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DEDICATORIA

SR © MO

Sumamente agradecido al pi-
blico por la aceptacion que han te-
nido mis publicaciones, tengo el ho-
nor de ofrecerle una coleccién de
recetas de lo mds exquisito que en-
cierra la cocina mexicana, ast como
lo mejorde las cocinas extrangeras.

Como estoy sequro de que el
piblico acojerd esta coleccidncon la
misma benevolencia que ya tiene de-
mostradaa, me anticipo a hacerle cons-
tdr mi eterna gratitud.

EL EDITOR.
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Sopa de Arroz.

Después de haber limpiado el arroz,
se lava y se pone al sol para que se seque;
luego que esté seco se frie en manteca has-
ta que se dore, luego se echa allf mismo
para que se sancoche, gitomate, cebolla y
ajo, picado muy menudo, a este se agrega
un poco de caldo donde se haya cocido
carne, pero anles se le quitard la grasa y
80 deja hervir hasta que se cueza bien.

Para los dias de vigilia, en lugar del
caldo de la carne se le hecha de pescado y
se le pueden agregar papas, chicharos, gar~
banzos y por encima se adorna con pere-
Jil picado y rebanadas de huevo cocido.

Esta sopa :i se quiere dejar seca, se le
pone un comal con lumbre bastante viva.

— =

Sopa de Macarrones,

En una cazuela tortera se pone ana
capa de queso «<Gruyere> del cual se debe
moler o rayar un poco, para con esto poner
en el asiento de la cazuela una ligera capa;
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luego Se poue otra capa de macarroues, y
encima se pone otra de quesa picado: y asi
alternando estas capas s sigue hasta que
¢concluya macarrones y queso.

Si se quiere hacer de vigilia, se le echa
<caldo de pescado; cuando estin cocinos los
macarrones se le afiade en polvo alganas
-especies.

===

Sapa de Fideos.

Puesta una cazuela en la lumbre se le
echa bastante manteca para que, se doren
los fideos en ella, cuando se acabe esta
operacién, se le echa a la manteca que que-
46 en la cazuela: ajo, cebolla y gitomate,
picado todo inuy menudo; luego que esto
estd muy bien frito, se le echa un poco de
caldo de carnero, pero si hubiesa de polle
o de gallina serd mejor; cuando esté hir-
viendo esle caldillo, se vierten los fideos
fritos, en él hasta que estén bien cocidos;
cuando se aparta de la lumbre se le echa
por encima queso uafiejo rayado.

Del mismo modo se hace la de ta-
llarin,

DISTHE,

Para confeccionar un sabroso bistek
se prepara asi: Cortese muy bien el lomo
de buey en rebanadas un poco gruesas y
al través, o mejor aun tomando el filamen-
to interior de la segunda pieza o pedazo de
lomo, Se aplasta y se pone a warinar en
aceite y en vinagre con un poco de sal fi-
na, y se cuese después sobre la parrilla, ex-
puesta 4 un fuego muy ardiente. Se mezcla
con anticipacion mantequilla fresca, sal,
perejil picado muy fino y el jugo de un li-
mon, sdbre lo cual se sirve el buey cocido,
teniendose cuidado de calentar antes el
plato. Se rodea el bistek con papas fritas,
rebanadas de chorizén y berros. En lugar
ne yerbas finas suele también servirse con
mantequilla de anchoas.|

e e —

8saus ds Busy.

Se echan en agua tibia para limpiar-
les la sangre y quitarles la pelicula o pe-
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flejito gne los cubre. Se dejan aun en otra
agua también tibia, y se ponen después en
agua hirviendo para aperdigarios, y des-
pués de algunos minutos sé sacan ‘para e-
charlos en agua fria. Se ponen después a

cocer con suficiante cantidad de agua, el ’

jugo de un limdn, sil, una cebolla, cortada
en trozos, perejil y laurel.

Se hacen fritos como los de carnero y
pueden variarse guisados con toda especie
de salsas, -

e e

Mole Poblans.

Después de bien limpio el guajolote,
se divide en racione- regulares, las cuales
se frien en crudo.

Se desvena lgbra y media de chiles
mulatos y pasillas} se ponen a desflemar
en agun y se muelen. En un trasle que es-
té bien seco; se tuestan dos onzas de ajon-
johi, un poeo ‘de culantro seco, una tortilla
y un poco de anfs. Sefrien en manteca dos
onzas de almendras dulces hasta que se
doren. y unas pocas de pepitas del mismo
chile con unos dientes de ajo, todo esto se

]

muele, lo mismo que un pufio de tomates
cocidos. En segnida se f[rie el chllg y las
especias molidas ¢on los tomales, en una
cazuela grande, agregandole un polvo .de
clavo, canela y pimienta. Una vez refrito

- todo esto se le echa el agua respectiva y

y un pedazo de jengibre.

===

/
Salpicon de Vaca.

Se cuece bien la carne y el jamdn se
hacen pedazos ambas cosas y «e les echa
cebolla picada, pimienta, sal, alcaparras,
perejll, aceite y vihagre; se pone en Yos pla-
tos, que adornardn con rebanadas de cebo-
lla y ramitas de perejil.

=—=0=—

LENGUA DE VACA EN ADOBO
A LA FRANCESA.

Se cuece esta y se rebana; se quitan
las venas de unos chiles y se tuestan mo-
liéndqse después con ajo y orégano, se po-
ne todo &l fuego en una cazuela con aceite,
vinagre y manteca, cuidando que no se
gueme y quede algin caldo para servir la
lengua.
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FIAMBRE DE LENGUA DE VACA.

Se cuece la lengua en vino y vinagre
s¢ corta en pequefias rebanadas que se
acomodaran en un plato. Se despolvorea
alli con clavo, pimienta, caneld molida en
seco, echandole encima cebolla y lechuga
picada con sal, vino, vinagre y aceite. Se
sirve fria,

=0=

BOFES O ASADURA DE VACA.

Se pone a desangrar en agua tibia, se
se corta en pedazos que se dejan enfriar y
escurrir, y se pone una cazuela con man-
tequilla o manteca despolvoredndoles hari-
na. Se voltean y menean con frecuencia,
se humedecen con agua o caldo, y se sazo-
nan afiadiéndose un manojito de yerbas
aromaticas. Estando cocidos =e les echa
una liga de yemas de huevo y tantito vi-
nngre. Se le puede poner gitomate picado,
cebolla, ajo y perejil.

COLAS DE VACA.

Después de aperdigdrlas y cortadas en
irozos, se ponen a cocer en una cacerola a
fuego suave, con caldo, un vaso de vino
hlanco, jamén, un manojito de yerbas aro-

&)

maticas. cebollas, zanzhorias, nabos. sal,

pimienta y rebanadas de limén sin céscara
ni pepitas. Cuando cocidas estén las colas,

se sacan de la cazuela, se deja reducir el

caldillo, se cuela y se le afiaden dos o tres
yemas de huevo para darle consistencia; se

echan en él las colas y se ponen bajo un

horno de campafia o de un comal para dar--
le color.

===

L.STOFADO FRANCES DE TERNERA.

Se unta con manteca una olla y se re-
banan lomos de ternera, que se clavetean
con jamon y rebavadas de ajo; se rebanan
también unos ajos, gitomates y cebollas; se
muelen en seco especias de Lodas clases,
menos cominos, y se acomoda todo en la
olla de la manera siguiénte: una cama de
recaudo, otra de carne de ternera dispuesta
como queda diche, otra de rebanadas frit«s
de jamon, otra de recaudo, y asi las demés
hasta la Gitima que ha de ser de recaudo.
Cada cama se despolvorea con las especias
molidas laurel, tomillo y la sal oorrespon-
diente. Encima de todo se echa un poco de
aceite, poco menos de manteca; se tapa la
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olla con una cazuela nueva y se untan las
junturas con engrudo, cubriéndose con ti-
ras de papel para que nada we evapore; se
encierra en rescolde hxsta el cuello, se po-
ne también sobre la cazuala, metiendo
lumbre desde por la mafana para que se
mantenga vivo haxta las nueve de la noche,
para que sirva al dia riguiente. Se saca en-
tonces el estofado, moviéndose con la mis-

ma olla y poniéndose al vapor de otra que .

esté hirviendo para que se mantenga ca-
'iente.

s f o

TEBNERA EN TASAJO
O CECINA.

Se lava y se le quitanm los huesos ha-
ciéndose tiras con el cuchillo, y metiéndo-
se desques en su cuero, donde se echard
sal v rebanadas de limdv, dejdndose alli
por veinticuatro horas. Al cabo de ellas se
pone al sol colgada de un cordel, v luego
gue esté curada se guarda para el uso. Se
come asada sobre las brasas con salsa de
chile macho, pero del més picoso.

e
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Tlemole de Cecina.

Se corta la cecina en pedazos de un tas
mafio regular, y lavada muy bien se pone
a cocer en agua. Se vuelve a lavar y se
echa en e} traste en que se ha de guisar,
con chile ancho y pasilla tostado, melido y
bien frito en manteca, agua y sal, o el agua
en que se cocib lacecina, si no estdA muy
salada; tomates cocidos y molidos y una
rama de hepazote.

e

Albondigas Mexicanas.

Se piean dos pulpas de puerco, y dos
iomos del mismo se muelen y se mezclan
<on pimienta, pan rayado y cinco huevos.
Para la salsa se frie un poco de pan con
mantecn hasfa que esté de color subido, y
y un gitomate chico hasta que se dore; se
muelen después uno y otro, y se frie en
manteca donde se habré echado antes ajo
picado, estando bien frito se llenala cazue-
la de agua; en una cazuela aparte con
manteca se van friepdo las albondigas, y
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conforme vayap quedando frilas se vam
echando en la éazuela de la salsa; donde
si quedaren duras, después de haber espe-
sado el caldillo, se echa m#s agua y se de-
jan cocer mds, cuidando siempre de que al
servirlas estéla salsa espesa,

==

Cabrit com (hicharos.

Después de limpio se pondrd a asar,
untindole aceite y sal; después de asado se
untard con llemas de huevo batidas, se frei-
rdn dientes de ajo y cebolla picada en man-
teca, v alli se echa tna poea de agua, chi-
charos frescos, nuez noscada, clavo, canela
y pimienta molida. Se picardn menudiios
los bofes y asadura y se guisardn con es-
pecias y chicharos paran que sirvan de
galsa al cabrito.

==

ALBONDIGES.

Picado el lomoy carne magra de puer-
¢o, se muele en metate, quitandole las
piltrafas, y se le echa clavo, canela, co-
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ainos, un diente de ajo, yerbabuena, una
poca de manteca y un huevo, revolviéndo~
ge todo como si se amasase. Al caldillo se
echard més yerbubuena y perejil deshoja-
«do; se pondra a hervir agua en una ofla y
cuando esté hirviendo se echaran dentro
las albondigas, las que deverdn tener ya por
dentro un pedacito de jamoén, alcaparras,
pasas y almendras limpias, luego gque es-
tén cocidas, se echaridn en un caldillo he-
<ho con gitomates, alcaparras molidas, ajos
despedazados; un poco de vinagre, sal y
azucar y pan molido para espesarlo.

==0=

ENTOMATADO

DE CARNE DE PUERCO.

Se cuecen tomates en agua, se friem
<ebollas y ajes picados; la misma manteca
Yy sé machacan con la cuchara los tomates
ya cocidos para que se deshagan, se afia-
den especias molidas, cebollus cozidas a
parte, un poco de vinagre la carne de puer-
co en pedacitos y la sal eorrespondiente.
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MANCHA-MANTELES

DE CARNE DE PUERCO.

Se quitan las pepitas a los gitomates
crudos, escogiéndose bien maduros, se mue~
len con chile ancho remojado, ganela, clg-
vo y pimienta, se frie todo en manteca.
Se afiaden una poca de agua tibia, carne
de puerco, chorizos cocidos, aceitunas, tor=
nachiles rajados, vinagre, sal, un terron de
azilicar, camote, platuno largo, cacahuates,
calabaza de castilla y perones.

— 1 ——

CHICHICUILOTES

EN GITOMATE.

Se embarra una cazuela con manteca
y se le echa ajo, cebolla, gitomate picado,
clavo, pimienta y perejil para encima,
* se sancochan los chichicuilotes enteros
partidos en dos niitades, y se les pone en-
cina la fritura dicha con m#s manteca,
mantequilla, clavo y pimienta. Se cuecen a
dos fuegos, se sirven con caldo, que se les
afiade, o con rebanadas de pan frito.

15

Lomo en Adobo.

Se mezcla un lomo de puerco con ja-
mon, clavo, pimienta, canela y dientes de
ajo y se pouen a cocer en una olla con a-
gua, vinagre y sal. Se saca después y se
echa en una cazuela, dejando que se acabe
de cocer a dos fuegos hasta que se consu-
ma el caldo. Cuando estd de punto se sirve-
con pan molido y tostado en mnanteca.
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Pulgus rompops.

\CEARONTTD

A un cubo de pulque se le poneme-
diokilo dealmendras bien limpiasy
molidas, colandose en un trapo con
el mismo pulque; se le agrega tam-
bién uuas seis llemas de huevo
batidas, teniendo cuidado de mo-
verlo rapidamente con un palote al
echarlas para que no se corten.
Después se le agrega un kilo de
azi®ar mds o menos para endul-
zarlo al gusto y una vez hecho to-
do esto, se sigue meneando con el
palote agregandole en seguida me-
dio litro de cataldn y tapandose
con una servilleta de manta a fin
de que fermente’'y pueda tomarse
luego.
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escogidas para todos los
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SOPA DE MACARRONES.

~Cuando ya esté hirviendo el caldo se
echan los macarrones espuméandolos conti-
nuamente durante quince minutos, refirdn-
dolos después y dejéndolos hervir a fuego
lento hasta que estén bien cocidos: peco
antes de servirse se les pone queso rayado
de Flandes y mitad Gruyer, o si sq quie-
re se sirve el queso rayado en un plalo;
lo eunl es mejor. Debe quedar el caldo
de la sopa, muy espeso.

e e

SOPA DE FRIJOL.

Se patte pan francés frio en cuadritos pe-
quenes y se frie en mitad manteca y ‘mitad
aceite con cebolla, gltomate v ajo agregin-
dole algunas especias, Cocidos los frijn-
les prietos se muelen a que quede un ealdo
no muy espeso y éste se va echando a po-
quites sobre el pan a fin de que se incor~
pore. Se afiaden rebanadas de huevo d s
ro vy se pone entre dos fuegos a que en
guede completamente seca,
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SOPA DE TORTILLA.

Se rebana la tortilla y se deja enfriar. Se
pone bastante manteca, en la que se frien
unos dientes de ajo; se echa la tortilla a que
se fria hasta que se dore y se saca, en se-
guida se frie gitomate y cebolla picada y
cuando esté bien frio esto, se le echa el
caldo suficiente y la sal necesaria; .cuande
suelte el hervor, se echa una ramita de he-
pazote y la tortilla dejindola que dé un
hervor, v después se les pone por encima
unos chiles pasillas, fritos enteros.

MIGAS SAN LUNERAS.

Se echan a remojar virotes frios y cuan-
do ya estén bien remojados, se pone en
una cazuela bastante manteca donde se
frien unos dientes de ajo machacados y
se echan ahi los panes remojados agre-
gandoles vena de chile, una rama dé he-
pagote, un poco de agua y sal suficiente y

se hacen hervir, menedndolos, a fin de que

el pan se deshaga.

TINGA DE POLLOS A LA REGENTE.

Limpiados les pollos y divididos en ra-
jyhies comunes se ponen a cocer; en se—
ida se pica bastante gitomate, ajo, ce-

5

bolla y perejil; bien frito todo esto en la
manteca suficiente, se le echa un poco del
caldo de los pollos y las raciones de és-
108, la sal necesaria y se deja sazonar; cuan-
do ya le falte poco se le agregan unos chi-
potles envinagre hechos rajas y unas sar-
dinas deshuesadas y sin pellejo. Antes de
que se seque enteramenie se aparta po-
niéndole por encima hojas de lechuga y
aguacate rebanado.

MANCHA MANTELES.

Se frien en manteca ajos partidos y se
muelen juntos con chiles anches desve-
nados y remojados, gitomates asados y unos
clavos, se frie todo en manteca con un po-
co de sal y bien fritos se echa el pollo y la
carne de puerco cocida en raciones reg
lares, el caldo de la carne, manzana, platf
no largo, camote rebanado, y pifia en. r¢
citos, un poco de vinagre y un trozo deazf
car, sazonandolo al gusto.

RAJAS POBLANAS!

En bastante manteca se pone a freir cebo-
ila rebanada y longaniza en trozos peque-
nos. En seguida se echan rajas de chiles
poblanps que se han asado y despelléfado,

.
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se adaden papas cocidas y partidas en cuar-
terohes y calabacitas chiquitas muy tier-
nas divididas en tiras delgadas, sazonfndo-
lo todo con la sal suficiente. Poco antes de
apartarlas se les agregan rebanadas de buen
queso f{resco.

CLEMOLE ‘MOLUQUENO.

Unu'gallinu, un leozo de lomo de tocino
lo.ugamza, chorizos y aves o morcilla, Se
frien en manteea hasta que se dercn cator-
ce o diez y seis chiles pasillas desvenados:
ge luesta un poco de ajonjoli, almendras con
cascara, pepitas de calabaza limpias y ca-
cahuates; molido todo esto se frie en man-
teca y ya bien fritos se echala gallina y de-
mas carnes; caldo, saly se deja sazonar.

MOLE' JALISCIENSE.

Tostados, molidos y fritos en iguales par-
los chiles ancho y pasilla, se tuestan las
«IPitas de los mismos y se muelen con ca-
huates, clavo y canela; puesto esto a freir
¢ deshace el chile, echdndole agua calieq-
te y la sal necesaria, se le agrega la carne

y se d=a hervir de manera que no quede
aguado.

MOLE VERDE

Se pelarr las pepitas de calabaza y se
tuestan, moliéndose después juntamente
eon las céscaras, se muelen despues to-
mates crudos, chiles verdes remojados'y
unos pocos de cominos, proporcionando los
tantos para que pique bastante. Se frie
todo en manteca yse echa el guajolote
cocido, pudiéndose afiadir gallina también
coclda v papada de puerco.

REVOLTILLO

Se desvena una libra de los tres chiles sur-
tidos y se frien en manteca cuartilia de al-
mendras y un cuarterén de cuartillo de cas
cahuates enteros, en seguida se muele sepas
rado el sjonjoli, las almendras y los ca-
cahuates, se echa esty pasta a freir y en
seguida el chile hasta (que esté bien frito
poniéndole e] agua y ld sal suficiente. Se le
agregan los romeritos, papas en cuartere-
nes y nopalitos cocidcs y torfas de ahuau-
tle o de camarén. Sies ahuautle, se le
echan unos camarones enteros sin céscara
y que se hayan remojada en agua caliente.
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CRIADILLAS DE CARNERO.

Después de cocidas, se pasan por aceite
0 manteca, se revuelean en pan y se frien
sirviéndose con cualquiera salsa, o con sal
¥ pimientas y rebanadas de limén.

SALCHICHAS LIGERAS.

Se pican tres lomos de puerco con su gor
dura, afiadiéndase tres yemas y una clara
de huevo y especias de todas, y con esta
mezcla se rellenan las tripas. Estas no se
pueden guardar y es necesario comerlas
luego.

CHULETAS DE VACA.

Se jponen las costillas de vaca a mari-
nar durante una hora o dos en aceite con
yerbas finas, sal, pimienta Y el fugo de un
limén o un chorrito de vinagre; al sacarlas
seremojan bien en el caldillo y se espol-
vorean con miga de pan que se asentardn
con la mano, para ponerlas en la parrilla
a un fuego spave y servirlas con una sal-
8a conveniente.

TERNERA EN ADOBO SECO

Se hace de la misma suerte que el ya co-

9

aiocido, con diferencia de que se deja al fue-
go hasta que se consuma el caldillo y quede
consistente como masa, teniéndose culda_do
de ponerle poca sal, no sea que consun.udo
el caldillo quede el adobo salado. Se sirve
también con chilitos, acGitunas y rebanadas
«de cebolla cruda.

SALCHICHON DEL MOMENTO.

Se pica la carne de puerco y se cuece; se
vuelve a picar y se le echq clavo, canela,
azafrdn, cominos, vino, vinagre y mante-
ca Se pone a sazonar a la lumbre, y se en=
vuelve en papeles enmantecados, y con una
poca de manteca por fuera, se asan.a dos

08.
fu%;e cuecen lenguas, manitas de puerco,
espaldillas y gallinas, luego que se hayan
cocido bien, se enfrian para hacerlos pe-
dacitos. £n platos de ensalada se colocan
y se les ponen por encima 'alcaparras, pi-
mienta, perejil, tornachiles pjcados y aceite.

PIES DE TERNERA.

Bien deshuesados y cocidos, seguisan con
tomate y chiles verdes, cocidos. molidos'y
fritos en manteca con sal y agua suficien-
tes y un poquito de orégano por encima
¢ .
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CARNE DE BUEY EN ACEITE
Y VINAGRE.

Se pone en el fondo de un platén sal pi-
mienta, un poco de mostaza y se bate con
una cucharada de vinagre; se aiiaden em
seguida yerbas firms, ajos picados y pepi-
pillos, si los hay; hace la mezcla con dos
o tres cucharadas de aceite y se echan
alli rebanadas delgadas de pulpa cocida
prevenida eon anticipacion. )

ASADURA DE CARNEROC
EN VERDE.

Se pone a cocer ésta con los higados er
un pocodé agua con manteca y sal. Se
frie una cebolla en rebanadas, cuidando
que no se tueste y sacada de la manteca
se echaran en ésta la asadura e higados.
Se afiade bastante perejil molido unos dien-
tes de ajo asados y también molidos, pi-
mienta, clavo, canela y unos dog o tres
chilchotes asados.

——

CHANFAIN A
DE MARIA MARCELA.

Bien cocida la asadura con los higados
de carmero, e pican éstos a golpe de ma-
chete y aquella se corta con un cuchillo en

it

pequeiias parles. Se pone a freir en man-
teca bastante cebolla, perejil, orégano, to-
millo y dientes de ajo, todo picado. Se le
echa el caldo en que se habré cocido carne
de puerco y e pone alli la asadura e liga-
dos con la carne de puerco cocida, jaman,
ghorizo y alcaparras, espesandose el cal-
dillo con una rebanada de pan fritodora-
do y molido con elavo, canela y pimienta.
Se afiade a la chanfaina un poco de azi-
cary vinagre bueno, haciendo que el caldi-
llo quede espeso.

CUAJAR DE BUEY

Después de haberle limpiado bien, se po-
ne a cocet con cebollas, zanahorias, pere-
jil, tomille, laurel, clavo, sal y pimienta
gorda v la suficieite cantidad de agua. Ya
cocido se deja escurrir y se corla en pe-
dazos de cuatro dedos de largo, se cubren -
en seguida con mantequilla amasa’a con
perejil, cebolla, un poco de ajo meru jimen~
te picado, sal y pimienta. Se sirve con una
salsa picante.

R
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BACALAO A LA VIZCAINA.

Se pone el pescado a sancochar, y lue-
£0 que ya esté cocido se divide en peque-

fias partes y se deshuesa; luego se pone en.

la lumbre una cazuela con un poco de man-
teca y mucho aceite de comer.

ki Yase tienen picados bastantes gitoma-
tes, harto ajo muy menudo, perejil y cebo-
llas; se echa primero la cebolla en la man-
teca para que se fria y luego el resto del
recaudo.

Luego que ya esté frito esto, se le afia-
de el bacalao,

y BAGRE EN GITOMATE.

Se lava el bagre en agua con ceniza res-
tregandolo con una escobeta hasta que se
ablanda, se enjuaga con agua hmpia, se en-
uga ¥  rebana. Daspués de cocido se le
echa . 1yar3 de ruvac de limdn y sal y des-
oués © ¢ /m liem;< se enjuga de nuevo.
P_artlac en pequefios frozos se van envol-
viendo éstos en harina y friendo a que
qpedep muy dorados dejindolos asi para el
dia siguiente. Se muelen gitomates crudos,
un poco de culantro, pimdienta y clavoy
un chile poblano todo esto se muele y se
frie echidndole una poca de agua. Ya que
baya dado un hervor se echa el pescado a

13

que hierva. Al servirlo se adorna con pere-
jil, chilitos, aceitunas, cebollas y aceite de
gomer. 4

BUNUELOS ESTIRADOS.

Para una libra de harina, una de manteca
vy media taza poblana de pulque. Se ama-
sa con palote hastaque crie correay ya
de este punto se deja envuelta en una ser-
villeta hiimeda para que repose cuatro ho-
ras por lo menos y esponje bien. Reposada
ya, se hacen los bufniuelos estirdndolos so-
bre la rodilla en una servilleta también un
poco hiimeda y se van friendo seglin el uso
comin,

HUEVOS ESPIRITUALES.
En una taza se baten dos yemas de hue-

vos mezclandose poco a poco aguardien-
te 0 vino caliente’ afiddase azlicar blanca
en polvo, batiéndolos muy bien y agregin-
doles un polvo de canela y al llenarse la ta-
za se pueden tomar.

PULQUES

PULQUE COLORADO.
Peladas las tunas se ponen a cgcer €on
unas pocas de pimientas gordas, ¢lavo, ca
nela y un pedazo de piloncillo.
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xkuego que han herbido bastante, se cue-
la

y se echan en el pulgue. Se leafiaden

pasas, almendras, granadi‘as cordolinag;
uvas, platano guineo rebanado y pifia pica*
da, Si es para familia se le echa un poco
de vino tinto.

PULQUE DE FRESA.

_Para un baxril de pulque, se toman dos
pinas grandes y se muelen, media libra de
tamarindog hervidos y molidos también, dos
limones ragpada la céscara en el azucar,
luego se toma le que pueda eontener una
peseta de polvos de lirio, que se compran
en la botica, se endulza al gusto y se le
-d4 2olor con panecillo.

PULQUE DE ZARZAMORA, \

Este pulque necesita mésrequisitos, pues
se pone el almibar a la lumbze hasta que
tome punto alto. Ya que estd asi, se apar-
tay luego que se enfria, se une gon el
pulque.

PULQUE DE PINA Y REQUESN
Se lava perfectamente el requeson hasta
que no le queda grasa y se une a la pifia
molida. Se acha an el pulque, y para ser-
vitlo se le echa'polvo de canela.

15

" PULQUE DE MEMBRILLO.

Despaés de cocido el membrillo, 5 mue-
le y se cuela, y si se quiere que torhe mds
gusto, ge le afiade una poea de pifia molida.
Después se endalza al gusto.

e

DE ALMENDRA.

Se muelen dos o tres libras de almen-
dra cesperanza> que esté muy echa ma-
sa, s¢ pasa con mucho cuidado por dos aya-
t®s dobles, seis libras de azlicar, una poca
de agua de azahar y cuando ya esté pasado
s¢ le echa una poca de canela molida, se
reposa Yy se girve.

-

PULQUE DE CAF¥ CON LECHE.

Se hierve el café muy fuerte, 0 mejor con
extraote y molida una cantidad regular de
pepita de melén se une al pulque, y se dee
Ja'eeposar por dos horas.

T
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JALETINA.

Después de bien limpia wne pata de
res, se enece por espacio de yn dia y
une noche y Muego que se deshaga se
emela.

Lo grasose puede lavarse eon agra
ealtente 1 ya lavada se revwelve la pe-
ta eon medio kilograme de azicar, wn
poeo de limdn y se eweee nuevamente
hasta que tome punte n aqréguesele wn
vaso de Jerde anles de sacarlo de la
tumbre.

PONCHE CALIENTE.

Pin vase e cocer mwna vnene ceentisnd
de &, con rebanaditas de limén sin pe-
lar, por wros eineo o seis minnlos. i o
sequida se cucla y se le agqreqe aguer-
diente y aziicar snficientes, noniéndalo
#nos momentos en la fwmbre nwerva—
menle,
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CALDO DE HABAS.

eladas en crudo y lavadas se
; echan las habag en agiia su-
M.”“ " iciente a que no sea necesa-
rio echarle mée después, porque esto
las descompone, afiadiéndoles unos po-
cos de garbanzos, manteca y sal, dejin-
dolas hervir hasta que estén a medio
cocer, que se les pondra un poco de ajo,
cebolla picada y una ramita de yerba-
buena, dejindotas hervir hasta que se
desbaraten. Al servirlas se les pone un
poco Eie acpitd de comer y unos pedazos
de chile pasilla frito en manteca.

ARROZ CON POLLO.

Partidos los polios en raciones. se
frien en crudo; cuande lo estén; se les
agrega ajo, gitomate, perejil y chicha-
ros, se rehoga todo bien y se echa pi-
mienta, clavo y azafrén, se echa el arroz
y después de dus vueltas se le afiade
caldo, haciéndolg cocer a gran fuego.




LENGUA DE TERNERA EMPAPELADA

Cocida la lengua, se corta en reba-
nadas no muy delgadas cubriéndolas
con manteca, laurel, tomillo, miga de
pan y sal, se embuelven en papel unta-
do de manteca y se tuestan en la parri-
1la a fuego lento.

425

PURE DE PAPAS.

Mondadas las papas y partidas en
cuarterones se ponen & cocer en una
olla con poca agila y sal bastante, ta-
pando la olla con una servilléta humeda
menedndolas con frecuencia para que
no se peguen y queden harinosas. Coci-
das ya y frias, se desbaratan con un mo-
linillo, mezelandoles manteguilla, y le-
che a que quede pastosa. La leche y la
mantequilla se van echdndo poco a po-
co, batidndolo mucho para que ce incor-
pore bien.

=
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ALCACHOFAS.

. Se les cortan las puntas de las ho-
jas, los tallos y se les quitan las hojes
gruesas de encima y se echan en el agiia
hirviendo de manera que no las cubra
to_t?.lmente, gino dos terceras partes, po-
niendoles sal suficiente, unas pimientas
finas, unus hojas de laurel y un trocito
de manteca. Cuando ya se les despren-
den las hojas ficilmente, es porque es-
tan cocidas, y entonces se sacan, se lim-
plan y Se ponen a escurrir cabeza aba-
Jo sirviéndolas con una salsa de gitoma-
te bien refrita y un poco de aceite de
comer, 0 bien como ensalada con aceite
Yy vinagre, cebolla cruda rebanada y que-
g0 afiejo, Para rellenarlas se les quita el
corazén y en el hueco se ponen huevos

revueltos o una mezcla de pan rayado
queso molido. . . v

-

TINGA DE CHIPOTLES

En poca agtia se

; ponen a cocer los
chipotles, despyés se lavan, se pican y se
muclen. Se frie carne de puerco y chori-
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z6n, en 12 misma manteca se frié ajo,
cebolla y gitomate todo picado; bien re-
frito esto, se echa el chipotle; ddndole
una pasada en la manteca, después se le
agrega una poca de agiia y la sal sufi-
ciente, dejindolo que se sazone. Para
gervirla se le pone aceite de comer Y
queso afiejo.

ASADO DE TERNERA

Durante una hora se pone la carne
en vinagre bueno, se sacadealli y se frié
en crudo. Cuando esté dorada se le echa
el aglla necesarin y la sal correspon-
diente, unos dientitos de sjo; pimientas
finas, una ramita de tomillo, otra de me-
jorana, unas hojas de laurel y unas zana-
horias limpias y enteras. Segin el gusto
se deja secar completamente o se deja
una salsa espesa del mismo asado.

————
>

ASADO DE POLLOS CON ACEITUNAS

Partidos los pollos en raciones, se
frien en manteca con chorizos y rebana-
das de jamdn, cuando esté bien refrito se
-Je echa una po.a de agiia y sal suficiente.

= «h

En seguida se le agrega ajo y cebolla pi-
cados y fritos aparte y aceitunas, perejil
fresco, clavo canela pimienta y unas re-
banadas de pan frito, todo esto bien mo-
lido se le afiade un poco de oregano y to-
millo dejindole un caldillo espeso. Se a-
dorna con chilitos en vinagre, aceitunas
y alcaparras.

—=)o(=—
ROBALO EN VINO.

Bien lavado el pescado y partido en
trozos regulares se deja escurrir, se frien
unos dientes de gjo rebanados y cuande
estén bien fritos se sacan, echando en la
manteca dos tantos de vinagre y uno de
vino, clavo de especie, pimienta, laurel,
orégano y cominos, todo molido se echa
en el pescado para que se cueza, ador-
néndolo con chilitos y aceitunas.

—— Y —

MOLE DE CHIPOTLE.
Se_tgéstan los chipotles, echdndolos
a remojar en agiia tibia con una poca de
ceniza si se quiere quitar lo picante:
después de remojados, ¢e limpian y se
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mnelen con unos dientes de ajo y sal.
En una cazuela se frie carne de puereo,
y en la misma manteca se hecha el chi-
potle, y cuando esté refrito se le agrega
el agiia respectiva y sal afiadiéndole pa-
pas cocidas partidas en cuarterones.

AN

TLATLAHOYOS RELLENOS

Se compran los tlatlahoyos propios
para este objeto, rellenidndolos de una de
éstas maneras:

Se pican muy menudo un trozo de
chicharrdn esponjado, e le mezcla qua:
8o afiejo molide, moronga frita y unas
hojas de epazote,

OtrA.—Se hace un picadillo fino de
carne de puereo picada y bien frita, pa-
sas deshuezadas, almendras limpias pi-
cadas, pifiones limpios, acitrén en peda-
citos y huevo cocido también en pedazos.

Una vez rellenos los tlatlahoyos, se
rebuelcan en harina y cubriéndolos con
huevo batido, se frien echdndoles en se-
guida en el caldilio que se desee, ya sea
mole, chile verde picado o especie de gi-
tomate. También se rellenan nada mas
con queso freseo y granos de elete tierno.

il e
HONGOS.

Para tener la seguridad de que no
son dafiosos se escogerdn de los mas pe-
quefios de forma redonda y muy blancos.
Se_les d4 un pequefio hervor, y escurri-
dos’perfectamente, se frien en bastante
manteca unos dientes de ajo en rebana-
das, chiles verdes pieados, todo en bas-
fante cantidad, echando luego a frefr los
hongos con la sal respectiva. El objete
de ponérles bastante ajo y chile verde es
quitar al hongo lo muy frio que es. Tame
bien se hacen en mole comiin de terne-
ra, echindoles éste despues del hervo
que se ha dicho.

_-_—-)o(=_

ARVEJONES EN BLANCO.

Se ponen a cocer los arvejones con
un pedacito de tequesquite para que se
ablanden. En seguida se pone a la lum-
bre una olla o cazuela con suficiente
manteca, en la que se frie ajo, gitomate
Y cebolla, todo picade; frito el recaude,
#e echan los arverjones, la sal necesaria
agiia caliente y unas ramitas de culan=




-

tro verde. segiin el gusto se le agrega el
chicharrén de carne, carne de puerco
frita, longaniza o chorizén iguaimente
fritos y chiles verdes y cocidos.

. e
SALSA BORRACHA.

Se desvenan chiles anchos y pasi-
1las, més de los segundos que de los pri-
meros. Se tuestan y se desbaratan con
los dedos, echdndoles pulque, estdndo
bien martajados. se les agrega un poco
de sumo de naranja agria o dulce si no
hay de la primera, un poco de aceite de
comer y la sal necesaria. Se adorna con
las pepitas de Ios chiles, chilitos en vi-
nagre, aceitunas y queso afiejo.

o=0=-

SALSA DE NARANJA.

Se monda una naranja y se macha-
ca con los dedos, quitdndole las pepitas
se le echa polvo de chitilpiquin tostado,
sal y pulque bastante para que quede un
poco suelta.

s

SALSA PARA PESCADO.

Asados los gitomates se desollejam
y lavan desbaraténdolos un un plato,
poniéndoles cebollas cocidas partidas
en cuarterones, chicharos cocidos, alca?
parras, aceitunas sevillanas, chiles cu-
rados picados, lo mismo que las aceitu-
nas, orégano, tomillo, pimienta en pol-
Yo, vinagre y aceite. En esta salsa se-
revuelve el pescado frito.

—_——0r—= ~

MOLE VERDE DE GALLINA.

Para des gallinas se compra un al-
mud (cuatro cuartillos) de pepita de-
calabaza; se pelan y se frien a que se
doren y se muelen; se muelen aparte
una lechuga y algunos chilchotes, se-
pone esto a freir; con la pepita se sazo-
na y cuando esté se le echan las gallinas.

_— (e —

NOPALITOS NAVEGANTES. .

Bien cocidos los nopales, se frf
manteca ajo, cebolla y gitomate; todo-
picado; se le echa agiia bastante y sal y
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se agregan los nopales en pedazos pe-
quefios, despues de un hervor se anade
un poco de aceite de comer y un huevo
a que se desbarate y queso afiejo. Al
q:itarlos de lalumbre se les ponen unos
chiles pasillas enteros, fritos en manteca,

-—-=O=_.—

CHIPOTLES EN VINAGRE.

Escogidos los chipotles de los mas
grandes, se echan a remojar en agia
‘jrviendz, Al siguiente dia se echan en
ina olla , Js o tres cabezas de ajo ma-

jacadas ¢ otras varias enteras, sal, to-
millo, laa:3l y orégano, y cuando estén
medio cocidos los ajos se agregan los
chipotles y estando ya cocidos se sacan
estos y los ajos poniéndolos en un bote
eon aceite y vinagre hasta que queden
bien cubiertos, orégano, tomillo y lau-
rel unas pimientas enteras y una raja
de canela, tapindolos muy bien y ha-
ciendo uso de ellos hasta los ocho dfas.
El agiia en que se cocieron los chiles y
los*ajos se tira.

e
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~—TAMALES.—

Se pone el nixtamal con siete tas:
de majz; al otro dia se lava, poniéndoio
a secar al sol y ya bien seco se muele y
se cierne en un ayate. En una cazuela
se pone libra y cuatro onzas de manteea
y seis llemas de huevo, mezcldndo esto
y cuando esté, se agrega el maiz echén-

_dole una taza de caldo de la carne de
puaerco, batiéndo murho la masa, y si

quledare dura se le pone mas del caldo
}(lo ; :a; ?;:éimto, dejandolo reposar dos

Para el relleno se hace mol
0 de carne de puerco, echéndoiz eaSIl)g;
tamales al tiempo de irlos haciendo

En una olla se hace un tepextle’con
palos y hojas y poea agua que no sobre-
salga de los palos, y colocados los! ta-
males se pone hojas encima tapandQO la
olla muy bien con un lienzo, poniéndola
a hervir a un fuego regular.

La misma masa puede servir para
hacerlos de dulce, rellanéndolos de la
pasta que se quiera.

_QM .
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CAMPECHANA

A doce cuartillos de pulque se mez-
clan seis de agfia, media mancuerna de
panela blanca, media pifia, unos clavos,
pimienta y canéla, todo esto molide. Se
deja fermentar y se cuela.

—(0)==
TEPACHE.

Se pone a hervir una mancuerna de
panela con un poco de anis y unos cla-
vos en suficiente cantidad de agila y to-
do se mezcla en veinte cuartillos de
pulque.

—(0)—

CHICHA.

Se muele una pifia y se pone en una
olla con seis cuartillos de agua, unos
tamarindos, dos clavos. una raja gorda
de ceznela doce pimientas y las cascaras
de una pifia machucadas. Se tapa bien
la olla y se pone al Sol y al sereno tres
dias, Se cuela y se endulza al gusto el
dia quese ha de tomar, y s¢ deja al
iresco.

PASTA DE CAMOTE Y PINA.

Se quita la cscara a los camotes
Y se desbaratan, haciéndolos una masa
que se pasard por un ayate delgado a
fin de que se quede sin hebras, se mue-
le una cantidad de pifia segiin sea la del
camote y se mezcla con éstos: se hace
el almibar con azicar blinea, clarificin-
dola con una clara de hueve, y cuando
esté de punto se echa el camote, me-
neéndo la pasta con frecuencia a fin de
que no se pegue, cuidando de que no se
pase de punto, quedando demaciado du-
ra, pues al punto que debe quedar es el
de cajeta. Para el ante se le agrega a la
pasta, al echarla el almibar la cantidad
proporcionadea de mamdén duro molido.

Se adorna el platén con pifiones limpi
esl
almendras y pasas. 3 S

R
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MANZARAS MECHADAS.

Se escogen las manzanes que ten-
%an algin dcido, se mondap, se deseora-
zonan echéndolas en agiia fria: se ha-
ce almibar fino bien c'arificado y en her-
vor violento se echan las manganas y
cuando vayan estando bien caladas de
almibar se van sacéindo y poniendo en
un platén; se deja hervir fuerteelalmibar
hasta que tome punto de jalea, agregén=
dole unos eorazones de membrillo en a-
glia hirviendo y ya de punto se cubren

con ella las manzanas,
.—)Q(—

EMBARRADILLAS DE COCO.

Se rayan varios cocos con rayador
menudo; segin la cantidad de coco se
pone a hervir leche endulaada y cuando
haya tomado cuerpo se mezcla el coco,
batiéndola con una cuchara para que
empaste bien, y estindo ya de punto al-
to se le echa agiia de azar, batiéndola de
nuevo hasta que esté muy blanca; se ex-
tiende la pasta en una tabla sobre
obleas y se hacen las embarradillas.
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\ Buisado ds polll.
§ L o

Despueés de bien limpios los po-
)los, se parten raciones de regular
tamaiio, se frien en manteca con
pedacitos de jamon y chorizo en
seguida se apartan del fuego se
piea bastante gitomate, eebolla,
ajo v perejil. Todo este recando
picado se frie en mantecst eh UNA
eaguela grande. agregindole unos
A0 gramos de almendra frita y mo-
lida con elavo y canela. :

Todo esto frito,como ya se dijo,
ge lo agrega su respectiva agila Y
Jas raciones del pollo para que £é
sazone y YA después de cocida la
earnd se le agrega un vaso de vi-
no hlance. Para servirse a la wesa
se pone en un platén adornéndose
econ alcaparras, aceitunas y chiles
en vinagre.

SpaRd
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SOPA DE PAN PARA ENFERMO.

Se rebana el pan frio de virote lo més
delgado posible y se tuesta en una parri-
lla, de modo que no quede ni muy hianco,
ni muy quemado, sino dorado. En una ca-
zuela se. pone poca manteca y euando esté

}ﬁﬂ caljente se qchan a freir unas rebana-

as delgadps deajo, y ya bien frito éste, se

agrega el aglia que se juzgne necesaria pa-

ra que no quede muy espesa la gopa, sal

i suficiente, y cuando suelle el hervor se

PROPIEDAD DL EDITOS = y echa el pun, dejdndolo que hierva un poco
antes que »e deshaga.

ARROZ MONJERO.

En una cazuela se pone bastante man-
teca y bien cahente, se echan a freir unas
rebanadas de ajo hasta que se doren, se
agrega el arroz, y antes que éste se dore
se se le echa de una vez el agiia que se cal-
eunle suficiente, para no tener que estarle
echéndo poco a poce, porque se descom-
pondria, se le pone la sal necesaria, se tapa
con wna cazuela v se deja hervir sin me-
nearlo para yne no sg desbarate. Debhe
quedar enléramente blanco y entero, ador-
nandolo con perejil y huevos frilos,
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Elarroz debe lavarse muy bien y ya
limpio se deja remojando siquiera una ho-
ra, en.seguida se le quita el agiia y se pone
a secar. Para freirlo debe estar perfecta-

mente seco.
——=(0)=I ——

TORTA DE CARNE,

Se pone a cocer pulpa de ternera y lo~
mo de puerco, sazonéndolo con la sal sufi-
ciente. Ya bien cocida se deshebra y revuel-
ve con chicharos cocidos. Se bate huevo
para fritura, se le mezcla la carne con los
chicharos y se van formande pequefias tor-
tas que se frien en manteca. Estas tortas
se sirven en el caldillo comin de especie
de gitomate, en el mole comin o bien se-
cas con una ensalada.

—=)o(=—

FRITURAS DE SESOS DE CARNERO. ,

Limpias las sesadas, se ponen a. cocer
con la sal suficiente, se les quita el pellejo,
y se exprimen bien con un lienzo; se. les
mezcla un poco.de pan o bizcocho duro
rayado y ptro poco de queso molido; ;se
bate huevo y se mezcla con los sesos, for-
mando tortillas que se frien en manteca.
Se sirven con ensalada o solas, adornindo-
las con cebolla rebanada, perejil picado y
unas ruedas de limén,

5

HUEVOS EN CHILE.

Se desvenan y tuestan chiles, mulato y
gasilla, se muelen con un diente de sjo y
esta pasta se echa a frefr en manteca, y ya
bien refrita se le agrega el agfia necesaria
yla sal correspondiente, dejindolo hervir
muy poco; entonces se le echan los huevos
como en el rabo de meztiza y unos trozos
de queso afiejo bueno y unas rebanadas de

fresco.
—=)o(=—

HABAS VERDES.

Se escojen las habas que estén un poco
tiernas, se descabezan y se ponen a cocer
con una poca de manteca y sal suficiente,
Se disponen de varios modos, a saber: en
caldillo de gitomate con carne de puerco,
en tomate con chicharrén y carne de puer-
¢o, en los mismos caldillos con carne de
ternera, en mole de ternera con chicharos
y ejotes o bien como ensalada, con cebo-
llas cocidas, aceite, vinagre, aceilunas, chi-
litos curados, queso rayado y un poco de
orégano despolvoreado.

—-—=)0(=—
TORTA DE PESCADITOS PARA VIJILIA®

Se descabezan los pescaditos, ya sean
blances o amarillos, y se echan 2 remojar
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en agua hirviendo, y cuando se hallan sua-
visado un poco! se bate huevo, se espolvo-
rean los pescaditos con un poco de harina
y se mezclén en el huevo, haciéndo tortas
que se frien en manteca. Estas tortas se
frien en mole con nopalites y papas,

——(0 | —=—

/

CALABACITAS EN PESADUMBRE.

Se escogen las calabacitas liernas que
no pasen del tamafio de wm durazno pe-
queiio, s ponen a COCET en poca agiia con
sal, tomillo, mejorana, iaurel “y unas pi-
mientas finas maehacadas. Se desvenan
chiles anchos y se echan a remojar. Se
muelen unos dientes de ajo, cominos y sal

y luego los chiles, aguando esta masa con
puro vinagre bueno, echdndo las calabaci-
tas con la poca agua que les ha quedado,
tirando las yerbas cocidas y poniéndole
nuevas. Se adornan con chilitos curados.

—— == —

TASAJO APORREADO.

Se desflama la cecina y en seguida se
pone a cocer en poca agila con yerbas finas
de olor, dejindo que se consuma toda el
agiia. se deshebra quitindole los nervios o
péliejos que pueda tener. Se pica ajo, ce-
bolla, tomate y gitomate; se frie el recau-
do como es costumbre, es decir, echando

primerc la cebolla y el ajo, y en seguida
tomate y el gitomate; y ya bien re%rito ::
ec}xa la cecina deshebrada hasta que se're-
frie perf:eclamgnte, sazondndolo con la sal
Necesaria. Se puede imitar, y queda igual-
mente bueno, con carne cocida si no ha
cecina, Se le ponen chilitos curados. 2
~(0)

]

HUEVOS FRITOS.

En una cazuela se echa manteca y cuan-
do esté ya bien caliente, se rompen los hub-
v08 por la mitad y uno, por uno, se vam
echéndo en la manteca, cuidando que no
se reviente la yema ni se peguen uno con
otro; se les pone sal molida y se bafian con
la manteca para que se cuezan por enci-
ma. Se sirven con gitomate, con chile colo~
rade o bien con el arroz.

—_——=0=—

CHAYOTES EN PIPIAN.

Es preferible comprar 10s chayotes crus
dos para cocerlos en la casa, escogiéndo los
que estén tiernos y poniéndolos a cocer con.
un poco de lequezquite. Se limpian de la
céiscara y se parten en trocitos pequefios
los cuales se echan en el pipidn, cuya re:
cala se verd en uno de los anteriores
cuadernos de esta coleccidén.




CHILAQUILES.

Para que salgan buenos deben emplear-
se las tortillas frias, pues calientes del co-
mal se deshacen al hervir formando una
masa desagradable a la vista y al paladar.
Se parten las tortillas en pedazos, ni muy
grandes ni muy pequefios, se frien en bas-
tante manfeca hasta que se doren y luego
se sacan. Si van a ser en tomate, se asan
éstos, pues asi tienen mejor. gusto que co-
eidos; se muelen con ajo y chiles verdes al
gusto y se echan a freir. Cuando esté bien
fefrito el tomadte,se le agrega el agiia nece-
garia yla sal suficiente, dejindolo hervir
un rato muy corto, en seguida se echan ahi
}os pedazos de tortilla fritos y se dejan sa-
zonar; al quitarlos de la lumbre se les po-
nen trozes de carne de puerco frita, longa-
niza, frita fambién, cebolla picada, y queso
afiejo. Si son en gitomate, se procede del
mjsmo modo que con los tomates y si son
de chile colorado, se emplean el mulato y
el pasilla, desvenades. tostados, molidos y
fritos como queda dicho,

——-=)0(=.—-
HONGOS EN MOLE.
Se escogen que sean buenos, se lavan en
agua limpia y se ponen a que dén un lige=
ro hervor en poca agua con sal y unos

dientes de ajo; se escurren y se les d4d una“

9
pasada en manteca en que se frien antes
unos dientes de ajo; que se sacardn antes
de echar a freir 1os hongos. Se hace el meo-
le de chile pasilla y mulato y cuando ya
esté sazonado se agregan los hongos.

—=(0)=—
PATOS EN SALSA PRIETA,

Se despluman muy bien los patos sin
dejarles ni un cafién, se abren y destripan,
lavindolos perfectamente con agua limpia.
Se les quitan las patas y la cabeza y se po-
nen a cocer en una olla, cuando esién, se
les quita el agiia en que se cocieron y se

les vuelve a lavar en agiia caliente limpia.
Se dividen en raciones y se ponen de nue-
vo en una olla con poca agua, sal suficien-
te, unas hojas de laurel, tomillo y unas pi-
mientas chicas, machacadas, y se dejan
hervir siquiera media hora para que tomen
¢l sabor de las yerbas y se les incurta la
sal. En una cazuela con manteca se frie
una cantidad regular de harina y cuando
ésta esté dorada, se hechan alcaparras mo-
lidas y gitomate lo mismo, se sazona de sal
¥ ya refrito, se le agrega el agiia suficiente
y al soltar el hervor ge hecha el pato y se
deja sazonar, Se sirven con chilitos en vi-
nagre, alcaparras y rebanadas de pan frito.
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VERDOLAGAS EN CHIPQTLE.

Se limpian las verdolagas a que no ten-
gan raices ni tallas y se ponep & cocer con
una poca de manteca y sal, se remojan ¥
muelen unos chipotles después de desvena-
dos y unos dientes de ajo, se pone a freir
carne de puerco y después de sacarla, en
la misma manteca se frie el chipotle, se es-
primen Jas verdolagas y se piean con un
cuchillo y se echan en el chipotle a que se
frian, se les pone muy poga agiia, la sal su-
ficiente y la carne frita,

ASADURA CON CHICHAROS.

Se lavan las asaduras y partidas en tro-
zos pequeiios se ponen a freir en crudo en
bastante manteca, en la que antes se ha-
beén frito unos dientes de ajo y cebella pi-
cada. En seguida se echan chicharos coci-
dos aparte, a gua se frian con la asadura;
cuando todo esté bien frito, se echa gito-
mate molido, se sazono de sal y se le agre-
ga agua suficiente de modo que no quede
espeso cuando esté cocida la asadara.

—_—= ===

PANCITA DE TERNERA CON
GARBANZOS.

Se lava la pancila con agiia calienta,
tantas veces cuantas sea necesgrio para que

11 ,
queéww perfoctamente timpia. Se parte y u‘
pone a cocer. Cuando esté yajcocido se &
parta v en una cazuela con maunteca en la
que se habra frito ajo y cebolla picados, se-
le d una pasada a la pancita echéndo em
seguida coles cocidas y picadas y garban-
zos cocidos sin hollejo. Se echa después
a que se fria, gitomote molido y arrojando-
le e! a itia necesaria, se sazona de sal, se
deja hervir lo suficiente y se sirve.

FRIJOLES PRIETOS SENCILLOS.

Se lavan.los frijoles y se ponen a cocer;
cuando ya estén se les escurre el caldillo y
se tira; en una olla se echa suficiente man~
teca y cuando esté bien quemada se echa
a freir bastante cebolla hasta que se dore,
entonces se vacian los frijoles, agregindo-
les el agua necesaria yla sal suficiente.
Si se quiere se fes echan unos trozos de
chicharrén o calabacitas chiquitas cocidas
aparte.

O

FRIJOLES AYOCOTES GUISADOS,

Después de limpios y lavados los ayo~
cotes, se ponen a cocer con muy poco te-
quezquite; ya cocidos se les quita esa agiia
y se lavan, adariando unos pocos para to-
cerlew; los restantes se echan en nna olla
en la que se habra puesto bastante mante~
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, 8¢ les echa el agua necesaria, sal, uas
%tas de laurel y tomillo y se dejan sazo-
nar, los que se apartaron se muelen y en
una cazuela con bastante manteca se echa
a freir cebolla, se afiaden los frijoles moli-
dos y cuando estin bien fritos se afaden
los de 1a olla, dejandolos freir otro poco
echéndoles un polvito de clavo y cansla en
muy corta cantidad; si les faltare caldillo
se les echa una poco de aiiga calfente, mez-
clandules unos trozos de carne de puerco
frita y se dejan hervir a que se sazonen.
Cuando se aparten de Ia lumbre se les po-
ne\por encima pedazos de longaniza, cho-
rizon y chorizos, frito todo, y al servirlos

se adornan con hojas tiernas de lechuga,
‘queso rayado, chipotles o chiles en vinagre
y cebolla rebanada.

—m (= -

ENSALADA DE BETABEL.

Se mondan los betabeles y se ponen a
cocer con una puntita de dulce. Ya coei-
dos se rebanan delgado y se penen en un
platén echéndoles aceite, vinagre, sal, pi-
mienta y un poco de orégano.

—_—— = —
ENSALADA DE COLIFLOR.

Se lava bien la coliflor y se Je quitanlos
troneos recios, dejando solo los cogollos
que estén tiernos; se pone a cocer en poca

13
agiia y la sal correspondiente, cuando esté
cocida se le escurre el agua y se esprime
con un lienzo. En una cazuela se pone
manteca y se echan a frefr unos dientes de
2jo, en seguida se le d4 una pasada en esta
manteca a la coliflor, sin dejar que se dore.
Se escurre para que no l¢ quede mucha
grass, se pone en un platon echindole vi-
nagre, aceite, sal, cebolla rebanada, queso
rayado, orégano, chilitos en vinagre y acei-
tunas,

0

ENSALADA DE CEBOLLAS.

Se descabezan y ge les corta el rabo de-
jando Gnicamente la. parte blarica, se les
hace una incisién en cruz sin separarlasen
cuarteranes, se echan a desflemar nn rato
en agua fria, y después se‘ponen a cocer
con una poca de sal. Sc ponen a escurrir
Y se colocan en un platén, echdndoles vi-
nagre, aceite, queso rayado, aceitunas, chi-
litas en vinagre, In sal necesaria y agiiaca-

te rebanado.

BIGOTITOS DE ARROZ DE LECHE.

Se hace’el arroz de leche de la manera
acostumbradh, ciidando Gnicamente de que
quede mucho mas espeso que para el uso
comin, perfumado coh ¢anela o con yaini-
Ha. «Sé muele bizcochd duro y estindo
‘Completaménte’ fric’ el’arrdz, si &6 posible
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hacerlo desde la vispera sera mejor, se ba-
te hueva para fritura y se van haciendo
<on el arroz unos rodillitos que se revuel-
can bien en el bizeocho y envueltos en hue-
vo se frien en manteca, espolvoredindoles
an poco de azicar,
BIZCOCHITOS MONJEROS.

Se bate libra y media de harina con diez

onzas de manteca y seis liemas de huevo.

Cuando estd de medio punto se le mezelan _

seis onzas de azicar en polvo fino, un po-
cillo de vino jerez, un poco de clavo y ca-
nela en polvo y se bate de nuevo hasta que
crie cgrrea, so dejard reposar en rato, se
-se axtiende y se cortan los bizeochilos de
la forns que se desee, se meten al horno y
al sacarlos se espalverean con azitcar y ca-
siela en palvo muy fino.
BOLLQS CHOCOLATEROS.

Para tres libras de harina se le mezelan
<uatro ouzas de azianr, s¢ amasa bien y
extendiéndola con palote se cortan las §-
guras que se quieren y se meten al horno,
sirviéndolos con el chocalate.

), i
TORRENTAS FINAS,

Se escojen tres o cuatro papas grandes

‘harinosss y se ponen a cocer en muy poea
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agiia, bien tapadas para que esponjen, se
muelen agregandoles un pocillo o pocillo y
medio de leche buena, bien hervida a la
que se le habrén echado unas hojitasde lau-
rel, unas cascaritas de limén, un poquito de
anis: canela o vainilla en muy corta canti-
dadg unicamente para perfumarla, y up tro-
cito de azicar, se bate bien agregéndole
tres huevos; se echa bastante manteca en
unasartén yalli se van echando cucharadi-
tas y ya bien fritas se sacan espolvorein-
dolas con azicar y canela. En segunida se
echan al almibar preparado y se sirven.

—=(0)=—

ATOLE DE LECHE.

Se hace de dos mafiéras a saber:

Se compra’ el atolé blakito domiin, se
poneg a hervir la leche eridtilzadk al gusto,
y of se quiere perfumar & 18' ponén unas
hojas de naranjo fresciis o uha rafitdde ca-
neld, se hierve el atole y conforme’ vaya
espesando se le'meZdld' [& 166he défghdolo
tan espeso como se désée,

Es mejo¥, atintie’ mas ‘costoso, eite se-
guntdo metodo: se-haté eh 1a casd Ia ' hari-
na del maiz y se vd colaiidd cdn leche en
vez e agtra, endulzihddld” y peffumihdola
al glisto. Se sirve genefillinente con tama-
lito¥ finos.
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Aleathofas Empanisadsa.

=)of==
Se despuntan las aleachofas; se po-
nen a eoeer oon su sal y yerbas de
olor, eome tomillo, mejorana ¥ lan-
rel y un poco de vinagre. Después de
bien cecidas se ponen a escurrir.

Se frié bastante pan en manteca,
mezcldndole queso aneio y pimienta
gorda v eon asto se rellenan las al-
eachofas bien nhiertas. Por ultime; se

" lerpone un paco de aceile de comer.

Al
OTFRAS EN GITONATE.

S rreparan 1o mismo que las em-
panizadas. se pica bastante gitomate,
eebolla y ajo; se frié todo esto con
aceite de comer. se echan !as aloa-
ehofas en esta salsa y hiego se ponen
en un platén y se adornan econ le~
chuga y rabanitos.
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