




lA CUCINA DE "EL DIAHJU." 
RO'BALO A LA VERACRUZANA.­

Se prepara un robalo y se le hace 
una lnclsl6n desde las aga,lla'S hasta I 
aa. ~ola, para qultarle la. espina. 

1Se pa.rte con el cabo del cudhillo la 
.Mmu del dia 3 d• Enero de 1iQ7. 1.esplna, de arrlba abajo, para que pue- . 

:.... . - J ida sacarse !A.cUmente. 
' ':-:;;II.•'- - ·•'! l Se reboza el robalo con huevo y pan 

~~i.• Sopa a fa Pastora. ,,. V ✓ trallado y se frle . 
.. '\'I Huevos eon moaeada, .. T';; Cuando esti\ frlto se le quita. I~ es- ' 

;lt, .R-obalo a la veracruzana. ,-J" !J)ina. y se J?One en la a.bertura ?e l!sta. 
> • L. Mo,le de cecina If J. .ttres Y media. onz,as de maltre d hotel. 

r~1·, • • •Bizcochos V,ien~es. ,py.:~·· . !k _ Se slrve con pe!'ejll y un lhn6n. 

. ~!::: i )~:i f ~• M~LE DE CIDCINA.-Desd1i la vts-
.,\ r. ,81,anco y tinto, •1 · ,J'tv'lt, ~ra l!!e pone a desalar la carne, y el 

F.rutas. : · , Po , -dfa en que se ha. de gulsar !18 cue-
; Quesoe. Jr , · 1 ice A. tuego vlolento: cuando se ha.ya 

~ .cocido bien, se a-pea; se desvena un 
Cafe Y lico-res. -:.:_ '. •-'' t 'l:anto de chite pa,silla Y' otro de mu-

Rguas mineral-es. ~'r r Dato, se tuesta muy bien sin quemar-
--- - ,s-c, y se muelen despires con unos po-

l cos de tomates cocldos y unos cuantos 
SOPA A LA PASTORA.-Se mon- ~ """-"'1>s de comer; se !rte en manteca 

ldan y la van tres onzas Y media de f Oo molido y se humedeoe con caldo de 
puerros. i ,cect.na; se le echa sal, se troza en 

Se re'hogan se !es afiade el agua r '!J)edazos r egulares la carne, se pone en 
' . . ' ' lel clemole agregl:l.ndose una.s ramitas 

se sa,la.n y se espolvorean de p1m1en- Ide epazote, y se deja hervlr hasta ~ue 
ta. Jhaya espesado lo regular el caldlllo. 
, Se afiaden tres onzas y media de Lo ml'Smo se dispone Y gulsa Ia ce- · 

papas lavada-s y cortadas en pedazos feina, que queda muy gustosa en este 
a)go «:lemole, y particularmente la ubre y 

gruesos. 1el J)eoho de ternera 6 vaca. 
Se hace hervir. 11::i 

Se ai'iaden cuatro cuarti'llos de con- if BIZCOCHOS ;;;;ESEJS.--'Se cas­
som~ de ave Y despuj!s se ouece sua- · can seis huevos, edhando la-s Cllaras 
vemente al !ado de la - hornllla du- -en un perol y la:s yema.s- en una ca-
rante dl:ez mlnutos. ii:uela. 

Se vlerte el pur~ en la sopera. · \ 
Se ai'iaden dos onzas y media de ; 

arroz cocldo en caldo para salsas y 
una cucl!.arada de perifollo. 

-Se espesa eon medlo cuartlllo de 

& afia:den ~ las yemas siete onzas 
Ide azt'.lcar y las ra:lladuras de la cor­
ltesa de una. naranja. 

,Se trabaja est mezcla durantie algu­
-noe m:tnutos con la cuehara da ma­
d.era, se baten despuj!s las clara,s y 
Ills yemas, reunidas en el perol. 

nata Y una onza de manteca. ' Se af!.aden tres onzas de harlna Y 
Se mezcla blen, se prueba para ver 1 iun cua.i-to de euartlllo de nata b&ti,-
et1 blen de sal, y se slrve. tda. 

Se echan los bizcochos en las caji­
' 11:as, se espolvorean de aziicar, se cue• 

HUEVOS CON MOSCADA.-Se ciie- · ~en .al horno Y se slrven callentes . 
.cen para que se pongan duros doce ~ 
ihuevos bien frescos y se corta.n en \ 
dos partes lguales; se !es qulta.n las 
yemas, que ae machacan perfectamen-
te en un mortero con la misma can­
:tidad de manteca. 

Se afiaden !. esta parte dos huevos 
,enteros y despu~s se condim1int& toda 
ella. con sal plmlenta y moscada, afta.­
idtendo una cncharada de perejil pica.-

. 110. 
' 8e e:xtien<le una capa d•e rel-leno en 

el fondo de la fuente, y desJ)lres se 
1 ,reHenan la~ cla.ras, aUsando el relle­

ino con •la hoja de- un cuchillo bt1me­
. 'ilO. 

Se van colocando sobre la. ca.pa de 
-reUeno y se rlegan eon manteca. de­
rretlda. 

Se ponen al horno ea'iiente, para 
-11ue tomen un ligero ·csilor. 
t. Se slrve aparte safsa de tomate. 

Brii!at. 



A COCINA OE ''El DIARIO" 
,Menu del 5 de Febrero de 1907, 
Caldo concentrado 6 consome 

Sopa do aj9 
H uevos enormes 

LA COCINA DE "El DIARIO" iel; 

,Menu del dia. 13 de Marzo de 
Consome, 

Arro,z a fa valenciana, 
Huevos guisados, 

Pi,erna do carnero, 

consumiclo algo el caldo, das y &e re:b.o,gan en a .ceite, echense 
1907. 1 unos chlles poblanos 6 . los frijo1es con perejil pica.do, sal Y i 

asa,dos y ~lelados ,qne esten enteros Y pimienta, ,y d-e>1pues ;iue todo haya 
que ,queden encima; luego q,ue es cocido un Tato, se ponen en un p lato, jl 

\•, ", cocldo el arr-0z, ,se le mezolan ,raeio- Y ,sobre e llos echese un poco de vi­
nes de pollo, ry se deja al fnego man- nag,re, hervido antes en Ja, cazuela. 
so, ,que aeabe d e .consumir, hasta, qu 
apenas le ,quede ~aldillo, 'Y 'Para ser-Salsa do aceitunas rellenas 

Costillas de carnero empanadas a 
parrilla 

' pu~ de -sazonal'las con sal y plmlen HUEVOS ENORME,S.-Se parten 
ta &"ruesa, sc bafian on mantequlll doco o irlAs huevos, s~par.andos-e las 
tibia; cuanclo esten bien embebldai c!aras de las y·emas, qultAndo11e a es­
se polvorcan con miga de pan por lo tas los pellcjltos y reuni(!ndolas to­
dos !ados, cuidandose de que quede1 das en una vejiga, bien Umpla., se 
bicubiertas: sa dlaponen en seguid: ai..-.i!rrarli. esta con un hilo, de mo­
sobrc una. tapa. de caceroJ11, con pai do que fonne una bola redonda. 
rallaedo por arr~ba Y por abajo, Y u Se pone a. hervir agua en una olla ' 
cuarto de hora antes de .servirse, s I y a!U se eoha Ia veglga, colgli.ndola , 
pone en .Ja. parri-lla a un faego mul del hilo para que no se pegµe en el 

l
activo, auid(l,ndose mucho de que 11 fondo, y cuando so consldere quci las 
se cuezan demasiado Y se queme e ycmas han cuajado blen, se sican 

la pan. Se enderezan con una substan y ast que est~n ifr!as, se qulta el pe­
cia clara por abajo. I !lejo de la. vejiga y quedarQ. una gran 

,Mancha manteles, 
7rijol.es blancos a la Romana, 

Duilce: 
L~he y almendra. 

virlo se ailorna con rebana:das ile aho­
riz0n ,y de huevos duros. 

LA COCINA DE "El DIARIO" 
Menu dcl 17 de Febrero de 1907 

n., 
Mole prieto 

Alcachofas guisadu 
para componer las alcachofas 

Tort.a de requeson y coeQ 

Quesos, frutas, oafo 
Vlno111 

Malaga, Oporto, Jerez seco 
Aguas mineraJes 

yema que &o acomodara. en otra ve-
1 Vinos: ' MOLE PRIETO.-A una gallina so glga, echaindo all[ las c aras1 procu- HUiIDVOS GUW • OS.-Se endu~-

le echa medio de chile, un tanto de randose que la ! 'enla qu-ede en Ill-edlo Vino blanc~, jerez Y tinto, , cen ,Jos ,huevos e n a gu a , y ya Jfrto&, s 
pas!llp., otro d·e mulato Y otro de an- Y la veglga ovalada; tso volv.erAd la. Frutas Y cafe, hacen .reba,nadas; d·e!:ll)u~s se pone ·un 
cho; sc desvenan muy b!en y se tues- cocer en agua ca.lien e, s~c..,n ° a Agwas minera~~s. 
tan se i·ecojen todos los palitos y Jas cuando hublere cuajado, y ya, fr!a se _______ cazuela con mant,eiqullla Y se fr!en en 
ver:as y se quema,n hasta que se ha- le .qulta la v-egiga Y quedar~ un hue- ~ eHa rebanadais de oebolla; cua.ndo es-
,gan carbon, para ,qu-e no amargue. vo enorme, que podra. servirse ente- OAIJDO OONlCENiTRA<DO O CON- t~n 1bien d'ritas, se edha am un poco 
Se le echan unos . sels tom ates y un ro, en ml tad es que partlcl,pen de la SOME.-De e s t-e modo se Hanna al de 'Vino, . en seguida se ponen las re ­
gitomate, asado todo; se le ai.rei;a clara Y de la. yema, pre~enta.11idolo cal do raforzado de vi.arudas que cuan- banadas ... 

8 
huevo ,, se ,de,ia, h ervir, 

clavo canela una c:abeza de ajo asa- eon una salsa correspondlente a lo• d f ! ,_., . -u. ·~ , 
• • • . 6 It • o se en r a se r.,..uce a gelatma. Se h .d 1 

Sopa de polenta 
Tortilla a la francesa 

Pierna de carnero en asado11 
Fritura de sesos 

Zanahorias en salsa blanca 
Torta de mamey 

Hetlados de chocolate 
Fruta y cafe 

Ida, plmienta a-l gusto, una tortilla huevos duros, en ace e Y Vlnti.gre,, ouando lhruyan • erv1 o un poco, se es Vinoa: 
CALDO CO:N'CENTRADO O CON- quemada y molida; todo esto se frle adornado coi:i cebolla rebanada, ore- , am-eden hacer estos,. ca,ldos -con restos. echaran tres ,6 .cuatro yemas de hue- Rioja y Carii\ena,-Aguas. 

SOME.-.De este modo 156 llama al muy 1blen Y ..ee incorpora. 11,l Chile. gano Y pereJll p!cado 1 ' , de aJVes Y cu,ailes;quiera otra.s viand~ 'VO d11-ro deslefdas en un ipo:q.uito de 

caldo re!orzado de v!an11as que cua.n- 1 PARA LOS HUEVOSi prepa.rndas i()a:ra. un gran _banquete, vino, y se d ejan hervir, 'Y ha.biendo SOPA DE .POLENTA.-.Se muelo · 
ALCACHOFA.S GUISADAS-Se les SALSAS mas como ill0 s1•empre ex1ste est .- 1 \ 

do se enfria. se r-educe a, gela.tina, Se , . . · PUROS.-I. Molido un puflado de :pe-• • espesado = ,poco, se sazonaiia,n co 111atz caca'hua.tzentli basta quedar en 
- pueden hacer estos caldos con restos qmtan ·las hoJas exter10-res, s_e ~seal- rejll con un ,poco d,e mlgaj6n vemo-> opor1Ju1~idaid se pued~ obtener tambi{m sal Y nuez moscada. harina muy flna, que se pasa por un 
;?_._ ,._ aves Y. cuoJ·esquiera otras ,•1·-ndas dan Y so cueeen en a,gua lurvl iencdoll, jado en vlnagre, se le eoha el vlnagre de cra manera •que .argue. Se ,ponen en --- l I 

,...., .., ~ se ponen luego en una cazue a o tamiz; se ecfua en una. ol a. con una. 
~ preparadas para. un gran banquete; •nec esario para que no quede ni mu;y una -01la ,g,rande ,6 maTm).ta cuatro 11- tASADO DE iPiI®RiNA DE CARNIE- fl , 
.. caldo sazonado con sal Y un polvo ~e espesa ni muy a,guada, y ta sal co_. poca de agua i6 1-ectl.e, con su clente ' 

c'-:, mas como no slemprc existe esta p!mlenta, tie frta cebolla, Y en el ace1- i·respondlente mlt!gAndose el AcldC' bras d_ e ,pulpa de ibuefY, cuatro_ galli- RO.--1Se medha •la ,pulpa de carne- sal, Y se pone en la. lutnbre menea.n- ' 
f,·=.1. oportunldad, se puede obtener tam- h "' d d h I h s .,, j •---" :d te se ec a un ·puua o , ar na, a - >0on un poco 'de azOcar: con esta sa.l•· nas rv1e as,, una =era ;y · os Jrurretes r-0 ,con tiras •de ,jaim6n se deja desoe 1 d d 1 ;:_;-. bl6n de la manera que slg1,1e. Se po• ta que se queme, y se :vlerte sobre II d dl .r., d ' dose con un pa o re on o cont nua-
;_,:'.'_:ri.~_:. n en en una olla grande 6 marmlta, las alcaohofas, hacienda un<1- salsilla ssa dse ~tatlan los hueveols coctpdocoso. di: e :aica, el n .~ ohs·e •~e agua, ·6 ca,ldo la vlsipera, en '1lllfusi6n de agua 6 de mente, •ha&ta. quo se haiya consumido 

cu::i.tro Ji bras de pul-pa. de buey, cua- 1 para darl- dos 6 tres vueltas. e ern ·e en una cazu a un . _ com,un, •se , 1a,r.,, 1 e1,v1r 1pa.r::i., espumar- vinagre. A otro Jdfa se eoha ma,nteca . 
" t ill II h I toda Jlumedad y se p1-erda el gusto ;::, tr,) gallinas viejas, una cadera y dos ma.n equ a Y en e a se ee a pereJ lo; se, ~e!l're&ca ie&te cal<lo dre-s 6 cua- en una ca.zuela se sancocha y se ae • I 

Jarretes de vaca llen6.ndose de s.gua picado muy menudo, y el polvo di ' de harlna.; entonces la bola de ma!':;,. 
o caldo com11n, • que se he,ra. hervl; RECETAS PARA OOMPONER sal Y plmlenta necesarlos ai\ad!-6nd0,'· tro veces para lb.a~er q,ue ,s~ba ,'ll i·e.~ ee:b.a a,g,~a 'Y un ~itomate pkado, cla- ,que <resulta se pone sobre una servi-
para espumarlo; .se refresca este cai- ALOACHOFAS.--,Se toman las alca- se un vaso de natillas, e..11 las qu\ la espuma, Y se d_:Ja. en seguid.a her vo, ,ca,nela 'Y iplmieruta, se machaea Ueta llmpia, y formando con ella, una 
do tres o cua.tro veces, para !lacer I chofas, se les cortan las puntas y las se habrA. deslefdo una cucha,rada d,. v!r .suavemente anadiell'dole despues una ca,beza de a,jo y s-e echa en la ca- torta, luego que se haya en:frlado, ae 
que suba ·blen la espuma, y se deja lcabezas; despus se ponen (I, hervlr Y harlna; e sta nd0 de buen punto ~tt, 

1 
ohirivlas, nabos, ,cebo.Jlas 'Y <d.os -6 tres zuela en 1que Iha de ,hervlr la. ca. rne, se cortar..1 en reba.nadas, pasando un hilo 

en seguida hcrv!r suavemente, ai\a- a. medlo cocer se Jes echa sal, una salsa se batlarA-n con ella Qas r a1 ~ _ os <de especia. !A.si que Jas vian- deja consumlr (I, que solo quede una para cortarlas. Con estas rebanada.s 
dl~ndose despu~s ch!rivlas, nabos, cabeza de ajo machruca·da y un poco nadas de hucvo duro. 1 s ste -c c·das 1 Id 1 1 

se hara la sopa, disponi~ndose en el 
cebollas y dos 6 tres cia.vos de espe- de plmenta. en .polvo, y so ponen coll --- a e n ° 1 

' ,se pasa e ca O a salsa, en Ja, que se IPOne la oarne pa- .plat6n una cama de queso de Flandes 
cla. Ast que •las vlandas e11ten cool- la cabe;a para arrl-J:>a, para echar)es SALSA DE ACEITUNAS REL1'E. traves de ,una servilletl:I, fina, ~ fin de T& que se <firla. Se adorna con papas 11 otro queso no rallado y una poca do 
das,. se pasa el caldo Ii travlls de una ~ceite y unas go~as de Vinagre, de- NA.S.-Se echa en agua hlrvlend'r i;[Ue quede lbien ,clariflcado, sazon.a.n- fr!as, .ente,ras 6 rebana-das, que se de-1

1 

mantequllla derretida, encirna otra ca-
serv1lleta flna, a. fin de Q.ue quede JA.ndolas en infus16n todo el tlempo media 'libra de aceitunas rellenas a-010 a1 igusto. jaran cocer en el mismo caldo. ma de las rebanaidas de polenta, des-
bien cla.riflcado, sazon&ndolo al gus- que qu!slere el que la:, compone, Y se srucan i:1med!ata.ment-e; deepuh d- · ~ - ------ ________ pues otra de queso 'Y mantequ!lla, Y 

•to. debe advertlr.se uqe es un pocado ex- haberlas escurrldo se echan en saJsB ' as! alternatlvamente hasta coloca.r to• 
quislto para algunas personas Y q1:~ espafiola espesa, y se ponen en bai'i SOPA !DE .AJRRiOZ A IJA ViALElN"- Mi.A..NOHiA. MANT'lD!JES.--.Se freiran da la cantidad que se necesito; se ba-

SOPA DE AJO.-Puesta A la lum­
bre una. $arMn con manteca, 6 mejor 
con aoelte, se plcan ios dlentes de 
ajo de una. cabeza. gra,n-de, y ast que 
ee !han dora,do, se echa. agua. 6 ca:ldo 
suflciente, acomoMndose las tostadas 
de pan gruesas que sean necesarlas: 

I 
hablendo !hervido un poco, se afta.de 
aceite de cO'lil•er sl el ajo se frle en 
manteca, y ,luego que ha consuml-

~ do algo, se aparta y se slrve. 

no puede faltaT e:i una •ne~a. d" cti- d-e Marta. - 1 CIAN!;\..-£e -cuecen 1Jos pollos, se,,,""iln en marrtec-a ajos ,pa rtidos, y ya dora.- fia la sopa con ca.ldo esto!ado o de 
queta. Al momenta de servirse sobre ·Joli' el numero de convidados, en agua, -dos se molera.n ju t1tus con ohHes a.n- rabioles, echAndolo muy caliente y po• 

gulsa.dos que la piden se le af\ade, poca sal y el [seealU'do convenh" ll <' . . . nlendo despu~s la. sopera a.1 va,ho de 
TOJ;iTA DE REQUESON Y COCO. 

-Para. doce huevos batidos, libr,1 Y 

dos cuClharadaa de acelte. o · • chos Y pasJl!a-; t! L•sveuados Y ret:"(lo- una o!la. Tam•blen se le pondra. euot-
.~ como para la 011a; 'Y despues de cocl- jados, ,gitomates co.cil1os, pa n tostado ma un coma! con poco fuego, procu­

dos, se divid€!11. en raiciones de un ta- y clavos, todo mO:!iuo s e frel,ra en Ja rando qu-e no quede ni espesa ui 
mai'io regufair. Limpio y laiYado el manteca, ICOO. ,sal, y en e &e estado, se aguada. 

media do reques6n, otro tant'l de pas-

1 

COSTILL.\S DE OARNERO E1J0 

ta de coco, dos bizcochos finos de::;- PANADAS A LA PARRILLA.-~. 
morona.dos y media libra de mante- preparan Y se llmplan blen, y dN .. 
qullla; se mezcla todo en claras Y - -
y,enne.a de !huevo, •batidas separada-
mente y mezcladas desJ}u~s. ai'ia-
cll~ndose pasa.11 y amendras. y se echa 

I todo en 11na sart.:n untada con man­
tequHla que se mete al horno; des­
pues de cocld-a, se hlerve en almfbar 
clariflcado, y ee adorna con pasa. y 
p!i\ones pa,ra eervirla. 

rurroz. •se ~ha en un poco de agua de le agregan cebollas coci<las desh-oja- ~ 
11.zaifr-A.n, ipara qus tome color, y en clas, ,pasas, almenc1ras, ,un terr0n del TORTILLA A LA F'RiA.NCESA . .......Se 
una torbera a.l fuego, con rnanteca se • . . lcih" mezc1an Y baten unos huevos frescos, I 

I azucar, las a'Ves .cocidas con sa 1• se Jes afiadc a,lgo de Ieohe ;para suavi- -, 
I trlen .tres 6 cuatro gi,tomates madu~ ch6n rebanaodo, el ca,lido, y cuando es- zarlos, se agregan setas prevlamente 
I ro.s 'Y 1bien •picaKlos, otras •tantas cebo- M 1:>ara a-partarse, se le e.chan aceitu- picadas y rehogadas, 6 blen per-ejll -Q 

! !las rebanadas Y cros ,dientes de ajo otras lhierbas flnas,· = espolvorea to-
l pl.caidos; frito todo esto, se eoha el 

&l'l"-OZ blen -escurrido, ,para que se frfa. 
tamblen, anaidi'~ndose <despues el cal-

nas y ohili•tos. ~Q 

do con sal, y se vlerten los h evos ast ,. 
preparados de golpe en una sartkn 
que contenga una poca <le 



-J <:allente. A-penas cuaja., se coge HELADOS DE CHOOOLATE.-Se DE \ t.mBRE.-Puesta la 
la sart~n •POr el mango, se da un lm• m ozclan y se ponen ii. her v ir, ,hasta. llebr e A h e,rv ir c on su p ie!, d Clspues de 
pulso 'horizontal do !rente, extendlen- que tcngan la c ons ls te ncla convenien- un h ervor so le q uita, sc dcshuesa, Y 
do el ,brazo, ·y al re coger lo, otro lm- te, ocho on-zas de buen chocolate ras- en gra n porc16n de manteca so fr!c 
pu'Lso h a cla arrlb~i ; se dobla, m er ced pad o, trein ta de Jeche, diez de n a tl- oon cobollas y aJos pica.dos. 
A -es te m ovlm!ento, ·In. tierna masa, en !las )' o tras diez do azlicar, m e nefl.n- ~ cua.nto estO. :ra de medlo color, 
form.a. de media. luna, se corrlgen con dose y agitA.ndose con una cs p.1t ula; se -saca, y envuelv o en pape>Jes unta- 4 

una cuchara las lm-perfecclones de los se vacfa en un IebrH!o, se d-eja enfrlar dos d e !lllanteca, desp1.1(;s <le ha berlo, 
I>erfl!e!; se da otra 'Vuelta , se saca ,y so Q1iela. en ia garrata. espolvorea,do con sal, un poco de ca• ·, 
Y se slrve dorada y hum-eante so-bre _ ~ _, ...,__ _ _ _ _ j nela, y clavo, se •pone a la pn,rrilla ; 

se sube, so extle nde con el pa lot y hasta. que es te bien 
Io pone una llbra de manteq uilla, se ,.MiO,IJE DE OE~•A. 0 COSTILL:,R cuela por tamiz; se baten cuatro cla­
ledan cuatro dobleccs como serville- DIE TERNiERA.-'Desde la vfspera se r as de h uevo y se ecb a n sobre Ia 
la, se v uelve rt. <!Stender con el p(l lo- pone a desapar la carne, y el d!a en mezcla, e !ncorpot1a.ndo1o t odo exacta­
te Y ,se lo dobla dcspu~s ?0

r la mic:vl. que se ha de g ul sar se cuece a. f uegt) m ente se afladen cua:tro cuartlllos de , 
E

5t
a operaci

6
n she r epi1te s it~ . ve- vlolen,.to; cuando se h aya coc!do bien, buen 'vino 

1
t1nto (> blanco Y se Me- 1 eel'!, 'Y entonces se ace e pas c . $e . 

pon e en una In ta. hu dPclda con se apea; se desvena u n tanto de ch1le la. _ _ _ _ j
1 agua; el pastel sc unto. ))Or fuera con I pasl!la Y otro de m ulato, se t uestan 

. un pla:to ,que apenas debe humedecer- [A COCINA · DE "El , C'U a ndo ya ,Jo csl(i, se desem·uC'lve, , 
se con alguna Que otTa gota, de gra.sa OIAHIO ' untada do acelte, so Yu elve fL la ))a-
clara Y tr8:ns,pa.rente <:omo e l Jugo d-e r rilla, hasta que est6 bian asaua; en-

c una naranJa. _____ t onces sequita '!l despues de f.rfa se YE:\IAS EN D TLCE.-Ba.tanse mu-
--. • Menu del dia 30 de Enero de 1907 pica menudamente. cho las :vemas, y desp11(\s <'ichcse az0-

PLERNA DE CARNERO EN A-SA- E n -seguida so frie en un rpoqnito dP car m ol!da en propor cl6n <le una •>n- se troza en pedazos regula'res la car-

huevos batidos, y cuando estli. II. me- muy b len sin qu eruaI>11e y se m uelen LA COCINA DE "fl DIARIO" 
d!o cocer, -se le echa un polvo de azu · despues con unos pocos de tomates y 
cnr . 

unos oua n tos clavos de aomer; SP. frle 

en manteca lo m olldo y se .humedeco Menu para el dia 23 

DOR.-Para que ,quede bue na, es no- a celte, d ti.ndole s6lo una vuelta; <>nci- za por ca.cla yema, un poco de raspa- ne, so pone en el el mole, a gregandose' 
ccsario que pas e todo un dta oreAn- Sop-' J u liana. m a se le echa un poquito <le vinagr e du1,a de Jim6n, 6 csencia de! ,mismo. 

con caldo de la coclna. ; se le e::ha sal, 1907: 

II dose, se golpea. despu(is un _poco, pa,ra Ternera Mechada, Papada de Puerco. agua do, u-na !l'a.Ja de canela, Y, t res 6 y cuando este bien mC'zclado, se van 
que salga mils itle rna, Y so pone en Salsa cuatr o davos de especla, s e ·le agr egan hae lcnd o montoncitos r1o este batid?, 

inglesa de pereJ'i! y huevo. -" r , r egular ~1 ca.l cl lllo adobe un dta con a oelte, p im !enta, co- unas reba nadas de llma agr a, h o;ias ~ la fig-ura de y ema, riuc ~e pone ~n _v • 

bolla Y p erejil; se le pone un dlente Gigote de liebre. de naranjo, cocida-s en a g ua .Y un t .., . una h oja de late.; fsta <leberu. t ener Lo m ismo se .. d!spone Y gulsa. la, 

unas ramitas de e pazote, y se deja 
hervir hasta. que .h aiya espe1,ado lo 

I 

Sopa de Polenta, 
Huevos -en al~ondiguillas, 

Rojo para laf aa!sas, 
Asado de ternera. 

Espinacas en leche. de aj-0 entero en varlas ,partes de lo. Menudil!o de guajolote a la judia. jzo de azO.car ; se deja. 1'lrvlr ll. fuego a.zO.car extendida par-a que no Sil • 

1 

CQcina,, que queda muy gus tosa en 
Carne, Y ,p6ngase en cl asa dor A un Papas en sa lsa. muy man~o, y cuando haya sazona - g·uen. este clemole, y particularmen te la 
fuego muy vivo, de manera. que se Pastel de mantequilla con carne. do cs a.pea Y s e -deja Teposar. -------- ubre y el pedho de t ernera 6 vaca. 
tue

st

e pronto, Y durante •la cocci6n se .A,J servirse ,se ca'lien ta bten, se colo- TODO. SOPA D E P OLENTA.-Se muP!e 1

• da,.. ,~o!ta, • m , nudo, >oei<ndolo Y,mas •n duleo. ~n en un plnt6n ,obanadn, d• p,n y ma la eaeahuatalntll, haota queda, en 
con su gra sa Y el addbo; debe es tar Quesos , frutas, oafe, doradas e n man teca, y se echa a l gi - T odo n os llega ta rde... liasta 'ta •EMP .Ao:-1".Ai'DAS DE CONEJOS harina. muy flna, que .s-c pasa por un 

fen el lfuego hora Y m-ed ia por lo m e- Vinos: Tinto, Rioja, Clareta gote u n vaso de vino <le M:fdaga 6 .__ (muer te ! I.JDIDBRES.--IEI conejo so aorta en tamiz; se echa en una. olla. con una 

Past.el de, h uevos, 

Aguas minerales. b lanco, y ,so pone sober las r eba na das I Nun'ca se satlsface n l se a lcanza cmntos y aun en .porciones m~s rn e- pooa. de agua 6 leche, con suflci en tc 
de pan, qultandoles las r aJas •de ca- Ia d ulce posesi6n de una. -esperanza nudas, y se le qu-ebra n tan un poco los sal, y se p one e n la lumbre mene!"m• 

FRl'l'URA DE •SElSOS.-.Estos se n ela , ,Jos clavos, [as hojas y las r ue- cuanclo el desco aco!'anos mas fuer te. huesoe con el r evh del ma-chet«i 6 cu- d ose con un pa.lo redondo continua-
1 ponen A cocer, se plcan tnUo/ menudl/ SOFA J UL IA~A.-Se toma lgual das de lima; se •adorna, con huevos Tod o puede llcg-a r; p ero se aclv iert~ ch.lllo de coc!na.. m entc, hasta que s,e ha.ya consumlclo 
I tos Y se frten en manteca; pero antes cantio ad de ~anahorlas, apio, Iechuga, duros p!cados, -echa ndo u~ p olvillo de! - q u.c todo !lega t'arde : la bonanza toda hum edad 'Y p!er-da el gusto de 
l se fr!e ceboJJ.a., a,jo y pei·ej!I, todo aeederas, chfcharos Y habas tiernas, :io ga do de canela ,sobre e l pla t6n. despu<'is de la tragedia; la alabanza S e escalda, se le da un hervor Y se .barina ; enton ces I-a bola d·e masa que 

::,, · muy •Picado, 'Y despu~s !e echan Jos reh ogan en m anteca con u nas r odaja sJ ___ cua nd o estti. ya Ia asp!ra c i6n int>rte. m ete en a,gua fresca antes de colocar- iresulta se pone sobre una s crvilleta 
I} '. sesos; a parte se dora una. poca de ha-I de cebolla, se echo. despu(is caldo de/ MEN UDILLO DE GUAJOLOTE A L a ju~ t iciS: nos muestra su b'a111 n~'l, lo en la empa nada. rJlmpla,, y formando con d la una torta, 
::1 rjna, cebolla, a.Jo y jltomate p ica.do, puchero Y se cuece a fuego lento, Y LA. JUDIA.-Prepa ra dos oJos m enudi- ~ a ndo sus siglos en la Histor ia vierte A la lie'bre ,se , Je qui:an to dos los Juego que s e ha.ya e n!ria do Ile eorta-
i:i : ' porejil y un poqulto <le Vinagre, e$.p.e- 1 despu~s se vierte sob re ,r ebanauas doi n os y perfectwmente Jimpios , se ponen el T lem po m_udo qu e ~nfr,.,-aorbe

1 

avanzta; 'h uesos para no poner mas que la ca r- r.l e n r ebanada.s, pasa
nd

o un hllo pa-
Ji cias flnas moJ!.das y un p oco de to- •pan muy dclgadas. I ti. cocer O -la ,pipila e n a dobo, y <les- y 111. Gloria, esa. n m a. e a suer e, • ra c o1·ta.r'las. Con est(l.s r cbanadas s e 
·· mate de ~scara., mol!do. 5e rebana ' pu (is de cocidos se frten unos na bos I 6610 en las vi ejas st-pultu ras aanza. nc, y se procede <le la, mi sm a manera: ha r !l Ja sopa, disponi (in do!I<". en el pla-

pan delgaQlto, se cubren las r ebana• T E RN ERA 1\IECHADA C0:-1" PA- en manteca, hasta. que tomen u n bu en T odo nos Jlega tarcle . .. . hasta !.1 Jos huesos pue-den servlr . pa ra ,hacer ,t 6n una c a.ma de queso de ! la ndes f1 
da.s con •los sosos Y se poneu A tretr; ADA DE P UIDR CO EN ESTOF.A.DO. color , Y se saca:n ,de la manteca; .Pn (m ucrtc ! un gu!sado, porque se <1 uedan siempre otro bueno ralla do Y ,un,a. poca de man-
ya Que e

s
t..a. para lr a, la me sa, se PO• - So des ~ranan I.• s pul pas de tnrner a, la m ism a se -echa. una cuchar a da~lf' Julio Flores. con al,,.una ca.rne :pega,da. tequ!lla derretida., enc!ma otra. cama. 

J ba. d 1 I t6 ~ '" ' 0 de r ebanadas de polenta, despu~s ot~a nen as re na a s_ en e Pa n Y se so dividen en trozos proporciona.dos ha r! na, se thace con e lla. una m asa llP ! cofllNA Of . "fl ftUfff"" de queso Y mantequlLla, Y as! alter -
eub,en eon el "'"''· Y " meehun eon papoda •• pue,eo ,. de,11, en , 1 =!do de lo, mmdit ,., bl L Ill U C........_e!TAS D!"1I>lAS.--€, .,. n alioam '.o ha sta eol=r toda la 

- ~e -echan en una. olla c on mantcca.: se •le hace cocer hn.s~a que se cspesc, _____ cogen las ea.laiba'clfas, se pkan me- ca.ntidau q ue s-e neceslt:e ; se bafia. la 
ZANAHOFUAS EN SALSA BLAN- lal, cebollltas cabezonas en teras, pe - se cuela Y que cueian •en -esta I.Salsa · bien 

50 

eohan .l!opa con cl ca ldo estota,do 6 con c t 
CA.-Se raen ·y d-e11pu~s de lavada! !e ·eji! y ajos plcados, clavo, pimient:i los na bos ; se e cha un te:rron de azu - •Menu del dia 16 de Marzo de 1997, nuditas, se la.va n m u,y • de rab!oles, echA.ndolo mu-y cal!ente :• 
les da. un hen·or e n agu l!I, ca l!ente, 'I canela molidos, raspaduras de nuez car, so colocan Jos 111enud ill os en <!I 

I 

en u,na ona con u n P<M!o de ma11.teca., ponlendo despu~s la sop-era a.l ve.ho de 
c6rtens-e en fil etes 'Y se ponen en una moscada, laurel, torpillo, v ino y agua Plat6n, -es ador na n Y cubren Jos n:i- r Sopa de ~anahorias n-irevas. j se muele una, cllbolla y un dlen te una olla. T a mbrnn se le pondra. un co-
cazuela con manteca, plmienta. y pe- ~n suficiente cantidad,· se pone la olla bos Y por encima de todo se ccha In r d · j t sto se po I c tuego enc!ma procura.n--

MO!I• de cecina 6 cos.ti•lar de t g-ranie e aJ o Y un to con e - ma con po o , reJII 'Picado, Y despu~ de blen reho- blen tai::ada ft. la Ju bre, y se deja co- salsa. E -erner,a~ nen a. coeer; en segui-oa. se mu ele un , do que no qucde ni espesa. nl aguada. gadas se les atla.de un poco de leche, er la ternera , cspesil.nd ose el caldillo mpanadas de conejos y ,Jiebres, 

_espesando csta salsa. eon yemas de bm tostadas fritas y moll nas, s i qu~ - PAPAS EN SAI.JS A.-Se pcla n Ca!•abacit•a 'divinas, ahlle verde granlle Y un poco de epa- 1 

hum, un '°"" de •.O~, 1 eao,J&. lia,o muoho, '"'"'' d• eoelda la m - euoo,n e nt-,., ,on eobolla, Y ~ I. ; Holad., do ""'';,. "'" " "'' "'" eon unoo pedaelto,1 HUEVOS ~N 11,BOND!Oill';.!,~ 
ne. cua nd o estA.n coclda.s, pero 110 deshe- a 1 . !'.!a en has ta nte manta-ca; ya ~Se cuecen °

8 
iu-evOB, Y se 

___ e onga n It muy menudamente sus claras; las ye-TORTA DE MA.MEY.--So mueI~n . __) I cha,!!, s e apartan, sac&:ndola s Y po- SOPA DE ZANAHORIArS NUE- que todo e~ta . bien frito se Y O' ean _mas se despachurran, Y se aflade pe -
cuatro mame3·es gra.ndes, se ama.san, SALSA l );"GLESA DE PF.:REJIL y , nlt'in~oJ.as en _ un Plato pa ra quo se en- l V •s ....... .,, am las cala bacltas Y se dejan sazonar r ejll picado y salsa de nata. bi-en re-
con un poco de pan !rto Y se rev ue!- HUEVO.-Se mucle bastanle perejjJ I frf~n. '<lesp ues se I::i.s cor ta t-n trozo:;: .,., .-u..respu..,s de haiber cor:-Jll']e y ,a, :foego lento. I ducida. 
vcn con doce ,lmevos bl;n ba.tido! · l!le 

1 

·gra
nd

es Y !e Jes v a p onlcTirlo en ~I torneado las zanaJhorias reicientes, de ___ Cuando todo est! en saz(>n ae for-
vuelve A amasar todo junto y ;fla- con :1n_ p oco de v inagi•e, de a zlicar Y platOn -doll

d
e se ha n de servir , Y l'!e manera qu a formen unos bastoncitos !HIDLA!DOS nE S.ANG RIA.---Se cor- lman albondigulllas, que se envuelven 

<ll~n11ose ar;ucar, pasas, almcndras Y d e ,p1m1enta; se frie lo molldo Y -se Jc ~erezan con aceite 6 man teca derr!- pequei'\os de una pulgada de la ·g . en m!ga. de pan para em,paparlas poi· 
,._ ____ ----------------1 mezcla.n -despufs cuatr o yemas de hue- lJda, u n ·polro de pimienta, -sal en gra - . _ 1 0 Y tan muy flnas las cascaras de se1s , segun •a v,ez con huevo y fretrlas, ~ id 

r ,, b JI · d • , de! m1smo ta mano todos, se p erdlg-an 
"'- t f t d v o coc as Y m o 1ras, Y ce o a pica- no, Y u n p oco e vmn.gre . . limones muy maouros y se ponen en se slrven cubr!~ndolas con perejll frl -p!i'\Qnes, s c co ... .., en una s ar . n un a '<la y muy m enu da .; so sazona con la _ · en agua h1rv1entio, s e escul'l'On y s

0 

' 

con m a n teca. S e dej a c;.iaJar a. do . _ - ln.fusi6n al ca-Ior de la atm6sfera por to, 
!uegos Y luego s e dl\·ide en pcdazo1sal purame nt e n ecesar1a , y se le ana- PASTEL DE M A-KTEQUILDA co~ ,,, ,ponen 1 cocer en ca:JdO, estando pre- dos h oi,as, en cuatro ouartillos de agua 
qu c s; eohan en alm!bar. de aoe~te. . CAR NE.-Se amaia;a suavemento una paradas las tostadas de paµ, se Jes t agiua una. 

_ \Se s1rve c on fos fiambres , b1en sea !!bra de h a r ina con agua. y un poquito ponen enclma las zana:hol'ias. comiin; se m ezcla con es a. 
en tajadas 6 e~_p iezas grandes. de sal, has t a qu e al pon crle ,e l dcclo Ubra de se menea 

- I 



-~- . 
LA COCINA D[ "[L DIAHI0"1 ci~Ri-.t1;~ -~!RI:O:~t~mt.:t}'\: se r~:d~! ~:~vt~r:~n;a~~:1,p~at:cn aee:~~~ 

I, la v!spe-ra iie rc,ba.na la puLpa o lo no uan tres 6 cuatro, unas en~!ma de 

ROJO PARA LAS SALSAS.-Se ha-
ce dcrrltiendo en una cazuela un poco 
de manteC.'.l., A la que -se aflade una cu-

~ 
'charadlta de harlna, y cuando este ha 
tomado el color que se desea, se echan 

~ 'Jos lngredJ.entes de las salsas que en 
:,,'.'. ellas indlcamos. 

!. ; ASADO DE TERN.JjRA.-Se toman 
t~' · pulpas de ternera y se trotan con saJ, 
-.,,z; plmienta y Jlm0n. Se pone A calentar 
Ji un poco d,e manteca y se dora la ca.r­
fr::i ne un poco; se tapa' perfectamente sin 
ii'> echaTJ.e agua, se cuida. de voltear la 
';} carne con fl'e.cu-encla y de escurrlr et 
. •:fd sudor de la tapa,dera hasta que este 
.. , .. , la carne blanda. SI $ ve que se ha 

de tern.era.. y se ('C'lm en una olla ti, ,. otcas, para que sirvan ue fondo en el 
Menu de4 dia 12 de Febr-ero de 1907 ta.nte vinagre bueno, qos O lre~ ea- mismo pl1,1,to, despu(:s. de haberse 1,111• 

tado con mantoca, deblendo est· · un­Caldo, sopa y gigote a «n tiempo, )'l,ez~de ajo ma-cha.cadu, un .poco de 
oro;n·ano, m:l.s p!mlenta nua clavo, uu , ta.d~s lo m!smo las hojal! de masa 

LA COCINA DE "El DIARIO" I~: :o~toec:~:i1:~ t~~e:i~~:: ~~; 
tanta mayor confianza, cuanto que ha. 
sldo tornado de un gran maestro, :lfr. 

Menu del 23 de E.nero de 1907. 
Drouhat, al que se le ha vlsto 
frecuencia poncr en pra.ctica. 

en media hora O 
" v d t d 

l>oco de laurel y hoj~~ des ag·:.iacate; que se ponen e on o; se eoha enci- Pure de castaiias 
Huevo ' I h t • ma n ii I I I RELLENO DE AVE.-Se mae,1hacan'. 

5 
a a ugono a al d!a s!guiente se lo e.cha a ua , la u re eno con ° s ,gu ente: 66 Costillar de vaca con nabos S I I 

• mezcl~ lT\Od'a l'br d 1 d pechugas 6 flletes <le ,gallina. para. que a sa a emana sal necesarla, " se pono ~ eoNr. La,p,1- · .., 1 1 a 8 a men ras, re- baiiados 
Ternera marinada y frita Qn salsa ) da blen la olla; est,rndo cocida, se d' "d·' pe,a as Y mo a:i, con ° ra Cronstade de esca·lopes de foi-gras cado por <JI codazo -do cerda. 

tom ates 
Morc illas est.remeiias 

Col borracha 

' mojaclns · rl lid t den una libra cuando 6e •hayan colo-
a.parta de la lumbre, se revui;Jve en , me ,a .l Plfiones, una taza caldera de Medias lunas al kirsch 
11.n 

I f , Cit nata.s de leche, seis yemas do lluevo, Frambuesas baiiadas Se aiiaden -dlez onzas de ubre co-
• ...,r na y se r,-e en ac e con u.ia , lib cida de ternera, machacada y pasa- • ,po~a de mante"a, hn~ta "U•e se dore·, , l)na · ra. de az0cal" en polvo Y tina Quesos frescos, frutas, cafe 

- ~ = " t d da por el cedazo, y diez onzas de i;e acomodan Jais tajadas en un pla.t0r, , cuar a e onza de caneJa, todo blen Vinos: 
!ncorporado. T' 0 J substancia do pan hecha con cal<lo pa-Pastei de croma de almendra y piil,,->r<I y se b tnan con la slgu!ente ealsa. into, porto, erez. ra salsas 'Y miga de pan; <'Sta ~ubs- • 

Conserva de melon \ So plcan blen unos tomates Y se ~o cubre todo con dos O tMs hojas Aguas minerales tancia debe de ser muy consistente . 
QuessQ, frut.as, cafe tr!en en acelte, cu!d(mdose de no dM· I muy delgadas de la mlsma ma$a; se Se pone fa carno de ternera <Jn el 

hacerlos con la cuohara., con chlles' mojan las or!llas para que no se pe- PURE DE CAST.\.NAS.-Se mon- mortero, con la de teta de ternera, y 
ancnos desvenaqos, muy remoji-dos Y ~ ~ la. Cll'b!erta, &e repulga po.r todas 'Cl.an las castafias, so escaldan en agu se mezclan perfecta.mente maahacan-
pica.dos tamhl~n; ~e humedecan con I , p.a'l't,~ en los bol'des: se adorna POl' hirviendo a fin de poder quitarles l dolos. 

Vinos: 
irinto, Vino Blanco, Rhin 

Aguas minerales. 

, consumJdo la salsa A la. hora. de lJe­
varla A la mesa, so J.e -echa un poco 
de agua callente y se pone un mo­
menta en Ja lumbre para. que le que­
d•e una salsHa obscura. Se le ponen 

~ / unas rebanadaa ~an frlto. 
\m po _; o de ca.ldo en que se eociO _ . ima co.n figuritas de la m!s,ua ma• 1 ·segunda. piel, Y dcspues se ponen e Se afiade la substancia de pan y 
ternera, y caliente I~ salsa :1e echa ~o- < sa, Y ~e unta de ma~teca. con unas l una. sarten de saltear, lige1·amente un7 so condimenta con sa,I, p!mienta. y 

CALDO, SOP:A. y GIGO'l'E A UN bre las reba•'ladas fr!tas .. oreg,no s~- plumas, se mete al he ;10, estan<lo co- tada de manteca. una pizquita de moscruda. 
I

A . , 
0 et d s ,ctndo1, toda.vra ca!lente; so espolvore_a, Se cuocen co_n cons_ome de ave, J Cuando todo esta· bien mezcla .. -, se TIEMPO, y EN MEDI:A. HORA..-Se co, y roe .... nuoso c n ac 1 e cru o. ,. t-e ~I uu 

ESPINAOAS EN LECHE.~Se pe­
•lan y lavan, se cuecen en agua hir­
vi-endo y se pon,en en agua. fr!a, se pi­
can y se ,oohan en la cacerola con 
manteoa, sal, pim!enta y nuez mosca-

_ a.dorna por enclmn con reln.,,,rt~~ ri, • e a par s~pericr e~n az-o_car moll- cuando es·~an bien coc1das, se las ai'ia-
1

aflade un cuart!llo de alemana, redu• 
<piea.n media libra de carn.e, una za.nu huevo M"!do chllitos en v!na~rc ) I.it da. Y con. g'raJea e-n la. t'lgur1tas 6 la- de una m1tad do espanola. cida Y de!<pues se hace <JI ensayo do 
:horia, una cebolla, un nabo, un poco aceituna.s. ' ~ / ,J;ior~~ oon qu.e sa hQ~a aclornado. Se reduce, se pasa por el cedazo ~ una quenQlle pequeiia. 

- da en pol vo; . se ponen en la hornilla 
A !uego, se espolvorean con un poco 
de harina y se humed•ecen con leche, 

.... aca,b!ndose de disminulr con un buen 
~ , pedazo de manteca !resca; se slrven 
':'i: rodeada.s de cortecltas de pan fritas 
\~ y oalientes. 

de. apio Y un ola.vo de espec1a; se :po- .., -Si al relleno &e mez-clan tu~tn.nos de se termina con manteca y glace de Se pone -el relleno en punto, ai'ia-
na todo en una cazu-ela, con dos cuar- vaca., cocldos, queida muy n.gradable carne. 

1 

dlendo alemana 6 nata. 
t!llos de a,gua y la sal correspondleme, MORCILAS ESTREME~A::;. :5e y var!a ~nterannente su sabor. --- / 
haciendose hervlr todo y espumAndo- (}uita el suero ! !a s~ngre de puerco , EL GLACE DE CARNE SE PRE- - · 
lo; a.I cabo de me.di.a hora se pasa, por'Y se edha manteca derretlda, ceholla ' CONSmRV:A. DE 11-!.mLON,-Se esco• PARA DE L.-\. ?.'IANERA SIGUIEN~ COSTILLAR DE VACA <"'ON' NA-
tamiz. (Picada, tomates yerba buena, torn!llo. • ge el mel6n maiduro, pero durito; se di- 'l'E: Se deslhuesan y se atan seis U- BOS BA~ADOS.~e di!shuesa un 

En un sa,quito se pone eJ a.noll! lo.s oregano, Y especlas moll<las; se echa · vlda en taja.das, que se mondan y par- bras cle plcrna de tcrnera, seis ,Jlbra trozo de aguja o costl!lar <le Yaca. que 
fldeos 6 la i;i,mo.la, segQn de Jo q~e i,e una taza. de leche, un pufiado de arroz ' ten por la mitad, se la.van con agua y de morcilla de ternera y seis ,Jfbras de comprenda tres costlllJ.s, y quitllndola 
.qu!era que sea la so:pa, en agua. A la rnaohacaclo, las gordu.ra.s de las trlpas, se ~ohan en 1'.lmlbar; luego que estk.n tapa de Yaca. la pa.rte de Ju columna Yertcbn1l, y 
lumbre, y estan:do cocido se vac!a el sal, pasas, almendras, pinones Y nue- 1 caladas y tierna.s, se deja es:peear el Se ponen estas earnes en la marmi- dos costillas, :r dejl\.ndole Ja. de enme-f.~ 

':¥. 
~::: 

saqu!to en una sope·ra, oohA.ndol& enci- oes; se bate todo parn. que esponjc, se 1 alm(bar y se aparta. ta con .veinticuatro cuartillos de agua oio, se mecha con jarn6n magro u0 
ma. el caldo ta.miza.do; so ai'iaden unas. irellenan las tr!p1s muy flojas, porque 1 OTRA.-No ha de estar el me!0n nl y onza y media de ,sal,· se •hacen he": Bayona. PASTEL DE HUEVOS.-EJ nfimero • 
pocas de yerbas. finas tri~ en bar1- lucgo esponjan., se sanco-chan en a.s-ua. 1 maduro nl varde, p 0 ro sf i.rande, y vir y se espuman. Se ata todo el trozo Y se pone Pn 

de huevos gu.e se emplea. en e
st

e paS
t
ei na con ma.nteca, humedccldas con el de laurel, Y no so pican, para que no ' !Se rebana; se echa.n las ta.jada.s en Se iaiia.den: una libra de puerros una brascra con dos cuattillos de ml• ha de ser proporcionado al de las per- 1 t ' • d' b t 

11 

d 
1 h d-e m smo caldo, Y deJAndose a.Igo espe- salga. la man eca. 1 a:gua. de muy poca. c~. y 118 pone on una libra de zanahorias una libra. repo1x y me 1a o e a e vino d", 

sonas Q'l.le 
O 

an comer; la tercera sas: se pone encima lo p!cado con sal I alm!ba.r clariflcado, heaho con tres Ji- de -oebo)las, un ramHlete' surtido de l1arsala. 
1 parte de su peso ser! de Queso Y la f pimienta y huevos estrellad~. ' •COL BORR.AiCHA.~Se ha-ce dar un t bras de azucar; se deja hervlr A tue- tres onzas y me-dla. Se cuece con hen·or muy lento, 

sexta de n1.a.nteca. Se rompen Y baten De este modo se habre. obtenido en hervor A una. col bla,nca, se deja {"Tl•· g-o lento ha.sta. que espese, y ~ eirve. Se deja cocer todo suavenmente al ·hasta. que la carne este enteramente 
;~s ~::a: e:1 ~~:s~~;~:~ s; :0~~= m~d!a h?ra, caldo, sopa, y gi1,ote al friar y se le va metiendo entre ' laido de la horn!lla hasta la comple- cocl-da, Y ,cntonces se escurre, se arre-1 d 

' 'd mismo t,empo. 'hojo.s, rebanada.s de lomo y ohor!zo, < l\IEDIAS LUNAS AL KIRSCH.-Se ta cocci6n de Ia. ca.rue; cuando esta gla Y se bafia. ' 
o en pedazos i;nenu os; se pone la I machacan dlez . onzns .. e est! cocioa, se cuela por una servl- Sa coloc-a en unu fucnte y i"e ador- \ me:r.cla al fuego, mov!(:ndose con una todo crudo. mondan Y ~ -u n 

0 

b b na,d 
c:uchara, hasta que espese se le aflade RUEVOS A LA HUGO~OTA.-Se Una vez rellena., so mete en una olla I almendras, so afiaden -dlez onzas de •l!eta.. a c ~ _na os a. os, poniendole una I Si I 

• f Pone en el pla,to en que se han de scr- unta.da de manteca., se Je echa glto- aztica.r y claras do huevo para hacer Se pone en una cacer-0la grande de guarnici0n de papel en el hueso de la 
1 

.sa . e queso iuere resco, se pon- una masa a.Igo fu-erte. cuaJar, se reduce a las dos terceras Costilla. 1<lrA en cantldad suflctente, para que vir los huevos, un 1>0.co de su,bsta.ncia, maui. ce)Jolla y ajo l)lca>dl) ao.n e:tpe- Se sirve la salsa, que se habr! co-
sobresalga su sabor, formllndose el Y se coloca SO!bre fuego suave en la cias moildas, ag-ua Y doble ta.nto de Se extiende la pasta sobre la mesa partes Y se Teserva en ,un tarro 

1 pastel de! modo comt1n. 1 lhonnilla; se rom,llen encima y con mu- vlnQ: se tapa muy bien Y se -cue-ce. Se , que se habrA espo!voreado con un~ grande. ado por _cl cedaz:i <le ccrda Y <lesan-
Con este mismo relleno, pero endul-, oho culdado los huevos, para que las adorna. con chiles, a,ceitunas, alcapa.- capa de az_11car hlol!(!a, ~? un espesor Al dfa sigulen.te, :cuan<l~ el caldo

1 
grado cuidadosa~. 

1 aado con azti.ca, y pon!endose mante- yemas queden ent.era.s y no va,yau a " 1 d de ocho m1lfmetros; so ,a1v!de la pas• esta cuajado, se qu1ta el setlhnento j CROt'ST \DE DE r: ~c '.LOX"'S DE 
rras y oregano espo ':'orea. o. ta <in rned'las -lunas, que se formaran que hay,a. en el fondo, Y Ja, tela que ""OIE GR';. S ~I ._ - • .I!; ta·'~ quill.a en lugar de ma.nteca, se hace 

1
·eV'entarse. h £ d i • • - ' ""'·- o 1ac un.:i. crus ue 

un pastel hojaldrado, quo llaman I Se sazona.n .con sal Y p!mlenta gor- (F'AS1'EL DE CRIDMA DE ALMEN• -con tm eorta-pastas i:edonde ·de cua- se a orma o encima.,_ ihasta el es• :de pan; sc d<>sl,ue,an treinta alondr 
,"Gloria" Jos espafioles. I a, se cueeen por en.clma con una. pain DR.'\, y PINON.--La ma.sa se hace corf . . 

1 
e ,enan con un re- coo e ga an ma· 

<l 
tro oentrmetros y med1o. pesor de un centrmetro, se vuelve A 

5 1
, 

11 
d 

1 
t· l 

becha ascua., y. se slrven me,d.lo !;,Ian- una libra. d.a har1na, Y doir yemas Y Se oa a las medias lunas una an- poner e!1 rfa ca.cerola 'Y _se Tetedu~e de ' se cueccn <'n mold es ode gloria;,. cuan~, 
dos. chura. de tres centfmetros, se cuecen nuevo a. uego :muy vivo, mendo I do estan cocida~, se e<acan xlf' l~s 

111
~' 

r S,\.L~. ALllr.v1A.NA.-Se e.oha. en. tres clarM1 de huevo, una poqulta de al hotno, Y cuando estAn frfas, se cu- culdado de removerlo bien con la cu- des Y se -colocan en la croustn.dc for-. 
'ievadura des'heoha en agua de teques- bren con un bafl.o do clara de hucvo, chara, de ma.nera. mando pirl'.tmide. 

una ca.cerola un poco de ca.II.lo cola.do ,quite as,entado, un pozuelo de mante- azt1car con l,irsch, y ,so siembra ,an- ,Cua.ndo el glace ha aidqulrido :la, Se AaJ•Mn ,ii·gcr· cnt 
con otro tanto de caJdg de la olla, un ,quilla. y otro de manteca, am'bas de- . , d consistencla. d 

1 
fi 

1 
• , ~= am e con esp:i.-p

oco do perej!-1 aperdlga.do y p!ca,do, _cima azucar -esmenuza-da; se secan e a -espa O a, se pone iiola redudda con fumct -c.e alondras· 
1 . rretidas en med!o pozuelo de vino de .durante dos mlnutos aJ horno, " se un tarro Y se guarda para empleaTlo. se sirve apartc 

1 
. 

1 
' dos h!gados de ave:1 cooidos, una a.n- M.1.'.aga., el zumo de do!! limns a,grias, ,., 

1 
, • a. m1sma <>a sa. 

<'i,oa l alcaParrll,.l!, Picado todo muy aza.car en polvo, cuanto baste para "·:'_ n·en. -

menudo, tanto como la. mltad de un que sobresalga, y el agua que se ne- · ' 1 I OBSERVACION.-Hay fas trecuen-
lhuevn de bnena ma.nte,qu!lla, sa,l Y c-esltare. Se amasa todo, y estando ••~ tes costumbres de ocupar -la grasa de 
pimlenta: se deja !Lgar la salsa ! fue- suave, se •eJEtiende con el pa.jole de carne -en una soala vez; el procedlmlen-
go Y se haice uso de ella en Io que se modo quo la masa. Quade mu'Y delga.da, to adjunto y que conshite en •hacer 
hublere de m&nestel". so cortan tortillas ·= === IJ.a rcduc :on en do!! veces, es prefer!-

FRAMBUIDSAS BANADAS.-se es­
curren frambuesas conservaidas, se -se -1, 
can ,en Ja estufa y se banan con ba.; -
fl.o' <le !rambuesa fresca. en su Jugo. 



LA COCINA 0[ "El DIARIO" 
Menu def dia 29 de Enero de 1907, 

S,opa de fideos con chile, 
H uevos rel le nos. 
Pure a lo Conde. 

Solomillo de Dona Teresa. 
Puchas de jamon a la espaiiola. 

Espinacas. 
Pasta hojaldrada. 

Pluri puctin. 
Torrejas de leche. 

..'.;!uesos, fruta , cafe. 
Vinos. 

;os<:atel, Jerez seco, Tinto, -· 
Aguas minerales. 

SOPA ln!l FIDEOS CON ca.t.-­
Desvenado de chile ancho y echado a. 
remojar para disminuirle el picante, 

: se muele con Jos <lientes de ajo, pi­
' mienta, clavo y lo que queda en dos 

dedos de cominos; molido todo esto, 
se frciran lo5 dientes de ajo •picado y 

- las demas cosas molidas, el caldo su­
ficicnte, y C'uando -se hallan cocido los 
fideos, se pondran al vaho de una olla 
adornandolos y echandoles qu-eso en i< 

~ _polvo. 
. :: . 
% : I-IUEVOS RELLENOS.-Se haTan I 
r endurecer Ios huevos en agua; des­
'ii pues de Iimpios, se descoronar:l.n hasta 
iJ I tomar pn.rte de •la yema; se Jes quita­
·;i r:!.n las y,emas, que se moleran en unl6n 

de otras dos 6 tres crudas, con un mi­
aj6n de pan remojado en natillas. 
Hecho esto, se les afiadir:!. otro 

tanto de mantequilla y se sazonaran 
,, con sal y plmienta, y blen mezcla.do 
I todo, se echara -en los huevos que de­

jaron las yemas en las cla>ras coci-

1 das, cubriendolas con sus respectlvas 
to pas, y ponindose en un plato la patte I 
Qel rclleno que quede, se acomodaran 
'~ cima los huevos, 3· se cubriran con 
~ -

as de pan rociadas ,con mantequi-
lla can un coma! de lumbre encima, 
hasta que se cuezan bien a fuego man-

PURE A LO CONDE.-Se limpian 
y Javan dos libras de frijol blanco 6 
habichu:elas, ponien>dolas a. -cocer en 
agua fa, a:iiadiendoles unos pedacitos 
de tocfno, una cebolla, za:nahor-ia, Jau­
re!, ,tomillo, pe>rejil y dos clavos <le -es­
pecia; ouando estan cocidos se quitan 
el -tocino, las Jegumbr,es Y -el agua, Y 

'le 58 pasa.n ,por el trumiz 6 cedazo con 
, 1 caldo, despul!s se sazona, se vuelve a 

oe.lenta/r, y se sirve eon ,pedacitos de 
pan fr1tos. 

pone an '.t ,p. 
Se ·como harina, neccsita cinco vueltas, 

LOMO DEl DO~A TERESA. - • cuando hay tres -cuartas partes a 
untan dos lomos de puerco con bas- mantequllla 6 mantcca para una ha 
tante sal, Y se dejan ast por dos <Has, rina, necesit..'l. scis. 
teniendo cuidado de voltearlo; pasados 
l!stos se muelen <l.os cabezas de ajo, 
grand-es y .peladas, se muelen con poc!t 
sal, y se le& unta -bastaute a los Jo­
rnos, a qu.e I-es infurta bi~n, luego se 
embarran. d~ bai&tante manteca. Y se 
m eten al horno; <l.ilatan poc& mas d<, 
una hora en cocerse. Si se qui e<re, se 
sirven con la salsa siguionte: 

En •una poca do mantoca se echa un 
pui'lo de harina, no ,a Que <lore, sino 
mas a que sancoche ; ya que esta ast 
se le e-cha una poquita de agua, y ya 
que se va a eomer se le hecha una ye­
ma de huevo <l.esleida ·en vinag,r e, Y no 
se cali-enta ya con el huevo, porque se 
cuece. 

PLUN PUDIN.-Se ponen <:in u1lj 
cazuela scls onzas de azuca.r Y sP.' 
de sebo de t erne-ra muy picado, mea· , 
libra de pasns pi cac1as ~in huesltos. 
mcdl::t. libra de pasa de Corinto, cuat1 
onzas do ;>an r.allado, cuatro onzas d 
harina, cuatro hu ovos, un IJ)OCO de n1e. 
moscada, sal. de tres [L cine~ lim~n:,, , 
y una naranja, cubiertos y pica.dos. :,e . 
revuelve todo con Jecho Y se ar\)arra m 
un tTapo fn ert() y mojado • agua fra, 
y bien eill)olvoreado con harina. Se p~. ,, 
ne a cocer en agua hirviendo, Y ha ,1 
estar s-els h oras en la lumbre. Se -:ej / 
enfriar antes de quitarle el trapo. 

E.N 
CH!IJE 

se emiplean ourutro onza;; 
OOLORADO. - Desvenados de ja:m6 n rebana-d'o y sal. 

unos c'hiles .paslllas, se Jes agrega'i-:t 

blanquean en agua hirviendo dt.. 
:rante diez minutos. 

Se refrescan, y despues se comprl, 
men fuertemente para que Ia col es.{ Se amairra la cc· · .: que est>a. re-
blen escurrlda; ,_ 

S-e la pone en una cacerola de 1 , 
centfmetros de ancho; 

Se afladen 10 onzas de caldo de car­
que kl falta. poco se le eoban tres pa- · ne; 5 
pas ,grandes, y para servirla se desata, j Se 1haccn cocer a fuego muy lent{ 
se pone con culdado en un plat6n, se hasta. Que el caldo quede enteramen• I 

llena con unos imtv'l\.'Jtos y se pone en 
una cazuela con vi;-t1a, hasta que cu­
bra la col; se deja cocer todo, y ya 

rcducldo· r bafia en su cal-do y se ,ponen las papas • ~ 

la. tereera parte de clliles anoho:., y 
ta,mlblen desvenados se toste."'11.n to­
dos; d~s. -en una poca de agua se 
desharfm con los dedos O se moler:!.n 
con unos pqcos de tomates asa•dos; se 
Jes cchara la ail.I fina necesa,ria, y en 

seguida, pue.~ta una cazrtlela -con man­
tooa, se fr-eira el caldnto del chile y 

,alrededor. 
se estrellan en el los huevos; al a,pear-

Se evlta. qua la col se pegue A. Ia er, 
cerola, lo que acontecerta indudab1,1 

s-e se espoVO'l'eli./Jl co un poco de que,­
so Mejo rallado . 

mente sl la Iumbre fuera muy fuert~~t 
HElLADOS DE NARA.NJ AS O Se afladen cuartlllo y tres cuartf · 

LIMA1S.--Se maJohaoan las C'A.scaras de caldo; 1
, 

de dos narn.njas en dos cuartillos de Se •hace cocer, Y al primer hervo. ! 
ROBAJ.JO DE RUEDA -'S de l~ se pone al la.do de la hornilla durah1}.f . e ::m al$'ua, se -esprime el s,umo Y se mez- di-ez mlnutos; ,, 

blcn el robalo, se -parle .en raioionea. cla todo con seis onzas de azucar; se Se }'.)one onza y media de pan cor­
• , enjuga con un coten1ce, se frfe en deja reposar por m <lia. hora y se cue- tado ,en Ja sopera; , , 

PUCHAS DE JAMON A LA ,])SPA- TORREJAS DE LECHE.-A manteca Y aceite; se reba.na una bµe- la p or la manga 6 por una serville- Se espuma. para quitar la tela de ~ 
calderet'a r -egular de leche: poco ma , d ,, 11 f < 1 I • 

""O•LA.-Se rebana -el jam6n y so cue- • na canti ad de ceuo a Y se r,e en e ta. iLo millmo se ha.ce Ia ue llmas. superflcle; se cala la sopa y se slrv• 1
" de una onza de alrnid6n :I'. bastan, 
ce en agua; · asr QUO esta blando, se azucar se pone .a, cuajar hasta que 8 t mismo a ceite en que se frl6 el ~Jes- ajos fritos, aicelte y vinag-re; se tapa _ _ _ 

1 saca d-e ella y se fr!c en mante_ca h_as- te de pun to muy subido; se pone 1, • cado, a,dvirliemio que W. c ebolla. no \ la olla y se peja en !nfust6n por tres MAQUEREL A LA MAITRE-D'!i:O 
ta que se -dore; se machacan aJos l!rn- -enfriar y se ccha en un 1>lat6n de u ' J1a de quedar dorada, siJ10 -cocida. 6 cua.tro boras: Sl:I tapa muy apretada TEL.-Se le sacan Jas agallas y Jo 
pios e n v-ino, Y se Ie echa 'Un poco de) d!a para otro, Y se frien con huev1· . lllClhesele rnias a,ccitc, un poco de vi- con una ta,pa de pa.Io Y se deja Cinco 1ntestin6s, asl como una · trlpa que I!/ 
azucar. como chlles; se les echa. cancla pc nagre, un poWo de pimi.,nta y un po-

6 
seis d!as. halla. en ol interior, e~ un agujerKo 

I enclma. s 1 _, a. c1nco conUmetros de la. cola·, J qullo de tomillo. e pone e pesca.uo 1 
ESPINACAS.-Es preciso preparaT- - ~ una Se le corta el extremo de esta y 1c: 

· l deras hasta I a. que ~ un pequefio hervor, se echa · ·COL REIJIJENA.-.Se bus<r,3, las lo m1smo que as aee U 
I 

saca aletas natatorias; 
pon·erlas -en la cacerola, en la Que se : I COCINA o[ EL OIAHIO" . en un platoo y se a<iorna con :p,e-rejil que est~ un poco hueca Y se e Se le hace una, hend~dura de tre, . 
pone la: sal necesarla, rnantoqullla 6 ...,..} L !Tesco, dhiles en vina,gre Y a1capa- .el c.ogollo; se le ,ponen prlmeramente centlmetros -en el lomo, desde Ia ca. : 
maint,eca y un poco de pimienta n e- I -------- rras. en el foIJd0 unas rebanadas de lomo beza a la cola; . 
gra; cuando estAn cocldas se les ai'lade · 1Mertu dol dia 9 d·e Marzo de 1807. ILo ,mi~ puede hwceree, con Ia di• I de enmedio y eniclma de esto ejutt>s Se con dimcnta, con. a_os pol\ros d~ 

~: .. t~::iep:~':'.:\~o~e 1;:h;Zu s;r;~s P;1~ ferencia d-e a,gre,garle ,mante<ca. en vez partidos en pedaJCitos, zanahorias ehi-i&l ¥ dos p_1.::cas cle p1m1ent:a.; I 
aceite, y se sirven callentcs. ....,J S01pa do frijolu bayos. de a>celte y repitlendo en ambos casos quita.s, c'horiz6n, longaniza; para una Se pone el pescado en u~a cazuel 

'r Huevo en -r.. 1·1 colo---'- ~ 1a.s misn,,a.s operacioncs. con dos cuoharadas de ace1te; 
' "'' • ,,....,, Medi,a hora antes de servir, se • 

PASTA HOJALDRADA.-Sobre una 
mesa limpia se pon-en dos libras d-e 
harlna. forma.ndo en medlo un agu­
j a,ro, en el cual echa media onza de 
sal, dos claras de huevo, dos cucha­
radas d-e agua y un cuarler6n de man­
t-eca. S e 'I'eune 1~ ipasta y se deja re­
posar por media hora; a l cabo- de este 
tiempo se extiende la pasta con una 

R-obalo de Ml~a. 
1 lA COCINA DE "El DIARIO H pone ii. la parrilla ii. fuego vivo, 

·P.i~a de c.,.n-ero asado. Pl.E'RiN1A DID CARNIERO ASADA.- 1 , minutos de un J.aoo, slete mlnutos 
Escabeche do paic>S, Se dan -cml el cue'.hlllo pi-q,u.e<tes porl ______ otro y cuatro sobre Ia parte hendid 

Col rollena. .odas pa.rtes •Ii. Ia ~ierna, y en Jos a,gu- Se tienen prepa,radas siete onzas d1 
Menu def dia 28 do Diciembre de 1906 salsa "maitre-d'hotel;" se abre 1, 

jerol! se meten dientes de ajo Y pe,- hendedura del pescado y se mete po' 
dlllCitos de jaim6n. Ya que -e.sta. cla- ella la salsa. en el interior; 

H~lados de nar.anjas 6 ~i.m,,. 
F,r,u-tas,-.Cafe, -Agua. Minerales. 

iv-etea&!. se unta tioda. con 1)imienia, Sopa 1° oole!i Se slmro en una :!uente bien calien 
•cJ.avo, -ca.nela y sa.l, todo bien molido, Maquerel ' la maitre•d'hoteJ te. 

Pava rellena con castanas paleta, cubriendola con una libra de SOPA DE F'RiIJOLES BAYOS.-S\ 
mantequilla, 'C(Ue so deshara bi,en. SI iponen a cocer estos fri.joles en -cald, ' 
esta firm e, se vuelv-e a dej:i.r <reposar, icon (los zanahorias, dos cebollas, do , 
despues se pliegan Ios dos_ ,cxtremos d 9 claivos de especia y un poco de gor<l 
la pasta sobrelamanteqmlla6 mante• 

y se pone en urua. ca-zuela; se le echa 
med.lo cua>rtillo de vino blanco Y me- I Falda de ternera a la Provenza! PAVA RElLLENA CON 

NAS.-Se mondan y pican 11 onzas d• 
tapa de ternera, bien li.mpias de ner 
v!os, y una llbra de manteca. 

dla llbra de manteca, y a.gua en poca 
~ntl'dad, se talpa. la caz,uela Y se po -

ca, de manera que quede bien cublerta, de la olla; icuando este todo l)ien co 
y se d-eja. El modo cl e amasar es el s1- cido, se disponen en otra t<l'l'tera. la 
guiente: Se extiende · la ,pasta con el rebanadas de pan doradas en mantec: 
palote hasta que no t enga slno un de- se cuela solbre ellas ~l caldo de lo 
do de -espesor, Y ,se la dobla en tre; frljoles, y se deja hasta que hierv. 

' ne it dos fuegos, hasta q·ue q_uede blen 
1 

dorada. I 
iESCABECHE DE PATOS.-Ues- I 

pliegues; se le dan cuatro vueltas, a . pues de c~idos con paja y cortadasi 
fin de que lo que quedaba de !ado que- un poco, echl!i.n<lole, cuand.o quiera i:e las ralbadi!Ja,s, se llmplan y se en-
de por delante. y se le vuelve a pasar carse, un poco de queso de Flande juwgan con un tr8Jl)o, se cfes'huesan Y 
el palote. Esto es Jo qu~ se llama una1 l1 olro bueno rallado Y un poco d re-vuelcan en barina; so frfen en man-
vuelta de masa; operac16n qu~ se r e-I a.ccite de comer; sepa.rll.ndola de Ir 

I 
tE<ca., 

80 
sm:an y se van poniendo en 

pite cuantas veces sea necesana, Y se, lumlbrc y •poni~n,dole un carnal por u1 
deja descansar cl horno hasta aue el1 I' , capas 4-entro de una. olla. Entre dos 
horno este caliente. Entonces so le d~;,rato con poco fu.ego. , , •• , • ' oe,.pas de pa,to se eclha una de sal y 

otro oor de vueltas. L. ' pimien'i:a, y,ei,bas aromMicas en polvo, 

.... 
L 

Jalea de manzanas 
Vinos 
Jerez 

iilanco y Tintc, 
. Frutas 

Queso 
Cafe, Licores 

Aguas minora,los 

Se condim-enta con una onza de sa 
con especlas. 

Se aflade un cuarto de cuartlllo d1 

caldo, que se vierte en dos veces mien 
tras se hace el picadlllo; 

Se pone est-a en el mortero y se ma 
chaca durante diez minutos, poniend<. 
lo despul!s en una. cazuela; 

Se afiaden 40 castafias asadas 
SOPA DE COLES.-Se tlenen pre- mondadas; 

venldos dos cuartillos de caldo de car- Se prepara una paiva, como se Ju 
ne. dicho paTa la. pava asada, tenlend 

Se mondan siete onzas de coles, es cuidado al qultarle el buche, de de 
d-ec!r, se le qultan las hojas de en- jar el pellejo del pescuezo lo mas grar 
clma, que son~ lempre duras. d~ posible; 



Se introduce por Ia abertura. ~ta el 
t;}}jelleno y las castafias; 
JJ.i Se ata la pava y se pono al asador 
_</,> fuego sostenido, pero no demas1ado 

LA COCINA OE ''fl DIARIO" S-ALSA ESPA~OLA.-No llace mu­
' cho dlmos a. nuestras l~otras la re­
ceta. pal'a condimenta.r esta sa.lsa, que 

!PAPAS RELI...ENAS.-Se cuocen Jas l hlrvi1:ndo, porque sin esta.s precaucio­
papas onteraa con cascara, y despu~s , ncs ontra el agua en el budtn. 

ivo, durante una hora cuarenta ml- I MENU 
utos; . 

DEL DIA 9 OE FEBRERO cs muy usada en la mayor paz,te de 
los g~sados secos, y como b!en pudie-

ozo remojado de pan en vlnagre; se 
rfe todo en una poca de manteca, se 

el edha despu~s a.gun, un poco de 
o.ceite d e comer, y .se deja que hlcr­
va todo halrta. quo sazone b!en:· 

se p-elan, qult.lndoles una coronita, y Se deja cocer scls 6 siete horas, y 
con un cuohillo se les a.ca la pasta, s-0 voltea cada hora: m!entras se cue-
para 1·ellenarla& clel modo slguicnte: ce sc bace la salsa sigu!ente: 

Se pTueba st est.A bien asada; 
Se Ra.ca del asador y se desata; 
Se echa el jugo en el fondo de ~a 

uente, despu~s de haberlo desengra- · 
do bien, se pone la. pa.va. enclma. y ' 

f!: e F:::~ DE ~E~E~ A LA PRO-
'•,. NZAL.-S~ compran 2 llbras de 

lda 6 pecho de ternera, que se corta 
n pedazos de 6 centtmetros cuadra-
os; 
Se cortan 7 onzas de cebollas; 
Se pica m edia hoja de laurel, la mis­
a, cantidad de tomlllo y 2 adarmes 

e ajo; 

DE 1907. 

.Sopa de substancia de castaiio. 

Huevos de la campesina. 

Salsa de adobo, 

Cabez:a de res en barbacoa. 

~am6" 6 t-oeino s.alado. 

Papas rellenas, 

Budin ingles, 

ra ser que 110 tuv!eran li. la mano dicha 
receta, pues Jes ser1a molesto buscar , 
cl nl'.imero en que la. publieamos, nos 
vamos A permltlr repetlrla, -para fa­
cll!tar mli.s la prontltud con que de• 1 

be prepararse el men0. 
Se ponen en una. cacerola dos Ian­

' dz-eclJlas de vaca, un fatsa.n O cuatro 
.{ j pc-rd!ces, tanto como la mltad de una. 

landrecllla de ja mon, cuatro O clnco 

Se f.rfo ajo, cebol'a y ge~eJII muy Se pone en una. carerola un cuarte­
menudo, ee le echa c~vo, ca1l<lla., pl- r6n d-e mantequ!ll&, un poco <le hart­
mienta y un ,p--co de oregano todoJ tw, un poco de cli.scn,r.a. de lim6n, sal 

CABEZA DE RES ~ BARB.ACOA. ' : y una cuc:harada de azucar en polvo. 
-'Se le quitan los -cucrnos a, la cabc- molido. 

En ~tc recaudo se edhan unos seJ Se humedece con vino de Malaga y za muy a ra1z, y sc :i,gujera el cue- 1 sos pica.dos y un poco de a.oo!te y sej se ha.ce cocer como cualqulera otra. 
ro poT to<las partes, mecha.ndose con 
o111le.,; entcros secos, dhmtes de ajo, rcllcna11 las papas, tapAndolas coni salsa. 

l ·t 1 habt ·ta,d iEn el momento de serv1rse, se enjuga trozos de cc:bollii, y de ca.rne gorda de a coroni a. que se es a qui o. 
Despufs se ponen en el plat6n en el budfn, se le qulta el traJ>O y se co-, pucrco, -6 d ,) jam0n que haya estado 

Que s-e han de seTV1r, y se Jes echa lo.ca en un plat6n, ech1ndole enclma · 
,por dicz O docc hora.s encurt!do en uo 

el caldo slgu!ente, que ya se tendrli. la salsa. \ \ zanaihorlas grandes y c!nco cebollas, ctille-ajo compuesto de buen vinagre, 
T 6 d hecho de antema.no: urr n e yemas. de las que una. Ira meehada con clnco 1,j sal, genglbre y toda clase de especias, 

,. I II Se frte b&st&nte g!tomate, ceboll& -p TURRON DE YEMA.'S.-SS Quesos, Fruta, Cafe.-Vinos: ·Jerez, clav-0s de especla; se humodecen , ·-regll.nuo e ma. en trozos; tambll!n 
'h ...,_ ,_ 1 h t ,, .,. ajo, 158 espolvorea. con clave y ca.ne1a, ca. -el almfbar y se le da. ,punto de mel-, 

Tinto seco, sauterne. vlandas eon una. botella d1!! vino de ' se mec, a,.., = engua as a uonue se . 
Se pone en una ca,cerola, de a cuar- madera, seco, Y un cuohar6n lleno de I pueda, Y por el gargiiero se le cl~ha se 8/gre-ga. un poquito de vina.rre Y -coc'ha. 

lllos de cablda, 114 de a,celte; Aguas miner.iles. ' -el ajo-comlno, taplindole para qne no i cal-do de ea.rne de puerco; s_e pone A una libl'a d e azuear doce 
Se afiade la carne. despu~s la cebo- gelatin&, ae pone la ea.cerol& A. gra.n , a. 1 1 d h se salga. En seguida. se envuelve la I a cocer que eazone Y a serv1rse a~ e uevo, lla, el laurel, el romero y el ajo con 1 _..____ fuego, Y cuando se ha.ya. ca.sl eonsu- 1 

--· ' , eabeza en un peduo de cuero fr==, , papas se le echa por enclma. Y ba.tien como turr6n, se vuelv1!! Ii. la_ polvos de sal y 4 plzcas de pimlen- mldo el ca.ldo, se d-eja A fuego manso; =w 
ta; SOPA DE SU.BSTkNCIA DE CAS- Iuego que la gela,tlna. est~ de un ama.. ., 6 en un pet&te llmplo <'le pa.Ima remo• lumbre para quc se ea1iente, Y cuan-

.Se pone A. fuego sua.ve, cubrlendo TilAS.-Se pondrAn Ii. coecr c!nco O rillo sub!do, se a,parta. la. cacerola. de jado, y se amarra con unos hilos de BUDIN INGLES.--Se toma.n dos 11- do 10 eat!!, s-c ba.ja. Y espolvorea con 
.on la, cobertera de hlerro pla.na con seis dooenas de castanas con \ln po- la lumbre Y se d eja fuera. de ella dlez mecate. brM de tuetano de vaica., Y si no lo un mam6n, se vuelve A. la lumbre, y 
rasas enclma; co de sal Y cuatro onzas de arocar, Y mlnutos, para, que pueda ~ geln.t!na. . ,Con anticlpacl6n se iha.bri formado bay, dos lll)ra,s de grasa de riflones de j se = hasta que eSt.! como tun'611· 
Cuando ,estll lista, se sirve. d , , •aca. Se le ccba. un poco de vino y se po-

,: DE MANZANAS.-Se mon­
f an seis llbras cle manzanas 6 de ca­
:(. nu es.as buenas y sa.nas; 
f, Se ponen en -el perol con ooho cua.r­
~ illos de a&"ua, y se hlerve hasta que 

~st~n b!en ooctdas. 

estando blen cm:idas, se separan os despepree bien; ee ponen ~ eudar los un hoyo, ecMindole lea!\ seca y lum• 
docena.s, Y el rest0, qulta.das las eA~- 1'eda.zos de carne de Ia. pa.rte in!erlar bre. Se !es qulta. el pellejo y los ner- ne en un :P-latOn j) aza.fate, Y ,uego se, 
cara.s, Y b!en llmplas, se ,mol-erA con de Ia.s Iandreclllas, y con su ealdo se l Cuando las pleoras se bayan enro- vios, se cortan en pedacltos pequenos come. ' 

un trozo de mlgajOn d e pan, que ten- llumedeee, y estando b!en espumada, je,cido, &e roefan con ag11a., Y se aco- Y Be pop.en en U'lla. cazuel& gran,de. LA COCINA gr "rt OIARIO" 
ga. cosa de cuatro onzas, d~hecho bien se desle!rli. en ella un i,oco d-e imbs- moda la ca.b-~za; se pone por enc1ma Se quitan Ios huesos t libra. y me- L L 
en el ca.1do; se cola.ra. por una. serv1- tancia roja y se echari sobre la vlan- pa.rte de las pl-edra.s ca.llentes, Y el dla. de pa.eas y se mezcla.n con el tu~-
Ileta., se volYera. a. poner en el fuego ... -. rescoldo que se ha.ya sacado de! ho- tano o ,g,rasa, se ai'laden tres li• M -..- enu para e,I 17 de Marzo de 1907. 

Cuando estan rE>ducidas ti. pasta, se e:;te caldo, sazonado al gusto con sal Se le aiiaden bongos, un manojito yo, que se eu'bre despues con tlerra bras dfl mlgaje.s q,e pan pasa-
scurren en un cedazo do ,crfn, se pesa flna, y babiendo hervldo, de modo itUe de perejil y cebolla, algunos chalotes, hasta rollena.rlo, haci~ndose sobre ella das por la pasa.dera; un vso de vino 
1 jugo y so ....-uelve ti. poner en el l)eroi- _.,.,.,... I no quede muy espeso, se echart ~e_ tomi11o y laurel,· en hirviendo la. sal- una. lumbrada. fu.erte de Jena., que de M·ltlaga., dos vasltos de agua.rdiente Sopa de a-.1.-,-as. on velnte onzas de aztical' en peda- ~w..., 
05 por cada dos Ilbras de jug-0. las tostada.s de pan, fritas en mante- sa, se pon<lt'A. en una -esqu1na. de l deb~ durar desd-e el prin-elplo de la de Cognac, la corteza de med!o lim6n T ,o~iU,a de huov(ta con rob-..0, 
So derrite tl.l fuego, se cuela por una. quilla.; habiendo dado la sopa un cor- ornllla, para. que s6lo hierva suave- noche hast-a. l& stgulente a:na.ful.na, A. picado muy menu,do, un pui'lado de FNetes esca.bechados con sotu, 

aerv!lleta. y se cuece en dos partes, to hervor, &e apartarii. de! fuego po- mente hasta. qu-e las vlandas est~n la hora en que deberti. de comel'Se la ac!~r6n .contltado, cortado en .Pedaci- Ensailac:ia itaii,ane. 
a.sta reducirs,e A veintiocho grados; niendo encl.ma. las veinticua.tro eas- blen cocJda'S. ba.rbacoa., qu~ :.e eervtri ,ca.llent~. tOl!, un pufiado de ba.r1na, la :ial s~- .Oslal:i,na de --.Ai'Tio de Madera a ,fa ru.a . 
.Se pone -en los botes Y se cubre. t « ta... d ~ _., bl 1 _,_ h t / a. .. as apar ,._,as, espu-.::s -u& • en iEsta sa.lsa. debe tener un hermoso c ente, y o,,uo uevos en eros. Tinto.-CGfe. 

,limpias. color, esto es: nl muy bajo ni muy J'A'MON O TOCrNO SALADO.- .Se humedece el todo con leohe, se .P..gl.Mls Minerales. 
- ~ . .,. subldo; debe emar blen Ilg-ad.I. pero 1 \; Eenada agua en ,un barrll, se sala. ~s- IUllasa con las manos para que .se 

HUEVOS DE LA CAMPESINA'..- n-o muy espesa. ta, con sat flna. basta (lUe Q.uede muy mezcle bien, Y se forma una pasta. al-
Se pone ft. entib!a.r una poca, de ma.n- ------------------, gorda el .agua, detmodo que sO'brena.de l go lfquida, que se pone A coceT en una 90:PA DE .AiCEDIDRAS.-'Se 

<tequllla sobre un plato, y ee quie- EL ROJO PARA LAS SAIJSAS, se I un huevo; se procura ponerle en par- olla cap-a.z de recibir el budtn. dan Y se lavan tres Y media onzas 
bran enc!ma. sels huevos, pont~ndose prepara. de la manera si,gu!errte: Se te frta y =a, y sc echaza Ios pernlles Cuand0 hierva se toma. un trapo acederas. 
el plato sobre reseold-o. Se cortan der,r!te en una cazuela un poco de man• de! .puerco, O sl se qulere solamente ,gr,and e, se le pone barlna. Y se colooa Doce adarmes de peFi'follo. 
unos dados pequesfios de miga~n de teca., a. la que se al'lade una cuchara- las magTas, dlvidldas en trozos. en un.a. pasadera que ha de servlf' de Dos onzas de lecbuga.. 
pan frto, Y se frten en man1:equllla; ~Uta tie har!na, y cuando l!sta ha. to- Pasa.dos ocho 6 dlcz dtas, se puedc molde, se colocan todos los lngredien• Se corta. t-o:do en tira.s delga.da.6 -y 

cuando ~st.a se ha.ya. puesto roja, se -mado el color que se desea, se echan empezar a ha>cer uso de ~I, tomando tes, se o.marran las punt.as sJn que .se J)one ,en una. ca.cMola,, eon doce 
escurren los datdos de pan tostado, se Ios ingredientes de !as salsas, 6. las el que se neceslte ry de:iAndolo I>OT to- quede muy 0streol1o el budtn Y se ~o- a.d&Tmes d-e manteea, tree polvos <'le 
s!embran Y reparten sobre los hue- que 88 les dA un exqulsito sa.bor. do el t!empo Que se qu!e-ra, sOlo te- loca en el a.gua que debe de estar lur- .sa'l 'Y una plzca. de i>lmienta. 
vos, y se cubren con e.J horno callen-

1 

nf~ndos cul-dado de qu!tar el moho, vicnd0, es r etlra primeramente al bor- ,Se reboza el tuego, l'e'IIIOviendo con 
te de campa.i'ia; ast que es~n los hue- ,~A'LSA DE ADOBO.--Se desvenan si e.caso lo llega A crlar, ' de de ln. horn1lla., -Y obS t\rvese que el Ia cuchara de madera para mezclar 
Vos Cocl .. os s 1es c""'a sal espa .ngua s0lo deba d-e cubrir la mltad del bien los troc1·tos. 

u , e · e -u sa • unos chiles pasillas, oo echan a remo~ -
fiola, reducida 6 al.go consumlda, Y se jar, se lavan en bu~rn, Y que para. mantener el hervor Al calbo de cinco minutos se ana.de11 

es necesario tener !I. la. ma.no agua 
(res s!rven. con una 



ae inenei""iiista. que ·es 
de agua. ma:1ola,, y ge lhace 1a tortill.a de m GEIJATILN'A DE V'lNO 
remueve hasta el primer ihervor manera. acostuml'bra.d.a; per,o pa~a ,qua· /RA A [,A ,RUiSA.-<Se ponen en una 
ievltar que la, lharina se agrume quooe 'ble• lhedha, es necesario attend!M' ca,cerO'la veinte adarmes de cola do 

se apegote. con cuidado A estas tres -eosa.s: pesca o; .se afi.adeirt dlez y media on­
Se deja lhervir a. fu&1'0 lento quince! !Pr:i-J1H!l'O, es 11ecesar!o saltar los zas d azcficar, se ,disuel\te con dos y 
!nutos a1 !ado ,de la lhornilla. hu.evos y peseado 'Y :fref.l'!os, ,evitando medio eua,rtillos de agua, se cuela por 

unia. cazuela dos hue- el q,ue ihiePvan, a fin -a-e ~ue no se el oedazo -00 cerda y des,pues se ai'la-
:; o!I, que se be.ten durante dos rninu- iendurezcan. den tres euartos de cual.'ttllo de v-ino 
. s, co-mo para tortma. !Segun.da., }a, p~adera. 4oe de ur de Madera. 

'.i Se af\a,den dos onzas •de manteca. honda, A fl:n de qu,e se !I~ S8P1'4 Se c01Loca en el hielo un peso -de 
Ii Se retira la sopa 1del tfuego y des- Ia. salsa con la cudhara. ba·Ur' fhuevo-s. 

'' ies 50 vierte un cuar1:o de cuartillo
1 

Ter.e&ra, ha-cer calenta,r 1& •M,SJ::,a48• ' ,Se &WI& en iti p~rol la ,gelatina y · 

ca-ldo en la cazuela. ra 'tl'lle ir-edbe el 1guiso y •ponerl~ 1-so) I se !ba!te 'bten. J 

para lhace,r fundir 1al,bre la mesa para :que pueda conser.- 1 Se retira -del ihielo y se sis,ue ba-

var bast~tempo su- ~pent.111:a 
un segundo ouarto d-e cal- .sin que por fin,.. se cuaje la mantequt-

lla.. 
Se ponen en 'la ,sopera do.s onzas d -" 
n cortado en rebana.das ·de dos 6 

1.iendo duFant-e diez minutos. I 
ISi la gelatina se cuajara <lemasiado 

de l)risa, se -sumergil'IA el -pero1 en 
agilla c1tlie11te. 

tCu-a,ado la. a,elat,ini!. lha l&vantado 
oenUmetros. F ,]jLJET'BS ®SCABlECHADOS CON ,se -co11,ti,n4& tba.tiendo. 

la sopa.. 1.SIDT.AJS.--.Se cortan doce filetes ·"' 1 Id 1 '"'el oe pone e mo e en e "'"' o dlll"-&nta, 
ile afiade el espes0, 6 sea Jos huevo carnero, se aplastan con la pola Y se tres cuartos de 1lOTa. 

ue se lhan mezclado •con el c.a;)do. lies quitan los pellejos 'Y los ner-

Se remueve durs.nte un mmuto Y vios. LA COCINA DE _"C-l DIARIO" espues se sirve. ISe per.feccionan 'li:a.ndolei; una d:or- L 
1111a <le pera ahugada. 

--- Se 1n-aohacan con tocino ,de1gado y 

Obaerv.aoion••--.AJ. acc>tlSeja.r q,ue se se dejan durante veintiouatro lhoras 
~ tan cuidad-oaaant»J.te lo.s lhaevos de1 en un caldo de Qsca•beclhe. 
~ peso, queramos evita.r ,qu~ JLS ola,ra.,t !En el momento de ir . a •emplearlos 
i 

8 
cuajen en•. eda.zos, lo que aconteoe-· se escurren en una serv1Meta. 

: fa, si 104i ii!ievas 110 estu'Vi~an liien Se ponen en una sarten de dsa'.~e~r 
atidc»s. bafiad.a. de ,manteca, se Jes ai'la _e m1-

. repoh:" y -caldo cle ternera, sm cu­
:1Jrl'r10:s ,enteramenbe, y se les deja co ­

TORTILirA (0-E HUEVOS ·OON RO- cer y eua.jar. 
A!uQ.--Se toman, para se~s perso- Se 01>loca,n en la. fuente forman 
as, d.o.9 hueveras de earpa, 'Y si ~ 0

1 corona, y se 
11.S lha.y, ooho de ju11 bien lava,dos, f en medio con 

.se cuecen ligera.mente eclft,ndolrut ta;s. 

guarnece el lb.ueso de 
un desmenu-zado de se-

Menu del dia 26 de Enero de 1907. 

Sopa de pepinos 
Huevos en timbales 

C'ostillas de ternera empap&ladas 
Polios en salsa de mostaza 

Acederas en jugo 
Buriuelos de arroz 
Cajeta de mamey 

Vinos: Tinto, Jerez, Vermouth' 
Queso-s, frutas, te 
Aguas minerales. 

m agua ya. lhirviendo, un poto IS<rlada, 1Se cubren las setas con sals~ de , SOPA DE PEPINOS.-Se cortan 
l11ra.n-te cinco minutos. _ pes,ebe.s ,y se sirve aparte la mJ>Sma I tos I}epinos en 6balos pequeiios y se 

Se tome. tam'bilID u-11 troze d~ rol.l«lo · ,1;a,1sa. perdigan diJez minutos; se dejan en-
-I un-0s dientes de a,jo picru;l:o muy fri,ar y esourrir, y en el fondo de una 
nenudamente; se pican t~i6n las • caoerola se ponen tajadas de jam-On, 
Lu~v=i•o~ Y el <licho pescado, de m-0do IENSA,LA,DA I'.l:'ALIAJNA.-Esta se echa.ndose iencima los pepinos, ,Que se 
::i ~ ~ - r cubren con mils jam6n y afiadiendose 
~ue se mezcle ibien -con lo dem!i.s, y .se coinpo-ne de varia.s n1orta lZaS,_ ,co.mo '7.AnQ1'hn~io.a, ,rvnhnlloo, nlmi,onto.., a;rn,..ilA. 

I 
l apio 1a -escarola arch1corias, . d j 

?Clha. todo en una oacerola icon un po- son e • . ' y •dos olavos <le espec1a; se e an co-
~o d-e mantequil1a, que se lhair.l saltar iedhugas, <Y de varias_ yeI'bas para. , oer una media lhora, y se disipone una 
h st~ ,bien derretida. g-aa.rnecerla, como l)ernollos, lberros sop.a de pan, ,sobre J.a que se ~onen 

a.sta qlie e . ,. otras de esta ~lase 'Y se &i\'11.de al los pepinos; se pasa por un ta.m1z de 
ISe tema otro poco de manteq_uilla "' Y ' h s-eda el caldHlo en qu,e se cocieron se 

vu,elve con :perejil Y arbitrio ,de! co0tnero. Se le ,ec an 1 d ha tambien s~bre 

:::c;:;~6

:e Ye~: r:R •Im~ pescaaera ro- :::osgua:rn::::a:~ ;~:t::0
:::• ,:u:~:1 1::t~;:c: ~m:ei~:c mas sencm.a. es,ta 

ciimdose con el zumo de un lmMll'n, 
'd sob-e cenizas unos~ _ sopa, cociendose ·los pepinos en e,l cal-

poni~noG>se en se:~1 a • 
CAJETA DE :MAMEY.-Para. s·eis do, des.pu~s !le aperdigarlos por tres 

pien ca.llentes. libras ode mamey bien moLido, seis Ji- cuartos <le hora, y se ponen en segui-
·Se ·be.t•n da>ee lhue1Vos 'f••escos con bras d,e az.li.ea.r. Se le da el ;punto de <la sol>re el pan de la sopa. 

1 tfl'ito sa,iteado de '.()esoado :Y ~-e; cajeta y se sirve, es~oLvor.eandolo 
oanela molida. 

EN 'l'IMBALES.-Se 
rrlite un poco •de m:a:nteRuiUa para un­
tar por dentro sets Cl,!,t!'lictes o tim­
bale.s ,de cobre, s,e •desl'ten s.eis huevof!, 
(claras y yema:s) tr,~s 6 cualro e~ cu­
chara.da:s de ca.ldo cola.do; se sazona 
con sal y vimient.a, s o cuelan l[)Or la 
estamefia 'Y se echan · en Jos moldes, 
qu,e es necesario no llenar; se poncn 
ii: cooer. en .bafio (le Marta, J1aciendose 
que el a.g,ua hierva suavem:ente; cuan­
do <tenga.n consist:encia, se pasa con 
ligerez.a. el ouchi,llo al red~or de los 
ou'hilet:es para despegar Jos huevos, 
que se vaclan sobre un plalo, y S G 

sirven con alguna subs tanc ia agu a aa 
6 poco ~spesa. 

II -COSTILLAS DE 'l'ERNER.A. K\1:­
, P.APIELADAS.-!Se fr!en las costillas 
' 'l" ternera cortando pulpas de un ta­

ma.iio pr-0porciona-do, y separadainien­
te se rnechan con ,tiras de jamon, 
di,entes de ajo y c-lavos de especia, de­
l>Lendo quedar todo muy tupido; sc 
<eehan ,on una olla con manteca, sat, 
vino ,en ·suficiente c.a.ntidad, poco vl­
n.a.gr,e, agua, un ,terr6n de azucar, sc­
gun la cantidad d-el caldillo, pedazo" 
de sa.lchicha, tajaditas cl·e jam6n, cho­
riz6n r-ebana.do, bastante ca:neia, mo-

l
Uda, gttotnates ,a saclos, exprimldos, a1-
roendras en cua-rtos y pasas; se ta­
pa la olla. con una cazuelita propor­
cio.nada cubrienclose con masa las Jun-
turas, y se pone al fuego, memJando­
s-e d-e cuando en cuando con las ma­
nos en el aire, -para que no se peguc 

,la carne. 
acan las, cos,tillas mojadas clel 1 

aceite, y se cubren con. un picaa>illo 1 

hecho de hiebas finas y jam6n, mez­
clado con l}a,n ra,llado; ·d·<'spues se ro­
cmn con el aceite en que se frieron, 
se enV'!lelven en un pa.pel aceitado, y 
.;e cueoen a la -parrilla. a fuego muy 
suave . 

E~ 
muy menudas las acC"cleras, anAdase 
un buen puiiado de perifollos y a.cel­
l ga blanca, tambien 1-wcadas; p6ngase 

I 
todo a cocer en agua, y un poco de 
sal. Cuando e-stll. cocido, se sacan y se 
escurren bi·en; en segu!da reh6guese 
en la cacerola,, con mantec.a. 1)1\.'.;orcio­
nada .l su cantidatl; &e espolvore13- con 
har!na, sin cesar de men-earlo, y se 
humedece con ca.Ido de su-bstandas, 
jugo de va-ca 6 cualquier otro caldo. 

I Ouanc1o ha.ya coci<lo un cu.a.rto de 
1 hora, se pone en el plat6n, y encima 
110 que mejor parezca, sean p edazos de 
huevos duros, huevos ostrellados, car­
nes 6 cortez-as de pan tritas. 

tr coctNA DE ·'u mAnm~ ,. 
Menu del dia 3 de Febrer-0 de i907. 

Caldo cstofado. 
Sopas de aagou y de sal<!p, 

H uevos revueltos con queso. 
Pure de papas. 

Carne de pucrco en aceite • 
Coles de Br.,selas. 
Pastelitos fri tos, 

Yemate. 
-Queso:., frutas. cafe. 

Vinos: Tinto, vino blanco, fllioja. 
Aguas mineral~,. 

BU:fij'UELOS DE ARROZ.-La v1s-
per,a de haJCer ilos bufiuelos, se ponen CALDO ESTOFADO.-Se pican una 
a remojar dos libra.s d-e arroz; al d!a .landrecilla de buey, jam6n gordo, cla­
siguicnte, se 1:emueve muy bien, vos y dientes de ajo, se echa, todo en 

una cacerola con algunas cebolla'3, 5 
6 f; c.hilitos r>lcantes y un pO(!O .!.~ nuez 

echandoJ.e un.a. poca de Joeche, qu-e no 
quede ni mtw espeso ni muy sueM:o, 
y dos cucharadas bien llena.s de man­
teca, un grano de sal; en este esta- noscada. Se bumedece todo con vino 
do se pone a la iumbro, sin dejar de de mJ1,dera seeo y caldo concentrado 

6 consumado, haciendose hervir a fue­
~o muy fuerte hasta que este de pun­
to de galetina.. Se pone -cntonc.es la 

m ,enearlo; cuando esta a medio cocer, 
se ,le echa o,tra oucharada de 1~nte-­
ca y un poco de ants; se conoil! que 
esta bien cocid•a, cuando esta. un po­
co a.marlll.a., 'Y entonces se a.parta de cacerol~ -sobre un fuego anoderado, y 
la lumbre para que enfr!e; despul\s so al 
pone en una masa para amasarla, Y Ia g-a1etina, se humedece con c;ald? l . 
se 'le echan v,eint!nu,eve huoe.vos, con se cuela. con µn l,enzo blanco cu;ind 
claras~ Y yemas, pcro se van echaTido_ este cocida la ca.rne. Se desengrasa 
poco " poco. 

Se amasa mucho cla,ndole muchos de!ipu~s Y se le ana,de un poco de c,a,J-
golpes; se pone una freidera con el sa espaiiola. Este caldo es 1:!mplea co·1 
fondo ancho, y que cubra la lumbre, buen suceso en las sopas ca.ldosas al 
coo tres libras de m.a.nt-eca, Y en es-j estilo de! dfa. 
tando bien cal!ente, se unitan las pal·.l...l==:....:=:....:=::....------------'1'' 

mas de la mano con manteoa, se co• LA SALSA A LA .ESPAtitOLA e:e 
ge un8: bola de masa y se le ~.ace un cod!menta de ,la. manere. siguiente: Se 
a:gujer1to con el dedo en med10, y SE • 
van echand-0 en la manteca, sin de- ponen en una <Jacerola dos landrec1ll:i.s 
jar de estar voltean<iolos, y dlindoles de vaca, un faisan 6 cuatro peJ'di~ee, 
golpes por encim.a con una va:rita. ta.nto ,como la mitad de una landr~ci-

:BOLL,OS EN SALSA DE )TOSTA- Se clarifica:n dos libras d•e azG.car lla. 6e jamOn, cua.tro 6 cinoc zanaho-
ZA.-Se -ponen a cocer los ponos C'on y despu~s de colada, se pone a la d . b llij, d las 
u-na cabeza de ajo mondada, unos lumbre Y se ,le ,ech.a.n dos hoj,as de 11a- rias gran es Y cmco ce O s, • 

, chHes v•erdes y un manojo de pere- ranjo, y estando de punto, se les echa ciue una. irA. mechada eon -clnco cla.vo.s 
jil. por encima A los bufiuelos. de especla; se humedecen ilas 'Vi&n-

Se d· quebraja una tar.a. -ae mosta- 1----------------!!!!"'--das con una. botella de vino de Madera 
za, se Java bien .para que no pi(Jue 
muciho, y se. muele con gitoma.tes y 
una r:ebanada de ipan dorada en man­
teca.. 

Se r,ica cebolla menuda., se frfe 
bien, y despues se echa todo Jo moli­
do, con la sal com·eniente; 1ya frito , 
se afiaden calclo cl·el en que se cocie­
ron 'los pollos, y Io-s po·llos mlsmos, 
poni~ndose r~ fuego manso, para que 
se espese ,bien el cal-dillo, y entonc-es 
se ,le echa un po-co c1e <;lavo y pimi·enta 
moUdos, 'tleja.ndose otro. rato sobre el 

1 tuego. 

seco y un cuchar6n .Ueno do gela.tin&, 
se })one Ia cacerola a gran fuego, y 
cuando se ha.ya. casl consumido el ca.1-
do, se deja a fu-ego mans6; luego .qua 
la. gelatina este 'ae un a.marillo eubl­
do, se a.parta. I~ ~acerola de la :lum­
bre y se deja. tuera de ell& dlu ml­
nutps, para. que pueda. la g-elatina des­
pegarse bien; se ponen Ii. sudar las 

1 
pedazos <le la ca.rne de la pa.rte in­
ferior de la.s fandr-ecillas, y ~n su 
caldo se humedece .aquella, <1ue estan­
do blen espumada, se desteirA. co 
ella un poco de o!!\ibstaneia. roja y a ·• 



h 
· r tal coclmiento, !!e les quit& 

ongos, un :manojito · d . . \ da el a.gua, Y en la. ml11:ma. cac J 
·. e pcreJil Y cebolla, algunos chalotes 1 ero a . • tapada. se pondd.n bajo la hornllla. 
• omlllo Y laurel; en h1rviendo le. salsa l 
'. es pondrli. ,en una. esquina de la horni~ para que acaben de .cocer Y se pon!j'an 

. harinosas. Entonces s:e re,·0Ive1·"- ' o 
-. Ila, para que solo hlerva. suav-emente ' ... n c n • una cucl}ara, poniendo un poco d 
. ha.sta que las viandas estkn cocidll.s e 
. Esta. salsa debe t . mantequi!la, Y pasadas al cedazo, se 
_. • ener un hermoso desharl!.n con caldo de aves 
: color, esto ,es: ni muy bajo ni mu" I ' Y se pa 1 . • , saran por el tamiz. 
• sub1do, ~• <lcbe do estar blen llgada, 

LA COCINA 0[ "[l DIARIO" 
.Miru def 20 de Febrero de 1907, - .,,a. 

Sopa de aeecleraa. 

Tortilla de l,,ue,vos oon roba,lo. 

F.fletes eecabeohado11 eon setas. 
espesa. 

sOPAS DE SAGOU Y DE slLEP. 
-Con el sa~ou y el salep se confe<)­

. ionan buenas sopa,s para Ios enfer-

CARNE DE PUERCO E::-J ACEI-
TE.-T6mese pu!pa de puerco Y r ebli- Ensalada de -leohuga. 
nese ccmo •para blttek. Revuf,Iquese ~latina de vino de maidera a la rusa. 
en sal y pim1enta; p6ngase -en una Tinto.-Cafe. 
cazuela y c0brase con aceite: afiA.-

ruos; pero como en el comercio ti,das d ·-- .__ta anse especias de todas, p6ngase ~ SOPA DE ACEDERAS.· ""e ---"'n• 
es...... su,..,. ncla!! estan adQltcratla.s _ __,,_, mv d d . fuego muy lento y cuando este cocidq dan y se la.van tres y media onta,s d• 

e :mo o que pea imposlble reconocer- se a,pea. y se -deja enfriar. Se coloca a;ced-eras. 
las, se prefl.ere, Y con raz6n, la fecu- des_put:s. en botes de vidrio, .se cubre 
la de la papa, que es ca.st la 11~ .. con el mismo a,ceite en Que .se coci6 Doce a.darmes de _perlfollo. 
cosa. Ser{a bueno que bvieran esto Y 

110 
tapa. Dos onzas de lechuga. 

presente nuestros medi-cos, que 
5
.,al<m f , Se corta todo en tlras delg,a:das y 

_ :-Ae tt::n JCa:r&•• .., ... _ -··-" .. ""'-·- --:::"'1. -
. se dejan durante velntlcuatro hor!ls ·d~cto d l · • ·- "'I 

Observltc1ones.-Al aconseJAr quel en un caldo de escabeche. o os teatros en prosa alcanza: 
se batan euldado!a.mente los huevos En el momento de Ir l!. emplearlo!! 6, c!en mlllones :por af\o. Sobre tropls-
del espeso, queremos evitar o.ue las ta.r!ol!!, e.cc!onlsta!, empresa.rlo~. a~mi-

118 escurren en una servilleta. nlstradores, ,llltores y :i.ctores cae una 

claras se cuajen en pedatol!, Ji"\ quo 
acontecerta sl los huevos no estuvie­
ran b!en batidos. 

Se ponen en una sart~n de saltear nuvia de oro. 
bafiada de manteca, se ies afl.ade "mi- Una sola. comedia, "'l'he Second in ' 
repolx" Y ca.ldo de ternera, sin cu- Comand", produjo en iJoco tiempo a, 
brlrlos enteramente, Y se Jes deja co- M. Robert Marsha,11 775,000 rrancot. 

TORTILLA DE HUEVOS CON cer Y cuajar. George R. Sims ganaba actualmente 
l'tODALO.-Se toman, para. sels per- Se colocan ~n la fuente formando medio mlll6n por ai'io por dercchos de 
sono.s, tlos huevera,s de carpa, y fl! no corona, Y 58 guarnece el hueso de autor, y Barrie, cuando slmult:lnea­
las hay, ocho de jull blen lava.dos, enmedlo con un desmcnuzado de se- mente se re:presenta en Xueva Yor:C 
que se cuecen 1iger11.m~nte eo'b.lindo- tas. Y Londres do! o".Jr a.s suyas, ~anaba 
Ios en at;ua ya. hlrvtendo, un poco sa- Be cubren las setas con salsa de lZ,000 franeo!! por :iemana.. 
lade., durante clnco minuto!I. posebes Y se s!rve aparte la. mltsma l:Iaee po-co tlempo se ha verifieado 

Se tom& ta.mbien un tror:o de ro- salsa. 
balo y uno!I dientes de ajo plea.do 

,> muy menudamente; 11e pican tambi(m 
las hueveras y el dicho pescado, d2 

en Bri:rton-Teatre la 1,300 rcpresen­
taei6n de una, pieza tltulada "El Se­
oreta.rlo Pa.rtlcula.r", repr~sentada mi­
llare!I d1 veces en .Am~rica, en Austra­
lla y el\ tollos Jes l'):!.fee!! de lengua !n­
&'~!!a. ea e~tren6 en 183(, y el tota.l dt 
loa liereehos cobra.dos hasta ahora po 
el autor pn,~u de ocho millone11 de 
!mnco!!. 

receta.r la. harina de sa,gou, sin que j COLES DE BRUSE>LAS.-•Quiuen- ; se pone en una c&'Cerola., con tloc111 
proliuzca.n Jos e!ectos qi\.e desean, y se las hojas amarilla y p6nganse ~ adarmes de manteca, tres potvos de 
ooasionan ga.stos lnsoportables A. los I cocer en agua. y sal; 11efresquense, y sal Y una pizca. de plmlent!t. 
pobres, por winderse muy cat'O -en ias despues de bien escurridas, 80 sirven Se reboza el fllego, removiendo coh , 
boticas. sobre Un trozo ,de mantequilla ,con sal la cuchara de madera, para mezclar 

modo que se mezcle blen con lo de­
m:!.11, y lie eeht. todo en unll. ea.cerolli 
con UJL poeo de mantequ!lla, 11ue !!le 
ha.r! saltar ha-st& que Mt~ blen de­
rretid&. 

Sa toma l'>tr6 ,eeo. de 111'll.atetuilla 
A, dlscrec16n. y l!!e revuelve ~011 J)erejll 
y cebella, se eeha. en una peseadera, 
roel!ndose eon el sum• de on llm6n, 
-r,onlfhdtise el\ !!tg'lllda. l!el!h eealza,:, 

Gl!}LATiNA DE VINO D:E: MADE­
RA A LA RUSA.-Se ponen en una 
ca.cerola velnte adarlnes de cola de 
pescado; se a.fl.a.den dlez y tnedla on­
zas de aztlcar, ee dlsuelve con dos y 

me-dlo cuarl!llos de aS'Ua, se cuela por 
el cedazo de cerda. y despu~s se la 
a.naiden tres cuartos de cuartlllo de 
•:lno d!I Madera. 

fie cit.a otra obra, "Joseph Jeffers-, 
on, cuyo prlnclpa.l papel ha lnterpre­
ta.do m1.s do cinco mil ·veces el mlsmc 
autor, el que ha ganado mas de velnte 

La. sopa de sagou so hace Jav~ndo- Y phnienta. blen los trocltos. 
se este en agua hirvlendo, y poni~n- 1 Al cabo de c!nco mlnutos se afiaden 
dose al fuego en una corta caatidad PASl'EL'lTOS iFRlTO.S.~Se ,baten tres cuartos de onza de harina. 

, de oaldo, y afl.adl~ndose despuh m~s yemas de .iluevo iY se les echa un po- Cinco mlnutos despu~s se a~ade u.a 
y poco a i,oco, h&sta, que ~I sagou, co de harina d-0 almid6n; se a-evuol- lltro de agua. 
quedando disuelto, tenga •la ,e.pa.rlen- ve eato bien Y en ello se moja ~I m6l- Se remueve hasta. el p1'lliler hervor 
c!a. de una jatettna; es le echan en- d9 que ast 'lllltado .se metera en para cvltar qua la har!na se agrume 
tonces unas yemas de huevo y se sirve. una. Olli ta ,con ba.stant1:1 ·manteca pa.Ta 6 so apegote. 

Para la d~ ealep, se echa una i,e- que se frta el pastelito. Despu&s de Se deja hervlr A. fuego lento qulrtce 
quena. _ cantidad -de este pol'VO -en muy I frio, se erJ.lena. c~n Ja pasta .que se mlnutos al !~do de la hornllla. 
pequenas cant!dades, en ea.Ido hir- quil3ra, Y por enel.llla se 'l)onen hueves Se ponen en una cazuela dos bu.tt­
v!endo, no $Ienc;to necesari& para una • hilados,_ que se ha,cen ecbando por una vos, que se baten durahte dos m!n\l­
r,ersona sino una. oucharada, de las de espumadera ye.mu <le huevo -en almt- tos, como para tortilla. 
cafe, de dlcho polve. bar muy bien clarifi:cado que este hir- Se afl.aden dos onzas de manteca, • 

---• viendo. La espumadera debe tener Se retira la sopa del tuego y deJ-
HUEVOS REVUELTOS CON QUE- pequefios los agujeritos, y el al-m1bar· pues se vlerte un cuarto de cuartllll 

S0.---Se pesa la. cautid&d -de lftleTos no ha -de .estar -de punto muy alto y de caldo en la ca1mela. 
ct11e se neces!ta, y se baten ell\ ~ ha de tene 1·agua. ,d,e atahar. Se remueve para hacer tundlr la 
cazuela: se lt!s afiade una tercera. ' (ar- --- m.anteca. 
te del peso de d1chos huevos, c.J lque- ' YEMA'l'E.-Se pone 1.1.llS. libra ce, Se af\ade un segundo cuarto de cal-

, so rayado de Flandes, u otro bueno j azucar {i, <iue se baga. alrntbar de pun- do. 
Y una sexta parte del peso de d!cho~ to de bola, Y Ya. que e.!!tA .asr se -m~- Se ponen en la eopera dos ortza­
huevos, de montoquilla; es pone todo cla nt-edia libra de ahnendra no muy de pan cortado en rebanadas de do~ 
l!. •fuego fuerte, y se revuelve contt- remolida, se deja que •tome punto rle 6 tres centfmetros. 
nuamente con cuchara -de •palo, hasta. cajeta. Y .se saca. de la lumbre para Se cuela la sopa. 

·l qua la mezcla ha.ya espesado 'bien; se que ,se entrle; 68 le ag-reg.an :v-einte Se afiaoe el espeso, 6 sea Jos hue-
separan entonces de! fuego, -se les I yemas de huevo, se, vuelve a la buitbre vos que se han mczolado con el cal-

l mezcla pimienta fina, molida en sccoj para q11e cueza; el huevo, y despu-~s do. 
I, y se slrven. Ejeleechaunacucharadad~ mielvtrgen. Se remueve durante un minllto -, 
· • aespu~s se slrve. 

PURE DE PAP AS.~Se cuecen con j 
jlgua y sa.l cuartro libras de papa!! 
blancas, mondadas y cort&das en cua-
tro -partes -cad& una. Antes de Sll. to-

'bien eallel\'tell. f 

:!le baten dee• huev1!! fre!iees een 
~1 trlto sa.ltea,do de puc&do :Y huevo; 
se mcneo. hMta qua e!!U perfect& la 
mezcla y se hace la tortilla da la ma­
nera acostumbrade.; pero para. qu• 
qued8 b!en hecha, e!I necesarlo aten­
der con culdado a esta!I tres cosas: 

Prlm-ero, ~ necesarlo saltar los 
huevos y J)e!!!ea.1io y !re1rlos, evltanJo 
el que hiervan, ! nn de que no se en­

durezcan. 
Segunaa, 1a. l,11:lSCli.dera debe de ser 

honda, ~ fin a, que se -pueda servlr la 
salsa con la cuohara. 

T-ercera, hacer calent~r la p~ca,de­
ra. que reclbe el gulso y ponerla eo­
bre I& mesa. para, (lue pue'da. conser­

. var baetant~ tlempo su temperature, 
,-_ t. ! sin que por "hn -... cuaJ• la mantequt­
lla. 

FILETES ESCABECHADOS CON 
SETAS.-Se eortan doce flletes de 
carnero, se aplastan con la pols, y se 
quit:J.n los pel!ejos y los ner,·!os. 

Se perfeocionan, d!ndoles una. for­
ma de pera al.1.rg-ada. 

~e m&.o'haca.n con toclno delgado y 

Se coloca. en el h!elo urt peso de ba­
tlr huevos. 

Se etha :l!n el perol la gela.tlna y 
!le Mte blen. ' 

E!~ retlra de! hielo y se slgue ba­
tlehdo durante dll1Z mlnuto!lj . 

Sl la ig-elatlrta M cUajam demasla­
do ile prlsa, ~e sumerglr11. <'l perol en 
agl.la. ca.ill!nt~. · 

Cul!.ndo la gelatlna ha Ievantado 
Ile cohtintla, batiendo. 

Sil pone el molde en el h!elo durante 
tres cuarloe de hora. 

Se saca cl.el molde y se slrve. 

Brillot. 

$ 40. COLCHONES "ROYA"'L'' ~ $ 40. 
EXP-RESS. FLETE l'AOADO, 

OERUR CARLISLE Co. 

[l TEATRB INGLfS 
1m teatro ocupa en la vlda . !nglesa 

lugar verdaderamente excepcional. To­
do lo ha lnvadido. 

Ert diet. aflos, segl1n una esto.dtstlca 
de! novellsta Jeromek, Jerolne, el nU­
mero de espectad-ores ha aumerttado 
en 44 por 100. 

Hay clncuenta y nueve teatros y 
unos sesehta. music-halls. SGlo el pro-

mlllones de rrancos. 
Esta obra !!e present~ eti Boston lrcr· 

!nvlerno:1 consecutivos, A raz6n dt' 

9!,000 tra,ncos de derechos de auto1' 
por S%mana, 

Por 111tlmo, otra piee:a. titulada "Lu: 
na de mlel eblna" !!e ha representadc 
en I,ondre!! sin int1crrupcl6n durant 
dos atlos y ocho meses, y despu~s e 
Am~rica., en Auetralla y en el Afri 
de! Sur, habiendo produc!do unos on 
ce mlllones de tra.nco!. 

El 11alo.rlo de un autor que valg& al 



A CO CINA Of "f L OIARIO" 
que se muelen~ ospeclas, se echan 

al asado con un J')oco do vlnagre, de- LA COCINA o[ "EL OIARIO" ju.ndolo sazonar. -So sll've con ensalada L 
Y papas frltas. 

M~nu del 19 de E1•~•0 de 1907. 
Sopa de leche ligada, 

Pu re do chicha ros verd.:a 
Asado de lomo rellen 

P ipian. 
Cebollas estofadas. 

"asta turrada de almendra s.­
Pastelitos de jamon. 
L1iche de ch irimoya. 

Vinos. 
· Tinto, Moscatel, 

Curazao, 

I 
PIP IAN.- Secas las Mmillas d e ca­

i_abaza, se res t regaran con un ayate 
o cotense para q'UO so Ios calga el 
tamo, ::io remojan en a gua de sal u n 
rato, Y saca da ~. so ponen a secar en 
el sol; a s! qu e Io est&.n, so muelcn co­
mo el chocolate~ lumbre deba io 

PASTELIT OS DE JAMON.- Se! 
m uele b i-en una libra de jam6n gor­
do, crudo, en meta.to ; se niuelo tam• I 
bi~n m ~dla llbra d o alme11dra, y u no l 
y otro so echan e n a,Jmfba r de a z(1car, 
que· est~ de punto alto. 

Mon~deil dia 16 de Febrero >de 1907. 

Sopa de ,lechugas .picadas. 
Huevos en timbales. , 

Ternera en adobo frito.' 
Pol1los amostazados, 
,Cebol1las ·relrlenas, 

Bavaresa de frosas. 
Compota de naranja. 
Quesos, fr,~tas, cafe. 

Vinos: 

' F r ut as, cafe. 
Aguas m in-e ral es. 

H ablondo hervido un p oco, se afla-
den dos llbras de huovo y un p o~o B.orgoiia, Chateaux Margaux, 

~ Seco. 
Tinto 

SOPA DE L ECHE LIGADA.~Cor­
ada Ia calaba za en trozos, so pone a 

i:oeler ,en a gua con sal de tlerra; 1i. 
nf>dio coccr se saca, se deja esour rlr 

-., se corta en r ebanadas; se frien en 

' d e b izcooh o molid o. 
E stando de punto mas bajo quo el 

d o cajeta , pero quo despeguc clel ca­
so, se a parta, -se le hacc tomar color 
con canola, se fo r man los pa.s te1iJ,os 
y se re llenan. 

I 

@01'.A: •DE LECHUGAS PICADA~.-
Se plcan las 'hojas de lechuga lha sta 
donde comlenza. lo •blanco, y se frren 
despu~s en manteca; cuando se lha.­

yan reven!do, se les ec"ha caldo de la 
olla. con todas sus especlas, y se . de• 

'nan tequ illa y se van ponie:-iclo en ca- LECHE D E CIDRIMOYA.~S e ll;l eZ• 
na, a lternatlas con otras de queso c lan sels cuartlllos de iech c muy errt 
rei;co, -espolvoreandose todo con azu- du lzada, con tr es onzas de a rroz mo ­
•ar y cancla ; ouanclo so hayan pu-esto li do y doce yemas de hue\·o, y estan- :Jan lhervlr ihasta cooerse tiompleta­
as c:1roas sufici·entes, se baten ouatro I do t odo bien incorporatlo, se cueJ.a en mente las lechuga.s; con este m!smo 
iuev os, se deshaoen despu6s en un un cedazo, y s e pone {L la lumbre, cui • caldo se TemoJB.l'An 1as tostadas de 
•uartHlo de leche, y bien m,ezcladas d 11.ndose de menearlo pa ra que n o so 
Mnbas cosa.i;, se bafia la sopa en este I a siente el a rroz; as( ql.J.e oste do p un- pan, "intercal!ind088 la lechuga, Y se 

J<llllo, se le echa una poca de man• 1 t o. se le a fiade pu1pa d o c hi r imoya pone la sopa. a d:uego manso •hasta que 
bQ.uilla. fresca d er rctida, y se pone a , molida, s in Incl : · l a. pa:r te inme d!at.a el caldo espese un poco; se aparta 

~os fuegos mansos hasta qua se con - ' a 1a cascar a, :;; i solo la in terior Y para qu e r epose y se slrve. 
urna e l caldo, pero que no quode muy I m as bla nca, pa ra evi tar so {lUC se co­
eca; despues so a.pea y se espolvo- 1 .mun ique a.I dulce su amar gura, po - · 
ea. con a zucar y ca nela por enci- ( niendose tanta C'a1lt idad, cuan ta AO H UEVOS EN TIMBA.LES.--Se de• 

1,11. necesito para que EHJpa q ien la leolte rrite un poco de mantequ!lla. para un•_ 
- a chi rimoya, y a fia,d lendo a zucar s i\ 

PURE DEl CHICHAROS VE RDE S. , le faltare ; se d eja h ervir mas para tar por dentro sels cublletes 6 tlm• 
- -Dos libras do cl\1,:,,haros ver dei; se ' qu a recob ro s u punto, y se -{racfa en bales de cobra; se desUen seis hue• 
i:uecen e n agua hi rviendo con sal, a , Ios pla tos, que enfrlandose, se adorna j vos (cla ras y yemas), ttes 6 cuatro 

luego fuer lo para qua no picr dn.n ell con polv o de c.a'tnela . en cucharadas de caldo colado; se sa• 
(\!or; despues de cocidos s0 saca:n los ,

1 
__ _ 

,c a r os y ,se es pon e en a gua ria, 1 CURAZAO. - D ~jense macera r al h, h J f I zonan con sal y plm!enta, se cuela.n 

iasandolos por cl cedazo 6 ta miz. sol por espaclo de q uince dfas, e n una con 1a estamel'la y se echan en Joa 
P 6_ngase despues en u:10. cacer ola botella b ien tapa<la , dos onzas de cll,s - moldes, que es necesario no llenar; se 

impia con un p oco d e a zucar ; se a u- , caras secas de na ra nja. con tld§ eua r- 1 ponen .1 cocer ,en lbai\o de Marta, ha• 1 
:1cnta el caldo suflc!en te para quo no f lillos de a.guardlente corrtti.n, t eniendo I cl~ndose que el agua h!erva suave• 
.,.·,~de muy callcn te, con algunos pe- "d d ,, . ·1 b t 11 t -" 

, ,, -• t d ~ 1 cui a O ue -m enear a O :e a ouos 'm-ent.h · 1cuando tengan conslstencla. 
t ,\'~ o-s e pa 1: . r t o. los d!as. I t • 
, ( e s lrve ca liente. P asado dich o ti emp o, p 6ngase a l se pasa con llgereza el cuchlllo alre• 
1 : . - fu ogo y disuelvase u na Jlbf'rt dti 0011- / dedor <le '1os cu'blletes para. despegar 

<.SADO DE LOMO R ELLENO.-<Se cat• en igua l eantidatl di"! agua, 9eja11~ Jos ·huevos, que se vac1an sobre un e.-o Ur!. ~otno de puerco, procura ndo cl J J J d 
o a que se iaga caram e o, Y . es - Jato Y se slrven con alguna. substan• .e no lleg-ue la corlada al o-ro !ado, pu0s so echa r li. en e l a guar dlen te ea• p 

. a modo qu e fo r mo como bolsa. Este tu raclo <le ·esencia do cftscar::is de na - cia aguada, ~ poco espesa. 
·e rellena con car ne 6 con a,celgas y ' ·ranja 
1apas. Si ~e r ollena con carne, es h a - ! · 

.;i-ehtlo un picadlllo co-mo para chil es 7 

• en crudo ; s i se r ellena con a ce!ga s, 
e cuecen a ntes y se pican con pa pas, 
ambien coci-das ; se frfe r ecaudo de 
;itomat·c, cebolla y ajo, todo ploado, 
· all! $e echa n las acolgas y las pa• 
as. Despl.J.es de r elleno, so cose la 
uca y se pon e a l fuego con el ca l­
lllo que se ,dijo, 6 con u no de ji toma­
-~ Se diSpone asando gitoma te,;, 

TERNERA EN ADOBO FRITO.-~ 
, Despu~s de blen desangrada la pul~ 

pa de terncra, se pone A. cocer oei:i 

a gua con .sal, unas Tamas de toml• 1 
110 y unas hOjas de laurel; cuando es• i 

t~ muy coclda se aparta, y envuelta I 
en un lienzo l!mplo, se prensa. para 

que escurra ·blen. 
Se muelen lbastantes . chlles anchos, 

t' 

A- ,_ ~·-••t..i. •• ... -. ....,..,.-~... 1,.-A _ ._ _'71 .,_ - , .. • . - •,. 

IJion 'desvenados Y lavados, con !l,joa ' - BAVARESA DE FRES-A•S . ....,;; es• una en dlez rajas:- quita.ndo!es la.;,7t' 
llmp!os, un poco de oN\gano, de co- prlmen en 1,m cedazo dos l!bras de blanca y _las pepitas; se resorva !a 
mlnos Y Jenjlbre, Y se suelta todo con fresas blen frescas y p erfumada.s; se m!ta.d de una naranja sin cor tarla, 
buen vinagre, sazonandose con la sal pone esta fr esa colocada en un tarro, pa ra colocarla en medlo; se derrlten 
n ecesar ia ; en unos ba rrllltos O 9trl'le• a f'ia dlendo once onzas de azllcar en doce onzas de a zllcar li diez y sols, 
tes se pone una cama. de rebanada1 polvo; so d isuelven 6 derriten en un gra dos, so vler te el a zucar tibia sobre 
de la carne coclda y otra de la · salsa ca,so, veinte auarmes de gela tlna con las na r a nja s, que se habr :l.n colocado 
de a dobo algo espesa, con unas hoja s med1'o cuartlllo de a gua, r emovlendo en un bol; se tapa n Y so deja n dos I 
de laurel Y un poco de tomlllo en 'J)ol• con una cuoha ra de p!ata. 'horas en el a lmrba r . 
vo, Y oncima r ebana da s de lima agria Para las ba.varesas de color no 8J S e escurren en u n cedazo, se cuela 
Y h ojas de na r a njo y aguacate: sobre l ha de usar nlng(m utensilio ~stafia~ el &lmfba r Y M r educe !i 32 grados. 
ella se pone ot ra capa d e carne, des• do, porqu e el estafio destruye en co- Se a.rreg-la n las na ranjas en la. com­
pu(Ss otra de adobo con los agregados !or de la s frutas colorada s. potera., !orma.ndo roset6n con I& mitad 

' de la anterior, y ast se v a n alterna n• D erretida la ge!a ti na, 60 cuela so- que se reeerv6 entera en medlo, se 
do, lha-s ta dejar e ncurtida la carne qu-, bre el pur~ de fresas sobre el colador ?'leg-a,n ~n a.lm1'ba.r 1 se s!rven. 

se A ql~i:r:~ho dfas estara bueno el ad ,. : :
1
::.,a:u::.

1
e
nd0 

,b!en para ev1tar LA COCINA DE "El DIARIO" 
bo, que se adorna. en !os pla.tos coi:i Se ,cuaja con el hielo, poniendo !\s te 
cebollas crudas r eba.n&da.11, ae eltuna!I, ! macha,cado en una cazuela ,gra nde, 
chilitos y torn&chlles e n vlnagre, re• I dentro de la cual se pondm la cace­
ba.n&da.s do hu-evo duro y or~gano e11 rola. Se le da vuelta slempre !i Ia ba-
pol\!o, varesa en la cacerola con la cuchara, ; 

- Y cuando tiene la consistencla de u na \ 
papilla espesa, se a l'l a cle una cuclha.ra- /I 

POLLOS A'MO!!TAZADOS.- ~e fa. 
da de zumo de llm6n y dos cua rtlll os 

va. 'blen una. taza, de mo!!taz:a. Y se de ooantill!y, se llena blen y se pone j' 
muele con &lmendra.11 y pan tost a.do; \ el molde enteramente, poni(Sndolo en i 

·Men·u del ·28 de Febrero ida !1907. 

· $opa de S6mola, 
Roba;lo. 

.Carne de c:ocido al grant"in, 
' -1 ,Crepes con azucar. 

Vino tinto, 
Cafe. 

una cazuela con h ielo qu ebra ntado. ' 11e trfe en ma,nteca. b&!!tant e cebolla f 
Y per ej!l p icado, Y cua.ndo se ha.ya em• E s preclso que el hlelo suba hasta SOPA \DE SEMOLA.~e tJebe ite• 

• peza do (I. dora r la cebolla, se echa la tres centfmetros del borde. ·Der espeolal ,cuidado ,para eleglr la 
mostaza m ollda con la alm:endra, todo Se cubre el molde con una cober- ~ola; acontece con trecuencla que 
f rl to; se 10 ecba -bas ta nte vino blan• tera de ca·cerola, sobre I-a cual se po- ciertas s!\molas tlenen el sabor de re• 

/ co Y un ohorrlto de vi ttagre ; se le ne una capa de h!elo macbacado de 5lna., de rpolvo 6 de humedad, que es• 
a.fi&den ·clavo, canela Y pimlen t11. mo- sels ca.ntrmetros de grueso; hora y suficlente para. estropear ,el caldo. 
lidos, Y lo. sa.l convenien t·e; se reba.na m edia debe ser suficien te para que la I· ·Se vlerte~ dos o~zas de s!mo1a. er. · 

~ lomo de puerco cocldo Y se p one con bavaresa quede hela da. dos ,y med10 ·cua.rhltos de rcaldo hir-
••~·. los pollo11 en trozo.!!, tambl~n cocldo1.1, En ·el momento de servirse, cuando vlendo. 

1 
, en el caldlllo, deJa.ndose hervlr lhasta se trate de sacarla de! molde, se ten- Se aitlta, al verter, con el cuchar6n. 

que haY!I. -espe!!&do lo eonveniimte, Y dr!i preparado un tarro bastante gran- ICuando la s6mola esta. blen mezcla-
a.l serviree ee Jes echa ace!te por en• de para. que el molde pucda qu edar cla;, se cubre ehterarnente ,la cacerola; 
ctma m etldo en ~I. lleno de agua muy ca- se -coloca a la orrna de la lum.bre du-

- llente, pero Q'1.1 6, sin embargo, no lo rante cuarenta minutos, cuidando de 
CEBOLLAS lt1!lLLE1NA,S.- e!e ~im• est~ has ta el punto de quemar las que el h ervor sea lo mas ,lento y sua-: 

plan cebollas <fe !11.s ma.s gra.11de.!! y ma nos do la •p er sona que opera . ve posible • 
se <'SCa lda n; d espu~s de blen escu• S o sumerge el m olde obllcuamento, .........._ 

rridas, se abuecan -por arrlba. para re,, cle m a nera que el agu a le cubra, as! ROBA:LO.-Se compra. 
llenarla.s con -lo siguiente: · como la m a.no q ue 10 sos t ienc ; se en- robalo de tres .Jibra s, que se -escama 

Una mlga 'Cle pan ompa.pada en le• juga la super flc ie super ior de la ha - J' ee deja durante dos horas en agua 
cho, se esprime bien; se le aiiaden dos varesa con un po.'i\o de cocina b ien frfa. 
;remas de huev o duro, dos onzas de, llmplo, Y se pone la fu ente sobro e l Se arroja el agua y se (ZUbte el pes-

molde ·, s e vuelvc, · se qul 'a el molde queso rallado, dos clavos, un batldo " ca.do :con una ·capa de sal blla.nca d~l 
de dos yemas; se plea y m ozcla t odo Y se Slrve. 
muy bien; una vez lleno el hueco, se SI la bavaresa 110 sal!er e fAcllmen- antes de servirlo se lhlerve 

h i la b 11 b f'i te del molde, serfa preclso volver fl en ar nan s ce o as, so a an con, 
d lb .. r I comenzar la operacl6n, sumergl!\ndol-o yema e uevo y se u.r en; .se s rven 

lnmedlatament-e, •bai\!indolas con salsa de nuevo en el ag,ua caliente. 

espe-sor ·de l.m ·centfmetro. Una hora 

en uha cacerola ova.Jada. 
S e ·echa el robalo en agua 

y se ha.ca coel!r dUrante veinticlnco 
de gltomate 6 con zumo de llmon; 

tambl!\n con salsa de 
I mlnutos con 'hervor ,suave y lento. 

COMPOTA DE NARANJA.-Se pe- ! Se escurre ry se -coloca. en la fuente, 
Ian cuatro naranjas; se cortan cada sobre ~ervllleta, quedando ha.cl 



blanca. del pescado, y Se ponen en 
aparte ·till run.a, cacerola dos cq- 1 S 1 - • un cua1 o de man• •bol!l!a.s coo,ta,d e IJ)Otne a oarne en vna eaceroli, • de muy Uqulda. Y se pueda. h-a.cer pa- Jtena.s eert&d•• en ,.,ia_-aeltea c·ec;d•~ .,.1 

as en peidazos _I:jelquefl' d aJ I . · · !6 1 ~ "' ~ ' u •· tos y si-ete onza.s d •

1 

e cu ar, con 1 2 cua,rt1]1o escaso .ae so't>ro la guarmc n, 01 • . sa.r 4 travt!s de una cuchara. a,g,ujerea- ea.l•o. 88.l, es>•el&B y ml.ca. de pa,n ee-
- do; e manteca. -de cer-

1

caldo; · ternari!do en fila, es-tos 1I1albos Y za• j da 6 de una. eoladera. <le agujeros me- clda. en nata.; se vuelve 4. t>ica,r tod0<-

. CARNE DJ!.: COCIDO !A.ti GRAN•' ---------------- , Se pone a la 1umbre y 
190 

d-e,ja iher- .na horlas irellenos; nudos. Se le a&"Fega la cuairta parte d :tun to ~an ctue quede bien ama.Jgama- "' 

·mN.-=Se corta la carne. Se arregl

1
. Se rebo,g,a a 1a J'tlanbre durrunrte cua- vir "1asta, la raduccl6n de! pldo, evi- TeTUTl'ln,a;da la gua.rnici6n .Re )'"l>M ~~on~!\~1!~ g::~-a.:-; ~a:: /e~= ~• ~=::~en1!: Y1~~~l~!s h;e,~oe Ye::!:~ ' 

tn la. fuente del garanUn y se cubr tTO minutos; tando ,que la oa,r:n,e i;e ,pegue a,J fondo i en medlo la -en,sa,lada formamdo pirrt.• pufs espesar, 1>ara que -llena.rtdose ca- en a.irua. eon mit&d de leehe; ast que 
non un cuartillo de -salsa. ltaliana. Se af'ia.de a:l arroz sail. pLmle:nta, u,n,a I de la. cecerola. 1C1.1ando en jugo d'e la , bde y .se sirV'e. si una. cuchara de las comunes. !la ·elrt:LR ea punte, 1111 ~lea.!'I y se ~anen 6. 

Se espolvorea con raBaduras del ,pizqu.irta <lle Ca,yena y dos pimientos ternera ha tornado un tin<tc anna.iiJ.Ien- I ,------------------ pueda escurrlr la pasta con el dedo, Y toetar ,el\ uJlla, c&Jtita. de Jl&J)el unt&da 

t 

I dul t 
O 

que al caer en ~I caldo hlrviendo for• con ma.nteea. 
ostado; se ponen a" • ces en rpoLvo; o Y se Iha. 011e•dho eon'Sli ten,te " ,gomoso 1 11em-a firita de ail,me,n.dr<a.s amrarg••• ~ ., me una bola redonda, Ja,rga 6. ovalada; 

uego 'Y se cul>re con la cobertera de Se rahoga. ai1in cuaitro m •l'llwtos A. la se afiaid en poco an,eno,s de tr<a,s ,cuartos 
1 

--- se deja, cocer la sopa. una media hora, 
J1lerro con rescoldo encima. · lu.m'bre, y -despu,es s e le a.fiaiden tres de cua,rtill de calrdo. rSe ,pO'llen en una ca,cerdla. dnco .hue• y se culda tie desengrasarltt y de quc 

La •lumbre de hornilla debe ser,muy cuartilllo,s de a..,""Ua; Se d eja cocer muy =awemen,te qin ! v-os, una. llbra d-e ib·ari'!m y d o3 cuar- estli en buenn. ea.I. 
:viva. Se cuece el ,a.rrO'Z duran-tle, velnte cru'arto •de horru, con hervor muy Jen- I I t:IH~ de Jeche; Puede hacerse en magro ,:,a.ra. JOd 

Es necesarJo que la carne se tueste, irninuto.s; se POOlle en la sopera y se le to, cubier.ta la cac'el!-ola con la cober- 1 1
Se mezcla. itodo bien y se cuecen A ::~:& ~: :s~:it:~~'.a, hO.Ci~uaose con 

afia,den do,s, ouartiUos d'e consoon~ hir- tera en sus tres cuartas partes,. D es- ' la. lrnmbre, removieIIJdo-lo circu!.armen-
vle.nido; I pu~s d-e e,;le ti~po 00 cocci(m lenrta, te con Ia. cudha.ra: es preici-so que esta CHULETAS DE CARNElllO.-Se to• 

EJOTIDS v»~DB3 EN ~ALSA nE 
HUEVO.--Stt derrlte e11 uha cazuel• 
un :pedaze de i,erejll plea.do, en 1:1u~ 
se pendrin l•s ejebes; se menea. y ~e­
duee la. sa:lsa,, y &l'lte!! de eervirlos 
Jes a.fia.dir~ Ul'I satlde de yemas 
hueve, desle!-de con -el zumo de an 
m6n 6 un peco ie vina.Kre, 

: CREFIES ,CON AZUCAR. _ Se t>O• rSe rsh.we a.pairtle, .qtueso pa.mnesa'llo ra- ; se qui ta la cobertera de la. caC'BI'dla C?18ma quede bien sua.'Ve y llsa.; man c1>sti'lla,s de ca.tnero bien manidas, 

1
1 nen en •una cazuela cua.tro onzas de Jlaido. Y se subS1tituye con •la cobe.r.tera clm- 1 Al 'C'a.bo de v-elnte minuto.s de coo- se deSJ)ellejan Y deaeba.n. se golpeail JDASTEL INGLE~ LLAMA.DO Dl!1 .i b 

I 

h · ' cl~n se retira, de '1a hlmb d blen con ~1 piano de un machete, se LIV11:!t!'OOL ~ - . _ 
,

4 

ar na. un uevo Y -tres puoharadas de --- I Ila. de hi erro con una. capa de a,scuas; 
1 

"'-"" t'e, Y . espu~ desencaja.n del es\)inaze, y se sacan · e ,ten& al !u-eso una. \• 
~- ledhe. H uevos duros con acede~as. Se riega la <tern era cada cuatro I ee e a.,w,uen cua,rt,ro orrza.9 de az11- 1all costl1IM, deja.ri-do f\lITS. llOla que ca.rue\&. eon medi., euartlllo de leche ! ~ "' ' I car mood<> d :,ura, Y cu1.11de eeta. tlbla. se ir!n · . 

.,e mez01'1 para. hacei, unc. masa S , --- j m ,!=11.1·tos lhasta. que ha.ya. tOlll1aldo un · .., u.na <m-za e a.lmen.dras tenge, urn mango ~a.rguito para tomar- h d ~ fi d d 
muy suave, 'Y despu~s se le afiade po- 1· ~ hace hervJ.r en uin.a caJoerola de tilnt'a aanarillento Y brillante· esta one- I ~r1111a,~ m<lCnldruiws Y maob&ca.dlai9- 1a; se vu-elven a, a.planar con el ma- ~:r~nn11. ore~,:~:l~nlo~:o :;t:e:e?a~ ; ~:an~ I 
co menos d e llll a· till d cailn'<i·a,d de dos oual'til'los de e,gua. po- .

6 
,t· ' , sei,s llema.s de hue,vos y un P""''lltto de chete, Y s-e untan -de zumo de lim6n d ' f b lit 

1
• I e 10 cuar o d 1e<:he, . , · , ' ll'aC'l n 1ene por objeto cuajar; l sa:J.. --. · espolvoretl.ndolell ba.atante :Pim I en ta v ~ e ya no orme o as se ec 1a. un i,e. • 

dos Qllzas de manteca derret!da Y un menido de1!U)ues en -ella sel.s huevos. ' Se a.1,regla. ,1a carn,e en 1a :lluente de ' I ' • Y una. poca -0,e sa.l; se <lejan por un~ co de sal, un pedazo de ananteca. y un 
t>Olvlto de sal. S~ ta:pa Y se deja hervf.r duramte '90rvir; t I Se eo»tumd,e es,tll; -crema, formand'G bora ha.sta. que se seca.h, y -despu~s se ~arter6n de queso Gruy~re sin rallar, 

I Se mezcla, ten!endo culdado de ev!- 11:I~ mtnutoo, no td-ebieno exced-er la Se Ej] 1 S , , una caipa. de tres cent!:mellros de ·es• echan en inf••s!On de a.ceite. Al s1- smo corta.do en rebanadas muy oolga-
' tar que -se agrume. Se pone A la ~um- oooci-6-n de es~ tiem;po, ,l>OJ'<lU~ en ca.- ad ouhl a e u1go por el cola.dor J.la.- pesor, en una placa de rep~erfa lf•• gulente dfa se -sacan, se envuelve la d!.ta.s. Se sigue menea:n<lo la. ma.sa. has-
; bre una. sart{!n para crepes en la oual' so conitrario-, se en.negrecerfa. 11,a, yema. •m ·o o no; se d'ese,n,gras.i, Y se rlega ! .ge.re.men.te unrt:ada d'e ma.ruteca· ' ca_rne ~n utt ,prupel, Y !!~ pone a. la po.- ta que iesta. perf-ectamente mezola.do / 

' 

5 

• . con e'l el ped:azo d&ernera; / • ~ rnHa. cen fuep;• ma.nso; euando va. se todo. Se conoce que est.1. -coclda, si 
se ec-ha un ,garbanzo de ma.nteca. Y e d~prende1ta <1;e Ja. . .,c'la:ra. . El fricand

6 
pr€1J)ara!do de es,ta ma- , 1 ISe deja enfriar; se corta la orem ha.ya,n cocido bien, se tuit,._ el pa-pel, se 1-ievolv,i~dola con la cucha.ra, se 0011-

Cuando estA detretlda, se echan dos Cua.nrao Uos 'huewo.s esta.n cocudos, se .· I 'r I "l1l .pedarzos de clnco centtme'tros- ~ revuelea. en -,an ineli<'!o MUV flno se• prend.e fA.cilm·ente ode la tortera. En-
irsfr 

1 
. nera. se J.lanna. ",fr1cain'<i"6 al jUJgo" 1 · • , t .... _ d 1 f •ad 

0t1charadas de la pasta. para. cubrlr el escan. se ,es qu1ta lJ3. cascara, se . . · , , I argo ,por ta-es aie, anclto; res ~el\:i. un po~• d-& jua-o de llm6n, uu onces se apa,.... e uego, se au en 
tondo de ,Ia sart6n. ip8ISaJll !POT el aigua., s,e esou,M1en 'Y se Se Sll'V'e ta1mb1~ comumnente oo,n Se r~aza cada tr:o.zo de crema con Jl•e• ae sal y pf,ml.enta.. y so pone 1i. la tres huevos 'Pe:fectamente batldos, y 

_,,.,,..,.llJll. aced1eiras. Se oolocarn prLmera,m(llrui,e j 'hu~:v-o Y .~. n raII~·do . parrilla. hasta. "Ufl l'!e dor" J,'~ oostra·. s ma.ntlene ca-hente hasta. el memento 

' 

Sc dora -de un .Jado, se vuelve, y se•·......,.... • 
0 

P'= ~ e frf ~ f ,. "' I s •la:s a:cederas en la. f:uent", el ;pedazo . ' s e.n u-ego 1.rnt()l\Ces -se sirven !!!Ol~. ti con alguna. de servlrla, · 
,lora. tambrnn por el otro. e COO'ta. calda. lhuevo en dos aJ lo vivo, se escurren y ·se elU)olvorea.n. .die! de la.s !JQ.lsa,s (lU-e mej~ste. Ya. que e&tA, se pone 11,J fuego una . 

, Se rep!te la. misma. operacl6n hasta ~o; tle ter.n'l'ra ·ri-h,·n -las 8iC<>dC'r<\s Y so a'Zl(i,car; TBJMltl~n se J)u .. ~ rt-llenar 1os fiue• tortera. untada. da ma.nteca se pono 
s 

1 
iega. con ~J jugo. S concluir la pasta.. e t,one en a fuaoite u.-1 oua.r,tilllo d ILo mismo ,sa prO'Cede para e oolo+can en .la. 1'uen.t8 . sobre uru1 ees de Ja.s costilla11 cen sesos a.masaHes un fueg'o tempi.ado, p~ro vivo, en la 

s-e espolvorean con a.z<icar. a;cedera.s, iprepairwdas -cormo pa,ra. guar- -~ prepara,r se.t"V'llleta., fonm'allldo .ph-AmrMe.. e•n -,enjil ]l ie:1.de, -,lmienta. y sal, 61. ta.JIG, Y se baten diez mnw.tos ,para que 
Se ,slrven bien calientes. :ruciones: ..,,, :t'rlca'lld-6 con a,dhi-coria.s. LA COCINA O[ "El OIARIO'' een a1S1l!t 9iea,dille, lla.an••lee -en• el pastel quede muy agradable A la • i S --- te!'IUs e1tetilla.11 ro!Ieaa.a: la.s .,ue no vista y sabroso ai paladar. 

lA COCINA OE 
'[l 0-IAHIO;~Jas ea:=:= t:t;~~::.buevos sobro iEnsafaJda ,tmmidoff. ----- '=~~:•:~rc!~!s. no raultlpl!ea.r !111ltll- LECHE nm GUAYABA.-Lo mtsmo 'I \ Menu d•I Ula 

1
., •• Foltrero do 

1907
• , que la. de los arUculos anterlores, po-

Sardii•nas. Se desmenuzan w1a. J-i-bI"a. tres on- POLLOS OX.~QUE!fO'S.--Se 1.91, I•• nl~ndose guayaba. cocida, mondada. Y 

z,a,s de trrnf0.15 cooi•da.s con vino de Ma- ,
1 

Sopa de quenefes, •• •• pu~rev y se cert.a. en pel!!aHII sin huesltoe, en lupr de <'hlrimolla r, 
Se .sacan odho rsa'l'!dil!la;s conservaidais d-era y la. mis,rpa oa.n,tMaid de pa;taias, 11 •us 111e11udos; so ruuelen chiles a.nohos de la naranja., pudi~ndose tei\!r sf 110 r Chuletas de carnero. tasvenados y tostados, con unos euan- se qulere a.ma,rilla, con zumo co!IJdo de 

te-1 bote de hojalata. Y so en\JU,ga.n 1i- , cocidas con agua Y sa!l; Polios oxaq.uei'los. tc;is 41cntes de ajo Y unos pa.quitos de tuna rmOO'aida., 6 co!arada, scgun el gus-

:g,era,mclllte ~alll un pafio Hmpio; Se mi€rl'lcla;n e.n. una ca.zue}a, Y .se Ejotea verdes en salsa de huev.o. comlnos i se muelen taml.>ll!~el to. 

I 
Se arreglan en la ra.banera con dos ccmdfanentan c·on sal, acei•te, 'l)i.mien- Pastel de Liverpool, clavo y plmlenta., y ee a.i\11.de t co 

NlllnU!S de pe,rejil pica,oo y allcapa,r~s. ta., vunagre y una. cuJdharada de "ra- la sal comyetente; sa plca.n to 

IS 

..... I t " 1 d Leche do guayaba. • crudes Y .se ,pone §. frefr todo ~ to en 
e cu,.,ren de aceli.te, pe.ro sin em1Pllear V go e poco P oa. -0; Q .. f L " 

UffuS, rutas, t.,, manteca, agre~n-dole el lomo ylcado, 

1Jaima.s el d1el1 bote (Para. es,te uso. Se .hll!Ce una ,gua.rntc'!'6.n 6 corona de Vinos, S9 deja sazonar blen, y con esto se re-

fnita de a:lmen.dNts amargas. ihortalizas; Vino blaneo, Tinto, Sauterne,1 llenau los 'POllos cn1dos, que se cosen 
,Frica:nd6. 1Se cortan en cillnd,ro.s, con la co- con un hllo; se embarran con manteca 

1una, nabos y zanahorlas, en troz-os Aguas miner•les, se envuelve11 en un pa,pel acelta.do ,'. 
~ i - 11 1 se mete:a aJ horno, veiwmnaole.s dA un· 

El f~i'Oan-d6 casero se haee geneml- de do'!! cent1+m1ert.<>s de al-tura por uno v

1 
80PA: l>l!l QUmNEFES.-Se desUen la.do 4. ou-o hasta ~ue ee~n tnuy ceci-

lSe prepar<am ddez O'Il!2las mente con un 1pedaz-0 ode taipa de ter- de c!wA.metro, Y se cuecen con agua Y tres ouartas 1>a.rtes do un cuai,tlllo de dos; eritences, qultado el papel, se le& 
'Y rn1oo1a.

1
111era de 3 llbras. .saJI; harlna. (medida, de s4"lldos), con sell! I espolvor~a. cen un poco de sal y pi-

de arrO'Z, que se enjugan :perfleota., s r · •-Se deshwe,sa y se meclha con ,tlras e vaic an p<>r en m-ed;lo cada trozo yemas de huevo y dos huevos comple- 1 mien..., Y se ~one II. -clorar. 
mente en 'I.Ill tra;po li.mpio; dMgadas de to+cino. de n.a,bo Y de-z:an.a.'lwrla para ,poder in• toll, una. Jl'(>Ca, de sa.l Y ca.ldo en sufi- 1 MORCILLA.S BLAl\'CAS.-Se me£• "'lente ca.ntl1l.ad para que Ia. ma.ea qui,_ 1 C!a.11 :,echup.s de a.ves y mal\teca en 

lJ.Fl~.a.~tida.i, »ic4.ndela!I eien, een ce--------=~---_....~...,,,,.,,_...,..-~ 

Menu del dia 13 de J1mio de 1907, 

Sopa de arre>z a la iit~lia,na. 

Huevo.s dU'r<O s c::-on aceidera&. 

F.nicairtd6. 

1Ensalada Demjdoff. 

Sopa de aroz a la italiana. 



LA COCINA DE ''El DIAHIO" 
En modio se pone un papel fi. que I 

nas p1ca.das; cuam1o ya. baya espesa- forme hue<:o, cubrH!ndole con masa 
do cl caldo un pooo, se apea., se deja l)ara que slrva de ta.pa. 
en!riar, y se 11ga con una.s yema.s de LECHE DE CAMOTE Y PEPITA. 

DEL DIA 8 DE FEBRE RO hu=o, batldas, y un poco de vlna.gre .-;S(' endulzan bicn ocho cuartillos de 
DE 1907, ,, 

, ' ·- r 6opa do tallarines. 
" :J' 

H uevoe do agraz. 

Asadura de ternera, 

re-ilonas de pieadillo como 

chi le11. 

Pastel ct. tu6tano. 
Leehe de eamote y pepita 

para 

Preparacion: licor de euatro ftoreG 

Queso, frutas, eafc.-Vinos: Sauterne, 

Malaga, J-erez, Aguas minorales. 

SOFA DE TALLAmN·ES.-.Plcada 
una poca de oobolla, se frfo en man-
tooa y se le echa ca.ldo del puchero, 
un poco de pel'ejil pica.do, clavo y pl• 
mlent.a. molida; ya que todo est6 hlr• 
viendo, se eoban- los tallarines y lue-
flO que se conoce que eetA. blen coel-

bueno, se vuelve a. poner a. fuego muy leohe, se cuela. y so pane a,l fuego; 
manso sin que h!erva, eino s6lo para se le echan cua.tro onzaa de camotc 
que se cudza el huevo un poco, me~ b~anoo oocido, y cernido, y se deja 
nelindolo c nt\'nuamente pa.ra. que no hervlr llaeta que espese. 
se cuaje. Se anaden entonces cuatro onzas de .,_.,.,. , 

ipaplta de calabaza, mol!da y desle1-
da -en una poca de Joohe, y se le deja 

desvena ol chile con un a.lfller, se frle toma.r cl pimto; al bajarsc de la. !um-
< l manteca, ee a.san unos gltomatea] bre, se rocla con agua de aza,ha.r, que 
en sufl-clente cantlda.d y se muelen 1se lncorpora con prontltud, dojandoac 
con los chilitos, y unos dient.es de ajo, un instants sobre el fuogo, y se va­
todo rrlto. [ cla. en los pls.tos que ee adornan oon 

Se dcsouartiza. el polalo, se eeha. en canola. en polvo, y sl se qulere, con 
una olla con rebanooa.6 de lomo do pasa.s, almendras mondwda:s y plflo­
onmcd!o 6 de cosUllas, se le pone 1'1&1, ncs. 
y totlo lo mel<lido, con poca a.gua, el PREPA.RACION.-LICOR DE CUA· •· 
pollo y el reoa.udo 11e eohn. en crudo y I T.R,O I!'LORES.-Sels oua.rtuos de 
ha de quedar , en eaidlto ruelto. 

Ya. a,1 esta.r, se le agre<ga una. nma 
de epu:ote. 

&&'Uardionte bueno, euatl'o de agtm, 
cuatro onaa.s de esptrltu <le rosas, 
cuatro de osplrltu do nor de nara.nja, 
onza y moo!a. do c:.pfrltu de jazmtn, 
w1a. de c3pfrltu de resedii. y dos y dos, .!!e apea.rA.n y se J)OndrAn 11.l vaho -COLES RELLENAS DE PICADI• 

LLO COMO P • ... • CHILE'"' •- 1 media. llbras llo azfrca.r superior. de una olia, cuidando de que no se A.tWOL o,-oe es 
qulta.n •·s ooronltas y ee lu V'uelven Ratlftquese e-l agua.rdlente en el ~ape.sen dema.slado. ... 

T b .,. a. poner, ee a.marron para "Ue no oofio de Marta, y so deja, en infue16n am h=n se pueden perdigar Joe ta- " 
lla.r!n.-s en agua de sa.l y de11pues de se deshaga:n y se ponen en una <iurante quin.ce filas, teniendo cuhi&do 

, ~ 1 b • 1 de monear el recipiente dos veccs ba,bor hervido un poco de tiempo en ca:tuo.a .., que es aue e agua 
nlla., ~ eoh&n en el ca.Mo. cou su sal; ya que ostCn cocldas so cuando monos al d!a. 

,. 1 h el d b Pase.do e1 tiempo lndlca.clo, p6nga.-Al memento de serv1i·los, se les eeha ponen ... esourr r, se ace a o o y 
en la sopeT::i. u.n J)oeo de plmlertta. gor• de-spui;s s0 van al:>riondo las cotes ho­
rla, y se puede a.dorne.i" como las de- aj por hoja, Y se van enchllA-nd.o y 
m,A.s, agrcga.ndolel!I al tiompo de SM• ochl!.ndoles pica.dlllo, metl!rdoles la 
vlrlas, un poco de queso molldo 6 ra.- ma.yor pa.rte en el centro; ya qn!l :-~­
lla.do, palvOTeado por encima. ,Un b!en re1lenas, Ml la r~otren las 

HUEYOS DE) AGRAZ.-Se deslien llhoja,s Y se les amarra.n. 
los huevos sazonti.ndolos eon zumo de I Se cal!enita,n .en bafl.o de Ma.rt• Y se 
n.g-r!z con ea.l y nuez nosea.d1.; des- I mrven. .. 
11u{ls se euooen en un poco de mante­
qullla. y se slrven luego. PASTEL DE TUETA.NO.-.Se ama-

se a:l !uego 3• <llsu6lva:se una. l!bra de 
a1.:llca.r en !gua.l cantida,d de agua, 
dejA.ndola. que se haga caramelo, '!I . 
despu"5 so echar! on cl a,g,uard!ente, 
satura.do de las osencias ya, menc!ona-
da!!. 

LA COCINA Of "fl OIARIO" 

.A.S.4.DU:RA DEl TElRNERA.-Ge l)O• 

ne ii. desangra.T la a.sadura en a1r1.1a. ti• 
bin., !!le paea deapu6s li. agoua hlrvlendo, 
y euando estt\. ya. frla., se co1·ta. en 
troz<M! pequefios y se deja. escurrlr 

sa. una. llbra. de ha.rlna. t!or eon un& 
cruehara:<ia. de mMltequ111a. dura y 
a.gua. sufl¢iente para poderla a:masar, I 
una llibra. de tuHanos de vaca, que se , 
cuecen para qultarlo los huesltos Y 1 

MENU DEL DIA 13 DC: FEBRERO 
,DE 1907. 

·'· Caldo rnagro para vigilil, 
Sopa de p&&cado. 

,Huovos ,revueltos con tomate 
Pur6 de ,papas. 

bien; despul!s se pone a. cooor con 
unas cebollas divldidas en cu.a.rtos, y 
la. sa.1 neoesa.rla; euando est4 co'Clda, 
se aparta de la. lumbre, se deja escu­
rrlr blen: se le espolvorea ha1·ma y se 

revuelve tO'do, ponl~nclolo ll. .frelr en 
mantece. 6 mantequ!lla, voHe~.ndolo y 
menoan~olo con frecuenda; clelSpul!s 
se humedece con ca.ldo 6 a.gua., y se 

se muel~n con el mtsmo palote. 
Ya. llmp!os, se extlende la. masa, po-

<nlendo el tuetano que se cubr!ra do­
•bla.ndo la ma.sa.; ~sta. se palotea. vol-

Elaealao con almendras y pifion111 
Ostiones en leche. 

I,, 

poco -de ajo, 
MAGRO PARA VIGILIA.- .muy menudo, :Y se ·frle en acelte ~ 

Se 'I)one 6. cocer A fuego lento, en una ,que no se dore, slno que se icueza, se 
olla con dooe cuartlllos de agua, cln~ le edhan a}mendras Y piflones, moll-

!SALMON FRITO.-Se elige un :,al­
m6n de libra y media, al que se lie! 
quitan las agallas y escamas. 

Se le hace una. hendedura desde la •· 
ca,eza A la cola. y se abre por el lo­
md, sin separar las dos partes; se le 
saca la lechecilla. que se reserva en 
un pla,to, y se le quitan la vegiga y 

1co ohlrlv!as, >tres nabos, cuatro c 0 • dos unos Y otros a,parte, Y despui;s 
Ila!! .grandes, tres clavos de especia, se 'incorporan con acelte, pero no se 
una lechuga, con un poco de perl!ollo deja re!reir mudho. 
por dentro, aperdlgad,1. antes en agua . Eohesele un .poco de agua., para que 
hlrviendo; una gallna, dos ~lrbras de sazone con la sal debida, 'Y p6ngase­
jarrete de vaca, tres ,l!bras de pulpa y le luego el bacalao que se deja fl. dos 
la sal oorrespondiente; cuando estl!n fuegos mansos, 'hasta qua se consume 

el hlgado. 
Se moja el salm6n en leche durante 

einco minutos; se espolvoroa despues 
con un polvo de sal y se rel:>oza bien 
en la harlna. 

Se fne el salm6n durante ocho 6 
dlez mlnutos; hasta que este blen du­' completamente cocidas las vlandas, se el agua. 

pasa el caldo por un tamlz de seda, Para cada lllbra de bacalao, se re­
Y se toma, 6 se lb.ace con 61 ·la sopa quieren dos onzs de almen·dras y po-

ro 'Y de un lhermoso color. 
Se sinre con pcrejil frlto y lim6n 

..se coloca la lecherUla frlta en medio. 
que sc quleTa. co m:As de plflones. 

tSOPA DEl P.ESCADO.-:Reba,n11,do 

PICHON"ES A LA PARRILLA A LA 
OSTIONES EN LElCHE.-A tres CONDE.-Se abren los pichones en 

dos y se extienden sin separar las dos 
cuartillos •de leche se !es pone un po-
cillo de lh.arina que se va desllendo 
con la mlsma leche, para {!Ue no s 

formen 1bolltas, y quede muy suelta. 

part_es. 
Se aplastan con la pala. 
Se condimenta cada medio -pich6It 

con un polvo de sal y dos pizcas d<e 
pimienta. 

' _el pan ifranc6s, se tosta.ra en manteca 
y acelte, dos rebanadas del pan .frlto 
se muelen con dos -dlentes de ajo, 
unos po•cos de comlnos tosta.dos y un 
pedaclto <le pescado salado, lo qqe 68 Se pone a la lumbre, y •si espesa, 
desleira en un poco de pe!lcado fresco agr6guesele mas leche, dt;jese hervir 
caldo con cebolla•.;; y sal; puesta.s en Y cua.ndo este ya cocida, se quita I 
una tortera las rooanadas, .se bailarAn leche, Y se ,vacfa en la m!sma cazuela 

una lata de ostiones con la mltad de 

Se ponen los pichonos en la sa.rten · 
ohata <le saltear, con una: onza <le 
manteca: y se rehogan por ambos la­
dos durante un cuarto de hora. 

Se ponen en prensa entre 41,s do:'! 
placas 6 coberteras chatas, con un pe­
so de dos libras enc,ima. con e&e ca}do, y dando unos hervores 

.a. lfuego fuerte, se 'POndrli la, sopa A su caldo. 
secar '1l dos fuegos mansos, aderezAn- Dl!jese c~cer 

Se ponen en la manteca, que se ha- , 
A. que se espese y p6n- l!a en la sart~n de saltear, diez adar- . 

mes de cebollas picadas y lavadas. 

::s:)i:~:n~u;o:c~~~:~ellados, un 'POCo .LA COCINA DE "EL DIAHIO, I Se le da vueltas sobre la. lum'bre -du­
rante <lps m!nutos. 

•Se afi.ade medio cuartlllo ·de caldo 
6 de Jugo de carne, con dos pizcas 

1 , HUEV.OS REVUiELTOS CO.N 'TO-, 
MATE.-Frfanse los tomates, y des-

,Me"u del dia 1o. de ,Enero ~ 1907. ' de ptmienta. 
Aperitivo, ~ ,Se hace reduc!r el jugo a un cuarto 

, pueii de iiazonarlo, se echan fos hue- , 
;vos muy 1:>!en lba.ildo:i, proporcfonando 
su ca.ruttda.<i y !l'evu~lvase >todo 'hasta 
qua esMn blen cuajados. 

\ H,ue.v.o, elpinos. 1 1 desiu~~~\
1
~

0
-por el colador chino, pa-· 

SaJm6n fr.ito, , sandolo a una cacerolita, en la cual 
,Piehonea a fa 1pal"rUJa ii fa Conde, I se reserva. . 

Menestra. ·::1 , ,Se desengrasa, y despu~s se ·derr1te 
"" "': media onza de manteca, en la cnal 

.,:_ \ -Carnerq a Ja bc>Nla,lesa. ~-M l5e bafian los pl ch ones. 
:PU!RE DE PAP AS.-Se cuecen co 

agua 'Y -sal cuatro llbras de ;papa 
))lanc1;1,s, mondadas y cortadQJI! <1n ~ua.­
,tro partes ca.da 11ma. 
, A'llteii de su total coclmlento se les 
,quita bien toda el agua, 'Y en la mls­
:ma cacerola, ta,pa.da., se ponC,rA ·bajo 
Ia hornma para, que ac~be de cocerse 

1 y se pongan 1larlnosa:s. 
:mntonces se !I'evolveran •oon una cuw 

.c'hara, poniendo un poco de mantequ!­
lla, y i,asada.11 al eedazo, BB desharAn 
icon caldo de aves y fie ·pasarl\n ,por 
.el tam!z. El d{a de vlgllla, el caldo de 
aves para substltuirse .por caldo de 
cangrejos. 

' BACALAO 1CON ALM:ENDRAS y 
I .PI~ONJnS.-Despu6s de iblen coddo 
I y fr\'o, se 'Seca con un trapo, se fr{e 

.eon un poco de J\arlna. con manteca. 
Para ha:cer el ·caldillo, •pica. u 

l?~ ·. Crema do chocolate. (,'\lln~~ Se sirven. 
,,:'.ii Jerez. / . ~ 

h i.r B d • CARNERO A LA BORDALESA.-

EC a"' 16 .ur eos, · d Se preparan las chuletas y despues 
. iChamp~gne, _.1 . se condimcntan con sal y pimienta. 

~ ~l Frutas, i'"lf. , Se derrile una onza de manteca. 
,, Quesos, ,Se mojan las chuletas en la mante-
~.; Cafe y ,lfoores. I W,J I 

1 
ca derretida, unas despues cle otras, y 

.,-, , . ,.,.. 'IW...., despues se rebozan en el pan rallado. 
;,~".:: A,gua•s m1ner,alos . . __ . --· j !Se ponen en la parrilla. a fuego igual 

· --- j y suave, cuatro minutos por cada la• 
HUEVOS ALPINOS.-Se 'hace her- do. 

vlr en una cacerola de caplda de dos Se art'eglan en 1a fuente en forma 
cuartillos de agua, ponlendo despues de corona y se sirven con salsa de 
en ella seis huevos. bongos. 
~ tapa y se deja herv1r durante 

diez mJnutos, no df'bi~ndo exceder la MENESTRA.-Se prepara: 
coccl6n de ese tiempo, porque en caso . . -, 
contrario se ennegrecer!a la yema. y Tres y media onzas de_ zanahonas, 
se desprender\'a. de la clara. I q~1e se recortan en cuadntos de me• 

Cuando los •huevos estan cocidos.J d10. cenUmetro, ta.n !guales com-0 sea 
se refrescan, se },es quita la cascara, posible. 
se pasan por el agua, se escurren y ?os onzas de nabos, corta.dos de! 
se enjugan. m1smo modo .. 

,s rta cada 'huevo en dos, ,a, lo 1Tres y media onzas de espArragos • 
I 

e co pequefios cortados. 
argo. · T di nzas de gu1·santes ,s pone en la fuente ,un cuartlllo de res Y me :i, o . 

de Tres y media onzas de jud(as ver-
ace eras. . d It 1 Se colocan los medios huevos sobre des, cortadas en cua r os como os 
, d y se slrven nab . y las za.nahorlas. 
,as •ace eras · _ Se lcuecen est!l,s hortalizas 



damenta en dos cuarltlllos de agua, - I saJ y pimlenta, teni~ndose culdad,) \ 

II 
en la. qua sa ponen dos adarmes de PAN.-Dcspues de haber despues de desengrasar e,! cald!Ho, y ,J 

sal. puesto en una sopera la cantidad :iu- de que este no quade nl muy espesn 
Cuando estan cocidas se escurren so- fictente de tostadas de pan, bien re- ni muy aguado; proba.ndolo ..nra Yer 

.. l:,(')PA J'ULIANA.- S e toma ig"l.13.l LONGANIZA HABANERA.-:-!'re])6.•j LA ·coc-1NA OE "EL OIARlfr 
~ ntidad df' za.rta,horlas aplo. lcchnga, rcse un adobe compucsto de vina.,:re 
,acederas, chfcharos y halms ticrn:is, sc or~gano, gal, plm lenta moli<la, eulan­
:rchogan pn man trca con unas roda- tro m8chacado, a,jos pieados y culan- Menu del dia :..4 de Febrero de 1907. · 

, bre un pafio Jimplo de cocina. d d b •-
Se ,hace, en una cacerola de cabida corta as Y 8 uen color, 58 Ies echa. si tien e la s al 5Uticien~. se le quita 

de cuatro cuartillos, una salsa con encima. un poco de caldo hlrvlendo Y ePmanojito de yerbas Y ~ sin•e. 
dlez adarmes de manteca y cinco adar- se dejan remoj:ir hasta. qua ilegue ~I 
mes de ,harina, quo se aclara con me- momento de bafiar Ia. sopa; entonces 
dio cuartlllo de caldo. se a.ilade el ea.ldo necesarlo para. q-qe 

.Se afiaden dos polvos de sal Y dos nade el pan eon facilidad. 
I plzcas de aztlcar. 

CUAJADO DE ACELGA,S, ESPI'K;\­
CAS Y ESCAROLAS.---C6olda cual­
Qulera. de estas horta.lizas, y despu~.;; 

Se ·hace cocer durante diez minutos Se usa oon ventaja ,para. eijta sopa, de blen escurrido el agua, se coloean 
. y despul!s se espesan con dos yemas de las eortezas de pn 6 de cate, se- ,en una. cazuela, ponlendo enclma 

I de huevo y un octavo de cuartillo de cad as al horno, 6 de peq ueflas r ebana.-1 a,asa,s, aztkar y cane la en proporcl(m, 
Cl1 nata. da!3 (}U e hayan sufrldo doblo coel- -sr uno 6 dos buevos batidos; en ee• 

r Se echan todas las •hortalizas en la mi ento, que suelen ,JJamarse tostadas. g'llida se pone a ,ueg-o lento. cubrlen-
caoerola. . - d 1>la con una tnpadera de hien-o, po-

Se mezclan • con la salsa, t emendo IIUEVOS RE"rr"""TTOS CO'• CA• ·t. d l b LI , v v,:,.u •" n1.,.n o a gunas aseuas so re -e a; 
t ia precauci(ln de que no se deshaga.~ BEZAS DE ESPARR.~GOS.-S~ eehan euan?o se ve que todo -esta. trabado 
) Se slrven. los huevos en la sarten, sazoI1.ai,dolos y 1•rn1do a modo de torttlla, se separa 

___ / , con ·sal y pimienta 6 ca)do de. subs - y t\e sirve. 
lQ CR!"MA D~.- CHOCOL~TE.- :P_a• tan~ias, mezcHl,ndolos con cabeias de , --- · -

~aee1 sels ta121tos de crema SE\ hie esparragos llmplos Y un 1>oco coeldos TO.'RTA DE NATILLAS COMPUES· 
, e c11 una cacerola, de cablda ,Ile di de antemano. · 
cuartillos, una cantidad de leol'<fo igL TAS.-,Se un<ta. un ,x,la.t6n eon ma,nte-

, a la qµe pueda haber en tres <'.ie dich, PURE DE ZANAHORIAS.-P61'1gase qurna.. se le pone una ca.ma de ma-
tarritos. m6n, y se hum.epeee con dos cuartl-

rSe echa en una cazuela ,1a cabh en una cacerola,, con suflciente cant!- llos ode leohe ·bien oockla y -endulzada 
de uno de estos tan·Hos be choc, dad de manteca, dlez 6 llUince tana- con azucar; se r-evuelcan cuatro ta­
la~. I fi ,. I rlas cortada.s en rodajM, m6jense eon zas calderas de natll!as con ocho ye-

,_,a e a a,.en c nco yetnas y u1 buen ca!do cuando esten blen reho• d h 
onza. de azO.eai· e•J po•·vo. mas e ' u. evo, Y compuestas con aztl-, , , cadas, y ha.ganse eoeer. 

Se echa tambien Ja Ielhe en la () Hecho ~sto, cu~lense, reduzcase el car Y ca.nela, se echa un poeo de e11as 
zuela y despul!s se bat~ todo para q pure, vuelvase 1'r. cocer este por es-pa- sobre el mam6n; se pone mAs mam6n 
se rnezcle •'bien. enoima y otra cama de natlllas, elen-

~e cuela por el. ·colador llanu cio de cuatro horas Y p6ngase J!Obre do siempT,e de estu ,Ia ultima ea,ma 
ch,no. toda, especie de lsopas. ' Se llen 1 t (lUe se espolvorea. eon azO.ear y ca.rtela 
d d d an I os ~.rritos, teniendo • molldas; se pone el plat6n sobr-e el 

a O e <Ju tar ,a espuma qi10 h, JA.MiON ABESUGADO.- P1·eparese, r -- -
po:~d~:orn~ars1; ,en la superflcie. desalese y cil.brase oomo el jam.6n al resc011do y tapado con un coma>! 11 ort13, 
,la que pc;ed:r~v·,t,ntuengeuia 1e n UJ?a tcac~J natural y pOnga.se -en una. besuguera. cooa -semejante, se le eoha. mAs res-

. · os se1s arntt . 
temendo cuif do de que el agua sob_re lonja.s <le earne, ra.Jas de ee- coldo enc!ma. 
llegue mas ·qua hasta la mtiad : };Jolla y zanahoria, perejil, t.omlllo, lau- LECHE CUAJADA.-A cuatro cuar­
est0s. ' Tel, cla.vo, etc.; :ineje,se en a&"lla, y tillos de leche se ~e echa :ubra y media 
n~Seh~ubr~. 1;,1 fuego para qua el ag~ cuando este medlo cocido, ,lie le ana• de almendra bien moli'da,, media ll­
rompeTga_.d ma.s qua estre!Ilecerse, s, de una oopa de buen aguardlente; se bra. de arroz, un.a. peohuga de gaLUna. 

· e nuevo a hervir 
So talpa la caeerolj:L con ·~a cobert culdara. de no velver 4 ta;,ar la besu~ muy remoll.da y dulce al gusto, se po-

ra de 'li!crro, con lumbre encima. guera. ne a cocer y ya que est!i. de ,punto, 
Se b.eJa cocer asi <1ura11te un cua -Cuando este cocldo de! tedo, se le se apea de la lumbre, ,se le agregan i~ d~ hora, se examlna sl la crema e, quita :la eorteza y se ·baita, .sea. CO!'l catorce ,,cmas de hucvo bien batldas, 

ien heeh_a, se odeja enfrlar en '- reducci6n •de ternera, sea co-n az11ca.r se re.vueilve y se ba.te de nuovo, como 
a~l.t, se enJugan los • arrlto 1 • sirr,en. · · s Y S< en polvo, sobre la. que se ,:pas-ar& l;t turr6n, ise vuelve a la lumbre sm de-

Observa4:i6n.-Es preciso ,evitar qu 
el agwi. hierva; un estremeclmient/ 
conttnuo es .suficlen1.e. 

LA COCINA 0[ ·'EL OIARIO" 
Menu de! dia 6 de Febrero de 1907, 

Sopa de pan. 

plancha, l1echa. ascua., sl no se i>reflero jar de -batlrlo, y asf ciue est! de punto, 
mejor ponerlo en el •orno 6 en el de se va.cla en un plat6n y se slrve. 

c~::d~ s!rv1~e ~o~~e ~~-e~~80~
0

~~ lc- 1 lA GOCl11A OE ·'[l DIARIO" 
gumbres que mejor parezca. II 

_______, 

CONEJO EN GutSO Dl,l: . CAZAD0• 1 ,Menu del dia 4 die Febrero de 1907, 
RES.--Se 1>one ,en una cacerola. uu 
cuarter6n de manteri.ui,lla y dos cu-
charadas de las comunes, pero Jlenas S,opa Julian.a. 

Huevos revueltos con cabezas do 
Npar.-agos, 

Pure de zanahorias. 

de 'harina, deja.ndose esta dorar y Tortilla de huevos. 
;;. eLha.ndose des,pu6s el oonejo Umplo, , Pure de perdic~s. \ 
"' d estripado y C'Ortado -en raclone ~e- T t- .. ..., ~ra er, :,rfob r, "f"!-CO, 

Jam6n abesugado. 
Conejo en guiso de cazadores. 

Cuajadp do acolgae, ospinacas y esca, 
rolas, 

Torta de natil~as compuestas. 
Lechc cuajada. 

Quesos, frutas, cafe. 
Vinos: 

Tinto, Jerez Sec:o, 

gulares, para que se macere 6 rinda ' Po1llos subsbtanciales, 
Loo n!l aniza habanera. 

en la fritura: se humcdeee con '/JO• Chichal'Os en jam6n. 
tella. y media de vino ·blanco, Y H . Torta mestiza. 
afiaden hongos Y jam6n negro, que Cajeta de camote, leche y chrimoya, 
se ha.brll. sa.ncochado en otro trasto, Y Queeos, Frutas, Te negro. 
un manojito ,surtido; se deja sazonn.r Vin06. 
el gulsado a fuego vivo, hasta que se ITint,O', Madera, Bourdeaux. f 

h.aYa consumido algo, Y se le atiaden Aguas minerales. 
j 

jas <le cebolla, i;e echa rlospues caldo tro, holas de ie.urel; se echa la. carnc 
o el p11ch ero. y so cuece ll. tu ego 1'-1to, 1 de puerco que sea de masa 6 de loml.l, Caldo esoncial de surtimiento, c:aldo 
'Y <lesnues v Wr ta!'le s0b-rc l"ehanacl.as de i,e d Pja qu e tom e bi en el gusto de ado- colado 6 substancia roja. 
pan fri tas y m uy cle!gadas. bo, y estando como hora y media, se Sopa. de chicharos con oaldillo de al• 

I pica ,la carne en pedacitos menudos sel mendra. 
'I'O'R'l'ILT,A DT<1 H U 'ffiV08.-Se ba- echa en Jas trlpas, y se van atando Conejo en mole. 

ten Jos hu evos, haci~ndolo primCTo con como de ocho en ocho dedos ..-egu)ares. Frijo·les blancos a la provincial, 
las c1a rn s, y cu '.tnn o ~s tas h ayan es- E s to emhu tldo so slrve aiempre rrien- Torta de manzanas . 
tpe ado bien, s e mlxturan eon las ye- do las longanlzas, y s i se desea, se lei Cafe.-Aguas M:inerales. 
mas que se e ch a n en manteca ca- afia de tma salsa plcante. 
Hente. dejfu'l.close frefr en eSta. ; so pue- CHICHAROS CON JAMO~.-An11- CALDO ESIDNCIAL DE 
de hacer la tortlll :;i. con €Sta substan- eh 

. lr-i. • B&'zonau a. con sal 6 re- sesense ehfeharos verdell con mante- MIENTO.-Se ponen una. 
c,ia, so ' n" cebolla. r a ·a 'I de ch'ne v er- ca, ~ch ese agua. por enclma, y d~jon- trocitos pequei'ios de jam6n gordo Y 

~~
0 1;!

0
~~05 cl e j :unOn 

3 
tr!to, do loni?a- l se :isf un cuarto de hora; mlentras ~s- de pulpa de v-aca, :n propol'cl6n a la 

on i~'.t. chor lzos 6 eualqul era otr a subs- tos -estll.n ur en remojo r eh6guense ell cantidad que_ se qu1era ob~ne r de ~al-
> tanela que a oom ode, y 80 sirv~n c on I una cantldad pro_Porclonada. de man- do cola,do, s1end~ necesaria una llbr: 

,salsa de chlle macho 6 de g itomate t eea. pedacltos clc jam6n delga,dos; para cada cuart1llo; se echan dos o 
f lt escOrranse los chtchl!liros, i,6ngan!l'e en tres chiriv1as, y se deja la. ca;cerola 

I 
r 0

• otra caceorola, se mojan con ealdo del blen cubierta, a fuego lento, pa,ra que 
LA SALSA DE CHlLE MACRO se puchero, de substancias 6 eon espa- tenga tiempo la v,ia,nda. de so1tar su 

condimenta n,s 1a. m <t.1•11•ra !4il!,'n J,.iite : !'Iola. si la hay; al'lada.nse lo:; pedaclt,,s jugo; entonces .se pone sobre fuego 
{ Se aca y <'14!1 rlesvenn. '£'1 chl' e mar-ho des- de jam6n, perejll en rama. plmlenta. lento, para qua 1tenga. tiempo la via.n-
1 pu<'s de tenerlo una hera en a.gua ca- -en grano Y una poea de sal; hA.gase da. de soltar su jugo1; entonoes se ,po~ 

lle~te, se reni uel e b1"n y ge le 11.i'la.-'le ' 1,,.rvir toiln en mueho fuec-o; en lilt!- ne sobre fuego fuerte, hasta que la 
aceUe, ~al, eeb11Jla p !,.a d1t y un p~o /.gulda se fl!sm1nuye ~ste Y se l'leja l'l~r- ca.me este proxlma A p,egarse, en cu­
de J'.)H<"i il i,ie~ iln tnmhf.Sn. I v!r muv 1-tamente hasta que est/!n yo ca.so se vuelve a,l fuego ,suav.e, A. 

LA SALSA DE GITOMATE Fl'tlTO, eu1'1ei<"ntem&Me ce,eidoe, y qu.e 111 $ll.lsa fin de que se pegue un pooo a 1a cace­
se eon dlm entR. cl <" 111, m 11,n era sigu! ente: l'Ste bal'!tante e11i,ega; ,u1 n:rrnma, ae ro},a h a.ciendose con ella una. h ermo­
Se a!lan unos glto•nates y unos cuar.- quit.a t"'f per~jil Y se slrve. sa 'cos traida: s-e ,saca.n ientonces ,Ia 
to,; d lentM l'.le a.lo; ~e m uclcn uno Y TOI'tTA ME1'TI!';A.-~e"""'oaten unoll viand,a y 'las Jegumbres, que se pon­
otro y se t r f,.n " n m 3nteca.; s e le echa huevos. s•eg-011 la eanticad (fue se c,ule- dTan e n i.1n pla.to, y se ,echan en la ca• 
u 11. poco de v lnn.gre Y se slrve. :-a. de torta., peni~ndese mAs vemas ~ue celora mantequlla y harina., ,seg(m la. 

cl 11 ras, y se muelen por eeparado 11,J- ;• ca.ntldad que s e qui.era de substa,ncla 
PURE DE P E RDICES.-Se a s '.t la me ndrae, pl!'lones, nueees y avellanas, roja; siend·o 'la. propo,rcional para ca.­

earne. l a, qm• ,s-3 machacr r'i. <'n cl m or- con una pociuita de leehe P!!Ta qua se da. cuartillo una cucha.rada de las co: 
tero. nfiadiendu un:i <:alsa 1"

0 l>~fio la, r e. puedan m ol,,.r ; cada una de esta:, co~llS munes para, comer: se vuelve la ca­
du r ida co n vino .JPrlz ; Re pasar ll. no r :o;e m ez r-h pnr sepa rado eon un pn,.o 1 1 fuego odond-e se mantedrcL 
,c-, d 1.. ~n y •~ 1n1·z, y r 1 ser vlrla se 1" a il.a - a h ,. t· ~ S t t~ cero a a • 

,0 ~- · "'· ,, c,e u evo ,,a _1<.o. e un a una sa.r en hasta que la substancia tome un her• 
idlr:l. el jugo, es~n,:,ia 6 calc1o que h abr1 con _manteqm_11:i, y S fc! echa. otro poeo mow color bermejo, y en ,seguida s~ 
obton ido de los huesos, Y so s l':"'e· ~"" hu C'vo bat 1do, y des:9u~s se va. po- humedece oon caM.o ,ca.liente, echd.n-

nlendo una cama de caua comp1,Jiesto, do= otra vez la vlanda para ~jarla 
TER JERA E .r AnOBO SP',CO.-De- y en Ima el otro huevo en eorta ea,n- "" t . •'a do horas mlis 

cl l ·n p· 1 te,.o-a so cue· t ·d-.. t 1 •- 1 h qu,e se cueza r a\, s eangra a y 1 1 1.a a • _. , 1 ""-'; lie me e n. t<>r...,. en e orno. , _ .. _ •"ndose desgra-sando 
('nn <: ~l d~S!JU,.,.. se deovo - ' . Id I • 1 fb 1 j a fuego ,.e, ... v, es .... CC' en ::i gi, a .... . ~. ~ · •= , .. ~ , a coc a, se cc.1a n am ar c s.r - . 

1 
ca.ldo eonclu!d'.l. 

il'l8.n y relnojs n tl.os t orcere.s -p.,".l. rt(l.S <1~ fl.ca.do pa,. tlda on trocitos dej1ndo&e con trecucuencia e · 
II ,,. · t racl6n por una ,estamefla chlle!'! a ncbolil Y un,n d,... J.i.tS ,.,, Y 1!G hervlr has.ta aUB ~5t~ d& punto es a ope • 

d b d j llm- · ' a por un tamiz gua.rda.ndose muelen oon "'1' oo sza.s e a o CAJlllTAS Dl!I CAMOTIO LECl'i'ln y se ,pas , ' . . 
plas J)OCO:i oominos y ~rf4"1"an-O, se frle CHIR!l\fOYA.-SQ haaa al~!bar clari .. '· el e1'1do c;.olado o substa.nc:1.a roJa Ja: 
esta salsa ,en poe0 manteoo., ~ deslte flee.do -1n lfm(m ccn una 1lb'l'tl. fe ra. <Juan<lo Sl0 ha.ya de anienester. a. 
('l)n vina..!,>Te pueno y se 1-e ecna, la sal '!l.~6.ear; cua.nd-o fi.<1.'Y'a, tom.ado eJ t,Ut1to brA. que da,do _blen hecho sl no est/i. m~/ 
inecesaria ; so pone a ll[ la ca rne Y if> de que1'mr s.e aparta Y 90 le ot1he. uma aguado, y •&1 tlene un belle ,color El 
!d.eJa hervir .hrus.ta, que se con:mma. el Hbra de ~mot~ l!mp!o y Maheoho canela. 
caldo de modo que quede hecho-una m ezclatlo con otra ·rbra II~ 11zt\cal' e~ : Se puede haeer el ,caldo colado. eo 
na.dn y se adorna con aceltunas, chi- P<>lvo v di suelta en do:s cuartiflo$ de toda c a,se e vian • • I I d · da.s· pero es s1em 

' · · .. · · gar la. de vaca. Jes en vlnngre Y rebanada.s de cebolla leche, batiendosc 1;0<10; se vuelve A. la, pre necesa.rio n.gre 
crud.a separados Jos an!llo$. ---

' 1umbre, y lueg-o (lUe haya. da,do unos SOPA DE CHICHAROS CON CAL· 
POLLOS SUBSTANCIALES. - Se hervores, y que eSt e cerea, de tomar el DILLO DE ALM::IDNDRA.-Se pica 

punto <le cajeta se ai'iade una. •libra d" t d ajo J 
ponen ~ ?ocer Ios pollos en agu11., eon d Chlrlmo a ll~pia. deshuesa.da Y mo. tres cebollas y tres 1en es e • . 
clav"O, p1mlenta, ca.n&la.. aleM·avea,, , u: tr: Ubra ,de azficar, detlA.~ldose mientras se fli.en en manteca, se as, 
nuez moscac'.la, culantro seeo, -doce ye- h :;1; ~asta fi'll- COI]l,Pleto cooimi€$1tto. un gitom?-te grande, ~ste se mol;, 
mas de huevo cocido y 1~ isal n(lcesn.- ePued omltirse la. chlrlmoya, que• con ,espec1as de toda,s, menos e.zafra~. 
iria, todo moll_do; ya coc1dos, se frte dando eslempre buena.s Jae cajetas, y se eoha junto con un pun.ado de a 

~ blen este ca!d1llo y se echan los po- edo tamblen afia.cUrse coco ra.lla.do mendra•s peladas,, y otro ,de ch1char~ 
110s, y cuando quede la. sals~ muy _es- ~::Sde ue 118 pone el almtbar. ·1 verdes en la manteca, donde se :fri 
pesa, se sl•rven. ech1ndoles por ene1ma q -----~- -- . el ajo, que .s,e sa.carA. de ell~a...r..._..,...,. ... ,. 
zumo de l!m6n, ra.spadura. do nuez 
moseada, y perejil pica.do. 



lera oon da!il almendras ; se -ecba lo 
rnolldo ,en la ca zuela de fa fritura y 
se deja h erv ir t odo hasta que •Se cue­
zan ·Jos chtcharos . 

R ebana do -el .pan de sopa, y puesto 
e n ·la cazuela, se ,echa el caldo en 
los ch!cha vos para ,qu e hlerva, y se 
~eja a. fu ego man ,~o has ta la h ora de 
servirla; se a dor.n a, pa ra esto con un 
poco de p,ereji! plcado, tomiHo· y m e­
jora na, r ocl!l. ndose cpor e ncima con 

· manteca quem a da y ace1be, y se po­
nen r ebanadas de •huevos duilos, de J.J. 
m6n y r omanltas •deshoja,da,s, no de­
biendo queda r espesa ,es,ta, sopa . 

LA COCINA 0[ '~EL DIARIO" 
Menu del dia 28 de Marzo de 1907 

So•pa de arroz a la Vllllern:iana, 
·Huevos e1;,tr-0Uad01S1 

Pure de papas, 
Ostiones en cone.ha, 

B11calao ~uisado, 
l::nsalada itali•ana. 

Vinos: 
,Qlanco, Jer~ '1 ,Bourdeaux. 

iAguas mineralcs, 

1cuecen oon 
f),gua y s al .curLtro J-i-bras <do P8JJJ!1S 

b la nca~. m onda das y ,cortadas e n cua­
;trn 1par tes icada. una. . .Antes 4e s u ito ­
ltal .coci:m ie nto, se des ,quita. bien toda 
el ~gua, y ,en la, nnii:+ma caceorola ta­
pa,da se IJ)ondra.n ,ba jo la hornilla ,pa -
1r a. qu e aioalJen ,de ,cio.cer y se pongan 
harinosas. Entonces s ~ r evolveran con 
1Una cucba ra, ,ponle11 do 1U n !}loco de 
mantequilla, y ;pasadas a l ceda~o, se 
desha1ift.n ,co n .caldo de a,ves. y se ,pa ­
saran ,pur el tamiz. 

OSTIONES E'N CONOHA.-Sc 
en acei,te y m ante.ca a jos m~chaca.dos; CONEJO EN MOLE.-Despui;s de 

• limpio e l conejo y de partido en r a ­
ciones de tamai\01 -regula r . se echa n 
crudas ,en el mole, dlspu,e~ de! m is• 
mo modo que .para g ua.j olote, 

..., 
1 

despu~s ,de .Java(los en su misma a.gua, 
,S,OP!A D E ARROZ A LA VALEN - se echan Joo ostiones a ,qu e ge f rian, 

OIANA.-Se ,cuecen los ,p oHos, seg(m oejanoo ,consumfr e l agua que d espi­

r FRIJOLES BLANCOS A LA PRO­
f VINCIAL.-T6mense los fr!joLes, que 
1 se h a brll.n tenido e n re m ojo; p6ngan-

el ntimero ,de convidados, en agua, 
,poc~ s al, y el 1·ecauclo conveniente co ­
ano para 11a olla; y ,des,pu~s de ()ocidos 
oo ('l ividen en 1·aciones de un tama,oo 

, cuatro 6 ,cinco euchara:das de aceite, e cha en ,un \l> O-OO de agua de aza.-

<den y prooura nd-0 -qu e no queden ju­
goso,i. Se quitan •de Ja Jumbre, se l<i• 
es•polvoreQ. con ,pimienta nnuy fi n11, s 
les -ec ha p er ej il y zumo .de tlim6n, ;pro­
ba-ndolos ,para ,v.er ,que no queden sa­
ladoi. . ·D ei,,pµe::i ,de• e s to ~e van PO­
niendo en las c oI1JChas c tJlll. 1pan r alla ­
do ,p or enc ima. Lu,ego -se ,pol'len e n ~a 
1Pan ·Jbla ,con ,lymbre iPOr encima. ! 

se en un ;p,lat6n de ·ba rt'O con caldo, regu,lar. L im•pio y ,laivado e l ar,roz, se 

un pedaJCl to de m a n teca, dos -cebollas £ran ,ps1.ra ,que 1tome ,color, y e n u na 
en ;rebanadas, p er ejll pi-cado, una ,pa• , itor ter._ al fµ ego con m.a,u.teca se frien 
ta ide_ s:a nso 6 ca,rne <le .puer.co sala - t es 6 c uatro g-itomates madu1·os Y B.A!CAl,.,\O GUJSA!DO.-CO'l'tado 
da, p1m1enta, s al Y nuez ;in oscada ; b l\ - r 1trozos, ,58 ,t!ene ,en a,gua ha.st.a qµ e 

al' ganse c ocer por ,espacio d'e cua tro ho- ·J:> le n ,picados, otras tantas cebollas r e-- ~ d esale, ,yaria.ndo-la. {1. m em1clo ; se cue-
di ras, ml\s 6 meno s, d e m o do qu e c uan- ,bana:p.as y ,Jos d ientes de un ajo ,pi- ce y ,se. ,pone a -0:,cur r!r e n u na ;ta -

.\ do l!egu en a. estar cocidos, se enc uen- c ados ; i.rito todo e;, to, •se echa el a-r roz bla , se frte cebo1la y gi tpm ate con 
tren <llgados i1. punto. bien escurrido para q ue se f r1a tam - iperejil, ,pimienta Y a jos m acl).aca.dos, 

b rnn afiadiendose despues ,el ,caldo en rpr osiguiendo asi ,con . ~os dem is t r ozos, 
TORTA DE MANZANAS. - Las · ' . . .,. has ta llenar la vas1J a . D espu~s se 

I" agrias s on la s m ejor es, que se mue- qu e se ieocieron los polios, Y d eJa.ndoio e cha a i ua, y cuaqdo ,cu,bra, se ha.eel 
fi J.en <d espues <de qu lta<d as las cascaras n,ervi r e n el ; cuan(lo ha~a consumido ,qu e de un rpar <d e h ervores y se sazo.: l 
.j Y corazones, Y se m e zcle.n con un p o- ~ \go el c a!,do, se eoo,i,n u nos chiles n a •co11 sal, s in ntra ninguna e spe-
"t co de bizcocho, a:lm endra , a zucar , sal, ipoblanos 6 tpr na,ohi!es as11,d,os y pela- ~la. b· ~ I' 

pimie nta y clavo, todo m olldo ; se ba- _ '.ram • i.,n se compone e l bacaJao del 
e ten unas ye,mas d"e huevo Y e l duplo dos que este11 ,enteros Y q ue qu·eden ,modo s jguiente; 
rl de su niime r o de claras, -las que se e ncima; ,Juego que -e~te coci•do el arroz S e pone en fa, cacer ola con a j os pl-

' echan a la pasta hasta qu·e qued e '!'a- s e ~e mez-clan J<aiciones <de :Pollo, y se caidos, ·dos y,emas batidas y dos cu-
1 ~ la, Y entonces s e vaic!a. en ca zuelas ,dejaro. ,a f uego 111lanso que acabe d a c haradas de c r e:rna 6 na ta . •de 1leohe. 1. 

~ nntadas oon mantequi-lla 6 manteca, . ~ 1pone sobre 11na horn!Lla ~rne no 
1, la que se pond·r~n a d os fu egos para ,oonsumir, JJaS ta ,qu ~ apena,s le qu ede 1t1mga m ucho fue9p, r em oviendplo c on-
I que aje la tort.a, caldHlo, y 1p.i,r a serv1Tlo se, adorna con t in1-1amente y echa J1Jdo,le ,poco ,a poco • 

J4 Cua do .se apart.a de 1a !,umbre, s e il'ebanadas ,de c h oriz(ln y <de h i.levos anedl~ libr a. ,(le, aicei,te, de modo ·'qu e 

~

. c lav a con almendra,s •tostada.i;, y qurns. ·, el ·b!l,cala o se la absor ba casi to da, y 

1 
se pica t ocla con la pun.ta de un ,cu- ___ ...., c uando l}larezca. ,q1w -es.ta en su punt p 

I I , ' d 1 chi lo, e chii:ndose en est.as C<il rta duras ,I-IUEVOS ES'l'RELLADOS.-Cueza- se SJr ve, guarnc?1 o ,cl 1p at6n con •tos -
alm!bar rnuy espes,o, y .espolvorel\n- se a,gua en u na cacerola co n una mi- ,tadaa 1de IJ)an 1fnto·. 
clol-0 oon a zu-O;Lr molido Y ca nela. ,tad de !Vinagre y is uflciente cantldad 

f ENSALADA r.rAiLIAN.A..- Es,~ !:.e de st1.l, retfr ese ,d,el .ruego; ro,mpan su 
J:iompone de varias 410rtali_zas,_ P OTJl(l encima .uno a. uno ,los huevos que r,r-
~ n cl a,pio, la esc;i.rola, aclucorias, le- q uicran estrellar , -sin romper los ni mu-

n eaulos. Cua ndo la;, claras esten cua­Y.l,tmgas, y ,~le varias y.,•1·\)as para gµar . 
ja das, se sacan, ,empezando por Jos 1 

1ecerla, c omo iperifollos, b erros Y otr a i; J)rlmeros, Y p6nga,1e J\n agua irra. 
/ J!ie esta c la s e, Y se an.a.de al wrbi.trio Qu1tense de esta ag:ua Y se 'l,)onen e11 
I ~ilel cooinero. Se le echan g ra nos ,Ile la fuonte sobre -un g uiso (le acederas 

~:::d: l ;~:t6~t!~':' h~ e~~~c~~~o:.uar- 6 espinacas, 6- ,si no, con una salsa 
c1uc contenga vi na:gre y mostaza, u 
o·tra <de este ,ge ne110. 

LA COCINA 0[ ''fl DIAHIO" 
Menu de! dia 7 de Febrero 

So-pa de macarrenes a la italiafta 
Asado de pierna de carnero 

Polios en fricase 
Frituras de aeaos 
Coliflor rebozada 
Torta de ange!es 

Loche de coco 
Pinonate 

Quosos, frutas, te 
I Vinos: 
Jerez, Madera, Tinto cariiiena 

Aguas minerales 

do acelte de comer, ~1 al gusto· sc 
mezcla todo peirfect:amet'ltc Y 88 ''t'lln des:pu~s se separa la. parte 
ponlendo con una euchara. a. quo se ha- Ja. ca.beza. y dal raibo, que tlene como 
gan tortlllas, gue. se frlen en Ia man- ;medio centrmetro de espesor. 
t eca. 

I Se corta. la. cebolla. despu~s en oor-
1 

· 1COI.JFLOI!I BEBOElA.D;\..~Cociela tes muy de!ga,dos Y de m<uc'ho espe-
antes la coliflor con sal, se parte en ,sor pa ra. que la. coccl(m tenga. efecto 
trozos, q ue se r eboza n con hUcvos b/1- por igual; se ba-ce blanqu ear durante 
tidos ; frla nse, y a1 servir.se, s e espol- diez m lnutos en- ag'Ua ?l1rv!endo, para 
v orean con azticar. "' 

qul tar toda. especie de gusto acre. Y 

T ORTA DE AKGELES.-Se c la rifi- d espues se escurre. Se pone una cace­
c a libra Y m edia de a zl}car y se pone rola de quince cenUmetros con una 
de m cdio punto; se le eaha una r a ja .onza de manteca; se rehoga. A fuego 
de _ c~ncla a qu o tom e ~sto; se baton vivo y cuando la cebolla ha.ya. quit&-
v emt1c lnco y,emas d e huevo, ya q ue ' 
esta la m iel fr!a , se echan las Yemas !}o un color ru'bio, se afl.ade una. onza. 
Y sc p one lo·do a la lumb1'E!, agregil.n· ,de harina., 6 .sea. una. cucihara.da otdi-

SOPA DE MAOARRON~S _A LA dose una libra de a lmenclra m a rtaJaaa ,naria.. 
!"rALIANA.-Se t oma media hbr a. de y sc esta meneando hasta quo tom e Se deja aO.n dos minutos en el fue-

• queso de Gruyere, d e,l cua,l se ralla 1n. punto de ca jeta , :r E'n una sarlen u n- . 
mi tad, Y la otra mi tad se. cor ta en tacla de mantequilla, se pone li. dosl _go, r ehogA.ndo8.o; se ai'i.aden dos cuar­
peclazos pequ efi os; en el fo nuo de una f uegos. 1t lllos de agua, se ei,polvorea, con dos 
cacerola se pon-e una ligcra capo, cl~ Por cncima so le c'dba a zucar y ca- polvos de azO.car y dos ~izcas de pi-
qu eso raya do Y otra <le m acarrones1 n ela bien mol!das. m ienta, 88 remu~ve el tuego ha.sta . el 
altcrnando a s! has~ que se a cabe el 1 r hervor y se deja cinco minu• 
cr\leso ; se eoha enc1ma caldo c1c pes,J iLECHE DE COCO.-->.. ncho c ua r ti - pr me 
cado 6 de carne, y si cs de ostofa do llos do lcche, tres !!bras d e azOtar, dos tos al la.do de la hornma. 
m_ucho me jor, y se hacc cocer hastll pozuelos do a.rroz bien ia ,·ado y m oll- '. Se prueba para saber si est! blen 
quo el caldo se ~ s uma ; so a ftaA« do. de saJ, se ponen ,en la sopera dos on• 
entonces Y l!i'e p<)rten algunas cspeclas j Sc pon<'l :'.i. la lumbre un cazo, se 1e .zas de pan cortado 'Y una. onza. de 
procura,ndo serviT esta s opa con poc, -echa E'Blo y el coco rallado. se tom~, , anteca., se vierte el ca.ldo sobre el 
c aldo Y muy espesu. el punto do suorte Q.u e ~chando una s r pi 

,gotas de a gua ~e , llt> lven bolltas Y y a pan y se argita llgeramente con una 
ASADO DE PIER.NA DIE CAR:.-;E, esta. bueno; se eeha. en los platones ,cuchara para que .se fund& la ma.nte­

RO.-Se mecha. 1a pultia do ca:rn-er, y se le hacen d!bujos con poh·o de pa. 
c on tiras do jam6n, se d-eja. desde l: canel-a. Se cascan tres huevos separando las 
-v1:,; pcra 011 infusl6rt de a.gua 6 de vina· PI~ONATE.--Se clarlfican do:- JI- ' di-.~ .clara.s de las yemas en dos taza.s ~e-
,gre. bras d ti azucar y se Jes c chan se!11 

A otro dia se cdha rnan teca en un! ycmas de 'huero y s e p6ne Ii q ue de r en t es; se pone una onza. de manteca 
cazueJa., s e san cocha , y se le e-ch i un os hervores, ~- iu ego ;;e le echa m e- en las yemais, con tres Y media onzas· 

! agaa y un gitomatc pica do, c!a ':o, ca dia Jlbra de pii'i6n molido y u n r e- de sopa, q<ue se toma de la. sopera.; 
I nela Y pi":ienta, se macl!a-ca Una. ca• gucsOn molido; todo se r cvuelve y ;;e a,g!ta con una cudhara para. que 
be;;a ae aJo. y se eeha e n la cazueii se le e cha an polvo de cane la y !ic Jc 1 · 1 !do la. ma.nteca y los huevos 88 ) 
·<!n quo ha do herv!r la ca.tne , se dejd da punto de cajeta. e ca. • 
,cons umi>r 11, que·. s 61o qued c una salsa_ _ . _____ __ ,mezden blen; se vierte en la sope;a, " 

.en la que se pone la ca m e, p~ra quo LA COCINA OE ffiEL OIARlnn J se mezdla de nuevo y se s!rve. ~ 
se frfa. ' U 1 · Esta espeso en la sopa. exige que ~ 

-Se adorna con ·pa'J)as fr!as , entcras _____ se haga. con gran rapidez, y en el 
o rebanadas, que se dejarA.n cocer e n vi 
~1 mls:rno caldo. ,Men·u del dia 14 de Feb,t,ero de i907 . . mismo momento de tr ~ ser rse. 

POiiI.,OS. E."'7' FRICASE.-Se frfe 
\ EMPLEO DE DA MANTECA 

cebolla plca.ua menu<la. Y apa,rte se Sopa de cebolJ.a espesadll con huevo. 
fr'le tambl~n perej!l, de jA.na03e subit LAS SOPAS DE VIGILIA.- Es preci- , 
de color; se mezcla. uno y dtro y se Car.pa frita,. so no olvidar que la manteca necesa-

1 e chan o,m los po11os e,n cuartos y cl , Huevos a,t pl~. r ia para las sopas de vigil!a, debe 
caldo con que se cocle<ron, con rcba• Bacalao co·n manteaa ,negra. _ .emplearse en dos veces, exceptuand6, 
nadas de jam6n c ocido, ohorizones, ·no obstan te, la juliana, que como no 
cancia, clavo y azafr:1.n m oll<l os y ye- Lcntejas a la Maitre D''Hotel. 
mas cl o huevo bathfas con vinagrl) o1 , ha de espesarse, necesita toda la man-
zumo de 1im6n; se deja hC\rvi-r todo,\ Que.sos, frutas, c-afe, teca de una sola. vez. 
y ee s irvo con a-eeit unas y tornachl• ' Vinos: ; La. primera. eant!dad, 
les. ,Chateau Laffitte, Moscatel, ~orez. ra rehogar las i.ortallzas Y verduras, 

FIUTURA!S n~sos.-se ponlm Aguas minef'ales. debe ser mfnima. por la raz6n de que 
en una cazuela dos 8 ~ coci<los, s e ,no aprovecha. gran cosa. como i condi-
les incol'pora. un huEWo na.da m~s JXl,r- me to; . 
tldo, una cucba.rada de harlna, otra SOPA DE CEBOiLL.4.. ESPES:ADA · ilill sabor lo adquiere principalmen­
ac perf'jil, muy picado, dos de cebolla CON HUEVO.--'Se mondan siete on- 'te la sopa. con la 8 egunda. cantldad ' 
menudita., bastante pim!enta en fl'ohro, . ' 
un peda'Cito de pan ra:llado, un po~ zas de cebollas, se cortan en dos Y ,empl.11!1.da. ipara. el espeso, Y q e se 



,do solam!ente '1a corteza, que se mo­
jan en ,1a •j;Tasa del <'alLlo, y tdos pn ·•s 
de sazona1rlas con un poco de sal y 
plml enta gorda, se I)oneh rectos los 
coscorron1:,s s-ohre el en-costrado; al 
momcnto de \4etvitr ua sopa, ise ile es­
curre ·la grasa, porqu e dcbc cs ta r se ­
ca, y entonces se ,echa caldo en un 
traste aparte, pmra que cada oonvi­
,da,do eche a. su gusto •en el plato en 
que habra. ,puesto -el pa n y la costra. 

HUE>VOS CON PlDREJIL.-En una. 
,V'a!lija ancha ,se pon-e petcjll, ,a,jos 
fritos, azafra.n, sal, pill1i cnta, Una 
hoja de h'iei,ba, b.uena y hierbas finas, 
•todo en rama; se echan los lrnevos 
esttellados 'Y se hace que d'i:n un het·­
v,ot, y 1Se sacan con u11a ·espumadera. 
grande. 

OOS'I'ILLAS -DE ,CIDRDO A LA 
PARIHLLA.-Se aplanan ,Jas costl,Hus 
,corno si fuesen de itercera, culdanclr:> 
de <1ue no les que de mucba grasa. Sc 
ponen en aas •J?a.rrlllas, daindoles vuel­
ta pa,ra que .cu-ezan perfecta,mente, 1Sin 
oolorearse. Se sirVeh con sailsa espa­
fio,JaJ. Pueden setvi'l1.~e itambi'6n con 
saJsa de :Ntomate, oon <Una irequema­
da de manteca. y pepini:llos corta.dos 
en :rodajas, ,y se 8JCOmodan con aa 
mayor !Parte de· ,las ealsa:s. 

Ail.JCA,OHOFAIS ,coN QUESo.~se 
•pon•e a hervir ,agua -con ,un ipufiado ,de 
,sal, 'Y ,lu-ego que -efl'tra ,en ebumci<ln 
se ecl1a.n ilas a,J.cac:hofas, despues de 
ibien Jimplas. Qulll!Ce 1rninuto.s de hei·­
v,or son su,ficien,tes. ~ e esCUtrren y 
ise enfrlan, ll)Ohi<lhdolas 'al 1bord.e -001 

ifog6n, en U'lla cazuela ta.pad-a. S e 
11>asan aes1>uies ·a <Un .p1a10, ,cuyo fu:ndo 
se cwbre con 11,ma. -capa de que,so :ra.­
yado, QI.le ,s,e echa dgua,1mente -en to­
•da. ,J,a, ,superflcle de las alC!llchofas. 
'.Luego ,se coloca el ,p]at6n -en el fo­
g6n, con fuego ,suave deba.jo y mucha 
iluimbre encl-ma, para que ,el iqueso ,se 
,ck.I,rita y se pegue a las a.Jcachofas, 
,que se isirven muy ca,llentes. 



, ........ vt.J. , ........ , , 1gualtvuvu 1.-0:::11 :: 

, demas caterva, que agitaba aquella.s 
I tiblas aguas con coletazos· de ballena 

gigante y los aires con estriclentes 
gritos de voracisi.ma. jaurfa, sil1 tier • 
nos nidos como los d,e! ave, sin la in • 

, consclencia infantll de! lepid6ptero, 
sin la carinosa solicltud paternal de! 
m-r,m!fero, ,sin la, la:borios!dad tan ad-

. mirable de abcjas y de horm!gas ... 
i Ser!an incompatHiTes e l misberlo de 
la nieve y la groserra de tanta fuer• 
za bruta? " - --- -

Luego vlrio ,1a edad cuaternarla a. 
sepultar en nieve a,quellos discutible:S 
para!sos. y su claslco sudarlo hubo 
de envolver e inmov!Hzar toda aque• 
Ila vida, ya ~umpUdos -sus destin es. 
Las montanas mlo\.s tnflmas tuJVier on 
niev,e paTa muchoo sig,los, durante 

' los euales relnaron ,el sl lencio y la 
tristeza sobre el imquieto horlzonte 
de una edad -t'!Ue m-0ria, pero eon 
muerte aparente no m.as, ya que la 
muerte es una proterva mentlta hjja 

I 
de nues,tro cretinismo: una crl-sis del 
ser para evolucionar con fo r mas me­

! jores -en un mnndo nuevo, coma aquel 

I. que, aunque nieves tuvie se, conocta 
ya tambien el dulce trinar d,e las aves 
superiores y e.l santo calo,r irradlado 
por el hogar de] h-0mbre de las lagos. 

l Qui en puede darse cuenta de lo 
q,ue la nieve oculta y simbollza? E l 
mister io d•e la nieve es muy profun'Clo. 

•Soledad minguna es com·parab1e a, 
la augusta y silenciosa •de-1 hielo, que 
parece de <intento escogida por seres 
exbralmmanos, 'i-nvlsibl\3s, pa,ra, cfies ­
do la altura de1 p!cacho, regul&r 
nuestros rn iserrimos destines. 

En el ayer de la tierra nevaron 
"cales:" en el do hoy nieva, "agua;" 
en el de mafiana, cua:ndo la buman i­
dad y ,su dbra haya sldo raida, "air e 
en copos" nevara sin du'C1a, para f ar­
mar, a, •dosctentas grados bajo cer'.>, 
nuevos .mares, nuevos seres, nueva vi­
da y -novLsima. luz, nu evos destlnos .. • 

M. Roso de Luna. 

Las Capsulas de Sandalo 
Y Salolo, d,e Carlos Erba 

curan la gonorrea, quita:ndo el ardo1 
instanta.neamente. Pedlr lo en las Bo­
ticas acreditadas. 

VE,ASE EL NUM. DOMINICAL CON 
SUPLE M ENT O I LUSTRADO 



,,pone en la sopera. ~n e l momento d~ ,negra, A. la <rU,e se ~e afia de el zumo 
' s erv!r; como es ta manteca no ha aid de un lfm6n. 
,calenta.da, da una fresoura. Y un sa.- , Se le a.gl'ega m edlo -polvo de sal. 
bor que no s e obtendrl!. jamas de l Se sirve con per ejil trlto en c!ma. 
que baya l)asado por el fuego. 

;verter la. cacerola, la ,cuar ta. parte de 
~n vaso en agua. frta., de m edia en 
Jnedla hora, sin exceder, en totalldad, 

! s;ada v ez que se afia.da 8/gua. frta, s e 
d e la cantldad de un vaso. 1 

LA SALSA Dl!l MANTECA NE- a.viva rA. un m omento el h ervor. 
CARPA PRITA.-Se ellge una. car- GRA se prepara. de la manera. siguien-: Antes se r ecomendaba t en er en re- I 

__ J)a de llbra y euarta a. llbra y me- te: · m~ o desde la vl'.sp era las legumbres 
dla, blen dorada como el, so:Uo, A la Se cortan slete onzas y m edia. d secas ; pero el a-gua. f rta qu e se afia­
que se le qu! tan las aga lla s y se es- ma.nteca. en pella. en muchos pedazos, de durante l a cocci6n, hace inrttil la 

l ca.ma; se le ,hace una hendedura. des- se pone la. manteca. a. la. lumbre, en operaci6n prevla. del r emojo, 
C 

9
,de la ca.beza hasta la cola, y se abre la sa rt~n de saJtea.r, y se ha.ce derre- P a r a. m ed!o cua r t!llo de len tejas, se 

t, por el lomo, sin se1>arar la s dos par- tlr hasta. que adqulera. un oolor mo- p repa.ran s iet e onzas de salsa Ma!t rc 
tes; se le sa.ca Ila l,checilla que se r eno obscuro. •L a denom!naclOn d e d'Hotel, que se hace derretlr en las , 

• ,reserva en un plato, y se le qultan las mantec.;:, n egra, no quiere ddc!r que !entejas, a ihdiendo m edlo cuarto de 
yej!gas Y el htgado. . . s ea preciso cocerla h asta quemarla, caldo de ellas. ' 

Se moja.n la ledhec!lla. y la. carpa s ino sola.mente ha.sta. que tenga un co- iLA SALSA. M:AITRE D'HOTEL • 
Qt en leche 4urante cinco m lnutos; se lor obscuro. condfmen ta de la. manera s !gu!ent<1: I" 

espolvorean despu~s con un polvo de 
I 

Cuando ha adqulrido este m a tlz, 98 S e p reparan slete onzas de mante- 1 
sal y se rebozan bien en harlna. saca la sarti!n d el fuego -para. d ejarla ca Y u na onza de p er ejll mondado, la-

Se frte la ca.rps. durante ocho 6 diez .enfr!ar. vajlo Y pica.do. Es n ecesa.r !o dar los 
u f minutos, hasta que est(! b!en dura, y , Despuo(!s 58 ponen en una ca.cerola lavados• a l perej!l que se qu!era _em- 1 

de un hermoso color dorado. de capacidad de dos cu a.rt!llos, tres plear: 
• .Se s!rve con perejil frito y 1lm6n, ~ucharadas grandes de vinagre Y una Se lava primero con ,basta.nte a gus . · 
colocandose la leahecilla frita. en me-

1 

_p i:z;ca de plm!enta, que se r educen ha s- c~ando esta e n rama, para. quitarle la 
, dio. ta. que queden en dos cuchara das Y ti erra 6 arena ; s e lava de nuevo 

-- 1 s e r etira la cacerola de la lum•bre. cua.n d0 e5ta pica.do, se le envuelve en 
d WJEVOS AL PLATO.-.,., exti en- Cuando la manteca. derretlda est~ la punta de una s ervllleta, se sumer­
d.~ ! .den en un plato de hierro r edondo, b!en frta, se cuela por el cola.dor na- ge en a gua frfa Y se espr ime fuerte­
"' doce adarmes de ma.nteca, med,io pol- mado "ohin o," A. la cacer ola don de se mente. 

,Vo a.e sal y una pizca. de pimienta ; se balla el vlnagre, . s e m ez.cla el c ond!• 1Se r ecomienda. eo;;ta o_n e:ra ci6n det 
pa.scan enc!ma s e!s .huevos, procuran- mento y se calienta. para servirlo, evi- s egundo lava.do, para qmtar al pere-

b,: .do que s can mu y frescos; se espolv o- t,1.ndo la ebull!cl6n. ji1 el gusto acre que tiene, l!ohre to-
ni· rean ,con m edio polv o de saJl Y dos Es esenc!al qne la m.anteca esta do en invierno Y en otofio. 

1
, ,p!zcas de pim!cnta; se ponen a la (rta antes de hacerse 1a, m ezcla; si Se ponen en una. cazuela la mante• 

0 l,hornilla a fuego suave, se cubren conl ,e hlclera en callient1:1, fa,c!l serta que ca Y cl pcr ejll pica.do'. ~on dos pol­
rl .la cublerta de hlerro con lumbre en- .subiera. y se derra.mara la ma nteca. , vos de sal, dos de p1mienta Y una 

1 clma., se deja n cocer .cua tro minutos, I ___ cuch a.rada. grande de zumo d,e l!tn6n. ' 
j 'y cuando la cla ra est!i. cua ja.da., se M. "'ITRE D'HO S e aproxima la cazuela A. la. hornl- , [,ENTEJAS A LA ......_ • v 

s!rwn antes 4e qu e se enfrten. till d 1 lla para a-bla.ndar la m a nteca, que de- j 
1 'l'EL.-Se escoge u n c

1
uar O e edn- be tener sol!lllllente la consistencia de 

~jas gruesa.s y rub as, p::-ocuran o · 
d 1 

_,. la nata. espesa; se mezcla con la. cu- 1 
BACALAO CON MANTECA. NE- ~ue sean s!empre e a.uo; como por dhara y se retlra. par a guarnecer. · 

GR.o\..- Se comienza por desala r bien tlo dema.s debe hacerse 8 empre con ,s8 debe evitar w deja.i• derretirse 
todas las legumbres qua se empleen 1 

un trozo de bacalao bueno de dos li- ta "Maitre d'Hotel," s ! no se quiere 
•bras. para sopa.s y pures. t It 

l 

(jj 
1 Para hacer esta operaci6n, se nece-

~

• ,s!t&n doce hora.s: seis con agua. tibia 
y otras s eis con agua fria., cambiA.n­

Se lavan las lente jas con agua. tl que 88 uerza en aoe e. 

dQse el agua cna tro veces. 
,Si al cabo de este t!empo no estA 

el bacala o a un blen desa.lado, se arro­

J:>la y se ponen en una cacerola con 
tres cuarUUos de agua, onza y media 
~e cebollas enteras, clnco ada rmes 4e 
a.p!o y c!nco a.darmes de sal. 

Se ha.ce cocer, y cuando la s lente­
~as h!erven, se cu'bre la lumbre y se 
dejan herv!r a. fuego lento hasta. su 

ja el aigua, y s e pone a.tin durante un 
cuarto de hors. en aau~ callente. 

Se pone el trozo de bacalao en una entera cocci6n. 
cacerola. de cabida. de ooho cuartillos, , Para, asegura.rse de ~sta, se aprle­
nue se Uena de ague.; se pone al fue- ta el)tre l·os dedos una de las 1entejas, 

11 '- ,so y se retlra al primer hervor. Jque debe desha.cerse fA.cilmente. 
Se es curre, se pone en la :tuente y Para hacerlas ma.s tiernas Y fa.cll!­

c•1bre con slete onzas • de m teca .Ju.r la coccl6n, se tendrA. cuidado de 

IA COCINA 0[ "H DIARIO" 
Men~ d'el 20 de Marzo de no·,. 

Sopa de lechuga, 

Lenguado frito. 

Beefs.teack con manteca dt; «,,Cho~s, 

•Empa.nada de lie ..... 
•il=;sparagos con sal•!l blanca., 

Torta de nata, 

Hi no tnmhifn- para 
SOPA DE LECHUGA .-ESla . i;t,pll. EM'PANLo\.D.\ISI :D..ID las horta1Jiz,1s y ,·<'rcluras. qup se cnc-

;puede llacerse en todas las cstacio_nes. dt'spoja _,· so vacla ,la licbre, ;rcservan- cen ma8 tlt'mpo d!'l que requle1·rn. 
Se tiencn prevsenidos dos cuartillos do la ,sangre; • 

de puldo -de carne: .. Se corta ·la Jiclln·· l.'n doH por Jos 
Se mondan 7 onzai-; de lechuga, E'~ rifiones, guard,;n,a> la part<.> delanlern. '!.'ORT.\. DE ~ATA.-Se lamiza . o­

<leclr, se le qult..i,.n las hojaR de ~ n - · para civet y la i'ra;iera para la em- bre la mesa una Ii brad <' harina; 
c!ma, qui' son :-iemf)rf' duras; panacla; Sc ha<'C' Pn nwdio cl" ella uu agu-

Se blanqwcan en ai\,ua hirvienuo du- ,Se deshuesa :v mPcha con liritas d jcro •en Pl CLUJ ,·e N·han c·inco adar-
i·ante diez minutos; tocino condimenladas; mes de ,~al, y 1111 cuarto de cuartillo 

Se r,e.fres-can, y des-puGs se compri- ,S~ Hmpian •d() pellejos, h uesos y de na ta y uos de h u evos. ' 
men fuertemente- paTa que la l~chuga ,nervios, once, •omm,; de ta.pa de ter- Se anaden dospue,i once onzas de 
e st~ bien escurrlda; 01era, y se le c1uita la corleza y la manle<'a flna, quc SP tendra <'Uidado 

Se 1la, pone en 1Una. cacerola de 16 partc nen·io8a a. once omms de to - cle trabajur l)l'C'Viamanle con la:; ma-
cent!mel.ros de ancho; cino ; nos, en hn-ierno. 

18,e afiaden 10 onzas de caldo de ca•r- Se condimentan las dos co~as cpn Se ama,sa todo, anadi<>ndo un C'ua1·-
:ne; diez ada.rmes cle sal con <:spf'cias com- to de cuanlHo <Ir- 11ala, y i:e con<:luy1 

C:lc 0ia,oe cocer a. fuego muy lento ,puestas; se pican y floC' machac:an, afi-a- como la torta <·a,;era. 
1,asta. quC' el caldo quede enteramente diendo ,la sangre al rna.chacar: En esta lorta se re1•mp.Jaza, 
reducido; , Se hace y -coloca la pasta cle la em- se '"'', <>l agua con I;, nata. 

Se evita que la '1echuga se pegue 1i. panada, como en la mpanacla de po- SP deja <lesca.nsat· la ma~a una me-
l a cacerola, Jo que aconteceria lndu- Jlo; dia hora; 
dablemenlo si ,]<1, lu.mbre fuera mu) Se guarnece tlc Ja m.;rncr,-, 1aiguien- Sc aplasta hast.a qu-e quNl,· de cua-
fuerte; te : tro cc-ntfmE:!tros; rte grueso. 11.il'iendole 

SE' afiaden cuartillo ,,r tres cuarto Capa <l e plc.au-i1llo, cortes oblicuos en ' <'I borcl0, ;;c clora y 
de caildo; Lecllo de liebrt>. se Tava. como Ia lorta; 

Se hace cocer, y al primer her vo,- C.Wpa de picadillo, Se diBponC' n <los tiraR <lP pa1wl tlf' la 

I 
Sf\ .pone al_ lado cle la _hornilla, duran­

.. le clicz mmutos; 
Se ponf> onza ~- m edia de pan cor­

ta(lo, en la, sopera; 
• Se espuma para quila1· la lc,la cl c 

,la 1Supe'!'ticie; se ca la Ia. sopa y sc 
airve. 

LIDNGU'.A,DO J...,.RIT O.~SC' prE'parn, 
se vacfa y se limpia ~.n IC'nguado C'o­
ano para el lc.nguaclo al grati-11; 1u1 ha.,· 
CfUC' ol\"idari-;e de cr1.1itar 10. pLel npgra; 

.Sc le haco la, incis•iCm en la pa rtc 
;pelada, ,como i-;e ha dAdho l)ara cl lcn­
,guado al gratin; 

Se po.ne d pescado a r cmojar en 
loche, durante diez minutoH; :,.c sa ca. 
Y sc reboZ,L •en harina por los !a ­
dos; 

Sf' l1echa en na fritu-ra no muy C'a ­
Ji.ente, teniendo cuidado de irla acti ­
vando ,por grados, -hasta que el len ­
gua.uo se h a:ya dorado. 

BEIDFSTEA,OK CON ;\,[&NTECA DE 
:AiNiOHOAS.~Para 'l:Joeefsteack orclir.a ­
J'io se lnva bien una anchoa. <;·e en­
j uga y se machaca. sob11e la me,;a con 
Pl cuchillo cle ·piano, (el monero PS 

1 i nutil para "4na cantidad tan mfni­
ima); 

Se mezcla na. a.nchoa, machacaua con 
·onza :v media de :manteca; 

Se pasa por ·el ~eda,zo ,. SP pone la 
manteca. ,de anch oas en el plato, que 
sr- ha. calentado previamenle C'omo 
,para todos Jos asa-dos a. la parrilla. 

.Se c-oloca el beefs-tea.ck ,sobre Ja 
ananteca ,y ,se. sirve. 

La otra pa.rte de la liebre, 1 a,Jtura de !w torta, ·nuc se untan . de 
Capa {le il)icacllllo, manteca, y se pegan alrerl·<•rlor d ,• f'lla, 
!Dos piscas de sa1 con ·pecias· com- fi,ianrlolas con un C'Ordelito, para que 

puestas; 1a pasta no ~e exti0ncla aJ coel'r. Una 
,Se cubrC' con lonjas de tocino y ho - hora. de coccion dpbe :-er suficiente. 

jas de laL11·e!; l Se prueha si es;ta <'ocirla. YiC'nrlo ~i 
Se cennina. y cierra la empanada la torla cs elastica ft la prc,;ion deM 

y se cu-ece al horno, como la empa.-
1 
dedo; 

,nada de poBo. • Se pone un pla:lo enrima clc el-la, 
I <'On un · peso do dos libras, y se dc·.ia 
! as! ,en friar. 

ESPAP.RIAJGOS CON SALSA BLAN- I Se quita <'I plato y las tiras 
,CA.~Es pl"eciso clegir los quo ticnen pa,pel, y se sirvr. 
la cabeza de color cle ,·ioleta ~- los ra- La torta cl€' nala se cuece, como to-
bos bicm ,blancos. da. la paste)eria casera, al 1horno. 6 <' lh 

.Se Jes corta un milfmelro de la su defecto, con el horno de campafia. 
punia de la cabeza; se mondan y sc 
,raspan, desliza ndo ell corte d e! cuchi-' 
Ho de cocina, t·endLdo a fo largo de,!. 
esparrago; , _ 

Se _a.tan por manojos de a diez. y 
sc ponen r, cocer en un caldera du ­
ranLe di,ez minutos, con mucha agua 

LA COCINA OE "El DIARIO" 
Menu de! 6 de Marzo de 1907. 

h!rvie-nclo y salad.a. Iopa 'de cortetaa lie pan COil gordo ~ 
!Se sala el agua a razOn de tres -oHa, 

aclanme.s cl-c sal por clo, C' uartillo~. pa­
Ta una cantidad de ei<pa.rragos desti­
na,da a. cuatro •personas. 

Sc saican de,l caldero 1.ma vez coci­
dos, y se m·et-en en agua fr(a; 

H1Mvo1 con pere}il. 

-CestilJls de eel'do a la parrilla, 

Alcachofas con queso, 
Se ~es , retira inmediu.tame·nte y so ,Papas en ,mantequilla. 

arreglan en una fuPnt~ ,10l>re i1.na spr­
vllleta cloblacla, coloranrlo las cabezas Conserva de briW11S e higos ·tm,n.dlttlos. 
bier: Jguales; Tinto d• eu~rpo, aguas min•erales, oafe 

Sc si1Te unfl 1SHlsa holanlle8.., (1 una 
,alsa clc manteca, e n una salsera 
aparte. ISOPA [)EJ C OR,T,EZAS DE 

Ob~en-acl6'n.-Cuando Jo,; •esparra- CON GORDO D EJ OI.JL .\..-Se 
gos est,m cocidos, 110 que Jffu<>hul . t <le.I co 
011rimit'ndolos !igC'ramf'nle cr,n Ins rlr- il'as cor ezas pa,n, ,po 
do1S, ~- notanclo que comi-e.nzan o. c<'- de miigajOn, Y se ponen en uti plat 

1 
der, dC',ben sacarHl' lnmedialarn,•nt-• ·bondo, ,echaindoJ.es <encim.a ,ea,ldo )' • ---------------1 para. e\'lta,1· que <'hupen el a!l'mt ~- ;;e ll'i'a,sa de 1n. olla; se ponen a l :tuego '), : 
pongan blandos <>omo umL Psponja. lo Mi tlenen en -el b a.s ta que se encosJ 
quC' ,resultii infuliblemenlf' <lf' la Px- .... ..... d • 

lo~ :f.'!'8114 ISie ,prenenen , .. :es ca.mas , 
'-'-~--t,a.n, quj.M,ndole iel mitajOn y ~ ejan 







- --,,,- .,.. 

Loi< mangos llc cuchil lo lle 11rnl'fi I sc 
limpian frotan<lolos con me<lio lim(m y 
sal. Con esto proceclimiento c>I mal'fil re­
cob1·a toda su blancura. Despues se frie 
gan con agua frfa y se sccan cuidadosa­
mente. 



M.R .. N. R.M.R. -----•·-•----L ,\S TOR'l'AH DE LA l\rnRLgNDA 
PROBLEMA NUMERO 486 

L<:n ]a, ta,berna, de un pueblo, .~os a,mi-
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Avenida 3 Ponlente 123 

(Antigua de Herreros• Num. 11) 
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j TABLA DE SUMAR 

1 y 2 eon 8 

I 
8 y 3 1100 6 6 y 6 eon 10 7 y 7 eon 14 

1 8 4 8 4 7 6 6 11 7 8 16 
1 4 6 8 6 8 6 7 12 7 9 16 
1 6 6 8 6 9 6 8 13 7 10 17 
1 6 7 3 7 10 6 9 14 7 11 18 
1 7 8 3 8 11 6 10 16 7 12 19 
1 8 9 3 9 12 6 11 16 7 18 20 
1 9 10 8 10 18 6 12 17 7 14 21 
1 10 11 3 11 14 6 18 18 7 16 22 
l 11 12 8 12 16 6 14 19 7 16 23 

2 y 2 eon 4 4 ., 4 ■on 8 6 ., 6 1100 12 8 y 8 eon 16 
2 8 6 4 6 9 6 7 13 8 9 17 
2 4 6 4 6 10 6 8 14 8 10 18 
2 6 7 4 7 11 6 9 16 8 11 19 
2 6 8 4 8 12 6 10 16 8 12 20 
2 7 9 4 9 18 6 11 17 8 18 21 
2 8 10 4 10 14 6 12 18 8 14 22 
2 9 11 4 11 16 6 18 19 8 16 23 
2 10 12 4 12 16 6 14 20 8 16 24 
2 11 13 4 13 17 6 16 21 8 17 26 

TABLA OE MULTIPLJCAR 

2 por 2 eon 4 4 por 4 eon 16 6 por 6 80■ 36 8 por 8 80D 64 
2 3 6 4 6 20 6 7 42 8 9 72 
2 4 8 4 6 24 6 8 48 8 10 80 
2 6 10 4 7 28 6 9 64 8 11 88 
2 6 12 4 B 32 6 10 60 e 12 96 
2 7 14 4 9 36 6 11 66 8 13 104 
2 8 16 4 10 40 6 12 72 8 14 112 
2 9 18 4 11 44 6 13 78 8 16 120 
2 10 20 4 12 48 6 14 84 8 16 128 
2 11 22 4 . 13 62 6 16 90 8 17 136 

8 por 3 eon 9 6 por 6 eon 26 7 por 7 eon 49 9 por 9 son Si 
8 4 12 6 6 30 7 8 66 9 10 90 
8 6 16 6 7 86 7 9 63 9 11 99 
8 6 18 6 8 40 7 10 70 9 12 108 
3 7 21 6 9 46 7 11 77 9 13 117 
8 8 24 6 ro 60 7 12 84 9 14- 126 
3 9 27 6 11 66 7 18 91 9 16 136 
8 10 30 6 12 60 7 14 98 9 16 144 
3 11 33 6 13 66 7 16 106 9 17 163 
8 . 12 36 6 14 70 7 16 112 9 18 162 

10 por 10 eon 100 11 por 11 s•an 121 12 por 12 eon 14-4 13 por 13 eon 169 
10 11 llO ll 12 132 12 13 166 18 14 182 
10 12 120 11 13 143 12 14 168 13 16 196 
10 13 130 11 14 164 12 , 16 180 13 16 208 
10 • 14 140 11 16 166 12 16 192 13 17 221 
10 16 lbo 11 16 176 12 17 204 13 18 234 
10 16 160 -11 17 187 12 18 . 216 13 19 247 
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