mantequilla con el accite).
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Escabeche

Cantidades y componenies:

125 gramos (1 cuarterén) de mantequilla.

1 hoja de laurel. ‘

1 ramito de tomillo. -

4 gebolletas.

1 zanahoria.

1 ramito de perejil.

1 diente de ajo.

2 vasos de vinagre.

2 vagos de agua.

Sal ¥y pimienta.

Todos los componentes se pican y se rehogan
en ciento veinticinco gramos de mantequilla, pro-
curando que se doren mucho. Se aumenta el
agua, el vinagre, sal y pimienta; y después de
¢ocer todo unos cinco minutos, se retira.

Salsa veloutée

Cantidades y componentes:

2 litros (4 cuartillos) de agua.
1 cebolla.

1 ramito de perejil.
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1 zanahoria.

1 clavo de especia.

2 vagos de vino blanco.

Sal y pimienta.

1 pescadilla.

2 cabezas de merluza.

62 gramos (2 onzas) de harina.

125 gramos (1 cuarterén) de mantequilla.

En el cazo se cuecen durante media hora con
dos litros de aguna y dos vasos de vino blanco,
una pescadilla, dos cabezas de merluza, zanaho-
ria, cebolla, perejil; clavo, sal y pimienta.

El liquido se pasa por el colador chino 4 una
vasija.

Las dos onzas de mantequilla ¥ Ia harina se
rehogan en un cazo cineo minutos, y se vierte el
lquido antes guardado, se bate bien hasta que
rompa 4 hervir, teniéndola al fuego hasta que se
redunzea 4 su mitad.

Se vuelve 4 pasar por el colador chino, v se
guarda.
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SUBSTANCIAS

N

Substancia de trufas

Cantidades y componentes:

125 gramos (1 cuarterén) de frufas.

1 vaso de vine de Madera 6 de Jerez.

2 vasos de consomé de pescado.

1 ramillete con perejil, zanahoria vy tomillo.

Un poco de nuez moscada.

Pimienta y sal.

Después de bien lavadas y raspadas las trufas
frescas se ponen en un cacito con el vino, el con-
somé, el ramillete surtido, sal, pimienta y un poco
de nuez moscada. '

Se tiene cuidado de tapar bien el cacito ¥ se
pone 4 la lumbrs unos quince minutos, se retira
del fuego y se deja enfriar otros guinee minutos,
guardando el cazo siempre tapado; se pasa el U-
quido por una servilleta, y se guarda.

Nola.—Las trufas empleadas en hacer esta
substancia pueden guardarse para condimentar
con ellas otros platos.
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Substancia de legumbres

Cantidades y componentes:

2 zanahorias.

4 cebolletas.

1 hoja de laurel.

1 rama de tomillo.

1 nabito.

Un poco de apio.

125 gramos (1 cuarterdn) de mantequilla.

1 vago de vino blanco.

2 vasos de agua.

Sal y pimienta.

Todos los componentes bien lavados se reho-
gan hasta que se doren en ciento veinticinco gra-
mos de mantequilla.

Una vez dorados se afiaden los dos vasos de -
agua, el de vino, sal y pimienta. Bien tapado el
cazo, se cuece durante una hora y se pasa por el
colador chino.

(Puede sustituirse la mantequilla con el aceite).
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Substancia de setas

Cantidades y componentes:

250 gramos ( Y/, libra) de setas.

1 cucharada de zumo de limén.

2 vasos de consomé de pescado.

Sc lavan bien las setas ¥ se ponen en un cacito
con una cucharada de xumo de limdn unos cinco
minutos, con el cazo bien cubierto.

Se agregan dos vasos de consoméd de pescado
y se tiene al fuego otros diez minutos.

Se pasa todo por el colador chino.

Noifa.— 31 lag getas son en conserva, en vez de
lavarlas se mojan en agua templada y sc cs-
curren en un trapo bien limpio.
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MANTECA PARA SALSAS Y GUARNICIONES

Manteca de Montpellier

Cantidades y componentes:

62 gramos (2 onzas) de perifollo.

62 gramos (2 onzas) de extragdmn.

2 cebolletas.

1 pequefio trozo de apio.

250 gramos ( }/z libra) de mantequilla.

3 yemas de huevo.

2 anchoas.

4 pepinillos regulares (en conserva).

81 gramos (1 onza) de alcaparras (en con-
serva).

Sal 4 pimienta.

1 cucharada de aceite.

Una cucharada de vinagre al extragén.

Después de bien lavadas las verduras se escal-
dan en agua hirviendo durante dos minutos, se
sacan y se esprimen bien, dejandolas bien secas.

Se machacan en un mortero con tres yemas de



— 121 —

huevo duras, dos anchoas crudas bien lavadas
y deshuesadas, los pepinillos y alcaparras; te-
niendo cuidado de escurrirles antes el vinagre,
se espolvorean de sal y pimienta y se agrega un
pedacito de ajo como un guisante.

Se vuelve 4 machacar bien fodo hasta que
forme pasta y se pasa por un cedazo {ino al mor-
tero con doscientos cincuenta gramos de mante-
quilla, se mezcla bien y se agregan una cucha-
rada de aceite y otra de vinagre al extragdn.

Téngase cuidado de unirlo todo bien.

Se guarda esta manteca en un cacharro tapado
y en sitio bien fresco.

Manteca Ravigote

Cantidedes y componentes:

62 gramos (2 onzas) de perifollo.

62 gramos (2 onzas) de extragon.

2 cebolletas. '

1 pequeiio trozo de apio.

375 gramos (3 cuarterones) de mantequilla.

Sal y pimienta.

Se condimenta lo mismo que la manteca de
Montpellier y se guarda en un cacharro de por-
celana bien limpio y tapado.



Manteca de langosta

Cantidades y componenies:

32 gramos (2 onzas) de huevos de langosta ¢
la cascara de una langosta pequefia.

125 gramos (1 cuarterén) de mantequilla.

Sal y pimienta en polvo.

Se machacan en un mortero 6 almirez los hue-
vos de la langosia 6 las cdscaras, se pasan por
un cedazo fino y se recoge & un cacito donde se
le unen ciento veinticinco gramos de mante-
quilla. :

Se pone en bafio de Maria con sal y pimienta
una media hora, uniéndolo bien sin cesar con -
una cuchara. Se¢ pasa comprimiéndela por un
trapo, v se guarda.

Manteca de langostinos

Cantidades y componentes:

250 gramos (/s libra)} de langostinos.
125 gramos (1 cuarterdn) de mantequilla.

Sal y pimienta.
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Se condimenta del mismo modo que la man-
teca de langosta.
Se pasa la manteea por un trapo comprimién-
dola bien y se guarda en sitio fresco.

Manteca de cangrejos de rio 0 de mar

Cantidades y componentes:

Docena y media de cangrejos.

1 zanahoria.

2 cebolletas.

Sal y pimienta.

1 litro (2 euartillos) de agua.

187 gramos (6 onzas) de mantequilla.

Los cangrejos bien lavados se ponen 4 cocer
durante diez minutos en dos cuartillos de agua
con dos cebolletas, sal, pimienta y una zanahoria,
tapando bien la cazucla.

Una vez cocidos los cangrejos, se hace la mis-
ma operacién que para la manteca de langosta.

Note.—Tanto la langosta como los langosti-
nos y demds, tendrin que ser cocidos antes de
emplearles para hacer las mantecas anteriores.
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_Man‘teéa de anchoas

Caniidades y componentes:

& anchoas.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

Se lavan bien las anchoas y se secan en un
trapo, poniéndolas en seguida en un almires, don-
de se machacan bien durante unos ¢inco minutos.

Se agregan en el mismo almirez sesenta y dos
gramos de mantequilla y se une bien con las an-
choas, pasando todo por un cedazo.

La pasta que pase por el colador se pone en
un cacito, y éste en bafio de Maria hasta que
quede liquido, pasdndolo en seguida por el cola-
dor chino.

Se saca y se cvuarda bien tapado en un cacha-
rro de porcelana.

Manteca a la maitre d’hotel

Cantidades Y componentes:
125 gramos (1 cuarterén) de mantequilla.
1 cucharada de perejil picado.
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Sal y pimienta.

El zumo de medio limén.

Se ponen en un cazo sobre ceniza caliente, es
-decir, 4 fuego sumamente lento, ciento veinticinco
gramos de mantequilla, una cucharada de perejil
picado, sal ¥y pimienta; cuando se ve que estad
liguido scincorpora el zumo de¢ medio limdén, vy
moviéndolo bien con una cuchara de palo unos
dos minutos, se retira del fuego y se guarda.

Gelatina de pescado

Cantidades 1y componentes:

2 cabezas de merluza.

2 cabezag de congrio.

2 clavos de especia.

2 ¢laras de huevo.

2 zanahorias,

/s vaso de vino blanco.

1 rama de apio.

1 ramito de perejil.

1 diente de ajo.

Sal y pimienta.

4 litros (8 cuartillos) de agua.

Después de bien lavadas las cabezas de pes-
cado se ponen 4 cocer 4 un fuego bueno unas dos
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horas con dos zanahorias, dos clavos de especia,
una rama de apio, un ramito de perejil, un diente
de ajo, medio vaso de vino blanco, sal vy pimienta.

Se espuma bien mientras se cuece, y 4 lag dos
horas se pasa por un colador chino.

Se vuelve ¢l caldo al fuego y se le incorporan
dos claras de huevo, que en cranto se agregan al
caldo se baten bien con un batidor.

Una vez que hierva se refira del fuego y se
pasa por una servilleta 4 un cacharro de poree-
lana.

(Puede sustituirse la mantequilla con el aceite).

Salsa de Uxelles

Cantidades y componenios:

125 gramos (1 cuarterdn) de setas.

62 gramos (2 onzas) de cebollefas.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

1 copita de Jerez.

/4 vaso de consomé de pescado. (Véase éste).
1 vaso de agua caliente.

1 ramo de perejil.

1 eucharada de harina de trigo.

Un poco de puré de tomate. (Véase éste).
Sal y pimienta.
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Se rehogan en un cazo con sesenta y dos gra-
mos de mantequilla las cebolletas, setas y el pe-
rejil, todo bien picado y lavado; se agrega una
cucharada de harina, teniéndolo al fuego lento
unog cinco minutos revolviendo sin cesar; se
agrega el vaso de agua caliente, medio vaso de
congomé de pescado y una copita de Jeres, ha-
ciéndolo cocer unos diez minutos no dejando de
moverlo.

Se afiade un poco de puré de tomate, sal y
pimienta, dejandole reducir unos cinco minu-
tos més, :

(Puede sustituirse la mantequilla con el aceite).

Salsa picante

Cantidades y componentes:

4 cucharadas de salsa pebre. (Véase 8sta).

1 vaso de consomé de pescado.

4 cucharadas de salsa de Uxelles.

4 pepinillos. _

1 cucharada de alcaparras.

En un cazo se ponen cuatro cucharadas de
salsa pebre, un vaso de consomé de pescado y
cuatro eucharadas de salsa de Uxelles; en enanto
rompe 4 hervir se agregaw cuatro pepinillos bien
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picados y una cucharada de alcaparras, se le da
un hervor, se espuma y se mete el cazo en bafio
de Maria, hasta el momento de servir la salsa.

Nota.—Téngase cuidado de mover la salsa de
vez en cuando mientras esté en haiio de Maria.

Salsa italiana

Contidades y componenies:

/s vaso de vino blanco.

6 cucharadas de salsa velouté. (Véase ésta).

2 cucharadas de salsa de Uxelles. {Véase ésta).

1 vaso de consomé de pescado.

Se ponen todos los componentes en un cazo &
fuego lento unos cinco minutos, se cspuma y se
mete el cazo en bafie de Maria hasta que se sirva.

Salsa marinera

Cantidades y componentes:
4 eebolletas.

1 ramito de perejil.

1 ramito de tomillo.
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1 hoja de laurel.

'/: vaso de vino blaneo.

§ cucharadas de salsa velouté.

Se hace un ramito con el perejil, tomillo y la
hoja de laurel, ¥ sc pone on un cazo con medio
vaso de vino blanco y cuatro cebolletas; cuando
se reduzea ¢l vino 4 su mitad, se pasa por ¢l co-
lador chino ¥ se agregan seis cucharadas de salsa
velouté.

Se mezcla bien ¥ se mete ¢l cazo en bafio de
Maria hasta el momento de servir la salsa.

'

Salsa girondina

Cantidades y componentes:

'3 vaso de vino blanco.

§ cucharadas de salsa velouté.

4 cebolletas.

1 cucharada de perejil picado.

Un poco de pimienta en polvo.

Se pone en un cazo con medio vaso de vino
blanco, cuatro eebolletas bien picadas y pimienta
el polvo. Se deja hervir cinco minutes, luego se
aiaden ocho cucharadas de salsa velouté y nna
eucharada de percjil bien picado, selo da un
hervor y se introduce el cazo en bafio de Maria.

-
e
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Salsa Richard

Cantidades iy componentes:

2 eebolletas.

62 gramos (2 onzas} de mantequilla.

/2 vaso de vino blanco.

10 cucharadas de salsa velouté.

1 cucharada de mostaza francesa.

Bien picadas las cebolletas se doran en los se-
gsenta v dos gramos de mantequilla, se afiade
medio vaso de vino blanco y 4 los cineo minutos
diez cucharadas de salsa veloutd; sc le da un her-
vor, y aumentindole la cucharadita de mostaza
se mete el cazo en bafio de Maria.

Salsa Madera

Cantidades y componenies:

1 vaso de vino Madera.

2 vasos de salsa velouté.

En un cacito pequeiio se echa un vaso de vino
de Madera y se hace hervir hasta que se reduzea
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4 su mitad, sc afiaden dos vasos de salsa velouté
v se deja reducir unos dicz minutos,
Hasta el momento de scrvir esta salsa, se tienoe
en bafio de Marfa.

Salsa Waterloo

Cantidades v componenles: -

32 gramos (1 onza) de mantequilla.

2 vasos de salsa velouté.

/s cucharada de estragén picado

1 cucharada de vinagre.

En un cazo se ponen dos vasos de salsa ve-
loutéd, y en cuanto rompa 4 hervir se aumenta una
cucharada de vinagre, reduciéndola antes & su
nmitad.

Se retira del fuego y se agrega una cucharada
de estragdén picado y una onza de mantequilla,
gque sc disolverd con el calor de la galga, me-
neddolo bien con una cuchara de palo.

Salsa de naranjas

Cantidades y componentes:
2 vagos de salsa espafiola de vigilia.
1 vaso de consomé de pescado.
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Ta corteza de media naranja.

Todos estos componentes s¢ pPonen o un cazo
al fuego, haciéndolos reducir durante diez mi-
nutos.

En el momento de servir la salsa se le echa el |
zumo de media naranja, se pasa todo por el cola-
dor chino y se sirve.

Salsa hearnesa

Cantidades y componentes:

2 yemas de huevo.

125 gramos (1 cuarterdn) de mantequilla..

1 cucharada de vinagre al ostrap'én.

Sal y pimienta.

Se¢ pone en un cazo i fuego muy ﬂo]o la-ter-
cera parte de un cuarterdon de mantequilla, dos
vemas de huevo, sal ¥y pimienta; con un batidor
s¢ mueve bien hasta que se ve que cuajan las
yemas, y sc retira del fuego.

Fuera del fuego se afiade otra tercera parte de
un cuarterdn de mantequilla, se bate hasta que
se disuelva y se vuelve al fuego hasta que euaje
un poco; se retira del fuegoe y se vuelve 4 agre-
gar el resto del cunarterén de mantequilla y una
cucharada de vinagre al estragén.

Esta salsa resultard algo cspesa alestilo de
una mayonesa,
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Salsa portuguesa

Cantidades y componentes:

/s vaso de salsa bearnesa. (Véase ésta).

2 cucharadas de puré de tomate.

tfy cucharada de perejil picado.

1, vaso de consomé de pescado.

1 cucharadita de vinagre de pimientos verdes.

Puecsto 4 fucgo {lojo en un cazo el medio vaso
de salsa bedrnesa, se vierten poco 4 poco dos cu-
charadas de puré de tomate y después medio
vaso de consomé de pescaco, teniendo euidado
al incorporar estos 1ltimos componentes de mo-
ver la salsa sin cesar.

Se retira del fucgo y se agrega una cucharada
de perejil bien picado y una cucharadita de vi-
nagre de pimientos verdes, reducido antes & su
mitad.

Se revuelve todo y se sirve.

Salsa borgofiesa

Cantidades y componenies:
2 cebolletas.
1 cebolla.
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Una pizca de sal y pimienta.

t/, diente de ajo.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla,

1 vaso de vino de Borgona.

1 ramito de perejil.

1 vaso-de salsa espaiiola de vigilia.

1 trufa regular.

Una cucharada de manteca de anchoas. (Véase
éasta).

Bien picadas las cebolletas y la cebolla, se po-
nen en un cazo con sesenta y dos gramos de man-
tequilla ¥ un diente de ajo picado; se dora todo
bien, y una vez dorado se aumenta un vaso de
vino de Borgofia y un ramito de perejil. Se tiene
al fuego unos diez minutos y sin sacarlo se anade
un vaso de salsa espafiola de vigilia, haciendo
cocer unos cinco minutos, ¥ se pasa por el cola-
dor chino.

Un poco antes de servir esta salsa se la dard
un hervor aumentindeole la trufa covtada 4 rajas
estrechas y una cucharada de manteca de an-
choas.

Salsa veneciana

Cantidades y componenies:
1 vaso de salsa sajona.
32 gramos (1 onza) de mantequilla.
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1 encharadita deé perejil ¢ estragén picado.

/s cebolleta. :

1 encharadita de zumo de limdn.

Se pone en un cacito un vaso de salsa sajona,
vy en cuanto hierva se aumenta una cucharadita
de perejil 6 estragdn bien picado, y la cebolleta
también picada.

Se retira del fuego v se agregan treinta y dos
gramos de mantequilla ¥ ¢l zumo de limén, se
unc bien todo con un batidor y se sirve bien ca-
liente.

Salsa Perigeux

Cantidades y componentes:

1 vaso de salsa velouté.

1 cucharada de substancia de trufas. (Véase
ésta).

1 cucharada de substancia de setas. (Véasc
ésta).

1 trufa regular.

Se pone 4 hervir en un cacito un vaso de salsa
velontd, una cucharada de substancia de frufas
¥ una cucharada de substancia de setas; en cnan-
to hierva se pasa por el colador chino y se agrega
la trufa bien cortada en pedacitos pequeiios, se

P
é

vuelve 4 calentar unos cinco minutos y se sirve.
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Salsa Valois

Cantidades y componentes:

1 cucharada de vinagre.

1 cebolleta.

2 yemas de huevo

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

t/a vaso de consomé de pescado.

1 cucharadita de perejil picado.

Una pizea de pimicenta en polvo.

Se pone una cucharada de vinagre y la cebo-
Heta pieada en un eacito 4 teductr unos eineo mi-
nutos, se retira del fuego ¥ se aumentan laz dos
vemas y freinta y un gramos de mantequilla, mo-
viéndolo sin cesar.

Se vuelve al fuego, ¥ e cuanto se ve que cuaja
s¢ vuelven 4 afiadir treinta y un gramos de man-
tequilla. Esta se derretird en el cazo.

Se retira dol fuego y se afiade medio vaso de
consomé de pescado y la pimienta en polvo.

Sc vuelve al fuego y se tiene hasta que se vea
gquc empieza & cuajar; se aumenta la cuchara-
dita de perejil y se mezela bien, teniendo mucho
cuitdado en que no hierva.
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Salsa de cebolletas

Cantidades Y Componentes:

4 echolletas.

!'/; hoja de laurel.

1 ramito de tomillo.

1 rama de perejil.

1 vaso de consomé de pescado.

1 copita de vino blanco.

Un poeo de pimienta en polvo.

Las cuatro cebolletas, después de bien picadas,
se ponel 4 cocer en Un ¢azo ol una copita de
vino blanco; 4 los ocho minufos se aumenta un
vaso de consomé de pescado, media hoja de lau-
rel, un ramito de tomillo, una rama de perejil y
pimienta en polvo.

Se haee hervir unos diez minutos 4 fuego mo-
derado, sc retira ¥ se pasa por el colador chino.

(Puede sustitoirse la mantequilla con el aceite).

Salsa de mantequilla
Cantidades y componentes:

125 gramos (1 cuarterdn) de mantequilla.
2 cucharadas de harina de trigo.
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2 vasos de agua hervida.

El zumo de medio limdn.

Sal y pimienta.

Después de puesto al fuego un cazo con dos
cucharadas de harina se van vertiendo poco 4
poco dos vasos de agua hervida, moviéndolo con
un batidor sin cesar; en seguida se echan sesenta
v dos gramos de mantequilla, sal y pimienta, ha-
ciéndolo hervir unos diex minutos y uniéndolo
con el batidor constantemente.

Se pasa por el colador chino ¥ se pone en un
cazo en bafio de Maria. .

En el momento de servir se pone 4 hervir, y
cuando esté bien caliente ge retira, cchando en
seguida sesenta y dos gramos de mantequilla en
trocitos y el zumo de medio limdn.

Salsa de ostras

Cantidades y componentes:

8 ostras. ‘

1 hoja de perejil.

32 gramos (1 onza) de mantequilla.

/2 cucharada de zumo de limén.

1 vaso de salsa sajona. (Véase ésta).

Después de bien lavadas y abiertas las ostras
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sc sacan los mariscos y se echan en un poco de
agua fria. '

En un cazo se hace hervir unos cinco minutos
un vaso de salsa gajona, se agrega media cucha-
rada de zumo de limén, una hoja de perejil pi-
cada v las ocho ostras; se tienen un minuto al
fuego, so retira y se afiaden treinta y dos gramos
de mantequilla en pedacitos, los cuales, mo-
viendo bien la salsa, se derriten con el calor de
ella.

Salsa de langosta

Cantidades iy componentes:

1 pequefia langosta.

1 vaso de salsa velouté.

1 cucharadita de vinagre.

2 cucharadas de manteca de langosta. (Véase
ésta). ‘

La langosta, cocida (si no lo estd) en agua y
sal, se descascara y se corta en frozos cuadradi-
tos muy pequefios.

En un ecazo se pone un vaso de salsa velouté,
se hace hervir y despuds se aumentan dos cucha-
radas de manteea de langosta, y se retira del
fucgo. | '

Se agrega media cucharadita de vinagre ya
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reducido al fuego y los cuadraditos de langosta,
v se pone en bafic de Maria.

Nota.—Se pueden aprovechar las cdsecaras
para hacer la manteca de langosta.

Salsa de langostinos

Cantidades y componentes:

8 langostinos regulares.

1 vaso de salsa velouté

s vaso de consomé de pescado.

1 cucharadita de zumo de limén.

2 cucharadas de manteca de langostinos. (Véa-
se ésial).

Se condimenta del mismo modo que la salsa
anterior, pudiendo aprovechar también en égta
las edscaras para hacer la manteca de langos-

tinos.
Salsa cardenal

Cantidades y componentes:

2 docenas de camarones.
8 cangrejos de rio.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.
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1 vaso de salsa velouté.

Pimienta de Cayena en polvo.

Por separado se machacan en un almirvez la
carne de los camarones y cangrejos ¥ sus edsca-
rag, se pasan separadamente por un tamiz fino y
se unen después, poniendo el resultado en un ca-
cito con sesenta y dos gramos de mantequilla en
hatio de Maria, moviéndolo con una cuchara
hasta que se disuelva.

836 da un hervor 4 1a salsa velouté puesta en
otro ¢azo con pimienta de Cayena y se ineorpora
i los cangrejos ¥ camarones (ue estin en bafio
de Maria, se une bien y se pasa por el colador
chino, volviéndolo al bafio hasta que se sirva.

Nota.—Hsta salsa debe de ser algo picante y
puede agregarsecle una trufa cortada cen rajitas.

Salsa de menta

Cantidades y componentes:

2 cucharadas de vinagre,

2 ferrones de azdear.

1 vaso de agua hervida.

Yy encharada de menta picada.

2 yemas de huevo. ‘

En un cacito se ponen 4 redueir dos cucharadas
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de vinagre y dos ferrones de azicar hasta que
mermen una mitad, v se agrega un vaso de agua
hervida.

A los cinco minutos de estar hirviendo se re-
tira del fucgo ¥y se aumentan dos yemas de hue-
vo desleidas en un poco de agua, se bate bien y
se echa una cucharada de menta, se revuelve hicn
¥ se sirve.

Salsa de rabano

Cantidades y componenies:

1 vaso de nata.

1 cucharada de rdbano rallado.

Sal.

Se cuece la nata en un cacito, ¥ en cuanto hier-
va se agrega la sal y nna cucharada de rdbano
bien rallado, se revuelve y se retira del fuego.

Salsa mayonesa

Cantidades y componentes:
2 yemas de huevo.
1 pizca de sal.
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Un poco de pimienta cn polvo.

/> vaso de buen aceite.

1 cucharada de vinagre.

Puestas 1as yemas en un plato sopero se mueven
sin cesar y gc echa sal vy pimienta; cuando estén
bien desleidas se agrega poco & poco el aceite,
una vez cuajada se aumentan unas gotas de vina-
gre y se contintia moviéndolo y poniéndole aceite
hasta que vuelva 4 cuajar, repitiendo esta opera-~
ei6n hasta que se hayan gastado los componentes.

Nota.—Caso de que se corte Ia salsa no hay
mds que poner otra yema en ofro plato y batirla
con parte de la salsa cortada, agregdndosela poco
i poco,

Serad conveniente usar cuchara de palo.

Salsa mayonesa a la gelatina

Cantidades y componentes:

3 hojas de cola de pescado.

/s vaso de aceite.

1 cucharada de vinagre.

Un poco de pimienta en polvo.

2 cucharadas de agua.

Bien lavadas en agua fria las hojas de gela-
tina, se ponen en un cacito con dos cucharadas
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de agua, y 4 fuego muy flojo se disuelve mo-
viéndolo con un batidor; se retira del fuego v se
continta batiendo hasta que eunajc algo, se vierte
primero el aceite poco 4 poco, luego el vinagre,
y se echa la pimienta. Hstas operaciones se ha-
cen batiendo la salsa sin cesar hasta que forme
CUEerpo cOmMo Una mayonesa. ‘

Salsa de pan

Cantidades y componentes:

4 encharadas de pan rallado.

2 vasos de leche.

2 ecbolletas.

Un poco de sal.

Se cuecen en dos vasos de leche dos echolletas
enteras en un cacito; una vez hervido se aumen-
tan las cuairo cucharadas de pan rallado, poco &
poco y batiéndolo se tienen al fucgo cineo minu-
tos y retirando las dos (,(‘b()]lo‘ras s¢ agrega sal,
se mueve y se sirve.

Salsa de manteca a la inglesa

Cantidades y componentes:
125 gramos (1 cuarteromn) de mdnteqmlld.
2 cucharadas de harina de frigo. :
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1 vaso de agua.

Pimienta.

Un poco de sal.

Il zumo de medio limén.

2 yemas de huevo.

Un poco de nuez moscada.

Se ponen en un cazo 4 fuego flojo, 4 los dos
minutos se agrega poco d poco y batiendo, un
vaso de agun hervida, en seguida.el zumo de
medio limdn, ia sal, la pimienta y la nuez mos-
cada, se le da un hervor eorto, y retirando el cazo
del fuego se aumentan las dos yemas de huevo
bien desleidas en un poeo de agua y sesenta y
dos gramos de mantequilla; se unen 4 la -salsa
y se pasa ésta por el colador chino. :

Salsa de alcaparras

i Cantidades y componentes:

l.os mismos de la anterior, mas:

2 cucharadas de aleaparras en conserva.

Se condimenta lo mismo que la salsa anterior,
agregdndola en el momento de servir las dos
cucliaradas de alcaparras en conserva.,
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Salsa de manteca de anchoas

Cantidades y componentes:

Lo mismo que las dos anteriores, mas:

1 cucharadita de mostaza inglesa.

Un poco de pimienta.

2 eucharadas de manteea de anchoas. (Véase
ésta).

Se eompone como las dos anteriores, agregéan-
dola en caliente dos cucharadas de manteca de
anchoas y un poco de pimienta y mostaza inglesa.

Salsa de tomate

Cantidades y componentes:

1 kilo (2 libras) de tomates.

1 cebolla regular.

2 dientes de ajo.

/e vaso de aceite.

Sal.

Se pican bien la cebolla y los dos dientes de

~ajo y se doran en un cazo con medio vaso de

aceite. Los tomates partidos en rajas se les os-
prime el agua y se incorporan al cazo, moviendo
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de vez en cuando con una cuchara de palo hasta
que se haga una pasta ligera. Se pasa fodo por
un cedazo y se vuelve al fuego echdndola sal;
después de dado un hervor sc pasa por el cola-
dor chino y se sirve.

Salsa holandesa

Cantidades y componentes:

125 gramos (1 cuarterdn) do mantequilia.

3 vemas de huevo.

El zumo de un limdén.

Sal.

Pimienta en polvo.

1 cucharada de vinagre.

/yvaso de agua.

Se¢ ponen cn un cazo ciento veinticineo gramos
de mantequilla, fres vemas de huevo, sal y pi-
mienta en polvo, 4 un fuego moderado y sc re-
vuelve bien con un batidor. En cuanto se disuelva
la mantequilla se aumenta poco 4 poco, y revol-
viendo bien, medic vazo de agua, el zumo de un
iimén y una cucharada de vinagre reducida 4 su
mitad. , ‘

Sin dejar hervir esta salsa se mueve b1011 todo,
¥ en cuanto cuaje algo se retira
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Salsa de acederas

Cantidades y componentes:

62 gramos (2 onzas) de acederas.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

1 vaso de salsa velouté. (Véase ésta).

L.as acederas bien lavadas en agua caliente,
escurriéndolas después y seedndolas, se ponen 4
dorar en un caxzo con scsenta y dos gramos de
mantequilla; una vez doradas se agrega un vaso
de salsa veloutd; se hace hervir unos cinco minu-
tos batiéndolo bien, ¥ pasindola por el colador
chino se sirve.

Salsa del diablo

Cantidades y componentes:

125 gramos (1 cuarterén) de mantequilla.
1 eabeza de ajo ¢ un chalote.

1 vaso de salsa velouté. (Véase ésta).

2 cucharadas de vinagre.

1 cucharadita de mostaza francesa.
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2 pepinillos en conserva.

1 eucharada de aleaparras en conserva,

Sal.

Un poco de pimienta.

Bien picado el ajo 6 el chalote, se pone 4 dorar
en un cazo con dos onzas de mantequilla; una
vez dorado se agregan dos cucharadas de vina-
gre y se deja reducir 4 su mitad.

Se aumenta un vaso de salsa velouté y se fiene
cociendo 4 fuego moderado unos diez minutos.
Se pasa por el colador chino, se afiade una cu-
charadita de mostaza francesa, sal, pimienia,
las aleaparras y los pepinillos picados; se vuelve
al fucgo hasta que se caliente sin dejarlo hervir,
se agregan dos onzas de mantequilla vy ge sirve.

Salsa al aceite

Cuntidades y componentes:
'/; vago de aceite.

2 cucharadas de vinagre.

1 ramito de perejil.

1 diente de ajo.

Un poco de estragén.

1 limdn.

Sal.
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Pimienta en polve. _

1 vaso de consomé de pescado. (Viase dete).

Iin un cazo se pone un vaso de consomé de
pescado, medio vaso de aceite, dos cucharadas
de vinagre, perejil, ajo y estragdén bien picado,
sal, pimienta y un imén partido en cuatro pe-
dazos.

Se les da 4 estos componentes un hervor de
unos diez minutos, se pasa por el colador chino
vy se sirve.

Salsa de mostaza

Cantidades iy componentes:

1 copita de Jerez ¢ vino blaneo,

1 vaso de agua.

Sal. _

Pimienta.

1 diente de ajo 6 un chalote.

1 cucharada de mostaza francesa.

Una copa de Jerez ¢ vino blanco se reduce en
un ¢cazo 4 su mitad, se agrega un_vaso de agua,
sal, pimienta y una cabeza de ajo 6 un chalote;
se le da un hervor de diez minutos, se pasa por
el colador chino, se aumenta la mostaza y hien
revuelto se sirve.



— 1561 —

Salsa tartara

Cantidades y componentes:

Salsa mayonesa. (Véase ésta).

2 pepinillos bien picados.

1 eucharada de alcaparras.

t/y cucharada de perejil picado.

1 cucharadita de mostaza.

A la salsa mayonesa antes explicada, se Incor-
poran dos pepinillos bien picados, una cucharada
de alcaparras, media eucharada de perejil bien
picado y una cucharadita de mostaza; se revuelve
¥ se sirve.

" Salsa navarra

Cantidades y componentes:
3 dientes de ajo.

'y vago de aceite.

/5 jicara de agua caliente.
Zumo de medio limén.

nal. '

Pimienta en polvo.-
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En un almirez se machacan los fres dientes de
ajo pien pelados, sal y pimienta.

Bien hecha la pasta se va ineorporando medio
vaso de aceite poco & poco y movidndolo sin ce-
sar; luego se incorpora media jicara de agua ca-
liente y el zumo de medio limén, y se sirve.

Salsa francesa

Cantidades y ecomponentes:

1 cebolleta.

1 vaso de consomé de pescado. (Viéase Cste).

1 cucharadita de estragdn picado.

Sal en polvo.

Un poco de nuez moscada.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

1 cucharadita de harina de trigo.

1 yema de huevo.

En un cazo i fuego lento se rehoga la cebolleta
bicn picada en dos onzas de mantequilla, se au-
manta una eucharadita de harina, moviéndolo sin
cesar; 4 los dos minutos ge agrega un vaso de
consomé de pescado, sal y raspaduras de nuez
mogcada, se deja reducir unos cinco minutos, s
pasa por el colador chino y se incorpora una
vema de huevo desleida en un poco de agua ¥
una cucharadita de estragén picado.

Se une bien y se sirve caliente.



Salsa de setas

Cantidades y componentes:

125 gramos (1 cuarterdn) de setas.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

1 vaso de salsa velouté. (Véase ésta).

Lias sctas bien lavadas se pican bien y se re-
hogan un poco 4 fuego lento en dos onzas de
mantequilla, se cscurren de la grasa y se pasan
4 un cazo. '

Un vaso de salsa velouté se incorpora 4 las se-
tas, sc calienta v se sirve.

Salsa a la vinagreta

Contidades y wmpoumzées

1 ceholleta.

Y cueharada de perejil picado.

1, eucharada de aleaparras en conserva.
2 pepinillos en conserva.

1 rama de apio picado.

2 yemas de huevo.

Sal.
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1/» vaso de buen aceite.

2 cucharadas de vinagre.

En una taza honda se mezela el aceite, el vina-
gre y sal. Bien pieados todos los deméds compo-
nentes se incorporan asi como las dos yemas de
‘huevo duras y picadas también, se une bieny
sc sirve.

Noia.—Bi resulta algo espesa se agreoa una
cucharada de agua fria.

Salsa de anchoas

Caniidades y componenics:

6 anchoas.

1 cucharada de perejil picado.

/> cucharada de aleaparras.

1/, cucharadita de pimentén rojo en polvo.

1/ yaso de aceite fino.

1 cucharadita de vinagre.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

Bien lavadas y deshuesadas las anchoas se
secan en un trapo limpio, se ponen en un almi-
rez con las dos onzas de mantequilla y se ama-
sa hasta que resulte una pasta fina; se aumenta
una cucharada de perejil picado, media cuchara-
da de alcaparras, media cucharada de pimentén
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colorado ¥ se amasa muy bien todo, se pasa por
un- eedazo y, se aumenta el medio vaso de aceite
una cucharadita de vinagre y despues de bien-
mezclado se sirve.

Salsa de alcaparras y anchoas

Cantidades y componentes: .

Los mismos componentes que la anterior salsa.

Mas dos yemas de huevo y :

Una cucharada de alcaparras.

A la salsa de anchoas, una vez hecha, se incor-
poran las dos yemas bien batidas y wuna eucha-
rada de aleaparras. '

Salsa matelote

Cantidades y componentes:

125 gramos (1 euarterén) de mantequilla.
2 ccbolletas.

1 zanahoria.

1 vaso de vino blanco.

1 vaso de buen vino de Mudela.



— 166 —

1 ramito de perejil.

1 hoja de laurel.

1 rama de tomiilo.

1 vaso de salsa espaifiola de vigilia. (Véase
ésta).

En un cazo con un cuar ’r91 6n de mantequilla
se rehogan dos cebolletas, y una zanahoria bien
picada; una vez doradas se echan un vaso de vina
blanco y uno de tinto de Mudela, un ramo de
perejil, una hoja de laurel ¥ un ramito de tomillo;
se deja hervir hasta que se reduzea 4 la mitad, se
pasa por el colador chino, se pone en un cazo al
fuego y se incorpora un vaso de salsa espafiola
de vigilia, teniéndolo unos cinco minutos, y sc
girve.

Salsa a la Sobisa

Jantidades y componenies:
.1 cebolla regular.
1 vaso de agua.
125 gramos (un cuarterén) de mantequilla.
1 vaso de consomé de peseado. (Véase este).
Pimienta y sal.
Dos yemas de hnevo.
En el vaso de agua se cuece la cebolla bien pi-
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cada unos quince minutos, se escurre el agua y
‘86 pasa por un cedazo fino.

Los ciento veinticinco gramos de mantequilla
ge ponen en un cazo con el puré de cebolla que se
ha pasado por el cedazo, sal y pimienta, y 4 un
fuego moderado se le aumenta el vaso do conso-
mé de peseado.

Sc-calienta y se retira del fuego, agregéindole
dos yemas de luevo desleidas en un poco de
agua, y se sirve. '

Salsa de los Dux

Cantidades y componentes:

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

1 eucharada de harina de trigo.

/> vaso de vino blanco.

1 vaso de consomé de pescado. (Véase éste).

1 trufa regular.
-2 yemas de huevo.

Sal.

Raspaduras de nuez moscada.

Pimienta en polvo.

2 cucharadas de manteca de cangrejos. (Véase
dsta). '

Las dos onzas de mantequilla se ponen en un
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cazo con una cucharada de harina; 4 los dos mi-
nufos sc aumenta medio vaso de vino blanco re-
ducido 4 su mitad y un vaso de consomé de pes-
cado; se hiace hervir diez minutos. '
~ Seretira del fuego y se agrega sal, pimienta,
raspaduras de nuez moscada v dos cucharadas de
manteca de cangrejos; se deslien dos yvemas de
huevo en un. poco de agua, se incorporan 4 la
salsa, se bate bien y se pasa por ¢l colador ehino.
Fn ¢l momento de servir esta salsa gc¢ ccha la

trufa cortada cn rajas delgadas,

Salsa Aurora

Cantidades y componenies:

1 vaso de salsa veloulé.

El zuno de medio limon.

2 yemas de huevo.

Un poco de pimienta e¢n polvo.

Un poco de nuez moscada. _

1 eucharada de puré de tomate. (Véase éste).

"En un cazo sc pone un vaso de salsa velouté,
un poco de nuez moscada, pimienta y ¢l zumo
de medio limén; en cuanto hierva se afiade una
cucharada de puré de tomate, se retira del fuego
y se mete el cazo en bafio de Maria.
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Las dos yemas de huevo cocidas y duras se
pasan por un pasador ancho y saldrdn como fi-
deos largos, que s¢ agregan 4 la salsa en el mo-
mento de servir.

Salsa indiana

Cantidades y componentes:

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

T pizea de azafrdn.

Un poco de guindilla,

-1 vagso de salsa espaficla de vigilia. (Véase
ésta).

Una onza de maniequilla se pone al fuego en
un cazo con el azafrdn y la guindilla machaca-
dos, se doran un poco, se aumenta un vaso de
salsa espafiola de vigilia, se le da un buen her-
vor, pasdndola en seguida por el colador chino y
conservando esia salsa ealiente hasta el momento
de servirla, sc agrega entonces una onza de man-
tequilla en bolitas. '
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Salsa lionesa

Cantidades y componenies:

1 jicarita de aceite.

4 cebolletas.

1 raiito de perejil.

1 diente de ajo.

1 hoja de laurel.

1 ramita de tomillo.

1 vaso de vino blanco de Mudela.

1 vaso de salsa velouté.

2 yemas de huevo.

Tn poeo de pimienta en polvo.

32 gramos (1 onza) de mantequilla.

El zumo de medio limén.

IEn un eacito con una jicarita de aceite se reho-
gan & fuego lento cuairo cebolletas bhien picadas
v un diente de ajo, se aumenta un vaso de vino
blarico de Mudela v s¢ deja reducir 4 su mitad;
se agrega en seguida una ramita de tomille, una
hoja de laurel y pimienta; 4 los dos minutos se
aflade un vaso de salsa velouté y se le da un her-
vor de cinco minutos, retirdandolo despucs del
fuego ¥ pasando la salsa por el colador chino.

En otro cazo 4 fuego muy moderado se unen

i
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con un bhatidor dog yemas de huevo, una onza de
mantequilla y el zumo de medio limén, y se in-
corpora ésto 4 1a salsa batiéndelo bien.
Se sirve bien caliente gin dejarla hervir.

Salsa de trufas

Cantidades y componentes:

2 trufas regulaves.

/s vaso de vino blanco.

1 vaso de salsa espaiiola de vigilia. (Véase
ésta).

Lavadas y raspadas bien las trufas, se cortan
en rajas delgadas y se cuccen ocho minutos en
medio vaso de vino blanco, se agrega un vaso de
salga espafiola, sc hierve unos cinco minutos v se
sirve. s

Salsa pastora

Cantrdades y componentes:
2 mazoreas de maiz en leche.
62 gramos (2 onzas) de avellanas peladas.

Q e T . ___‘\\

- - >
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62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

Un poco de sal y pimienta.

Se desgranan las dos mazorcas de malz y se
machacan en un almirez de madera, se retiran, y
en el mismo almirez se machacan dos onzas de
avellanas tostadas, se unen unas y otras pasan-
dolas en seguida por un cedazo fino y sc¢ pone
la pasta en un eacito al fuego con sal y pimienta;

- en cuanto hierva se retiran del fuego, de modo
que se disuelva con el mismo calor de la salsay
se agregan dos onzas de mantequilla en peda-
citos.

Salsa rusa

Cantidades y componentes:

6 yemas de huevo.

1/2 vaso de aceite fino.

Un poco de pimienta.

2 cucharadas de vinagre.

Una pizea de sal.

Las seis yémas de huevo cocidas y duras se
machacan en iin almirez, sc incorpora el aceite
poco 4 poeco moviéndolo con el mango del almi-
rez, s¢ aumenta la pimienta, sal v dos cuchara-
das de vinagre; se mueve bhien, sc pasa por un
cedazo fino y sc sirve en frio.
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Salsa genovesa

Cantidades y componenies:

2 dientes de ajo.

4 anchoas,.

'y vago de vino blanco.

2 cucharadas de vinagnre.

/y vaso de aceite fino.

El zumo de medio limén.

Pimienta en polvo.

Sal. _

En un almirez se machacan cuatro anchoas
deshuesadas y dos dientes de ajo, se ponen en
un eazo & hervir unos cince minutos en medio
vaso de vino blanco, dos cucharadas de vinagre,
medio vaso de aceite, el zumo de medio limdn,
sal y pimienta.

Se deja enfriar unos diez minutos y se pasa
por un cedazo fino.

Salsa de avelianas

Cantidades i componentes:

1 diente de ajo.

62 gramos (2 onzas) de avellanas peladas y
tostadas.



— 164 —

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

1 cucharada de miga de pan rallado,

Un poco de leche.

2 yemas de huevo.

Sal.

YY» vago de consomé de pescado. (Véase éste).

Las avellanas tostadas se machacan cown un
diente de ajo en un almirez de madera, se au-
menta una cucharada de miga de pan rallado
empapado cn un poco de leche, se vuelve 4 ma-
chacar y se aumenta poco & poco ¢l vaso de
congomé de pescado. Se da un hervor en un ca-
cito 4 toda esta pasta y se aumentan fuera del
fuego las dos yemas desleidas en un poco de
agua, se unen bien ¥y se pasa por el colador
chino.

Estando la salsa caliente se agregan en peda-
citos dos onzas de mantequilia.

Salsa Orleans

Cantidades y componentes.:

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.
1 diente de ajo.

1 cucharadita de vinagre.

2 pepinillos en conserva.
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fz cucharada de alcaparras.

4 anchoas.

2 yemas de huevo duras y cocidas.

1 vaso de salsa velouté. (Viéase ésta).

Un poco de pimienta en polvo.

En un cazo se rehoga el diente de ajo bien pi-
cado en dos onzas de mantequilla, se agrega una
cucharadita de vinagre, se deja redueir 4 su mi-
tad y se incorpora un vaso de salsa velouté, pi-
mienta, dos pepinillos bien picados, media cucha-
rada de alcaparras y las cuatro anchoas deshue-
sadas, machacadas y pasadas por el ccdazo; se
le da un hervor y en el momento de servir se
cchan dos yemas de hucvo duras y picadas.

Salsa de manzanas

Cantidades y componentes:

2 manzanas.

2 vasos de agua.

2 terrones de azticar.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

Las manzanas peladas y partidas se cuecen en
un cazo con dos vasos de agua; escurridas las
manzanas de ésta, se pasan por un cedazo fino



— 166 —
y se aumentan dos ferrones de azticar y dos on-

zas de mantequilla.
Se le da un hervor y se girve,

Salsa de grosella

CUantidades y componentes:

125 gramos (4 onzas) de grosella,

1 vaso de agua.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

2 terrones de azicar.

Bien lavada la grosella se cuece cinco minutos
enun vaso de agua, se escurre ésta, se pasan por
un cedazo fino 4 un cacito, se agregan dos terro-
nes de aztlcar y dos onzas de mantequilla; s¢ ca-
lienta y se sirve.

Salsa normanda

Cantidades y componentes:

1 vaso de consomé de pescado. (Véase dste).
'/ vaso de vino blanco de Mudela.

/s vaso de salsa velouté. (Véase ésta).
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Kl zumo de medio limén.

2 yemas de huevo.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

Se pone medio vago de vino blanco de Mudela
en un cacito hasta que ge reduzea 4 su mitad, se
aumenta un vaso de consomé de pescado, dejdn-
dolo cocer unos ocho minutos; se agrega medio
vaso de salsa velouté y 4 los cinco minutos de
hervir se afiade el zumo de medio limdn, la man-
tequilla 4 pedacitos, que se disolverd con el mis-
mo calor de la salsa, y las dos yemas de hueve
desleidas en un poco de agua; se mezela bien y
se¢ deja en bafio de Maria.

Salsa mayonesa verde

Cantidades y componentes:

& cucharadas de salsa mayonesa. (Véase ésta).
6 hojas de espinaca.

Un poco de peritello.

Un poco de estragon.

2 cebolletas.

1 ramito de perejil.

2 pepinillos en conserva.

1 cucharadita de mostaza francesa.

Se lavan bien todos los componentes y se ma-
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chacan dos cebolletas en un almirez, se agrega
el ostragdn, ol perifollo y el perejil y dos pepi-
nillos ¥ se vuelve 4 machacar bien; se pasa por
un cedazo fino y se incorpora 4 la salsa mayo-
nesa.

Las seis hojas de espinaca se machacan y se
pasan por un cedazo fino y se agregan junta-
mente con la mostaza 4 la salsa mayonesa.

Saisa a la bechamelle

Cantidades iy componentes:

/2 vaso de salsa bechamelle fria. (Véase ésta).

2 yemas de huevo.

'/2 jicarita de aceite fino.

El zumo de medio limén.

Yy cucharada de vinagre.

En una taza de barro 6 un plato sopero, s¢
ponc medio vaso de salsa bechamelle fria, se
agregan dos yemas de huevo y se baten; se au-
menta el aceite poco 4 poco, el zumo de medio
limén y media cucharadita de vinagre batiéndolo
sin cesar, y en cuanto cuaje un poco se sgirve.
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Mayonesa 4 la nata -

Cantidades y componentes:

5 cucharadas de salsa mayonesa 4 la gelatina.
(Véase ésta). :

/> vaso de nata. .

En un plato se ponen cinco cucharadas de
salsa mayonesa 4 la gelatina y se le incorpora
medio vaso de nata batida bien, se une y se sirve.

Mayonesa a la manteca de cangrejos

Cantidades y componentes:

5 cucharadas de salsa mayonesa. (Véase ésta).

2 cucharadas de manteca de cangrejos. (Véase
sta).

1 cucharada de aceite.

Kn un cacito se derriten dos cucharadas de
manteca de cangrejos, s¢ aumenta una cucha-
rada de aceite uniéndolo bien, se retira del fuego
y se deja enfriar hasta que vuelva & cuajar.

A las ecinco cucharadas de salsa mayomnesa
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puestas en un plato sopero se incorpora la man-
teca de cangrejos con el aceite, revolviéndolo
con una cuchara de palo. :

Salsa verde de pistaches

Cantidades y componentes:

1 cucharada de perejil picado.

2 cebolletas.

Un poco de estragdn picado.

32 gramos (1 onza) de pistaches.

32 gramos (1 onza) de pifiones.

/s vaso de aceite fino.

Unas gotas de zumo de limén.

2 cucharadas de vinagre.

Un poco de sal.

Después de bien lavadas lag cebolletas, el es-
tragén, el perejil, los pistaches y los pifiones, se
secan bien en un trapo, y cn un almirez se ma-
chacan y sc pasan por un cedazo 4 una cazuels;
y revolviendo bien se incorpora poco 4 poco
medio vaso de aceite alternando con unas gotas
de zumo de limén y vinagre y se sazona con un
poco de gal.



Salsa perejilada

Cantidades y componenies:

2 cucharadas de perejil picado.

1 chalote & diente de ajo.

62 gramos (2 onzas) de setas.

2 cucharadas de salsa velouté. (Véase esta).

1 cucharadita de vinagre al estragdn.

2 eucharadas de aceite.

Pimienta en polvo y sal.

6 hojas do cspinaca.

Después de bien picados el perejil y cl ajo, se
lavan, se secan bien y se machaean en un almi-
rez, se aumentan dos onzas de setas cocidas y
picadas y se machacan; se pasa por un cedazo
fino 4 un eacito y se incorporan con dos cucha-
radas de salsa velouté fria.

Se van vertiendo dos ecucharadas de aceite y
una cucharadita de vinagre al estragdn poco &
poco batiéndolo bien, se agrega sal y pimienta, y
una vez echada la salsa, se da el color verde con
seis hojas de espinacas, lavadas, machacadas y
pasadas por un cedazo.

Nota.-—Todas las salsas se servirdn con pes-
cado cocido ¢ asado.
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CAPITULO VI

GUARNICIONES

Su objeto es el presentar plates adornados

De trufas

Cantidades y componentes:

4 trufas regulares.

‘', vaso de buen vino blanco.

32 gramos (1 onza) de manteqmlla

2 cebolletas.

1 clavo de especia.

Un poco de perejil.

lias fiufas, bien raspadas v limpias, se cuecen
durante unos diez minutos en medio vaso de vi-
no blanco, y tapando el cazo se agregan dos cebo-
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Iletas, un clavo de especia un poco de perejil y
mantequiila; se retira y se deja enfriar. Se ador-
nan con ecllas los platos.

De setas

Cantidades y componentes:

12 setas iguales en tamafio.

151 zumo de medio limén y medio vaso de agna.

Un poco de sal.

Bien limpias las setas se cuecen en medio vaso
de agua con el zumo de medio limén y sal, unos
ocho minutos, y teniendo cuidado de mover la
cacerola de vez en cuando; se retira del fuego,
conservindolas en el mismo cazo. Se usa de ellas
cvando haga falta.

De setas rellenas

Cantidades y componenies:

16 setas preparadas como sge dice en la ante-
rior receta y aumentiandoles los tallos.

1 cucharada de perejil picado.



2 cebolletas.

1 cucharada de puré de tomate.

Sal.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

Se unta una tartera con una onza de mantequi-
lla, se colocan las setas y se rellenan eon lo si-
guiente:

En un cacito se rehogan dos cebolletas bien
picadas, se agregan los tallos de las setas piea-
das, una cucharada de perejil, sal y una cucha-
rada ce fomate, se tiene cinco minufos revol-
viéndolo. Una vez rellenas y cubiertas de pan
rallado se ponen al horno cinco minutos.

De aceitunas

Cantidades y componentes:

30 aceitunas de la reina.

El mismo relleno de las setas. (Véase éste).

Se extrae el hueso de las aceitunas y se cuecen
unos tres minutos en agua y sal, se sacan y se
rellenan de la pasta antes indicada.
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De cangrejos

Cantidades y componentes:

8 cangrejos de rio.

2 cucharadas de vinagre.

Pimienta y sal.

2 cebolletas.

Un poco de perejil.

Lavados los cangrejos se cuecen cn un cacito
bien tapado con dos cucharadas de vinagre, sal,
pimicnta, dos cebolletas picadas y un poco de
perejil, moviendo el cazo de vez en cuando.

Se doblan las colas para arriba y se sostienen
pinchdndolas con las muelas de log cangrejos.

De langostinos

Cantidades y componenles:

Lo mismo que la anterior.

Se condimenta también igual, guarneciendo
los platos con las colas peladas 6 los langostinos

enteros.
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Guarnicion primavera

Cantidades y componentes:

1 zanahoria.

32 gramos (1 onza) de guisantes.

8 cebolletas.

12 punhtas de espdrrago.

1 remolacha regular.

62 gramos (2 onzas) de judias verdes.

Se cuece la zanahoria una hora en agua y sal,
la remolacha hora y media también en agua y
sal, los guisantes y las ccbolletas quince minu-
tos, las puntas de espdrrago diez minutos y las
judias verdes media hora.

Con la zanahoria, remolacha y judias verdes
se hacen cuadraditos, se echan en agua fria y se
adorna el plato.

Guarnicidn de croquetas de patatas

Cantidades y componenies:

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.
3 vasos de agua.

2 yemas de huevo y un poco de sal.

") i2
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500 gramos (1 libra) de patatas.

Un poco de nuez moscada.

1 platito de panrallado. .

Después de peladas lag patatas se cueecen en
tres vasos de agua y sal, se escurre ¢l agua y se
secan bien al horne, se pasan por un cedazo & un
cazo y se agregan dos yemas de huevo, raspa-
duras de nuez moscada y dos onzas de mante-
quilla; se une bien todo eon una cuchara de palo.

Se espolvorea una mesa con harina y se lia la
pasta, se hacen pequefias croquetas, y rebozadas
en hueve y pan rallado ze frien en aceite muy
caliente.

De patatas  la duquesa

Se condimenta como la anterior guarnieidn, y
sin rebozar las eroquetas en huevo y pan rallado
se frien. :

De fomates rellenos

- Cantidades y componentes:
3 tomates regulares é iguales,
2 cebolletas.

/5 cucharada de perejil picado.,
1 cucharada de puré de tomate.
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1 trufa regular.

4 sotas.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

1 copita de vino blanco.

Se agujerca el tomate por la parte del tallo y
se extraen las pepitas, se meten y sacan en agua
bien caliente y se les arranca con cuidado el pe-
llejo exterior.

- En una tartera untacda con un poco de aceite se
colocan los tomates y se rellenan de la siguiente
pasta: _

Se rehogan en dos onzas de mantequilla dos
cebolletas bien picadas, se agregan ol perejil y
las setas bien picadas y una eopita de vino blan-
¢o; 4 log cinco minutos se aumenta una cucha-
rada de puré de fomate, sal y la trufa picada; se
une bien'y se rellenan los tomates, se espolvo-
rean con pan rallado, unas gotas de accite, ¥ se
ponen & horno fuerte cinco minutos.

Guarniciones de puré

Se eondimentan lo mismo que los purés para
sopas, con la diferencia de que ftienen que ser
mis cgpesos; para consegunir esto, se disminuye
& la mitad el liquido que llevan, ya sea agua
leche.
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Borduras de Aspic

Cantidades y componentes:

2 vasos de consomé de pescado. (Véase éste).

1 copita de Jerez

4 hojas de cola de pescado.

1 clara de huevo.

1 terrdn de aztiear.

Puesto en un cazo el consomé, se agregan cua-
tro colas de pescado bien lavadas, la clara de
huevo, un terrén de azdear y una copita de Je-
rez; se revuelve bien con un batidor hasta que
rompa & hervir, se retira del fuego y se deja re-
posar cinco minutos, se filtra por una servilleta
fina v se pasa 4 una fuente ancha.

Se deja en un sitio fresco, ¥ para guarnecer
los platos frios, se corta la gelatina con molde-
citos § en cuadros.

Nota.—Conviene hacer esta guarnicion de vis-
pera.
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CAPITULO VII

GUISADOS

Merluza en salsa verde

Cantidades y componenies:

500 gramos (1 libra) de merluza.

1 jicarita de aceite fino.

1 copita de vino blanco.

2 dientes de ajo.

2 emcharadas de perejil picado.

1 vaso de agua.

3 cebolletas.

Sal -

Sc pone el aceite en un cazo con las tres cebo-
lletas v los dos dientes de ajo bien picados; 4
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medio dorar se aumentan dos cucharadas de pe-
rejil picado, una copita de vino hlanco reducido
antes 4 su mitad ¥ un vaso de agua caliente; v se
hace hervir diez minutos. |

La merluza, bien limpia v seca, se espolvorea
de sal menuda vy se reboza en harina, se pone en
la eazuela donde estd la salsa y se cubre de ésta
con una cuchara. :

A los cinco minutos s¢ vuelve el pescado y se
pone al horno otros cinco minutos.

Puede agregarse en 1a salsa, cuando se sirva
el plato, unas rajas estrechas de pan franecés.

Merluza a la Arcachon

Cantidades y componentes:

500 gramos (1 libra) de merluza.

& ostras.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.
1 cucharada de harina de trigo.

2 cebolletas,

1 vaso de consomé de pescado.
Pimienta y sal.

1 copita de vino blanco,

/2 eucharada de perejil picado."
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Se deshuesa la merluza, se hacen cuatro pe-
dazos iguales y se golpea un poco.

Se unta el fondo de una fuente de gratén con
mantequilla ¥ se espolvorea de sal, pimienta y las
dos cebolletas hien picadas; encima se colocan
simétricamente los cuatro trozos de merluza y se
rocian con unha copita de vino blanco.

Se pouen al horno ocho minutos.

En un cacito sc echa una onza de mantequilla
y se dora una cucharadita de harina, se aumenta
4 los dos minufos un vaso de¢ consomé de pes-
cado y se tiene 4 reducir, moviéndolo de vez en:
cuando, unos ocho minutos..

Ll ligquide que desprendan los pedazos de mer-
luza puestos al horno se incorpora 4 la salsa del
cacito. :

Se coloea la carne de ocho ostras alrededor de
la merluza, se vierte por encima la salsa del
cazo y se pone el perejil picado por eneima, sc
tiene cinco minutos al horno, echando antes una
onza de mantequilla en pedacitos y se sirve bien
caliente.

Merluza a la espafiola

Cantidddes y componentes:
500 gramos (1 libra) de merluza.
2 vasos (1 cuartillo) de agua.
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62 gramos (2 onzas) de guisantes.

2 patatas.

2 zanahorias pequeiias.

Sal y pimienta.

1 cucharada de alcaparras.

2 pepinillos.

5 eebolla.

1 nabitfo.

1 vaso de salsa espafiola. (Véase désta).

Se pone 4 cocer la merluza con agua y sal du-
rante un cuarto de hora, deshuesdndola y par-
tiéndola en cuatro partes. Los guisantes, las za-
nahorias, el nabo, los pepinillos vy la patata se
cortan en cuadritos y se cuecen aparte; una vez
cocidos se echan en agua fria.

Se pone 4 calentar en un cazo un vaso de salsa
espafiola y la merluza escurrida de su agua se
pone en una fuente, colocando siméfricos los pe-
dazos y cociéndolos con el vaso de salsa espa-
fiola. )

Se guarnece poniendo por separado un grupo
de zanahoria, otro de guisantes, otro de nabo,
otro de patata cortados en cuadros, y las alea-
parras y pepinillos se ponen encima.
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Salmon a la inglesa

Cantidades iy componentes:

500 gramos (1 libra) de salmdn.

125 gramos (1 cuarterén) de mantequilla.

1 copita de vino blanco.

2 cebolletas.

Sal y pimienta.

8§ ostras.

1 trufa regular.

1 vaso de agua.

1 cucharada de harina de trigo.

Bien limpio el salmén se deshuesa y se hacen
cuatro pedazos, se aplastan algo y se colocan en
una fuente de gratén untada de mantequilla, sal,
pimienta y dos cebolletas bien picadas; se rocia
con una copa de vino blanco y se echan en peda-
citos dos onzas de mantequilla.

Sc pone al horno fuerte ocho minutos.

En un cacito se rehoga una cucharada de ha-
rina en dos onzas de mantequilla, se agrega un
vazo de agua ecaliente, el agua de las ocho osiras
mas el liquide que ha desprendido el salmén al
agarlo, sc mueve bien haciéndolo hervir unos
diez minutos, se pasa por el colador chine 4 un
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cacito ¥ se aumenta la frufa bien picada y las

ostras. -
Con esta salsa bien caliente se rocian log tro-

zog de salmoén y se sirve.

Salmdn a la peregilada

Cantidades y componentes:

500 gramos (1 libra) de salmén.

2 cucharadas de perejil picado.

Un poeo de estragdn.

1 diente de ajo.

2 cebolletas.

Sal v pimienta.

1 copa de Jerez.

1 vaso de agua.

1 cucharada de harina.

1 jicara de aceite fino. .

Unas costradas de pan frito. (Véase éstas).

Después de bien picados el ajo ¥ las cebolletas,
se frien en un cazo con una jicara de aceite {ino
y dos cucharadas de perejil picado; al minufo se
echa una cucharada de harina y se revuelve bien,
y al poco tiempo el vaso de agua, una copa de
Jerez, sal y pimienta; se vuelve & rovolver y 4
los cuatro minutos se meten los cuatro trozos de
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salmon, se mojan bien con la salsa y 4 un fuego
moderado se tienen diez minutos y se sirven con
costradas de pan frito.

Lenguado a la normanda

Cantidades iy eomponentes:

1 buen lengnado.

1 copita de vino blanco.

2 vasos de agua. ‘ .

125 gramos (1 cuarterén) de camarones,

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

1 ramo de percjil.

500 gramos (1 libra) de almejas.

2 cebolletas.

Unas setas.

2 cucharadas de harina.

Sal y pimienta.

Se sacan los cuatro filetes al lenguado y se co-
locan en una fuente de gratén, untandola con un
poco de mantequilla y espolvoredndola con saly
pimienta, se roefan con una copita de vino blanco
¥ se tienen geis minutos al horno fuerte.

Se lavan bien las almejas y puestas en un ca-
cito al fuego se abren, se extrae el marisco y se
guarda su agua.
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Puestas en un cacite dos onzas de mantequilla
y dos cucharadas de harina, se rehogan y sc au-
menta 4 los dos minutos dos vasos de agua, don-
de se cocerdn las espinas del lenguado con dos
cebolletas y un ramo de perejil.

Se agrega también el agua de las almejas y se
deja cocer unos diez minutos, revolviendo de vez
en cuando.

Se desecascaran los camarones, se colocan en
un cazo con las almejas y se vierte, pasando por
el colador chino la salsa antes indicada; calen-
tandolo se aumenta al pescado y se echan las
getas cortadas en pedazos. Se sirve muy caliente.

Lenguado al gratén

Caniidades y componentes: _

Las mismas que el anterior, menos las alinejas
¥y camarones.

2 cucharadas de puré de tomate.

/3 cucharada de perejil picado.

El zumo de medio limén,

Un poco de pan rallado.

Se condimenta como el anterior, agregando 4
la salsa dos cucharadas de puré de tomate, el pe-
rejil y las setas pieadas. Espolvoreando cl plato
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con pan rallado se pone al horno unos ocho mi-

nutos.
Al servir se rocia con zumo de limén,

Lenguado a la portuguesa

Cantidades y componenies:

1 lenguado regular.

1/ vaso de vino blanco.

Sal y pimienta.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

1 vaso de agua.

1 eucharada de harina.

2 cucharadas de nata.

1 cucharada de alcaparras. :

Después de despellejado v cortada la cabeza
v las espinas del lenguado, se unta una fuente

«de gratén con mantequilla, se espolvorea de sal
y pimienta y se coloca el lenguado, rocidndolo
con medio vaso de vino blanco.

Se ticne en el horno unos ocho minutos.

FEn un cacito e dora la mantequilla v la harina
unos dos minutos y se agrega un vaso de agua
y el liquido que ha desprendido el lenguado al
asarse.

Se tiene hirviendo unos cinco minutos y se re-
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tira del fuego, se agregan dos cucharadas de nata
y se pasa por el colador chino 4 ofro cazo, se in-
corporan lag aleaparras y blen caliente se vierte
sobre el lenguado.

Besugo a la vascongada

Cantidades y componenies:
1 buen besugo.
1 cucharada de perejil picado.
1 diente de ajo ¥ un poco de zal.
1y cebolla.
4 cucharadas de aceite.
2 vasos de agua.
2 cucharadas de harina.
1 copita de vino blanco.
1 cucharadita de vinagre
Ll besugo, bien limpio, se corta en sentido
transversal en rajas. Sc pone en un cazo media
cebolla bien picada y un diente de ajo y se rcho-
ga en cuatro cucharadas de aceite. Cuando estén
medio dorados se awmenta una cucharada de pe-
.rejil picado v dog cucharadas de harvina y 4 los
cinco minutos una copita de vino blaneo y dos
- vagsos de agua; se revuelve blen con una cuchara
de palo.
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Rociando bien los pedazos de besugo con sal,
se meten en la galsa, se cubren con ella, se tienen
al fuego unos diez minutos y se sirve.

Nota.—DPuede guisarse también el besugo
como la merluza 4 la jardinera, y haciendo file-
tes como el lenguado 4 la portuguesa.

Rodaballo & la rusa

Cantidades y componentes:

750 gramos (libra y media) de rodaballo.

125 gramos (1 cuarterén) de mantequilla.

2 cucharadas de perejil.

1 copita de Jerez.

"2 vasos de agua.

1 encharada de puré de tomate.

1 cucharada grande de harina.

5 cebolletas.
~ El rodaballo, bien limpio, se remoja en agua
v sal una hora.

En un cazo se rehogan dos onzas de mante-
quilla con una ecucharada de harina; 4 los diez
minutos se agregan tres cebolletas bien picadas,
una cucharada de puré de tomate, una copita
de Jerexz y dos vasos de agua; se revuclve bien
¥ se hierve unos diez minutos.

Se extrae el rodaballo del agua y cortdndolo
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cn cuatro trozos se scea bien, se espolvorean
con sal v se meten en la salsa. A los ocho minu-
fos se aumentan dos onzas de mantequilla en fro-
citos y se sirve con una guarnicion de croquetas
de patata. (Véase ésta).

Nota.—El rodaballo puede guisarse también
de las diferentes formas que el lenguado y la
merluza.

Bacalao a la vizcaina

Cantidades y componentes:

1 kilo (2 libras) de bacalao.

Kilo ¥y medio (3 libras) de tomate,

6 pimientos choriceros.

2 pimientos morrones de Calahorra.

1 cebolla regular.

1 diente de ajo.

1 vaso de aceite.

Después de estar en remojo el bacalao doce
horas se raspa bien y se cuece en agua hasta que
empieze 4 hervir, y sc retira.

Se pone en una cazuela un vaso de aceite, ce-
bolla ¥y un ajo bien picados y se doran; se au-
mentan los tomates partidos escurriéndoles un
poco el agua v se hacen hervir una hora.

l.os pimientos choriceros se abren y se les sa-
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can las semillas, se cuecen en agua unos seis mi-
nutog, se retiran y se raspan con un cuchillo,
echando las raspaduras al tomate; se une bien y
se pasa por un cedazo fino.

Asados los pimientos morrones se despellejan,
se parten en filetes, se fricn un poeo en aceite y
escurridos se incorporan i la salsa, o

Bl bacalao se saca del agua, se deshuesa se-
cando los trozos bien, se meten en la cazuela con
el tomate ¥ s¢ cubren con la salsa; se aumentan
los pimientos morrones cortados 4 tiras, y dian-
dole un pequeiio hervor se sirve.

Bacalao a la provenzal

Cantidades iy commponenles:

750 gramos (libra y media) de bacalao.

'y vago de aceite fino.

/3 vaso de nata.

1 diente de ajo.

121 zumo de medio limdn.

Raspadurag de moscada. .

IZ1 bacalao, teniéndolo doce horas en remojo, se
cucce en agua abundante, y en el momento que
rompe 4 hervir se retira, sc saca del agua y des-
huesado, seco so desmenuza colocindolo en un

7 1
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cazo; se revuelve bien con una cuchara de palo,
v haciendo esta operacién se agrega poco 4 poco
medio vaso de aceite, ragpaduras de nuez mos-
cada, un diente de ajo machacado en ua almirez
y el zumo de medio l[imon; se cesa de batir y se
aumenta medio vaso de nata, se tiene un poco de
tiempo "4 fuego moderado ¥ batiéndolo un poco
se sirve con costradas de pan. (Véase éstas).
Siresulta soso se agrega sal.

Bacalag a la holandesa

Cuntidades y componentes:

750 gramos (libra y media) de bacalao.

1 jicara de aceite.

1 diente de ajo.

125 gramos (1 coarterdn} de mantequilla.

Un poco de perejil picado.

Bl zumo de medio limén.

IEl bacalao remojado y cocido se corta en cua-
tro pedazos, se seca bien v se deshuesa.

Se calienta un diente de ajo con una jfeara de
aceite y se retira del fucgo. ‘

Se ponen cn una cazuela los euatro trozog de
bacalao 4 fuego flojo, se va incorporando poco 4
poco el aceite y se mueve con una mano GONs-
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tantemente la cazuela, de manera que los trozos
de bacalao bailen. El aceite se volvera blanco.

T.os clento veinticineo gramos de mantequilla
van agregindose en bolitas, primero una hasta
que se deshaga, v asf todas, moviendo sin cesar
la cazuela; se afiade cl zumo de medio limdn,
un poco de perejil picado y se sirve,

Bacalao con patatas

Cantidades y componentes:

750 gramos (libra y media) de bacalao.

1 cebolla.

1 diente de ajo.

Pimienta.

1 cucharada de perejil.

2 vasos de agua.

500 gramos (1 libra) de patata.

1 jicara de aceite. .

El bacalao, después de puesto en remojo, se
saca y se cuece cn agua; euando rompa el hervor
se retira.

Puesto en un cazo el aceite con la cebolla y el
ajo bien picados, lag patatas peladas y partidas,
se rehoga todo unos cinco minutoes; se echan dos
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vagos de agua caliente, perejil picado y pimicnta
vy se cuece durante media hora.
Bien secos los trozos de bacalao se incorporan
4 la salsa, metiendo luego la cazuela unos diez
minutos dl horno fuerte.

itero a la asturiana

Contidades iy componentes:

500 gramos (1 libra) de mero.

'/, vaso de vino blanco.

1 cucharilla de chocolate raspado.

2 cebolletas. ' _

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

1 vaso de agua.

1 cucharada de harina.

4 setas grandes 6 10 pequefias.

Sal.

Puestas dos onzas de mantequilla en una ca-
zuela se rehogan dos cebolietas bien picadas y
una cucharada de harina; 4 los fres minutos se
aumenta un vaso de agua ealiente y medio vaso
de vino blanco reducido & su mitad.

Se parte el mero en enatro trozos, bien secos
se ponen en la cazuela con la sal y el chocolate,
4 los diez minutos se agregan las setas partidas
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v cocidas eon un poco de zumo de limén, 3¢ le.
da un hervor y se sirve con costradas de pan.
(Véase éstas). .
Nota, --El mero puede guisarse de las diver-
sas maneras que la merluza. (Véase éstas).

Congric & la bordalesa

Canlidades 1 componentes:

500 gramos (1 libra) de congrio.
6 yentas de huevo.

1 cucharadita de mostaza francesa.

125 gramos (1 cuarteron} de mantequilla.

2 eebolletas.

1 vaso de leche.

1 eopita de Jerez.

1 trufa regular.

3 patatas.

BSe unta el fondo de una fuente de gratén con
un poco de maniequilla y se echan las dos ecbo-
Hetas bien picadas; hecho cuatro pedazos ol con-
grio se coloea en la fuente con simetria, se espol-
vorea de sal ¥ se rocia con una copa de Jerox; so
encce al horno fuerte unos ocho minutos y se
saca. ] ‘

Sc cuecen scis yemas de huevo hasta que se



. — 198 —
endurezean, se machacan en un almirez con dos
onzas de mantequilla, y moviéndolo sin cesar se
incorpora poco 4 poco un vaso de leche y una
cucharadifa de mostaza francesa; se pone en un
cazo 4 fuego flojo y calentdndolo y batiéndolo sin
cesar se ailade una trufa lavada y raspada si es
eI COIserva, y sino se cucce antes.

Las tres patatas cortadas en bolitas y comdas-
en agua y sal se'afiaden 4 la salsa y ésta se vierte
gobre ¢l pescado, echando €l resto de la mante-
quilla en pedacitos. '

Se mete al horno unos diez minutos y se sgirve.

Congrio con guisantes

Cantidades y componentes:

500 gramos (1 libra) de congrio.

1 jicarita de aceite.

/5 cebolla,

2 dientes de qajo.

1 cucharada de perejil picado.

1 cucharada de harina.

1 vaso de agua.

125 gramos (1 cuarterdn) de guisantes.

El aceite eon la cebolla y ajo bien picados se
doran en una cazuela, se agrega el perejil y al
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minuto la harina moviéndolo de vez en cuando;
4 los cinco minutos sc aumenta un vaso de agua
caliente y sal, en cuanto rompe 4 hervir se echan
los guisantes bien lavados y 4 los cineo minutos
el congrio bien lavado y cortado en cuatro trozos.
Se hace hervir unos diez minutos’y se sirve.

Andeja con aimejas

Cantidades y componentes:

B0O0 gramos (1 libra) de andeja. ,

500 gramos (1 libra) de almejas.

1 cucharada de¢ perejil picado.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

1 cucharada de harina,

'y vaso de buen vino tinto.

2 cebolletas, 1 chalofe y sal.

Dorando en una cazuela dos onzas de mante-
quilla, dos ceholletas picadas y el chalote y una

cucharada de harina durante un minuto, se agre-

ga el perejil picado, el vaso de agua calicnte y
un vago de vino tinte reducido 4 su mitad; se
cucce cinco minutos y se ailade el agua de las
almejas.

Cortando la andeja en cuatro peddms se mete
en la salsa y se tiene diez minutos 4 fuego fuerte.
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Iin una fuente de gratén se guarnece con las
almejas puestas en media concha, se colocan los
“euatro pedazos simétricamente y s¢ vierte la salsa
encima; e calienta al horno cinco minutos y se
sirve.

... Nota.—Puede hacerse uso de los condimentos

' de la merluza para este pescado.

Anguila salteada

Cantidades y componentes:

500 gramos (1 libra) de anguila.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

1 copita de cognae.

12 cebollctas. .

1 vaso de salsa velouid. (Véaso ésta).

1 cucharadita de salsa inglesa de anchoas.

Despellejada la anguila y cortada en cuatro
trozos 4 lo largo, se secan-bien y sc frien en una
sartén con dos onzas de mantequilla; 4 los dos
winutos se agregan doce cebolletas, mojandolas
con unga cucharada de grasa y tapandaq la sartén
gse pone al horno un cuarto de hora, teniendo
cuidado de moverlas para que no se (uemen, y se
retira del horno.

Se agrega una copita de cognac reduecida 4 su
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mitad, un vaso de salsa velouté y una cuchara-
dita de salsa de anchoas, se le da un hervor de
unos dog minutos y se girve.

Nota.—Puede guisarse también en salsa ver-
de como la merluza.
»

Atiin con tomate

Cantidades 4 componenies:

500 gramos (1 libra) de atin.

12 cucharadas de puré de tomnate. (Véase éste).

1 jicarita de accite.

Sal, media cebolla ¥ 1 diente de ajo.

Bien limpio el atin se pone en una tartera éon
aleo de aceite, se ‘espolvorea de sal ¥ ze cubre
con media cebolleta y un diente de ajo bien pi-
cados, se vuelve 4 rociar con ¢l resto del aceite,
v teniéndolo unos quinee minutos 4 horno fuerte
se refira; se exirac el pellejo del exterior del
atin y se roeia con puré de tomate, se mete al
horno cineo minutos y se sirve.
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Atin 4 la marinera’

i

Cantidades y componentes:

500 gramos (1 libra) de afiin.

1 jicara de aceite.

4 cebolletas. _

1 cucharada de vinagre.

1 cucharada de perejil plcado

1 diente de ajo.

2 pepinillos en conserva.

1 cucharada de harina.

1 vaso de agua.

BSal y pimienta.

Lag cuatro cebolletas y un diente de ajo bien
picados se¢ doran en una cazuela con una jicara
de aceite; se aumenta el perejil y al minuto la
harina, se mueve hien, anadiendo 4 los dos minu-
tos un vaso de agua caliente; 4 los cinco se mete
el attin en la cazuela, agregédndole una cucha-
rada de vinagre, los pepinillos picados, sal y pi-
mienta; se rocia bien con la salsa y ponicndo la
cazuela tapada al horno se tiene quince minutos.
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Dorada & la Arriclina

Cantidades y componentes:

1 dorada regular.

-2 cebolletas.

Sal y pimienta.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

4 setas regulares 6 10 en conserva.

1 vaso de salsa cardenal. (Véase ésta).

Después de bien limpia la dorada se le ha-
cen tres incisiones en los lomos, y bien geca se
coloca en una tartera untada de mantequilla, se
espolvorea la sal y pimienta ¥ en el resto de la
mantequilla se doran dos cebolletas picadas, 4
los dog minutos se rocia el pescado con ella, se
mete una media hora en horno fuerte y se saca.

Be vierte la salsa cardenal sobre la dorada y
se guarnece con' setas picadas y fritas enun poco
de mantequilla con unas gotas de zumo de limén.

Se calienta al horno y se sirve.

Nota.—Puede este pescado guisarse también
como la merluza. (Véasec ésta).
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Colerado a la bretona

Cantidades y componentes:

1 colorado regular.

/s cebolla y 1 chalote 6 ajo.

2 yemas de huevo y sal.

1 cucharada de harina.

1/, vago de vino blanco.

16 puntas de espdrrago.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

El zumo de medio limén.

Bien picada la cebolla y ¢l chalote ¢ ajo se do-
ran en dos onzas de mantequilla, al poco tiempo
se agrega una cucharada de harina y un vaso de
agua, se tiene unos cineo minutos y ge aumenta
medio vaso de vino blanco reducido.

Il colorado, bien limpio, se corta transversal-
mente en cuatro partes y puesto en una cazuela
ge cubre con la anterior salsa. A fuego moderado
se tiene anos quince mmutos rociandolo de vez
en cuando con salsa.

Cinco minutos antes de %1\1110 se le afaden
los guisantes y espdrragos cocidos en agua vy sal
v el zumo de medio limén.

Note.—También se guisa como la merluza.
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Perlon a la maitre d’hdotel

Cantidades y componentes:

Un buen perlén.

El zumo de medio limén. '

4 cencharadds de manteca 4 la maitre d’hoétel.
(Véase ésta.) ‘

62 gramos (2 onzas) de nnntequﬂh

1 copita de vino bhnco

Sal. . _

15l perldn, bien limpio, se corta en sentido trans-
versal en cuafro pedazos, se dora en una cazuela
con dos onzas de manfequilla, sal y el zumo de
medio limdn: se tapa bien la cazuela y se mete al
horno unes diez minutos. 5S¢ sacan los frozos del
pescado 4 una fuente, rocidndolos con la manteca
a la maitre d'hotel caliente.

Se girve con medio limén.

Nota. —También puede guisarse con esta salsa
el verdel, la trecha y los salmonctes.
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Salmanetes a la Real

Cantidades y componentes:
4 salmonetes. '
1 cebolleta.

/2 vaso de vino blanco de Mudela.

Una pizea de pimienta de Cayena.

1 trufa regular.

Sal v pimienta.

1 vaso de salsa veloutd. (Véase ésta).

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

Después de untar econ mantequilla el fondo de
una fuente de gratén se espolvorea con la pi-
mienta de Cayena, la ccbolleta picada, sal y pi-
mienta; se colocan encima los cuatro salmonetes,
hauendoleb una raja en el lomo.

Se rocian con vino blanco y se meten en horno
fucrte unos diez minutos. _

e pone en un cacito un vaso de salsa velouté
vy se le agrega el liquido que han desprendido
los salmonetes al horno, se revuelve, se da un
hervor y se vierte bien ealiente sobre los salmo-
netes, se pica la trufa y se aflade.

Se pone todo al horno unos dos mmutos ¥ se
sirve. .
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Calamares a la donostiarra

Canlidades y co:mpo»nmtes-

16 calamares pequefios 6 10 regulares.

1 diento de ajo.

175 cebolla y sal.

1 cucharadita de perejil picado.

1 jicara de aceite fino.

2 cucharadas de puré de tomate

1 terrén de aztiear.

Lios calamares se limpian, se les saca la espina
y se extrae conr mucho cuidado la bolsita de tinta
{conservando éstas en una jicara) y se rebozan
en harina. n una cazuela se pone 4 dorar con
una jicara e aceite y 4 fuego flojo, media cebolla
v un diente do ajo bien picados; 4 medio dorar se
frion los calamares ya rebozados en harina, se
aumenta perejil picado y sal.

Las bolsitas de tinta se deslien en medio vaso
de agua y sc vierte en la cazuela con dos cucha-
radas de tomate, sal y un terrdén de aztear.

Bien eubicrtos de salsa los calamares se tienen
4 fuego flojo, maviéndolos eon una cuchara de
palo de vez en cuando unos tres cuartos de hora,
¥ 80 sirven.
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Si la salsa resulfa espesa se adelgazard con un
poco de agua é caldo de pescado.

Calamares al tomate

Cantidades y componentes:

16 calamares pequefios ¢ 10 regulares.

1 diente de ajo.

2 cebolletas y sal.

1 jicara de aceite.

Vaso y medio de puré de tomate. (Véase éste).

2 terrones de aztear..

Bien limpios los calamares y extraida la bolsita
de tinta, se seean bien con un trapo. Rebozados
en harina, se frien en una cazuela con una jicara
de aceite, y 4 medio freir se afladen lag cebolletas
y el ajo bien picados. En cuanto s¢ doran se au-
mentan vaso y medio de puré de fomate, sal y
dos terrones de aztear.

Se tapa la cazucla ¥ se pone 4 horno fuerte
media hora, moviéndolos de vez en ctiando para
que no se quemen,
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Calamares en salsa verde

Cantidades y componentes:

16 calamares pequeilos ¢ 10 regulares,

2 cucharadas de perejil.

1 jieara de aceite.

1 vaso de agua.

1 cucharada de harina.

1 copita de vino blanco.

2 cebolletas.

1 diente de ajo y sal.

Se condimentan como las otras dos salsas,
haciéndoles hervir una hora.

Sardinas al tomate

Cantidades y componentes:

16 sardinas.

Sal ¥ pimienta.

2 eucharadas de aceife.

Vaso y medio de puré de tomate. (Véase éste).
Después de limpias y deshuesadas las sardinas

< — 14
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ge colocan una conira otra bien juntas en una
fuente de gratén, untando su fondo con aceite.

Se rocian por encima las sardinas con una ji-
carita de aceite, sal y pimienta.

Se meten al horno fuerte unos diez minutos,
vy cubriéndolas con vaso y medio de puré de
tomate se vuelven al horno, se calientan y se
girven.

Cangrejo grande de mar

Cantidades y componenies:

Un cangrejo.

1 cucharada de perejil.

2 cebolletas. '

1 jicara de aceite.

!/, diente de ajo.

El eangrejo cocido se e arranean las patas, se
machacan y se les extrac la carne; se levanta la
tapa baja del cuerpo y todo el interior se incoer-
pora 4 la carne de las patas.

Se lava bicn la edscara. Se pone en una savrtén -
pequeiia 4 dorar con una jieara de aceite, el ajo
v las cebolletas bien picadas; se aumenta sal, el -
perejil y la carne del cangrejo; se le da un peque-
fio hervor y se vierte en la cdscara del cangrejo.

Se espolvorea con un poco de pan rallado, y
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echdndeole unas gotitas de aceite se tiene unos

diez minutos 4 horno fuerte.
Be sirve on su misma cdseara..

Cangrejos de mar a la imperial

Cantidades y componentes:

1 cangrejo.

2 ecopitas de Jerez.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

1 ecebolleta v sal.

4 setas de lata ¢ una fresca.

Después de extraida la carne de las patas y el
cuerpo, como decimos antes, se rehogan en un
cazo con una onza de mantequilla, una cebolleta
y las sefas bien picadas; se aumenta la carne del
cangrejo v dos copitas de Jerez reducidas 4 su
mitad, se le da un hervor y se echa en la cdscara
del cangrejo. Las cdscaras de las patas macha-
cadas en un almirez, se ponen en un cazo con
una onza de mantequilla unos dos minutos en
hafio de Maria, se pasa por el cedazo, se rocia el
cangrejo puesto al horno fuerte y se tiene unos
cinco minutos. '
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~ Truchas a la molinera

Cantidades y componenies:

2 fruchas regulares.

1 cucharada de perejil picado.

125 gramos (1 cuarterén) de mantequilla.

4 setas frescas 6 10 en conserva.

1 limén. _

1 cucharada de puré de tomate. (Véase éste).

/s copa de Jerez.

Sal.

Bien limpias las fruchas, se ponen en una
fuente de gratén untada con mantequilla y espol-
voreada de sal, haciéndoles dos cortes en los
lomos, se rocian con media copa de Jerez y se
llenan de bolitas de mantequilla (dos onzas).

Se meten al horno fuerte unos diez minutos y
se sacan.

Puesto en un cacito el tomate, dos onzas de
mantequilla, una cucharada de perejil, el zumo
de medio limdén v las setas picadas y {ritas, se
tiene al fuego un poco y se vierte sobre las tru-
chas.

El medio limén restante se corta 4 rajas del-
gadas y se colocan sobre lag truchas.
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Nota.—El barbo, la carpa y demds pescados

de rio, pueden condimentarse del mismo modo

“que la trucha, teniendo cuidado de tenerlos con
sal una hora antes de empezar su guise.

Aimejas a la valenciana

Cantidades y componentes:

500 gramos (1 libra) de almsjas.

1 cabeza de merluza.

1 cebolla regular.

1 diente de ajo y sal.

1 jicara de aceite.

3 vasos de agua.

250 gramos ( 1/2 libra) de arroz.

1 zanahoria.

1 ramito de perejil.

La cabeza de merluza, bien lavada, se cuece en
tres vasos de agua, =al, una zanahoria y un ra-
mito de perejil durante diez minutos, se saca y
se deshuesa. :

Las almejas bien lavadas se ponen en una tar-
tera con un poco de agua caliente, se abren y se
les quita media concha.

In una eazuela se frie la cebolla y el ajo bien
picados cown una jicara de aceite 4 medio dorar,
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se agrega media libra de arroz Dbien lavado, se
fiene cinco minutos, revolviendo con una cuchara
de palo; se aumenta el agua de las almejas pa-
sada por una servilleta y el agua de la cabeza de
merluza, se mueve bien hasta que hierva y se le
agregan las almejas ¥ la carnc de la cabeza de
merluza. A los dos minutos de hervir se pone
la cazuela 4 horno fuerte un cuarto de hora y se
sirve. :

Almejas al vino blanco

Cantidades y componentes:

750 gramos (libra y media) de almejas

1 cucharadita de perejil picado.

2 ceholletas. '

1 diente de ajo y sal.

/2 vaso de vino blaneo.

1 vaso de agua.

1 jicara de accite.

1 cucharada de harina. ‘

En una cazuela se doran lag dos cebolletas y
el ajo bien picados, se aflade el perejil y al mi-
nuto la harina, revolviendoe bien todo? 4 log cua-
tro minutos se echan un vago de agua, medio de
vino reducido 4 su mitad, Ia sal y el agua de las
almejas; se deja cocer cinco minutos y se aumen-
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tan las almejas abiertas y con una concha, se da
un hervor de dos minutos y se sirve.

Puede ponerse alrededor de la fuente unas
sopas de pan francés mojadas en la salsa.

Nota.—Las chirlas, las lapas y los mejillones,
pueden condimentarse del mismo modo que las
almejas.

Langosta & la americana

Cantidades iy componentes:

1 langosta cocida.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla,

1 cebolla.

2 dientes de ajo y sal.

1 zanahoria.

2 cucharadas de puré de tomate. (Véase éste)

1 vaso de salsa espafiola de vigilia. (Véase
ésta)

2 copas de ron y una de Jerez.

1 yema de huevo.

Pimienta de Cayena.

62 gramos (2 onzas) de manteca de langosta.
(Véase ésta).

Se separan las patas de la langosta y se des-
cascaran, as{ como el cuerpo.
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Puestas en una cazuela una cebolla y dos dien-
tes de ajo bien picados, se doran en dos onzas de
mantequilla.

Cortado el cuerpo de la langosta en rajas trans-
versales, se meten en la cazuela, separdndole si
ticne la hueva y la carne roja del centro.

Se rocia la langosta con dos copas de ron y se
le da fuego, se aumenta una copa de Jerez, y 4
los cinco minutos se agrega el puré de tomate y
la zanahoria cocida pasados por un cedazo y
un vaso de salga espafiola, se cubre bien de salsa
la langosta, se tapa la cazuela y se deja cocer
unog diez minutos.

En un almirez se machacan las huevas, la carne
roja de la langosfa y se une con una yema de
huevo, se pasa por un cedazo fino y se agrega 4
Ia cazuela con pimienta de Cayena; se le da un
hervor y se agregan dos onzas de manteca de lan-
gosta (hecha con sus cdscaras) y la carne de las
patas. Se tiene un poco al fuego y se sirve.

Langosta al Jerez

Cantidades y componenies:
1 langosta cocida.
'/2 vaso de vino de Jerez.
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1 trufa regular.

1 vaso de consomé de pescado. (Véase éste).

3 yemas de huevo.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

1/ vaso de nata.

Se cuece en un cazo la trufa bien limpia y ras-
pada (si es fresca) en medio vaso de vino de
Jerez hasta que se reduza este 4 su mitad y se
saca la trufa, se aumenta un vaso de consomé de
peseado y se hace hervir diez minufos, se retira
del [uego v se agregan fres yomas de huevo dos-
leidas en un poco de agua; se vuelve el cazo al
fuego y se bate bien, y en cuanto cuaje un poco
se retira v sc¢ echa medio vaso de nata y dos
onzas de mantequilla en pedacitos; se pasa poco
a4 poco por el colador chino 4 un cazo vy se
pone en bafio de Maria, econ la trufa cortada 4
rajas.

La langosta sc descascara, y colocada en una
fuente de gratén se vierte Ia salsa encima y se
mete todo al horno unos cinco minutos.

Manera de cocer el pescado

Para gue un pescado resulte bien cocido es ne-
cesario poner en una pescadera aguna, sal, zana-
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horia, perejil, puerro y un c¢lavo de especia, 1ina
jicara de vinagre y otra de aceite; hacer hervir
esto una hora y entonces se introduce el pescado
y se tiene un cuarto de hora.
Téngase cuidado de espumar el agua & me-
nudo. '
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CAPITULO VIII

VERDURAS

Esparragos con salsa blanca

Cantidades y componentes:

40 esparragos.

1 vaso de salsa blanea. (Véasc 8sta):

1 litro (2 cuartillos) de agua.

Sal.

Después de raspados y limpios los espdrragos
se cortan de tamafio igual y se atan de diez en
diez, se cuecen en agua y sal durante quince mi-
nutos.

Los esparragos se meten en agua cuando ésta
hierva; se sirven con salsa blanea.



Esparragos con aceite y vinagre

Tomando lag mismasg cantidades que anterior-
mente, se cuecen de Ja misma manera y se sirven
con la siguiente salsa:

Se ponen en un ecacito dos jicaras de aceite, y
batiéndolo bien se vierte poco 4 poco una jicara
de vinagre.

Alcachofas con salsa blanca

Cantidades y componentes:

16 aleachofas regulares.

Sal y pimienta. _

1 litro (2 cuartillos) de agua.

El zumo de medio limén.

1 vaso de salsa blanca. (Véase ésta).

Se pone 4 hervir el agua en un cazo con sal y
pimienta; cuando hierva se cortan las puntas de
las hojas por igual, se unta cl corte con zumo de
limén y se echan 4 cocer; se tienen una hora, se
secan y bien escurridas se aumentan 4 un cazo
donde estd la salsa blanca, se da un calentdn y se
sirven con unas costradas de pan.
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Judias verdes a la francesa

Cantidades y componentes:

500 gramos (1 libra} de judias verdes.

1 litro (2 euartillos) de agua.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

Pimicnta v sal.

t/a eucharada de perejil picado.

Kl zumo de medio limdn.

1 cebolla.

Se cuecen las judias verdes después de peladas
en dos cuartillos de agua con una cebolla, sal
y pimienta cn grano; se tienen & cocer una hora,
ge escurren bien y se colocan en un cazo con dos
onzas de mantequilla, el perejil picado, el zumo
de medio limdn y un poco de pimienta; se revuel-
ven unos dos minutos y se sirven.

Coliflor en salsa blanca

Cantidades y componentes.
1 coliflor regular.
1 vaso de salsa blanca. (Véase ésta).
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2 litros (4 euartﬂ]os) de agua.

Sal y pimienta. :

2 cucharadas de vinagre.

Bien lavada la coliflor se le corta el tallo, y
cuando el agua esté hirviendo, con sal, pimienta
y dos cucharadas de vinagre, se mete la coliflor
y se cucce tres cuartos de hora, sesaca, se es-
curre el agua se coloca en una fuente y se vierte
la salsa blanca por encima bien caliente.

Coliflor al graten

Cantidades y componentes:
1 coliflor regular.
125 gramos (1 cuarterén) de mantequilla.
.1 buena cucharada de harina.
1 plato de queso de Gruyeére ¢ Parmesano ra-
llado.
2 vasos de leche.
Sal y pimienta.
El zumo de medio limén.
La coliflor se cuece del mismo modo que anto-
riormente indicamos.
Se pone en una tartera 6 fuente de gratén la
coliflor, 4 poder ser entera.
En un cazo aparte se rehoga una cucharada
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de harina en dos onzas de mantequilla unos dos
minutos, se agregan dos vasos de leche bien ca-
liente, sal y pimienta; 4 los diez minutos se au-
menta Ia mitad del plato de queso rallado, se
mezela v se vierte esta salsa por encima de la co-
liflor, se espolvorea con el resto del queso rallado
v se echan dos onzas de mantequilla en bolitas y
un poco de pimienta en polvo.

Se pone 4 horno fuerte unos e¢inco minutos y
se sirve.

Brecoleras a la maifre d’hotel

Cantidades y componentes:

250 gramos ( '/y libra) de breecoleras.

3 vasos de agua.

Sal y pimienta.

/2 eucharada de perejil picado.

© 125 gramos (1 cuarterdn) de mantequilla.

1] zumo de medio limén.

Se cortan lag puntas de las hojas, ge lavan bien
y se cuecen en fres vasos de agua con sal y pi-
mienta durante quince minutos; se sacan y se
-escurren de su agua.

En un cazo sec pone un cuar terén de mante-
quilla, una cucharada de perejil picado y el zumo
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de medio limén; cuando se caliente se agregan
las brecoleras, se les da un calentén y se sirven
con costradas de pan frito.

Setas rellenas

Cantidades y componentes:

16 setas regulares.

2 cebolletas.

1 eucharada de perejil picado.

2 cucharadas de puré de tomate. (Véase éste).

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

T poco de pan rallado.

Sal y pimienta.

Se cortan los rabos de las sefas, se lavan y se
raspan éstas, y después de secas sc colocan en
una tartera untada con un poco de mantequilla.

Se rehogan en un cazo dos onzas de mantequi-
lla con los rabos de las setas y las cebolletas
picados; 4 los tres minutos se agrega una cucha-
rada de perejil y al minuto dos cucharadas de
puré de tomate, sal y pimienta; se revuelve unos
dos minutos y se rellenan las setas con esta salsa
espolvoreande por encima con pan rallado.

-He meten al horno unos cinco minutos y se
sirven.
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Tomaties rellencs

Cantidades y componentes:

10 tomates.

1 eucharada de perejil.

2 cucharadag de pan rallado.

4 setas.

1 trufa.

1 jicara de aceite.

Sal v pimienta.

2 cebolletas.

1 copita de vino blanco.

Se corta alrededor del tallo un redondel ¥ se
esealdan uno por uno despellejandolos en se-
gnida. Se ponen en una tartera untada de aceite
v se rellenan de la salsa siguiente:

Sec rehogan las dos cebolletas, las cuatro setas
picadas con una jicara de aceite, se aumenta el
perejil, la copita de vino blance, gal ¥ pimienta;
se tienen dos minutos ¥ sec rellenan los tomates
espolvoredndolos de pan rallado. Se ponen unas
rajitas de trufa & eada uno.

Se meten al horno eineo minutos y se sirven.
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Apioc en salsa

Cantidades iy componenles:

4 tallos de apio.

1 copita de Jeres.

62 gramos (2 onzas) de mantequilia.

Sal y pimienta.

1 cebolleta.

1.yema de huevo.

1 cucharada de puré de tomate.

3 vasos de agua.

Se dora en un cazo una cebolleta bien picada y
dos onzas de mantequilla, al poco tiempo se au-
mentan los tallos de apio, 4 los cinco minutos se
cchan tres vasos de agua; se deja cocer dos horas
con sal y pimienta, se sacan los apios se escurren
y se guarda un vaso de la salsa.

En un cacito se une una eucharada de harina
con una yema de hucvo y se agrega, segiin se va
batiendo, ol vaso de salsa: -

Se pone al fuego con una copita de Jerez y el
puré de tomate unos cinco minutos, se afiaden
los apios, se calienta y se sirve.
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Coles de Bruselas al graten

Canlidades y componenies:

500 gramos {1 libra) de coles de Bruselas.

125 gramos (1 cuarterén) de mantequilla.

1 litro (2 cuartillos) de agua.

1 vaso de leche.

2 eebollefas.

BSal ¥y pimienta.

Un platito de queso rallado de Gruydre 6 Par-
mesano.

Se.cuecen lag ecoles duranfe una hora en un
litro de agua con sal, s¢ cscurren y se ponen e
una fuente de gratén.

Las cebolletas picadas se rehogan en dos onzas
de mantequilla; 4 los dos minutos se agrega una
cucharada de harina, se revuelve y s afiade un
vaso de leche bien caliente; ge hace hervir cinco
minutos y se rocian las coles con esta salsa; se
cubren de queso rallado, un poco de pimienta y
dos onzas de mantequilla derretida.

Se tiene & horno fuerte cinco minutos y se-
sirve,
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Lechugas al gratén

Canrtidades y componentes:

5 lechugas.

Sal y agua.

Se cuecen las lechugas, después de bien lava-
das y arrancadas las primeras hojas, en agua con
sal durante un cuarto de hora, y bicn escurridas
se colocan en una fuente de gratén. '

El resto del condimento se hace como el ante--
rior.

Zanahoria a la navarra

Cantidades y componentes:

500 gramos (1 libra) de zanahoria.
1/; vago de nata.

Sal y pimienta.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.
2 yemas de huevo.
Yz eucharada de perejil picado.

2 vasos de agua.
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Bicn raspadas las zanahorias se parfen en
rajas delgadas, se lavan, se secan y se doran en
una cazuela con dos onzas de mantequilla.

Sc aumentan dos vasos de agua, sal y pimienta
y se dejan cocer tres cuartos de hora, movién-
dolas de vez en cuando.

Dos yemas de huevo se deslicn en una taza con
medio vaso de nata, se va vertiendo sobre las
zanahorias sin cesar de moverlas, v se sirve po-
niendo el perejil.

Cardo a la aragonesa

Cantidades y componentes:

500 gramos (1 libra) de cardo.

2 cucharadas de vinagre.

125 gramos (1 cuarterén) de mantequilla.

2 litros (4 cuartillos) de agua.

Sal y pimienta.

1 vaso de salsa velouté. (Véase ésta).

Log cardos bien lavados ge raspan y arrancan
log filamentos cxteriores, se parten en trozos
iguales y se cuecen en dos cuartillos de agua con
sal y una cucharada de vinagre durante cinco
minutos; se vierte el agua y se vielven & cocer
con otros dos cuartillos, sal, pimienta y una cu-
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charada de vinagre durante una hora; se vuelven
A escurrir ¥ se ponen en un cazo conr dog onzas
de mantequilla nunos dos minutos.

Se le agrega un vaso de salsa velouté, y 4 los
tres minutos se refira y agregan dos onzas de
mantequilla en bolitas y un poco de pimienta
‘en polvo, se tiene un momento al fuego y se
sirve.

Macedonia de verduras

Cantidades y componentes:

2 zanahorias.

1 nabo.
-1 remolacha pequefia.

125 gramos (1 cuarterdn) de guisantes.
12 puntas de espirrago.

3 aleachofas pequefias.

4 cebolletas.

Pimienta.

Sal.

125 gramos (1 cuarterdn) de mantequilla.
6 puntas de coliflor.

1 eucharadita de mostaza francesa.

1 copita de vino blanco.

2 yemas de huevo.
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Todas las verduras bien limpias .ge cueccen
en agua y sal, se escurren y se meten en
agua fria.

Ton una cazuela se doran cuatro cebolletag hien
picadas con dos onzas de mantequilla, se agrega
una copita de vino blanco y una cucharadita de
mostaza.

Bien escurridas las verduras en un pasador,
se rehogan en la salsa y se vierten dos yemas de
huevo desleidas en dos onzas de mantequilla y
un poco de agua, s¢ agrega la pimienta y la sal,
moviendo las verduras con cuidado para que
no se rompan, s¢ tienen unos dos minutos y se
sirven. o

XNota.—Las zanahorias, el nabo y la remolacha
se cortan cn cuadritos después de cocer.

Habas a la inglesa

Cantidades y componentes:

125 gramos (1 libra) de habas tiernas y
fresecas. :

500 gramos (1 cuarterén) de mantequilla.

Sal v pimienta.

1 cucharada de perejil picado.

1 diente de ajo.
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Mondadas las habas se cuecon media hora en
agua, sal y algo de vinagre; bien escurvidas de
agua se echan en un cazo, haciendo dorar antes
un diente de ajo picado eon dos onzas de mante-
quilla; so frien las habas un par de minutos, se
les agrega el perejil picado, y un momento antes
de servir se afladen dos onzas de mantequilla
bien caliente. ' .

Nota.—Este plato puede servirse con cual-
quier salsa. ‘

Espinacas a la parisienne

Cantidades y componentes:

250 gramos (/2 libra) de espinacas.

125 gramos (1 cuarterdén) de mantequilia,
1 copita de Jerez.

/2 vaso de nata.

2 yemas de huevo.

1 terrdén de azdcar.

Sal.

‘Las espinacas, bien limpias ¥ cortados sus
rabos y hojas marchitas, s¢ cuecen en agua y sal
ocho minutos, se sacan y escurridas de su agua
se secan perfectamente comprimiéndolas en un
trapo.
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En un caro con dos onzas de mantequilla se
les da una calentdn & las czpinacas, v sobre un
fuego flojo se agrega una copita de Jerez redu-
cido, un terrdn de aziicar y sal; s¢ revuelve y se
retira cerca del fuego. Un momento antes de ser-
virge se aumentan dos yemas de huevo desleidas
en medio vaso de nata, se une bien con las espi-
nacas y sc sirve con eostradas de pan frito algo
grandes,

Tallos de acelgas a la madrilefia

Cantidades y eomponenies:
12 tallos de acelga.
62 gramos (2 onzas) de mantequilla.
2 huevos.
1 cucharada de pan rallado.
62 gramos (2 onzas) do pifiones.
Sfal v raspaduras de moscada.
Los tallos de las acelgas, después de raspados
vy limpios, se euecen una hora en agua y sal y se
sacan. .

Puestas en un cazo dos onzas de mantequilla
4 fuego moderado, s¢ incorporan dos huevos y
se bate sin eesar unos dos minutos; entoneces se
agregan los pifiones bien machacados en un al-
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mirez, una cucharada de pan rallado, sal v nuez
moscada; se revuelve bien y se saca del fuego.
Las acelgas, bien secas, s¢ ponen en una fuente
de gratén uniada de mantequilla y se cubren
con la galsa. Se tiene al horno fuerte cinco
minutos. ) '
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CAPITULO IX

ASADOS

Salmon

Canlidades y componentes:

500 gramos (1 libra) de salmédn.

1 jicara de aceite.

Sal v pimienta.

/s cebolla v perejil.

El zumo de medio limén.

il salmén se pone en adobo una hora con un
poco de sal, pimienta, cebolla, perejil picado, el
zumo de medio limén y una jicara de aceite.

En una tartera untada de acecite se coloca el
salmén, extrayéndole el pellejo y partido en cua-
tro trozos; se espolvorean éstos con pan ratlado,
se meten al horno fuerte y se tienen ocho minutos.
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Salmdn asado a la Orleans

Cantidades y componenies:

1 lengunado pequeiio.

1 trufa regular.

1 cebolleta.

500 gramos (1 libra) de salmén.

1 cucharada de pan rallado.

t/> jicara de leche.

Yo limon.

Hal y pimienta.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

En crudo se arrancan los filetes al lenguado,
se pican bien con la cebolleta y Ia trufa, se pone
en una faza y se mezclan, agregando poco 4 poco
media jicara de leche y una cucharada de pan
rallado, sal y pimienta.

Elsalndn, después de limpio y despellejado, se
corta en cuatro trozos en cruz, y éstos 4 suvez
por la mitad fransversalmente, se aplastan un
poco ¥y s pone la anterior salsa 6 relleno entre
cada dos pedazos; se aprietan un poco por en-
cima y se pasan por mantequilla liquida y pan
rallado.

En una fartera se van colocando los pedazos
¥ se tienen al horno fuerte ocho minutos.
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Salmon asado a la Regente

Cantidades y componentes:

500 gramos (1 libra) de salmén.

125 gramos (1 cuarterén) de mantequilla.

1/; cucharada de perejil picado.

1 cebolleta.

4 getas regulares.

1 copita de Jerez.

Sal ¥ pimienta.

El zumo de medio limon.

Bien limpio y despellejado el salmén se pone
en una tartera untada de mantequilla.

En un caecito se ponen dos onzas de mantequti-
lla, las setas picadas, la cebolleta y el perejil pi-
cados, sal, pimienta ¥ una copa de Jerez. A fuego
flojo se une todo durante un minuto, se cubre el
gsalmdén de esta salsa y se roeia con limdn.

Se tiene la taricra 4 horno fuerte ocho. minutos
¥ se sirve.

.

Rodabalio & la escocesa

Cantidades y componentes:
750 gramos (libra y media) de rodaballo.
1 cucharada de perejil picado.
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El zumo dé medio limén.

2 yemas de huevo.

2 cebolletas.

Sal y pimienta.

125 gramos (1 cuarterdn) de mantequilla.

El rodaballo impio se asa durante ocho mi-
nutos en una tartera untada de mantequilla y
espolvoreada de sal y pimienta, poniendo sobre
el pescado una onza de mantequilla en bolitas.

Iil resto de la mantequilla se pone en un cacito
4 fuego flojo con dos cebolletas picadas, se reho-
gan agregando el perejil y dos yemas de huevo,
mezcldndolos con una cuchara.

. Se deshuesa el rodaballo y se ponen los peda-
zos en una tartera cubiertos con la anterior salsa,
se meten al horno fuerte cinco minutos y se sirve
con una guarnicion de croquetas de patata.
(Véase ésta).

Lubina asada a la Talleyrand

Cantidades y componentes:
1 lubina regular.

2 cebolletas.

1 diente de ajo y sal.
Perejil. o
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El zumo de un limén.

2 encharadas de aceite.

'/ cucharada de perejil picado.

4 setas frescas & 10 en conservs.

62 gramos {2 onzas) de mantequilla.

Lavada la lubina se pone en adobo con dos ce-
bolletas picadas, un diente de ajo, una rama de
perejil, dos cucharadas de aceite, sal y el zumo
de medio limén.

Al cabo de una hora se saca, y bien seca se
pone en una tartera nntada de mantequilla. ILas
setas bien picadas y el perejil se mezclan en un
cazo ¢on dos onzas de mantequilla, se le da un
calentén v se vierte sobre la lubina.

A horno fuerte se cuece unos ocho minutos y
se sirve.

Merluza asada a la Casilda

Cantidades y componentes:

1 buena eola de merluza.

1 cucharada de perejil picado.

250 gramos ( 1/y libra) de almejas.

1 cebolleta.

125 gramos (1 cuarterdn) de mantequilla.
2 cucharadas de pan rallado.

Sal y pimienta.

/3 limén.
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La cola de merluza, despuds de darla cuairo
cortes fransversales, se limpia, se coloca en una
fuente de gratén untada de mantequilla con una
cebolleta picada; se aumenta el perejil picado v
el agua de las almejas desprendidas de sus con-
chas, sal y pimienta.

Una vez cubierta Ia merluza en la salsa se in-
corporan dos onzas de mantequilla en frocifos v
se espolvorea con pan rallado.

Se pone 4 horno fuerfe quince minutos y se
girve con medio limdn.

Merfuza asada al natural

Cantidades i componentes:

2 buenas rajas de merliuza,

1 copita de vino blaneo.

1 encharada de pan rallade.

1 jicarita de aceite.

Sal.

En una tartera, con una jicara de aceite y sal,
se untan las dos rajas de merluza, se coloean
siméfricas y se rocian con una copita de vino
blanco; espolvoredndolas con pan rallado y tos-
tado, se pone al horno fuerte unos diez mi-

nutos. ’
P
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Dorada asada a la Emiliana

Cantidades y componentes:

1-dorada regular.

2 eebolletas.

1 diente de ajo.

1 eucharada de perejil.

1 jicara de aceite.

1 limén.

2 encharadas de pan rallado.

Sal v pimienta.

Las cebolletas y el ajo, bien picados con el pe-
rejil ¥ pan rallado, se mozelan v se espolvorea
la dorada pucsta en una tartera untada de aceite,
con sal y pimienta.

Se mete al horno fuerte unos qumce minuios
echindole por encima unas gotitas de aceite, se
saca y se rocia con limdn.

Mero asado al natural

Cantidades y componentes:
500 gramos (1 libra) de mero.
y vaso de leche,

. :
e T
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Sal.

1 jicara de aceite.

1 cucharada de pan rallado.

1 cucharada de perejil.

Yo Hmomn.

32 gramos (1 onza) de mantequilla.

Bien limpio el mero se tiene una hora en sal y
leche, después se coloca en una tartera cubrién-
dolo bien de aceite y espolvoreindolo con sal,
pan rallado y perejil. La onza de mantequilla se
e incorpora en bolitas y sobre el pescado se co-
locan unas rajas de limén. Se mete 4 horno fuerte
quince minutos y se sirve.

Besugo asado al natural

Cantidades y componentes:

1 besugo regular.

1 jicara de aceite.

1 diente de ajo y sal.

EI besugo, bien limpio, se espolvorea bien de
sal, dejdndolo un par de horas; se le quita la sal
¥ dandole tres cortes en cada lomo, s¢ pone un-
tado bien de aceite sobre una parrilia con fuego
vivo, os decir, que el carbén vegetal esté bien’
encendido.
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Se aga durante unos veinte minutos, volvién-
dole de¢ vez en cuanto.

Serd muy conveniente untarlo de aceite cada
vez quc se da vuclia al pescado.

Una vez asado se coloca abierto en una-fuente
v friendo bien un diente de ajo en accite se echa
encima. :

Besugo asade a la vizcaina

Cantidades y componentes:

1 besugo regular.

1 cucharada de perejil picado.

1 cucharada de pan rallado.

2 cebolletas y sal.

1/ vaso de aceite.

Se prepara el besugo como anteriormente de-
cimos, cspolvoredndolo de pan rallado, perejil y
una cebolleta bien picada, se rocia de aceite y se
asa durante media hora 4 horno fuerte.

Anguila asada a la bordalesa

Cantidades y componenies:
1 anguila regular.
12 'aceitunas.
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260 gramos ( i/; libra) de merluza.

Sal y pimienta.

1/, cucharada de perejil picado.

2 cebolletas.

s jicara de leche.

2 cucharadas de pan rallado.

125 gramos (1 cuarterdn) de mantequilla.

La anguila, limpia y despellejada, se le extrac
con cuidado fa espina central.

Bien limpia la merluza, se machaea en un al-
mirez aumentidndola pan rallado, perejil, leche,
cebolletas picadas, sal y pimienta; ¢e¢ hace una
masa coil todo ¥ se le aumentan doce aceitunas
cortadas sin hueso.

Con todo esto se rellena la anguila v se ata con
un hramante. - '

Se unta una tarfera eon mantequilla, gc espol-
vorea de sal y pan rallado, y colocando la anguila
cnecima se rocia de mantequilla derretida; se tiene
e horno fuerte veinte minutos, cuidando de vol-
verla de vez en euando y se sirve.

Pagel asado al natural

Cantidades y componentes:
2 buenos pageles.
Zumo de limén.



—ods —

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

Un poco de perejil picado.

Sal. -

Puestos en adobo los pageles con dos cebolle-
tag, perejil, sal, aceite y algo de vinagre, se tie-’
nen una hora, y bien secos se asan 4 la parrilla

-untados con un poeo de aceite y sal.

Al servir se rocia con mantequilla caliente,

zumo de limén y algo de perejil.

Verdel asado al horno

Cantidades y componentes:

2 verdeles regulares.

2 cucharadas de pan rallado.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

Sal.

El zumo de medio limdn.

Bien limpios los verdeles, se abren v se dos-
huesan, ¥ scedndolos con un frapo se colocan en
una tartera untada de mantequilla; se espolvo-
rean con sal y pan rallado, echdndoles dos onzas
de mantequilla en pedacitos.

Se ponen 4 horno fuerte unos doce minutos,
se rocian de limdn y se sirven con costradas
de pan.



Sardinas asadas en hoja de parra

Cantidades y componentes:

16 sardinas.

16 hojas de parra.

1 jicara de aceite.

Sal

Las sardinas lavadas, sin las fripas, se untan
en aceite, y espolvoreindolas de sal se ponen en
una hoja de parra untada también de acsife, de
manera que cubra bien la sardina. '

Se asan en la parrilla 4 fuego vivo teniéndo-
las umos cineo minutos de cada lado.

Colorade asado a la maitre. d’hotel

Cantidades y componentes:

1 colorado regular.

1 cucharada de perejil picado.

125 gramos (1 cuarterén) de mantequilla.
1 cucharadita de mostaza francesa.

Zumo de limén.

Sal.
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En una tartera untada de mantequilla se pone
el colorado y se rocia con dos onzas de mante-
quilla caliente, perejil y sal. _

Se engrasa con aceite un pliego de papel de
hilo y sc eubre el pescado con él, se mete al horno
fuerte unos veinte minutos y se'saca el papel &
los quince.

Se retira el pescado y se echan dos onzas de
mantequilla en boelitas, la cucharada de mostaza
v el zumo de medio limén.

Angulas al natural -

Cantidades y componentes:

500 gramos (1 libra) de angulas,

1 jicara de aceite.

Sal y dos dientes de ajo.

Fritos los dos dientes de ajo en una cazuela
con aceite, cuando se doren ge echan las angulas,
se mueven y se espolvorean con un poco de sal;
ge frien unos dos minutos y se sirven.

i
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Angulas a la bilbaina

Cantidades y componenles:
Los mismos que la anterior, mas media cucha-

rada de pimienta roja; ¢sta se echard con lag an-
gulas 4 la sartén. -

Angulas con salsa picante

Cantidades y componentes:

l.os mismos que la anterior, mas

Perejil picado.

Un poco de guindilla.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

! [y eucharada de mostaza francesa. _

Se frien lag angulas con la guindilla, se les es-
nite el aceite y se echan dos onzas de manfequi-

lla en bolitas, perejil y mostaza.
Se revuelve v se girve.
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Trucha asada a la parrilla

Cantidades y componertes:

2 truchas regulares.

1 zanahoria.

'y cebolla.

Sal ¥y perejil.

Aceite y vinagre.

Pan rallado.

Se limpian las truchas y se las da unos cortes
en los lomos, poniéndolas en adobo durante una
hora con aceite, vinagre,'zanahoria, eebolla, sal
y perejil. '

Se sacan del adobo secdndolas bien con un
trapo, y untadas de aceite se espolvorean de pan
rallado y perejil, se ponen en la parrilla 4 fuego
fuerte quinee minutos, volviéndolas de vez en
cuando.






CAPITULO X

T,

COLACIONES

SOPAS

LR

Consomé de verduras.

Cantidades y componem’cs
2 zanahorias.

2 puerros.

1 eebolla pequeiia.

1 rama de perejil.

2 tomates.

Un poco de apio.

1 clavo de especia.
Pimienta y sal.

Y, vaso de vino blanco.
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1 jicara de aceite.

.5 vaszos de agua.

Picadas en pedacitos todas las verduras menos
el tomate, se doran en un eazo con una jicara de
aceite, se echa medio vaso de vino blanco y 4 los
cinco minutos cinco vasos de agua; sal, pimienta,
un clavo y dos tomates partidos.

Se hace hervir una hora espumandolo Yy se
sirve con costradas de pan frito.

Sopa de cebolla

Cuntidades y conponentes:

1 buena cebolla 6 2 regulares.

2 copitas de vino blanco.

1 clave de especia.

2 terrones de azuear.

Sal v pimienta,

1 litro (2 cuartillos) de agua.

3 cucharadas de aceite.
- Se cortan las cebolletas en filetes, e doran en
aceite, v se aumenta dos copas de vino blanco; 4
log cineo minutos un litro de agua ealiente, sal,
pimienta, un clavo de especia y dos terrones de
aziecar. Se cucce durante una hora, y espumén-
dola bien se girve con unas rajas delgadas de
pan francés.
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Sopa de ajo

Cantidades y componentes:

1 jicara de aceite.

4 dientes de ajo.

1 litro (2 cuartillos) de agua.

1 plato de sopas de pan.

Sal y pimienta.

Iin una cazuela se doran cuatro dientes de ajo
en aceite, s¢ anmenta ¢l pan v dandole un ca-
lentén se vierte un litro de agua hirviendo, sal y
pimienta; se deja cocer veinte minutos y se sirve.

Nota.—Esta misma sopa puede servirse tos-
taca, para lo cual se melera la cazuela unos diez
minutos 4 horno fuerte.

Sopa primavera

Cantidades y componentes:

Se condimenta lo mismo que el consomé de
verduras, eon la diferencia que lag verduras
grandes se cortan en trozos estrechos y se au-
mentan doce puntas de espdrrago, una hoja de
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col, tres de lechuga, dos onzas de guisantes y el -
fomate, en vez de echarlo erudo como en el con-
somé se pondrin dos onzas de puré.

"Se sirve con buitueclos,

Sopa de puerros

Cantidades y componentes:

B puerros.

1 jicara de aceite.

Sal y pimienta.

1 litro (2 cuartillos) de agua

Los puerros, bien Hmpios, se cortan en rodajas
estrechas, se doran en una jicara de aceite pues-
tos en una cazuela, y se agrega un litro de agua
caliente, sal y pimienta; hirviéndolos una hora
sc echan unas rajitas delgadas de pan francés.

Sopa de acederas y espinacas

Cantidades y componentes:
125 gramos (1 cuarterén) de espinacas y 1 de

acederas.
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1 litro (2 euartillos) de agua.

1 jicara do aceite.

2 cebolletas.

/2 copa de vino blanco.

Sal ¥ pimicnta.

Bien limpias las espinacas y las acederas, se
cortan en tiras delgadas y se pican las cebolle-
tas, dordndolas en una cazuela con una jicara de
aceite; se aumenta media copa de vino, un lifro .
de agua caliente, sal y pimienta; se hace hervir
tres cuartos de hora, espumindolo de vez en
cuando y se sirve con costraditas de pan.

(Para los purés véase el capitulo IT).
VERDURAS

Patatas fritas

Una libra de patatas se pelan y cortan en la
forma que se quiera, y se frien en aceite abun-
dante. Cnando estén doradas se escurre el aceite
de la sartén; se espolvorean saltedndolas con pe-
rejil picado y sal.



Patatas sopladas

Una libra de buena pataic francesa, se pelan
v se parten 4 Io ancho del grueso del canto de un
duro, se frien un poco en aceite poco caliente; se
retiran con un espumador 4 un pasador ancho y
se dejan enfriar bien.

Un momento antes de servirlas se pone una
sartén con aceite abundante, y cuando llegue 4
medio hervir se echan la mitad de las patatas,
éstas se inflaran ¥ en cuanto se doren un poco
se sacan v se echa la otra mitad de patatas coci-
ndndolas lo mismo. Se espolvorean de saly se
sirvemn.

Patatas al vapor

Una libra de patatas regulares se ponen sobre
un pasador de fela metdlica metido en una ca-
zuela con un poeo de agna y de modo que las’
patatas queden 4 distancia de ésta, sc hacen her-,
vir tapando bien el cazo una hora; se pelany
espolvoreandolas de sal, se sirven.



Patatas cocidas

Una libra de buena patata se cuece en un cazo
tapado, con agua y sal durante media hora; se
sacan, se pelan y se espolvorean de sal y pi-
mienta.

Patatas en ensalada

La patata cocida en agua 6 al vapor, como an-
teriormente decimos, se corta en rajas delgadas,
¥ puestas en una fuente se rocian con aceite y vi-
nagre batidos 6 ‘SalS‘l 4 la vinagreta. (Vease
ésta).

Patatas en"salsd verde.

PR

Libra y media de patatas se pelan y. oortqn en
rozZos grucsos, T
En una cazuela se-doran dos (‘eboiletas ¥ un
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diente de ajo picados, se echan las patatas, se
mojan en la salsa ¥ se aumentan dos eucharadas
de perejil picado, dos vasos de agua, sal y pi-
mienta; haciendo cocer todo una media hora y
moviendo las patatas de vez en cuando.

Croquetas de patata

Cantidades y componentes:

500 gramos (1-libra) de patata.

62 gramos (2 onzas) de almendras.

1 terrén de azticar.

2 cebolletas.

1fy jicara de aceite,

Sal vy nuez moseada.

Cocidas las patatas con las cebolletas, agua y
sal, se pagsan por un cedazo; bien ezcurridas de-
agua se agregan raspaduras de¢ nuez moscada,
media jicara de aceite, sal v las almendras ma- -
chacadas en un almirez y pasadas por un cedazo.

Se hate bien todo con un palofe, se espolvorea
de harina una mesa, ge toma pasta del famafio
deuna croqueta’ y se le da la forma sobre la ha-
rina.

Sc dejan media hora y se frien en aceite muy
caliente,



Zanahorias fritas

Seis zanahorias regulares se cuecen en agua
y sal, se cortan 4 rajas muy delgadas y se frien -
cn una gartén con aceite muy caliente, se les es-
curre éste y se PH})OIV()I’P&H, saltedndolas con ]JL-
rejil picado y sal.

Setas rellenas

Cantidades y componeonies:

16 setas regulares.

1 cucharada de perejil picado.

4 cebolletas.

1/.3_ jicara de aceite.

2 cucharadas de puré de tomate.

qcl] y pan rallado.

Liag setas, bien limpiasg, se les arrancan los ta-
llos, v colocdndolas hacia arriba en una tartera
untada de aceite se rellenan con lo siguiente:

Se doran en un cazo con una jicara de aceite
las cebolletas bien picadas, se aumentan los tallos
picados también, el perejil, dos eucharadas de
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puré de tomatey gal; 4 los dos minutos se relle-
nan las setas, se espolvorean de pan rallado y
unas gotitas de aceite ¥ se meten 4 horno fuerte
unos ocho minutos.

Cardo en salsa

Cantidades y componentes:

4 buenos tallos de cardo.

1 jicara de aceite.

1 cucharada de vinagre.

1 copita de vino blanco.

2 cebolletas.

1 eucharada de harina.

1 calabacin regular.

Sal vy pimienta.

Los cardos, raspados y extraidos los hilos, se
ponen en agua hirviendo y sal hasta que se
cuezan; luego se colocan en un pasador para que
se desprendan del agua.

Puostos en una faente de grafén, se cubren con
la giguiente salsa:

En un cacifo eon una jicara de aceite se rcho-
gan dos cebolletas picadas, aumentdndoles ha-
rina, perejil, vine blanco, pimienta y vinagre; se
cucce todo bien y se agrega medio vaso del agua
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cn que han cocide los cardos, se tiene unos cinco
minutog 4 fuego moderado ¥ echindola sobre
los cardos al mismo tiempo que unas rajas del-
gadas de pan francés Irito, s¢ mete Ia fuente en
Liorno fuerte unos cirico minutos y se sirve.

Talles de acelgas soplados

Diez tallos de acelgas raspados y limpios se
cuecen en un cuartillo de agua, dos cucharadas
de vinagre v dos de vino blanco, sal y pimienta;
en cuanto estén cocidos se escurren y se rebozan
en uha ligera pasta de harina, agua y sal, suave
y bien batida con una cuchara; sec frien en aceite
abundante y muy caliente.

Pueden . espolvorearse de aztear, sal ¢ pi-
mienta.

Arroz al azafran

250 gramos (media libra) de arroz se enece en
an cuartillo de agua y sal. Se dora en una jicara
de aceite una cebolla bien picada, se anmenta
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el arroz escurrido de su agua, un cuartillo de
ésta hirviendo y una vamita de azafrdan picado,
hasta gue rompa 4 hervir; entonces se mete &
horno fuerte y 4 los diez minutos se sirve.

Arroz con patatas

Fritas dos cebolletas picadas en una jicara de
aceite puesto cn una cazuela, se echan media li-
bra de patatas peladas vy partidas, se tienen dos
minvtos y se aumenta un cuarterén de arroz la-
vado, y 4 los dos minutos un cuartillo de agua
caliente, sal, pimienta y una cucharada de mos- .
taza francesa; se revuelve hasta que rompa &
hervir y entonces se mete 4 horno fueric unos
velnte minutos.

Arroz con pimientos

Fn un cazo se doran con una jicara de aceite
dos dientes de ajo bien picados, se aumentan dos
pimientos morrones asados en brasas, pelados y
cortados 4 tiras, ge frien un poco y se afiade me-



-— 268 —
dia libra de arroz, una cucharadita de pimentén
rojo, sal y tres vasos de agua; sc revuelve hasta
que rompa a hervir, se mete 4 horno fuerte
quince minutos y se sirve.

Arroz con alcachofas y guisantes

Ocho aleachofas cocidas en agua'y sal, un cuar-
terén de guisantes y un -enarterén de arroz, se
echan en un cazo donde se frie antes media ce-
bolla picada y una jicara de aceite, 4 los dos mi-
nutos se agrega un cuartillo de agua caliente y
gal; se revuelve bien hasta el primer hervor, sc
mete 4 horno fuerte unos quince minuios y se
sirve.

Macedonia con arroz

Dos zanahorias, an puerro, media ccbolla, una
rama de perejil, doce puntas de esparrago, media
lechuga y ocho hojas de espinaca; bien lavado y
escurrido se pican bien y se doran en un cazo
con medio vaso de aceite fino, se mojan con tres
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vasos de agua caliente, una copita de vino bianco
vy dos cucharadas de puré de tomate; sc tiene co-
ciendo un cuarto de hora y entonces se incor-
pora un cuarterdn de arroz bien lavado y sal, se
mueve bien y en cuanto rompa i liervir se mete
unos quinece minutos & horno fuerte y sc sirve.

Coliflor frita

La ecoliflor cocida en agua y sal se escurre bien
de su agua. Se sueltan sus fallos y espolvorea-
dos de sal y pimienta se bafian en una pasta
suave hecha con harina, agua y sal.

Puecsto aceite bien caliente en una sartén se
frien, rocidndolas después con zumo de imén.

Lechugas rellenas

Se cuecen cuatro lechugas enteras en agua y
sal unos cinco minutos, se escurren del agua
y partiéndolas por la mitad se colocan en una
tartera untada de aceite y se rellenan con lo si-
guiente:
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En medio vaso de aceite se rehoga media ce-
bolla bien picada y se aumenta una eucharada
de perejil picado, dos cucharadas de puré de to-
mate, seis getas picadas y sal, revolviéndolo bien.
Una vez rellenas las lechugas se rocian con una
copita de ron y se espolvorean de sal v pan ra-
llado, se tienen dicz minufos 4 horno fuerte y se
sirve.

Calabacines relienos

Se condimenta como el plato anterior, agre-
gando al relleno parte de su carne y rociandolos
con vino blanco.

Berengenas rellenas

Se cocinan como los calabacines.

Tomates reflenos en salsa

10 tomates.
Sal v pimienta.
8 pimientos choriceros. .



— 266 —

1 cebolla.

1 jicara de aceite. _

Los tomates, escaldados y arrancados los tallos
haciéndoles un agujero, se colocan en una tartera
untada de aceite, y poniéndolos con el relleno de
las lechugas se rocian con la siguiente salsa:

IEn un cacito con una jicara de aceite se dora
la cebolla bien picada y la carne cocida de los
seis pimientos choriceros y sal; 4 los dog minutos

"ge paga por un cedazo y se incorpora i los to-
mates, se mete 4 horno fuerte cineo minutos y se
sirve.

Cebollas rellenas

Ocho cebollas pequeilas se pelan, se asan al
horno unos veinte minutos, untadas de aceite v
sal en una tartera.

Con un cuchillito se les hace un agujero en el
centro y rellendndolas como log tomates se vuel-
ven al horno unog ocho minutos.

NoTA.—No tratando esta obra de postres, y
stendo éstos mecesarios para completar wna
comida, explicamos d conlinuqcidn catoree,

correspondientes d cada una de las vigilias
del afio,

¥
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Buiivelos de manzana

Cantidades y componentes: '

62 gramos (2 onzas) de azdcar.

Sal.

1 copa de cognac.

125 gramos (1 cuarterdn) de harina.

2 huevos.

1 cucharada de aceite.

Un poco de agua.

Pcladas las manzanas se cortan en cuatro pe-
dazos y se les extrae el corazén, se ponen en una
fuente de porcelana con dos onzas de azicar y
una copa de cognac, se rebozan bien durante una
hora; se escurren y secando los pedazos se fifen,
{rebozados de la siguiente pasta) en una sartén
4 fuego flojo.

Paste para rebozar.—Un cuarterén de harina
tamizada se pone en una taza con sal, aceite.y
dos yemas de huevo; batiéndolo se va vertiendo
poco 4 poco en una jicara.
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Batiendo las dos elaras 4 punto de nieve se le
incorporan mezcldndolas poco & poco.

Buriuelos de viento

Cantidades y componentes:

1 vaso de agua.

2 ferrones de aziiear. _

125 gramos (1 cuarteron) de harina.

5 huevos. ’

62 gramos (2 onzas) de mantequilia.

CUn pedazo de corteza de limdn.

Puesto en un cazo un vaso de agua, dos terro-
nes de azucar, dos onzas de mantequilla y un
pedazo do corteza de limdn, se hacen hervir v se
retira la corteza de limdn, incorporando en se-
guida un cuarterén de harina tamizada; se baten
bien unos tres minutos hasta que la pasta quede
suave, sc¢ retira del fuego ¥ se incorporan los
huevos uno por uno, hatiéndolos con la pasta en -
cuanto se agreguen.

Nota.—8i la pasta se espesa, se afiade la yema
de un quinto huevo.

Iin un cazo se pone aceite abundantc, y cuando
esté algo caliente se vierte una cucharada de esta
pasta; cuando esté el bufinelo dorado se retiran
& una fuente y se espolvorean con azticar cernida.
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Buiiuelos a la real

Cantidades y componentes:

Los mismos que los anteriores y se cocina de
igual modo.

Se abren un poco ¥ sc rellenan de una merme-
lada de melocotdn i ofro dulee.

Tortilla souflé & la almendra

Cantidades y comnponeites:

125 eramos (1 cuartersn) de almendra molida.

185 gramos (6 onzas) de aziiear.

6 huevos. _

Unas raspaduras de corteza de limon.

En un cazo se ponen scis yemas, un cuarterdén
de amicar, otro de almendra vy la raspadura de
limdn; con un palote se baten bien durante diez
minutos.

Las scis claras se echan en una sopera, se
baten bien y se les incorpora poeo 4 poco dos
onzas de azlcar cernida y luego las yemas ya
mezcladas con la almendra. Poco 4 poco, movién-
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dolas gin cesar, se vierte en una tartera untada
de mantequilla.
Se tiene & horno fuerte unos ocho minutos y se
sirven bien calientes, si e quiere con ron ar-
diendo.

Crema espumosa SN

Cantidades y componentes:

/s Yitro (1 cuartillo) de leche.

185 gramos (6 onzas) de azlicar.

1 cucharada de harina.

4 huevos.

Vainilla.

Se cuece en un cazo la leche con la vainilla, se
retira, y en otro aparte se pone la harina y azi-
car, se mezclan y se aiiaden cuatro yemas, unién-
dolas bicn, y 4 fuego moderado se incorpora
leche cocida; se bate con una espatula ¥ en cuanto
cuaje algo se retira.

Las cuatro claras se baten 4 punto de nieve y
se incorporan 4 la crema moviendo poco 4 poco.

Puede servirse en una fuente cubriéndola con
bizeochos.
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Puding de arrez

Cantidades y componenies:

s litro (1 cuartillo) de leche.

32 gramos (1 onza) de mantequilla.

62 gramos (2 onzas) de arroz.

4 huevos.

62 gramos (2 onzas) de aztiear.

Algo de canela.

Se cuece la leche con canela y aziear y cuando
rompe & hervir se agregan dos onzas de arroz
bien lavado, se tiene unos diez minutos y se re-
tira. Sc¢ deja 4 enfriar aumentando dos yemas y
dos huevos enteros y se mezela bien con el arroz.

Se incorpora una onza de mantequilla,. fem-
plandotedo 4 fuego.

Un molde de flan sounta de mantequilla y pan
rallado, se vierte el arroz y se pone & horno mo-
derado un cuarto de hora.

Una vez sacado del molde puede adornarse
con dulees secos,



Manzanas con yemas

Cantidades iy componentes:

B manzanas.

125 gramos {1 cuarterdn) de azticar,

6 yemas.

1 jicara de agua.

Corteza de limdn.

A las manzanas peladas se les cxtrac el cora-
z0n, y enteras se colocan en un eacito bien juntas
con un cuarteron de azicar, una jicara de agua
y corteza de limén. Bien tapado el cazo se tiene
un cuarto de hora 4 fuege moderado, volviendo
las manzanas con mucho cuidade de vez en
cuando para que no se rompan. Se retiran del
tuego y se colocan en una fuente de gratén.

El almibar que ha quedado donde se han co-
cido las manzanas, se pasa 4 un cacito Y al fuego
sele da punto de hebra y sc ineorpora 4 seis ye-
mas puestas en otro cazo, batiéndolo al mismo
tiempo.

Sc da un calentdn hasta que cuaje, se retn‘a ¥
se llenan las manzanas echando la yema por un
cueur ucho de papel ¥ =e sirve. -
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“Tortilla de albaricoques

Cantidades y componentes:

6 huevos.

62 gramos (2 onzas) de azticar.
4 albaricoques en dulee.

/s copa de ron.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla. _
Los seis huevos batidos en un plato se frien
en dos onzas de mantequilla; & medio cuajar se
echan los albaricoques deshuesados y partidosy
una copa de ron; se mueve un poco, se retira, se
dobla la tortilla y se sirve espolvoreada de azi-

car ¥ quemada con un hierro candente.

Crepés rellenos

Cantidades y componentes:
62 gramos (2 onzas) de harina.
1 huevo.
1 jicara de leche.
62 gramos (2 onzas) de mantequilla.
Sal.

—=" )
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En una taza con harina tamizada, leche y
huevo se hace una ligera papilla, se aumentan
dos onzas de mantequilla liguida y templada,
echandola poco 4 poco ¥y moviéndola. Una sartén
untada de mantequilla se pone 4 fuego moderado
y se cchan dos cucharadas de papilla; en cuanto
se dore algo un lado se vaelve y se dora del otro.

Se saca entera la hoja de tortilla, se pone 4 lo
largo en el ceniro jalea de grosella, se dobla la
hoja ¥ cuando se haga esta operacién con toda
la pasta, se espolvorean los crepés de azicary
se sirven bien calientes.

Puding Gabinet

Cantidades y componentes:

15 litro (1 cuartillo)} de leche.

5 huevos.

125 gramos (1 cuarierdn) de aztear.

1 pera.

1 melocotdn.

1 batata en dulce.

Pasag de Mdlaga y Corinto.

62 gramos (2 onzas) de bizcochos.

Sc¢ unta un molde de manfequilla y pan rallado,
en el fondo se pone una circunferencia de papel
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“untado con mantequilla, y las paredes del molde
ge cubren de bizcochos; se rellena el centro con
las fiutas en dulce picadas y mezeladas con pasas
v llenando el molde de crema se pone en baiio
de Maria y se mete & horno moderado hora y
media; se saca y dejandolo enfriar se vuelve €l
molde, se saca ¢l papel y se cubre de més crema
¥ rom.

Crema de cafe

Cantidades y componentes:

s litro (1 cuartillo) de leche.

1125 gramos (1 euarterdn) de aztiear.

4 huevos. '

32 gramos (1 onza) de granos crudos de café.

FEn una sartén se ponen & tostar los granos
crudos de café; tostados ya se incorpora la leche,
se tapa hasta que rompa 4 hervir, se retira y se
tiene unos diez minutos.

Las cuatro yemas y el cuarterén de azticar sc
ponen en un eazo, se cuecen bien y se incorporan,
batiendo siempre la leche de café despacito. Se
pone el cazo 4 un fuego moderado y se sirve con
bizcochos.
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Puding de sémola

Cantidades y componentes:

125 gramos (1 cuarterdn) de sémola.

125 gramos (1 cuarterdn) de azdcar.

62 gramos (2 onzas) de mantequilla.

5 huevos.

Raspaduras de limén.

Se pone en un cazo leche y azdear, y en cuanio
rompa 4 hervir se echa sémola v raspaduras de
limén; - se baie hasta que cuaje bien, sc retira
v se le mezclan dos onzas de mantequilla, tres
yemas una por una y dos huevos enteros; se
mezcla bien y batiendo tres claras separadamente
a4 punio de nieve, ge incorpora la masa de sé-
mola y se coloca enun molde de flan untado de
mantequilla y pan rallado, y se mete 4 horno
fuerte tres cuartos de hora. '

Se sirve cubriéndolo de mermelada de melo-
cotdn. '
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Bocadillos de avellana

Cantidades y componentes:

125 gramos (1 cuarterén) de avellana tostada
¥ molida.

125 gramos (1 cuarterdn) de azicar.

1 vaso de leche.

5 huevos.

Iin un cazo se pone al fuego leche y aztecar, y
en cuanto rempa 4 hervir se agrega la avellana.
se retira del fuego y sc bate bicn; se le afiaden
una por una cuatro yemas y un huevo, se cuecen
y batiendo séparadamente cuatro claras se vierte
la crema de avellana ¥ se mueve poco 4 poco.

Con esta pasta se llenan unas cajitas.de papel
0 cubiletes de porcelana, se espolvorean de ca-
nela molida y puestos 4 horno fuerte diez minu-
tos se sirven bien calientes.

Sambayun.

Cantidades y componentes:
Yy litro (1 cuartillo) de leche.
125 gramos (1 cuarterén) de aztiear.


http://cajitas.de
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4 yemas dc huevo.

2 copas de ron. .

Se pone en un cazo leche, ¥y en cuanto rompa
4 hervir se retira y se incorporan las yemas y el
azlicar unidas y batidas; sc contintia batiendo y
aumentando poco 4 poco las dos copas de ron.

Puesto 4 fuego moderado se bate hasta que
resulte muy espumoso y se sirve en unas tazas
de ponche. ‘

P N e

MOTAR. El proximo tomo gue publi-
guemaes tratara de posires de leche v
huevo. '
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