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PREFACIO 

ROSA DE LOS MAN]ARES 

La imaginaci6n -hermosa de an­
geles- abri6 y cerr6 los ojos frente 
al fuego. La tentaci6n de usar su 
potencia para liberar al ser huma­
no de una de las formas mas es­
pantosas del tedio. "jGanaras el 
sustento con el sudor de tu fren­
te!" La sentencia serfa una sonrisa 

si no hubiera querido decir: "jGanaras el tedio con el sudor de 
tu frente!", porque comer por comer, por sustentarse, es repetir 
tres o cuatro veces al dfa el castigo del tedio que significa lle­
varse a los labios, mascar y deglutir alimentos siempre iguales. 

Pero el hombre solo empezaba a ser rebelde cuando acept6 
la manzana, f 6rmula frutal de la primera receta de cocina, del 
primer secreto, ya que despues de gustar aquella poma, al 
o£r que lo sentenciaban a ganarse el sustento, se dijo: "1Esta 
bien, me lo ganare, pero lo aderezare a mi antojo!" En el Eden 
los alimentos se tomaban como los condimentaba la mano 
divina en un todo igual a la f orma como ahora los produce 
la tierra. La manzana se la habia aderezado el demonio y 
ahora el tendrfa que ingeniarselas para seguir dando alas a su 
imaginaci6n -hermosa de angeles- frente al fuego. 

La salivaci6n escasa o abundante le indicaba, mientras ima­
ginaba, la bondad y delicia de cada manjar, y, tras saborearlo 
in mente, decidfa llevar a la practica su aventura. El gusto 
infinito que le proporcionaron los primeros hallazgos, siglos 
han pasado, pero es el mismo que experimentan los que hu­
yendo del comer la misma cosa todos los dfas, buscan la va­
riante, la saz6n distinta, la tentadora sabrosura de la novedad 
que tanto se parece a la gloria. 



Es hijo de la imaginaci6n este arte de aderezar los ali­
mentos a sabor y antojo con ayuda del fuego, arte diab6lico 
hasta el momenta de la redenci6n del hombre por las espe­
cias del pan y del vino, instante en que la furia infernal 
que soplaba sobre las sustancias aplaca su tempestad de 
alimentar gigantes, convertida en soplo terrenal para alimen­
tar seres padficos. En el banquete del hombre redimido del 
primer alimento carnal, interviene un elemento que pertene­
ce a otro mundo, a otro soplo, al mundo de los soplos divinos. 

Pero la fuerza oculta del mal no se aviene a batirse en 
retirada con sus alimentos primarios, ·sustituidos por los que 
la imaginaci6n adereza, ya en funci6n de espfritu hermoso, 
y surge la alquimia, no s6lo para buscar el oro, sino para 
producir la miel con que la arafia de la vida teje el puente 
por donde se va a Dios, alimento SU'{>femo. Se trituran en 
los morteros las materias mas duras, la retortas con formas 
de est6magos de cristal digieren lentamente las cambiantes 
caldos y aparece como alcanzable realidad la quimera del 
almibar de manzana convertido en juventud. Los mares son 
manteles azules con encajes de espumas y por ellos van y 
vienen, en naos que son como bandejas, las especias. cfDe 
que islas las extraen? cf En que mundo de sueno y fabula cul­
tivan plantas que flagelan la lengua de los inapetentes, para 
despertarles el deseo del convivio? cf Par d6nde comenzar en 
la enumeraci6n de las especias, par las raices fragantes, 
secas como cuerdas en que sonaron los espacios y el tiempo, 
par las semillas terriblemente ciegas par fuera, y par dentro 
con ojos para verlo todo, par las hojas, por las tallos, por el 
zarcillo? Sabor que es mas olor y aroma, que es mas sabor. 

Lo _demas se adivina. Desde que aparecen las especw, el 
cocmar se torna arte de adivinaci6n. De la nariz a la lengua 
se descubren las cavidades sensitivas, adivinadoras de los 
dones de las islas lejanas. 

Ningun indicio todavia de lo que siglos mas tarde reunira 
en tablillas y papiros la gran ambici6n humana de permane­
cer en la sagrada ciencia de saber '{>feparar los alimentos 
para la vida y mas alla, para los muertos. Pero, en tanto 
esta ciencia pertenece s6'lo a los iniciados, hay otra mas 
ingenua que pulula entre la gente del pueblo y · se hace 
pueblo (piel de est6mago es la patria), fragil y perdurable 
como el carbon de que se vale y complicada hasta donde ne­
cesitan serlo condumios que cuentan con la salsa del apetito. 
Y de este saber comer del pueb'lo, no de los banquetes para 
ahitos, nace el arte de la cocina en que la imaginaci6n -her­
mosa de angeles- recrea el milagro de combinar sabores 
para arrancar a la vida su aburridora imagen de ser cotidia­
na en las comidas. 

Surge el mundo ~l man;ar, y as£ coma su '{>fesencia se 
acomoda a lo pict6rico, habria que acomodarlo a la litera­
tura, con la misma inocencia con que naci6 y perdura, inclu­
yendolo en las categorias poeticas del fubilo. No par menos 
celebran las mitologias el feliz encuentro de las virtudes del 
sustento sazonado a la medida del hombre, porque el susten­
to a la medida de las dioses es la palabra. J ubilo de la 
palabra y jubi'lo del comer gustoso al paladar. El hombre 
qued6se con 'Los dos y es as£ como se nutre de hablar y oir 
hablar y de comer y ver comer cuando la compania es la 
salsa mas grata o mas dulce de la mesa. 

Y por eso, por la presencia de la palabra coronando el con-
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vuno, a cada plato convendria una conversaci6n aparte, con 
lo cual llegaria a crearse la necesidad de agregar a los con­
dim~ntos que lo forman y manera de servirlo, una breve suge­
rencia de la parla que debe acompafiarlo. Hay manfares que 
necesitan la charla picaresca, aguda, otros el recuerdo de · 
anecdotas y otros el memorar viaf es que traigan a cuento man­
fares degustados en lefanas latitudes. 

De esos secretos, comidas de lefanas latitudes, esta condi­
mentado el libro que ahora nos entrega Marta Reines. Larosa 
de los vientos convertida en la rosa de los manfares, brufula 
para todos los gustos donde la imaginaci6n se mueve de uno 
a otro de los puntos cardinales, entre los signos del zodiaco que 
son balanzas de pesar ingredientes culinarios, raspadores de 
queso con lomos de escorpiones, virgenes con frutos en las 
manos, cabezas de foven _ y de nifio en el cuerpo del hombre 
- afo rodeado de leiiadores, cazadores, vifiateros, pescadores, 
y el mundo de Aldafarin, mi cocinero, que es el de los placeres 
y banquetes, sin faltar Abril convertido en toro, los cangrefos 
suculentos (da que signo zodiacal corresponde el cangrefo?), 
los peces y las cornucopias ... 

Mis abuelos comian en los templos, mis padres en casa y 
yo donde el manfar sea bueno, porque voy de camino. 

MIGUEL ANGEL AsTURIAS 

JUSTIFICACION 

En materia de gastronomia ya hay mucho dicho y escrito; 
una larga tradici6n oral y una vasta literatura constituyen el 
variado acervo de la cocina clasica. 

Por ello es muy dificil someter al fuicio publico un libro 
absolutamente original. Ante un planteo sincero de este aspecto, 
un tratadista veraz debe reconocer que no es mas que un celoso 
recopilador de estos conocimientos. Su tarea consiste en selec­
cionar, de entre todas las experiencias culinarias, aquellas que 
mef or se adapt en al gusto actual y tambien a los nuevos con­
ceptos dieteticos, teniendo en cuenta las posibilidades econ6-
micas y practicas del sector humano a quien se dirifa. 

Aunque la sombra de Luculo vague aun sabre la tierra y en 
las aspiraciones de todo "gourmet" sobrevivan deleitosas ape­
tencias, el fasto de las grandes mesas de otrora y de sus pan­
tagruelicos menus pertenecen irremisiblemente al pasado. 

Es necesario afustar a la hora presente el amplio panorama 
de la cocina del mundo. Seria inutil proporcionar recetas de 
refinadas exquisiteces en las cuales se combinaran elementos 
desconocidos o inaccesibles para nosotros. 

Con tal criteria, he procurado ofrecer, funto a algunas crea­
ciones ineditas, las . especialidades consagradas internacional­
mente y las expresiones mas tipicas de la cocina aut6ctona. 

Simplifique al maxima las tecnicas respectivas, tratando de 
que la exposici6n fuera clara y sencilla, y seame perdonado el 
tono imperativo empleado en la redacci6n de las recetas, en 
homenafe a una mayor concisi6n didactica. 

M. B. 



C6MO RACER USO DE ESTE LIBRO 

Para que el lector amigo que recorre estas paginas 
pueda hallar facilmente la receta que busca, la indica­
ci6n tecnica que necesita para resolver algun proble­
ma culinario o bien, simplemente, la inspiraci6n para 
componer un menu adecuado a 
determinadas circunstancias, le 
sugerimos que proceda en esta 
forma: 

Para hallar la receta que bus­
ca. - Lea atentamente el indice 
alfabetico. 

Para conocer la tecnica de una 
preparaci6n culinaria. - Lea las indicaciones generales 
del capitulo correspondiente. 

Proporciones de ~ recetas. - Las recetas de este 
libro estan calculadas, en su mayorfa, para seis por­
ciones. Si se desea modificar las cantidades de las mis­
mas, deben reducirse o aumentarse los ingredientes en 
forma proporcional. Los tiempos de cocimiento se alte­
raran solamente en los casos en que las proporciones 
sean muy diferentes a las de la receta original. 

Carnes. - La cliferencia de los tiempos de cocci6n 
se acentua mas que en otros alimentos; por ello, de­
bera prestarse mayor atenci6n al modificarlos, calcu­
lando los tiempos de cocci6n de acuerdo al tamaiio 
del trozo de came a emplearse. 
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Para la composici6n de un menu. - Vea el grafico de 
las paginas 16 y 17 y la seccion "Como componer un 
menu", en esta misma pagina. 

Por ser este un manual practico encarado con un cri­
terio actual, se han incluido en el no solo las capitulos 
que impone el clasicismo gastronomico sino muchos 
otros donde el aficionado encontrara platos exoticos, 
de lejanos paises, y un copioso recetario autoctono 
y panamericano. 

Tambien se han tenido en cuenta las nuevas modali­
dades de vida y en las secciones "Fiestas Infantiles", 
"Cocina al aire libre", "Feliz Navidad", "Delicias para 
la hara del copetm", etc., se brindan recetas apropia­
das para estas ocasiones. 

Y, finalmente, para las personas que posean una ca­
cerola a presion, las recetas de este libro marcadas con 
un asterico pueden adaptarse a ese procedimiento. 

C6MO COMPONER UN MENU 

La gastronomfa clasica impuso para la composicion 
de un menu el respeto de ciertas reglas que, en el 
correr del tiempo, han dejado de ser tan rigurosas. 

Un nuevo concepto del buen comer impide aceptar 
como logico el alimentarse sin tener en cuenta que en 
toda dieta equilibrada deben aunarse dos aspectos: el 
puramente gastronomico y el dietetico. 

Par ser este libro un manual de cocina, nos limita­
remos a se:fialar las aspectos de tecnica culinaria en 
un menu bien logrado, entendiendo que solo las die-

, , 
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tologos son los indicados para ocuparse de la faz cien­
tHica. 

Daremos a titulo de informacion una breve resefia 
de coma se estructura un menu de ceremonia. La tra­
dici6n indica comenzar par un plato frlo, luego un 
caldo o sopa, para continuar con una entrada ligera 
y otro plato principal que se completa casi siempre 
con garnituras. Se finaliza con 
queso, postres, frutas, cafe y 
licores. 

Hoy dfa las comidas se re­
ducen a un numero de invi­
tados que rara vez sobrepa­
san las dace personas, o a las 
llamadas co midas "a la ame­
ricana", donde las invitados 
comen de pie o en peque:fias 
mesas portatiles. En estas oca­
siones el anfitrion elegira para 
ofrecer a sus comensales un plato principal suculento 
y de los llamados "casserole dish", que pueden comerse 
en cazuelitas o pates individuales para facilitar su 
servicio. 

En otra seccion de este -libro se sugieren una serie 
de menus adaptados a las mas diversas circunstancias; 
en ella el lector hallara soluciones practicas para el 
planteo de sus comidas. 

Guide este detalle: 

No incluya en un menu platos hechos con el mismo 
procedimiento de coccion, ya sean fritos, hervidos, es­
tofados, etc. 
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SI USTED TIENE INVITADOS ... 

Paltas Regency 
Escalopea Gita-

nos 
Sambay6n 

Pan de Aron 
Ternera a la 

Marengo 
"Palais de Gla-

ce,, 

Paltas a la Cu­
bana 

"Coq au Vin .. 
Delicia de 

"gourmet" 

Langostinos a la 
Americana 

Asado a la Hu­
sar 

Bananas Gua­
temaltecas 

Ananu Sorpre­
sa 

S~~•Mary 

Torta de Nuez 
Hilda 

Ensalada Ro­
chester 

Jamon al Sau­
ternes 

Copa Melba 

Arroz a la Bian­
chma 

Lomo .. Port 
~ 

Flan Cannen 

Sesos a la Ta­
mar 

Tortellini de 
Ricotta 

Espuma de Na­
ranja 

Capel]ettl Bolo­
fiesa 

Pe~ a la 

Copa Guindado 

Panqueques a 
la Brie 

Pichones relle­
nos 

"Charlotte Pra­
line" 

Langostinos San 
Francisco 

"Fondue" a la 
Suiza 

Imperial de Al­
mendras 

Tarta Marisco­
nea 

Callos a la Ma­
drilefia 

Huevos Quim­
bos 

"Clam Cho -
der'' 

Arrollado Gaya­
rre 

"Tripes a la mo­
de de Caen" 

"Plum Cake" 

Empanadu Ga­
lanta 

Tocfnos de1 
Ctelo 
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SI UST ED TIENE INVIT ADOS . .. 

Ananas "Bow­
le" 

Salchichas a la 
Diabla 

Galantina de 
Gallina 

Ensalada Turi­
nesa 

Postre "Manon" 

to 

,. de lie­

de Mu­

"Cocktail" Rosa 
de Francia 

Tostadas a la 
Cayena 

Copa Cloe 

Almejas a la 
Marinera 

Duraznos al Co­
nae 

Eusalada Vfea 
Tartdla-de 
Pmv;nos nn.. 

DOS 

Huevos con me­
jillones 

Peras en al­
mibar 

Pastel de sal­
m6n BelYe­
dere 

Du1ce de Hi-

Calamares a la 
parrilla 

Bifes a la ame-

Dulce'C1e7.apa,­
Do 

Zapallo Cam­
pestre 

Tortilla Confi­
tada 

~ 
Carbc,mda 

Tamales Tucu­
manos 

Ambrosia 

Budin Flamidor 
Crema "Crecy' 
"Charlotte Rus-

se 
., 

Gallina a la In­
diana 

"Bavarois" de 
Frutilla 
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Evite repetir el mismo tipo de alimentos en un menu, 
por ej.: fioquis de papas y asado con batatas. Aunque 
de tecnicas dif erentes estos dos platos tienen en su 
composici6n una misma calidad de farinaceos. 

Nunca sirva en una misma comida dos platos con 
salsas muy gustosas. 

El paladar exige que los sabores sigan una escala 
ascendente para apreciarlos mejor. Sirva primero los 
platos de sabor delicado y luego los mas fuertes. 

Recuerde que un menu debe ser arm6nico y para 
lograrlo procure servir un plato simple y luego otro 
estimulante. 

Una presentaci6n cuidada y algun manjar novedo­
so, haran mas atractivo un menu. 

Los quesos pueden servirse asi: frescos y doble cre­
ma, al iniciar la comida. Secos y fermentados, como el 
Gruyere, Provolone, TaH, Fontini, Camembert, Gor­
gonzola, Roquefort, Limburgo, etc., etc., antes del 
postre. 

Prefiera servir al final del almuerzo frutas frescas 
o compotas y reservar para las comidas de la noche 
las preparaciones de reposteria; postres helados, con­
fituras, etc., etc. 

SI USTED TIENE INVITADOS 

En el grafico de las paginas 16 y 17 figuran una 
serie de menus en• los que se considera la calidad de 
los invitados y la ocasi6n en que se los recibe. Las 
vifietas que los ilustran serviran de guia a la duefia 
de casa para encontrar la combinaci6n de platos mas 
adecuados cuando tenga que agasajar, llegado el caso, 
a huespedes inesperados, a parientes susceptibles, a 
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person.as de alto rango social, a amigos bulliciosos o 
simplemente una "cena para dos". Las ilustraciones que 
estan colocadas en Hnea horizontal le indicaran una 
diversidad de menus, segun se trate de una comida 
formal, de un almuerzo, de una comida a la americana, 
donde los comensales deberan ser servidos sin sentarse 
a la mesa, de un "cocktail", de una comida que deba im­
provisarse, recurriendo a las conservas o platos ya pre­
parados, un lunch campestre, o bien una cena ligera, 
para despues de los espectaculos noctumos. 

Brillat-Savarin afirmaba que el placer de comer es 
solo una sensaci6n inmediata y directa de una necesi­
dad que se satisface. En cambio el placer de la mesa 
nace de una sensaci6n reflexiva, provocada por dos cir­
cunstancias: el ambiente y las personas que nos acom­
pafian en ese momento; de ahi la raz6n de que el reci­
bir a comer sea una tarea grata pero diffoil de cumplir 
airosamente. El ingenio y gusto de la duefia de casa 
logran reemplazar muchas veces una vajilla costosa y 
una rica mantelerfa con que se viste una mesa, pero 
s6lo eso no basta para que una comida resulte amable 
para todos los comensales. 

Saber elegir el numero de invitados y conocer la po­
sibilidad de que entre determinadas personas pueda 
crearse una atm6sfera cordial, una conversaci6n ani­
mada, es el pequefio pero importante resorte del exito 
de una comida. 



LAS CUATRO 
ESTACIONES 

Si es primavera ... No ol­
vide que la naturaleza brin­
da en esta epoca SUS me­
jores frutos. Aprovechelos 
incluyendo en su alimenta-

-J/ / \ \ ci6n algunos de estos pla-
,,,fT' ( '\~ tos: Paltas a la Cubana, 

-"¥-.g-=~=--~~~--~-~-.. --• ,,;p'"'H'",..f Sopa de tomates a la Pe-
pito, Apio a la Paisana, 

Alcauciles a la Toscana, Timbal de tallarines con 
pollo, Escalopes de temera a la Veneciana, Budin­
citos de hfgado a la Valois, Cerezas Jubileo, Ba­
varois a la frutilla. 

Si es verano ... Prefiera usted comidas li­
vianas a base de alimentos frescos; las ver- ·i 
duras y frutas inclufdas en una dieta frugal 
le haran mas so- • 
portables el rigor ~ A ~· 
de la estaci6n. Por ~') t(;.;----

lo tan to le indicamos: ·.1--

Ensalada Parten6n, Me­
lon exquisito, Gran as­
pic de pejeney, Sesos a -d~~rJ~$~ ~ :: ~ 
la Tamar, Sopa helada al 
jugo de lim6n, Pollo al 
Champagne, Postre he­
lado "Marquise", Ananas 
Sorpresa. 
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Si es oto:iio ... 
Componga SU menu 
a base de platos nu- \ 
tritivos y sabrosos. 
Detallamos algunos 
indicados para esta 
estaci6n: Caldo Hor 
de aromo, SalsiHes 
gratinados, Coliflor 
meridional, Ajfes a 
la Hungara, Huevos 
a la mostaza, Ta­
llarines verdes a la "Chef", Costillar de cerdo a 
la Hamburguesa, Ri:iioncitos Termidor, Delicia de 
"gourmet", Postre de panqueques merengado, Torta 
de nuez Hilda. 

Si es invierno. . . Recuerde al seleccionar los platos 
para su menu, que deben ser muy sustanciosos y esti­
mulantes. El organismo necesita mayores reservas ali­
menticias durante esta epoca del a:iio; por lo tanto 
sugerimos: Cazuela Chilena, Lentejas a la Gallega, Car­

do al Gruyere, Repo­
llo con manzanas rei­
neta, Tortilla tricolor, 
"Tortellini de ricotta", 
Piema de cordero a la 
naranjas, "Tripes a la 
mode de Caen", Tor­
tilla confitada, "Souf­
fle" de bananas al 
Co:iiac. 



EL VINO 

De todos los productos elaborados por el hombre 
para su placer, el vino es el que ha conquistado mas 
adeptos. 

Su historia es casi tan vieja como la de la civiliza­
ci6n y en todos los idiomas y en todas las latitudes de 
la tierra es infinita la riqueza del vocabulario con que 
se lo designa: "Licor divino", "agua de oro", "elixir de 
los dioses", son solamente las mas comunes de las expre­
siones con que lo evocaban poetas y escritores. 

Desde el pri­
m iti v o hidro­
miel que en 
hospitalario 
gesto de bien­
venida brinda­
ban las tribus 
barbaras, el vi­
no ha recorri­
do un largo ca­

mino hasta convertirs en nuestros dias en una bebida 
de multiples matices y variadas gradaciones: sensuales 
y aterciopelados vinos tintos; dorados, transparentes 
vinos blancos; alegre y burbujeantes "champagnes", 
surgieron al conjuro de la -sabia fantasia de los catadores 
y de la tecnica enol6gica. i Y mientras tan to, el hombre 
aprendia a paladearlosl 

Supo seleccionar los vinos que armonizaban con el 
sabor de las distintas comidas y estableci6 asi un c6di­
go del buen beber. 
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Para todos los que respetan el culto baquico se:iiala­
remos la observancia de ciertas normas de este delicado 
arte. Estas serviran para elegir el vino adecuado a 
cada ocasi6n y la forma en que debe ser servido. 

VINOS BLANCOS SECOS ( tipo Borgo:iia) 

Bebanse frf.os. 

Platos frfos. 
Mariscos. 
Platos a base de huevos. 
Langosta - Centolla. 
Pescados en general. 
Aves a la parrilla. 

V " " INOS BLANCOS DEMI-SEO 

( tipo Sauteme) 

Pato con nabitos. 
Pato a la naranja. 
Verduras a la manteca. 
Apio a la francesa. 
Postres a base de frutas. 
Helados. 

Bebanse bien helaJos,. .-a.-_.,.._,.;,,__,_, 

Mayonesas. 
Salpic6n de aves. 
"Vol au vent". 
Pollo a la Grimaldi. 

' 

Suprema de ave "Mary ~ouise". 
Gallina a la Indiana. 
Esparragos a la "Gol4enrod". 
Langostinos a la americana. 
"Bouillabaisse". ' " 
"Tripes a la mode d 
Rizotto. 
Alcauciles. 
Cardos al Gruyere. 
Postres y dulces. 
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VINOS BLANCOS ESPUMANTES ( tipo "Champagne") 

Bebanse bien helados. 

Caviar, salm6n. 
Aspic de mariscos. 
Aves. 

Postres. 
Helados. 
"Petit-four". 

VINOS BLANCOS ( tipo Semill6n) 

Bebanse frfos. 

Champaquf, Cafayate, Vinos de San Juan y La Rioja. 

Platos frfos. 
Pavo, fiambre. 

Reposteria. 
Confituras. 

VINos TINTos ( tipo clarete o rosado) 

Bebanse ligeramente refrescados. 

Costillitas de cordero a la "Vi­
lleroy". 

Rifioncitos a la "brochette". 
Mollejas de ternera a la "Ne­

mours". 

Menudos de aves. 
Lentejas "Nancy". 
Verduras guisadas. 
Pizza "Gilda". 
Polenta a la Genovesa. 

VINOS TINTOS ( tipo Borgofia) 

Bebanse natural o ligeramente refrescados. 

Empanadas. 
Pierna de cordero. 
Pato asado. 
Buseca. 

Pollo a la Marengo. 
Civet de liebre. 
Caza en general. 
Quesos. 

EL VINO 

VINos TINTOS ( tipo Burdeos) 

Bebanse chambree. 

Hfgado trufado. 
Pastel de perdices. 
Medallones de lomo a la En-

rique IV. 
Quesos. 

Conejo a la crema. 
Pastel de choclo. 
Costillas a la Bordelesa. 
Pollo a la Diabla. 

VINos TINTOS ( tipo italiano) 

Be.banse ligeramente refrescados o naturales. 

Chianti, Nebiolo, Barbera, Freisa. 

Pastas con salsas. 
Estofados. 
Carnes a la cacerola. 

Frituras. 
Chupines. 
Queso Provolone, Reggiano. 

VINOS BLANCOS ( tipo Rin) 

Bebanse helados. 

Riesling, Mosela. 

Arenques. 
Caviar. 
Ostras. 

Pescados en escabeche. 
Fiambres. 
Ensaladas de frutas. 
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Los moscatos y Malagas se beben a la temperab1ra ambiente. 
El Oporto seco, ligeramente refrescado. 
Los guindados o cafias de frutas, refrescados. 
El Jerez se enfrfa un poco. 

Para decantar un vino. -Al efectuar esta operaci6n 
debe descorcharse la botella con cuidado para no re- , 
mover la borra o asiento que tenga el vino aiiejo. Con­
viene mirar al trasluz la botella para determinar d6nde 
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hay mayor cantidad de asiento. Luego tenga listo el 
botell6n en el cual va a ser servido y tome la botella 
con la mano derecha por la parte inferior cuidando que 
el costado donde se encuentra la mayor cantidad de 

residuos quede hacia abajo. In­
cline la botella ligeramente y vier­
ta el vino dentro del botell6n. Re­
cuerde que esto debe hacerse 
lentamente porque sin6 provoca­
ra una entrada demasiado rapida 
de aire dentro de la botella y re­
movera toda la borra. Una vez 
terminado de trasvasar, tape la 

boca del botell6n con una tela o un algod6n para im­
pedir que entre la tierra y permitir que el aire circule 
y produzca la oxidaci6n buscada. 

Esta ligera oxidaci6n que se obtiene asf, permite que 
los eteres del vino se volatilicen y el aroma se expanda, 
revelando asf su buena calidad. 

C6mo debe procederse para que un vino este "oham­
bree". - Este galicismo significa poner un vino a la tem­
peratura ambiente. No caliente nunca un buen vino, 
lo echara a perder. Si usted desea despertar el genieci­
llo que dormita en toda botella, tratelo con delicadeza, 
no lo someta a cambios bruscos de temperatura. Para 
ello tome una jarra y llenela con agua caliente cuidando 
de que la temperatura sea la que el cristal soporte. Al 
cabo de unos minutos vuelque el agua. Tome la bote­
lla y vierta dentro de la jarra la cantidad de un vasito 
de vino y, asiendo esta, imprimale un movimiento cir­
cular. De esta manera usted conseguira que toda la 
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superficie del recipiente se impregne del aroma. Des­
pues de esto vierta el resto de la 

botella en la jarra. ~i 
Si se sigue este metodo, el 

vino al caer en una atm6s- ~­
fera templada y perfumada re-
velara al oHato y al paladar del entendido sus me­
jores secretos. 

Guide este detalle: 

Cuando quiera beber un vino de gran categorfa, de­
jelo reposar unas horas antes de servirlo. 

Los vinos blancos no se decantan. 

Todas estas indicaciones no tienen un caracter defi­
nitivo; dejamos al criterio del buen bebedor el cuidar 
celosamente los detalles para su mejor degustaci6n. 

C6MO MEDIR LOS INGREDIENTES 

Para facilitar la realizaci6n de las recetas de este Ii­
bro ias medidas estan dadas por tazas y cucharadas 
en la mayorfa de los casos, salvo en aquellas en que las 
cantidades deban ser muy exactas. En muchas recetas 
de pastelerfa las medidas se detallan en gramos, para su 

• • I mayor prec1s10n. 
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P esas y medidas 

Las tazas son del tipo de las que se usan para el te 
y las medidas de las cucharadas al ras. 

1 taza de leche ........................ 200 cm.s 
1 taza de azucar . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 250 grs . 
1 taza de azucar impalpable ........... . 180 >J 

1 taza de manteca ..................... 250 
" 

1 taza de harina ....................... 150 
" 

1 taza de f ecula de maiz ............... 115 
" 

1 taza de nueces picadas .............. . 115 
" 

1 taza de cacao ........................ 130 
" 

1 taza de coco rallado ................. 100 
" 

1 taza de pasas de uva ............... . 150 
" 

1 cucharada de azucar ................. 25 
" 

1 cucharada de harina ••••••••••••••• ♦• 20 
" 

1 cucharada de manteca ................ 25 
" 

1 cucharadita de polvo de homear ..... . 4 
" 

. ~stas ~edidas son susceptibles de cierta modifica­
c10n en virtud de la diferencia de fabricaci6n de las 
recipientes, pero no se incurrira en ningun error ni 
se alteraran las recetas, en raz6n de su insignificadcia. 
Es acons~jable tener en la cocina un medidor simple. 
Las med1das por tazas y cucharadas son aproximati­
vas; si se quieren obtener medidas absolutas debe em­
plearse una balanza. 

n 
8J 
•••• 

SI USTED TIENE UNA CACEROLA A PRESI6N ... 

Si usted cuenta entre su bateria de cocina con una 
cacerola a presi6n encontrara que en la mayoria de 
estas recetas el empleo de la misma puede resultarle 
de suma utilidad. 

Cuando tenga que cocer verduras, arroz u otra clase 
de cereales, preparar gui­
sos, estofados o potajes, 
compotas, etc., su cace­
rola a presi6n reducira 
el tiempo de cocci6n de 
todas estas comidas y fa­
cilitara en forma eficaz la 
ejecuci6n de su trabajo. 

El metodo mas simple 
para adaptar las recetas 
al cocimiento a presi6n 
es el siguiente: realice la 
receta siguiendo las ins­

ACELGAS 11' 
ESPAP..RAGOS 2' 
ZAPALLO 3' 
REPOl.LO 4' 
CE'.BOLLA 5' 
CHOCLO 6' 

trucciones de la misma y modifique las tiempos de 
cocci6n tomando como guia las tablas del manual de 
la cacerola de su marca. En algunas recetas solo se 
podra cocer parte de la preparaci6n; en otras, toda la 
receta podra realizarse en la cacerola. En estos casos 
la receta lleva un asterisco; eso indica que puede ser 
adaptada al cocimiento a presi6n. 

Las comidas preparadas de tal manera quedan mas 
livianas y nutritivas. Actualmente el uso de este tipo 
~e cacerola se ha popularizado tanto, que la mayo­
na de las amas de casa no pueden prescindir de ella, 
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ya que constituye un alivio en las tareas domesticas. 
Desde el punto de vista gastron6mico el uso de la 

cacerola a presi6n es aconsejable para la preparaci6n 
de los alimentos que deban ser cocidos en su propia 
sustancia, pues la conc;entraci6n de los sabores realza 
la calidad de cualquier plato. Para las comidas que 
deban cocerse al bafio de Maria, emplee su cacerola; 
quedara sastisfecha con el resultado. 

T ARLA COMPARATN A DE TIEMPOS DE COCCI ON 
c; -
c__ .. 

Alimento Cocci6n comun Cocci6n 
a presi6n 

Arroz. 22' 5' 
Alcaucilei. 35' 8' 
Esparragos. 30' 2' 
Garbanzos. 1 hora 15' 20' 
Macarrones. 25' 8' 
Merluza. 20' 5' 
Pollo. 1 hora 18' 
Lomo. 40' 15' 
Flan de leche. 1 hora ( baiio de Maria) 10' 
Orejones de duraznos. 45' 8' 

Esta tabla es una demostraci6n irrefutable de las 
ventajas que ofrece el cocimiento a presi6n para aho­
rrar tiempo y combustible en las tareas culinarias. 

SI USTED TIENE UNA LICUADORA ... 

La licuadora es un elemento nuevo que se incorpo­
ra a la bateria de la cocina modema. Por ser simple su 
manejo, es un auxiliar valioso para aligerar las tareas 
culinarias. 

En este libro hay muchas recetas de budines, £lanes, 
souffles, croquetas, cremas, dulces, salsas, etc., etc., en 
las cuales los alimentos deben ser previamente desinte­
grados. Para estas preparaciones su empleo es de gran 
utilidad, pues se obtendran mezclas homogeneas y la 
ejecuci6n de la receta se hara en menor tiempo y con 
exito seguro. Ademas la licuadora permite presentar 
en forma agradable y variada los restos de comi­
das ( carnes, aves, verduras), aprovechandolos en su 
totalidad, lo que significa una indudable economia. 

Por otra parte, se ha comprobado cientificamente 
el valor de la desintegraci6n de las sustancias alimen­
ticias en las dietas normales o terapeuticas. La multi­
plicaci6n de la superficie de ataque en los alimentos 
facilita en alto grado la actividad de los jugos digesti­
vos, asegurando asi una asimilaci6n rapida y comple­
ta. De ello se infiere que su uso es especialmente 
indicado para regimenes de nifios, ancianos y personas 
delicadas. 



GLOSARIO DEL COCINERO 

En este breve glosario el lector amigo encontrara 
modismos, terminos tecnicos y palabras extranjeras que 
se emplean en lo que podriamos Hamar jerga culina­

ria. Se ha inclu1do por creer 
que puede ser util para los afi­
cionados al arte de la buena 
mesa. 

ADoBo: Cualquier caldo o sal­
sa con que se preparan, sa­
zonan y conservan, cames, 
pescados y otros alimentos. 

ALBoNDIGAS: Se designa con 
este nom bre una preparaci6n picada o hecha pure 
a la que se le da una forma esf erica. Las alb6ndigas 
generalmente se panan a la inglesa y luego se £den 
en aceite o manteca bien caliente. 

ALEUDAR o LEUDAR: Racer fermentar una masa, mez­
clandola con la levadura. 

ARDER: Pasar un ave sobre las llamas para quemar los 
canutos y pelusas. Tambien se dice cuando se en­
ciende el licor, cofi.ac1 "champagne", etc., que se usa 
para aromatizar cualquier manjar dulce o salado. 

AsP1c: Denominaci6n generica de platos £dos a base 
de distintos elementos -como ser: trozos de ave, car­
nes, legumbres, pescados o frutos- cubiertos por una 
gelatina puesta en un molde. 

BA.No DE MARIA: Colocar en una cacerola que contenga 
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agua hirviendo un recipiente de menor tamafio, en 
el que se desea cocer algo a temperatura pareja. 
Este metodo de cocci6n se consigue perfectamente 
por medio de las cacerolas a presi6n. 

BARDAR: Recubrir con una lonja de tocino un trozo 
de came de ave antes de cocerlo. Las bardas se 
mantienen en su sitio con ayuda de algunas vuel­
tas de hilo. 

BLANQUEAR: Poner en remojo en agua hirviendo du­
rante unos minutos, para quitarles el olor acre o de­
masiado fuerte, legumbres, cebollas, tocino. 

BoRDURA: Se designan con este nombre ciertas prepa­
raciones que tienen como caracteristica la de se1:'Virse 
en forma de corona. 

"BROCHETTE": Aguja larga y fina, de plata u otro me­
tal, en la que se ensartan trozos de diversas sustan­
cias antes de cocerlas a la parrilla o de frefrlas. 

CANAPES: Rebanadas de miga de pan cortadas de di­
versos espesores y formas y cubiertas por distintas 
preparaciones. Los canapes se designan tambien 

- bajo el nombre de costrones cuando antes de cu­
brirlos se tuestan en el homo o se doran ligera­
mente en manteca. 

CLARIFICAR: Poner en caldo o jaleas una clara batida 
a nieve y la cascara de un huevo deshecha; dejar 
hervir durante unos minutos y luego colarla a traves 
de una muselina. 

"CoNSOMME": Caldo de came, muy slistancioso y con­
centrado y luego clarificado. 

CoRTAR EN DADOS: Cortar las verduras en cuadraditos 
de tamafi.o regular. 

CosTRONES: Rebanadas o daditos de pan fritos en man-
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teca o aceite hasta dorarlos y bien escurridos. Se 
usan para servir con sopas y otros platos. 

"CHoucROUTE": Repollo fermentado en toneles con el 
que se preparan platos caracteristicos de la cocina 
alsaciana. 

DESBARBAR: Cortar y quitar las barbas de los mariscos 
y pescados. 

ENCIIlLADAS: Tortillas de maiz, caracteristicas de la co­
cina centroamericana. Elemento basico de muchos 
platos mexicanos. 

EscABECHAR: Remojar en vinagre, vino y aceite, algun 
alimento, sazonandolo con especias y hierbas. 

EscALDAR: Pasar algun alimento por agua hirviendo. 
EscALOPE: Se designan bajo este nombre lonjas de di­

versas cames o de pescados ligeramente aplastadas 
y que se cuecen en manteca. 

EsPUMAR: Quitar la espuma que sube a la superficie 
de un Hquido, de una salsa o de un guiso. 

FREJOLES: Porotos secos. Variedad con la que se prepa­
ran platos ti pi cos de la cocina centroamericana. 

GALANTINA: Preparaci6n hecha con un ave o un trozo 
de carne deshuesada y que luego se rellena y se en­
vuelve en un trozo de lienzo dandole forma ade­
cuada. 

GARNrTURA: Diversos elementos que acompafian a un 
plato principal y que pueden servirse en la misma 
fuente o bien en una legumera o fuente aparte. 

GELATINA: Caldo clarificado de came o de pescado 
que, una vez frio, se solidifica en raz6n de los ele­
mentos gelatinosos que entran en su preparaci6n. 
Tambien se designa bajo este nombre a una pre­
paraci6n hecha con jugo de fruta y azucar y cocida 
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a fuego lento hasta que tome la consistencia deseada. 
GRATINAR: Colocar en horno vivo una comida para 

que tome en su superficie una coloraci6n dorada. 
Generalmente se espolvorea con pan rallado muy 
finamente, queso rallado y se rocia con manteca 
derretida. 

HIERBAS PICADAS ( FINES HERBES) : Perejil, estrag6n y 
cebollm picado. 

JULIANA: Pelar y limpiar cuidadosamente las verduras 
y cortarlas en forma de bastoncitos muy delgados. Se 
usan en la preparaci6n de caldos y sopas y tambien 
para fondos de salsas. 

MACEDONIA: Mezcla de varias verduras, frutas o cames 
cortadas en trocitos. 

MACERAR: Dejar un alimento durante un tiempo den­
tro de un Hquido, licor, vinagre o vino. 

MANGA: Bolsa de Iona o franela en forma de cartucho 
con una boquilla de metal en la extremidad que sir­
ve para distribuir y decorar, con cremas y manteca, 
postres, tortas, fiambres, etc. 

MARINADA: Forma de adobar cames u otros alimentos. 
antes de guisarlos. Se emplea tambien para conser­
var pescados. 

MECHAR: Introducir dentro de un trozo de came o de 
un ave, con ayuda de una aguja adecuada, trozos de 
tocino, jam6n, trufas, condimentos, etc. 

MusELINA: Tela de hilo o algod6n de trama muy ce­
rrada que se usa para colar caldos, salsas o jaleas. 

P ANAR: Cubrir con pan rallado una comida cual­
quiera antes de frefrla o saltearla en manteca. 

PANAR A LA INGLESA: Cubrir con pan rallado muy fino, 
filetes de pescado, escalopes, costillitas, etc., previa­
mente sazonadas y pasadas por huevo batido. 
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"PAUPIETIE": Termino culinario £ranees con el que se 
designan lonjas delgadas de came o de pescado, cu­
biertas con diversas preparaciones y que luego se 
arrollan y se atan con cuidado antes de cocerlas. 
Esta misma preparaci6n se llama en America del Sur 
con el pintoresco nombre de "nifios envueltos". 

PALTAS: Fruto del aguacate. 
PoMELO: "Grape-fruit" o "Pamplemouse", fruta dtrica 

de sabor ligeramente acido-amargo. 
PoTAJE: Cocimiento bien sazonado hecho a base de le­

gumbres secas o verduras y caldo. 
RAMITO DE VERDURAS ( BOUQUET GARNI) : Es un ramito 

compuesto de hierbas aromaticas, como perejil, lau­
rel, estrag6n, oregano, apio, etc., que se emplea para 
perfumar caldos y guisos y debe retirarse antes de 
servirlos. 

REDUCIR: Dejar que las salsas se cocinen en una cace­
rola sobre fuego suave hasta que por evaporaci6n 
quedan reducidas a la mitad o mas. 

REHOGAR: Cocer cualquier alimento al vapor y sobre 
calor suave. 

SALPICON: Composici6n hecha con muchos elementos, 
cortados en daditos y ligados con alguna salsa frla 
o caliente. En pastelerfa se usa el salpic6n hecho con 
frutas frescas o abrillantadas y tambien cortadas en 
daditos. 

SALTEAR: Cocer a fuego vivo, en una sarten o cacerola 
destapada y sin Hquido, cames o legumbres hasta 
que se coloreen. 

TARTELETA: Como su nombre lo indica, es una peque­
fia tarta que se rellena con diversas frutas, cremas 
u otras composiciones. 
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"WIENER SCHNITZEL": Escalope panado a la inglesa. 
Plato tipico de la cocina austrohungara. Preparaci6n 
muy similar a la de la milanesa. 

ESPECIAS Y CONDIMENTOS 

Cada especia, como cada aromatico, tiene virtudes 
particulares. Combinarlos con sabidurfa, para lograr 
inesperados sabores y enriquecer asi cada plato, es ofi­
cio de todo buen cocinero. Detallamos a continuaci6n 
los mas empleados: 

A:rf MIRASOL: Aji peruano muy picante y sabroso. Apre­
ciadisimo en toda la cocina indoamericana. 

ALBAHACA: Planta originaria de la India de hojas muy 
aromaticas que se emplean mucho en la cocina pro­
venzal e italiana. El pesto y el "piston" deben su sa­
bor delicado a la albahaca. 

ALcARAVEA: 0 "Kummel", semilla, muy perfumada con 
la que se preparan licores y se condimeritan diver­
sos platos. 
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A.Nfs: Semilla aromatica que se usa en pastelerfa para 
perfumar y en Ia destilaci6n de licores. 

AzAF~: Polvillo que se extrae de Ia flor de Ia plan ta 
del m1smo nombre, muy apreciado en Ia cocina me­
diterranea para Ia preparaci6n de "bouillabaisses" ri-

" ' zottos , etc. , 
CANELA: Corteza de un arbol de la familia de las 

:aureaceas que se utili~a molida o cortada en peque­
nos fragmentos. La mas apreciada es Ia de Ceilan. 
Se emplea para perfumar confituras, compotas y en 
algunos platos de Ia cocina oriental. 

CEBOLLIN: Planta muy parecida a la cebolla pero de 
bulbo mas pequefio. Casi siempre se emplea cruda 
para realzar el sabor de ensaladas verdes. 

CLAVO DE OLOR: Es el bot6n floral de un arbusto. La 
esencia del clavo es fuerte y agradable. En cocina 
se emplea molido o entero; acentua el sabor de los 
escabeches y estofados. En pasteleria, para perfumar 
las masitas o budines de especias. 

CoMINo: Semilla aromatica muy pequefia que se utili­
za en la cocina sudamericana para condimentar gui­
sos, empanadas, etc. 

CULANTRo: Planta aromatica que se usa en Ia cocina 
para sazonar guisos y salsas. Algunos platos tfpicos 
peruanos se perfuman con esta planta. 

"CURRY" o "cARY": Polvo compuesto de varios ingre­
dientes aromaticos. De uso muy comun en la India 
para condimentar diversos alimentos y salsas. 

CHALOTE: Planta bulbosa, similar a la cebolla, pero de 
cabeza pequefia. Su sabor es mas fuerte y tiene cier­
ta semejanza con el ajo. Excelente para preparar 
salsas y estofados. 
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"CHUTNEY": Condimento ingles de origen indio, que 
se encuentra preparado en el comercio. Es una espe­
cie de compota agridulce a base de pasas, mango, 
manzanas, especias y vinagre. Se usa para acompa­
fiar Ios platos a la "indiana", como el arroz con 
"curry" y otros. 

EsTRAGON: Planta cuyas hojas tienen un perfume extra­
ordinariamente delicado. En la cocina francesa se lo 
emplea para perfumar vinagre, encurtidos, caldos de 
pescado, etc. 

HIERBABUENA: Planta pequefia de hojas muy perfu­
madas con un aroma parecido a la menta. En cocina 
se utiliza para sazonar platos de aves y caza. 

H1NOJO: Planta de sabor ligeramente anisado. Exquisita 
para perfumar platos de pescado y para utilizar cru­
da en gran cantidad de ensaladas y platos frios. Muy 
usado en la cocina provenzal e italiana. 

JENGIBRE: Es un rizoma que se cultiva anualmente 
para obtener un polvo ligeramente acre y picante. 
Su uso mas corriente es en la destilaci6n de bebidas 
y para sazonar. 

LAUREL: La hoja de esta planta se utiliza como aroma­
tico tradicional para toda clase de guisos, escabe­
ches, etc. 

MENTA: Planta odorifera, muy empleada como infu­
sion y la preparaci6n de licores. La cocina inglesa 
la utiliza para aromatizar muchos platos y salsas. 

MosTAZA: Es el grano de una hierba. Se la muele una 
vez descortezada. Se prepara con ella un condimen­
to mezclandola con vinagre y otras especias. 

NUEz MOSCADA: Fruto muy apreciado para sazonar di­
versos platos de la cocina intemacional. Excelente 
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condimento para verduras y salsas. Muy usado en 
la cocina espafiola e italiana. 

OREGANO: Planta aromatica de sabor un poco acre, 
muy estimada para condimentar salsas. De uso muy 
comun en Italia. 

"p APRIKA": Mezcla de pimentones dulces y picantes, se­
cados y molidos. Su origen es hungaro y es el con­
dimento obligado en la cocina balcanica. 

PEREJIL: Planta que se usa comunmente coma condi­
mento. Hay variedades, como el rizado y el de Na­
poles. Es exquisito en toda clase de guisos, estofados. 
Crudo, se come picado. 

PIMENT0N: Aji dulce o picante, tostado y molido, que 
se emplea con abundancia en la cocina espafiola y 
americana. 

P1MIENTA: Fruto del pimentero, uno de los condimentos 
mas apreciados en la cocina. Existen variedades 
como la pimienta negra, muy aromatica; la blanca, 
de sabor suave, y la gris, menos picante y de per­
fume intenso. 

RABANO PICANTE: "Raifort", en £ranees; "horse-radish", 
en ingles. Es una raiz blanca de sabor semejante 
a la mostaza. Se utiliza rallada para sazonar encur­
tidos, salsas y conservas. Los pueblos n6rticos la 
emplean con frecuencia en la preparaci6n de platos 
de caza o carnes. 

ROMERO: Arbusto cuyas hojas pequefias tienen un aro­
ma penetrante. Se emplea en la cocina mediterra­
nea para acentuar el sabor de aves o guisos de carne. 
En muchos platos italianos es el condimento obli­
gado. 

SALVIA: Plantita cuyas hojas exhalan un olor a menta 
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un poco acido. Exquisita para condimentar platos a 
base de aves. Se usa mucho en la cocina italiana. 

ToMILLO: Planta de hojitas tiemas, muy apreciadas 
para aromatizar "pate", panes de carne o piezas 
de caza. 

V AINILLA: Vaina de una planta orquideacea. Adquiere 
su perfume una vez secada y fermentada. Actual­
mente se prepara un producto Hamada vainillina que 
sustituye a la vainilla natural. Exquisita para aro­
matizar postres, dulces, helados, etc. 



- -- - APERl't'IV6s - - - -
HUEVOS HIEIUIAS 

Y FIAMBRES 
SOP.AS PESCADOS 

Y QUESOS 

- - --- ·- --- --- -
VERDURAS 

CA:ftNES AVES Y CAZA ENSALADAS SALSAS 
Y CEREALES 

Salsa para pes- Minestr6n 
Anguila Revueltos 

Pescados asados Emparedados Albahaca cados frios De tortuga Pescados de queso · Mayonesas De tomates hervidos "Fondue" 

Cordero Pato Tomates 
Tomate 

Para pastas Hinojo Patitas Venado Cebollas Cebollas Para pescados 
Mondongo Pato salvaje Porotos Mariscos Para fiambres 

Bouillabaisse Anchoas 
Tortilla a Ia Merluza 

Azafran Manteca de pescados 
Besugo espanola 

de azafran Cazuelas 
Corvina Revueltos con 

de aves 
Congrio tomate 

Cordero Garbanzos Para pescados en guiso Arroz con pollo Porotos Ajies y papas 
Para arroz Ternera Pollos Arroz Mariscos 
Para pastas en estofado Papas 

Para huevos Verduras Pescadilla Tortilla a Ia 

rellenos Legumbres Boga 
saboyana 

Cebollin Revueltos Canapes de secas Merluza Rebosados queso bret6n Pescados Bacalao de queso 

Rinoncitos Escabeches Tomates Papas Para fiambres 
Sesos de aves salvajes Porotos Mayonesa 

Mollejas Liebre Lentejas 
Porotos Bearnesa 

Salsa para pes- Pejerrey Tortilla a Ia 
Lenguado francesa 

Estrag6n cados en aspic Caldo Raya Huevos Fiambres 
en general Mejillones revueltos 

Berberechos Queso crema 

Rinoncitos Pollo-pato Papas Papas y huevos Lomo Cebollitas Tartara 
Mollejas 

Pintada 
Setas 

Lechuga Colbert 
Escalopes 

Pato salvaje 
Arvejas 

Mejillones 

Cocktail Court-bouillon 
de tomates Tomates Anchoa 

Laurel Aspic de pes- Ajo Congrio 
cados Pastas secas Corvina 

Escabeches Garbanzos Sardina 

Ternera Pollo-gallina Zanahorias Marinadas 
Cordero Pimientos Espanola 

Mondongo 
en cazuela Papas Hongos Tuco Liebre Tomates 

Patita11 Adobo 

' Anchoa 
Tomates Besugo Revueltos al 

Oregano Salpic6n Papas Corvina tomate 

t 
Pescados Mero Tortillas Minestrina Bacalao 

Tomates Cebolla Salsa italiana 

Temera 
Pollo estofado 

Papas Papas Tuco 
Liebre Tomates Adobo Garbanzos 

Pimientos Marinadas 

Menta Julepe Queso crema 
Cocktails 

Cordero Pavo 
de menta Ternera Pato 

Huevos 
Canapes Pejerrey revueltos 

PerejU Huevos duros Pescados Bacalao Tortilla a las 
Pescados Tomates Merluza hierbas 
Mayonesa Torrejas 

Ternera Papas Cebollas "Maitre 
Sesos Gallina y papas d'Hotel" 

Tomates Manteca negra Mollejas Conejo 
Ajies Hinojos 

Pecheto Mariscos Tartara 

Borscht Cazuela 
Revueltos con 

Clam Chowder verduras 
Tomillo Mariscos 

de gallina, 
Merluza Queso 

de legumbres 
Corvina provolone 

Cordero Pavo Cebollas Tomate Criolla 
Pollo Zanahorias Aspic Espanola Temera 

Venado Papas de verduras Tuco 



RECET ARIO GENERAL 

SALSAS 

Una salsa puede 
convertir el alimen­
to mas simple en un 
manjar; de ahi que 
se considere al "sal-,, 

_.,.. sero como a un ..., 
.. mago creador de 

inesperados sabores para realzar las comidas. La ma­
yoria de los alimentos durante su cocci6n producen 
jugos en pequefias cantidades, solo algunos sueltan 
Hquidos con mayor abundancia y por lo tanto sin una 
consistencia agradable al paladar. Tomando como base 
estos jugos naturales, los grandes artifices de la cocina 
lograron formulas que han alcanzado renombre uni­
versal. 

En este recetario se han reunido desde las ya reco­
nocidas salsas clasicas, hasta algunas de caracter ex6-
tico, para que el cocinero aficionado encuentre una 
gufa util que le permita lograr exito en este aspecto 
tan importante de la buena comida. 

Guide este detalle: 

Para el cocimiento de las salsas, prefiera cacerolas 
enlozadas o de aluminio grueso. 
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Trabajelas con espatulas de madera. 
Cuando haya que agregar feculas, harinas o cual­

quier otro elemento para espesarlas, diluyalos previa­
mente en un Hquido frio. 

Para obtener una mayor delicadeza en el sabor, no 
deje dorar excesivamente los fondos de salsas. 

No frfa nunca perejil que deba agregar, porque este 
se quema y amarga con facilidad. 

Cocine siempre las salsas a fuego moderado y cuan­
do quiera reducirlas recuerde que debe dejar la ca­
cerola destapada para que pueda producirse la eva-. , . 
porac10n necesana. 

Nose olvide de desgrasar cuidadosamente las salsas; 
es un detalle de extraordinaria importancia para el 
buen sabor de las mismas y que suele descuidarse con 
frecuencia. 

La saz6n de las salsas es un verdadero arte. El 
equilibria de los sabores se obtiene empleando con 
moderaci6n las especias y otros condimentos para que 
formen un conjunto arm6nico sin que sobresalga 
con exceso ningun aromatico. 

Para mantener las salsas calientes es necesario con­
servarlas en bafio de Marfa hasta el momenta de ser­
virlas. 

A fin de conservar los fondos de salsa o las salsas ba­
sicas para ser utilizadas en cualquier momenta deben 
guardarse en la heladera en un recipiente de vidrio 
o enlozado. 

FONDOS O JUGOS PARA SALSAS 

La cocina clasica llama asi a los caldos o concen­
traciones de jugos de cames, aves o verduras someti-

SALSAS ~ 

dos a una cocci6n lenta y regular, para obtener fondos 
que se emplean en la elaboraci6n de las diferentes 
salsas. 

La tecnica moderna ha puesto al servicio de las 
amas de casa y de las cocineras aficionadas o profe­
sionales excelentes preparaciones, tanto por su calidad 
como por su sabor, que reemplazan perfectamente a 
estos jugos o fondos. Los extrac­
tos de carnes y de verduras, pre­
sentados en forma Hquida o s6-
lida, son extraordinarios recursos 
que pueden sustituir sin riesgo 
alguno a estos tan nombrados 
"fond de sauce" de la cocina tra­
dicional. 

En las recetas de este libro, 
que tiene el prop6sito de ayudar 
a resolver en forma practica los problemas del arte 
de cocinar, indicaremos el uso de estos productos, de 
facil adquisici6n. Para satisfacci6n de los lectores se 
incluyen las formulas clasicas de los fondos mas cono­
cidos de cocina, que son: el fondo blanco comun, el 
fondo o extracto de carne y el fondo de blanco de ave. 

SALSAS BASICAS 

Bajo este nombre se conocen en la cocina tradicio­
nal dos grandes tipos de salsas: la salsa Espanola, o 
"Demi-glace", llamada asi por los grandes maestros co­
cineros, y las salsas "Bechamel" y Parisien. 

Estas salsas, bien diversas en su composici6n, son las 
verdaderas madres de las salsas compuestas, que, como 
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ya dijeramos, estan hechas con los fondos o jugos que 
acabamos de mencionar y la adici6n de diversos tipos 
de ligaduras para obtener las diferentes coloraciones y 
consistencias de las mismas. 

LAS LIGADURAS 

Se designa con el nombre de ligadura el proceso 
por medio del cual se confiere, a un liquido o jugo, una 
consistencia nueva, es decir, se lo espesa. Se puede 
ligar un liquido con feculas, con harinas ( que es lo que 
~e llama fondo de salsa), con manteca o con huevos. 

LIGADURA A BASE DE FECULAS 

La ligadura a base de feculas se obtiene haciendo 
deslefr en un bol un poco de fecula, ya sea de papas, 
de maiz, etc., con agua frfa; esta debe verterse poco 
a poco en el liquido a espesar, removiendo incesante­
mente; de esta manera la preparaci6n se ligara rapida­
mente y quedara con mas cuerpo o consistencia. 

LIGADURAS A BASE DE HARINAS 
( Bases para salsas) 

Para hacer un fondo de salsa es necesario contar con 
tres elementos: harina, manteca u otro cuerpo graso 
y un liquido, que puede ser agua, leche, caldo, etc. De 
acuerdo con la form a de pro ceder se o btendra una base 
de salsa blanca, dorada o tostada. 



SALSAS ~ 

La base de salsa .blanca se obtiene derritiendo la 
manteca, a la que se agregara, de una sola vez, la ha­
rina. Debe removerse rapidamente con un batidor o 
una cuchara de madera, y agregar poco a poco un 
Hquido tibio o caliente sin dejar de remover. La mez­
cla, semiHquida al principio, se volvera mas espesa a 
medida que se le va incorporando el Hquido, para des­
pues volver a tomar una consistencia mas ligera. Desde 
este momenta, el fondo de salsa esta listo, pero no co­
cido, pues es necesario alrededor de un cuarto de hora 
de ebullici6n para su cocci6n. Luego se sazona y se 
o btiene asi un fondo de salsa blanca . .. 

Es necesario recalcar que en todas las ligaduras a 
base de harina la manteca nunca se dejara freir, sino 
solamente derretir. 

LIGADURAS DE SALSAS DORADAS Y TOSTADAS 

Estas bases de salsa se hacen tambien con harina, 
manteca y un Hquido, usandose el mismo procedi­
miento que para la base de salsas blancas, Parisien o 
'Bechamel", y la unica diferencia consiste en dejar dorar 
ligeramente la manteca, para obtener en las salsas una 
leve coloraci6n rubia o tostada. 

SALSAS A BASE DE FONDOS DORADOS 
Y TOSTADOS 

SALSA ESP AN'OLA O "DEMI-GLACE" 

100 gr. de manteca. 
2 zanahorias en daditos. 
1 cebolla picada. 
4 rebanadas de tocino pi­

cadas. 

¼ litro de vino blanco. 
1 litro de caldo. 
4 tallitos de pere jil pica­

d s (sin las hojas}. 
4 tallitos de tomillo. 
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1 ho jita de laurel. 
¾ taza de harina. 

3 cucharadas de extracto de 
tomates. 

2 cucharad<U de "champig­
nons,, u hongos picados. 

2 cucharadas de vino de 
Mader ... 

Sal, pimiento. 

Elija una cacerola de mas o menos dos litros de 
capacidad. Coloque en ella la manteca y hagala ca­
lentar a fuego muy moderado; a:iiada las zanahorias, 
la cebolla, el tocino, el perejil, el tomillo y el laurel y 
deje dorar lentamente, sin tapar la cacerola y remo­
viendo de vez en cuando con una cuchara de madera. 
Sazone con sal y pimienta. Una vez bien dorada espol­
voree con la harina, mezcle bien y retire la cacerola 
a un costado de la homalla o bien mantenga a fuego 
muy suave. No tape. Deje cocer la harina poco a poco 
hasta que tome un ligero tinte rojizo. Al cabo de quin­
ce minutos y removiendo siempre con la cuchara de 
madera, vierta lentamente el vino blanco y el caldo. 
Aiiada el extracto de tomates. Coloque sobre fuego 
vivo para que la salsa tome el punto de hervor, sin 
dejar de remover con la cuchara de madera o un bati­
dor. Aiiada los "champignons" u bongos. Una vez que 
la salsa comience ·a hervir, disminuya el fuego de modo 
que la ebullici6n continue en forma suave y regular 
durante mas o menos una hora. Durante este tiempo, 
quite con una cuchara de metal la grasa y la espuma 
que suben a la superficie de la salsa. Al finalizar el 
tiempo indicado pase la salsa, a traves de un tamiz 
chino, a otra cacerola y deje hervir media hora mas, 
teniendo gran cuidado de retirar con una cuchara todo 
resto de harina o grasa que haya quedado, pues debe 
tener la consistencia de un jarabe ligero. 

Retire la salsa del fuego y a:iiada el vino de Madera. 
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Pasela nuevamente por un tamiz chino y col6quela 
en una salsera o bien en otra cacerola, para tenerla al 
calor hasta el momento de servir. Esta salsa es una 
de las mas renombradas, 

SALSA BORGO~ONA 

½ litro de buen vino tinto. 
5 (.,halotes en juliana. 

Unos tallitos de perejil y to­
millo. 

½ ho ja de laurel. 
1 cucharada de "champig­

nom" frescott o de tarro, 
1 pizca de sal. 

1 pizca de pimienta. 

Ponga en una cacerola el vino con los chalotes el , , 
laurel, el perejil, el tomi- , 
llo y los "champignons". 
Deje reducir a fuego sua­
ve, revolviendo de vez en 
cuando. Pase por museli­
na. Es excelente para piezas de caza y cames fuertes. 

SALSA BORDELESA 

¼ litro de vino tinto. 
2 cucharadas de chalotes pi­

cados y tomillo. 
1 cucharada de extracto de 

carne. 

1 taza de salsa Espanola. 
1 cucharadita de jugo de li-

man. 
Unos trozo, 

dula). 
de caracu ( me-

½ ho ja de laurel. 

Coloque en una cacerola los chalotes, el tomillo y 
el laurel, vierta el vino y haga hervir hasta que el 
Hquido se reduzca bastante. Afiada la salsa Espanola 
y deje durante un cuarto de hora. En el momento de 
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servir agregue el jugo de carne, el jugo de lim6n y 
el caracu, que habra preparado del siguiente modo: 
Con un buen cuchillo mojado en agua caliente carte 
el caracu en daditos. P6ngalos en agua hirviendo. 
Tape y mantengalos asi durante diez minutos. Escu­
rralos con un lienzo y aiiadalos a la salsa. Sirva esta 
salsa bien caliente. Es especial para cames: "chateau­
briand", filetes, etc. 

SALSA MADERA 

2 cucharadas de manteca. 1 cucharadita de jugo de 
2 cucharadas de harina. carne. 
1 ramito de hierbas. Sal, pimienta. 

1 copa de vino de Madera. 

Haga un fondo de salsa dorado con la manteca y la 
harina. Agregue el ramito de hierbas. Sazone. Deje co­
cinar muy suavemente hasta que la salsa se una bien. 
Aiiada el vino, cuele y sirva. 

SALSA PICANTE 

2 cucharadas de manteca. 
2 cucharadas de harina. 

½ vaso de vinagre. 
Chalotes en juliana. 

½ litro de caldo o agua ca­
liente. 

Sal, pimienta roja, perejil pi­
cado. 

Salsa lnglesa. 

Haga con la manteca, la h~rin::1. y el caldo o agua, 
un fondo de salsa dorado. Aparte, ponga las chalotes en 
una cacerola con el vinagre y cocine a fuego suave, 
hasta que el liquido quede reducido a la mitad. Cuele, 
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afiada esta preparaci6n al fondo de salsa, sazone, y 
deje cocinar diez minutos. Agregue el perejil picado 
y sirva. Puede afiadirse un chorrito de salsa Inglesa. 

SALSA PIMENTADA 

2 cucharadas de manteca. 
2 cucharadas de harina. 
1 cucharada de vinagre. 

½ litro de caldo. 

Sal, pimienta negra molida 
gruesa. 

1 cucharada de cebollin pi­
cado. 

1 ramito de hierbas. 

Haga un fondo de salsa dorado con la manteca, 
la harina y el caldo, agregue el cebollin, el vinagre y el 

· ramito de hierbas. Sazone y deje cocinar media hara 
a fuego suave, cuele y sirva. Es muy indicada para 
piezas de caza. Debe quedar picante. 

SALSA "GRAND VENEUR" 

Esta salsa se prepara igual que la salsa pimentada 
y se completa adicionandole una ligadura de sangre 
de algun animal de caza, especialmente. de liebre, en 
la siguiente proporci6n. Mezcle 50 gramos de sangre 
con la misma cantidad de Hquido del adobo en que 
se ha dejado la pieza de caza, y un vaso de cofiac, afia­
diendolo finalmente a la salsa. 

SALSA DE TOMATES FRESCOS 

2 cucharas de manteca. 
2 cucharadas de harina. 

½ kg. de tomates cortados en 
daditos. 

2 cebollas en juliana. 
1 zanahoria en julicma. 

Sal, pimienta. 
1 ramito de hierbas. 
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Coloque los tomates, las cebollas y la zanahoria en 
una cacerola; afiada la sal, la pimienta y el ramito de 
hierbas. Haga cocinar a fuego :µioderado por espacio 
de media hora. 

Pase por tamiz para formar un pure y afiadalo a 
un fondo de salsa dorado hecho con la manteca y la 
harina. Deje rehogar unos minutos y sirva. 

SALSA DEL DIABLO 

¼ litro ch vino blanco. 
2 tazas de 1alsa "Demi-

8lace•'. 

3 chalotes en juliana. 
1 cucharadita de pimienta de 

Cayena. 

Haga reducir el vino, al que le habra agregado los 
chalotes, a sus tres cuartas partes. Afiada la salsa "Demi­
glace". Mantenga unos minutos en ebullici6n y agre­
gue la pimienta de Cayena. Sirva. Indicada para car­
nes en general o embutidos. 

SALSA AL ESTRAG6N 

V aruu ramitas de estragon. 
¼ litro de vino blanco. 
J ½ tazt.U de salsa "Demi­

glace". 

1 cucharadita de ca/ e, de es­

tragon fresco, picado muy 
menudo. 

Sal a gll,8to. 

Ponga las ramitas de estrag6n en el vino hirviente. 
Tape y deje diez minutos en infusi6n. Afiada la salsa 
"Demi-glace", y haga hervir hasta que se reduzca una 
tercera parte de la salsa. Pase por tamiz y sirva, echan­
do dentro de la salsa la cucharadita de estrag6n picado 
muy menudo. Es exquisita para mejillones u otros 
mariscos. 
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SALSA PORTUGUESA 

2 cucharadas de aceite de 
oliva. 

1 cebolla grande cortada en 
rodajas finas. 

¾ kg. de tomates pelados, sin 
semillas y picados. 

1 pizca de ajo machacado. 

1 cucharadita de azucar. 
Sal, pimienta. 
1 cucharada de pere jil pi­

cado. 
1 cucharon de caldo. 
1 cucharadita de extracto de 

came. 

Saltee a fuego vivo la cebolla en el aceite, y cuando 
comienza a dorarse afiada­
le los tomates, el ajo, la sal, 
la pimienta y el azucar. 
Tape la cacerola y deje co­
cinar lentamente. Comple­
te la salsa con el caldo, en 
el que habra disuelto el ex­
tracto de came y finalmente el perejil picado. Es es­
pecial para pollos, huevos, torrejas, croquetas y pesca­
dos fritos. 

SALSA "YORKSHIRE" 

¼ litro de vino de Oporto. 
1 cucharada de ca.scara de 

naran ja, en juliana muy 
menuda. 

1 cucharada de sal,a Espano• 
la o extracto de carne. 

1 cucharada de jalea ~ ~o­
~llas. 

1 pizca de canela en polvo. 
1 pizca de pimienta de Ca• 

yena. 
El jugo de una naran ja. 

Haga hervir el vino de Oporto con la cascara de 
naranja hasta que este bien cocida, retirela y reservela. 
Entonces agregue al vino la salsa Espanola o el extrac-
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to de came, la jalea de grosellas, la canela y la pi­
mienta. Haga reducir un momento la salsa a fuego vivo, 
pase por un tamiz muy fino y completela afiadiendo 
el jugo y la cascara de la naranja. 

SALSA PROVENZAL 

1 docena de tomates, pela­
dos, sin semillas y picados. 

¼ litro de aceite. 
1 diente de ajo machacado. 

1 cucharadita de pere jil pi­
cado. 

Sal, pimienta. 
1 pizca de azucar en polvo. 

Vierta el aceite en una sarten profunda y hagalo ca­
lentar bien; vuelque en el los tomates y saz6nelos con 
la sal, la pimienta, el azucar, el ajo y el perejil. Tape 
y deje cocer suavemente por espacio de media hora. 

SALSA VINAGRETA DE CHALOTES 

4 cucharadas de vinagre. 
3 chalotes picados. 
1 cucharada de estragon 

cado. 

1 diente de ajo picado. 
2 yemas de huevo. 

pi- 7 cucharadas de aceite de 
oliva. 

Vierta el vinagre en una cacerolita, afiada los cha­
lotes, el ajo y el estrag6n y cueza lentamente hasta 
reducir casi completamente el vinagre. 

Luego coloque la cacerola al ba:fio de Marfa, a:fiada 
las yemas de huevo batiendo bien la mezcla, e incor­
pore poco a poco el aceite sin dejar de batir y como 
para hacer una mayonesa. En el momento de servir 
sazone con un poco de sal y bastante pimienta. Esta 
salsa es excelente para acompafiar pescados asados o 
hervidos . . 
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SALSA ARMORICANA 

2 cucharadas de coiiac. 6 cucharadas de manteca. 
1 cucharada de aceite. 
3 cucharadas de harina. 

2 cucharadas de extracto de 
tomates. 

½ taza de caldo. 
3 cucharadas de vino de Ma­

dera. 

2 chalotes. 
1 diente de ajo. 

Pimienta de Cayena. 

Ponga en una cacerolita tres cucharadas de manteca 
y hagalas calentar; afiada la harina para hacer una 
ligadura dorada, agregue el caldo y deje reducir a 
la mitad sobre fuego muy suave. Aparte, y en otra 
cacerolita, ponga una cuchara­
da de manteca y otra de aceite, 
juntamente con el ajo y los cha­
lotes picados menudos, salteelos 
y dejelos cocer durante cinco 
minutos; luego afiada el vino de 
Madera, el cofiac y el extracto 
de tomates, deje rehogar duran­
te quince minutos, una las dos 
salsas y luego deje espesar un poco y afiada una pizca 
de piinienta de Cayena; pase la salsa a traves de un 
tamiz fino. En el momento de servir Hguela con las 
dos cucharadas de manteca restantes, y si resultara 
demasiado chide adici6nele una cucharadita de maice­
na previamente desleida en agua frfa y deje espesar. 
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SALSAS ITALIAN AS PARA PAST AS 

SALSA EMILIANA (TUCO) 

2 cucharada3 de manteca. 
1 trozo de carne de ternera, 

picada. 
1 cucharada de harina. 
2 higados de pollo (picados}. 
2 cucharada, de hongos se-

co,. 

1 trozo de jam6n en dados. 
Caldo de verduras concen­

trado. 
Hier bas aromaticas (laurel, 

oregano). 
1 ·diente de ajo (optativo). 

½ cebolla rallada. 

Saltee en una cacerola la cebolla y el ajo con la 
manteca. Afi.ada la came y d6rela bien, luego agregue 
los hfgados, el jam6n y los bongos previamente re­
mojados. Aparte, <lore ligeramente en una sartencita 
la barina e incorp6rela a la primera preparaci6n. Lue­
go vierta el caldo de verduras y el ramito de bierbas 
y deje cocer todo a fuego suave. Si esta salsa quedara 
muy espesa puede aligerarla agregandole vino blanco 
o vermouth. Antes de servir retire el ramito aromatico. 

SALSA BOLONESA 

½ kg. de carnaza. 
150 gr. de salchicha de cerdo. 

1 vaso de vino blanco. 
1 pizca de especias molidas. 

Sal y pimienta. 
1 pizca de nuez moscada. 

1 pocillo de hongos italia-
nos remo jados. 

3 cucharadas de manteca. 
2 tazas de caldo. 
1 taza de crema de leche. 

Quesos rallados. 

En una cacerola <lore en un poco de manteca la 
came y la salcbicba, a la que babra quitado previa­
mente la piel. Luego agregue el vino, las especias, 
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los bongos y por ultimo la taza de caldo. Deje cocer a 
fuego medio basta que la came este cocida y entonces 
retfrela de la cacerola. Espese la salsa fuera del fuego, 
batiendole dentro la manteca con una espatula de 
madera. Deje esta salsa al calor hasta el momenta 
de servirla y entonces adici6nele la crema de lecbe. 
Esta salsa es la mas indicada para acompafiar toda cla­
se de pastas frescas. Para realzar su sabor se acompafia 
espolvoreando las pastas con dos variedades de quesos; 
por ejemplo: Parmesano y Fontina, o Reggiano y 
Gruyere. 

SALSA RAPIDA PARA PASTAS 

½ taza de aceite. 
2 cucharadas de cebolla pi­

cada. 
2 cucharadas de hongos ,e­

cos remo jados. 
2 cucharadas de extracto de 

tomaUI. 

2 zanahorias ralladas. 
1 vasito de vino blanco o 

vermouth. 
1 ramito de verduras ( pere­

jil, laurel, oregano). 
1 pizca de nuez moscada. 
1 pizca de sal. 

Vierta el aceite en una cacerola y saltee en el la 
cebolla y las zanahorias. Afiada los bongos remojados 
y el ramito de hierbas. En seguida disuelva los extrac­
tos de tomate y de came en un poco de caldo y vier­
talos dentro de la cacerola, agregue el vino blanco, 
sazone con la nuez moscada, la sal y la pimienta y 
a:iiada abundante caldo. Deje reducir la salsa sobre 
fuego suave basta que se espese y tome punto. Esta 
salsa lleva de cocci6n quince minutos. Es sabrosfsima 
y excelente para cualquier clase de pastas. 



60 EL GRAN LIBRO DE COCINA 

SALSA "AL POMODORO" ( 0 POMIDORO) 

1 kg. de tomates frescos. 
2 cucharadas de aceite de 

oliva. 

2 cucharadas de manteca. 
½ cebolla. 
Sal, pimienta, nuez moscada. 

Saltee la cebolla, bien picada, en una cacerola junto 
con el aceite y la manteca, retfrela y eche dentro los 
tomates pelados y sin semillas. Sazone con sal, pimien­
ta y nuez moscada y deje cocer a fuego lento hasta 
que la salsa se reduzca y quede cremosa. Pasela por 
un tamiz antes de servirla. Es especial para pastas fres­
cas o arroz. 

SALSA "AL FILETO" 

Los mismos ingredientes y procedimiento que la sal­
sa "al pomidoro" pero reemplazando la cebolla por 
dos dientes de ajo. 

SALSA "ALLA PIZZAIUOLA" PARA PASTAS 

2 cucharadas de aceite. 
2 dientes de ajo. 
4 tomates pelados sin semi­

llas. 

Perejil. 
Oregano. 
Sal. 
Pimienta. 

Vierta el aceite en una sarten, frfa en el el ajo, 
retfrelo y aiiada los tomates. Deje reducir la salsa a 
fuego lento, sazone con la sal, pimienta y con oregano 
fresco si fuera posible. En seguida pasela por un tamiz 
y agregue el perejil picado en el momento de servir. 
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SALSA DE SARDINAS 

3 sardinas sin espinas, deshe- 1 cucharada de manteca. 
chas. 1 cucharada de harina. 

2 cucharadas de aceite de 1 cucharada de vinagre. 
oliva. Caldo ( media taza). 

Caliente en una cacerolita el aceite y la manteca, 
eche la harina en forma de lluvia y deje cocer unos 
minutos para hacer un fondo de salsa. Eche las sar­
dinas, y aligere la salsa afiadiendo el caldo y el vina­
gre. Sazone con sal y pimienta. UtiHcela para arroz o 
pastas secas. 

PESTO GENOVES 

3 dientes de ajo. 
6 ho jas de albahaca fresca. 

Queso pecorino rallado ( que­
so de oveja). 

100 grs. de manteca. 
Caldo hirviente. 
Aceite de oliva. 
Sal y pimienta. 

Machaque en el mortero los ajos y la albahaca. 
Aparte una la manteca con el queso, trabajandola con 
una espatula de madera. Mezcle las. dos preparaciones 
en un taz6n y aligerela aiiadiendo caldo hirviente. 
Sazone con sal y pimienta. En el momento de servir 
junto con la pasta, aiiada aceite de oliva para darle 
untuosidad. Esta es la receta autentica del verdadero 
pesto genoves. El queso pecorino es queso de leche 
de oveja, de sabor ligeramente picante. Puede reem­
plazarse con queso Provolone. 
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SALSA CALABRESA 

½ kilo de ctsrn• cu, ternera 
picada. 

Oregano y perejil picado,, 3al 
y pimienta. 

½ kilo de salchicha. 
1 va.so de vino tinto. 
1 cebolla rallada. 

2 cucharadas de conserva de 
tomate,. 

Caldo ( mM o meno, 1 taza,). 
.A.ceite de oliva. 

Saque la came de las salchichas de su piel, y junto 
con la came picada d6relas en una sarten con acei­

te. Agregue la cebolla rallada y sa­
zone con oregano, perejil, pimien­
ta y sal. Deje que a fuego suave la 
salsa tome punto y, cuando este co­
cida, deslia en el caldo la conserva 
de tomates y afiadala junto con el 
vino. Continue la cocci6n hasta que 

se haya reducido. Debe quedar espesa y muy gus­
tosa. 

SALSAS A BASE DE FONDO BLANCO 

Estas salsas en su mayor parte llevan como elemen­
tos principales dos grandes salsas de la cocina fran­
cesa: la tan nombrada salsa "Bechamel" y la no me­
nos famosa salsa Parisien. 

En nuestra cocina se reemplaza a la salsa "Becha­
mel" por la salsa blanca, que es menos sabrosa por 
ser su composici6n mucho mas simple. 

SALSAS 

SALSA "BECHAMEL" 

1 litro de leche hirviendo. 
1 cucharadita de ,al. 
2 cucharada, de manteca. 
4 cucharada.s de harina. 
Caldo concentrado . 

1 pi:r.ca de nuez moscada. 
1 ho ja de laurel. 
1 cebolla mechada con clavo 

de olor. 
1 pizca de pimienta blanca. 

Para obtener un litro de esta salsa es necesario 
contar con un buen fondo consistente en un caldo 
concentrado. Si no se contara con el, puede reempla­
zarse con una cucharada de extracto de vegetales. 

La adici6n de este elemento es lo que marca la 
dif erencia entre la salsa blanca comun y la "Be­
chamel". 

Ponga en una cacerola, sobre fuego suave, la man­
teca y la harina y con una cuchara de madera vaya 
revolviendo hasta que ambos elementos se unan. Agre­
gue un poco de cal do como para o btener un fondo de 
salsa. Vierta poco a poco la leche y siga revolviendo 
constantemente para que no se pegue al fondo de la 
cacerola. Sazone con la sal, la pimienta y la nuez mos­
cada, afiada la cebolla y el laurel y deje cocer a fuego 
suave durante media hora revolviendo de vez en 
cuando. 

Pase la salsa a traves de un tamiz fino y en caso 
de no usarla en seguida mantengala a un costado del 
fuego; en el momento de servirla aria.dale unos terron­
citos de manteca, revolviendo suavemente para que 
quede bien unida. · 
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SALSA PARISIEN 

He aqui la receta tradicional de una salsa de la gran 
cocina clasica, que sirve de elemento principal para 
gran cantidad de platos de aves, "vol-au-vent", grate­
nes, etc., etc. 

Para un litro de salsa: 

1 litro de caldo concentrado iiado de hongos italianos, 
y desgrasado. secos}. 

1 taza d-e agua de champi- 6 yemas. 
gnons frescos o de tarro 1 pizca de sal. 
( este ingrediente puede re- 1 pizca de pimienta blanca. 
emplazarse por igual canti- 1 pizca de nuez moscada. 
dad de agua en la que se 2 cucharadas de manteca. 
han remo jado un buen pu- 3 cucharadas de harina. 

2 terrones de azucar. 

Coloque en una cacerola sobre fuego suave la man­
teca y la harina y vaya revolviendo con una cuchara 
de madera hasta que estos ingredientes queden unidos. 
Vierta poco a poco el caldo y sazone con la sal, la pi­
mienta blanca y la nuez moscada. Deje cocer durante 
veinte minutos a fuego suave y luego pase esta pre­
paraci6n a traves de un tamiz y vuelvala a poner en 
la cacerola previamente enjuagada. 

Aparte, bata las yemas junto con el agua de los 
"champignons" y a:fiadalas poco a poco a la primera 
preparaci6n, teniendo la precauci6n de mantener la 
cacerola a un costado del fuego y removiendo constan­
temente con un batidor. Despues de haber incorpora­
do las yemas, coloque la cacerola sobre fuego vivo y 
deje reducir un poco la salsa. A:fiada los terrones de 
azucar, verifique la saz6n, y, para darle una consis-



PESCADOS RELLENOS 

Los pescaclos rellenos son cle deUcada preparaci6n 
y pe1tenecen por sus carncterist-icas a los platos cle 
la gran cocina. En el capitulo cle "Pescaclos y Ma­
riscos" figuran diversas maneras de aderezarlos y 
presentarlos conveniente1nente, y en las -il-ustracio­
nes de la pagina anterior se detalla el procedimiento 
tecnico a seguir para lograr el mejor de los exitos 

en la ejecuC'i6n de las recetas. 

(arriba) Lave el pescado con agua fria y zwno de 
lim6n, luego vacielo con cuidado; una vez hecho 
esto practiquele una incision a lo largo de toda la 
pmte ventral para que quede abierto completa,nen­
te . Luego, valiendose de un cuchillo chico, de punta 
bien f ilosa, separe y quite el espinazo, tenienclo la 
precauci6n de no romper la came. El pescado debe 
quedar tal conw se ve en la ilustraci6n: limpio 

y entero. 

(abajo) Una vez realizada esta primera operacion, 
ponga la preparaci6n con que se va a rellenar el 
pescado en una manga y distribuyala en forma pa­
reja, tal coma se observa en la fotografia. Los relle­
nos no deben ser de consistencia clemasiada blancla 
para evitar que se salgan clurante la cocci6n. La 
abertura clebe coserse con una aguja clelgacla e hilo 
fino, para que la carne clel pescaclo, que es muy 
delicacla, no se abra. Los pescaclos de carnes ma­
gms y firmes -c01no set·: pejerrey, br6tola, rnerl-uza, 
besugo y corvina- son los rncrs indicados para la 

preparaci6n de estos platos. 

S ALSAS ~ 

tencia mas suave, vuelvala a pasar a traves de un ta­
miz fino. Mantengala al calor en baiio de Marfa hasta 
el momenta de usarla. 

SALSA BLANCA 

1 cucharada de manteca. 
2 cucharadas de harina. 

½ litro de leche hirviente. 

1 pizca de nuez moscada. 
1 pizca de pimienta blanca. 
1 cucharadita de sal. 

Coloque en una cacerola sabre fuego suave la man­
teca, dejela derretir y luego eche en forma de lluvia 
la harina. Revuelva constantemente con una cuchara 
de madera y luego vierta poco a poco la leche cui­
dando de revolver en forma pareja para que no que­
den grumos. Sazone con la sal, la nuez moscada y la 
pimienta y deje cocer sabre fuego suave hasta que se 
espese. 

SALSA BLANCA A LA REINA 

2 cucharadas de manteca. ½ litro de leche caliente. 
2 cucharadas de harina. Sal, nuez moscada. 

2 o 3 yemas de huevo. 

Derrita la manteca a fuego bajo. Retire un poco la 
cacerola y agregue la harina. Mantenga a fuego muy 
bajo y aiiada la leche lentamente. Sazone. Deje co­
cinar de quince a veinte minutos. Por ultimo, aiiada 
las yemas de huevo batidas, revolviendo continuamen­
te y fuera del calor, para que no se corten. 
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SALSA VERDE CALIENTE 

Lave un ramito de hierbas. Sequelo bien. Piquelo 
muy menudo y paselo por un tamiz, machacando con 
el mazo de un mortero. Mezclelo con una salsa "Be­
chamel" ( ver receta pag. 63). Es indicada para platos 
de ave o cames blancas y pescados. 

SALSA A LA MANTECA PARA VERDURAS 

5 cucharadas de manteca. ¼ litro de agua del cocimien-
1 cucharada de harina. to de verduras. 

Sal, pimienta. 

Haga un fondo de salsa con una cucharada de man­
teca, la harina y el agua de la cocci6n de verduras. 
Deje cocinar quince minutos. Sazone. Retire. Agregue 
poco a poco y removiendo constantemente el resto de 
la manteca, sin dejar que se queme y a fuego muy bajo. 
Debe quedar espumosa y fluida. Es especial para ser­
vir con verduras hervidas. 

SALSA AURORA-0 TOMATADA 

Para preparar esta salsa debe agregar a un fondo 
de salsa blanca un pure de tomates bien rojo y espe­
so, en la proporci6n de tres cuartos de salsa por un 
cuarto de pure de tomates. Revuelva bien hasta mez­
clar, sirva para acompafiar huevos, pescados, canapes 
calientes, etc. 
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SALSA SUPREMA 

Esta salsa es similar a la salsa "Bechamel" y se hace 
reemplazando el caldo de carne por caldo de gallina 
o pollo bien concentrado y sabroso. Unos instantes 
antes de usarla se adicionara crema de leche muy fres­
ca. Se deja reducir durante unos minutos y luego se 
pasa la salsa a traves de una muselina. Es particular­
mente exquisita para acompafiar platos de aves. 

SALSA "MORNAY" 

Haga una salsa blanca ( ver receta pag. 65) y agre­
guele, justamente en el momento de servir, queso 
rallado. Mezcle bien y haga calentar, sin dejar que 
hierva para que esta no se corte y agrume. 

Especial para platos de huevos o pescados, e indi­
cada para gratinar. 

SALSA NANTUA 

¼ litro de leche. 1 cebolla picada. 
½ taza de crema de leche. 1 cucharada de harina. 
2 cucharadas de manteca. 1 ramito de hierbas ( pere-
1 zanahoria picada. jil, apio, laurel). 

12 cabezas de langostinos. 

Rehogue en una cacerola con la manteca, la cebolla 
y la zanahoria, afiada la harina, revolviendo siempre, y 
por ultimo la leche poco a poco. Sazone con sal y pi­
mienta. Haga hervir en poca cantidad de agua, junto 
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con el ramito de hierbas, las cabezas de los langostinos. 
Guarde este caldo. Machaque en un mortero las ca­
bezas de los langostinos y paselas por un tamiz aplas­
tandolas con la ayuda del pil6n del mortero para 
extraerles la mayor sustancia. Aiiada esto a la primera 
preparaci6n con un poco del caldo que ha reservado 
de la cocci6n de los langostinos. Deje cocer esta salsa 
hasta que tenga una consistencia cremosa, pero livia­
na; mas o menos veinte minutos son necesarios. Pa­
sela a traves de un tamiz chino para darle mayor finu­
ra. Antes de servir vierta la crema de leche, revuelva 
y presentela bien caliente en una salsera. 

Si desea hacer esta salsa con sabor mas exquisito, 
agreguele un picadillo de bongos frescos o "cham-. ,. 
p1gnons . 

SALSA "POULETTE" 

100 grs. de jug<, de "cham­
pignons". 

½ litro de salsa blanca. 
Unas gotas de jugo de limon. 

3 cucharadas de manteca. 
1 cucharada de pere jil pi­

cado o estragon picado. 
Trufas ( optativo}. 

Vierta el jugo de "champignons" en una cacerolita 
y hagalo hervir a fuego lento para que se reduzca un 
poco; afiadale la salsa blanca y deje hervir durante 
unos minutos. Retire la cacerola del fuego y complete 
la salsa adicionando el jugo de lim6n, la manteca y el 
perejil. El jugo o caldo de "champignons" se obtiene 
de un cocimiento de "champignons" u bongos frescos 
o bien del agua de los "champignons" en conserva. 
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SALSA "CURRY" 

2 cucharadas de manteca. 2 cucharadas de harina o 
¼ kg. de cebolla picada. f ecula. 

1 ramito de apio y perejil. 1 cucharadita de polvo de 
Tomillo y laurei picados. "curry". 

1 pizca de canela en polvo. 1 cucharada de extracto de 
La leche de un coco. carne. 

¾ litros de caldo claro. 

Ponga en una cacerola con un poco de manteca 
la cebolla y el ramito de hierbas y dejelos saltear hasta 
que esten ligeramente coloreados. Espolvoree con Ia 
cane la, Ia harina o f ecula y el "curry" y hag a cocer 
durante unos miriutos pero sin dejar que la harina 
se tueste. En seguida vierta el caldo, en el que habra 
disuelto previamente el extracto de came y la leche 
de coco, la que podra reemplazarse, en caso de no 
disponer de ella, por una taza de leche de almendras. 
Haga que la salsa tome punto de ebullici6n y deje 
cocer sobre fuego muy suave durante tres cuartos de 
hora mas o menos y luego cuelela a traves de una 
muselina. Caliente la salsa, desgrasela cuidadosamen­
te y p6ngala al bafio de Marfa para mantenerla caliente 
hasta el momento de servirla. Esta salsa esta especial­
mente indicada para acompafiar pescados, crustaceos, 
aves y huevos. 

La adici6n de leche de coco o almendras es lo que 
imparte un sabor delicioso, y su formula es la que se 
utiliza en la cocina hindu. 



70 EL GRAN LIBRO DE COCINA 

SALSA DE ATUN PARA PASTAS Y ARROZ 

1 lata de atun. 1 chorrito de limon. 
½ litro de salsa "Bechamel". 1 pizca de pimienta. 

1 cucharada de sal. 

Prepare una salsa "Bechamel" ( ver pag. 63) li­
viana con el lim6n, la pimienta y la sal. En el momento 
de servir eche dentro el contenido de una lata de atun 
que habra deshecho previamente con un tenedor. Mez­
cle bien y haga calentar sin dejar que hierva. Sirva 
con arroz blanco o fideos cocidos. 

SALSA CON ALCAPARRAS 

2 ½ cucharadas de manteca. 
2 cucharadas de harina. 
1 yema de huevo ( a elec­

cion). 
2 cucha_radas de alcaparras. 

½ litro de leche, o caldo de 
pescado, si va a usarse para 
acompaiiar pescados o ma­
riscos. 

Sal y pimienta. 

Haga una salsa con dos cucharadas de manteca, 
harina y la leche o caldo. Deje cocinar quince minutos. 
Afiada la yema de huevo y el resto de la manteca y, 
en el momento de servir, las alcaparras y una cucha­
radita del jugo de las mismas. Sazone a gusto con sal 
y pimienta. 

SALSA "SOUBISE" DE CEBOLLAS 

2 cucharadas de manteca. 
2 cucharadas de harina. 
1 ramito de hierbas aroma-

ticas. 

½ litro de agua o caldo ca­
liente. 

2 cebollas blancas medianas, 
bien picadas. 

Sal, pimienta. 

SALSAS 71 

Dore las cebollas en la manteca caliente. Agregue 
la harina y deje rehogar algunos .minutos sobre calor 
suave. A:iiada el agua o caldo para obtener una salsa 
un poco consistente, eche el ramito de hierbas, sazone. 
Deje cocinar veinte minutos revolviendo con una cu­
chara de madera. Cuele a traves de un tamiz. Si se 
prefiere, puede afiadirse una yema de huevo batida 
en el momento de servir, revolviendo para que no se 
agrume. Se usa para comidas de huevos y pescados. 

SALSA "CHAUD-FROID" 

¼ litro de salsa "Bechamel". 1 litro de caldo de gelatina 
¼ litro de crema de leche. de ave. 

Sal a gusto. 

Mezcle la salsa "Bechamel" con el caldo de la ge­
latina de aves y ponga en una cacerola. Haga cocer 
a fuego moderado, afiada la crema de leche y deje 
reducir la preparaci6n hasta un tercio del total. Bata 
la salsa mientras se enfria. Con esta salsa pueden ador­
narse platos de huevos, aves y pescados. Una vez em­
pleada, col6quela en la heladera para que quede firme 
y gelatinosa. 

SALSA HOLANDESA 

200 grs. de manteca derre­
tida. 

3 yemas de huevo. 
3 cucharadas de vinagre. 

2 cucharadas de agua fria. 
1 cucharadita de sal. 
1 pizca de pimienta blanca. 

El jugo de ½ limon. 

Ponga en una cacerola el vinagre, el agua, la sal y 
la pimienta. Deje hervir con la cacerola destapada 
hasta que el Hquido se reduzca a una cucharada. Reti-
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re Ia cacerola del fuego y deje enfriar. Aparte, bata 
suavemente en un bol las yemas con una cucharada 
de agua y agreguelas lentamente a la primera prepa­
raci6n. Ponga a cocinar a fuego muy suave, trabajan­
do siempre con un batidor o espatula de madera, hasta 
que tome la consistencia de una pasta un poco blanda. 
Afiada entonces, y sin cesar de batir al calor, la man­
teca. Si quedara muy espesa, puede aligerarse adicio­
nando una o- dos cucharaditas de agua. 

Agregue el jugo de lim6n, pase por tamiz chino y 
conserve al calor o al bafio de Maria hasta el momento 
de servir. Tenga cuidado de no dejarla directamente 
sobre el fuego, para que no se corte. Es especial para 
pescados, mariscos y crustaceos. 

SALSA MALTESA 

La salsa Maltesa es una salsa Holandesa a la que se 
le adiciona jugo y cascara rallada de naranja. Elija 
una naranja bien madura y de lindo color. Ralle la cas­
cara con rallador muy fino, pero sin llegar a rallar 
la parte blanca, pues le dara un sabor amargo. Corte la 
naranja en dos, exprima el jugo y paselo a traves de 
un lienzo. En el momento de servir, afiad~ a la salsa 
Holandesa, que tendra preparada, el jugo y Ia cascara 
rallada de la naranja. Esta salsa esta indicada especial-

- I mente para acompanar esparragos. 

SALSA MUSELINA 

Mezcle dos partes de salsa Holandesa y una parte 
de crema de leche bien batida. La adici6n de la ere-

SALSAS n 
ma de leche debe hacerse en el momento de servir y 
batido suavemente a ba:fio de Maria. Indicada especial­
mente para esparragos, alcauciles y apio. 

SALSA BEARNESA 

¼ litro de vinagre. 
1 chalote menudamente pi­

cado. 
2 cucharadas de estragon. 
2 cucharadas de perifollo pi­

cado. 
1 pizca de sal. 

1 pizca de pimienta. 
1 pizca de tomillo molido. 
1 pizca de laurel molido. 
5 yemas de huevo. -

½ kg. de manteca derretida. 
1 pizca de pimienta de Ca­

yena. 

Coloque en una cacerolita el vinagre, el chalote, 
una cucharada de estrag6n, una cucharada de perifollo, 
la sal, la pimienta, el tomillo y el laurel. Haga hervir 
a fuego medio hasta re­
ducir casi completamente 
el Hquido. Retire y cuan­
do este tibio afiada las 
yemas ligeramente bati­
das y a las que habra 
adicionado una cuchara­
da de agua. Coloque la preparaci6n sobre fuego muy 
bajo, revolviendo suavemente con un batidor. Cuando 
comience a tomar consistencia, agregue poco a poco 
la manteca trabajando siempre la salsa con el bati­
dor. Una vez que la mezcla quede bien homogenea 
pasela a traves de un tamiz muy fino. Afiada, en el 
momento de servir, el resto del estrag6n y del perifollo 
y la pimienta de Cayena. Si desea menor cantidad, re­
duzca las proporciones a la mitad. 
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SALSA "VALOIS" 

Prepare una salsa Bearnesa comun y agregue una 
cucharadita de extracto de carne disuelta en caldo. 
Esta salsa es especial para acompafiar budines de car­
ne, higado, etc. 

SALSA "ALBERT" 

150 grs. de queso 
pisado. 

Roque/ ort ¼ taza de crema de leche. 

¼ litro de caldo de verdu­
ras limp~o. 

1 taza de salsa blanca li-

La miga de un panecillo. 
2 yemas de huevo. 
1 pizca de sal. 
1 pizca de pimienta. 

viana. 1 cucharadita de mostaza. 
1 cucharadita de vinagre. 

Coloque el queso Roquefort en una cacerola, vier­
ta sobre el el caldo y haga hervir muy suavemente 
durante veinte minutos. Afiada la salsa blanca, la ere­
ma de leche y la miga de pan deshecha. Haga espesar 
y reducir la salsa a fuego vivo y luego pasela por un 
tamiz. Liguela con las yemas de huevo y sazone con 
la sal, la pimienta y la mostaza, previamente disuelta 
en el vinagre. Es exquisita para pescados de came fina 
como el pejerrey, el lenguado, la merluza y la br6tola. 

SALSA DE MOSTAZA 

2 cucharadas de manteca. 
2 cucharadas de harina. 

½ vaso de leche. 
½ litro de agua caliente. 
Sal, pimiente. 

½ limon ( el jugo). 
1 cucharada de mostaza in­

glesa en polvo. (Si desea 
muy picante, ponga un 
poco mas de mostaza.) 

Perejil picado. 

SALSAS ~ 

Haga un fondo de salsa con una cucharada de man­
teca y dos de harina, mezclela sobre fuego , bajo, agre­
gue poco a poco el agua, el resto de la manteca y la 
leche en la que habra disuelto la mostaza; sazone 
con sal y pimienta y, por ultimo, afiada el jugo de 
lim6n. Debe quedar de consistencia cremosa. 

SALSA DE ANCHOAS 

3 cucharadas de manteca de ¼ litro de caldo de "cham• 
anchoas. pignons". 

1 cucharada de harina. 1 vaso de vino blanco. 
6 filetes de anchoas. 

Haga un fondo de salsa con una cucharada de man­
teca y la harina, desHela a fuego suave con el jugo de 
"champignons" y el vino blanco. Cuando tome el pun­
to de hervor, retire a un costado del fuego y deje 
hervir muy lentamente, mientras prepara la manteca 
de anchoas ( ver pag. 78). Deje aparte los filetes de 
anchoas y c6rtelos en trocitos muy pequefios. Espume 
la salsa, retfrela del fuego y agreguele la manteca de 
anchoas, dividida en trozos del tamafio de una avella­
na, y las anchoas cortaditas. Controle el sabor y com­
plete la saz6n con una pizca de pimienta blanca o de 
Cayena. El caldo de los "champignons" puede reem­
plazarse con caldo de ave o pescado bien concentrado. 

SALSA DE PAN ("BREAD SAUCE") 

½ litro de leche. 1 cebolla chica. 
La miga de 2 panecillos /res- 1 clavo de olor. 

cos. 1 cucharada de manteca. 
1 cucharadita de sal. ½ taza de crema de leche. 

1 pizca de sal. 
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A:iiada, a la leche hirviendo, la miga de pan, la sal, 
la cebolla, el clavo de olor y la manteca. Deje cocinar 
muy suavemente durante un cuarto de hora, retire la 
cebolla y el clavo de olor y bata la salsa con un batidor 
para que no quede ningun grumo. A:iiada finalmente 
la crema de leche, fuera del fuego. 

SALSA HUNGARA 

1 cebolla mediana en ju- ¼ litro de salsa "Bechamel" 
liana. liviana. 

1 ramito compuesto de pe- 1 vaso de vino blanco. 
rejil, tomillo y laurel. 1 cucharadita de polvo de 

1 taza de crema de leche. "paprika". 
5 cucharadas de manteca. 

Haga derretir a fuego suave en una cacerola dos cu­
charadas de manteca y agregueles la cebolla, dejan­
dola unos minutos sin que llegue a dorarse. Sazone con 
la "paprika". Vierta el vino blanco y agregue el rami­
to de hierbas; deje reducir a dos tercios del total. A:iiada 
la salsa "Bechamel" y cocine a fuego suave durante 
veinte minutos, agregando la crema de leche. Retire el 
ramito de hierbas y pase la salsa por tamiz. A:iiada, 
por ultimo, el resto de la manteca, batiendo con una 
espatula. Sirva con escalopes de temera, pollo o cro­
quetas de ave, etc. ' 

SALSAS LNIANAS PARA DIETAS 

SALSA DE LIM6N 

3 cucharadas de manteca. Sal. 
El jugo de ½ limon. 

SALSAS 77 

Trabaje la manteca con una cuchara de madera 
hasta que quede bien cremosa, agregue poco a poco, 
y removiendo siempre, el jugo de lim6n. Sale. Es espe­
cial para regimenes que requieran salsas nutritivas y 
de sabor suave. 

SALSA "NOUVELLE" 

150 grs. de manteca. Sal. 
2 yema$ de huevo batidas. 

Ablande la manteca cerca del fuego y a:iiada poco 
a poco, y sin dejar de remover, las yemas de huevo. 
Sale y sirva. 

SALSA PARA REG1MENES 

½ litro de leche. 4 cucharadas de harina. 
4 cucharadas de manteca. Sal. 

Coloque la leche en una cacerola y p6ngala a hervir. 
Deslia la harina c_on un poco de leche fria y viertala en 
la leche hirviendo, removiendo constantemente. Deje 
cocinar veinte minutos. Sale. Aiiada la manteca poco 
a poco sin dejar que hierva nuevamente. Agregue, si 
lo desea, una yema de huevo. 

SALSAS DE MANTECA 

Las salsas de manteca son preparaciones hechas a 
base de manteca y otros elementos que se le adicionan 
para darle sabor y color diferentes. 
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MANTEGAS 

Manteca dorada. - Derrita la manteca hasta el pun­
to en que comience a tomar un tono dorado. 

Manteca tostada. - Mezcle la manteca en una sar­
tencita con harina tostada; debe quedar color caramelo. 

Manteca negra. - Cueza la manteca en la sarten 
hasta que tome un color tostado oscuro. Puede sazo­
narse con unas gotas de lim6n o vinagre, perejil pi­
cado y alcaparras. 

Manteca de anchoas. - Mezcle manteca con pasta 
de anchoas en proporci6n de ciento cincuenta gramos 
de manteca y una cucharada y media de pasta. Tra­
baje hasta obtener una pasta homogenea, y sazone 
con una pizca de pimienta negra. 

Manteca de langostinos o camarones. 

250 grs. de caparazones y ca­
bezas de langostinos. 

125 grs. de manteca bien 
fresca. 

Machaque menudamente en un mortero los capa­
razones y cabezas de los langostinos. En seguida, aiiada 
la manteca. Mezcle bien. Luego, agregue 4 6 5 gotas 
de carmfn para dar mejor coloraci6n. Pase esto a tra­
ves de un tamiz fino. Esta manteca tiene un sabor 
muy delicado. 

MANTECA "MAITRE D'H6TEL" 

Calcule, por cada cucharada de manteca, la punta 
de un cuchillo de perejil picado menudamente, una 

SALSAS ~ 

pizca de sal fina, una pizca de pimienta negra y un 
chorrito de zumo de lim6n. 

Trabaje en un bol la manteca con una espatula de 
madera hasta que tome consistencia de pomada, luego 
agreguele los ingredientes arriba indicados y mezcle 
hasta que todo quede perfectamente unido. Presente 
esta manteca colocandola en forma de copete so bre 
una rebanadita de lim6n. 

SALSA "COLBERT" 

Esta salsa se prepara exactamente coma la manteca 
"Maitre d'Hotel", pero adicionandole jugo o extracto 
de carne, disuelto en un poco de caldo. 

SALSA DE AVELLANAS 

1 taza de avellanas peladas. 1 ramito de pere jil y estra-
2 cucharadas de manteca. gon muy picados. 

½ cucharadita de cebollin picado muy menudo. 

Quiteles la piel a las avellanas, tuestelas en el homo 
y deshagalas en el mortero hasta obtener una pasta. 

Mezcle la manteca con el perejil, el estrag6n y el 
cebolHn y finalmente adici6neles las avellanas. Traba­
je la preparaci6n con una espatula de i:nadera para que 
todo quede bien mezclado. En el caso de que esta 
salsa quedara demasiado seca puede aiiadfrsele un 
poquito de caldo. Esta salsa es exquisita para acompa­
:fiar aves, pescados y cames blancas. 
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MANTECA "BERCY" 

150 grs. de manteca. 80 grs. de medula. 
¾ parte$ de una cucharada 1 cucharadita de perejil pi-

de chalote picado menu- cado. 
damente. 1 pizca de sal. 

150 grs. de vino blanco. 1 pizca de pimienta. 
½ jugo de limon. 

Corte la medula en daditos. Un cuarto de hara an­
tes de servir esta salsa, eche los daditos de medula 
en una cacerolita con agua hirviendo y ligeramente 
salada .. Retirela al costado del fuego sin dejar que el 
agua h1erva. En otra cacerolita, coloque el chalote y 
el vino blanco, hacienda hervir a fuego vivo para que el 
Hquido se reduzca a la mitad. Dejelo entibiar y enton­
ces afiada la manteca, que habra trabajado previamen­
:e ~asta obtener_ la consistencia de una pomada, y, por 
ultimo, los daditos de medula bien escurridos, y el 
perejil. Sazone con la sal, la pimienta y un chorrito 
de zumo de lim6n. Conserve esta manteca tibia al 
bafio de Maria hasta el momenta de usarla. 

SALSAS FR1AS 

La mayor parte de las salsas frias son composiciones 
derivadas de la salsa mayonesa. Por lo tanto, la consi­
deraremos coma la salsa madre de las salsas frias. Aun­
que de simple preparaci6n, requiere una tecnica delica­
da para evitar que se carte y obtener una emulsion 
perfecta de todos sus elementos. 
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SALSA MAYONESA 

La verdader~ mayonesa no tiene mas ingredientes 
que yemas de huevo, aceite, vinagre o jugo de lim6n, 
sal y pimienta. El agregarle mostaza no corresponde 
a la salsa mayonesa clasica, pues este condimento se 
reserva para la salsa Tartara. 

2 yemas de huevo. 
¼ litro de aceite. 
1 cucharadita de sal Jina. 

1 cucharada de vinagre o el 
jugo de un limon. 

1 pizca de pimienta blanca. 

Coloque en un bol las yemas, a las que habra qui­
tado cuidadosamente las claras. Agregue la sal, la pi­
mienta y una cucharadita de vinagre, este ultimo para 
ayudar a desleir perfectamente las yemas. Mezcle 
todo con un batidor o una cuchara de madera y co­
mience en seguida a verter el aceite gota a gota, 
sin dejar de batir en forma muy regular y suave y en 
la misma direcci6n. Poca a poco la mezcla se espesara 
e ira tomando la consistencia de una pasta. Para ablan­
darla, agreguele unas gotitas de vinagre. A partir de 
este instante puede afi.adirse el aceite mas rapidamen­
te, batiendo tambien en forma mas acelerada. El resto 
del vinagre se afi.adira de tanto en tanto, a medida que 
la consistencia de la mayonesa se acentue y resulte 
dificultoso amalgamarle el aceite. La mayonesa termi­
nada debe quedar de una consistencia tal que, levan­
tandola con la cuchara y dejandola caer en el bol, no 
se mezcle y quede sabre ella misma. 
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SALSA "REMOULADE" 

3 yemas de huevo duro. 
2 yemas de huevo crudo. 
1 cucharada de mostaza. 
Aceite. 

Vinagre de vino. 
Cebollitas ( encurtidas). 
Alcaparras. 
Perejil picado menudo. 

Pase por cedazo las yemas de huevo duro y mezcle 
con las crudas y la mostaza. Agregue el aceite poco 
a poco como para la mayonesa hasta que tenga la 
consistencia deseada. Sazone con vinagre, agua de las 
alcaparras y por ultimo eche dentro los encurtidos, el 
perejil y las alcaparras. 

SALSA "GOLF" 

1 taza de mayonesa corriente. 
3 cucharadas de salsa Ket• 

chup. 

1 pizca de pimienta. 
3 cucharadas de crema de 

leche. 
1 cucharadita de salsa lnglesa. 

Mezcle todos los ingredientes. Es especial para ma­
riscos, paltas y toda clase de fiambres de sabor de­
licado. 

SALSA AMERICANA 

1 taza de mayonesa. 
1 taza de crema de leche. 
2 cucharadas de salsa Ket­

chup. 

1 cucharadita de mostaza en 
polvo. 

Sal, pimienta. 
Unas gotas de jugo de limon. 

Mezcle bien los ingredientes. Sirva helada. 
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SALSA MAYONUEZ 

1 taza de mayonesa. 
1 punado de nueces peladas 1 cucharadita de extracto de 

y molidas, came en ½ taza de caldo. 

Una bien todos los ingredientes. Condimento ideal 
para paltas o carnes fiambres. 

SALSA NINFA 

1 taza de mayonesa liviana. 
1 cucharada de cebolla pica­

da, blanqueada. 
1 taza de jugo de tomates. 

1 huevo duro picado menudo. 
1 cucharada de mostaza. 
1 cucharada de apio picado 

muy fino. 

Mezcle todos los ingredientes e incorpore a lo ulti­
mo la mayonesa. Esta salsa es excelente para pescados o 
mariscos. 

SALSA MARAHJA · 

1 cucharadita de polvo "cu­
rry". 

3 cucharaditas de aziicar im­
palpable. 

2 cucharaditas de mostaza. 

1 pizca de sal. 
1 taza de crema de leche. 
1 rebanada de pan Lactal re­

mo jada en lee he. 
El jugo de medio limon. 

En un bol se mezclan todos los ingredientes, cui­
dando de que el pan lactal este bien deshecho, como 
papilla. Conviene usar licuadora. 

Esta salsa es deliciosa para acompafiar platos de 
pescados frios o mariscos. Para el pavo frio es excelente. 
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SALSA VERDE 

1 cebollin. 6 ho jas de espinacas. 
1 ramito de estragon. 
1 tazon de mayonesa. 

1 paquetito de berros. 
1 ramito de pere jil. 

Quiteles todos los tallos a las verduras dejandoles 
nada mas que las hojas, lavelas y escurralas. Tenga 
preparada en una cacerola un litro de agua hirviendo, 
sumerja en ella las verduras, no tape y deje hervir 

durante cinco minutos a fue­
go fuerte. 

Retire las verduras y es­
curralas a traves de un cola­
dor; p6ngalas debajo de la 
canilla del agua fria, hacien­
do correr sobre ellas bastan­

te agua para enfriarlas completamente. Escurralas con 
un lienzo apretando fuertemente para quitarles toda el 
agua. Paselas por un tamiz aplastandolas con el mazo 
de un mortero y, dejando caer en un bol el jugo de 
las mismas, adicione la mayonesa, mezclando todo con 
una cuchara de madera. Compruebe la saz6n y guarde 
en lugar fresco hasta el momento de servir. 

SALSA TARTARA 

2 cucharadas de alcaparras. 1 cucharada de estragon pi• 
1 cucharada de pepinillos en cado. 

vinagre cortados muy me• 2 cucharadas de mostaza. 
nudos. 1 cucharada de chalotes pi-

1 cucharada de pere jil picado. cados. 
1 tazon de salsa mayonesa. 

SALSAS ~ 

Adicione a la salsa mayonesa los ingredientes res­
tantes. Controle la saz6n y guarde en lugar fresco 
hasta el momento de servir. Es una de las salsas mas 
apreciadas para acompafiar langosta, langostino, pes­
cados frios, hervidos o aspic de aves. 

SALSA DE MENTA 

2 cucharadas de ho jas de 
menta picadas menuda­
mente. 

1 cucharada de azucar. 

¼ litro de vinagre. 
4 cucharadas de agua. 
1 pizca de sal fina. 
1 pizca de pimienta. 

Coloque en un bol las hojas de menta, agregue el 
azucar, el vinagre, la sal fina, la pimienta y el agua. 
Mezcle todo bien y sirva. Salsa especial para cames 
de sabor fuerte como el cordero, chivito, o piezas de 
caza. 

SALSA VINAGRETA 

1 cucharada de cebolla pi- 1 cucharada de estragon pi-
cada muy menuda. cado muy menudo. 

1 cucharada de pere jil pica- 1 pizca de pimienta. 
do muy menudo. 1 cucharadita de sal. 

1 cucharada de alcaparras. 4 cucharadas de vinagre. 
¼ litro de aceite. 

Pase la cebolla por agua hirviente y escurrala antes 
de picarla; col6quela dentro de un bol, afiada el pere­
jil picado, el estrag6n, las alcaparras, la pimienta y 
la sal. Afiada por ultimo el vinagre y el aceite. Mezcle 
bien y sirva. Delicada y sabrosa para acompafiar toda 
clase de platos fiambres de came. 
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SALSA CRIOLLA 

2 tomates pelados y sin se­
millas. 

1 papa hervida y pasada por 
la purera. 

2 huevos duros. 
1 pimiento dulce en trocitos. 

2 cebollitas de verdeo en ju­
liana. 

1 cucharadita de aji molido. 
1 cucharada de aceite. 

½ cucharada de vinagre. 
Sal, pimienta. 

Deshaga los to!I}ates con un tenedor y mezclelos 
con las cebollas, el pimiento, la papa y las yemas de 
huevo previamente desmenuzadas. Sazone con el ajf 
molido, el aceite, el vinagre, la sal y la pimienta. Mez­
cle bien. Esta salsa esta especialmente indicada para 
acompaiiar carnes asadas o fiambres. 

SALSAS AGRIDULCES 

"CHUTNEY" A LA INDIANA 

½ kg. de ciruelas secas. 
. ¼ kg. de datiles. 
¼ kg. de pasas corintas. 
¼ kg. de uvas frescas. 
½ cucharadita de jengibre en 

polvo. 

1 pizca de canela . 
½ cucharadita de sal fina. 
½ litro de vinagre de vino. 
½ kg. de azucar rubia. 

1 cucharadita de cebolla bien 
picada. 

2 manzanas reineta picadas. 

Qufteles los carozos a las ciruelas y a los datiles y 
las semillas a las pasas y a las uvas; p6ngalas en una 

SALSAS ~ 

cacerola, vierta el vinagre y afiada los restantes ingre­
dientes. Haga hervir todo durante veinte minutos, re­
tire del fuego, deje enfriar y guarde esta salsa en fras­
cos de vidrio de boca ancha. 

Esta salsa se conserva durante mucho tiempo y es 
indicadfsima para servir con carne o pollo frfo. 

"CHUTNEY" DE TOMATES 

3 kgs. de tomates. ¼ kg. de azucar. 
1 kg. de manzanas peladas y 1 taza de vinagre. 

cortadas. Sal, pimienta molida ( a gus-
1 kg. de cebollas picadas. to). 

Especias molidas. 

Lave y pele los tomates, qufteles las semillas y c6r­
telos en pedazos. Ponga en una cacerola el vinagre, 
afiada los tomates, las manzanas y las cebollas y ponga 

· a hervir. U:na vez que todo este cocido, paselo por un 
tamiz, afiada los restantes ingredientes y ponga nue­
vamente a hervir hasta que se reduzca a la mi tad. Use 
cacerola enlozada. Conserve la salsa en frascos de vi­
drio, de boca -ancha. 

SALSA DULCE DE BANANAS 

2 bananas. 
1 naranja. 
4 cucharadas de jalea de du­

raznos o damascos. 

¼ de taza de azucar molido. 
1 cucharada de licor Ma­

rrasquino. 
1 cucharada de coiiac. 

Pele las bananas y aplastelas con un tenedor, hasta · 
formar un pure. Pele la naranja, c6rtela en trocitos y 
afiadala al pure de bananas junta con la jalea. Pase 
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todo a traves de un tamiz y agregue el azucar, co­
ciendo al ba:fio de Maria durante un momenta y revol­
viendo siempre. Retire, deje enfriar y antes de servir, 
a:fiada a la salsa el licor Marrasquino y el Co:fiac. Esta 
salsa es especial para servir con postres frios o acom­
pa:fiar platos de ave. 

SALSA DE BANANAS CON MANZANAS 

2 manzanas. 
2 bananas. 

¼ litro de agua. 

1 trocito de cascara de li­
mon. 

1 cucharadita de maicena. 
1 cucharadita de azucar. 

Ase las manzanas en el horno, luego quiteles la piel 
y las semillas y mezclelas con las bananas peladas y 
pisadas; aiiada el trocito de cascara de lim6n y el azu­
car y el agua y haga hervir durante quince minutos. 
A:fiada la maicena previamente desleida en un poquito 
de agua fria y_ deje dar otro hervor. Retire, deje en­
friar y pase la salsa por un tamiz. Esta salsa es exqui­
sita para servir con pavo asado, pato al horno o pollo 
a lo "spiedo". Pruebela. 

SALSA DULZANA 

4 cucharadas de jalea de 1 limon, ralladura y zumo. 
frambuesas. 2 cucharaditas de azucar en 

1 pizca de jengibre. polvo. 
1 naran ja, ralladura y zumo. 

En una cacerolita enlozada se mezclan las ingre­
dientes y se deja al calor revolviendo hasta que tome 
una consistencia espesa. 
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Se sirve tibia para acompafiar aves o cames blan­
cas. Esta salsa puede hacerse con jalea de grosella, 
damascos o membrillo. 

SALSA FRUTAL 

3 cucharadas de jalea de 1 cucharadita de salsa lnglesa. 
membrillo. 1 taza de uvas peladas y sin 

Ralladura de naran ja. semillas. 
1 copa de vino dulce. 

Mezcle todos las ingredientes y por ultimo agregue 
las uvas. Esta salsa es apropiada para acompafiar pla­
tos de aves. Entibie para servir. 

SALSA "POMME D'OR" 

1 taza de dulce de tomates. 
1 naran ja ( el jugo). 
1 cucharada de salsa lnglesa. 

1 vaso de vino oporto. 
1 cucharadita de ralladura de 

naranja. 

Mezcle muy bien todos las ingredientes y luego pon­
ga en una cacerolita a reducir sobre fuego suave. Sirva 
tibia. Es muy indicada para caza. 

Paltas. 
Limon. 

SALSA DE PALTAS 

1 pizca de pimienta o polvo 
"curry". 

Sal, azucar. 

Quite la pulpa de las paltas, pasela par un cedazo 
o por la licuadora y condimentela con zumo de lim6n, 
pimienta, sal, azucar y pimienta o curry a gusto. 



90 EL GRAN LIBRO DE COCINA 

Esta salsa es especial para acompafiar platos de aves 
o pescados, frios o calientes. Hay que prepararla en el 
momento de servir, para que la carne de las paltas 
no se oscurezca. 

ESCABECHES Y SALMUERAS 

El objeto de escabechar algun alimento es impregnar 
a este de aromas de especias, vinos, etc., y ablandar 
las fibras de ciertas caines duras, al mismo tiempo que 
se evita con ello Ia descomposici6n rapida de los ali­
mentos. La salmuera es el procedimiento de salar los 
alimentos con una soluci6n de sal, agua y salitre para . , 
su conservac10n. 

GELATIN AS 

Las gelatinas son preparaciones delicadisimas, que 
se utilizan con mucha frecuencia en la composici6n de 
diversos platos frios. Estan hechas a base de caldos 

sustanciosos y desgrasados. 
Para obtener una buena 

, consistencia gelatinosa no ~ es necesario, como ~e cree 
~ I err6neamente, agregar mu-

cha cantidad de gelatina 
artificial; basta utilizar en estos caldos elementos muy 
nutritivos y gelatinosos, como: patas de ternera, ten­
dones, patitas de cerdo o cordero, rabo, etc. Lo im­
portante es clarificarlos bien y sazonarlos ' sabrosa­
mente. 

SALSAS 

GELATINA PARA PLATOS FRtOS 

2 tazas de agua. 
6 ho jas de cola de pescado. 
2 claras de huevo. 

Pimienta en grano. 
Jugo de limon. 
Sal. 

1 r_amito de apio. 
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Deshaga la cola de pescado en el agua tibia y vierta-­
la en una cacerola, aiiada los restantes ingredientes y 
coloque la cacerola sobre el fuego. Una vez que haya 
dado un hervor, retire del fuego y cuele la gelatina 
a traves de una muselina, para clarificarla. 

GELATINA AL JEREZ 

½ taza de salsa Espanola (ver 1 cucharada de Jerez. 
pagina 49) • 1 cucharadita de extracto de 

5 grs. de gelatina en polvo. came. 
¼ litro de caldo o de agua. 

Deslia Ia gelatina en el agua o en el caldo. 
Aparte disuelva el extracto de came en la salsa Es­

panola, agregue la gelatina y el Jerez y cuele todo a 
traves de una muselina o tamiz fino, para clarificarla. 

GELATINA DE AVES 

3 tazas de caldo de ave, con- 1 ramito de apio. 
centrado. El jugo de ½ limon. 

10 grs. de gelatina en polvo. Sal. 
1 clara de huevo batida. 
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Deshaga la gelatina en el caldo tibio y viertala en 
una cacerola con los restantes ingredientes, ponga so­
bre el fuego y bata vivamente hasta que tenga punto 
de hervor. Retire y cuele esta gelatina a traves de una 
tela muy fina, para clarificarla. 

GELATINA DE JUGO DE VERDURAS 

1 taza de jugo de verduras. 
1 taza de caldo de verduras. 

10 grs. de gelatina. 

1 clara de huevo batida. 
Jugo de limon. 
Sal. 

Disuelva la gelatina en el caldo tibio y vierta con 
los restantes ingredientes en una cacerola preferible­
mente enlozada. Ponga sobre el fuego y una vez que 
haya dado el primer hervor retire y cuele la gelatina 
a traves de una tela muy fina. Esta gelatina es indi­
cada para preparar aspics, o "mousse". Es liviana y nu­
tritiva. El jugo de verduras debe extraerse por licua­
ci6n o machacando la verdura fresca en un mortero 
y luego pasan.dola por un colador fino. 

GELATINA DE PESCADO 

3 tazas de caldo de pescado. 
1 cucharada de jugo de limon. 
1 cucharada de vino blanco. 
1 pizca de pimienta. 

2 claras batidas. 
2 cascaras de huevo macha­

cadas. 
Sal. 

Para preparar esta gelatina para aspics de pescado 
o mariscos conviene utilizar, como se indica, caldo en 
el que se hayan cocido cabezas o trozos de pescado, 
mariscos, etc. ( vease pag. 90), ya que este caldo 
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impartira a la gelatina un s~bor especial. Ponga lodos 
los ingredientes en una cacerola enlozada, coloque so­
bre el fuego y deje tomar punto de hervor. Luego re­
tire y deje reposar un rato, entonces cuele repetida­
mente hasta obtener gelatina trasparente. 

GELATINA DE JUGO DE FRUTAS 

3 tazas de agua. 
1 taza de azucar. 

10 grs. de gelatina en polvo 
o 6 ho jas de cola de pes­
cado. 

Jugo de 1 limon. 

2 claras de huevo batidas. 
2 cascaras de huevo macha­

cadas. 
Unas gotas de extracto de 

vainilla. 
1 copita de Oporto. 

Coloque en una cacerola enlozada todos los ingre­
dientes exceptuando el Oporto. Ponga sobre el fuego 
y revuelva constantemente hasta que levante el her­
vor, entonces aiiada el Oporto, deje hervir quince mi­
nutos, retire, deje reposar un rato y cuele por una tela 
de muselina. Si la gelatina no quedara transparente 
cuele varias veces hasta obtener su clarificaci6n. Esta 
gelatina es la que se emplea para cualquier postre de 
frutas helado, adicionandole, para darle sabor, el jugo 
de la fruta que se desee. 

GELATINA AL CARAMELO 

Para obtener una gelatina de agradable color ca~a­
melo, utilice la receta para platos frios (pag. 91) y an­
tes de retirar del fuego la preparaci6n agregue dos cu­
charadas de azucar derretida a punto de caramelo 
claro y revuelva para mezclar bien. Termine el proce­
dimiento de acuerdo a la referida receta. 



SOP AS Y POT AJES 

SOPA DE BANANAS FLORIDA 

10 bananas maduras. 1 taza de crema de leche. 
1 litro de caldo de ave. Costroncitos fritos. 

Pele las bananas y machaquelas hasta formar un pure, 
luego mezclelo con el caldo y haga hervir suavemente 
durante diez minutos. Paselo por un tamiz y agreguele 
la crema de leche. Sirva este caldo bien caliente acom­
pafi.ado de costroncitos de pan fritos en manteca. 

2 paltas. 
4 bananas. 

SOPA DE BANANAS Y PALTAS 

Caldo desgrasado. 
Canela en polvo. 

Pele las paltas, quiteles el carozo y aplastelas hasta 
obtener un pure, agregueles las bananas tambien pela­
das y machacadas y deslia esta mezcla en la cantidad 
suficiente de caldo como para cuatro personas. Sazo­
ne con sal y deje cocinar a fuego muy lento durante 
veinte minutos. Sirva frio o caliente como desee y li­
geramente espolvoreado con canela. 

I 

SOP AS Y POTA JES 

SOPA DE BANANAS CON TOMATES 

Caldo frio. Bananas. 
8 tomates. 

95 

Desengrase bien el caldo y agreguele la pulpa de 
los tomates previamente pasados por tamiz. Sirvalo 
bien helado en tazones en cuyo fondo habra colocado 
unas rodajitas de bananas fritas en manteca. . 

SOP A DE PEPIN OS 

1 kg. de pepinos. 1 cucharada de perejil pi-
4 cucharadas de manteca. cado. 
4 cucharadas de semola. Sal, pimienta. 

125 grs. de crema de leche. 2 litros de agua fria. 
½ cucharada de vinagre. 

Pele los pepinos y c6rtelos en rebanadas. Ha.galas 
cocer durante un cuarto de hora en un poco de agua. 
Retirelos y paselos por un tamiz, aplastandolos con la 
ayuda de un pil6n. Coloque este p_ure de pepinos en 
una cacerola y salelo; afi.ada el agua y p6ngalo sabre 
el fuego hasta que comience a hervir. Agregue enton­
ces la semola en forma de lluvia y la manteca. Deje 
hervir durante veinte minutos con la cacerola des­
tapada. A:fiada el vinagre y haga hervir cinco minutos 
mas. Finalmente, agregue la crema de leche y el perejil 
picado. Esta sopa puede servirse caliente y tambien 
helada en los dias calurosos, pues es muy refrescante. 
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SOPA DE TOMATES A LA PEPITO 

Una sopa de tomates de sabor nuevo y sumamente 
delicado es esta sopa a base de tomates y naranjas. 

6 tomates tiernos. 
2 naranjas. 
1 ½ litros de caldo de ver• 

duras. 
1 taza de crema de leche. 

1 pizca de canela. 
1 pizca de nuez moscada. 
1 cucharada de aziicar. 
Sal a gusto. 
2 claras batidas a nieve. 

Para esta sopa hay que emplear un caldo de verdu­
ras bien aromatizado a base de puerros, apio y perejil, 
cuele el caldo y echelo dentro de una olla grande. 
Agregue los tomates en trozos y la pulpa y el jugo 
de las naranjas. Deje cocer durante media hora a fuego 
medio. Pase la preparaci6n por un colador fino, tra­
tando de que pase bien toda la pulpa deshecha de los 
tomates y las naranjas. Sazone con las especias, el azu­
car y la sal. Afiada, fuera del fuego, la crema de leche, 
revolviendo bien para que quede cremosa. 

Bata las claras a punto de nieve bien firme, sazonan­
dolas con un poquito de pimienta y sal. Sirva la sopa 
en tazas individuales y con ayuda de una cuchara 
eche so bre ellas las claras de huevo formando copones 
tal como se ve en la ilustraci6n frente a esta pagina. 
· Sus invitados quedaran gratamente sorprendidos con 
el sabor y presentaci6n verdaderamente original de 
esta sopa. 

SOPA HELADA AL JUGO DE LIMON 

2 litros de agua. 
2 limones. 

7 cucharadas de f ecula. 
½ taza de crema de leche. 



SOPA DE TO;\ IATES A LA PEPITO 

En materia culi,wria siempre pueden clescubrirse 
sabores inecl-itos; asi lo clemuestra esta sopa a base 
cle tomates y 1taran,ias, cloncle se aunan sabiamente 
vercluras y frutas. La receta cle la ilustraci6n se ha­
lla en la pagina enfrente cle ella , y to11umclo coma 
base su formula pucclen crearse toda clase cle nue­
V£JS co,nbinaciones utilizanclo para ello con prefe­
rencia fruta s ligeramentc agriclulces. Asi le ser6 
facil obtener 1ne;:;,clas exquisitas con manzanas y 
cebollas, peras y ;::.anahorias, lim6n y remolachas, 

1wranja y -:::apallo, dura::..,ws y apio. 

Este tipo cle sopas pueclen servirse tambien helaclas 
en las dias calurosos, clecoranclolas con copitos cle 
crema o clara baticla, trocitos cle fruta fresca o es­
polvoreadas con urw capa liviana de azucar impal­
pable, canela 111olicla o rallaclura de 1wranja o lim6n. 
Para su JJre.scntaci6n convienc elegir cazuelitas de 
barro a tazoncs de ceram ica, coma puecle apreciarse 

en la figura. 

En muclws seccivnes de estc lib ro se hallar6. la 
mancra de prcparar bocaclillos, palitos de queso, 
galletitas y otras espccialiclacles, muy inclicaclas para 

aco ,npaiictr estas sopas. 

SOPAS Y POTAJES 97 

Ponga en una cacerola el agua con un poco de sal, 
el jugo de los limones y la cascara de un lim6n cor­
tada en juliana. 

Haga hervir durante cinco minutos, retire la casca­
ra del lim6n e incorp6rele la fecula previamente des­
leida en un poco de agua fria; deje hervir muy suave­
mente durante veinte minutos, retire y deje enfriar. 
Afiada la crema de leche y ponga a helar hasta el mo­
menta de servir. Presentela poniendo sobre cada plato 
una rodajita de lim6n, pelada. 

SOPA DE ZAPALLO 

¾ kgs. de zapallo. Sal, pimienta. 
½ taza de arroz. 2 litros de leche. 

3 cucharadas de manteca. 

Derrita la manteca en una cacerola, afiada el zapallo 
cortado en trozos y cubra con agua. Sazone con sal 
y pimienta y haga cocer hasta que el zapallo este 
tierno. Pase la preparaci6n por un tamiz y a:fiada la le­
che caliente. Vuelva a colocar sobre el fuego hasta que 
tome el punto de ebullici6n. Agregue entonces el arroz 
y deje cocer durante media hora a fuego muy suave y 
sin tapar la cacerola. Sirva esta sopa con costrones 
de pan dorado en manteca. 

CALDO A LA NIEVE 

1 litro de caldo. 
2 claras de huevo. 

2 cucharadas de queso Gruye­
re rallado. 

Bata las claras de huevo hasta que esten a punto de 
nieve bien firme, agregueles poco a poco el queso 
rallado. 
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Haga calentar agua en una cacerola bien honda, 
y, cuando tome punto de hervor, eche en ella por cu­
charadas las claras batidas, dejelas cocer durante dos 
o tres minutos, dandoles vueltas para que se cuezan 
bien. Retirelas con ayuda de una espumadera y c6rte­
las en seguida en trocitos del tama:fio de una avellana. 
Vierta el caldo bien caliente en la sopera o en las taci­
tas individuales y ponga por encima las bolitas de 
clara. 

CALDO FLOR DE AROMO 

¼ kg. de chauchas tiernas. 6 huevos duros (las yemas). 
2 litros de caldo. 

Elija preferentemente para este potaje la variedad 
de chauchas llamada balina. Limpielas y quiteles cui­
dadosamente los hilos. P6ngalas a hervir dentro del 
caldo hasta que esten tiemas. · 

Aparte, pase las yemas de los huevos por un colad~r 
de agujeros grandes, para que se formen como boh­
tas. Vierta en platos soperos el caldo con las chauchas 
y decore por encima con las bolitas de yema. 

GAZPACHO 

1 litro de agua. 1 aji verde cortado en tro• 
Unos trozos de pan. citos. 
4 tomates en trozos. 3 pepinos medianos, en ro• 

½ diente de ajo. dajas. 
3 cucharadas de aceite. 

Ponga a remojar los trozos de pan en el agua, a:fia­
dale los tomates, el ajo y el aceite. Dejelos dos o tres 
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horas en maceraci6n y luego pase todo a traves de un 
tamiz fino machacandolo con el pil6n del mortero. 
Agregue el aji y las rodajas de pepino, sazone con 
sal y vinagre a gusto, a:fiadiendo, si fuere necesario, 
un poco mas de agua. A:fiada unos trocitos de hielo, 
pues es condici6n indispensable servirlo bien helado. 

CALDO A LA ANDALUZA 

¼ kg. de papas cortadas en 
rebanadas. 

2 cucharadas de manteca. 
2 cucharaditas de extracto de 

2 cucharaditas de extracto de carne. 
tomates. 3 cucharadas de queso Gru-

1 cebolla picada menuda. yere rallado. 
1 ramito de verduras. 

Coloque en una cacerola la manteca y dore en ella 
la cebolla, a:fiada en seguida las papas, el extracto de 
tomates, un litro y medio de agua y el ramito de ver­
duras. Haga hervir durante una hora. Retire el ramito 
de verduras y pase la preparaci6n a traves de un tamiz 
fino, vuelva a poner el caldo sobre el fuego y a:fiada el 
extracto de carne y el queso . rallado. 

Haga calentar bien pero sin dejar hervir y sirva 
en seguida. 

CALDO MADRILEl\f O FRIO 

¾ kg. de tomates cortados en 1 litro de caldo desgrasado. 
trozos. 3 ho jas de acedera. 

1 cebolla cortada en trozos. 1 pocillo de crema de leche. 
1 puerro cortado en trozos. Manteca. 
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Haga dorar en una cacerola con un poco de man­
teca, la cebolla, el puerro y los tomates, deje cocer 
todo durante diez minutos revolviendo con una cucha­
ra de madera. 

Aiiada el caldo, las hojas de acedera y un trocito 
de pan, deje hervir a fuego muy suave durante me­
dia hora. 

Pase en seguida esta preparaci6n por un tamiz fino, 
dejela enfriar y afiada luego crema de leche. Guardelo 
en la heladera hasta el momenta de servir. Presen­
telo en tazones. 

SOPAS CREMAS 

Se llaman sopas cremas aquellas cuyos elementos ba­
sicos son pures de legumbres o verduras, de carnes 
blancas, pescados, mariscos, etc., adicionados con sal­
sa "Bechamel" y crema de leche. 

La salsa "Bechamel" se compone de un fondo de la 
llamada salsa blanca, es decir, harina y manteca y 
caldo claro o desgrasado. 

Salsa "Bechamel" para sopas: 

2 cucharadas de manteca. ¾ litro de leche. 
3 cucharadas de harina. Sal, pimienta. 

¼ litro de caldo. 

Derrita a fuego muy suave la manteca, afiada poco 
a poco la harina y luego, tambien lentamente, la le­
che, revolviendo constantemente y cuidando de que 
no se agrume. 
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M etodo tipo para preparar una sop a crema de ver­
duras. - Lave y rehogue en manteca la verdura elegida 
para la sopa. En el caso de 
verduras de sabor acre, como 
repollo, achicoria, nabos, etc., 
es preferible blanquearlas. 
Vierta dentro de la salsa las 
verduras rehogadas para su 
cocci6n total. Deje hervir a 
fuego suave durante quince a 
dieciocho minutos. Pase por 
colador finito o tamiz y afia­
da el caldo. Antes de servir 
puede agregarse la crema de leche fresca, que le dara 
un sabor mas delicado y agradable. 

SOPA DE OSTRAS AL TOMATE 

1 tarro de ostras. 
1 cucharada de mantecn. 
3 cucharadas de salsa de to­

mates. 
1 cucharada de jugo de li­

mon. 

1 cucharada de harina. 
¼ cucharadita de "paprika". 
1 cucharadita de sal. 
1 cucharadita de salsa In­

glesa. 
Galletitas de agua. 

Ponga la manteca en una cacerola sobre fuego suave 
y cuando se haya derretido afiada la harina, revolvien­
do constantemente para que no quede ningun grumo. 
Agregue la "paprika", la sal, el jugo de lim6n, la salsa 
de tomates y la salsa Inglesa. Cuando todo este bien 
mezclado, afi.ada las ostras y su jugo; deje cocer unos 
minutos. Sirva esta sopa acompafiada de galletitas o 
tostadas. 
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CREMA DE REPOLLO DE BRUSELAS 

½ kg. de repollitos de Bru- ½ litro de leche. 
selas. 5 h cuc aradas de manteca. 

¼ kg. de pan rallado. 

Vierta la leche en una cacerola y en el momento en 
que vaya a tomar el punto de hervor eche en forma 
de lluvia el pan rallado. Cueza a fuego suave hasta · 
que tome el punto de crema, teniendo cuidado de re­
volver de vez en cuando para que no se pegue al 
fondo de la cacerola. Aparte cueza los repollitos en 
a~ua hirviente con sal durante media hora, · luego es­
curralos y paselos a fraves de un tamiz para formar 
un p~~e. M~zcle el pure de repollo junto con la pre­
parac10n ~nmera, saz~~e con pimienta y si desea una 
crema mas es~esa de1ela reducir a fuego suave; si 
por el contrano la prefiere mas liviana afiadale un 
poco de leche. Ponga la manteca dividida en trocitos 
en el fondo de la sopera y vierta encima la crema de 
repollo bien caliente. Sirva en seguida. 

SOP A DE APIO A LA FRAN CESA ~ 

2 apios blancos. 
½ kg. de papas. 

Sal. 
2 litros de agua. 

Manteca. 

Pele el apio, quitele las hojas y c6rtelo en trozos de 
, , 

mas o menos un cenhmetro de espesor. Corte algunos 
de estos trozos en daditos ( calcule dos cucharadas pot 
persona). Cueza estos daditos de apio en agua hir-
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viente con sal hasta que esten tiemos, pero cuidando 
de que no se deshagan. Escurralos bien. 

Coloque en una marmita el apio restante junto con 
las papas, cubralos con 
dos litros de agua y 
haga hervir hasta que 
las verduras queden 
bien cocidas, retirelas 
y paselas por un tamiz 
o purera. Mezcle este 
pure con el agua en 
que las hfrvi6. Dore en una sartencita con un poco de 
manteca los daditos de apio, distribuyalos en cada plato 
y vierta encima la preparaci6n anterior bien caliente. 

SOPA DE REPOLLO Y TOCINO ~ 

6 lon jas finitas de tocino. 
1 cebolla mechada con un cla­

vo de olor. 
1 zanahoria cortada en dadi-

tos. 
1 nabo cortado en daditos. 

1 papa cortada en daditos. 
El coraz6n de un repollo blan-

co cortado en juliana. 
1 ramito de verduras. 
Sal. 
Rebanadas de pan tostadas. 

Corte las lonjas de tocino en tfritas de cinco centi­
metros de largo, col6quelas en una cacerola y cubralas 
con un litro y medio de agua fria. Afiada luego la 
cebolla, el ramito de verduras, la zanahoria, el nabo, 
la papa y el coraz6n de repollo. Sale y deje cocer todo 
hasta que las verduras esten tiernas. 

Vierta el caldo hfrviendo dentro de una sopera en 
la que habra colocado las tostad.as, despues de retirar la 
cebolla y el ramito de verduras. 
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"VELOURS" DE ZANAHORIAS # 

¼ kg. de zanahorias cortadas 
en rebanadas. 

5 cucharadas de tapioca. 
2 cucharadas de manteca. 

1 ½ litro de caldo o agua. 
Sal. 

1 yema de huevo ( a elec­
cion). 

Coloque Ia manteca en una cacerola y haga saltear 
las zanahorias. Agregue medio litro del caldo o del 
agua. Tape y deje cocinar hasta que las zanahorias es­
ten tiernas. Pase por tamiz para hacer un pure con las 
zanahorias. Agregue el resto del caldo o agua, haga 
hervir y aiiada Ia tapioca en forma de Iluvia. Deje 
cocinar diez o quince minutos. Si se desea, puede agre­
garse en el momenta de servir la yema de huevo 
batida. 

CREMA "CRECY" AL ARROZ # 

¼ kg. de zanahorias cortadas 1 cucharada de sopa de hari-
en rebanadas muy finas. na. 

2 cucharadas de manteca. Sal. 
1 taza de arroz. · 2 litros de caldo. 

Ponga en una cacerola la mitad de Ia manteca y 
haga saltear en ella las zanahorias. Cubralas de agua 
hirviendo y sazone. Tape y deje cocinar hasta que esten 
bien tiemas. Paselas por tamiz para formar un pure. 
Aparte, haga con el resto de Ia manteca y la harina 
una base y cubra con el caldo caliente, deje hervir por 
espacio de veinte minutos y aiiada el pure de zanaho­
rias y el arroz. Deje cocinar veinte minutos mas y sirva. 
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POTAJE CARDENAL 

2 cebollas picadas. 4 tomates; en trozos. 
2 rebanadas de tocino cor- 2 cucharadas de manteca. 

tado en daditos. 100 grs. de fideos finos. 
2 litros de agua o caldo. 

Saltee las cebollas en el tocino, agregue los tomates 
y el agua o caldo. Deje cocinar alrededor de tres cuar­
to de hora. Cuele y vuelva a colocar sobre el fuego 
para que hierva; aiiada los fideos y cuando esten coci­
dos, sirva. 

POTAJE JULIANA 4 

½ kg. de verduras surtidas, Sal. 
cortadas en juliana. 2 cucharadas de crema de le-

2 litros de caldo o agua. che ( a eleccion). 
½ cucharada de manteca. 

Saltee las verduras con la manteca en una cacerola 
sin dejar que Ileguen a dorarse. Tape y deje cocinar 
unos pocos minutos a fuego muy suave. Agregue el 
caldo o agua. Deje cocinar una hora. Retire y vierta 
en la sopera, donde ya habra puesto la crema de leche. 

POT A JE "LAM BALLE" 

5 cucharadas de harina de ar­
ve jas. 

1 cucharada de tapioca. 
1 vaso de leche caliente. 

2 litros de caldo. 
Costrones de pan. 
1 ½ cucharadas de manteca. 
Sal, pimienta. 
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Deslia la harina de arvejas con un poco de agua 
fria y viertala en el caldo hirviendo. Sale. Remueva 
con una cuchara de madera cuidando que no se agru­
me. Deje cocinar a fuego suave por espacio de media 
hora y agregue la tapioca en forma de lluvia. Haga 
hervir veinte minutos mas y retire. Dore los costrones 
en la manteca. P6ngalos en la sopera junto con la 
leche. Vierta encima el potaje y sirva bien caliente. 

POTAJE PURE DE LENTEJAS ~ 

¼ kg. de lentejas. 
1 ½ cucharada de manteca. 

Sal. 
2 litros de agua o caldo. 

Elija y limpie cuidadosamente las lentejas. Lavelas 
y dejelas en remojo en agua fria junto con la sal. C~­
cinelas hasta que esten bien tiemas. Escurralas y pa­
selas por un tamiz para formar un pure. Aparte, haga 
dorar la manteca en una cacerola, agreguele el pure de 
lentejas y aiiada el agua de la cocci6n de las mismas. 
Deje rehogar un momento y sirva en platos hondos 
sobre costrones de pan fritos o tostados. 

POTAJE "RIVIERA"~ 

½ kg. de diversas verduras: 
zanahorias, nabos, apios, 
papas, repollo. 

½ cucharada de manteca. 

Sal. 
Costrones de pan. 
Agua o caldo. 
1 taza de crema de leche. 

Lave bien las verduras y c6rtelas en dados, cocine­
las en caldo o agua salada hirviendo. Cuando ~sten 
bien cocidas pase todo por colador y haga un pure con 
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las verduras; ponga este pure en una cacerola junto 
con la manteca, agreguele el agua de la cocci6n de 
las legumbres y deje rehogar un momento. Al primer 
hervor retire, vierta en la sopera, afiada si desea la ere­
ma de leche, los costrones de pan y sirva. 

SOPA A LA PROVENZAL CON 
HUEVOS "POCHES" 

2 litros de agua. 
¼ litro de aceite. 
1 cucharada de sal gruesa. 
1 pizca de pimienta. 

3 dientes de ajo machacados. 
1 ramito de hierbas ( tomillo, 

laurel, salvia y pere jil J. 
8 huevos. 

Vierta el agua y el aceite en una cacerola, sazone 
con la sal y la pimienta, afiada los ajos y el ramito de 
hierbas y haga hervir durante quince minutos. 

Prepare en este caldo los huevos "poches" ( ver in­
dicaci6n pag. 154) y sirvalos colocandolos sobre sen­
das rebanadas de pan dispuestas en un plato hondo y 
rociadas con el caldo. 

SOP A "RACHEL" 

1 gallina chica. 
1 ramito de hierbas. 
2 puerros (la parte blanca). 
3 cucharadas de manteca. 

¼ kg. de papas en rodajas 
muy delgadas. 

Pan flauta en rodajitas delga­
das y tostado. 

Limpie la gallina, quemele los canutos y cuezala en 
una cacerola con dos litros de agua y el ramito de 
hierbas. , 

Aparte, corte la parte blanca de los puerros muy 
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finamente a lo largo, y paselos por agua hirvienclo du­
rante un minuto para blanquearlos; luego escurralos 
y col6quelos en una cacerola junto con la manteca, 
deje rehogar durante un momento sobre fuego muy 
suave y a:fiada las papas. Vierta el caldo en que coci6 
la gallina y, una vez que las verduras esten cocidas, 
retire la cacerola a un costado del fuego y agregue el 
blanco de la gallina cortado en juliana muy menudo 
y unos terroncitos de manteca. Sirva esta sopa acom­
paiiada de las rodajitas de pan flauta. 

SOPA DE AJO 

2 litros de agua. 
10 dientes de ajo chicos. 
2 ramitas de salvia. 
2 clavos de olor. 

1 cucharada de sal. 
1 pizca de pimienta. 

Pan tostado. 
Queso rallado. 

Vierta en una cacerola el agua, a:fiada los ajos, la 
salvia, los clavos de olor y sazone con la sal y la pi­
mienta. Haga tomar el punto de ebullici6n y luego 
deje hervir suavemente durante quince minutos. 

Aparte, corte 20 rebanadas de pan flauta, muy del­
gadas, espolvoreelas con queso rallado y p6ngalas a 
tostar durante un momento en el horno para que se 
funda el queso; luego col6quelas en una sopera y rode­
las con un chorrito de aceite de oliva. Pase el caldo a 
traves de un tamiz, vuelquelo en la sopera y deje quP, 
las tostadas se hinchen durante dos minutos antes de 
servir. 
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POTAJE "WINDSOR" 

2 patas de ternera. 
125 grs. de cebollas cortadas 

en dados. 
125 grs. de zanahorias corta­

das en dados. 
T allitos de pere jil picados. 

1 ho ja de laurel. 
1 ramita de tomillo. 
4 cucharadas de manteca. 

½ kg de came de pierna de 

ternera cortada en trozos 
pequenos. 

¼ litro de vino blanco. 
2 litros de caldo. 
1 taza de jugo de tomates. 
4 cucharadas de f ecula de 

arroz. 
1 vaso de vino de Madera. 
1 pizca de pimienta negra. 
1 pizca de pimienta ro ja. 

Para limpiar las patas de ternera, quemeles los pelos y 
quiteles los huesos. Col6quelas en una cacerola, cubra­
las con agua frfa y ponga la cacerola sobre el fuego. 
Al primer hervor, retire las patas y echelas en agua 
fria. Aparte, ponga en una cacerola, juntamente con 
la manteca, la cebolla, las zanahorias, el perejil, el lau­
rel y el tomillo; haga dorar ligeramente las verduras y 
a:fiada las patas y la carne de ternera. Tape la cacerola, 
deje rehogar durante un momenta y vierta el vino 
blanco dejando cocer a fuego suave hasta que se re­
duzca completamente. Aiiada el caldo y el jugo de to­
mate, deje la cacerola un poquito destapada y haga 
hervir lentamente. En seguida que las patas de terne­
ra esten cocidas, retfrelas de la cacerola y c6rtelas en 
daditos, manteniendolas al calor con un poco del mis­
mo Hquido de la cocci6n. 

DesHa la fecula de arroz en un poco de agua o caldo 
frfo y viertala dentro de la cacerola, dejando hervir 
suavemente durante quince minutos mas; luego pase 
Ia preparaci6n a traves de un tamiz fino, hacienda pre­
si6n con una cuchara de madera o con el pil6n del 
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mortero. Vuelva a poner el potaje dentro de la cacero­
la, y afiada los trozos de pata de ternera. En el mo­
mento de servir, desgrase bien el potaje, afiada el vino 
de Madera y espolvoree c_on las pimientas. Sirva en 
seguida bien caliente. 

"MINESTRA" 0 

100 grs. de tocino en trocitos. 
1 zanahoria en juliana. 
1 nabo en juliana. 
1 tallo de apio en juliana. 
2 papas en juliana. 

El corazon de 1 repollo en 
juliana. 
2 tomates pelados y sin se­

millas en trocitos. 

Sal. 
1 puiiado de arve jas. 
1 puiiado de chauchas cor­

tadas. 
100 grs. de arroz o de "spa­

ghetti". 
1 diente de ajo machacado. 

Ho jitas de albahaca machaca­
das. 

Coloque el tocino en una cacerola, calientelo du­
rante un momento, afi.ada un poco de sal y luego la 
zanahoria, el nabo, el apio, las papas, el repollo y los 
tomates. Cubra todo con abundante agua caliente. 
Sale. 

Deje hervir durante media hora y afiada las arvejas, 
las chauchas y el arroz o los fideos "spaghetti". 

A partir de este momento deje hervir durante otra 
media hora sobre fuego muy suave. Afiada antes de 
servir el ajo y la albahaca y espolvoree con queso Pro­
volone rallado. 

"HORS D'OEUVRE" FRtOS 

"VITEL THONE" 0 

1 kg. de peceto de ternera. 
2 zanahorias en trozos. 
1 cebolla cortada en trozos 

gruesos. 

60 grs. de atun. 
6 filetes de anchoas. 
2 cucharadas de vinagre 

blanco. 
1 rama de apio. 3 cucharadas de aceite. 
1 ho ja de laurel. 2 ye mas de huevo. 
1 pizca de especias. ½ limon (el zumo). 

1 cucharada de postre de sal. 

Coloque en una cacerola el trozo de carne junto con 
la cebolla, las zanahorias, la rama de apio y el laurel. 
Sazone con las especias y la sal y afiada el atun pre­
viamente desmenuzado y las anchoas, a las que habra 
quitado las espinas y machacado en un mortero. Vier­
ta dentro de la cacerola el vinagre y el aceite, tapela y 
deje cocer sobre fuego muy suave durante cuarenta 
minutos. Cuando la came este cocida, retfrela y dejela 
enfriar. Pase a traves de un tamiz toda la salsa que 
haya quedado en la cacerola y cuando se haya enfria­
do afiada las yemas de huevo y el zumo de lim6n. 
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R:volviendo suavemente con una espatula de madera, 
anada un poco de aceite fresco para aumentar y ligar 
la salsa. 

Corte el pecheto en tajadas muy delgadas, col6quelas 
en forma escalonada en media de una fuente ovalada 
y cubralas con la salsa. Decore con alcaparras y roda-
jitas de lim6n talladas. · 

MATAMBRE ADOBADO 0 

1 matambre grande y gordo 
de ternera. 

½ kg. de came de cerdo pa­
sada por la maquina de 
picar. 

1 taza de aceite. 
½ taza de vinagre. 
½ vaso de vino blanco. 
½ vaso de conac. 

4 rebanadas de jamon. 

3 huevos duros. 
2 zanahorias cocidas. 
1 cebolla. 
1 ho ja de laurel. 
2 dientes de (Ljo machacados. 
1 cucharadita de oregano 

molido. 
1 cucharadita de pimenton 

dulce. 
6 granos de pimienta. 

Lave el matambre, untelo con sal y p6ngalo en una 
fuente con el siguiente adobo: aceite, vinagre, los 
granos de pimienta, el piment6n, el oregano y el ajo. 
Dejelo asi durante una noche. 

Aparte, sazone la carne de cerdo con sal, pimienta 
y nuez moscada, a:fiadale el vino y el co:fiac y tambien 
dejela asi durante la noche. Al dia siguiente retire el 
matambre del adobo, estfrelo sabre un marmol y ex­
tienda en medio del mismo una capa de la carne de 
cerdo; coloque encima las rebanadas de jam6n, las 
zanahorias divididas a lo largo en- cuatro partes y 
los huevos duros. Cubra esto con el resto de la pasta 
de cerdo, doble encima el matambre, envolviendo el 

, I 
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relleno y cosa todo alrededor con un hilo grueso. Ate 
el matamb_re con un lienzo y p6ngalo en una cacerola 
con ag~a, 1untamente con un poquito de sal, la cebolla 
y la ho1a de laurel. Deje hervir durante tres horas mas 0 

menos y c~ando este tierno retirelo y prenselo, ponien­
dolo deba10 de un objeto pesado para quitarle bien 
el agua, dejandolo asi hasta que se enfrie. Luego qui­
tele el lienzo y c6rtelo en rebanadas. Acompa:fi~ con 
ensaladas. 

CIMA A LA ITALIANA 0 

2 kgs. de came de la punta 6 cucharadas de queso ralla-
del pecho de ternera. 

3 sesos de cordero. 
8 atados de espinacas. 
2 cucharadas de aceite. 
2 cucharadas de cebolla. 

do. 
2 huevos. 
2 chorizos. 
1 ramito de hierbas. 
1 pizca de especias. 

Haga abrir la carne como si fuera una bolsa espol­
v~~eela por d~ntro y fue~a con sal y pimient; y res­
tneguela con Jugo de limon para que quede mas blan­
ca; tapela con un lienzo mientras prepara los restantes 
ingredientes. 

Lave y hierva los sesos de acuerdo con las indicacio­
nes de !as paginas 272 y 273, dejelos enfriar y c6rtelos 
en dad1tos. Lave las espinacas, hiervalas, escurralas y 
piquelas. 

Aparte, fria en una sarten la cebolla con el aceite , 
espolvoree una pizca de especias y retire la sarten del 
fuego. A:fiada a esto los sesos, los chorizos -a los que 
habra quitado la piel y cortado menudamente-, las 
espinacas y el queso y sazone con sal y pimienta. Una 
este relleno con los huevos ligeramente batidos, mezcle 
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bien y ponga esta preparaci6n dentro de la bolsa de 
ternera, cierrela y c6sala con hilo grueso. Coloque la 
cima dentro de una cacerola con agua hirviendo, sal y 
el ramito de hierbas y deje cocer durante dos horas 
y media. Luego retirela, col6quela sobre una fuente, 
cubra con una tapa y ponga encima un peso liviano, 
dejandola asi hasta que se enfrie. Presentela cortada 
en rebanadas y rodeada de berros frescos. 

MATAMBRE BLANCO {t 
1 

1 kg. de mondongo. 2 cucharadas de queso ra-
1 ramito de verduras. llado. 

½ taza de aceite. 2 huevos. 
2 cebollas. 2 zanahorias hervidas y ma-

½ taza de vinagre. chacadas. 
2 cucharadas de pan rallado. Sal, pimienta en grano. 
4 rebanadas de jamon crudo. 1 pizca de aji molido. 

Lave el mondongo en varias aguas, raspelo y p6ngalo 
en una cacerola con agua fria y el jugo de medio lim6n; 
dejelo hervir durante quince minutos. Luego retirelo, 
vuelque el agua de la cacerola, vuelva a colocar dentro 
el mondongo, afi.ada el ramito de verduras y una cebo­
lla vierta abundante agua caliente y haga hervir hasta 
qde el mondongo este cocido; entonces escurralo bien y 
p6ngalo sobre una servilleta doblada. Una vez que el 
mondongo este bien seco, p6ngalo en ~na fuente un 
poco honda, afi.ada el vinagre, el aceite, los granos 
de pimienta y la sal. Dejelo marinar asi durante cua­
tro horas. Aparte, pique menudamente la otra cebolla, 
mezclela con el pan rallado, el jam6n picado, el queso 

1 Los blanqueos previos que se le dan al mondongo son para quitarle 
el olor acre y hacer mas fino su sabor. 
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rallado y el aji molido; ligue esta pasta con los huevos 
y extiendala sobre la parte rugosa del mondongo, en­
r6llelo y atelo con un piolin, dejando dos centimetros 
de distancia entre cada vuelta de piolin. Vuelva a po­
ner el mondongo asi atado en el agua de las verduras 
y haga hervir nuevamente hasta que este tiemo. De­
jelo enfriar y c6rtelo en rebanadas. Sirva con ensaladas. 

LENGUA RELLENA "SULTANA" 4 

1 lengua de vaca. 
1 rebanada de tocino picado. 
1 cucharada de pere jil pi-

cado. 
½ cebolla picada. 

2 huevos duros picados. 
Oregano molido. 

1 ho ja de laurel. 
Sal, pimienta. 
2 tazas de vino blanco. 

Coloque la lengua de vaca una hora en agua fria 
con sal. Luego, retirela y con una aguja de mechar · 
o un cuchillo largo y filoso, ha.gale un agujero en la 
mitad y a todo lo largo, teniendo cuid~do de no rom­
perle la punta. Aparte, mezcle el tocino, el perejil, la 
cebolla y las huevos duros, sazone con el oregano, el 
laurel, la sal y la pimienta, y machaque todo hasta for­
mar una pasta. Introduzca esta mezcla en el hueco 
hecho en la lengua hasta rellenarla completamente y 
luego cosa la abertura. Cueza la lengua 1 en agua con 
sal y especias, dandole vuelta para que quede cocida 

1 Ver instrucciones para el cocimiento de una lengua, pagina 278. 
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por ambos lados; luego, pelela. Vierta el vino blanco 
en una cacerola, ponga la lengua dentro y coloque so­
bre el fuego hasta que hierva durante quince minutos; 
luego retfrela y dejela enfriar. Esta lengua fiambre pue­
de servirse acompaiiada de legumbres cocidas, como 
chauchas o remolachas bien sazonadas, o tambien con 
ensalada rusa, que complementan muy bien este plato. 

G~LATINA DE PATITAS CON SALSA 
VINAGRETA 0 

8 patitas de cerdo o cordero. 
1 ramito de hierbas ( oregano, 

perejil, laurel y apio). 
1 taza de arvejas frescas. 
1 zanahoria. 
4 huevos duros. 

4 ho jas de cola de pescado. 
1 limon. 
1 'clara batida a nieve. 
1 pizca de pimienta. 
Salsa vinagreta ( ver pagina 

85). 
1 cucharada de sal gruesa. 

Lave las patitas, quemele la pelusa y partalas en 
dos a lo largo. P6ngalas en una cacerola con agua, 
el ramito de hierbas y la sal, hagalas hervir hasta que 
esten tiemas. 

Aparte, haga cocer en agua y sal las arvejas y la 
zanahoria, luego retfrelas, escurralas, dejelas enfriar y 
corte la zanahoria en rodajas. 

Una vez cocidas las patitas, retfrelas, cuele el cal­
do y clarifiquelo afiadiendo el jugo de lim6n y la 
clara batida a nieve. 

Disuelva en este caldo la cola de pescado, revol­
viendo bien so bre cal or moderado para que se desli.a 
completamente y pase a traves de una muselina. Ador­
ne un molde de vidrio con los huevos duros cortados 
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en ~odajas: coloque las patitas, las arvejas y las zana­
horias y vierta dentro el caldo. Deje enfriar en la he­
ladera hasta que la gelatina se endurezca. Desmolde 
sobr~ una fuente redonda y sirva acompafiado de sal­
sa vmagreta. 

PERDICES EN ESCABECHE 

6 perdice$. 
2 zanahorias en juliana. 
·2 cebollas en juliana. 
1 ajo puerro picado menudo. 
1 ramito de hierbas ( apio, pe• 

re jil, laurel y tomillo). 
1 limon en rodajas. 

1 taza de vinagre blanco. 
1 copa de vino blanco, $eco. 
2 tazas de aceite. 
1 cucharada de sal gruesa. 
2 clavos de olor. 
Pimienta en grano. 
1 taza de agua caliente. 

Limpie bien las perdices, junteles las patitas atan­
dolas con un hilo y luego restrieguelas con abundante 
jugo de lim6n y sal. 

Ponga en una cacerola de hierro o de barro un 
poco de aceite y d6relas ligera­
mente. Agregue las verduras co­
locandolas en capas sobre las 
perdices, sazone con las especias 
y luego vierta el vinagre, el vino, 
el aceite y el agua. Tape la cace­
rola y deje cocer a fuego suave 
hasta que las perdices esten 
tiernas. 

Luego vierta toda la preparaci6n en una fuente hon­
da de porcelana y deje reposar durante varias horas 
~ntes de servir, para que la came de las perdices se 
nnpregne bien del jugo. Sirva este plato frio. 
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GALANTINA DE GALLINA ~ 

1 gallina. 
¼ kg. de came de cerdo pi­

cada. 
¼ kg. de came de temera 

picada. 
150 grs. de tocino. 
150 grs. de jamon cocido. 
150 grs. de lengua. 

1 copa de Conac. 
2 huevos. 

Sal a gusto. 

1 pizca de especies. 
1 cucharada de sal. 

GELATINA: 

1 pata de ternera. 
Los huesos de la gallina. 

2 zanahorias. 
2 ajo-puerros. 
1 ramito de verduras. 

½ litro de vino blanco de Ma­
dera. 

Queme y quite la pelusa de la gallina con cuidado 
de no lastimarle el pellejo. No la vacie previamente 
porque una vez deshuesada lo hara con mayor faci­
lidad. Corte las patas y los alones. Trate de no romper 
ni perforar el pellejo, que debe servir de envoltura al 
relleno. Desprenda la carcasa separando el pellejo con 
un cuchillo filoso introducido por la parte mas alta 
del lomo. Mantenga la direcci6n del cuchillo hacia la 
carcasa rascando el hueso. Quite los huesos del muslo 
y ala. Vacie con cuidado la gallina. Separe la lechuga y . 
los trozos camosos del muslo. C6rtelos en pedazos re­
gulares y reservelo_s para el relleno. 

RELLENO: Ponga las cames picadas en un mortero y 
piselas hasta deshacerlas, sazone con las especies y la 
sal. Haga un salpic6n con los trozos de la gallina, el 
tocino, el jam6n y la lengua. Reuna todo en un bol 
grande, agregue al relleno los huevos y el Cofiac, mez­
cle bien, pruebe el sabor, debe estar gustoso. 

Coloque la gallina deshuesada sobre una tabla, m6-
jese las mabos para trabajar el relleno, forme coma una 
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bola ~on el y rellene con esto la gallina, tratando en 
lo pos1ble de darle forma rectangular. Extienda sobre la 
tabla una tela un poco gruesa que este humedecida 
y retorcida. La tela debe ser un poco mas amplia que 
la gallina. Ate y cosa la tela de manera bien ajustada 
para que no se deforme. 

Cocc16N DE LA GALANTINA 

Elija preferentemente una cacerola de hierro ovala­
~a, pues es mas apropiada para la forma de la galan­
tma, coloque _en ella las rodajas de zanahoria y de ajo­
puerro y enc1ma la galantina, aiiada la pata de teme­
ra, los huesos de gallina y el ramito de verduras. Tape 
y deje cocinar a fuego muy moderado diez minutos. 
Destape la cacerola y vierta el vino blanco, aiiada el 
agua necesaria hasta que cubra la galantina y sobrepa­
se en un dedo la altura de la misma. Sale moderada­
mente teniendo en cuenta la reducci6n que sufrira el 
liquido. Haga tomar al liquido el punto de ebullici6n 
y espume cuidadosamente, luego tape lo mas herme­
ticamente posible y deje cocinar a fuego muy suave 
durante una hora mas o menos. 

Al cabo de este tiempo de vuelta a la galantina 
colocando la parte que estaba sabre el fondo hacia 
arriba. Vuelva a· tapar y deje cocinar otra hora. Re­
tire la galantina de la cacerola con mucha precau­
ci6n para no romperla, col6quela sabre una fuente 
y al cabo de tres o cuatro minutos carte con una 
tijera los hilos que la envuelven pero sin quitarle el 
lienzo. Pasela por agua fria y vuelva a easer nada 
mas que los extremos del lienzo. Ponga la galantina 
sabre una fuente con el est6mago de la gallina hacia 
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abajo. Sobre la galantina coloque una tabla con dos 
o tres kilogramos de peso para prensarla. Guardela asi 
en la heladera o en un lugar fresco durante unas 
horas. 

LA GELATINA 

- Haga reducir el Hquido en que ha hervido la galan­
tina hasta aproximadamente un litro. Cuelelo, desgra­
selo y clariHquelo. Dejelo en la heladera para que se 
solidifique. 

PARA SERVIR 

Corte la galantina a lo largo en dos mitades y cada 
una de estas mitades en rebanadas. Sfrvalas en una 
fuente alargada rodeadas de una bordura de gelatina 
picada y hojas del coraz6n de lechuga. 

PEJERREY RELLENO "CONTINENTAL" 

1 pe jerrey de 1 ½ a 2 kgs. de 
peso. 

2 papas hervidas. 
1 lata de "pate-foie" grande. 
2 huevos batidos. 

2 huevos duros en rodajas. 
Sal, pimienta. 
1 ramito de hierbas. 
Zumo de limon. 
Sal. 

Lave y limpie el pejerrey y abralo de acuerdo con 
las indicaciones para rellenarlo ( ver ilustraciones frente 
a la pagina 64 y la explicaci6n al dorso de las mismas). 
Luego Hmpielo interiormente con el zumo de lim6n 
y abundante agua fria. 

Pase las papas por la purera y adici6nele los hue­
vos batidos y saz6nelo con sal y pimienta y tapice con 
esta mezcla el interior del pejerrey. Desmenuce con 
un tenedor el "pate de foie" y rellene con esta pasta el 
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pescado, alternando con las rodajas de huevo duro. 
Luego c6salo prolijamente para que no se escape el 
relleno. 

Coloque en la pescadera el ramito de hierbas y agua 
suficiente como para cocer el pescado al vapory ubi­
que sobre la rejilla el pejerrey rociado con jugo de 
lim6n. Deje cocer veinte minutos, retire la pescadera 
del fuego y dejelo enfriar en la misma. Una vez frio, 
saquelo y col6quelo en una fuente adecuada, decore 
con rodajas de huevos duros, y remolachas. Cubra el 
pescado con una ligera capa de gelatina al Jerez ( ver 
receta, pagina 91). Ponga a helar para que endurezca 
la gelatina y en el momento de servir termine la de­
coraci6n de la fuente con manojos de berros o lechu­
ga. Sirva acompafiado con salsa verde ( ver receta, pa­
gina 84) en salsera aparte. 

GRAN "ASPIC" DE PEJERREY 

2 kilos de langostinos frescos. 
8 filetes de pejerrey. 
1 lata de "pate de f oie". 
1 ramito de hierbas aromati-

cas. 
1 zanahoria. 
1 ajo puerro. 
1 ramita de estragon. 

Sal y pimienta blanca. 
2 litros de agua. 
1 clara de huevo. 
1 cucharada de jugo de limon. 
3 paquetes de gelatina en 

polvo. 
1 copa de vino de Jerez. 
Colorante vegetal verde. 

Este es · un plato frio, indicado especialmente para 
servir en una cena. Tanto por su vistosa presentaci6n 
como por su sabor exquisito, dara lucimiento a la due­
iia de casa que lo presente. 

Haga preparar ocho filetes de pejerrey u otro pes-
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cado de carne magra, coma merluza o br6tola. Guar­
de las cabezas de los pescados. En una olla poco 
profunda ponga el agua, la zanahoria, el ramito, el 
ajo-puerro y la ramita de estrag6n; sazone con sal y 
pimienta y coloque con cuidado, dentro de la olla, los 
filetes del pescado, que habra arrollado y prendido 
con un escarbadientes; dejelos cocer a fuego suave 
diez minutos, retfrelos y guardelos en lugar fresco. En 
el mismo caldo ponga la cabeza del pescado y vuelva 
a hervir a fuego vivo quince minutos. Cuele este caldo 
primero por un tamiz y luego clariHquelo con la clara 
de huevo batida y el jugo del lim6n. Vuelva a pasar el 
caldo por una tela de muselina y si no quedara bastan­
te clarificado repita la operaci6n varias veces. Mien­
tras el caldo se entibia, rellene los huecos del centro 
de los filetes arrollados con el contenido de la lata de 
"pate de foie". Cuide de no deformarlos ni romper la 
came del pescado, que es siempre delicada. Pele la mi­
tad de los langostinos y guarde la otra mitad para 
decorar despues la fuente del "aspic". 

Elija un molde de aro de tama:fio grande, humedez­
calo levemente y p6ngalo en la heladera. Deslia en el 
caldo del pescado la gelatina en polvo y vuelva a co­
lar por la tela; . a:fiada entonces la copa de Jerez y el 
colorante vegetal. 

Con la adici6n del colorante, el caldo tomara un 
bonito color verdoso coma el del agua de mar. Vierta 
en el molde refrescado cuatro o cinco cucharadas del 
caldo e imprfmale un movimiento giratorio, coma el 
que hace para acaramelar un molde, para que las pa­
redes queden cubiertas con una debil capa de gelati­
na. Esta operaci6n debe hacerse sabre hielo o dentro 
de la heladera. Despues de unos minutos coloque con 
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cuidado, en forma de corona, las langostinos pelados 
para decorar el molde y a:fiada mas · caldo para que 
forme otra capa. Ponga a helar y cuando se haya so­
lidificado coloque dentro del aro, verticalmente, los 
arrollados del pesc~do. Termine de llenar el molde 
con el resto del caldo. Ponga en la heladera, unas dos 
horas antes de -servir, este "aspic". Tenga la precau­
ci6n de desmoldarlo en el momenta de presentarlo 
en la mesa y use una fuente redonda, la que decorara 
con los langostinos enteros. Sirva acompa:fiado de sal­
sa Tartara o mayonesa y ensaladas varias. 

"ASPIC" DE P ALMITOS Y LAN COSTIN OS 
A LA FELIPE 

Este "aspic" de langostinos y palmitos es un plato 
exquisito para dfas ca.lidos. Debe cuidarse mucho la 
clarificaci6n de la gelatina, pues si no es absoluta­
mente trasparente, su aspecto variara mucho, perdera 
su delicadeza de sabor y sus vistosa presentaci6n. 

1 ½ kilo de langostinos fres-
cos. 

2 cabezas de apio. 
1 lata de palmitos ( chica}. 
1 ramito aromatico ( perejil, 

estragon, apio, cebollin). 
2 ajo puerros. 
1 copita de Conac. 

1 cucharada de vinagre 
blanco. 

Pimienta blanca. 
Sal. 
3 paquetitos de gelatina en 

polvo ( es decir 30 grs.). 
2 claras batidas. 
2 litros de agua. 

Haga un caldo para la gelatina con el agua, el ra­
mito aromatico, los ajos, puerros, el vinagre, sal y 
pimienta y dejelo reducir a fuego media una hara. 
Cuele este caldo por tamiz y . disuelva dentro de el la 
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gelatina. Afiada las claras batidas y ponga a clarificar 
a fuego vivo. Tenga la precauci6n de retirar inmedia­
tamente la _cacerola del fuego antes de que rompa el 
hervor. De1e reposar unos minutos y cuele por una 
tela de muselina bien delgada. Pase varias veces por 
esta tela hasta conseguir que quede totalmente Hmpi­
~o y luego perfume con el Cofiac. Limpie los langos­
tmos y qufteles el caparaz6n. Pique o corte en rodajitas 
el blanco de apio y haga lo mismo con los palmitos. 

Elija una budinera de las de tipo aro, tengala en la 
heladera hasta el momento de usarla. Vuelque dentro 
de la budinera unas cucharadas del caldo e imprfma­
le un movimiento circular para que se forme sobre 
toda la superficie una ligera capa de gelatina. Proceda 
a decorar con las langostinos, formando corona alrede­
dor del aro. Vierta otro poco del caldo y deje helar 
un rato hasta que se solidifique; afiada entonces el 
picadillo de palmitos y apio y, si quiere completar 
mejor la decoraci6n, unas rodajas de huevos duros. 
Termine de llenar el molde con el caldo, teniendo cui­
dado de no mover los langostinos. Ponga a helar dos 
horas para que cuaje bien y desmolde en el momento 
de presentarlo en la mesa. Lafuente puede adomarse 
con corazones de lechuga y rodajas de huevos duros. 
Para completar este "aspic", sfrvalo con un acompa­
fiamiento de salsa verde, bien frfa ( ver receta, pag. 84). 

"MOUSSE" DE TOMATES Y PALMITOS 

1 taza de jugo de tomates. 
1 taza de palmitos picados. 
1 cucharada de jugo de limon. 
1 cucharada de salsa lnglesa. 
1 pizca de sal. 

1 cucharadita de pimenton 
dulce (paprika}. 

3 paquetitos de gelatina en 
polvo (30 grs.). 

Salsa "Golf' (ver pagina 32). 
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Mezcle los palmitos con el jugo de tomate, sazone 
con los condimentos y el jugo de lim6n. Disuelva 
en una taza de agua tibia la gelatina, afiadala al jugo 
de tomates, revolviendo bien. Vierta la preparaci6n en 
una fuente de vidrio o porcelana que pueda presen­
tarse en la mesa. Deje helar hasta el momento de 
servir. Acompafie con salsa "Golf'. Es deliciosa para 
servirla en cenas frfas. 

"ASPIC" ESCARLATA 

1 litro de agua. 
2 paquetitos de gelatina en 

polvo (20 gramos}. 
3 remolachas. 

1 cucharada de vinagre de 
vino. 

1 cucharada de azucar. 
1 pizca de sal. 

1 cucharada de salsa lnglesa. 

Pele y quite los tronquitos de una remolacha y c6r­
tela en dos. Hagala hervir en el agua con el azucar 
y la sal. Hierva las otras dos remolachas en otro re­
cipiente sin pelarlas y dejandoles el tronco. El agua 
donde se ha hervido la remolacha sin cascara tomara 
un lindo color escarlata y con ello se hara la gelatina. 
Cuelela por una tela delgada. Aiiada la gelatina y 
disuelvala a calor suave, perfume con el vinagre y la 
salsa Inglesa; Ilene moldecitos individuales hasta la mi­
tad con este Hquido y deje helar; afiada el resto de las 
remolachas que habra pelado y cortado en daditos y 
termine de llenar los moldecitos. Deje en la heladera 
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hasta el momento de desmoldar. Pueden utilizarse para 
decorar fuentes de fiambres o para acompafiar carnes, 
aves o pescados frios. Si la gelatina no tuviera color 
vivo, con afi.adir un poco de carmf.n vegetal sera su­
ficiente para obtenerlo. 

"ASPIC" DE PALTA 

3 ho jas de gelatina. 
1 taza de agua caliente. 
3 paltas bien maduras. 
1 cebollita. 

½ taza de mayonesa. 

El jugo de 1 limon. 
1 cucharadita de perejil pi• 

cado menudamente. 
½ cucharadita de sal. 
¾ taza de crema de leche. 

Ablande la gelatina con un poco de agua y luego 
disuelvala al bafi.o de Marfa. Deje enfriar. 

Aparte, pele y aplaste las paltas con un tenedor y 
an.a.dales la cebolla previamente rallada. Afi.ada la ma­
yonesa, el jugo de lim6n, el perejil y la sal. Bata la ere­
ma hasta que tome el punto de "chantilly" y adici6-
nela a la preparaci6n de las paltas; finalmente agregue 
la gelatina y mezcle todo muy bien. Vierta todo en un 
molde hueco en el centro y ponga a helar. Desmolde 
en el momento preciso de servir, pues la palta se en­
negrece al contacto con el aire. Llene el centro del 
"aspic" con polio o camarones picados y mezclados 
con mayonesa. 

"ASPIC" DE TOMATES CON RABANO PICANTE 

1 cucharada de gelatina en 
polvo. 

1 ½ taza jugo de tomates. 
1 cucharada de salsa Chili 

( conserva). 

¼ taza de agua fria. 
1 cucharada de jugo de li­

mon. 
1 cucharada de rabano pi• 

cante rallado. 
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Remoje la gelatina en agua frfa, mezclela con el 
jugo de tomates y caliente hasta que la gelatina que­
de bien disuelta. Agregue las ingredientes restantes, 
vierta la preparaci6n en moldecitos individuales y pon­
ga a helar. Sirva acompafiado de hojas de lechuga y 
salsa mayonesa. 

PEQUENO "ASPIC" A LA RUSA 

1 litro de caldo desgrasado y 
colado. 

2 tazas de macedonia de ver• 
duras. 

1 cucharadita de salsa Inglesa. 

1 cucharadita de jugo de li­
mon. 

2 paquetitos de gelatina en 
polvo. 

Salsa Tartara (ver pag. 84). 

Cuele par una tela fina el caldo; deje entibiar y 
deslia en el la gelatina; vuelva a colar. Sazone con 
la salsa Inglesa y el jugo de lim6n. Vierta en molde­
citos de vidrio una cucharada de gelatina en cada 
uno. Deje solidiffcar; llenelos con la macedonia de 
verduras y cubralos hasta llenarlos con el resto d~l 
caldo. Deje en la heladera hasta el momenta de servir, 
desmolde con cuidado y dec6relos con la salsa Tartara, 
utilizando una manga de boquilla rizada. Quedan ex­
quisitos y se prestan para decorar fuentes de fiambres 
o para servir individualmente coma plato frio. 

"ASPIC" DE GALLINA 

1 gallina. 
4 ho jas de gelatina. 
1 cucharada de agua caliente. 

¼ litro de caldo de gallina. 
¼ litro de crema de leche. 

3 yemas de huevo batidas. 
Sal. 
"Paprika' .. , una pizca. 

1 pocillo de almendras pe• 
ladas. 
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Haga un caldo con la gallina; aparte, desHa la ge­
latina en el agua caliente y mezclela con el caldo, 
Ia sal, Ia "paprika" y las yemas. Coloque al ba:fio de Ma­
ria hasta que se espese. Quitele bien el pellejo a la ga­
Ilina, deshuesela con cuidado y c6rtela en trozos me­
dianos. P6ngala en la gelatina antes que esta se enfrie 
del todo, eche las almendras y por ultimo la crema de 
leche. Vierta todo en un molde de vidrio y ponga a 
helar varias horas. Desmolde y sirva en una fuente 
adornada con berros y rodajitas de remolacha cocida. 

EL CAVIAR 

Maneras de presentarlo. - Considerado como un ex­
quisito "hors d'oeuvre", suele cuidarse muy especial­
mente su presentaci6n a fin de destacarlo, de acuerdo 

• I a su 1erarqma. 
Una de las formas mas vistosas para ello,. es preparar 

un bloque de hielo en un 
bol, insertando en el mismo 
el recipiente que contiene el 
caviar, para que adquiera 
el grado de frio adecuado 
y - se conserve asi hasta el 
momento de servirlo. 

Se acompa:fia con: tostadas muy finas; cebolla pica­
da muy menuda; rodajas de lim6n; huevo duro picado 
y crema de leche. 

Tambien puede presentarselo en tarteletas o en ca­
napes de tostadas. Es muy indicado para servir en 
cenas frias. Resulta particularmente agradable acom­
pa:fiarlo con "Champagne". 
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PAN DE ATON 

1 lata de atun, grande. 2 pepinos en vinagre. 
2 tazas de salsa mayonesa. 

10 papas hervidas. 
Corazones de lechuga. 
Rabanitos. 

Hierva las papas en agua salada, retirelas cuando 
esten bien cocidas. Paselas por la purera y agregue el 
contenido de Ia Iata de atun, sazonando con un poco 
de jugo de lim6n y pimienta. Con esta preparaci6n 
rellene un molde en forma de pan alargado y dejelo 
durante una hora en la heladera. 

Desmolde este pan sobre una fuente apropiada, cu­
bralo con la salsa mayonesa, que · alisara valiendose de 
una espatula o cuchillo flexible, para emparejarla. De­
core la fuente con rodajas de pepinos, rabanitos y co­
razones de lechuga, tal como se ve en la ilustraci6n 
frente a la pagina 48. 

SESOS A LA TAMAR 

T ostadas finas. 
3 sesos de ternera. 

El jugo de un limon. 
Sal. 

1 taza de mayonesa. 

Hierva los sesos en agua con sal y un chorrito de 
jugo de lim6n. Una vez cocidos quiteles la piel y de­
jelos enfriar. C6rtelos en rebanadas de dos centime­
tros de espesor y col6quelos sobre las tostadas. Rocielos 
con sal y jugo de lim6n, cubriendolos finalmente con 
la mayonesa bien sazonada. Col6quelos en una fuente 
y adorne con rodajas de tomate y lechuga picada. 
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HUEVOS A LA "ROBERT" 

12 huevos duros. 1 taza de mayonesa. 
½ kg. de camarones chiqui­

tos. 
Estragon fresco picadito o, en 

su def ecto, apio. 

Parta los huevos por la mi tad, qui teles las yemas con 
cuidado. Aplastelas con un tenedor, saz6nelas ligera­
mente y mezclelas con el estrag6n o el apio picado, 
vuelva a rellenar con esto el blanco de los huevos. 
Aparte, pele los camarones, echeles un poco de jugo 
de lim6n y mezclelos con la mayonesa. Cubra cada 
huevo con una cucharada abundante de esta mayone­
sa. Guarde algunos camarones para adomar la fuente 
y termine la decoraci6n de la misma con berros o co­
razones de lechuga. 

HUEVOS EN GELATINA AL JEREZ 

12 huevos "mollets" ( semi du- 1 litro de caldo limpio cola-
ros}. do por muselina. 

6 hojas de cola de pescado. 1 copa de Jerez. 
Unas gqtas de vinagre blanco. 

Prepare los huevos "mollets" ( ver receta, pagina 156), 
col6quelos en pequefias terrinas o moldecitos. Cubra­
los con caldo y dejelos en la heladera hasta el mo­
menta de servir. 

Caldo para gelatina ( ver receta, pagina 90) perfu­
mado con Jerez y vinagre. 

I. 
r. 
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HUEVOS "CRUZ ROJA" 

½ docena de huevos duros. 
1 latita de jamon del diablo. 
2 remolachas hervidas. 

Aceite. 
Vinagre. 
Sal, pimienta. 

Pele los huevos duros y partalos a lo largo. Qufteles 
con cuidado las yemas y pfselas con un tenedor mez­
clandolas con el aceite. Sazone con vinagre, sal y pi­
mienta. Afiada el jam6n del diablo. Mezcle todo muy 
bien. Rellene con esta pasta los huevos y ponga sobre 
cada uno de ellos un pedacito de remolacha en forma 
de cruz. Coloque en una fuente y adome con lechuga 
y aceitunas. 

HUEVOS "POCH~S" A LA OMAR 

6 huevos ''poches" frfos. 
1 cucharada de aceite. 

½ cucharada de cebolla y ce­
bollin menudamente pica­
dos. 

6 cucharaditas de extracto de 
tomates. 

6 cucharada, de vino blanco. 
, Sal. 

1 pizca de pimienta de Ca­
yena. 

1 pizca de azafran. 
1 cucharadita de estragon pi­

cado. 

Vierta el aceite en una cacerolita y dore en el la 
cebolla y el cebollin, afiada el extracto de tomates, 
el vino blanco, y sazone con la sal, la pimienta y el 
azafran. Cueza la salsa durante quince minutos a fue­
go suave, retfrela y agregue el estrag6n. Deje enfriar 
la salsa y sirva los huevos rociados con la misma. 
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"PATE" DE H1GADO "MOGADOR" 

1 kg. de higado de ternera. 
8 cucharadas de crema de le­

che. 
4 yemas. 
4 tazas de salsa "Bechamel" 

fria. 

1 cucharada de sal. 
1 pizca de e1pecia,. 
1 pizca de pimienta de Ca­

yena. 
1 pizca de nuez moscada. 
1 copita de Conac. 

4 huevos enteros. 

Pase el higado por la maquina de picar carne con la 
cuchilla bien fina, luego paselo por un tamiz de alam­
bre. Mezcle en un bol la pasta de hfgado con los in­
gredientes restantes, sazone cuidando de que quede 
bien gustoso. Coloque esta mezcla en un molde tipo 
budm ingles, y ponga a cocinar en el homo a fuego 
fuerte durante veinte minutos. Cubra con un papel 
enmantecado la parte superior del molde para quc 
no se tueste por arriba. Luego de cocido el "pate" 
dejelo enfriar en el molde durante una noche, des­
inoldandolo al dfa siguiente. Guardelo en la helade­
ra para conservarlo. Si tiene licuadora, utiHcela para 
efectuar la mezcla y la desintegraci6n. 

BUDIN DE LANGOSTINOS "SAVOY" 

1 kg. de langostinos frescos o 
1 lata de langostinos en con• 

serva. 

2 ta:.as de arroz. 
2 tazas de salsa mayonesa. 
Mostaza. 

Hierva el arroz en agua con sal, escurralo y dejelo 
enfriar. Limpie los langostinos y pele la mitad de ellos. 
C6rtelos en trocitos y aderecelos con una taza de la 
salsa mayonesa, a la que habra adicionado un poco 
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de mostaza. Mezcle los langostinos con el arroz. Unte 
con aceite una budinera de forma de aro, ponga den­
tro Ia preparaci6n de los langostinos con el arroz y 
deje un rato en Ia heladera para que tome la forma; 
luego desmolde con cuidado el budm y cubralo con 
la mayonesa restante, decorando por encima con los 
langostinos enteros. 

BUDIN DE BERENJENAS 

3 berenjenas. 
1 panecillo remo jado en le­

e he. 
3 huevos. 
1 taza de salsa blanca. 

2 rebanadas de jamon crudo 
picado. 

1 pizca de canela molida. 
1 pizca de pimienta blanca. 
1 cucharadita de te, de sal. 

Coloque en una asadera las berenjenas durante quin­
ce minutos, retfrelas del homo y, cuando esten frfas, 
qufteles la piel. Partalas y saqueles las semillas, dejan­
dolas un rato en agua para que se desprendan con 
facilidad. Pase Ia came de las berenjenas por Ia ma­
quina de picar. Mezcle en un bol grande la carne de 
las berenjenas con el pan, el jam6n y los huevos. 
Revuelva mucho para que se mezclen bien todos los 
ingredientes, afiada la salsa blanca, que habra sazona­
do con la canela y la pimienta. Sale. Enmanteque 
una budinera de tubo. Eche dentro de ella la mezcla 
y deje cocinar a bafio de Marfa durante treinta a cuaren-
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ta minutos en homo moderado. Retire, deje enfriar y 
desmolde el budfn con cuidado. Sirva como plato fiam­
bre cubierto con una capa de salsa "Golf". Adorne la 
fuente con corazones de lechuga. 

BUDIN DE PANQUEQUES "FLAMIDOR" 

2 ta:z~ de mayonesa liviana. 
1 taza, de jamon cocido pi• 

cado. 

20 panqueques finitos. 
1 Se$O hervido. 

20 almendrO-$. 

Prepare los panqueques ( ver pagina 429). Ten­
ga lista una mayonesa liviana pero bien sazonada. 
Pique el jam6n menudamente. Hierva en caldo el seso, 
quftele la membrana y c6rtelo en trocitos chicos. Ponga 
las almendras en agua bien caliente y dejelas un rato. 

Qufteles luego la piel, tuestelas en una sarten con 
un poco de manteca y pfquelas menudamente. Elija 
una fuente apropiada y vaya colocando un panque­
que, una capa de jam6n picado, otro panqueque, una 
capa de sesos picados, otro panqueque untado con sal­
sa mayonesa y asf sucesivamente, hasta terminar de 
colocar todos los panqueques. Cubra la torta de pan­
queques con salsas mayonesa y decore con las almen­
dras picadas y algunas aceitunas negras. Deje en la 
heladera hasta el momento de servir. 

MEL6N "CANDIDE" 

1 melon Cantaloup. 
2 paltas en trozos. 

¼ kg. de camarones pelados. 

1 taza de mayonesa. 
1 . d " ,, capita e cura9ao . 

Sal y azucar. 
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Hiele el melon, partalo en dos y quitele un poco 
de la pulpa con una cucharita cortante. Rode el in­
terior del melon con el licor. Mezcle la carne de 
las paltas cortadas en trocitos con la mayonesa y los 
camarones pelados. Sazone con una pizca de sal y otra 
de azucar. Rellene las dos mitades del melon con esta 
mezcla y decore con un poco de mayonesa puesta en 
la manga. Coloque en la heladera hasta el momento 
de servir. 

MELON "EXQUISITO" 

1 melon Cantaloup. 
2 tazas de gelatina de to• 

mate. 
1 cucharada de azucar. 

Jugo de limon. 
¼ kilo "ricotta". 
1 taza de crema de leche. 

EscarolB. 

Quftele la cascara al mel6n con un cuchillo filoso. 
Saqu~le una tapita y las semillas y eche dentro el jugo 
de limon y el azucar. Prepare dos tazas de gelatina de 
tomate ( ver receta Gelatina de verduras, pagina 92), 
rellene con esto el melon y coloquele la tapita. Prepare 
aparte una .pasta-con la "ricotta" y la crema de leche. 
Sale y condimente a gusto. Recubra enteramente el 
mel6n con esta pasta, esparciendola con una espatula 
o paletita. Dejelo en la heladera hasta el momento de 
servir. 

Presentelo sobre un fondo de escarolas y gelatina 
de tomates picadita. Sfrvalo bien helado. 
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ANANAS SORPRESA 

( PORCION INDIVIDUAL) 

1 ho ja grande de lechuga. 3 ciruelas secas. 
1 tajada de ananas. Crema "chantilly". 

Elija hojas grandes, crespas y tiernas de lechuga, 
coloque encima una tajada de ananas y las ciruelas, a 
las que habra remojado previamente en agua caliente 
y quitado el carozo. Las chuelas se rellenan con la ere­
ma "chantilly" perfumada con el jugo de ananas; debe 
dejarseles una crestita de la misma crema como ador­
no. Es deliciosa esta ensalada para acompaiiar aves al 
horno. Tiene un sabor delicado y agradable presen­
taci6n. 

MANZANAS MIRAFLORES 

6 manzanas. 
2 bananas. 
1 blanco de apio. 

Crema de leche. 
Jugo de limon. 
Ho jas de lechuga. 

Quite una tapita a la parte superior de las manza­
nas, ahuequelas con una cucharita cortante y guarde 
la carne que saca. Corte las bananas en rodajas del­
gadas, mezclelas con el apio picadito y los trocitos de 
manzana, ligue con la crema ligeramente acidulada 
con el lim6n. Rellene con esto las manzanas. Perfo­
re la tapita en la parte del cabito, pase por ahi unas 
hojitas tiernas de lechuga. Coloque de nuevo la tapita 
sobre las manzanas, · tal como se ve en la ilustraci6n 
frente a la pagina 177. 

I. 
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PALTAS A LA CUBANA 

Esta receta esta calculada utilizando media palta 
para cada comensal. Los ingredientes que se dan a 
continuaci6n son por porci6n. 

2 langostinos. 
1 punado de nueces peladas y 

picadO-$. 

2 cucharadas de mayonesa. 
1 chorrito de salsa "Ketchup". 
Sal. 

Quite con una cuchara la pulpa de las paltas y 
mezclela con las nueces y la mayonesa. Sazone con 
sal y la salsa "Ketchup" y rellene con esta preparaci6n 
las cascaras de las paltas. Decore con los langostinos 
alrededor aprovechando el contraste de los colores. 

PALTAS "REGENCY" 

3 paltas. 
1 banana. 
1 corazon de apio. 

½ jugo de limon. 

2 cucharadas de salsa "Ket­
chup''. 

1 pizca de sal. 
1 pizca de pimienta. 

Quite la came de las paltas con una cucharita. 
Aplaste la banana con un tenedor. Pique menudamen­
te el apio. Mezcle las paltas con el apio, aderece con 
la crema de banana mezclada con la salsa "Ketchup" 
y el jugo de lim6n, sazone con sal y pimienta. Rellene 
con esta perparaci6n Ia cascara de las paltas. Indica­
da para servir con pavita fiambre. 
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TOMATES A LA ROSA 

Tomates grandes no muy ma­
duros. 

H uevos duros. 

Perejil. 
Queso crema ("ricotta" o "pe­

tit suisse"). 
Aceite, limon, sal. 

Pase los tomates por agua caliente, quiteles la piel 
y saqueles una tapita de la parte superior. Con una 
cucharita, saque las semillas y ahuequelos para poder 
rellenarlos. Con un cuchillo ha.gales unos cortes para 
que queden en forma de petalos y vierta un poco de 
ali:fio dentro de cada uno. Mezcle el queso con un 
poco de leche o crema para ablandarlo, saz6nelo con 
sal y pimienta. Rellene con esto los tomates y ad6r­
nelos por encima con huevos duros bien picaditos. 
Arregle la fuente con ramas de perejil y sirva en una 
salsera salsa "Golf" ( ver pagina 82) . 

TOMATES "CORDON ROUGE" 

6 tomates no muy maduros. 
2 quesitos "petit suisse". 

AnEREZO: 

½ taza de vinagre. 
¼ taza de jugo de lim6n, 

1 taza de aceite. 

½ taza de mayonesa. 
Algunas nueces peladas. 

1 pizca de pimenton dulce. 
1 cucharada de sal. 
1 cucharadita de azucar ( a 

eleccion). 

Pase los tomates por agua hirviendo y pelelos. Haga 
en ellos 4 cortes desde el cabo hasta abajo para que 
queden en forma de petalos. Aparte, mezcle los que­
sitos "petit suisse., con la mayonesa hasta formar una 

.. . 

r 
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pasta gruesa y blanda; si quedara muy espesa, afiada 
un poquito de leche. Ponga esta preparaci6n en una 
manga de boquilla rizada y rellene y adome con ella 
los tomates, colocando sabre cada uno, tres o cuatro 
nueces. Sirva con el aderezo que preparara mezclan­
do bien todos los ingredientes. Guarde los tomates as1 
preparados en la heladera, y el aderezo en una salsera 
hasta el momenta de servir. Es un plato ideal para los 
meses de calor . 



ENSALADAS 

ENSALADA DE REMOLACHAS SILVIA• 

2 remolachas grandes coci- ½ taza de puntas de esparra-
d~. gos. 

½ taza de porotos de man- Mayonesa. 
teca. Ho jas de lechuga. 

½ taza de "petit-pois". Vinagre de vino. 
Rabanitos para adornar. 

Hierva las remolachas con cascara, pelelas y c6rte­
las en rebanadas delgadas. Cubralas con vinagre de 

vino y dejelas asi unas horas. Es­
curra luego este vinagre y utilicelo 
para preparar la mayonesa, que to­
mara asi un lindo color rojo. Ade­
rece con ella los porotos, esparra­
gos y "petit-pois" que habra cocido 
previamente. Coloque esta prepa­
raci6n en una ensaladera, decore 

el centro con un coraz6n de lechuga; forme con las 
remolachas una corona alrededor y adome con algu­
nos rabanitos bien rojos. 

ENSALADA DE TOMATES A LA GENOVESA 

6 tomates en rodajas. 1 diente de ajo. 
4 huevos duros. 1 cucharada de sal. 
2 cucharad~ de aceite. 1 pizca de pimienta negra. 
1 pizca de oregano molido. 1 pizca de nuez moscada. 

Prepare en una ensaladera capas de rodajas de to­
mate~ y huevos duros. Haga un alifi.o con el aceite, 
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el diente de ajo pisado, el oregano, la sal, la pimienta 
y la nuez moscada. Aderece con esto la ensalada; que­
da riquisima. 

ENSALADA TURINESA • 

6 fondos de alcauciles. 
¼ kg. de chauchas. 
Aceitunas verdes picadas. 
2 huevos duros picados. 

Aceite y vinagre. 
1 cucharadita de pasta de 

anchoas. 
Jugo de limon. 

Hierva los alcauciles y las chauchas. Escurralos bien. 
Prepare el aderezo con buen aceite, unas gotitas de 
vinagre y la pasta de anchoas disuelta en el jugo del 
lim6n. Decore por encima, con las aceitunas y los hue­
vos picados menudamente. 

SALPIC6N CARMEN 

8 morrones en conserva. 
1 taza de "petit-pois". 
1 taza de arroz cocido blan­

co. 

1 taza de pollo o gallina pi­
cados ( cocido). 

2 tomates en rodajas. 
1 cucharada de alcuparras. 

Aceite, vinagre, mostaza. 

Corte los morrones en juliana, mezclelos con el arroz, 
las arvejas y el pollo. Aderece con aceite, vinagre y 
mostaza. Decore la fuente con las rodajas de los toma­
tes y las alcaparras. 

ENSALADA DE REPOLLO CALIFORNIANA 

1 corazon de repollo blanco. 
2 manzanas acidas. 
2 morrones en juliana. 

½ cebolla en juliana. 
2 huevos duros. 
1 cucharadita de sal. 
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1 cucharadita de azucar. ½ taza de crema de leche ba-
1 cucharadita de mostaza. tida. 

El jugo de un limon. Perejil picado. 

Blanquee el repollo y la cebolla para quitarles el sa­
bor fuerte. Pique ambos menudamente, mezclelos con 
los morrones y las manzanas en daditos. Deshaga la 
yema de los huevos, pique las claras y dejelas aparte. 
Bata la crema de leche y agregue las yemas, la sal, 
la mostaza, el azucar y el jugo de lim6n al final. Ade­
rece la preparaci6n con esto y adome la ensaladera 
con las claras y el perejil por encima. 

ENSALADA DE REPOLLO A LA MUNICH 

1 repollo blanco tierno. 1 cucharadita de pimienta 
1 manzana cara sucia. blanca. 
2 cucharadas de vinagre. 1 pizca de jengibre. 
1 cucharada de aziicar. 1 pizca de sal. 

2 cucharada& de leche fria. 

Pase el repollo por agua hirviendo, piquelo muy 
menudo con un cuchillo filoso y vuelva a pasarlo por 
agua caliente. Ralle la manzana, mezclela con la leche, 
agregue el vinagre, el azucar, la pimienta, el jengibre 
y la sal. Aline el repollo con este aderezo en el momen­
to de servir. 

ENSALADA AL "ROQUEFORT" 

Lechuga tierna. 1 cucharada de crema de le-
T omates cortados. che. 
2 cucharadas de aceite. 1 trocito de queso Roque/ ort. 
1 cucharada de vinagre. 1 cucharadita, de mostaza. 

Sal, pimienta. 

ENSALADAS 1~ 

Disuelva el queso Roquefort con el vinagre, aplas­
tandolo hasta formar una papilla, afiada la mostaza, 
la sal, la pimienta y la crema de leche. Aderece con 
esta preparaci6n los tomates y la lechuga. 

ENSALADA DE VIENA 

1 paquete de rabanitos. 
2 atados de berros. 

1 cucharada de mostaza tipo 
alemana. 

3 sale hie has de V iena. 1 jugo de limon. 
1 pizca de sal. 

Corte en rodajas los rabanitos; lave bien los berros. 
Quiteles la piel a las salchichas y c6rtelas en rebanadas 
delgadas. Prepare un alifio con la mostaza, el jugo de 
lim6n y la sal. Mezcle las salchichas con los rabanitos, 
sazone con el alifio y decore con los berros frescos por 
encima. Es muy sabrosa. 

ENSALADA SEVILLANA 0 

½ kg. de papas hervidas. 1 cucharada de jugo de li-
2 cebollas blancas, blanquea- mon. 

das. 1 pizca de nuez moscada. 
6 morrones rehogados. 1 cucharadita de sal. 
6 pepinillos en vinagre. 1 pizca de pimienta negra. 

½ taza de aceite. 1 pizca de canela. 
1 cucharada de vinagre. 

Corte las papas y las cebollas en rodajas, los pimien­
tos morrones en tiritas y pique los pepinillos; aderece 
con el aceite y los otros ingredieiltes, revuelva con 
cuidado para mezclar bien. Prepare esta ensalada unas 
horas antes de servirla para que se impregne bien del 
ali:fio. 
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ENSALADA DE MEJILLONES 
A LA SORRENTINA 

1 latita de atiin. 1 cucharada del jugo de los 
1 lata de mejillones al natu- mejillones. 

ral. 1 cucharadita de pimenton 
2 papas hervidas. dulce. 
3 huevos duros en rodajas. 1 cucharadita de sal. 
2 cucharadas de aceite. 1 pizca de pimienta ro ja. 
1 cucharada de vinagre. Aceitunas negras. 

Un corazon de lechuga. 

Mezcle el contenido de la lata de atun con las pa­
pas cortadas en daditos. Agregue los mejillones, alifie 
con el aceite, el vinagre, el agua de los mejillones, el 
piment6n, la sal y la pimienta roja. Revuelva bien, 
cubra con las rodajas de los huevos duros y decore 
con las aceitunas y las hojas de lechuga. 

ENSALADA DE ARENQUES A LA NORUEGA 

2 arenques ahumados en vi­
nagre ("roll-mops"). 

1 atado de remolachas her­
vidas. 

1 taza de chauchas hervidas. 
1 taza de arve jas cocidas. 

2 pepinos agridulces. 
2 manzanas cara sucia en da­

ditos. 
1 taza de leche. 

¼ litro de crema de leche. 
El jugo de 2 limones. 

Haga marinar en la leche, durante una noche, los 
arenques. Al dfa siguiente vuelque la leche, qufteles 
la piel y deshagalos bien en un mortero hasta formar 
una papilla. Corte las verduras en daditos, col6quelas 
en un bol o ensaladera grande, rode con el jugo de 
los limones, sazone con sal y pimienta blanca. Pique 
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menudamente las pepinos y las manzanas, mezclelos 
con los arenques, afiada esto a la ensalada, mezclando 
todo bien, y por ultimo vierta la crema de leche. Re­
vuelva bien, decore por encima con algunas rodajas de 
pepino y ponga a helar unas cuantas horas antes 
de servir. 

ENSALADA DE BERBERECHOS 

2 paltas. 
1 pimiento morron. 
1 lata de berberechos. 
1 cucharada de aceite. 

1 cucharada de jugo de li­
mon. 

Pimienta, sal. 
l pizca de polvo de "curry". 

Quite la came de las paltas con una cucharita cor­
tante, mezclela con los berberechos. Prepare un aderezo 
con dos cucharadas del agua de los berberechos, el 
aceite y el lim6n, condimente con sal, pimienta y el pol­
vo de "curry". Decore con el morr6n de conserva en 
tiritas delgadas. 

ENSALADA SABOYANA 

1 cebolla hervida. 
1 cucharada de aceite. 
1 cucharada de vinagre. 
1 cucharada de mostaza. 
1 poco de cebollin picado. 
Papas hervidas. 

Pique la -cebolla menuda, afiadala a las papas en 
rodajas, aderece con el aceite, el vinagre y la mostaza. 
Salpique por encinia con el cebollin picadito muy 
menudo. 
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ENSALADA DE CHAUCHAS 

¼ kg. de chauchas hervidas. 
1 cebolla hervida picadita. 

1 cucharada de mostaza. 
1 cucharada de aceitunas ver­

des picadas. 1 cucharada de aceite. 
1 cucharada de vinagre. 1 huevo duro en rodajas. 

Mezcle todo y sazone a gusto, decore con las roda­
jas de huevo duro y algunas aceitunas. 

ENSALADA PRIMAVERA 

2 apios {la cabeza o parte tier­
na). 

1 manzana cara sucia. 

1 taza de salsa "Golf". 
1 pufiado de guindas o fru­

tillas. 
1 banana. 

Pique la parte blanca de los apios, corte la manzana 
en daditos, la banana en rodajas, aderece con la salsa 
"Golf" y decore con frutillas o guindas. 

ENSALADA DE APIO A LA FRANCESA 

1 cabeza de apio blanco 1 cucharada de "champig-
grande, cortado en troci- nons" cortados en troci-
tos. tos. 

1 planta de escarola en ju• 2 papas hervidas y corta• 
liana. das en rodajas. 

100 grs. de jamon crudo pi- 2 remolachas hervidas y 
cado. cortadas en rodajas. 

1 manzana acida en juliana. Perejil picado. 
1 taza de salsa Remoulade. Estragon picado. 

Aceite, vinagre. 
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Una hora antes de servir, sazone el apio y la esca­
rola, con aceite, vinagre y mostaza. Afiada luego el 
jam6n y los "champignons". Mezcle todo bien, ligue con 
la salsa y coloque dentro de una ensaladera. Espol­
voree con el perejil y el estrag6n y decore alrededor 
con una bordura hecha con las remolachas y las papas. 

SALPICON DE AVES Y MACARRONES 

1 cabeza de apio en juliana. 
1 taza de blanco de ave en 

juliana. 
1 taza de f ondos de alcauci• 

les cortados en rodajas del­
gadas. 

1 taza de salsa mayonesa. 
1 cucharada de salsa "Ket• 

chup". 
2 huevos duros picados. 
2 tajadas de lengua fiambre 

picada. 
Perejil picado. 

Hierva los macarrones, retirelos cuando esten "al 
dente" y c6rtelos estando aun calientes, en trozos de 
cinco centfmetros de largo. Haga marinar durante vein­
te minutos con aceite y vinagre los fondos de alcauci­
les y el apio, afiada el blanco de ave, los macarrones 
y la salsa mayonesa a la que habra adicionado la salsa 
"Ketchup". Mezcle todo muy bien, ponga en una ensa­
ladera, alise la superficie y decore formando una estre­
lla con la lengua, las claras, la yema y el perejil, todo 
picado menudamente. 

ENSALADA DE APIO Y NUECES RITZ 

2 cabezas de apio. 
1 remolacha grande cortada 

finita. 

1 taza de nueces picadas. 
Algunas nueces cortadas por 

la mitad para decorar. 
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Aline el apio poco antes de servir, mezclelo con las 
nueces, coloque en una ensaladera y decore por enci­
ma con algunas nueces y las remolachas. 

ENSALADA RUSA 0 

La verdadera ensalada rusa no s6lo se compone de 
verduras cocidas, sino que en su pais de origen se pre­
para con verduras y un agregado de cames, pollo, 
jam6n, anchoas o salmon. Daremos a continuaci6n la 
receta original. 

¼ kg. de chauchas. 
¼ kg. de arvejas. 
3 remolachas. 
3 zanahorias. 
2 papas. 
2 cucharadas de "champig­

nons" picados. 
1 taza de blanco de ave. 

1 pepino en vinagre corta• 
do en rebanadas. 

100 grs. de jamon crudo en 
dados. 

1 cucharada de alcaparras. 
Unos filetes de anchoas. 

1 ½ taza de salsa mayo• 
nesa. 

Lavey pele las verduras. Hiervalas y dejelas enfriar. 
C6rtelas en daditos. Corte en fina juliana el blanco de 
ave. Mezcle todos los ingredientes de esta ensalada en 
un bol grande. Sazone con aceite, vinagre, sal y pimien­
ta y luego ligue con abundante salsa mayonesa. Alise 
la superficie y decore con los filetes de anchoas y al­
gunas alcaparras. 

ENSALADA PARTEN6N 

1 docena de higos frescos. 
12 rebanadas de jamon crudo. 

1 pun.ado de almendras. 

1 taza de crema de leche. 
1 pizca de canela. 
1 pizca dB a:&ucar. 

ENSALADAS 1~ 

Pele los higos con cuidado para quitarles bien la 
pie!, aplastelos con un tenedor y forme una pasta 
afiadiendo la crema de leche, perfume con la canela 
y el azucar. Tueste las almendras peladas en una sar­
tencita con un poco de manteca, piquelas menuda­
mente y agreguelas a los higos. Ponga una cucharada 
de esta mezcla sobre cada rebanada de jam6n, arr6-
llelo como para hacer un cucurucho. Presentelas en 
una fuente, adomada con berros o con alguna hoja 
verde. Es exquisita. 

ENSALADA VER6NICA 

Uva moscatel 1 pizca de sal. 
Ananas 1 pizca de azucar. 
Pulpa de naranja El jugo de un limon. 
1 taza de crema de leche. El jugo de una naranja. 

1 punado de nueces picadas, 

Pele y quite las semillas de las uvas, corte la pulpa 
de las naranjas y del ananas. Sazone con la crema, a 
la que habra adicionado la sal, el azucar y los jugos 
de la naranja y el lim6n. Si es posible, presente esta 
ensalada en porciones individuales, servida dentro de 
la mitad de una cascara de naranja vacfa, y sobre ho­
jas de lechuga u hojas de la misma naranja. Decore 
por encima con las nueces. Debe acompafiarse con ere­
ma de leche sazonada. Es indicadisima para acompa­
fiar aves frfas, patos, pavos, pollos, etc. 

ENSALADA DE POMELOS "ROCHESTER" 

2 pomelos (la pulpa}. 
1 taza de nueces peladas. 
1 manzana en daditos. 

1 pera en daditos. 
1 cucharada de jugo de li­

mon. 
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1 pizca de azucar. 
1 pizca de sal. 

½ taza de crema de leche. 
½ copita de Kirsch o Gin. 

Corte la pulpa de pomelos en trocitos mezclela 
en un bol con la manzana, la pera y las• ndeces, alifie 
con lim6n, azucar, sal, y afiada la crema de leche, don­
de habra echado antes el Kirsch. Revuelva bien. Deje 
en la heladera hasta el momento de servir. 

ENSALADA "PERFORMANCE" 

Pulpa de_ pomelos. 
M anzana rallada. 

Jugo de limon. 
Guind~ confitadas. 

Crema de leche. 

Mezcle en un bol las manzanas ralladas con jugo 
de lim6n y agregue crema de leche. Aderece con esto 
la pulpa de los pomelos. Decore la ensaladera con guin­
das confitadas. 

CEBOLLITAS A LA LUCULO 

2 docenas de cebollitll$ /ran- 1 pizca de pimienta blanca. 
cesll$ chic0$. 1 ho ja de laurel. 

3 cucharadll$ de pas~ de uva. 1 taza de aceite de oliva. 
1 pizca de azafran. 

Pele cuidadosamente las cebollas y blanqueelas. Co-
16quelas en una cacerola con el aceite de oliva, las 
especias, el laurel y las pasas de uva bien lavadas. 
Afiada dos tazas de agua. Tape y deje cocer a bafio de 
Marfa hasta que esten tiemas. Debe cuidarse que no 
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se cuezan demasiado para que no se deshagan. Es­
tas cebollitas son especiales para servir como "hors 
d

, ,, 
oeuvre . 

CONDIMENTO DE BERENJENA 0 

3 beren jenas. 
1 rodaja de cebolla. 
1 cucharadita de jen jib re. 

1 pizca de pimienta. 
Jugo de limon. 
Aceite de oliva. 

Ponga a hervir las berenjenas en agua con sal, una 
pizca de azucar y un poco de jugo de lim6n. Entre­
tanto machaque en un mortero la cebolla con el jen­
gibre y la pimienta hasta formar una pasta. Una vez 
que esten bien cocidas las berenjenas, partalas a lo 
largo y saque con una cuchara la came, cuidando 
de retirar las semillas. Agregue al molido de la cebo­
lla, la carne de las berenjenas y mezcle con el aceite 
y el lim6n para deshacer bien todo; sazone con sal. 
Guarde esta pasta en un recipiente de vidrio hasta el 
momento de servir. Puede conservarse en la heladera 
durante varios dias. Es un condimento muy rico para 
servir acompafiando carnes, fiambres o arroz frfo. 

CEBOLLITAS DULCES 

¼ kg. de cebollitas nuevas. ¼ kg. de uvas frescas. 
200 grs. de pasas. 

Pele las cebollas y blanqueelas, luego c6rtelas en 
rodajitas muy finas. Quite los tronquitos a las pasas y 
mezclelas con las cebollas. Apriete las uvas para qui-
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tarles bien el jugo y paselo por un tamiz. Viertalo sa­
bre la mezcla de cebollas y pasas, dejandolas en ma­
ceraci6n durante tres horas. Guarde en tarros de vidrio 
y en lugar fresco. Son especiales para acompafiar pla­
tos fiambres. HUEVOS 

La forma mas simple y liu 
viana de comer los huevos es 
pasarlos por agua. Segun se pre­
fieran mas o menos cocidos, 
deben usarse los siguientes pro­
cedimientos: 

1) Para que la clara quede blanda: 

Ponga los huevos en agua hir­
viendo, retire en seguida la ca­
cerola del fuego y dejelos dentro 
cinco minutos. 

2) Para que la clara quede blanca 
y consistente: 
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Coloque los huevos en una cacerola con agua fria, 
p6ngala a hervir a fuego fuerte durante un minuto 
retire los huevos en seguida. ' 

HUEVOS "POCH:ltS" 

Rompa los huevos en una sarten llena de agua hir­
viendo a la que habra agregado media cucharadita de 
sal y una cucharada de vinagre. Bane los huevos con 
este Hquido durante tres minutos. Retirelos mediante 
una espumadera con cuidado de no romperlos y co-
16quelos en un recipiente con agua fresca. Quiteles los 
rebordes para darles buena presentaci6n. Si no se sir­
vieran inmediatamente de preparados deberan conser­
varse en agua templada. 

HUEVOS A LA CARLTON 

6 huevos "pochel'. 6 aceitunas negr~ descaroza-
6 rebanadas de pan Lactal. das. 

1 latita de "pate de f oie". 

Quite los hordes de las rebanadas de pan y c6rtelas 
en forma ovalada, d6relas en manteca caliente. Cubra 
cada rebanada de pan con una capa de "pate de foie", 
coloque encima un huevo "poche" y una aceituna ne­
gra. Sirva bien caliente. 

HUEVOS "POCH:ltS" CON MEJILLONES 

4 huevo, "poche,". 
1 yema. 
1 kg. de mejillones o una lata 

de mejillones. 

1 cebolla cortada en rodajas 
delgadas. 

1 ramito de verduras ( apio, 
pere jil, oregano). 

1 v~o de vino blanco. 
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SALSA: 1 cucharada de harina. 

1 cucharada de manteca. Caldo. 
GARNITURA: 

4 tostad~ de pan Lactal. 

Limpie los mejillones y p6ngalos en un recipiente 
al calor, para que se abran las valvas y suelten el 
agua que contienen. 

Cuele por una tela fina esta agua. Saque de las 
valvas los mejillones y lavelos con agua fria para qui­
tarles la arena. Vuelva a poner los mejillones en su 
agua ya colada, afiada la cebolla, el ramito de verdu­
ras, el vino blanco y sazone; deje cocer durante un 
cuarto de hora. Tenga ya preparados los huevos "po­
ches" y las tostadas. Agregue a la preparaci6n de los 
mejillones la cucharada de harina disuelta en un poco 
de leche fria y la manteca; deje espesar. Retire el 
ramito de verduras. Sirva este plato colocando un 
huevo "poche" sobre cada tostada y rociando todo con 
la salsa con los mejillones. Tenga cuidado de servirlo 
bien caliente. 

HUEVOS A LA BORGONONA 

Este plato puede prepararse segun se prefiera con 
huevos "poches", "mallets" o duros y salsa Borgo:iiona. 

En el caso que se haga con huevos "poches" se pue­
den cocinar los huevos de acuerdo a la usanza popular 
borgofiona en el vino mismo, previamente hervido con 
las hierbas y demas componentes aromaticos, luego 
de lo cual se pasa a una sarten y se hace reducir la 
salsa, que, en suma, no es mas que un vino concentrado 
ligado con manteca ( ver receta, pagina 51) . 
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6 huevos. 
1 cucharada de manteca. 

6 costrones de pan frito!f en 
manteca, bien doraditos. 

M ado de servir cuando se prepara con huevos "mallets" 
( semiduros) 

Arregle los costrones en forma de corona sobre una 
fuente redonda y bien caliente. Escurra los huevos so­
bre un lienzo. Col6quelos sobre los costrones y con 
ayuda de una cuchara vierta la salsa sobre los huevos 
hasta cubrirlos completamente. Ponga el resto de la 
salsa en la fuente. Sirva bien caliente. 

HUEVOS A LA BEARNESA 

6 huevos "poches". 
6 alcauciles. 

1 taza de salsa Bearne!fa, 
1 remolacha cocida. 

Hierva los alcauciles en agua y sal y cuando esten 
bien tiernos escurralos y qu:iteles las hojas mas duras. 
Corte los fondos de los alcauciles y coloque sobre ellos 
los huevos "poches". Cubralos con una capa de salsa 
Beamesa ( ver pagina 73) y adome con una roseta 
de remolacha, encima de cada huevo. Puede servirse 
en moldecitos o sartencitas individuales, si se prefiere. 

HUEVOS "MOLLETS" 

Con este nombre se designa a los huevos hervidos 
en agua cuya caracter:istica es conservar la yema blan­
da quedando en cambio la clara completamente co­
cida; su aspecto exterior, una vez quitada la cascara, 
es el de un huevo duro. Para obtener los huevos 
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"mallets" debe observarse el siguiente procedimiento: 
Sumerja los huevos en un recipiente conteniendo 

agua a punto de hervir, dejelos cocer durante cinco 
minutos, ret:irelos, dejelos enfriar. Qu:iteles la cascara 
con mucho cuidado cuando los huevos esten bien fr:ios. 

HUEVOS "MOLLETS" AL ARROZ 

Calcule para cada huevo "mollet": 

1 cucharada de arroz. 
1 cucharadita de manteca. 

1 cucharada de queso Parme­
sano o Gruyere rallado. 

Cocine el arroz en un buen caldo, escurralo bien y 
col6quelo en una fuente de homo enmantecada. 

Corte los huevos en dos ya lo largo, p6ngalos sobre 
la capa de arroz con la mitad cortada hacia arriba, 
espolvoreelos con el queso rallado y rodelos con la 
manteca derretida. 

Ponga la fuente a homo muy caliente para que el 
gratinado de los huevos se obtenga en dos minutos, 
de manera que la yema no alcance a endurecerse; por 
lo tanto, debe cuidarse especialmente que el arroz 
este bien caliente cuando se ponga en la fuente. 

HUEVOS "MOLLETS" A LA "MORNAY" 

Estos huevos son de excelente y facil preparaci6n, 
la cual puede resumirse as:i: Coloque los huevos so­
bre una salsa "Soubise" ( ver pagina 70), cubralos con 
salsa "Momay" ( ver receta, pagina 67) y d6relos du­
rante un minuto a homo muy fuerte. 

Pueden servirse en coquillas individuales o bien 
reunirse en una fuente grande. 
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HUEVOS FLORENCIA 

6 huevos "mollets". 100 grs. de jam6n cocido cor-
6 atados de espinacas. tado en medallones. 

250 grs. de crema de leche. Sal, pimienta. 

Lave I limpie l~s ·espinaca~ y hiervalas en agua y 
sal. Rebrelas, escurralas y dejelas enfriar; luego pi­
quelas menudamente, afiadales la crema de leche y 
sazone con sal y pimienta, mezclando todo hasta ob­
tener una preparaci6n cremosa; extiendala dentro de 
una fuente para homo. Coloque sobre esta crema 
1e espinacas 1;.11 med,~116n de jam6n cocido y encima de 
el un huevo mollet . Ponga por encima unos terron­
citos de manteca y de un golpe de homo fuerte para 
gratinar. 

HUEVOS DUROS 

Ponga los huevos en agua hirviendo y deje cocer 
diez minutos, retirelos y sumetjalos en agua frfa para 
descascararlos, sin romperlos. 

Sirvalos de preferencia en una fuente honda bien 
caliente. Vierta en ella la salsa. Corte los huevos en 
dos y a lo largo, disp6ngalos sobre la salsa sin que • 
esta los cubra. Es la mejor manera de presentarlos. 

HUEVOS A LA MOSTAZA 

8 huevos duros. 
1 latita de pasta de jam6n 

0 "pate". 
1 cucharada de manteca. 

½ litro de salsa blanca. 
2 cucharadas de mostaza. 

6 cucharadas de queso ra­
llado. 

1 cucharadita de perejil pi­
cado. 

1 pizca de sal. 
1 pizca de pimienta blanca. 
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Parta los huevos duros por la mitad y a lo largo, 
quiteles las yemas y mezclelas con la pasta de jam6n 
y la manteca. Vuelva a rellenarlos con esta mezcla. 
Afiada a la salsa blanca, el queso, la mostaza, el pere­
jil, la sal y la pimienta. Coloque los huevos en una 
fuente de homo, vierta encima la salsa y deje gratinar 
en homo fuerte unos minutos. 

. . 
HUEVOS RELLENOS "MONTESPAN" 

Huevos duros. Queso rallado. 
1 latita de "champignons" pi• Sal, pimienta. 

cados menudos. Manteca. 
Salsa "Bechamel". 

Quiteles la cascara a los huevos y partalos en dos 
mitades a lo largo. Quiteles las yemas, saz6nelas y 
aplastelas con un tenedor y mezclelas con igual can­
tidad de "champignons" picados, rellene con esta mez­
cla la clara de los huevos. Enmanteque una fuente 
para horno y coloque dentro de ella los huevos cu­
briendolos con la salsa "Bechamel". Espolvoree todo 
con queso rallado, ponga por encima algunos terron­
citos de manteca y coloque la fuente en homo de 
temperatura fuerte para gratinar ligeramente. Sirva en 
seguida. 

HUEVOS EN CAZUELITAS AL HORNO 

Esta es una de las formas sencillas de presentar pla­
tos a base de huevos. Enmanteque ligeramente el mol­
decito en que sera cocido el huevo; agregue la salsa 
o jugo en que d~ba ser cocido y despues casque el 
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huevo dentro de el con cuidado de no romper la yema 
y, finalmente, coloque la cazuelita en el horno. Gra­
tine sin dejar endurecer la yema. 

HUEVOS AMSTERDAM 

Huevos Salsa de tomates frescos. 
Jamon cocido picado. Manteca. 

Queso tipo holandes rallado. 

Enmanteque cacerolitas de barro o porcelana, y es­
polvoreelas con el queso rallado. Bata para cada por­
ci6n dos huevos enteros. Coloque en cada cacerolita 
una capa de jam6n picado, vierta encima los huevos 
batidos, espolvoree con abundante queso, y finalmen­
te cubra con una cucharada de la salsa de tomates. 
Cueza en bafi.o de Maria en homo medio durante doce 
minutos mas O menos. 

HUEVOS ROSSINI ( en cazuelitas) 

Huevos. 
"Pate de I oie". 

Aceitunas negras. 
Salsa blanca. 

Enmanteque las cazuelitas~ f6rrelas con una capa de 
"pate de foie" a la que habra agregado las aceitunas 
negras descarozadas y picadas menudamente, casque 
dentro los huevos y codnelos en el homo de la ma­
nera indicada. En el momento de servir, rodee las 
yemas con un cordon de salsa blanca bien caliente 
y sazonada con nuez moscada. 

6 huevos. 
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HUEVOS A LA NIEVE 

Queso Gruyere rallado. 
2 cucharadas de manteca. 

Casque los huevos, separando las claras y las yemas, 
coloque cada yema en una tacita. 

Bata las claras a punto de nieve bien firme y p6n­
galas en una fuente para horno enmantecada, con 
ayuda de una cuchara haga seis huequitos, espolvoree 
co:µ queso rallado y cuezalas en horno moderado. Lue­
go que la clara de nieve este cocida, coloque las ye­
mas en cada uno de los huequitos y vuelva a poner 
la fuente en el horno durante un momento cuidando 
que las yemas no lleguen a endurecerse. 

HUEVOS A LA ITALIANA 

Jamon picado. Salsa Emiliana. 
Huevos. 

Enmanteque las cazuelitas, llenelas hasta la mitad 
con el jam6n picado y casque dentro los huevos. Co­
cine en el horno de acuerdo al modo indicado y ro­
deelos en el momento de servir con un cordon de la 
salsa Emiliana ( ver receta, pagina 58). 

HUEVOS A LA PORTUGUESA 

Huevos. Manteca. 
Salsa portuguesa. 



162 EL GRAN LIBRO DE COCINA 

Enmanteque las cazuelitas, coloque dentro de cada 
una de ellas una cucharada de la salsa. Casque dentro 
los huevos y cubralos con la salsa Portuguesa. Cod­
nelos en el homo de acuerdo al modo indicado. 

HUEVOS A LA TARTARA 

Carne de ternera picada, ce- Mostaza, sal, pimienta. 
bollin picado muy menudo. Pan rallado y leche fria. 

Mezcle en un taz6n la came de temera cruda pica­
da menuda con el cebollin, un poco de mostaza, sal 
y pimienta. Agregue pan rallado y leche fria para 
formar una pasta suave y gustosa. Forre cazuelitas con 
esta preparaci6n y casque dentro de ellas un huevo. 
Ponga un terr6n de manteca en cada una y sale ligera­
mente por encima. Finalmente, deje cocer en homo 
vivo hasta que el huevo este a punto. 

CAZUELITAS SUIZAS 

½ litro de leche. 1 pizca de sal. 
3 huevos batidos. 1 pizca de pimienta. 

125 grs. de queso Gruyere ra- 1 pizca de nuez moscada. 
llado. Salsa blanca tomatada. 

Haga hervir la leche, afiadale en seguida los huevos, 
el queso Gruyere, la sal, la pimienta y la nuez mos­
cada. Mezcle todo bien y vierta la preparaci6n en 
moldecitos individuales. Codnelos a bafio de Maria 
hasta que tomen consistencia. Sirvalos acompafiados 
con la salsa blanca tomatada. 
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HUEVOS FRITOS (Tecnica) 

En general, se entiende por huevo frito al huevo 
cocido en una sarten; pero, en realidad, el verdadero 
huevo frito es un huevo preparado exactamente igual 
que el huevo "poche", pero sustituyendo el agua en 
ebullici6n por alguna sustancia grasa caliente. Lo que 
lo diferenciara del huevo "poche" es el color dorado, 
pero la consistencia ha de ser la misma, debiendose 
conservar la yema blanda debajo de la envoltura de 
la clara. 

A causa de la rapidez casi instantanea con que debe 
efectuarse la cocci6n, no es 
conveniente fre:ir mas que 
un huevo por vez, emplean­
dose la cantidad de mate­
ria grasa estrictamente ne­
cesaria para poder bafiar 
en ella el huevo. Cualquier tipo de grasa o manteca 
bien clarificadas pueden servir para la fritura de los 
huevos, pero es mas aconsejable utilizar un buen acei­
te. Debe emplearse una pequefia sarten de hierro y de 
hordes altos, para que el huevo pueda quedar per­
fectamente bafiado por el aceite. 

Para fre:ir los huevos vierta el aceite en la sarten 
a raz6n de un pocillo de aceite por cada huevo. Al 
lado del disco u hornalla, coloque un lienzo limpio, 
so bre el que ira depositando los huevos a medida que 
los vaya friendo. Tenga lista la sal y la pimienta y 
una cuchara. 

Ponga la sarten con el aceite sabre el fuego y de­
jelo calentar hasta que se desprenda de la superficie 
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un ligero vapor; mantenga durante todo el tiempo 
esta temperatura, para lo cual, si fuera necesario, re­
tirara la sarten a un costado de la hornalla o bien dis­
minuira el calor de la llama. 

Casque el huevo sobre un platito, sazone levemente 
la yema con sal y pimienta y echelo en el aceite ca­
liente. Sumerja la cuchara en el aceite y, con ayuda 
de ella y muy rapidamente, eche la clara sobre la 
yema de modo que quede totalmente envuelta en ella. 
Inmediatamente de vuelta al huevo y dejelo asf un 
segundo. Pase por debajo de el la cuchara, rethelo y 
col6quelo so bre el lienzo para que se escurra. 

Opere de esta misma manera para todos los huevos 
que frfa y vigile cada vez el grado de calor del aceite 
antes de echar otro huevo. Asimismo, tenga cuidado 
de introducir la cuchara en el aceite caliente antes de 
tocar con ella los huevos, para que no se peguen ni 
se rompan. 

HUEVOS A LA SUPREMA 

2 paquetes de esparragos 2 cucharadas de salsa "Be-
franceses ( punta verde). chamel". 

6 huevos fritos. 100 grs. de manteca. 

Pele y limpie los esparragos. C6rteles las puntas y 
haga con ellas unos ataditos sujetandolos con un hilo. 
Corte el resto de la parte tierna de los tallos en peda­
citos y eche todo en una cacerola conte~iendo agua 
hirviendo y ligeramente salada. Haga cocmar a fuego 
muy vivo para conservar verdes las puntas de los es­
parragos. 

Vuelque los esparragos en un colador, deje aparte 
los ataditos hechos con las puntas y pase el resto por 
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un tamiz o purera, para formar una pasta suave. Co­
loque el pure de esparragos en una cacerolita, aria.dale 
la salsa "Bechamel" y calientelo hasta que hierva du­
rante unos minutos. Retfrelo y afiada la manteca hasta 
formar un pure cremoso. 

Coloque en una fuente los huevos fritos en forma 
de corona, ponga entre cada uno las puntas de los 
esparragos y vierta en medio el pure. Sirva bien Ca­
liente. 

HUEVOS REVUELTOS 

Esta forma de preparar los huevos es la mas delica­
da y la mas fina, y aunque comunmente se cree que 
es muy simple, exige en realidad gran cuidado para 
poder alcanzar un resultado perfecto, es decir, obtener 
una masa cremosa y lisa en la cual se encuentren las 
yemas y las claras perfectamente unidas y de una con­
sistencia tal que pueda tomarse con el tenedor. 

Para lograr esto es necesario proceder de la siguien­
te manera: Elija una sarten de boca ancha y de an­
gulos lo mas redondos posible. Calcule por cada huevo 
una cucharadita de manteca, y con la mitad del total 
enmanteque la sarten. 

Casque los huevos en un bol, saz6nelos con sal y 
pimienta, viertalos en la sarten enmantecada y bat~los 
rapidamente con ayuda de un tenedor o un batidor 
pequefio, hasta que las yemas y las claras esten per­
fectamente mezcladas y no quede separada ninguna 
partfoula grumosa. 

Afiada el resto de la manteca dividida en pequefios 
trozos. 
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Coloque Ia sarten sobre fuego sumamente suave. 
Comience inmediatamente a remover los huevos sin 

' cesar un momento, sobre el fondo de Ia sarten de 
' modo de mezclar las partes Hquidas con las partes ya 

cocidas. 
Cuando observe un ligero espesamiento retire un 

poco Ia sarten del fuego y, sin cesar de remover, deje 
que la cocci6n se termine por el calor ya adquirido. 

Continue removiendo hasta que Ios huevos adquie­
ran la consistencia cremosa que ya hemos descrito 
y a:fiada entonces una cucharada de crema de leche o 
de leche fresca en la proporci6n de una cucharada por 
cada tres huevos. Mezcle y sirva en seguida. 

HUEVOS CON CAMARONES 

1 kg. de camarones pelados. Sal y pimienta blanca. 
8 huevos revueltos. 

Pele Ios camarones, salteelos en manteca y a:fiadalos 
a los huevos revueltos. Condimente a gusto con sal y 
pimienta. 

HUEVOS CON BERENJENAS 

6 berenjenas. 
6 huevos revueltos. 
2 cucharadas de aceite. 

2 cucharadas de queso Pro­
volone rallado. 

Sal y pimienta. , 

Parta las berenjenas en dos y a Io largo, col6quelas 
en una fuente, salelas y dejelas un rato para quitarles 
bien el agua. Escurralas con cuidado. Frfalas en acei­
te, vadeles el centro con una cucharita y mezcle Ia 
parte camosa de las berenjenas con igual cantidad de 
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huevos revueltos. Rellene las berenjenas con esta mez­
cla y espolvoreelas con el queso. P6ngalas en una 
fuente a gratinar en horno fuerte unos minutos. 

HUEVOS MORENO 

6 huevos revueltos. 2 cucharadas de aceite. 
6 tomates (no muy maduros). 2 cucharadas de manteca. 
2 cebollas chicas en rodajas. 1 pizca de sal. 

Corte los tomates en mitades, vadelos, salelos y 
codnelos en aceite en una cacerola a fuego suave, 
cuidando de que no se deshagan. Corte las cebollas 
en rodajas y frfalas en manteca, deben quedar dora­
ditas. Rellene los tomates con los huevos revueltos, 
sirvalos en una fuente redonda, disponiendo las cebo­
llas fritas en medio en forma de piramide y los toma­
tes alrededor. 

HUEVOS A LA V ASCA 

8 huevos revueltos. 1 docena de costroncitos de 
6 tomates. pan. 
1 cucharada de manteca. Perejil picado. 

Sal y pimienta. 

Corte los tomates en dados, saz6nelos y salteelos en 
manteca, deje aparte dos cucharadas para decorar y 
el resto mezclelo con los huevos revueltos. 

Coloque la mezcla en una fuente, ponga en medio 
las dos cucharadas de los tomates y rode por encima 
con el perejil picado. Adorne con los costroncitos de 
pan dorados en manteca. 
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HUEVOS "YVETTE" 

( PORCION INDIVIDUAL) 

2 cucharadas de huevos re­
vueltos. 

2 cucharadas de salsa N antua. 
T arteletas. 

1 cucharada de puntas de es­
parragos hervidos. 

1 cucharada de langostinos 
cortados en dados. 

Aceitunas negras o trufas. 

Afiada a los huevos revueltos la salsa Nantua ( ver 
receta, pagina 67), las puntas de los esparragos y los 
langostinos. Rellene con esta mezcla los moldecitos y 
adome, colocando sobre cada uno una aceituna des­
carozada o una lamina de trufa negra. 

REVUELTO DE HUEVOS A LA MARTUCHA 

10 huevos. 
2 cucharadas de crema de 

leche. 
2 cebollas blancas. 

Hongos secos (30 grs.}. 

2 cucharadas de manteca. 
1 cucharada de azucar. 

Jugo de limon. 
Pimienta blanca. 
Sal. 

Pele las cebollas y hagalas cocer en agua hirviendo 
junto con el azucar y el jugo de lim6n, durante diez 
minutos. Quftelas luego y c6rtelas en juliana. Reser­
velas. Remoje los hongos en agua caliente y guarde 
esa agua. Ponga en una sarten las cebollas, los hongos 
y la crema de leche y el agua de los hongos; deje 
rehogar a fuego suave hasta que las cebollas hayan 
tornado un color oscuro y esten blanditas. Bata los 
huevos, sale y pimiente; eche dentro del batido la 
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manteca en pedacitos. Vierta el batido en la sarten y 
proceda a hacer el revuelto, que debe quedar cocido 
pero muy cremoso. Para que este plato sea un exito, 
deben utilizarse hongos italianos de buena calidad. 

PISTO SEVILLANO 

1 cebolla grande picada. 4 zapallitos chicos. 
1 aji en juliana. 2 papas cortadas en daditos. 
1 kg. de tomates pelados. 6 huevos batidos. 

Costroncitos de pan fritos. 

Frf.a en una sarten con abundante aceite la cebolla, 
el ajf y los tomates. Pele los zapallitos, c6rtelos en re­
banaditas y afiadalos a las demas verduras. Dejelo que 
se vaya cociendo todo despacio, removiendo con una 
cuchara de madera para que quede bien deshecho y 
mezclado. 

Aparte, frf.a las papas y afiadalas a la primera pre­
paraci6n diez minutos antes de servir, dejandolo a fue­
go lento. Vierta los huevos batidos, revuelva bien y 
sirva rodeado de los costroncitos de pan frito~. 



TORTILLAS 

La preparaci6n de una tortilla es a la vez simple 
y muy complicada, y la explicaci6n mas detallada no 
tendra nunca el valor de una demostraci6n. 

No obstante, daremos a continuaci6n una serie de 
reglas cuya observaci6n dara la base para conseguir 
una tortilla perfecta. 

LA sARTEN. - Su importancia es fundamental: debe 
elegirse una sarten gruesa y proporcionar su tamaiio 

a la cantidad de huevos a em-
, plearse. Por ejemplo, para una 
tortilla de seis huevos se usara 
una sarten de 24 a 25 cm. de 
diametro en su borde superior. 
Esta sarten se reservara exclu­
sivamente para las tortillas y 
cuando se termine de usar no 
debera lavarse, sino que simple-

mente se secara con un papel blanco o un lienzo. 
El fondo de la sarten quedara asi suficientemente en­
grasado y sera mas facil mantenerlo absolutamente 
liso, pues la menor particula que quede adherida sera 
causa suficiente para que la tortilla se pegue. 

Los HUEvos. - Deben batirse con un tenedor nada 
mas que lo suficiente para que las yemas y las claras 
queden bien mezcladas. Esto se hara en el momenta 
preciso de usarlos. Ademas, no es recomendable pre­
parar tortillas muy grandes. Cuando el numero de 
comensales lo exija es preferible servir dos tortillas, de 
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biendo calcularse, por termino medio, seis huevos para 
cada tres comensales. 

LA MANTECA. - De be calcularse alrededor de una 
cucharadita de manteca por cada huevo, pudiendo re­
servarse una cuarta parte del total para agregarla en 
forma de trocitos a los huevos ya batidos en el mo­
mento de darles la saz6n. Esto hara que la tortilla re­
sulte mas suave y delicada. 

LA LECHE o CREMA. - El aiiadir crema o leche a la 
tortilla es facultativo, pero con su empleo se obten­
dra siempre una tortilla mas liviana. La leche debe 
usarse siempre cruda, pues una vez hervida se une 
mal con los huevos. Se usara en la proporci6n de dos 
cucharadas por cada seis huevos. 

EL FUEGO. - Debe ser claro y vivo. En caso de usar 
cocina electrica, se calentara el disco antes de colocar 
la sarten sobre el, y, si se dispone de gas, se pondra la 
llave en el punto mas alto de manera de obtener una 
llama fuerte y pareja. 

PREPARACI6N DE LA TORTILLA TIPO 

Bata los huevos del modo indicado, saz6nelos. Agre• 
gueles, si asi lo desea, la crema o leche y la propor­
ci6n de manteca ya indicada. 

Ponga la manteca restante en la sarten y col6quela 
sobre el fuego. Espere hasta que la manteca este bien 
caliente y tome un lindo color doradito; de este modo 
formara una capa grasosa, que impedira que los hue­
vos batidos se peguen a la sarten. Una vez que la 
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manteca tome este punto, vierta rapidamente y de una 
sola vez los huevos en la mitad de la sarten. Tome el 
mango de la sarten con la mano izquierda e inme­
diatamente proceda a remover los huevos con ayuda 
de un tenedor imprimiendoles un suave movimiento 
envolvente desde los hordes hacia el centro. Al caho 
de algunos segundos mueva la sarten en forma de 
leve vaiven que impedira que los huevos se pe­
guen. 

Tan pronto como no se note ninguna parte Hquida 
y que el preparado adquiera consistencia, no remueva 
mas. Deje asf cuatro o cinco segundos para que se dore 
la parte de ahajo de la tortilla y luego proceda rapi­
damente a dohlarla, lo que se hara en la misma sar­
ten. La tortilla tiene mejor vista enrollada en tres que 
simplemente dohlada en · dos. 

Para plegarla en tres incline la sarten levantandola 
del lado del mango y de so hre el un golpe seco con 
el pufio para que la tortilla se deslice hacia el lado 
opuesto. Pase el tenedor por dehajo de la tortilla -siem-• 
pre del lado del mango de la sarten- para volverla 
sohre ella misma en un tercio de su superficie; haga 
la misma operaci6n del lado opuesto. 

Tome el mango de la sarten con la mano derecha 
y la fuente con la izquierda; apoye el horde de la 
sarten sohre la fuente, y de vuelta la tortilla de modo 
que la parte de ahajo quede hacia arriha. Acom6dela 
sohre la fuente, ayudandose con la parte de ahajo de] 
tenedor y finalmente extienda rapidamente sohre la 
superficie un trocito de manteca para darle hrillo. 
Sirva en seguida. 
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DIVERSAS TORTILLAS 

La diversidad de tortillas es enorme si se tienen en 
cuenta los numerosos elementos que pueden comhi­
narse en ellas. 

Estos elementos se afiaden directamente a los hue­
vos hatidos o hien sohre la tortilla ya hecha antes de 
proceder a dohlarla en la sarten. En este caso es tam­
hien usual rodearla en el momenta de servirla con 
alguna salsa apropiada, tal como salsa "Bechamel", 
s~~sa de tomates, etc., las que se emplearan en propor­
c10n de una taza para una tortilla de seis huevos. 

Asimismo pueden utilizarse restos de comidas, tales 
como papas, fondos de alcauciles, arvejas, etc., las que 
se doraran ligeramente en la sarten antes de verter en 
ellas los huevos hatidos. 

A continuaci6n daremos las recetas de las tortillas 
mas usuales. La proporci6n de los elementos que se 
usan en ellas esta calculada siempre para una tortilla 
de seis huevos, dehiendo contarse dos huevos por per­
sona para una tortilla simple y un huevo y medio para 
una tortilla con garnituras como tocino, costrones, ri­
fioncitos, etc. 

TORTILLA AL NATURAL 

6 huevos. 
2 cucharadas de manteca. 

2 cucharadas de crema de le­
che. 

Sal, pimienta. 

Proceda de acuerdo con la forma indicada. 



174 EL GRAN LIBRO DE COCINA 

TORTILLA DE HIERBAS ("Aux FINES HERBEs") 

Aiiada a Ios huevos batidos dos cucharadas de pe­
rejil, perifollo y ceboIHn, menudamente picados. Pro­
ceda de acuerdo con la tecnica indicada. 

TORTILLA DE QUESO 

60 grs. de queso Gruyere ·cor­
tado en daditos. 

3 cucharadas de queso Par­
mesano rallado. 

6 huevos. 
2 cucharadas de crema de 

leche. 
2 cucharadas de manteca. 

Sal, pimienta. 

Mezcle el queso rallado con los huevos batidos. Sa­
zone con un poco mas de pimienta que la que se use 
en las tortillas al natural, para acentuar un sabor le­
vemente picante. Cocine la tortilla y cuando este casi 
a punto afiada el queso Gruyere. Puede completarse 
con una bordura de salsa de tomates. 

TORTILLA DE PAPAS 

4 cucharadas de papas corta­
das en daditos. 

1 cucharada de manteca. 
6 huevos. 

2 cucharadas de crema de le­
che. 

2 cucharadas de manteca. 
Sal, pimienta. 

Dore las papas en la sarten con una cucharada de 
manteca. Afiadalas a los huevos batidos, justamente en 
el momento de verterlos en la sarten. Proceda como 
para la tortilla al natural. 
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TORTILLA DE JAM6N 

100 .grs. de jamon cocido pi­
cado. 

6 huevos. 
2 cucharadas de manteca. 

2 cucharadas de crema de 
leche. 

1 pizca de sal. 
Pimienta. 

Afiada el jam6n a Ios huevos batidos. Sale muy poco. 
Proceda en Ia forma habitual. 

TORTILLA DE ESPARRAGOS 

1 atado de esplirragos. 
6 huevos. 
2 cucharadas de manteca. 

2 cucharadas de crema de le­
che. 

Sal, pimienta. 

Pele y lave los esparragos, codnelos en agua salada 
y luego corte las puntas blandas en trocitos pequefios. 
Escurralos bien sobre un lienzo antes de incorporar­
los a los huevos batidos. Proceda a hacer la tortilla en 
la forma habitual. 

TORTILLA DE ATON 

60 grs. de atiin en aceite. 
2 cucharadas de aceite de 

oliva. 

6 huevos. 
2 cucharadas de crema de 

leche. 
Sal, pimienta. 

Corte el atun en pequeiio's dados_ y aiiadalo a los 
huevos batidos. Proceda a hacer la tortilla en la forma 
habitual, pero reemplazando en la cocci6n la manteca 
por el aceite. 
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TORTILLA CON RINONCITOS 

6 huevos. 
2 cucharadas de crema de 

leche. 
2 cucharadas de manteca. 

½ rinon de ternera o 2 ri­
noncitos de Cordero. 

3 cucharadas de salsa Ma­
dera. 

Sal, pimienta. 

Lave y seque prolijamente los rmones, c6rtelos en 
daditos y salteelos con un poco de manteca en una 
sarten, a fuego vivo, durante dos o tres minutos. Sa­
z6nelos con sal y pimienta, escurralos bien y adici6-
neles la salsa Madera. Haga la tortilla en la forma in­
dicada y antes de proceder a plegarla coloque en 
media los riiioncitos, plieguela y sirva, rodeandola, si 
asi lo desea, de un horde de salsa de tomates. 

TORTILLA CON "CHAMPIGNONS" 

6 huevos. 2 cucharadas de manteca. 
· 2 cucharadas de crema de 150 grs. de "champignons" pi-

leche. cados menudamente. 
Sal, pimienta. 

Salte los "champignons" en un poco de manteca y 
cuando tomen un ligero tono dorado, retfrelos y afia­
dalos a los huevos batidos. Proceda a hacer la tortilla 
en la forma acostumbrada. 

TORTILLA FLORENTINA 

6 huevos. 
2 cucharadas de manteca. 
2 cucharadas de crema de le­

che. 

Sal, pimienta. 
3 cucharadas de espinacas 

hervidas y picadas. 
Salsa "Bechamel". 
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Haga la tortilla en la forma habitual y antes de pro­
ceder a plegarla coloque en medio las espinacas. Plie­
guela y rodee · la tortilla en el momento de servir con 
un cordon de salsa "Bechamel" bien caliente. 

TORTILLA DE ARROZ 

3 tazas de arroz cocido. 
2 ajos puerros. 
I diente de ajo. 
I pizca de pimienta. 

Sal. 
6 huevos batidos. 
Aceite. 
Salsa de tomate o Ketchup. 

Para esta tortilla puede utilizarse arroz cocido o 
bien arroz que haya sobrado del "rizotto". Ponga en 

. una sarten aceite a calentar y frfa en el el blanco de 
los ajo-puerros cortados menudamente y el diente de 
ajo, sazonando con sal y pimienta. Cuando comiencen 
a dorarse retire el diente de ajo, afiada el arroz, re­
vuelva bien todo y eche dentro los huevos batidos. 
Proceda como para una tortilla comun, hasta que este 
bien cocida de los dos lados. Sirva, si desea, con salsa 
de tomates frescos o salsa "Ketchup". 

TORTILLA TRICOLOR 

8 huevos batidos. 
4 atados de espinacas her­

vidas. 
2 cucharadas de manteca. 

Nuez moscada. 
Sal. 
Salsa de tomates espesa o sal­

sa "Soubise" ( ver piig. 70) • 

Pique menudamente las espinacas y saz6nelas con 
sal y nuez moscada. P6ngalas en una cacerola y d6relas 
en manteca. Aparte, prepare dos tortillas delgadas con 
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cuatro huevos bien batidos cada una. Ponga las espi­
nacas sobre una de las tortillas y cubra con la otra 
tortilla, luego disponga sobre ellas una abundante capa 
de salsa de tomates bien espesa y sazonada. Sirva bien 
caliente. ( Ver ilustraciones frente a la pagina 49.) 

TORTILLA A LA SABOYANA 

2 cucharadas de crema de le- 3 papas. 
che. 2 cucharadas de manteca. 

1 cucharada de queso Gru- 1 pizca de sal. 
yere rallado. 1 pizca de pimienta. 

6 huevos. 

Pele y lave las papas, c6rtelas en dados de un cm. 
de lado y d6relas en la sarten con una cucharada de 
manteca. Bata los huevos con la sal y la pimienta. 
Aiiadales el queso rallado y la crema de leche. Ca­
liente la otra cucharada de manteca en una sarten me­
diana, y vierta en ella los huevos y las papas. Remue­
va rapidamente con un tenedor, imprimiendole a la 
sarten un suave movimiento de vaiven. Mientras los 
huevos van tomando la consistencia de huevos revuel­
tos, deje solidificar la parte de la tortilla en contacto 
con el fondo de la sarten, asegurandose al mismo tiem­
po que no se pegue y que se deslice facilmente. En 
seguida vuelva la tortilla del otro lado, mantengala asf 
solamente dos minutos sobre el fuego y sirva rapida­
mente sobre una fuente redonda sin plegar la tortilla. 

TORTILLA ALGERIANA 

6 huevos. 
2 ajies morrones dulces 

juliana. 

2 cebollas dulces en juliana: 
en 2 tomates pelados y cortados. 

1 diente de ajo machacado. 
Aceite. 
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F I I na en una sarten con un poco de aceite los ajfes 

y las cebollas, revolviendo constantemente con una cu­
chara para que se doren en form~ pareja. Aiiada luego 
los tomates y el diente de ajo. Deje cocer todo suave­
mente, hasta que el agua de los tomates se haya eva­
porado y el aceite se separe de la preparaci6n. Aiiada 
un poco mas_ de aceite y vierta los huevos batidos y 
sazonados. Sirva esta tortilla bien caliente. 

TORTILLA DE ZAPALLO 

1 trozo de zapallo de mas o 
menos 500 grs. 

2 cucharadas de queso "petit 
suisse". 

1 cucharada de caldo. 
4 cucharada de harina. 
1 pizca de sal. 
Manteca. 

Pele el zapallo, c6rtelo en trozos y cuezalo con una 
o dos cucharadas de agua con sal hasta que este tiemo. 
Escurralo y aplastelo formando un pure. Mezcle el 
pure de zapallo con el queso, el caldo y la harina y 
bata todo un momento. Enmanteque ligeramente -una 
sarten, vierta en ella la mezcla y cueza a fuego mo­
derado e imprima un movimiento suave a la sarten 
para que no se pegue. En seguida y con ayuda de un 
plato de vuelta a la tortilla para que se cueza del otro 
lado. Sirva inmediatamente. Puede servirse como pos­
tre, rociado con alguna mermelada o espolvoreado 
con azucar. 

"OMELETTE PRINTANIERE" 

6 huevos. 
1 puiiado de espinacas pica­

das. 

1 puiiado de ho jas de acedera 
picadas. 

2 puerros. 
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1 diente de ajo picado. Miga de pan mojada en le-
1 cucharada de pere jil pi- che o caldo. 

cado. Crostones fritos. 
Manteca. 

Pique las partes blancas de los puerros y mezclelas 
con las otras verduras, col6quelas en una cacerola jun­
to con un poco de manteca y ha.galas cocer sobre fuego 
suave y con la cacerola tapada durante 10 minutos. 
Transcurrido este tiempo, destape en seguida la cace­
rola para permitir que se evapore la humedad de las 
verduras. Aparte, bata los huevos junto con un poco 
de miga de pan remojada y bien apretada y mezcleles 
las verduras cocidas, prepare la tortilla del modo indi­
cado y sirvala sobre una fuente bien caliente rodeada 
de costrones de pan fritos en manteca. 

TORTILLA DEL SENOR CURA 

2 huevas de pescado. 
1 latita de atun. 
1 cucharadita de chalotes pi­

cados. 
1 cucharadita de cebollin pi­

cado. 
12 huevos. 

6 "champignons" de tarro, 
machacados. 

½ taza de crema de leche ba­
tida. 

1 cucharada de manteca. 
4 cucharadas de queso Gru­

yere rallado. 
Sal y pimienta. 

Ponga en un tamiz los "champignons" y aprietelos 
con el pil6n del mortero para formar un pure. 

Casque en un bol grande los huevos, batalos lige­
ramente con un tenedor de asta o de madera y afi.ada 
la crema de leche, las huevas de pescado, el atun des­
menuzado, los chalotes, el cebolHn, el pure de "cham­
pignons" y el queso rallado. Sazone con sal y pimienta 
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y mezcle bien. Elija una sarten de tamafio adecuado y 
que pueda introducirse en el homo y ponga dentro da 
ella la manteca. Haga calentar sobre fuego fuerte hasta 
que la manteca tome color dorado y en seguida vierta 
dentro de la sarten la preparaci6n anterior. Mantenga 
la sarten sobre fuego moderado para que se cueza la 
parte de abajo de la tortilla. En seguida retire la sa:rten 
del fuego e introduzcala en el homo de temperatura 
fuerte para que se dore rapidamente la superficie de la 
tortilla. Saque la sarten del homo, coloque la tortilla 
sobre una fuente redonda de su mismo tamafio y sirva 
en seguida sobre platos bien calientes. 



"SOUFFLES" 

En la composici6n de todo "souffle" entran dos ele­
mentos igualmente importantes: la coinposici6n basica 
que le confiere sabor y las claras de huevos batidas 
que dan al "souffle" esa lig~reza que le es caracteris­
tica. 

La composici6n basica varfa de acuerdo a la natu­
raleza del "souffle" y puede ser pure de legumbres, 
de pescados o de cames ligados con una salsa "Becha­
mel" espesa que confiere al "souffle" suavidad y deli­
cadeza de sabor. 

PREPARACI6N DEL "SOUFFLE" 

La primera y mas importante de las reglas en la pre­
paraci6n de un "souffle" es que este no debe nunca 
esperar para ser servido. Se debe calcular con la mayor 
exactitud posible el tiempo que se empleara en la 
preparaci6n y cocci6n del "souffle", de tal modo que 
pueda servirse en seguida de ser sacado del homo. Los 
elementos basicos del "souffle" pueden estar prepara­
dos con anterioridad, cuidando que esten _solamente 
tibios en el momenta de mezclarse con las claras. 

En general pueden calcularse seis o siete minutos 
para batir las claras de huevo; cinco o seis minutos 
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para mezclarse con los ingredientes restantes y verter 
la preparaci6n en el molde, y veinticinco minutos para 
la cocci6n, lo que totaliza unos cuarenta minutos apro­
ximadamente. 

El "souffle" no puede servirse sino exclusivamente 
en el utensilio en el que se efectu6 la cocci6n. Este 
puede ser un molde de metal, de porcelana, una 
pfrex, etc. En todos los casos el interior del molde debe 
enmantecarse abundantemente antes de verter la pre­
paraci6n dentro. 

El timbal o fuente con la preparaci6n se colocara 
siempre sobre la parte inferior del horno, de modo que 
el calor se proyecte sobre la parte de abajo del "souf­
fle", pues esta direcci6n del calor de abajo hacia arriba 
es lo que hace levantar e hinchar el "souffle". Debe 
cuidarse que el calor del homo sea mediano. 

Para verificar el punto de cocci6n y darse cuenta si 
el interior esta perfectamente cocido se introducira en 
medio una aguja, la que debe salir bien limpia; si, 
por el contrario, quedan adheridas algunas particulas 
de la mezcla, se prolongara la cocci6n dos o tres mi­
nutos mas. 

Para servir coloque la fuente o timbal sobre una 
bandeja cubierta con una servilleta doblada. 

"SOUFFLE" DE QUESO 

2 ½ cucharadas de man• 3 claras de huevo batidas a 
teca. nieve. 

½ taza de te, de harina. 100 grs. de queso Gruyere ra-
¼ litro de leche. llado. 
4 yemas de huevo. Sal, pimienta. 

1 pizca de nuez moscada. 
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Derrita la manteca en una cacerola, an.a.dale la ha­
rina y la leche, removiendo siempre. Al primer hervor 
se o btendra una especie de salsa "Bechamel" bien es­
pesa; entonces retire del fuego, an.a.dale un terr6n de 
manteca, la nuez moscada y las yemas de huevo. Agre­
gue en seguida las claras batidas a nieve y mientras 
las va mezclando incorpore el queso rallado. Vierta 
esta preparaci6n en una fuente de horno enmantecada 
y espolvoreada con queso rallado. Cocine a homo me­
diano durante veinte a veintid6s minutos, y sirva in­
mediatamente. 

"SOUFFLE" DE JAM6N 

½ kg. de jamon cocido. 
¼ litro de salsa "Bechamel". 

5 yemas de huevo. 
7 claras de huevo. 

Quitele la grasa al jam6n y piquelo muy menudo, 
adici6nele poco a poco tres cucharadas de salsa "Be­
chamel" fria. Pase esta mezcla por un tarniz, apretan­
do con el mazo de un mortero, para obtener asi una 
pasta; agreguele el resto de la salsa "Bechamel", las 
yemas y las claras de huevo, que habra batido a punto 
de nieve bien firme. Vierta la preparaci6n en una 
fuente de horno enmantecada y cocine en homo de 
temperatura media y durante veinte a veintid6s mi­
nutos mas O menos. 

"SOUFFLE" DE PESCADO 

¼ kg. neto de pescado coci­
do, es decir sin piel, ni 
espinas. 

¼ litro de salsa "Bechamel" 
espesa y bien sazonada. 

4 yemas de huevo. 
3 claras batidas a punto de 

nieve /irme. 
Salsa con alcaparras ( ver pa­

gina 70). 
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Aplaste y deshaga el pescado con ayuda de un te­
nedor hasta formar un pure bien liso, an.a.dale la salsa 
"Bechamel", coloque en una cacerola y caliente esta 
mezcla hasta ·que comience a hervir. En ese momenta 
retire del fuego y agreguele las yemas y, por ultimo, 
las claras de huevo, mezcle todo muy bien y vierta la 
prep~raci6n en un timbal enmantecado. Cocine en hor­
no muy suave alrededor de veinte minutos. Puede ser­
virse acompafiado de salsa con afcaparras. 

"SOUFFLt" DE A VE 

½ kg. de carne de ave (pre- 4 cucharada$ de salsa "Be-
ferentemente pechuga} asa• chamer'. 
da o hervida. 5 claras de huevo batidas a 

1 cucharada de- manteca. punto de nieve bien firme. 
4 yema$ de huevo. 

Pique muy finamente la came de ave y pasela por 
un tamiz apretando con el mango de un ~ortero; c~.­
l6quela en una cacerola y an.a.dale la salsa Bechamel • 
Controle la .saz6n y calientela sin dejar que llegue a 
hervir, agreguele la manteca, las yemas y las claras 
batidas a nieve. Vierta la preparaci6n en una fuente 
de homo enmantecada y cocine en · homo moderado 
durante veinte minutos mas o menos. 

"SOUFFLE" DE COLIFLOR 

2 coli/lores medianas. 
1 ½ cucharada de manteca. 

½ taza de harina. 

1 o 2 vasos de leche caliente. 
Sal, pimienta. 
4 huevos. 
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Hierva las coliflores en agua salada, escurralas bien 
y paselas por la purera. En una cacerolita derrita la 
manteca y desHa en ella la harina, afiada poco a poco 
la leche, de manera de obtener una salsa bien espesa. 
Agregue el pure de coliflor y las yemas de huevo, sa­
zone y deje enfriar. Afiada las claras batidas a nieve y 
vierta la preparaci6n en una fuente de homo enman­
tecada. Coloque en homo fuerte veinticinco minutos. 

"SOUFFLE" DE ESPARRAGOS 

1 atado de esparragos. 5 yem~ de huevo. 
½ kg. de jamon cocido. 7 clar~ de huevo. 
¼ litro de salsa "Bechame'l". Manteca. 

Pele y lave los esparragos, hiervalos en agua y sal 
y escurralos. C6rteles las puntas tiemas y paselas por 
manteca. Aparte, con los ingredientes restantes pre­
pare un "souffle" de jam6n de acuerdo con la receta 
de la pagina 184. 

Enmanteque una fuente de homo y coloque en ella, 
por capas altemadas, la preparaci6n del "souffle" y 
las puntas de esparragos. Cuide que la ultima capa 
sea de la preparaci6n del "souffle", forme con ella un 
copetito y coloque sobre el unas rodajitas de trufas. 
Cocine en homo moderado durante veinte a vein 
ticinco minutos. f 

PLATOS A BASE DE QUESO 

BOCADILLOS DE GRUYERE 

1 taza de harina. 
2 huevos. 
1 yema. 

1 vaso de leche. 
100 grs. de queso Gruyere ra­

llado. 

Ponga en una cacerola la harina, afiada las huevos, 
la yema y la leche, revolviendo muy bien para que no 
se formen grumos. Deje espesar a calor suave y haga 
hervir durante unos minutos. Re­
tire del fuego y afiadale el queso 
Gruyere rallado y mezcle bien 
todo. Coloque esta crema sobre 
una placa enmantecada, cuidan­
do de que tenga I cm. de espe­
sor y dejela enfriar. Corte en 
cuadrados, envuelvalos en huevo batido, paselos por 
pan rallado y hagalos freir, sirviendolos bien calientes. 

BARQUITOS DE QUESO 

300 grs. de queso Gruyere. 
Huevo batido. 

Pan rallado. 
Sal, pimienta. 

Corte el queso en seis trozos iguales, envuelvalos en 
huevo batido y paselos por pan rallado. Frfalos en 
manteca a fuego lento para que el queso se ablande 
por dentro y por fuera queden bien dorados. Condi­
mente con sal y pimienta y sirva en seguida. Son ri-

, . 
qms1mos. 
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"FLAMICHE" 

3 huevos. 
1 cucharada de levadura. 

¼ litro de leche. 

400 grs. de harina. 
1 cucharada de sal. 

80 grs. de manteca. 
Queso mantecoso. 

Ponga dos tercios de la harina en un taz6n grande, 
rompa los huevos y vaya formando la masa, batiendo 
con mano floja la pasta. Agregue la leche, que habra 
entibiado ligeramente, y la levadura, disuelta en agua 
tibia. Corte la manteca en trocitos y afiadala. Conti­
nue batiendo y adicione por ultimo el resto de la ha­
rina hasta mezclar bien. Dej~ la masa al calor para 
que se leude durante varias horas. Cuando este casi al 
doble del volumen, enmanteque dos tarteras y valien­
dose de una cuchara humeda estire la masa sobre ellas. 
Pinche con un tenedor la tarta. Coloque sobre la tar­
ta trocitos de queso fresco ligeramente pimentados y, 
por ultimo, eche por encima trocitos de manteca 
fresca. 

Homeelas en horno de fuego vivo y sfrvalas al qui~ 
tarlas del homo. 

Es deliciosa para acompafiar con vino blanco. La 
"flamiche" es un apreciado plato regional del norte 
de Francia. 

FRITURAS DE QUESO CUARTIROLO 

Queso fresco. 
Aceite, vinagre. 
Pi mien ta. 
¾ taza$ de harina. 

Sal a gusto. 
3 cucharadas de agua tibia. 

½ cucharada de aceite. 
1 clara batida. 

.. 
r 
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Corte el queso en rebanadas de cinco cm. de largo 
por dos y medio de ancho. P6ngalas en una fuente y 
rodelas con aceite, vinagre y pimienta. Aparte, haga 
una pasta, colocando en un bol la harina y la sal; 
haga un hueco en el centro y mezclele lentamente el 
agua; a la que habra afiadido previamente el aceite; 
por ultimo, agregue la clara. Tome cada rebanada de 
queso con un tenedor, paselas por la pasta y frfalas 
en aceite bien caliente hasta que se doren. Escurralas 
sobre un papel absorbente y, en el momento de servir 
espolvoreelas con queso rallado. ' 

REBOZADOS DE QUESO 

6 papas grandes. 
300 grs. de queso rallado. 

2 tajadas de jamon cocido. 

picado. 
3 huevos. 

Sal, pimienta. 

Pele las papas y c6rtelas en rodajas de un cm. de es­
pesor; p6ngalas a hervir en agua y sal y retfrelas cuan- _ 
do todavia les falte un poco de cocci6n; dejelas enfriar. 
Coloque en un recipiente dos cucharadas de queso, 
agreguele un huevo, el jam6n picado y sazone con sal 
y pimienta. Mezcle todo esto formando una pasta y 
una con ella las rebanadas de papas de dos en dos. 
Bata los dos huevos restantes, condimentelos con sal 
y pimienta y pase por estos los emparedados; son espe­
ciales para servir acompafiando platos de came. 



CROQUETAS 

Las croquetas pueden prepararse con diversos ele­
mentos menudamente picados, como cames, aves, pes­
cados, crustaceos, etc., ligados con salsa blanca. 

A estos elementos basicos, especialmente a la came 
de ave, se les acostumbra agregar "champignons" o 
trufas cortadas en dados y tambien, segun las recetas, 
jam6n crudo y lengua fiambre. 

Preparaci6n: Corte en daditos o pique menudo el 
elemento elegido para preparar las croquetas, coloque 
este salpic6n en una fuente de homo o en una cacerola 
chata, rode con un poco de vino de Madera, tape y 
haga calentar en el homo. Una vez caliente el salpi­
c6n, unalo agregando salsa "Bechamel" o salsa "Demi­
glace", o salsa Madera segun los casos. Extienda la 
preparaci6n sobre una chapa enmantecada, formando 
una capa pareja, cubra la superficie con manteca y 
deje enfriar. Divida la preparaci6n en porciones del 
volumen de una cucharada y forme las croquetas. 
Luego paselas por harina o por huevo batido y pan 
rallado, segun se prefiera. Fria las croquetas en aceite 
hirviendo, escurralas bien y sfrvalas sobre una servi­
lleta, adomandolas con perejil picado muy menudo 
y frito. 

Las croquetas pueden acompaiiarse con una salsa 
que combine con los elementos que integran su pre-

• I parac10n. 
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CROQUETA DUQUESA 

Haga un pure de papas Duquesa ( ver receta en 
la pagina 395), aiiadale jam6n picado. Sazone con una 
pizca de "paprika". Forme las croquetas. Frlalas y sfr­
valas acompaiiadas con salsa Hungara ( ver pagi­
na 76). 

CROQUETAS DE FIDEOS 

Adicione a fideos blancos cocidos, "champignons'' y 
jam6n cortado en daditos. Ligue esta preparaci6n con 
salsa "Bechamel" a la que habra agregado un poco de 
queso rallado. Forme las croquetas. Frialas, sirva acom­
paiiadas de salsa de tomates. 

CROQUETAS DE AVE 

Pique menudamente came de ave, aiiadale "cham­
pignons", ligue con salsa blanca. Forme las croquetas. 
Frialas. Sirva acompafiadas de salsa de mostaza ( ver 
pagina 74). 

PAPAS A LA REINA 

1 kg. de papas parejas. 
10 aceitunas negras descaroza• 

das y cortadas en trocitos. 

1 taza de salsa "Bechamef'. 
Rebanadas de jamon o tocino 

y perejil picado . 

Cocine las papas en agua y sal. llejelas enfriar y 
luego pelelas con cuidado. Partalas y con un cuchi-
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llo ha.gales un hueco en el centro. Afiada a la salsa 
"Bechamel'' las aceitunas, rellene con esta preparaci6n 
las mitades de las papas y luego unalas entre si. 
Pase las papas por huevo batido y pan rallado y 
frfalas en abundante aceite bien caliente. Escurrala:; 
bien y sirva sobre una tajada de jam6n o tocino frito, 
espolvoreando por encima con perejil picado. 

CROQUETAS 6PERA 

Pure Duque$a ( ver pagina Pan rallado. 
395). Huevo. 

Salchicha fre$Ca. Sal, pimienta, nuez moscada. 

Prepare un pure Duquesa bien sazonado y un poco 
duro. Corte la salchicha en trocitos de tres centime­
tros. Forme en el hueco de la mano unas croquetas 
que imiten la forma de una papa, ponga el trozo da 
salchicha en el centro coma relleno. Pase estas cro­
quetas por huevo y pan rallado y frfalas en aceite 
bien caliente y abundante. Presentelas en una fuente 
adornada con berros o lechuga picadita. 

CROQUETAS DE SESOS 

1 $eso de ternera. 
3 fondo$ de alcaucile$ her• 

vido$. 
1 cucharada de cebolla pi­

cada finita. 

1 cucharada de manteca o 
grasa. 

½ taza de $alsa "Bechamer'. 
1 . d",, pizca e curry . 
Salsa "Curry". 

Lave el seso y hiervalo con unas gotas de jugo de 
lim6n. Escurralo y quitele las membranas que lo re-

Medallones d 

"Tripes a la mode de Caen" (pag. 696) 
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cubren. Pfquelo menudamente. Rehogue la cebolla 
en la manteca o la grasa y a:fiadala al seso. Pique Ios 
alcauciles y mezclelos a la preparaci6n anterior. Li­
gue todo con la salsa "Bechamel", sazonado con el 
"curry". Haga las croquetas de forma alargada. Frfalas 
y sfrvalas acompa:fiadas de salsa "Curry" ( ver pagi­
na 69). 

COSTILLAS DE ARROZ 

3 tazas de arroz hervido "al 
dente". 

1 taza de hongos o "champig­
nons" cortaditos y saltados 
en manteca. 

2 yemas de huevo. 
1 clara de huevo. 
1 pizca de pimienta. 
1 pizca de "paprika" o polvo 

de mostaza. 
Pan rallado. 

Mezcle el arroz con las yemas, Ia clara y las res­
tantes ingredientes; condimente. Divida esta prepara­
ci6n en porciones del tama:fio de una cucharada gran­
de y deles forma de costillitas. Paselas por harina 
y huevo batido y, por ultimo, por pan rallado. Frfalas. 
Col6queles, para presentarlas, un trozo de fideo ma­
carr6n crudo coma manguito. Ad6rnelas con perejil. 

CROQUETAS DE BATATAS 

3 batatas medianas. 
1 cucharada de manteca. 
4 rebanadas de jamon magro 

picado menudamente. 

1 cucharada de perejil picado. 
6 huevos. 
Pan rallado y pasado por cer­

nidor. 

Cueza las· batatas y desmenuzelas con un tenedor 
coma para formar un pure, agregue Ia manteca, una 
pizca de sal y pimienta, el perejil picado, el jam6n 
y un huevo. Mezcle todo perfectamente. 
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Aparte, cueza cuatro huevos hasta que esten du­
ros, pelelos, partalos por la mitad y envuelva cada una 
de las mitades con la pasta preparada primeramente, 
dandoles la forma de un cono. Envuelvalas en pan 
rallado, luego en huevo batido y otra vez paselas 
por pan rallado; frialas despues en grasa bien caliente. 
Escurralas poniendolas sobre un papel blanco y sfr­
valas acompafiadas con una bordura de arvejas hervi­
das y pasadas por manteca. 

CROQUETAS DE COLIFLOR 

3 papas grandes. 
1 .coliflor chica, hervida. 

2 yemas de huevo. 
2 claras batidas. 

Cueza las papas y luego .riaga con ellas un pure 
bien seco, mezclele la coliflor y las yemas de huevo, 
pudiendo afiadir un poco de harina si fuera necesa­
rio para formar una pasta suave. 

Forme las croquetas, paselas por harina, luego por 
las claras de huevo batidas y finalmente por pan ra­
llado. Fria las croquetas en abundante grasa y escu­
rralas bien. Sfrvalas acompafia~as con una salsa de 
tomates bien espesa. 

• 

PESCADOS 
Y MARISCOS 
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riedades excelentes para la preparaci6n de platos de 
gran cocina. 

Los pescados de carnes mas grasas y de sabor pro­
nunciado como la corvina, la anchoa, la pescadilla, el 
rubio y el congrio son los indicados para platos mas 
condimentados: cazuela, "chupines" y "bouillabaisse". 

No tire la cabeza del pescado. Cualquier caldo o ca­
zuela ganara en sabor; las espinas y la medula sueltan 
sustancias que dan caldos gustosos. 

METODOS PARA COCER EL PESCADO 

Para frefr el pescado. - Frfa el pescado en abundan­
te aceite o manteca bien caliente. Utilice con prefe­
rencia sartenes o recipientes profundos, ponga poca 
cantidad de pescado y mucho aceite. Corte el pescado 
en trozos regulares o filetes, lavelo, escurralo y seque­
lo cuidadosamente antes de frefrlo. 

El pescado debe pasarse siempre por harina y hue­
vos o panarse para frefrlo. Una vez dorado en forma 
pareja, ietfrelo de la fritura y dejelo escurrir sobre una 
parrilla o papel blanco para quitarle el exceso de grasa. 
Sale despues de frito. 

Para asar el pescado. - Unte los trozos o el pescado 
entero con aceite antes de colocarlo sabre la parrilla. 
Procure que el fuego sea vivo y parejo. Delo vuelta para 
que el calor cocine bien todas sus partes. Sale ligera­
mente. Sirva con salsas condimentadas. 

Para gratinar el pescado. - Para este tipo de cocci6n 
deben elegirse pescados de cames blancas y delicadas, 
cortados en filetes y bien limpios de espinas. Para que 
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no se seque, debe rociarse con abundante manteca, 
crema o vino blanco, segun se considere mas conve­
niente de acuerdo a la receta que va a prepararse. El 
calor del horno debe ser mediano y mas fuerte en la par­
te de arriba para conseguir un dorado ligero y parejo. 
Sirva el pescado en la misma fuente en que fue co­
cido. 

Para cocer el pescado al vapor. - Esta es una de las 
mejores maneras de cocer el pescado para apreciar su 
sabor. Para ello es necesario valerse de un recipiente 
especial o de una cacerola a presi6n. El pescado no 
debe tocar el Hquido o salsa en que se cuece y 
la ebullici6n debe ser moderada. El fondo o jugo del 
cocimiento servira para preparar la salsa de la 
receta. 

COCCI6N AL "COURT-BOUILLON" 

La composici6n del "court-bouillon" varfa de acuer­
do a la clase de pescado, de tal manera que puede 
consistir simplemente en agua salada, como tambien 
en el vino puro mas fino. El "court-bouillon" mas usual 
es el que se hace a base de agua salada, a la que se le 
afiade vinagre, o bien vino blanco o tinto y tambien 
cierta proporci6n de aromaticos, como zanahorias, ce­
bollas, perejil, etc. 

La cocci6n de un pescado al "court-bouillon" se efec­
tua de tal modo que el Hquido no debe nunca hervir 
en forma fuerte, sino muy suavemente. 



I 

198 EL GRAN LIBRO DE COCINA 

"COURT-BOUILLON" AL VINAGRE 

2 ½ litros de agua. 
½ litro de vinagre. 
½ kg. de zanahorias cortadas 

en rodajitas finas. 
¼ kg. de cebollas cortadcu en 

rodajitas finas. 

1 ho ja de laurel. 
1 ramita de tomillo. 
7 u 8 tallitos de perejil. 
3 chalotes. 
1 ½ cucharadas de sal. 
8 granos de pimienta. 

Ponga en una cacerola todos los ingredientes excep­
to la pimienta. Tape. Haga hervir suavemente durante 
una hora. Agregue la pimienta diez minutos antes de 
retirar del fuego. Cuele el "court-bouillon" por un co­
lador fino. 

"COURT-BOUILLON" AL VINO TINTO 

2 litros de vino tinto comun. 
½ kg. de zanahorias cortadas 

en rodajitas finas. 
¼ kg. de cebollas cortadas en 

rodajitas finas. 

1 ho ja de laurel. 
8 granos de pimienta. 
1 ramita de tomillo. 
7 u 8 tallitos de pere jil. 
3 chalotes. 

1 cucharada de sal. 

La misma preparaci6n y tiempo de cocci6n que la 
del "court-bouillon" al vinagre. 
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GELATINA PARA PESCADOS 

Para obtener una buena gelatina para la prepara­
ci6n de "aspic", galantinas u otros platos de pescado 
frfos, es necesario contar con un buen caldo reducido 
al que se le adiciona gelatina en polvo o cola de pes­
cado, una vez clarificado cuidadosamente, para que su 
transparencia sea perfecta. 

Proporciones: Para cada medio litro de caldo con­
centrado de pescado agregar diez gramos de gelatina 
en polvo o cinco hojas de cola de pescado. 

Clarificaci6n: Utilice para clarificar el caldo por 
cada litro una clara de huevo y una cascara, deje le­
vantar un ligero hervor, cuele varias veces despues_ de 
dejar asentar, por un tamiz chino o una tela muy fma. 

Coloraci6n: La forma de mejorar la coloraci6n de una 
gelatina es simple; basta aiiadir al caldo unas cuch~­
raditas de caramelo derretido o en su reemplazo uti-
lizar colorantes vegetales. 

Presentaci6n: Para hacer "aspic" u otras gelatinas, 
emplee moldes previamente enfriados y humedos. 
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CALDO DE PESCADO PARA FONDO DE SALSAS 

Para los fondos de salsa de platos de pescados debe 
prepararse un caldo liviano de los mismos. Para ello 
pueden emplearse las partes del pescado que no se 
utilizan, como las cabezas y las espinas; en otros casos, 

cuando se quiera obtener un sa­
bor mas acentuado, pueden agre­
garse las cabezas de algunos crus­
taceos y mariscos. En los casos en 
que no se disponga de estas par­
tes del pescado que no son co­
mestibles, pueden reemplazarse 
con alguna variedad de pescado 
mas ordinaria para que resulte 

mas econ6mica -merluza, pescadilla, corvina-, prefi­
riendo siempre los pescados de mucha espina, que son 
los que clan caldos mas sabrosos. Para obtener un medio 
litro de caldo de pescado se utilizaran los siguientes 
ingredientes: 

1 litro de agua. 
1 copa de vino blanco. 
1 cebolla cortada en rodajas. 
2 zanahorias cortadas en ro-

da jas. 

Cantidad de espinas y cabeza$ 
de que se disponga. 

1 ramito compuesto de pere­
jil, laurel, tomillo. 

1 cucharadita de sal. 
Unos granitos de pimienta. 

Ponga en una cacerola un poco profunda el agua 
y los demas ingredientes. Cuando haya tornado el pun­
to de hervor espume cuidadosamente, reduzca el calor 
y deje hervir a fuego muy suave durante media hora. 
La pimienta debe afiadirse casi al final de la cocci6n, 
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para que no amargue el caldo. Cuele este caldo por 
un tamiz chino muy finito o por una tela de muselina. 
EsTE CALDO SIB VE PARA LA PREP ARACION DE SALSAS 

DESTINADAS A PLATOS DE PESCADOS, COMO SER: BUDINES, 

FILETES, TIMBALES, SOP AS, etc. 
Si este caldo se desea de un sabor mas fuerte o mas 

acido, puede reemplazarse el vino blanco por vino 
tinto y agregarsele una rodaja de lim6n sin cascara ni 
semillas o una cucharadita de vinagre. 

ANCHOA A LA PORTE~A 

1 anchoa. 
½ taza de aceite. 
Oregano picado. 

Perejil picado. 
Sal a gusto. 
1 limon. 

1 taza de agua caliente. 

Limpie y quite las escamas de la anchoa. Ha.gale 
unas incisiones en el lomo y col6quela en una asadera. 
Rodela con el siguiente adobo: aceite, sal, pimienta, 
oregano, perejil y el zumo del lim6n. Dejela asf du­
rante una hora, luego agreguele el agua y cuezala en 
horno moderado, rociandola de vez en cuando con su 
jugo. Puede servirse acompafiada de papas hervidas. 

ANCHOA A LA LIGURE 

Prepare la anchoa como en la receta anterior y ad6-
bela con albahaca picada, ajo deshecho y pimienta 
negra molida. Untela con aceite de oliva y rode por 
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encima con jugo de lim6n. Asela a la parrilla, dandola 
vuelta para que quede bien cocida. Sirvala acompa­
:fiada de salsa de tomates y papas hervidas. 

ALMEJAS A LA MARINERA 

1 lata de almejas. 
3 cucharadas de aceite. 
1 cebolla picada menuda. 
1 diente de ajo picado. 

1 cucharada de pan rallado. 
1 cucharada de vinagre. 
1 pizca de pimienta. 
Rodajas de pan fritas. 

Vierta en una cacerola el aceite, a:fiada la cebolla, 
coloque sabre el fuego y cuando la cebolla comience 
a dorarse agregue las almejas, eche luego el ajo y el 
vinagre, tape la cacerola y deje cocer a fuego vivo 
hasta que las almejas esten tiemas. 

Unos diez minutos antes de servir a:fiada el pan ra­
llado, el perejil picado y la pimienta. Remueva, im­
primiendo a la cacerola un leve movimiento, y dejela 
junta _al fuego para que la cocci6n se termine a £~ego 
muy lento. Sirvalo sabre rodajas de pan frito. 

ALMEJAS CON ARROZ 

Preparelas coma las almejas a la marinera ( ver 
receta anterior), sustituyendo el pan rallado por una 
cucharada al ras de arroz por persona. Eche tres cucha­
radas de caldo por cada cucharada de arroz y deje 
hervir hasta que el arroz este cocido, 
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BACALAO A LA CREMA 

1 kg. de bacalao. Manteca. 
300 grs. de crema de leche. 1 cucharadita de vinagre. 

1 pizca de pimienta. 

Deje remojar el bacalao desde la noche anterior y 
cambie varias veces el agua para quitarle bien la sal; 
luego c6rtelo en trozos medianos y paselos por harina. 

Fria los trozos de bacalao en una sarten con abun­
dante manteca y a fuego muy suave, para permitir que 
se cuezan bien y queden apenas dorados. 

Cuando el bacalao este a punto, retfrelo y col6quelo 
sabre una fuente. Vierta en la sarten la crema de leche, 
a:fiada el vinagre y haga hervir a fuego fuerte durante 
dos minutos; agregue la pimienta y, si fuera necesario, 
un poco de sal; luego sirva rociando los trozos de ba­
calao con esta salsa. 

BU:NUELOS DE BACALAO 

½ kg. de bacalao. 
Vinagre. 
Pimienta. 
Cebollin picado. 
1 cebolla en rodajas. 
1 diente de ajo picado. 

1 clavo de olor. 
Masa para buiiuelos ( ver pa• 

gina 568). 
Salsa de tomates espesa o 
Salsa "Bechamel" con 2 hue­

vos duros picados. 

Ponga en una cacerola agua a calentar y cuando 
llegue a punto de hervor eche en ella el bacalao y de­
jelo hervir durante diez minutos; escurralo, dejelo en-
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friary c6rtelo en trocitos. Vierta en una fuente de loza 
o vidrio agua y vinagre en partes iguales, afiada la ·pi­
mienta, el cebolHn picado, la cebolla, el ajo y el clavo 
de olor, eche en esta preparaci6n los trozos de bacalao 
y dejelos marinar durante dos a tres horas. 

Transcurrido este tiempo, retire los trozos, sequelo~ 
suavemente con un lienzo y paselos por la masa para 
bufiuelos y frfalos en abundante aceite caliente. Es­
curralos bien y col6quelos sobre una fuente al calor. 

Sirva estos bufiuelos acompafiados con salsa de to­
mates o bien con salsa "Bechamel" a la que agregara los 
huevos duros cortados en daditos. 

BACALAO A LA RIOJANA 

1 kg. de bacalao. 
6 chorizos espanoles en ro­

da jas. 

1 kg. de tomates en trozos. 
3 ajies morrones asados y pe­

lados. 
1 cebolla grande picada. 

Ponga a ren:iojar el bacalao cortado en trozos desde 
la noche anterior. Cubra el fondo de una cazuela de 
barro .con aceite y haga rehogar en el las rodajas de cho­
rizo, retfrelas y haga rehogar el picadillo de cebo­
lla. Antes de que la cebolla se dore mucho, eche los tro­
zos de bacalao cubriendolos con los tomates, que habra 
pasado previamente por el tamiz. Tape la cacerola y 
mantengalo hirviendo muy suavemente durante me­
dia hora. Corte los ajies en tiritas y col6quelas sobre 
el bacalao alternando con las rodajas de chorizos. 
Vuelva a tapar la cacerola y mantengala a fuego muy 
suave durante otra media hora. Sirvalo en seguida 
muy caliente. 
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BACALAO LLAMADO "PIL-PIL" 

¾ kg. de bacalao en trozos. 
8 cucharadas de aceite. 

2 dientes de ajo. 
½ cebolla picada. 

205 

Ponga a remojar el bacalao desde la noche anterior. 
Vierta el aceite en una sarten y frfa en el los ajos, 

luego retfrelos. Eche la mitad de este aceite en una 
cazuela de barro y rehogue muy lentamente la cebolla, 
pero sin que llegue a dorarse. 

Vaya colocando en la cazuela los trozos de bacalao 
con el pellejo hacia arriba y vierta sobre ellos un poco 
de caldo. Tenga la cacerola sobre fuego suave movien­
dola constantemente. Cuando se note que la salsa co­
mienza a espesarse, afiada muy despacio el aceite que 
ha quedado en la sarten. Esto debe hacerse como si 
fuera para preparar una mayonesa, moviendo cons­
tantemente la cacerola. La salsa debe quedar espesa y 
unida, tardando un cuarto de hora aproximadamente 
en hacerse. Sirva este bacalao en la misma cazuela en 
que lo prepar6. 

BOCADILLOS DE BACALAO 

¼ kg. de bacalao cocido. Harina. 
Pure de papas. 1 huevo batido. 
½ cucharadita de ajo picado. Salsa de tomates o 

1 pizca de nuez moscada. Salsa "Bechamef'. 
1 pizca de pimienta. 
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Pique muy menudo el bacalao y mezclelo con igual 
cantidad de pure de papas, sazone con la pimienta y 
segun prefiera con el ajo o bien con la nuez moscada. 
Trabaje esta preparaci6n con el huevo batido y la 
cantidad de harina suficiente como para formar una 
pasta que se pueda hacer rodar con las manos forman­
do unas tiras redondeadas. Corte estas tiras en trocitos 
y ha.galas cocer en agua hirviendo con sal durante quin­
ce minutos. Escurralos y sfrvalos acompaiiados con 
salsa de tomates o bien recubiertos con salsa "Becha­
mel" y gratinados un momento en homo fuerte. 

BESUGO RELLENO 

1 besugo de 1 ½ kgs. 
100 grs. de tocino. 
250 grs. de jam6n cocido. 

1 cucharada de cebolla pi­
cada. 

1 cucharada de perejil picado. 
1 huevo. 
Pan rallado. 
1 cebolla cortada en rodajas. 
2 cucharadas de aceite. 

Limpie el besugo, descamelo y abralo para sacarle 
el espinazo. 

Aparte, prepare un relleno, pasando por la maquina 
de picar el tocino, el jam6n y la cebolla; a:iiada el pe­
rejil, un poco de pan rallado y el huevo. Mezcle todo 
muy bien hasta formar una pasta. Rellene con esta 
preparaci6n el besugo y c6salo bien para que no se 
escape el relleno. Coloque sobre una asadera las ro­
dajas de cebolla, rodelas con el aceite y ponga sobre 
ellas el besugo. Vierta sobre el un poco de caldo, · al 
que habra adicionado up chorrito de jugo de lim6n. 
Cuezalo en homo de temperatura moderada para que 

PESCADOS Y MARISCOS 207 

se ase el centro del pescado y el relleno. Cuando este 
a punto, quitele el hilo con que lo ha cosido y sirvalo 
muy caliente y rociado con el jugo que habra soltado. 

BR6TOLA RELLENA 

1 br6tola de 1 ½ kg. 
12 langostinos. 
2 cucharadas de pasta de ja­

m6n del diablo. 
Miga de pan remojada en 

caldo. 

2 huevos. 
1 vaso de vino blanco. 
1 cucharadita de cebolla ra­

llada. 
Sal, pimienta blanca. 
Salsa N antua. 

Haga una incision en la parte ventral del pescado, 
vacielo y lavelo con jugo de lim6n. Quite las espinas. 

Aparte, prepare el siguiente relleno: · Pique menuda­
mente el cuerpo de ocho langostinos y reserve las ca­
bezas de los mismos. Ponga a rehogar en una sarten 
peque:iia con abundante manteca la cebolla y los lan­
gostinos picados, a:iiada el vaso de vino blanco y deje 
reducir un poco esta prep~raci6n, que mezclara a la 
miga de pan deshecha y a la pasta de jam6n del dia­
blo. Una todo con los huevos. Cuide que este relleno 
quede bien mezclado, luego rellene con el el pescado, 
evitando deformarlo. 

Coloque el pescado en una asadera adecuada y un 
poco profunda, ponga sobre el terrones de manteca, 
rocielo con jugo de lim6n mezclado con vino blanco y 
saz6nelo con sal y pimienta blanca. Cuezalo en homo 
de temperatura moderada tratando de que reciba calor 
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en forma pareja, no permita que se seque y para esto 
rocielo de vez en cuando con su propio jugo. 

Tenga preparada una salsa Nantua en la que utili­
zara las cabezas de los langostinos coma se detalla en 
la receta, pagina 67. 

Para presentar este pescado col6quelo en una fuente 
alargada, decore la misma con escarola fresca picada y 
los restantes langostinos. Cubra por encima el pescado 
con la salsa Nan tu.a. 

Ver ilustraci6n frente a la pagina 48. 

FILETES DE BR6TOLA O LENGUADO 
A LA CARMEN SILVA 

16 f iletes de brotola o len­
guado. 

2 pepinos medianos. 
¼ kg. de tomates pelados y 

sin · semillas. 

4 cucharadas de manteca. 
¼ litro de vino blanco. 

125 grs. de crema de leche. 
1 cucharada de harina. 

Sal, pimienta de Cayena. 

Pele los pepinos y c6rtelos en rebanadas. Vierta el 
vino blanco en una cacerola y haga cocer en el los to­
mates y los pepinos. Sazone con la sal y la pimienta y 
pase esta salsa por un tamiz. 

Aparte, haga una ligadura con la manteca y la hari­
na, a la que afiadira la preparaci6n anterior. Cueza en 
esta salsa los filetes de pescado y un momento antes 
de servir afiada la crema de leche, a la que dejara dar 
un pequefio hervor. 
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CAMARONES A LA CRIOLLA 

1 aji dulce. 
2 cucharadas de harina. 
2 cucharadas de manteca. 
4 cucharadas de cebolla pica­

da menuda. 

1 tarro de jugo de tomates. 
1 kg. de camarones pelados. 
3 tazas de arroz blanco cocido. 
Sal. 
Pimienta. 

En una sarten dare la cebolla y el aji con la manteca, 
espolvoree luego con la harina y dejela dorar. Vierta 
el jugo de tomat~s, mezcle bien y afiada los camarones. 
Sazone. Coloque el arroz en el centro de una fuente, 
rodeelo con los camarones y rocielos con su salsa. 

CAMARONES A LA MOSTAZA 

1 kg. de camarones pelados. 
Galleta marinera rallada. 
1 cucharada de salsa inglesa. 
1 cucharada de mostaza. 
1 cucharada de azucar mo­

reno. 

1 cucharada de manteca. 
Sal. 
1 pizca de pimienta de Ca­

yena. 
1 pizca de a ji picante mo­

lido. 

Prepare una salsa mezclando la mostaza, el azucar 
moreno, la salsa inglesa y la manteca. Sazone con la 
sal, la pimienta y el aji molido. 
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Colaque los camarones en una fuente bien ~nman­
tecada y ponga por encima abundantes terronc1tos. ~e 
manteca, luego eche la salsa y espolvoree la superfic1e 
con la galleta rallada. Haga gratinar_ en e~ horn? du­
rante veinte minutos y sirva en segmda b1en cahente. 

CAZUELA DE MARISCOS 

1 pizca de pimentor,,, dulce. 
1 pizca de pimienta. 
1 cucharada de sal. 

1 merluza en trozos. 
1 corvina en trozos. 

½ kg. de mejillones. 
½ kg. de camarones. 1 taza de aceite. 

2 ajies en juliana. 2 tazas de agua caliente. 
2 tomates cortados. 1 limon. 
1 cebolla en juliana. 6 rebanadas de pan. 

Limpie, lave y sale la corvina y la merluza, guarde 
las cabezas y las colas y c6rtelas en trozos grandes. 
Lave y quite la arena de los mejillones. Saquelos de sus 
valvas. Desbarbe los camarones. Ponga en una cazuela 
de barro el aceite, las tomates, las ajies y la cebolla, 
y ha.galas freir ligeramente. Agregue el. pescado .Y ~os 
mariscos sazone, afi.ada el agua y el Jugo de hmon. 

-Tape la 'cazuela y deje cocer durante veinte minutos. 
Sirva esta cazuela sobre rebanadas de pan fritas en 
aceite y pimentadas. Es preferible presentarla en pla-
tos hondos. 

CAZUELA MARPLATENSE 

1 corvina mediana. 
1 ramito de hierbas arom~ 

ticas. 
1 nabo. 
2 zanahorias. 
1 cebolla chica. 

1 taza de agua caliente. 
2 tazas de leche caliente. 
1 cucharada de postre de mai­

cena. 
Unas gotas de jugo de limon. 
Sal y azafran. 
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Limpie la corvina y c6rtela en trozos grandes. P6n­
gala en una cacerola de barro junta con las verduras, el 
jugo de lim6n y el agua. Sazone, tape la cacerola y deje 
cocinar durante diez minutos. Retire la cacerola del 
fuego, quite las verduras con una espumadera y agre­
gue al caldo que haya quedado, la leche, en la que 
habra disuelto previamente la maicena. Deje espesar 
sabre fuego lento con la cacerola destapada. Pruebe 
la saz6n y sirva esta cazuela con pedazos de galleta 
marinera, tostadas, o galletitas de agua. Eche un te­
rr6n de manteca en cada plato sopero antes de verter 
en el la cazuela. 

"CLAM CHOWDER" 

1 ½ kgs. de me jillones. 
1 taza de jugo de tomates. 
3 zanahorias cortadas en rodajas. 
2 papas cortadas en daditos. 
1 cebolla chica picada. 
1 rebanada de tocino cortado en 

daditos. 

1 cucharada de manteca. 
1 cucharada de harina. 
2 cucharaditas de sal. 
1 pizca de pimienta ne­

gra. 
1 pizca de tomillo. 
El agua de los mejillones. 

Raspe las valvas de los mejillones para quitarles la 
arena adherida, Hmpielos bien y col6quelos en una 
sarten al calor para que se abran. Recoja el agua que 
suelten y pasela por una muselina para quitarle la arena. 
Saltee en una cacerola, con la manteca, el tocino y la ce­
bolla; afiada las zanahorias, las papas, el jugo de tomates 
y la harina previamente disuelta en un poco del agua de 
los mejillones. Sazone con la sal, la pimienta negra y el 
tomillo. Finalmente, afi.ada los mejillones y el resto del 
agua de los mismos. Deje cocer a fuego lento en la ca­
cerola tapada hasta que las verduras esten cocidas. 
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Sirva bien caliente sabre galletitas de agua o bien sabre 
tostadas de pan Lactal, en cazuelitas individuales. 

CORVINA A LA ESPANOLA 

1 corvina. 
1 diente de ajo machacado. 

½ taza de aceite. 
2 cucharadas de pan rallado. 
1 cucharada de perejil picado. 
1 limon en rodajas. 
1 cucharadita de sal. 
2 tomates en rodajas. 

Lave y limpie la corvina, salela y rodela con lim6n. 
Untela con una papilla hecha con el aceite, el pan ra­
llado, el ajo y el perejil, cubrala con las rodajas de to­
mates y p6ngala en una asadera. Afiada el agua y 
sazone. Cuezala en homo moderado, rociandola de vez 
en cuando con su jugo. Sirva con papas a la cucharita, 
hervidas y espolvoreadas con perejil y pimienta. 

CALDO MARINERO A LA GENARO 

6 puerros grandes. 
2 cucharadas de manteca o 

grasa. 
1 ½ litros de caldo de pes­

cados. 

2 cucharadas de ha'rina. 
1 pizca de pimienta. 
1 pizca de nuez moscada. 
Tostadas y croquetitas de pa-

pa o pescado. 

Lave los puerros y carte en rebanadas las partes blan­
cas de los mismos. D6relos con la manteca o grasa sabre 
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fuego muy suave y luego espolvoreelos con la harina. 
Aiiada el caldo colado a traves de un tamiz fino y haga 
hervir a fuego moderado durante veinticinco minutos. 
Sazone con la pimienta y la nuez moscada y sirva este 
caldo sabre costrones de pan tostado y acompafiado 
de croquetitas de pescado o de papas. 

CALAMARES FRITOS 

Limpie los calamares, vacfelas y lavelas con abun­
dante agua. Quiteles una especie de espina membra­
nosa que tienen dentro y tire la cabeza de las mismos. 
C6rtelos en rodajas finas y reb6celos en harina. Frfalos 
en aceite bien caliente retirandolos rapidamente, pues 
si se dejan demasiado tiempo se endurecen tomando 
una consistencia correosa. 

Acompafie con rodajas de lim6n y perejil picado. 

CHIPIRONES RELLENOS 

Los chipirones son calamares de tamafio mediano 
y una de las formas mas exquisitas de prepararlos es 
la siguiente: 

Lave y limpie las calamares coma se indica anterior­
mente. C6rteles las cabezas y los tentaculos, que picara 
muy meriudos, y luego mezclelos con jam6n crudo y 
perejil picado y un poco de pan rallado. Una todo 
con un huevo batido. Sazone este picadillo con sal y 
pimienta. Con esta preparaci6n rellene los cuerpos 
de las calamares y cuezalos a fuego suave en abun-
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dante salsa portug1;1esa, a Ia que habra adicionado Ia 
tinta de Ios mismos. Acompafie este plato con arroz 
blanco, hervido. 

CALAMARES EN SU TINTA CON ARROZ 

1 cebolla menudamente pi­
cada. 

1 a ji en juliana. 
1 tomate pelado y sin semi­

llas en trozos. 
Perejil picado. 

1 taza de arroz. 
j 1 t~rro de calamares 
l tinta. 

I Galdo. 
Sal, pimienta. 
Nuez moscada. 

en su 

Vierta en una cacerola de hierro un poco de aceite 
y frfa en el Ia ceboIIa, el aji, el tomate y el perejil. Una 
vez todo frito, afiada el arroz y hagalo saltear durante 
unos minutos. En seguida eche Ios calamares con su 
tinta y el caldo suficiente para cocer el arroz y sazone 
con Ia sal, Ia pimienta y Ia nuez moscada. Deje cocer 
hasta que el arroz este tiemo y con Ios granos separados. 

ESCABECHE PARA PESCADOS 

1 6 2 cebollas en rodajas. 
2 zanahorias en juliana. 
Ho jas de apio cortadas. 
1 ho ja de laurel. 
Oregano. 
Pimienta en grano. 
2 panecitos de azucar. 

1 Ziman en rodajas ( sin cas­
cara). 

1 taza de aceite de oliva. 
1 cucharada de vinagre blan­

co. 
1 cucharada de sal. 
2 tazas de agua caliente. 

Ponga todos Ios ingredientes en una cacerola de hie­
rro, eche el agua, sazone. Debe quedar muy gustoso. 
Tape Ia cacerola y deje cocer a fuego muy suave hasta 
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que las verduras esten tiernas. Este escabeche es es­
pecialmente indicado para pescados. Para escabechar 
el pescado hay que prepararlo frito a Ia romana, co­
Iocarlo en una fuente de vidrio o porcelana y cubrirlo 
abundantemente con el escabeche. 

FILETES DE LENGUADO A LA VERONESA 

6 filetes de lcnguado. 
1 lata de me jillones. 
2 cucharadas de manteca. 
1 vaso de vino blanco. 
Perejil picado. 

1 cucharada de cebolla pi-
cada. 

1 cucharada de harina. 
2 yemas de huevo. 
Sal. 

1 zanahoria rallada. 

Ha.gales unos pequefios cortes a Ios filetes para que 
no se encojan y col6quelos en una asadera enmante­
cada. Enjuague Ios mejillones y cuele el agua de los 
mismos, co16quelos alrededor de Ios filetes y rode 
todo con un poco del agua de los mejillones. Ponga 
por encima unos terroncitos de manteca, vierta el vino 
y cueza en el homo durante quince minutos. 

Aparte, haga rehogar en una cacerola con un poco 
de manteca la cebolla, la zanahoria y el perejil, cui­
dando de que no llegue a dorarse. Luego afiada la ha­
rina y moje con un poco del agua de los mejillones de­
jando cocer durante veinte minutos. Cuele esta salsa 
y Hguela con las yemas de huevo cuidando de que no 
llegue a hervir para que no se corte la salsa. Cubra 
con Ia salsa los filetes y sirva bien caliente en Ia misma 
fuente. Puede acompafiarse con papas hervidas o pa­
pitas a la cucharita, fritas en aceite. 
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FILETES DE LENGUADO "MARGUERY" 

8 filetes de lenguado. 
1 latita de me jillones. 

½ kg. de langostinos. 

Galdo de pescados. 
½ copa de vino blanco. 

2 tazas de salsa "Bechamel". 

Cocine los filetes en el caldo de pescados al que 
habra agregado el vino blanco. Escurralos y col6que­
los en una fuente chata de horno. Rodee los filetes con 
una garnitura hecha con los mejillones y los langosti­
nos pelados. Cubra con la salsa "Bechamel", a la que 
adicionara media taza del caldo de pescados en el que 
coci6 los filetes, para aligerarla y aromatizarla. Colo­
que la fuente en horno fuerte, durante unos minutos, -
para que se dore ligeramente. 

GUISO DE MERLUZA A LA ASTURIANA 

2 cucharadas de aceite o 
manteca. 

½ cebolla chica picada. 
1 cucharadita de pere jil pi­

cado. 

1 zanahoria picada. 
½ kg. de porotos frescos. 
½ atado de esparragos. 
1 kg. de merluza cortada en 

troz_os grandes. 

Pele los esparragos, c6rteles las puntas y ha.gales dar 
un hervor junto con los porotos. Sale. 

Rehogue en una cacerola junto con el aceite o la 
manteca la cebolla, la zanahoria y el perejil sin que 
lleguen a dorarse. Afi.ada las verduras y los trozos de 
pescado, dejando cocer a fuego suave durante media 
hora y agregando un poco del caldo donde se han 
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cocido las verduras. Sirva los trozos de merluza colo­
candolos en el Centro de una fuente y rodeandolos 
con los esparragos y porotos. 

PESCADILLA O MERLUZA A LA NAVARRA 

1 kg. de merluza o pescadi- ½ kg. de tomates pelados y 
lla en trozos. sin semillas. 

3 cucharadas de aceite. ½ litro de agua caliente. 
2 cucharadas de cebolla pi- Perejil picado. 

cada. Sal, pimienta. 
1 vaso de vino blanco. 1 diente de ajo. 

1 pizca de azafran. 

Coloque en una cacerola la cebolla y el aceite y de-
jela rehogar hasta que . tome co- . . 
lor dorado; afi.ada el vino, los ~ 
tomates y el agua y sazone con 
el perejil, la sal, el ajo y la pi­
mienta. Deje cocer a fuego lento 
durante veinte minutos y luego 
agregue los trozos de pescado 
y el azafran, dejando cocer otros 
quince minutos a fuego suave. 
Sirva bien caliente sobre costrones de pan tostados 
o fritos. 

MERLUZA A LA PESCADORA 

1 cucharada de mostaza. 
½ litro de caldo. 

Manteca. 

1 kg. de filetes de merluza. 
Perejil picado. 
Chalotes picados. 

Disponga los filetes sobre una fuente para homo en­
mantecada, condimentelos con sal y pimienta y espol-
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voreelos con el perejil y los chalotes picados. Disuelva 
la mostaza en el caldo y roc:ie con el los dos filetes. 
Ponga sobre ellos algunos terroncitos de manteca y 
cuezalos a homo suave durante veinte minutos rocian­
dolos de vez en cuando con el caldo. 

Cuando los filetes esten cocidos retirelos y deje re­
ducir un poco la salsa, coloque nuevamente los filetes 
en la fuente y deles un golpe de homo vivo para que 
se doren rapidamente. Sirva en seguida acompa:fiado 
de rodajitas de lim6n y pure de papas. 

FRITURA DE MERLUZA 

Filetes de _ merluza. 
A.ceite. 
Vino tinto. 
Sal, pimienta. 

Harina. 
Perejil picado frito o 
Salsa de mostaza bien espe• 

sa (ver pagina 74). 

Ponga a marinar los filetes junto con el aceite, el 
vino tinto, la sal y la pimienta durante una hora. 

Retirelos, escurralos bien y paselos por harina. -Frfa­
los en abundante aceite bien caliente y sirvalos espol­
voreados con el perejil picado y frito o bien con la 
salsa de mostaza llevada a la mesa en una salsera. 

ALBONDIGUILLAS DE MERLUZA 

1 merluza. 
1 cebolla en juliana menuda. 
2 cucharadO-$ de manteca. 

½ diente de ajo machacado. 

3 huevos. 
1 cucharada de perejil pi• 

cado. 
Sal, pimienta. 
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Limpie bien la merluza y ha.gala hervir en agua 
y sal durante veinte minutos. Retfrela, quftele la piel y 
las espinas y deshagala, aplastandola bien con ayuda 
de un tenedor. Frfa Ia cebolla en manteca y agreguela 
a la came de la merluza. Aiiada el ajo, Ia sal, la pi­
mienta, los huevos y el perejil picado, formando una 
pasta que no debe ser muy blanda; si asf ocurriera, 
puede darsele mas consistencia adicionandole un poco 
de miga de pan remojada en Ieche. 

Forme con esta mezcla unas bolitas, paselas por ha­
rina y frfalas en aceite bien caliente. Pueden servirse 
solas o acompafiadas con salsa Portuguesa ( ver pa­
gina 55). 

BUDIN DE MERLUZA 

¾ kg. de merluza. 
¼ litro de salsa "Bechamel" 

espesa y fria. 
½ taza de crema de leche. 

5 huevos. 
1 cucharada de harina. 
3 cucharadas de manteca. 

½ kg. de camarones pelados. 

Lave Ia merluza, quftele las espinas y Ia piel y pique 
muy menuda la carne, sazonandola con sal y pimienta. 
Con las espinas, cabeza y demas restos de Ia merluza, 
haga un caldo de pescado al vino blanco ( ver rece­
ta, pagina 200). 

Aiiada a Ia came de la merluza ya picada la salsa 
"Bechamel", la crema de leche, un huevo entero y dos 
yemas. Mezcle todo y paselo por un tamiz para formar 
un pure bien homogeneo. Enmanteque un molde y co­
loque en el la preparaci6n. Coc:inelo a baiio de Marfa 
en homo durante veinticinco a treinta minutos. 
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Derrita en una cacerola dos cucharadas de manteca, 
aiiada poco a poco la harina y vierta dos tazas de agua 
y una taza de caldo de pescado; agregue dos yemas de 
huevo, revolviendo rapidamente y manteniendo la ca­
cerola sobre el fuego; aiiada por ultimo una cucharada 
de manteca. 

Retire el budin del horno, desm6ldelo sobre una 
fuente redonda y rodelo con la salsa. Decore colocan­
do por encima una gamitura de camarones que habra 
salteado en manteca. 

PASTEL DE MERLUZA AMELITA 

1 ½ kg. de merluza hervida. 
2 cebollas en rodajas finas. 
1 lata de to mates "perita". 
3 a jies dulces en juliana. 
1 vaso de vino blanco. 
1 cucharada de postre de sal. 
1 cucharadita de extracto de 

tomates. 

1 pizca de pimienta. 

MAsA: 

2 tazas de harina. 
2 yemas. 

100 grs. de manteca. 
1 huevo batido. 

Leche para unir. 

Prepare el relleno del pastel en la siguiente forma. 
Ponga en una sarten las cebollas cortadas en rodajas, 
los tomates en trozos y los ajies cortados en juliana 
fina. Sazone con la pimienta, sal, y aiiada por ultimo 
el extracto de tomate diluido en un poco de agua ca­
liente. Deje cocer a fuego suave durante un cuarto de 
hora y luego agregue la merluza, a la que habra qui­
tado cuidadosamente la piel y las espinas, cortada en 
trozos pequeiios. Deje continuar la cocci6n aiiadiendo 
poco a poco el vino blanco. Haga que la merluza se 
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impregne bien del sabor de la salsa. Cuando este 
todo bien cocido, retire y conserve esta preparaci6n 
al calor. 

Aparte, prepare la masa colocando la harina en co­
rona, ponga en el centro las yemas y la manteca y vaya 
tomando la masa poco a poco, aiiadiendo la leche ne­
cesaria. Mezcle bien amasando ligeramente y luego 
estire la masa con las palmas de ·las manos procurando 
darle la forma del molde que elija, que deberfa ser de 
preferencia ovalado o cuadrilongo. Enmanteque el mol­
de, coloque dentro de el el relleno y cubralo con la 
masa hacienda un repulgue alrededor. Pinte con el 
huevo batido y coloque en homo de temperatura mo­
derada para que se cueza la masa y se dore bien. Sirva 
en la misma fuente. 

MEJILLONES A LA NORMANDA 

2 tarros de me jillones. 
1 vaso de sidra. 
1 ramito de verduras. 
3 cucharadas de manteca. 
1 cucharada de chalotes. 
2 cucharadas de harina. 

Vierta en una cacerola el agua de los mejillones y la 
sidra, aiiada el ramito de verduras, dos cucharadas de 
manteca, los chalotes y una pizca de pimienta, tape la 
cacerola y haga hervir durante quince minutos. Sale. 

Agregue en seguida los mejillones, vuelva a tapar la 
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cacerola y deje hervir cinco minutos. En el momento 
de ser:ir ligue la salsa con la cucharada de manteca y 
la hanna. Debe quedar una salsa bien cremosa. 

"MATELOTE D'ANJOU" 

1 kg. de pescado ( merluza, 
besugo, mero). 

2 cebollas grandes. 
1 ramito de verduras. 
2 clavos de olor. 
1 latita de "champignons". 

6 cebollas chicas. 
4 v~os de vino blanco seco. 
2 yemas de huevo. 
6 cucharadas de manteca. 
2 cucharadas de harina. 
CrostonelJ de pan. 

Lave el pescado, Hmpielo y quftele las escamas, c6r­
telo en rebanadas gruesas y p6ngalo en una cacerola 
junto con las dos cebollas, una de las cuales habra me­
chado con los clavos de olor; afiada el ramito de ver­
duras y sazone con sal y pimienta. Vierta el vino blan­
co cuidando de que el pescado quede cubierto con el 
y haga hervir sobre fuego vivo durante quince a vein­
te minutos; luego retire el pescado y mantengalo al 
calor, dejando reducir el Hquido de la cocci6n durante 
diez minutos, paselo en seguida por un tamiz. 

Coloque en otra cacerola las cebollitas junto con la 
manteca y un poco de agua y ha.galas cocer hasta que 
esten bien tiemas y doradas, escurralas y guardelas al 
calor junto con el pescado. 

Con la manteca en que ha cocido las cebollitas haga 
una ligadura dorada, afiadiendo la harina y luego el 
vino de la cocci6n, agregue los "champignons" y deje 
reducir la salsa durante diez a quince minutos; pasado 
ese tiempo ponga las cebollitas y el pescado en esta 
salsa y caliente todo bien. 
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Retire con una espumadera el pescado, las "cham­
pignons" y las cebollas, p6ngalos en el media de una 
fuente y fuera del fuego ligue la salsa con las yemas 
de huevo, viertala en seguida sabre la fuente y decore 
con los crostones de pan fritos en manteca. 

PAELLA A LA VALENCIANA 

1 pollo. ½ taza de porotos frescos her• 
¼ kg. de came de cerdo en vidos. 

trozos. 12 trozolJ de pescado ( con-
1 cebolla chica picada. grio, anguila, merluza). 
3 tomatelJ pelados en trozos. ½ kg. de langostinolJ. 
3 tazas de arroz. ½ kg. de almejas o mejillones 
8 fondos de alcauciles. ( a eleccion). 

3 ajies morrones. 

Limpie y desprese el pollo y col6quelo en una sarten 
de barro o de hierro junto con un poco de manteca y 
los trozos de came de cerdo hacienda rehogar todo 
un momento. Retire la came y el pollo y haga rehogar 
en la misma manteca la cebolla. Cuando empiece a 
dorarse, afiada los tomates dejandolos que se frfan. 
Luego agregue el arroz, los trozos de cerdo y pollo, 
dejando cocer a fuego muy suave durante un momen­
to; a:fiada despues los fondos de alcauciles y los poro­
tos, vierta a raz6n de una taza y media de agua por 
cada taza de arroz. 

Cuando comience a hervir, a:fiada los ajfos morro­
nes, los trozos de pescado, las almejas o mejillones, y 
sazone con sal. Haga cocer a fuego vivo durante ocho 
minutos, luego retire la sarten y deje cocer otros 
ocho minutos a fuego mas suave. Cuando se haya con-
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sumido todo el liquido, ponga la sarten en el homo y 
haga cocer cinco o seis minutos mas. Cuando este todo 
bien dorado retire del homo y deje reposar al lado del 
fuego unos instantes antes de servirlo. En Espana se 
emplea una sarten con asas, profunda, Hamada "pae­
llera". 

BUDIN DE PEJERREY A LA "REGENCE" 

½ kilo de filetes de pe- :'l 
jerrey. 

Sal, pimienta. 
3 claras de huevo. 

½ litro de crema de 
leche. 

Salsa H olandesa. 
24 camarones pelados. 

1 copita de Coiiac. 
1 cucharada de man­

teca. 

) 

Muela en un mortero, hasta obtener la consistencia 
de una pasta, los filetes de pejerrey, agregue poco a 
poco las claras de huevo revolviendo con una espatula_ 
de madera, sazone con sal y pimienta. 
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Pase esta preparaci6n por un tamiz fino y p6ngala 
en un bol de porcelana, revuelva para mezclar todo 
bien y dejela reposar en la heladera durante dos horas. 
Entonces incorpore a esta mezcla la crema de leche 
poco a poco; la preparaci6n debe quedar de consis­
tencia cremosa. 

Enmanteque una budinera redonda de tubo y vierta 
suavemente la mezcla dentro, cubra con un papel en­
mantecado y ponga a cocer en bafio de Marfa en homo 
suave. Retire la budinera, deje reposar, desmolde con 
cuidado sobre una fuente redonda. Decore con los ca­
marones formando una bordura. La preparaci6n de las 
camarones se hace en la siguiente forma: saltea.rlos en 
una sarten con la manteca y arderlos con el vaso de 
Cofiac. Aiiada al final un chorrito de jugo de lim6n y 
una pizca de pimienta. La salsa Holandesa debera pre­
sentarse bien caliente en una salsera ( ver pagina 71). 

FILETES DE PEJERREY A LA "ROCHER" 

12 filetes de pejerrey chicos. 1 cucharada de perejil frito. 
Aceite de oliva. Papas fritas "paille". 

Pase por harina las filetes. Frfalos en abundante 
aceite y cuando esten bien dorados y cocidos retfrelos 
y espolvoreelos con sal fina, col6quelos en forma de 
abanico sobre una fuente caliente, decore con el pere­
jil y rodee todo con las papas fritas "paille". 
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GRAN FILETE DE PARANA A LA ALVEAR 

2 filetes de pejerrey gran Pa­
ranii (miis o menos de 1 kg. 
de peso c/u.). 

1 taza de crema de leche. 
Caldo de "champignons". 
1 cucharada de extracto de 

carne. 
8 huevos "poches". 

3 cucharadas de manteca de­
rretida. 

Salsa Bearnesa ( ver recefa, pa­
gina 73). 

1 ½ docena de "champig­
nons"; 

Sal, pimienta blanca. 
Zumo de lim6n. 

Elija dos grandes filetes de pejerrey Pararni. Ubi­
quelos en una fuente de homo de tama:iio adecuado. 
Espolvoreelos con sal y pimienta, cubralos con crema 
de leche a la que habra adicionado el agua de la coc­
ci6n de los "champignons", rode con un poco de zumo 
de lim6n y cuezalos en el homo, cubiertos con un papel 
enmantecado para que no se quemen, dejelos cocer 
a homo moderado. Una vez cocidos agregue el extracto 
de carne disuelto en agua caliente y la manteca derre­
tida. Coloque los filetes sobre una fuente alargada, 
cubralos con el jugo de la cocci6n, disponga alrededor 
los huevos "poches" que ya ha bra preparado y altemelos 
con los "champignons" y cubralos con salsa Bean1esa, 
de consistencia liviana. Sirva todo bien caliente. Es 
un plato delicioso y de excelente presentaci6n. 

PEJERREY AL ROQUEFORT 

1 pejerrey de 1 a 1 ½ kgs. de peso 
2 cucharadas de queso Roque/ ort. 

½ taza de crema de leche. 
Zumo de lim6n. 

1 vasito de Jerez. 
Sal. 
Pimienta blanca. 
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Lave y limpie el pejerrey y abralo tal como se mues­
tra en la ilustraci6n frente a la pagina 64. 

Luego Hmpielo interiormente con el zumo de lim6n 
y abugdante agua frla. 

Aparte, deshaga con un tenedor el Roquefort, incor­
p6rele la crema de leche y sazone con la pimienta. Re­
Ilene con esta mezcla el pejerrez y p6ngalo en una 
pescadera o fuente de homo enmantecada y adecuada 
para llevar a la mesa. Rode el pescado con el Jerez y el 
zumo de lim6n, cuezalo en homo de fuego muy suave, 
a:iiadiendo si fuera necesario para que no se reseque, a 
medida que avanza la cocci6n, un poco mas de Jerez 
mezclado con agua. Sirva acompa:iiado de papas a la 
cucharita, hervidas, pasadas por manteca y espolvo­
readas con perejil picado. 

PEJERREY A LA "HEL£NE" 

1 pejerrey grande. 
1 cebolla. 
1 hoja de laurel. 
1 ramito de hierbas. 
Sal. 

SALSA: 
¼ litro de leche. 

2 cucharadas de harina. 
3 cucharadas de crema de 

leche. 
1 pufiado de alcaparras. 
1 docena de aceitunas pi­

cadas. 
Sal, pimienta, nuez moscada. 

Limpie esmeradamente el pescado y hiervalo en 
agua con la cebolla, el laurel, el ramito de hierbas y 
la sal, durante quince minutos mas o menos. Retire, 
deje enfriar y quite con cuidado la piel y las espinas; 
c6rtelo en trozos peque:iios y col6quelo en una fuente 
de barro o pirex. 
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Prepare la salsa en la siguiente forma: coloque la 
leche en una cacerola y vierta en_ ella la harina, que 
habra disuelto previamente en un poco de leche fria 
para que no se agrume. Deje hervir a fuego suave, re­
volviendo constantemente hasta que se espese. Con­
dimente con la sal, la nuez moscada y la pimienta. Re­
tire y cuando este tibia a:fiada la crema de leche, las 
alcaparras y las aceitunas. 

Cubra con esta salsa el pescado y coloque en homo 
moderado hasta que tome un lindo color doradito. 

TURBANTE DE PEJERREY 

12 filetes de pejerrey. · 1 copa de vino blanco seco. 
1 lata de "pate de f oie". 2 docenas de langostinos. 
2 tazas de salsa blanca. 2 docenas de almejas. 
4 yemas de huevo. Salsa Nantua (ver receta, pa-
l clara batida a nieve. gina 67). 

Elija dace filetes de pejerrey de tama:fio parejo, pre­
ferentemente chicos. Enmanteque abundantemente un 
molde de las llamados "Savarin", forre el molde colo­
cando la parte mas ancha de las mismos hacia abajo 
de modo que las colas emerjan del mismo. Aparte, en 
un bol de porcelana deshaga con un tenedor el conte­
nido de una lata de "pate de foie", a:fiadale poco a 
poco la salsa blanca, luego las yemas y el vino. Sale 
si fuera necesario. Revuelva bien para mezclar esta 
preparaci6n y a:fiada finalmente la clara batida a nieve. 

Rellene el molde hasta sus tres cuartas partes con 
esta mezcla y doble las colas del pejerrey hacia el cen­
tro del molde. Cubra con un papel enmantecado el 
molde y ponga a cocer a ba:fio de Maria e~ homo mode­
rado. Una vez cocido, desmolde con cmdado. Rellene 
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el centro del "Savarin" con las almejas y las langostinos. 
Reserve algunos para decorar la fuente. Ba:fie el tur­
bante con salsa N antua y presentelo acompa:fiado de 
esta misma salsa, llevada a la mesa en una salsera 
aparte. 

PESCADOS "AU BLEU" (AL AZUL) 

Se da esta designaci6n a la cocci6n de algunos pes­
cados al "court-bouillon" 1, en condiciones tales que 
determinan en la piel del pescado un color azulado. 
Esta coloraci6n, en realidad, es mas bien violacea, es­
pecialmente cuando las pescados se preparan en salsa 
al vino tinto. 

La condici6n esencial para obtener este color azul es 
que las pescados sean vivas y esten cubiertos del limo 
o de la capa viscosa que tienen las pescados de agua 
dulce y que contribuye a darles el mencionado color 
azulado; y si no pueden obtenerse vivas, par lo menos 
deben ser de una frescura excepcional. 

Un pescado destinado a ser preparado al azul no 
debe ser descamado ni lavado; simplemente debe en­
juagarselo con un lienzo fino y esto muy debilmente, 
para no quitarle el limo. Se lo destripara par una aber­
tura practicada bajo el vientre, que debe ser lo mas 
peque:fia posible; las agallas deben ser limpiadas y des­
pojadas de todo rastro sanguineo. Toda esto se hara 
manipulando el pescado lo menos posible. 

Pescados indicados para ser preparados al azul. Tru­
cha de rfo (prov. de Bs. As.); trucha salmonada de las 

1 Ba ·o el nombre general de "court-bouillon" ( salsa o caldo) se_ de­
signa e~ liquido en el cual se efectua la cocci6n de pescados herv1dos. 
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~agos del ~ur y de los lagos de Cordoba; salm6n; pe­
Je_rrey de no, surubf, boga y dorado. No conviene elegir 
p1ezas muy grandes, pues son mas indicados para ser 
preparados en esta forma los pescados med~anos. 

TRUCHA AL AZUL 

Sumerja la trucha en el "court-bouillon" hirviendo; 
esto provocara una rotura en Ia came del pescado, 
rotura que es inevitable. Desde el momento en que 
1~ ebullici6n recomience, tape Ia cacerola y luego re­
trrela a un costado del fuego para dejar hervir muy 
suavemente durante cuatro o cinco minutos. Escurra. 
Sirva la trucha sobre una fuente cubierta por una ser­
villeta, y adorne alrededor con perejil o berros. Sirva 
en una salsera salsa Holandesa (pag. 71) o Museli­
na ( pagina 72) para acompafiar la trucha. 

PESCADO A LA ORIENTAL 

1 pe~cado de 1 kg. 
1 vaso de vino blanco. 
1 pocillo de vinagre de vino. 
1 cucharada de azucar. 
Laurel e hino jo. 

Nuez moscada. 
Pimienta, sal. 
1 diente de ajo. 
!J tomates cortados en rodajas. 
3 cucharadas de aceite. 

Elija para este plato un pescado de came sabrosa, 
como anchoa, besugo o corvina de buen tamafio. 

Limpie cuidadosamente el pescado y p6ngalo a ma­
rinar en una fuente un poco honda, junto con el vino 
blanco y los aromas ( el laurel, hinojo, la nuez mos-
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cada y la pimienta). Dejelo durante unas dos lioras, 
luego retfrelo y rocfelo con el vinagre, en el que habra 
disuelto una cucharada de azucar. Ponga en una fuente 
de homo las rodajas de tomates, restriegue el ajo sobre 
el pescado para perfumarlo y col6quelo sobre los to­
mates; rodelo con el aceite y cuezalo en homo de 
temperatura i;noderada hasta que la piel comience a 
abrirse. Sfrvalo acompafiado de papas fritas cortadas 
en daditos. 

PAN DE PESCADO ECON6MICO 

10 cucharadas de pescado co­
cido. 

1 ½ vasos de "court-boui­
llon0 ( caldo concentrado 
de pescado). 

3 tajadas de pan Lactal. 
3 cucharadas de manteca. 
2 huevos. 

Salsa "Bechamer' o 
Salsa mayonesa. 

Esta receta esta especialmente indicada para utilizar 
restos de pescados cocidos al "court-bouillon". 

Quite cuidadosamente las espinas al pescado y des­
hagalo en el mortero. Remoje el pan en el "court­
bouillon", afiadalo al pescado y agregue la manteca 
y las yemas de huevo, trabaje todo hasta obtener una 
pasta bien lisa. Afiada a esta pasta poco a poco las 
claras batidas a punto de nieve, mezcle bien y vierta 
la mezcla en una budinera enmantecada. Cueza du­
rante cuarenta minutos a bafio de Marfa. Desmolde y 
sfrvalo caliente ba:iiado con salsa "Bechamel" o si usted 
lo prefiere frio con salsa mayonesa. Decore en ambos 
casos con alcaparras, rabanitos o rodajitas de pepinos 
en vinagre. 
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PULPITOS A LA "RICHARD" 

1 lata de pulpitos al natural. 
1 lata de morrones. 
1 cucharada de vinagre. 
1 cucharada de cana o Coiiac. 
1 chorrito de salsa Inglesa. 
2 chalotes. 

1 cucharada de extracto de 
tomates. 

1 taza de caldo. 
1 pizca de azucar. 
1 pizca de pimienta. 
1 cucharada de aceite. 

Pele y pique menudamente Ios chalotes. Corte en 
trocitos Ios pulpitos y Ios morrones, guarde el agua de 
Ios mismos para emplearla Iuego en Ia salsa. Ponga 
en una sarten el aceite, fr:ia en el Ios chalotes, Ios pul­
pitos y Ios morrones, afiada Iuego la cafia, el vinagre 
y por ultimo Ios restantes ingredientes. Debe quedar 
muy sabroso. Tape Ia sarten y deje cocer a fuego suave. 
Cuando Ia salsa comience a espesar; destape y deje 
reducir hasta que este espesita, agregue el jugo de Ios 
morrones y de Ios pulpitos donde habra disuelto una 
cucharadita de maicena. Revuelva unos minutos y 
sirva bien caliente para acompafiar arroz blanco que 
puede decorar con tiritas de morrones para presentar­
Io mejor. Esta preparaci6n es deliciosa para completar 
platos de pescado de sabor fuerte, como anchoas, con­
grio, corvina, etc. 

PASTEL DE SALM6N BELVEDERE 

1 lata de salmon. 
1 kg. de papas. 
3 huevos. 
1 taza de crema de leche, 

1 cucharada de aceitunas ver• 
des picadas. 

1 cucharadita de mostaza. 
Sal a gusto. 
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Hierva las papas y haga un pure mezclandolo con 
el contenido de Ia Iata de salmon; agregue revolviendo 
bien las huevos y las aceitunas. Saz·one con Ia mostaza 
y Ia sal. Incorpore a la preparaci6n Ia crema de leche. 
Debe quedar consistente. Ponga en una fuente de hor­
no un poco profunda y deje gratinar en homo fuerte 
quince minutos hasta dorar un poco. 

PESCADILLA FRITA A LA ANDALUZA 

Damas a continuaci6n el modo clasico de preparar 
Ia pescadilla, tal como se estila en los freideros publi­
'cos andaluces: 

Limpie las pescadillas, sequelas y saz6nelas con sal; 
Iuego envuelvalas en harina y · doblelas haciendoles 
morder Ia cola. Llene una cacerola grande con aceite 
y, cuando este bien caliente, fr:ia en ella las pescadillas. 
Cuando esten doradas retfrelas con una espumadera y 
sfrvalas acompafiadas de rebanaditas de lim6n. 

RAYA A LA "RAVIGOTE" 

1 raya de ½ kg. 
4 chalotes. 
1 diente de ajo. 
2 ramitas de pere jil. 

2 cucharadas de hongos se­
cos, remo jados. 

½ vaso de vino blanco. 
½ vaso de vinagre. 

Cueza la raya durante media hora en un "court­
bouillon", caldo de pescado concentrado ( ver recet~s, 
pagina 198). Pique menudamente los chalotes, el a10, 
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el perejil y los hongos y haga hervir todo en el vino 
blanco, el vinagre y medio vaso de "court-bouillon". 
Deje cocer hasta que el Hquido se reduzca en su casi 
totalidad. En el momento de servir afiada a esta sal­
sa espesa una cucharadita de alcaparras o de pepini­
tos pica dos segun se prefiera. Quf tele la piel a la raya 
y col6quela sobre una fuente bien caliente y disponga 
so bre el pescado la salsa. Sirva en seguida con pure 
de papas. 

TRUCHA A LA "MEUNIERE" 

2 truchas medianas. 
Sal, pimienta. 

Harina. 
2 cucharadas de manteca. 

Limpie cuidadosamente las truchas y ha.gales con un 
cuchillo filoso unos ligeros cortes en la piel. Saz6nelas 
y paselas por harina. Ponga la manteca en una sarten 
y cuando este bien caliente coloque las truchas. De­
jelas cocinar a fuego muy suave durante diez minutos, 
dandolas vuelta una sola vez. 

LANGOSTA CON SALSA MAYONESA 

Como se cocina una langosta. -Aconsejamos a las 
duefias de casa y cocineros "amateurs" que deseen ha­
cer este plato de alta cocina, elegir siempre una lan­
gosta que este viva en el momento en que se empiece 
a cocerla. De lo contrario, pierde su sabor particular 
y se vuelve blanduzca. . 

En caso que se estuviera a orillas del mar1 el me1or 

[ 
I 
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caldo para cocer la langosta es el agua de mar sin nin­
guna otra saz6n. A continuaci6n damos la composici6n 
del caldo para la cocci6n de una langosta de alrededor 
de 1 Ji kgs. de peso. 

CALDO: 

3 litros de agua. 
2 cucharadas de sal. 

1 ramito de hierbas compues­
to de perejil, tomillo y 
laurel. 

Elija una cacerola profunda para que la langosta 
quede completamente sumergida y ponga dentro todos 
los ingredientes del caldo. En seguida, coloque la ca­
cerola sobre el fuego para que el Hquido comience a 
hervir. Sumerja la langosta en un recipiente con agua 
frfa y, con un cepillo de cerda, cepfllela cuidadosamen­
te para que quede bien limpia, enjuaguela bien y p6n­
gala nuevamente en agua clara. Para evitar que se 
mueva en la cacerola, repliegue la cola del animal sobre 
el vientre y retraiga los tentaculos para arriba, atan­
dola s6lidamente con una doble vuelta de cordel. 

En el momento en que el caldo este en plena ebu­
llici6n, eche dentro la langosta y cuide de que el fuego 
sea muy vi".'O para que siga hirviendo inmediatamente. 
A partir de este momento, calcule treinta y cinco mi­
nutos de cocci6n. Cuide que durante este tiempo la 
ebullici6n sea constante. En seguida, retire la langosta, 
introduzcale la punta de un cuchillo entre los dos 
tentaculos de la cabeza y col6quela cabeza abajo 
para que se escurra bien. Dejela enfriar en esta po-. . , 
SICIOn. 

Para servir la "langosta. - Quftele los cordeles. Con 
la punta de un cuchillo grande corte la langosta por la 
parte de abajo, desde la cabeza hasta la cola, pero sin 
separar completamente las dos mitades, de modo que 
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pu~da abrirse como un libro. Retire los intestinos, que 
estan en la mitad de la cola. Una vez cortada, coloque 
la langosta sobre una fuente alargada, cubierta por una 
servilleta. R~deela con hojitas de perejil fresco y sfr­
vala acompanada con salsa mayonesa, que enviara a la 
mesa en salsera aparte. 

LANGOSTA "NORMANDY" 

1 langosta de 1 a 1 ½ kgs. 
1 lata de mejillones. 
1 lata chica de "champig­

nons". 

Salsa "Bechamel". 
1 vasito de vino blanco. 
Pi mien ta. 
Sal. 

3 6 4 trufas negras. Tarteletas de hojaldre. 

Cueza la langosta de acuerdo a las indicaciones ( ver 
pagina 234) y luego c6rtela a lo largo, retire la carne 
de la cola y c6rtela en forma de escalopes. Pique en 
trozos la carne de las patas. Una vez hecha esta pre­
p~raci1n, tenga lista la salsa "Bechamel", a la que adi­
c10nara un poco del agua de los mejillones, previa­
mente colada a traves de una tela fina, y otra cantidad 
igual del agua de los "champignons". Ligue la salsa 
con tres yemas de huevo batidas. Mezcle los mejillones 
con los "champignons" y la carne de las patas y una 
todo con la salsa. Hellene con esta composici6n el 
fondo del caparaz6n y disponga por encima los es­
calopes cortados de la cola. Recu bra todo con una 
ligera capa de salsa y ponga a gratinar durante un mo­
menta en homo muy vivo para que se <lore. Presente 
la langosta sobre una fuente decorada con peque:fias 
tarteletas de hojaldre, rellenas con un poquito de salsa 
y picadillo de trufas. 
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Par~ darle mejor sabor a la salsa "BEtchamel", puede 
sazonarsela con una pizca de pimienta blanca y unas 
laminas de trufas. 

CENTOLLA VALPARAISO 

Proceda a cocer la centolla en la misma forma que 
~emos indicado para preparar la langosta. Luego 
abrala por el medio y retire la carne cortandola en tro­
citos. Con ayuda de una tijera de trinchar, abra las 
patas y quite tambien la carne cortandola del mismo 
modo. Ponga toda la carne de la centolla en un bol y 
rocf.ela con jugo de lim6n, sazone con sal y pimienta 
blanca y agregue la pulpa de una palta cortada en 
trozos. Hellene con esta preparaci6n el caparaz6n de 
la centolla, cubrala con salsa "Golf" ( ver pagina 82) 
y decore la fuente con aceitunas negras y corazones 
de lechuga. 

CENTOLLA PACIFICO 

Cueza y corte la centolla del mismo modo que se 
indica en la receta anterior. Mezcle los trozos de la 
misma con abundante salsa "Mornay" ( ver pagina 67) 
a la que se habra adicionado estrag6n fresco picado 
menudamente y una copita de Jerez. Hellene con esta 
preparaci6n el caparaz6n de la centolla y ha.gala gra­
tinar durante un momenta en homo muy vivo para 
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que se dore. Presentela adomada con ramitos de perejil 
fresco. Es un plato exquisito. 

CARACOLES A LA MODA DE LIEJA 

Forma de limpiar las caracoles. -Para hacer ayunar 
los caracoles de be colocarselos en una canasta y echar 
dentro unas ramas de tomillo fresco. Despues de diez 
dias hay que revisarlos y tirar los que tengan mal as­
pecto. Entonces ponga los restantes en una olla grande, 

con agua hasta la mitad, y co-
16quela so bre fuego modera­
do, para que con este ligero 
calor los caracoles salgan de 
su concha. En el momento en 
que los caracoles hayan sali­
do, levante rapidamente la in­
tensidad de la llama para que 
el calor fuerte les impida vol­

ver a su laberinto. Eche dentro de la olla un pufiado de 
sal. gruesa, tres cucharadas de vinagre, unos granos de 
pimienta negra, unas hojas .de laurel y unas ramas de 
tomillo. Deje cocer, sin que llegue a hervir, media hora. 
Retfrelos del fuego, escurralos y reservelos al rescoldo. 

Preparaci6n. - Entretanto, usted habra hecho reho­
gar dos· cebollas cortadas en rodajas, un diente de ajo 
y unos dados de jam6n crudo, en buen aceite de oliva, 
al que agregara un picadillo de hojas de lechuga, achi­
coria y espinacas ( todo en crudo). Afiada a esta pre­
paraci6n dos cucharadas de harina y un cuchar6n de 
caldo, revuelva vivamente y deje cocer hasta que la 
salsa este cremosa y bien cocida. Esta salsa debe sa-
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zonarse con pimienta y especias molidas a gusto. 
Cuando este a punto eche dentro los caracoles y de­
jelos que se saturen de la misma. En el momenta de 
servir las caracoles ligue la salsa con dos yemas de hue­
vo, afiada unas nueces picadas menudamente y pan 
tostado rallado, para que quede untuosa. No olvide 
que hay que servir este plato muy caliente. En el Lan­
guedoc se acompafia con vasitos de "eau de vie" y a 
los comensales les esta permitido, despues de ingerir 
tres docenas de caracoles, beber un vasito de esta be­
bida antes de atacar la cuarta docena. 



RANAS 

RANAS A LA "POULETTE" 

Saltee las ranas en manteca y a fuego muy suave 
para evitar que tomen color tostado, luego ha.galas 
rehogar un momento en salsa "Poulette" ( ver receta, 
pagina 68). Sfrvalas espolvoreadas con perejil picado. 
Decore con trufas negras o "champignons" en roda­
jitas ( optativo). 

RANAS SALTEADAS A LA ROMANA 

Pase las ranas por harina y ha.galas saltear en una 
sarten con manteca bien caliente, retfrelas y escurralas. 
Sazone con bastante sal y pimienta y sfrvalas rociadas 
con manteca caliente, jugo de lim6n y perejil picado. 

RANAS A LA PORTUGUESA 

Pase las ranas por harina y d6relas en aceite. Aparte, 
prepare salsa Portuguesa ( ver pagina 55) y un rato 
antes de servir eche las ranas dentro de ella para que 
se impregnen bien del gusto de la salsa. 

Presente acompafiandolas con una bordura de pan 
cortado en triangulitos y fritos en aceite. Espolvoree 
con perejil picado. 

RANAS 

FRITURA DE RANAS 

Muslos de ranas. 
T ocino cortado en daditos. 

Papas cortadas en daditos. 
Cebolla en juliana. 

Elija muslos de ranas de tamafio grande paselos 
por har~a y frfalos en manteca hasta que es;en dora­
dos. Aparte, frfa separadamente en abundante mante­
ca el tocino, las papas y la cebolla. En el momento de 
servir junte todos los ingredientes y sirva bien calien­
te, decorando la fuente con berros frescos. 
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En nuestro pafs, la Argentina, la came figura 
como alimento principal en las comidas diarias 
por la excelencia de su calidad. 

Puede decirse que los comensales de nuestras 
mesas son verdaderos devoradores de came y la 
poblaci6n tiene por costumbre consumir una ra­
ci6n considerable de este alimento. Desde el punto 
de vista gastron6mico, es de suma importancia la 
elecci6n del trozo de carne que va a usarse en la 
preparaci6n de determinado plato. Quien preten­
da ser un buen cocinero, debe conocer el trozo 
adecuado de la res para utilizar su receta favorita. 

Con el prop6sito de ayudar a los cocineros no­
veles daremos en su lugar los nombres de las prin­
cipales partes de la came empleadas comunmente 
para la ejecuci6n de las diferentes recetas. 

SALSAS A BASE DE JUGO DE CARNE 
PARA CARNES ASADAS 

El tan usado fondo para salsas en la tradicio­
nal cocina francesa, que se designa "Glace de 
Viande", es una reducci6n de carnes, huesos, car-
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\ tilagos y algunas verduras para aromatizar. La 

tecnica francesa aconseja en los casos en que se 
preparan carnes asadas, al horno, estofadas en 
cacerolas o marmitas o bien salteadas en sartenes 
u otros utensilios apropiados, no utilizar los resi­
duos de la cocci6n que quedan adheridos a los 
fondos de cacerolas, asaderas o sartenes. La raz6n 
de este procedimiento se funda en que estos jugos 
se han caramelizado y en muchos casos hasta que­
mado durante el tiempo de la cocci6n. Ademas se 
les ha adicionado una cantidad de grasa del mismo 
trozo de ca1ne que se ha refrito, convirtiendose en 
un elemento de diHcil digestibilidad. 

La industrializaci6n de las cames ha puesto 
en manos de las amas de casa o de las cocineras 
profesionales un recurso extraordinario que es el 
extracto de carne. Aceptando el unico criterio 
posible, que es el de actualizar los procedimientos 
culinarios, puede reempla­
zarse el famoso "Glace de 
Viande" por una cantidad 
de extracto de came que 
equivale a una buena re­
ducci6n de carnes, hueso, 
cartilagos y verduras. La 
formula para agregar a las 
carnes preparadas una salsa 
liviana y gustosa, es la que a 
continuaci6n damos. 

Es una receta para reem­
plazar el "Glace de Viande" 
de las recetas de la gran co­
cina francesa. 
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SALSA DE JUGO DE CARNES 

1 cucharada de extracto de 
came ( envasado). 

1 cucharadita de fecula de 
arroz o fecula de maiz di­
suelta en leche fria. 1 taza de caldo de verduras 

desgrasado. 1 cucharada de vino tinto. 
1 pizca de pimienta. 

Disuelva en la taza de caldo bien caliente el extrac­
to de came, pimente y sale ligeramente si fuera ne­
cesario, afiada a esto la f ecula disuelta en una peque­
fia cantidad de leche frfa, revuelva bien. Ponga esta 
preparaci6n en una cacerolita a fuego suave y deje re­
ducir un poco revolviendo de vez en cuando. Agregue 
la cucharada de vino tinto. Esta es la salsa basica para 
acompafiar los grandes trozos de came asada, al hor­
no, estofados, escalopes, medallones de lomo, etc. 

LOMO "PORT ROYAL" 

1 ¼ kg. de lomo. 
Unos terrones de manteca. 
1 cebolla en rodajas. 
2 zanahorias en juliana. 
1 cucharada de hongos remo­

jados. 

1 ho ja de laurel. 
1 vaso de Coiiac o vino blanco-. 

GARNITURA: 

Papas fritas a · la cucharita. 
Ensalada al Roque/ ort ( ver 

pagina 142). 

Limpie bien el lomo. Col6quelo en una asadera con 
la manteca, la cebolla, las zanahorias y el laurel. Salelo 
en el momenta de colocarlo en el homo. Cocine a homo 
fuerte, rociandolo de vez en cuando con su propio 
jugo. A mitad de la cocci6n agreguele los hongos y el 
Cofiac. Cuando este a punto retire el asado y eche en 
la asadera un chorro de agua hirviendo para que se 
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desprenda todo el jugo. Cuelelo y col6quelo en una 
salsera. Sfrvalo con las papas fritas a la cucharita y 
la ensalada al "Roquefort". 

LOMO A LA JARDINERA 

1 ½ kg. de lomo. 
1 cucharada de grasa. 
1 cebolla cortada en rodajas. 
1 zanahoria cortada en ro-

da jas. 
½ vaso de vino blanco. 

¼ litro de salsa Demi-glace 
o Espanola ( ver pag. 49) • 

JARDINERA: 

Diversas verduras de la esta­
cion hervidas y pasadas 
por manteca. 

Haga saltear el lomo con la grasa en una cazuela. 
Cuando se haya dorado bien por todos lados, afiada la 
cebolla y la zanahoria, rocielo con el vino y la salsa 
"Demi-glace", sazone, tape y termine la cocci6n, colo­
cando la cazuela en el homo durante una hora. 

Retire el lomo del horno, col6quelo en una fuen­
te grande disponiendo alrededor las verduras en for­
ma de ramitos, desgrase bien la salsa y rode con ella 
el lomo. 

LOMO A LA MODERNA 

2 kgs. de lomo. 
6 corazones de lechuga. 

Zanahorias cortadas en f orma 
de bastoncitos largos. 

Puntas de esparragos. 

8 croquetas de pure de ba­
tatas. 

50 grs. de tocino. 
1 tajada gruesa de lengua 

fiambre. 

Meche el lomo con trozos de tocino y lengua, alter­
nandolos. Aselo en homo bien caliente para dorarlo y 
luego reduzca el calor y termine la cocci6n a fuego 
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suave para que no se reseque. Retire el lomo de la 
asadera, col6quelo en una fuente -preferiblemente 
metalica- que pueda mantener sobre el calor y de­
core la fuente intercalando los corazones de lechuga 
rehogados en manteca y sazonados con sal y pimienta, 
las croquetitas de batata, las zanahorias y las puntas 
de esparragos hervidas y salteadas en manteca; rode 
todo el lomo con una reducci6n de jugo de carne ( ver 
pagina 243). Cuide, cuando sirva platos de cames, 
que las fuentes en que se presentan sean de un 
material que permita mantenerlas calientes, para que 
las salsas no se cuajen. 

"ROAST-BEEF" A LA INGLESA 

Para obtener un buen "roast-beef" a la inglesa hay 
que elegir un trozo grande de carne de no menos de 
un kilo y medio de peso. El trozo . preferido es la parte 
de la costilla alta y debe cocerse con el hueso para 
que conserve mayor sabor. 

Elija una asadera profunda para guardar el jugo. 
Unte la came con manteca o grasa fina, sale y pi­
miente. Caliente el homo previamente. Cuando este 
a temperatura alta introduzca la carne y deje cocer 
a.sf. hasta que se haya dorado, de vuelta el trozo para 
que se dore parejo. Baje a homo media y termine la 
cocci6n con esta temperatura. Rode cada tanto con 
el mismo jugo. 

Tenga aparte en una taza, caldo de carne y eche 
una cucharada cada vez que se seque la asadera. Debe 
quedar muy jugoso. 

Al retirar desgrase la asadera. Sirva el "roast-beef" 
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bien caliente, acompafiado del "Yorkshire Pudding" o 
de papas hervidas al natural. Presente en salsera aparte 
el jugo de la carne. 

"YORKSHIRE PUDDING" 

1 taza de harina cernida. 1 taza de leche. 
1 cucharada de postre, de sal. 2 huevos. 

Manteca o grasa Jina. 

Mezcle los huevos y la leche y agregue poco a poco 
la harina y la sal. Cuando los ingredientes esten unidos 
bata hasta que la preparaci6n este espumosa. 

Un buen "Yorkshire Pudding" se obtiene solo a base 
de un largo batido. Vuelque la pasta en una fuente de 
homo muy enmantecada y cocine en homo fuerte, me­
dia hora por lo menos. En Inglaterra se coloca debajo 
de la parrilla donde se asa el roast-beef para que el jugo 
de la carne caiga sobre el "pudding". Si esto no fuera 
posible, c6rtelo en trozos, rodee con ellos la fuente 
donde sirva la carne, que debe llevar abundante jugo. 
Decore con perejil o berro. 

"ROAST-BEEF" A LA BORDELESA 

1 kg. de "roast-beef' deshue­
sado. 

1 cucharada de hongos pi­
cados. 

1 "bouquet garni". 

1 cucharada de extracto de 
carne. 

¼ litro de vino tinto. 
1 taza de agua caliente. 

Sal, pimienta. 

Sazone la carne con sal y pimienta. D6rela durante 
quince minutos a fuego fuerte en una cacerola de 
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hierro. Agregue los hongos, el "bouquet gami" y el 
extracto de came desle:ido en el agua caliente. Pruebe 
el condimento, afiada el vino, tape la cacerola, deje co­
cinar a fuego fuerte durante quince minutos y veinte 
minutos a fuego suave. Destape, retire el "bouquet 
garni". Si prefiere la salsa mas espesa, puede agregar 
una cucharadita de fecula de ma:iz. Presentese con una 
guarnici6n de verduras, salteadas en manteca o ensa­
ladas cocidas. 

ASADO A LA HUSAR 

1 kg. de "roast-beef'. 
La miga de 2 panecillos. 

1 cucharada de hongos se­
cos. 

1 cebolla cortada en roda­
Jas. 

80 grs. de higado de ternera. 

2 yemas de huevo. 
½ litro de caldo. 

100 grs. de manteca. 

Prepare un relleno picando menudamente el h:iga­
do; luego afiadale la miga de los panecillos remojada 
en leche y bien escurrida y, por ultimo, la cebolla. Sa­

zone con sal y pimienta y saltee 
este relleno en una sarten con la 
mitad de la manteca. Deje en­
friar completamente y agregue 
las yemas de huevo, mezcle todo 
bien. Corte el trozo de came 
en rebanadas pero sin que el 
corte llegue hasta el final, de 

modo que queden unidas por debajo. El trozo de 
came tendra el aspecto de un libro abierto en el que 
cada rebanada es una hoja. Inh·oduzca entre cada una 
de las rebanadas un poco del relleno, luego ate la came 
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con un hilo, pero sin apretar mucho, para que el relleno 
no se des horde. 

Ponga la came as:i preparada en una cazuela y d6-
rela en manteca, salela y vierta el caldo. Afiada los 
hongos y si hubiera sobrado relleno agreguelo tam­
bien. Tape la cazuela y deje cocer a fuego muy suave 
hasta que este bien cocida. Sirva acompafiado de pure 
de papas o de arroz blanco. 

"PECETO" MECHADO "CLARENCE" 

1 kg. de "peceto" de ternera. 
1 rebanada gruesa de jamon 

cocido dulce. 
1 cucharada de azucar rubio. 

¼ litro de crema de leche. 
1 cucharada de harina. 

1 pizca de pimienta. 
1 cucharadita de sal. 
1 taza de agua caliente. 

½ kg. de papas a la cucharita. 
2 cucharadas de manteca. 

Sal a gusto. 

Meche el "peceto" con el jam6n cortado en tiritas, sa­
z6nelo con sal y pimienta. Caliente bien, en una cace­
rola de barro, la manteca y dore en ella la came, que 
habra espolvoreado con el azucar rubio. Agregue el 
agua y tape la cacerola, dejando cocer as:i durante 
media hora. Retire la came de la cacerola y guardela 
al calor. Espese la salsa con la harina que habra tos­
tado previamente en una sarten. Afiada la crema de 
leche poco a poco y revolviendo siempre, manteniendo 
la cacerola puesta sobre fuego muy debil. Rode con 
esta salsa la came y sirva con papitas a la cucharita 
hervidas y doradas en manteca y arvejas a la manteca. 
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"PECETO" A LA PIAMONTESA CON ARROZ 

1 ½ kgs. de "peceto" de ter­
nera. 

6 tajadas de jamon crudo. 
1 cucharada de aceite. 

20 aceitunas verdes descaroza­
das. 

1 copa de Jerez o vino blan­
co. 

1 cucharadita de maicena. 
1 cucharadita de salsa ln-

glesa. 
1 chorrito de Conac. 
1 cucharada de sal. 
2 tazas de agua caliente. 
1 cucharada de postre de ex­

tracto de carne. 

Envuelva Ia carne con las tajadas de jam6n, atan­
dolas con un pioHn; sale y restregue el fondo de una 
cacerola con un poco de grasa o eche el aceite. P6n­
gala sobre el fuego y dore en ella la came durante 
quince minutos. Rode el Cofiac sobre la carne y luego 
el vino, las aceitunas y la salsa Inglesa. Vierta el agua, 
donde habra desleido el extracto de carne, tape Ia cace­
rola y deje cocer hasta que este a punto. Luego destape 
y espese Ia salsa con Ia maicena. Sirva acompafiado de 
arroz blanco en forma de budincitos alrededor de la 
fuente. 

MEDALLONES DE LOMO 

Los medallones o "toumedos" son unos bifecitos pe­
quefios y gruesos que se cortan de Ia parte central del 
lomo. Pueden prepararse asados o fritos, pero el modo 
mas usual de cocci6n es saltearlos en una sarten a fuego 
vivo, debiendo quedar interiormente bien jugosos y de 
color rosado. Es un plato que ofrece Ia facilidad de 
poder prepararse de infinitas maneras y muy rapida­
mente, pues bastan unos diez minutos para cocinarlos. 
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Casi siempre los "tournedos" se colocan, una vez 
cocidos, sobre un costr6n de pan frito, sobre una cro­
queta de papas o de semola bien chatita, o bien sobre 
un fondo de alcaucil salteado en manteca, etc. Cual­
quiera que sea Ia preparaci6n elegida, se tendra· espe­
cial cuidado de que en ningun momenta de la cocci6n 
el "tournedo" tome contacto con ningun Hquido o jugo, 
siendo por esto .el verdadero tipo de carne salteada. 

Las dimensiones de los "toumedos" son de seis cm. 
de diametro y de dos y medio cm. de espesor, y su peso 
aproximado debe oscilar entre Ios cien y ciento diez 
gramos. Una vez cortados y para mantener su forma 
bien redonda puede rodearselos y atarlos con un hilo, 
debiendo mantenerse en un sitio fresco hasta el mo­
menta de cocinarlos. 

Caliente manteca y aceite en una sarten hasta que 
se desprenda un ligero humo; coloque los "toumedos" 
sazonados con sal y pimienta y dejelos cocinar a fuego 
vivo durante cuatro o cinco minutos; delos vuelta y 
codnelos del otro Iado durante igual tiempo: Retfrelos 
inmediatamente de Ia sarten y guardelos entre dos pla­
tos mientras realiza los ultimas preparativos para ser­
virlos. 

Generalmente los "toumedos" o medallones se colo­
can sobre costrones de pan fritos. Estos se preparan 
cortandolos de la miga del pan con un cortapasta re­
dondo, de unos siete cm. de diametro, y friendolos en 
manteca o aceite sobre fuego moderado. 

MEDALLONES DE LOMO A LA ENRIQUE IV 

Medallones. 
Salsa Bearnesa espesa ( ver 

pagina 73). 

Costrones de pan. 
Papas fritas chips ( ver pagi­

na 392). 
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Saltee los medallones, col6quelos sobre los costro­
nes de pan, decore por encima con la salsa Beamesa y 
sfrvalos en una fuente con las papas en el medio, en 
forma de piramide. ( Ver ilustraci6n frente a la pagi­
na 192.) 

MEDALLONES DE LOMO A LA ROSSINI 

( PORCION INDIVIDUAL) 

Medallones de lomo. 
Costrones de pan. 
Extracto de carne. 
"Pate de foie". 
Algunas trufas o en su reem• 

plazo aceitunas negras des­
carozadas. 

Salsa de jugo de came ("Gla­
ce de viande" ; ver pagina 
242). 

Saltee los medallones en manteca y col6quelos sobre 
los costrones de pan que habra untado con una capa 
delgada de extracto de carne. Ponga sobre cada me­
dall6n un trocito de "pate de foie" y una aceituna o 
una rebanadita de trufa. Acompafi.e con la salsa, que 
llevara a la mesa en salsera aparte. Sirva bien caliente. 

MEDALLONES DE LOMO BENJAMIN 

Medallones de lomo. 
Costrones de pan muy delga­

dos. 

Croquetitas de papas. 
1 latita de "champignons". 
Salsa de jugo de carne. 

Saltee los medallones de lomo en manteca y col6-
quelos sobre los costrones de pan. Rodee con las cro­
quetitas de papas a raz6n de tres croquetas por cada 
medall6n y dec6relos con un "champignon". Presente­
los con la salsa servida aparte. 

\ . 

' .. 
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CHATEAUBRIAND 

Se designa asi a un bif e cortado del centro o coraz6n 
de lomo, de cuatro a cinco cm. de espesor y de un 
peso aproximado de trescientos cincuenta gramos por 
porci6n. Verdadero bocado para los "gourmets", se 
presta para platos de presentaci6n muy completa y las 
recetas de los medallones de lomo son aplicables para 
este tipo de came. El "Chateaubriand" debe presentar­
se acompafi.ado de salsas y guamiciones diversas. 

BIFES 

Bajo esta denominaci6n se comprende todo trozo 
chico de carne para ser hecho a la plancha o a la pa­
rrilla. Cualquier parte tiema 
del animal es adecuada para ~B~~ 6 
ser cortada en bifes, los que ~ 
tienen generalmente un espe-:,: 
sor de dos a tres cm. Pue- t~i!~~~~ 
de considerarse al bif e como 
nuestro plato nacional mas gustado. Las partes mas 
usadas son el lomo y el cuadril. 

BIFES ESTOFADOS 0 

½ kg. de bifes delgados. 3 cucharadas de aceite. 
¼ kg. de cebollas en rebana- 2 filetes de anchoas en sal. 

das. 2 pepinitos. 
2 cucharadas de manteca. 1 cucharada de perejil pi-
2 cucharadas de harina. cado. 

1 cucharada de vinagre. 
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Coloque la mitad de las cebollas en el fondo de una 
marmita, sazone con un poco de pimienta, ponga sobre 
ellas los bifes y cubralos con las cebollas restantes, sale 
y pirnente y ponga por encima unos terroncitos de 
manteca. Tape la cacerola lo mas hermeticamente po­
sible y cueza sobre fuego muy suave durante quince 
minutos. 

Transcurrido este tiempo, destape la cacerola y vier­
ta dentro una salsa hecha con la mezcla del vinagre, el 
aceite, las anchoas, los pepinitos y el perejil picado. 
Vuelva a tapar· la cacerola y cueza media hora mas 
sobre fuego muy suave. Sirva estos bifes llevandolos 
a la mesa en la misma marmita de barro en que han 
sido preparados. 

BIFES A LA BISMARCK 

1 kg. de carnaza de ternera. 
1 cucharadita de cebollin pi­

cado. 

1 cucharadita de sal. 
1 cucharadita de pimienta de 

Cayena. 
Cebolla picada muy menuda. 

Pase la came por la maquina de picar utilizando la 
cuchilla mas fina. Un8: vez picada la came quitele las 
fibrillas y las nervios, con la ayuda de un cuchillo filoso. 
Luego machaquela en un mortero junto con la cebolla 
hasta formar una pasta. Sazone con el cebollin, la sal 
y la pimienta. Forme con esta preparaci6n como unas 
alb6ndigas chatas. Dejelas reposar en la heladera hasta 
el momento de servir. Este plato es tipico en la cocina 
alemana y se presenta acompa:iiado con "pickles", mos­
taza y ensaladas muy condimentadas. 
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BIFES A LA HAMBURGUESA 

½ kg. de carnaza de ternera. 
2 huevos. 
1 cucharada de cebolla pica­

da. 

1 ta jada de pan aleman. 
2 cucharadas de manteca. 

Sal, pimienta. 
Harina. 

Pique la carne bien menuda, p6ngala en un taz6n y 
mezclela con los huevos batidos y el pan previamente 
descortezado y remojado en leche. Revuelva para mez­
clar bien, sazone y a:iiada la cebolla, que habra do­
rado en un poco de manteca. Forme con la mano unas 
alb6ndigas grandes y deles con la palma de la mano 
un ligero golpecito a cada lado para aplastarlas leve­
mente, paselas por harina y frialas en abundante man­
teca y aceite bien calientes. 

Sirvalas acompa:iiadas de abundante cebolla corta­
da en juliana, pasada por harina y frita en manteca 
hasta que tome color dorado. 

"KOENISBERGER KLOSE" ( ALBONDIGUILLAS) 

½ kilo de came de ternera 
picada. 

1 taza de pan remo jado en 
caldo. 

3 huevos. ¼ kilo de came de cerdo pi­
cada. Sal, pimienta, zumo de lim6n. 

4 cucharadas de manteca. 

Mezcle en un taz6n todos los ingredientes, condi­
mente para que quede sabrosa la preparaci6n. Haga 
peque:fios bollitos y envuelvalos en harina. Cuezalos 
en caldo hirviente durante quince minutos. Sirvalos 
acompaiiados con "choucroute" al natural y salsa "fri­
cassee". La came debe picarse muy menuda. 
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SALSA 
(( , ,, 

FRICASSEE 

2 cucharadas de manteca. 
2 cucharadas de harina. 
2 tazas de caldo concentrado. 

1 vasito de vino tinto. 
1 chorrito de jugo de limon. 
Sal, pimienta. 

Ponga la manteca y la harina en una sarten, a fuego 
bajo, agregue poco a poco el caldo, luego el vino y los 
restantes ingredientes. Deje reducir quince minutos. Si 
no tiene caldo, reemplacelo por agua con una cucha­
rada de extracto de came. 

F ALSA LIEB RE ( "F ALSCHE HAASE") 

½ kg de came de temera pi,. 
cada. 

1 kg. de came de cerdo pi­
cada. 

2 huevos. 
½ cebolla -picada. 

1 pizca de pimienta. 
Sal. 
Caldo. 

1 copa de vino tinto. 
Manteca o aceite. 
Pan rallado. 

1 pizca de especias. 

Mezcle en un bol las cames picadas con los huevos 
y la cebolla. Sazone con las especias y la sal. Una todo 
con abundante pan rallado y forme sobre una asadera 
enmantecada una especie de pan alargado. Coloque 
terrones de manteca por encima. Ponga a cocer en 
homo vivo y cuando comience a dorarse rode con el 
vino tinto. Afiada durante la cocci6n el caldo suficiente 
para que quede salsa abundante. Sirva bien caliente, 
bafiado con la salsa y acompaiiado de pure de papas 
o de verduras. 
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ALB6NDIGAS A LA ORIENTAL 

Grasa. ¼ kg. de came picada. 
¼ kg. de salchichas. 
1 huevo. 

2 cucharadas de pasas de Es­
mirna. 

3 cebollas. 
2 cucharadas de pan remo• 

jado en agua. 
Harina. 

1 cucharada de azucar cara­
melizado. 

3 cucharadas de vinagre. 
Agua. 

Quite la piel a la salchicha, col6quela en un bol, 
afiada la came picada, el huevo, una cebolla picada 
y el pan remojado. Mezcle todo y forme unas albon­
diguitas del tamafio de una nuez. Paselas por harina 
y frfalas en grasa caliente. 

Por separado; haga dorar en un poco de grasa las 
cebollas restantes, cortadas en rebanadas finas; agre­
gue las pasas, el azucar, el vinagre y dos cucharadas 
de agua. Sazone con sal y pimienta. Ponga las albondi­
guitas ya fritas en esta salsa y deje rehogar a fuego 
muy suave durante quince minutos. 

CARBONADA FLAMENCA 

½ kg. de bifes chicos. ½ vaso de caldo. 
4 cebollas chicas en rodajas. 1 cucharada de vinagre. 

Grasa o manteca. 1 pizca de azucar. 
2 cucharadas de harina. 1 ramito de verduras. 

1 vaso de cerveza. 

Haga dorar sobre fuego muy suave las cebollas con 
un poco de grasa. 

Aplaste los bifes para que queden bien delgados y 
salteelos en grasa durante cinco minutos. Luego escu-
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rralos y con la grasa de la cocci6n de la came haga 
una ligadura aiiadiendo la harina; cuando esta se haya 
dorado vierta en la sarten la cerveza y el caldo, sazone 
y deje reducir hasta que la salsa este bien lisa; aiiada 
el vinagre y el azucar. Vierta la salsa en una marmita, 
ponga en ella los bi£es y las cebollas y deje cocer muy 
suavemente durante una hora. 

Sirva estos bi£es acompafiados de un pure de papas 
o bien con zanahorias salteadas en manteca. 

COSTILLAS DE TERNERA: TECNICA 

Quite con cuidado Jos rebordes grasosos que rodean 
la costilla; elimine todas las fibras y nervios, procu­
rando no deformarla. El tiempo de cocci6n para que 
una costilla quede jugosa es de diez a quince minutos 
sobre fuego vivo. 

COSTILLAS A LA BORDELESA 

( PORCION INDIVIDUAL) 

1 costilla. ½ taza de caldo. 
1 chalote picado. Unos trozos de medula ( cara-
1 pizca de harina. cu) cortados en daditos. 

½ taza de vino tinto. Caramelo. 

Saltee la costilla en la sarten y cuando este jugosa 
retirela. Ponga en la sarten el chalote, paselo un poco 
por manteca, rode con la harina, vierta el vino y el 
caldo y coloree la salsa con un poco de caramelo; sa­
zone y aiiada la medula, dejandola cocinar en la salsa. 
Sirva la costilla rociada con esta salsa y dec6rela colo­
cando los trocitos de medula por encima. 
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COSTILLAS A LA MIRABEAU 

( PORCION INDIVIDUAL) 

1 costilla. 
1 trocito de manteca. 
1 pizca de pasta de anchoas. 

3 /iletes de anchoas. 
1 docena de aceitunas verdes 

descarozadas. 

Ase la costilla y untela por debajo con la manteca 
mezclada con la pasta de anchoas. Sirvala decorando 
por encima con las tirit~s de anchoas y rodeandolas 
con las aceitunas descarozadas. 

COSTILLAS DE TERNERA "FINES BERBES" 

( PORCION INDIVIDUAL) 

1 costilla de ternera. 
½ vaso de vino blanco. 

2 cucharadas de manteca. 
1 ramito de hierbas. 

Sazone la costilla, pasela por harina y cocfnela con 
una cucharada de manteca en una sarten, rocie con el 
vino, haga cocinar a fuego vivo durante cinco minutos, . 
afiada el resto de la manteca, las hierbas y sirva la 
costilla rociada con el jugo. 

COSTILLAS DE TERNERA 
A LA "BONNE FEMME" 

3 costillas de ternera. 
1 trozo de tocino f laco cor­

tado en daditos. 
1 cucharada de "champig-

2 cucharadas de manteca. 
½ vaso de vino blanco. 
1 taza de caldo o de agua. 
1 cucharadita de extracto de 

nons". carne. 
1 docena de cebollitas. 
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Dore con la manteca en una cazuela de barro las 
cebollas y el tocino. Cuando hayan to~ado un lin~o 
color retirelos y fria en este jugo las costillas previa­
mente sazonadas y pasadas por harina. Vuelva a colo­
car en la cazuela las cebollas y el tocino, aiiada los 
"champignons", rode con el vino blanco y con el caldo 
o agua en el que habra disuelto el extracto de came. 
Tape y deje cocinar a fuego suave quince minutos. 
Sirva las costillas rociadas con el jugo, que debera des-
grasarse prolijamente. 

ESCALOPES 

Los escalopes son trozos de carne que se obtienen 
del lomo y requieren como condici6n fundamental que 
sean cortados al traves de la fibra de la came. Un 
verdadero escalope no debe tener mas que un cm. de 
espesor y su peso oscilara en los 100 gramos. Antes de 
cocinarlo se le aplastara con una maza para romper las 
fibras de la came y hacerla mas tiema; de este modo 
la cocci6n se efectuara mas rapidamente. Antes de co­
cerlos se los pasa generalmente por pan o harina, pero 
tambien puede saltearlos al natural con manteca o 

aceite. 
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ESCALOPES DE TERNERA A LA CAZADORA 

6 escalopes. 
-¼ kg. de "champignons" fres­

cos cortados en rebanadas 
finitas. 

1 chalote picado. 
2 cucharadas de vino blan-

1 cucharada de aceite. 
2 cucharadas de pure de to­

mates. 
½ taza de caldo. 
1 cucharadita de extracto de 

carne. 
co. Perejil picado. 

Saltee los escalopes en abundante manteca retirelos 
y p6ngalos en una fuente. Eche en esa mism; manteca 
los "champignons", aiiada el aceite y hagalos dorar 
b~en; agre~ue el -~halote, deje ~olorear un momento y 
v1erta el vmo de1andolo reducir a la mitad. Aiiada el 
pure de tomates y el caldo, en el que habra disuelto 
el extracto de came. Rode con esta salsa los escalopes 
y espolvoree con el perejil picado. 

ESCALOPES AL ESTRAG6N 

( PORCION INDIVIDUAL) 
1 escalope. ½ cucharada de vino blanco. 
2 6 3 cucharaditas de man- ½ cucharada de caldo o agua. 

teca. ½ cucharadita de estrag6n pi-
Sal, pimienta. cado. 

Ponga una sarten al fuego y cuando este bien ca­
liente coloque en ella la manteca, sazone los escalopes 
y p6ngalos en la sarten. Dejelos cocinar cinco o seis 
minutos y delos vuelta; deje cocinar durante tres mi­
nutos mas. Retire los escalopes cuando esten dorados, 
colocandolos en una fuente previamente calentada. En 

_ la misma sarten, y sin retirarla del fuego, vierta el vino 
blanco y el caldo, despegue el jugo adherido, remo-
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viendo con un tenedor, vuelque esto sobre los esca­
lopes y espolvoree con el estrag6n picado en el mo­
mento de servir. Acompafie con pure de papas cremoso. 

ESCALOPES GITANOS 

1 O escalopes de ternera. 3 chalotes picados muy me-
1 cucharada de "paprika". nudos. 

125 grs. de crema de leche. 

Cueza los escalopes en una sarten con abundante 
manteca; luego retirelos y guardelos al calor. Ponga en 
la misma sarten los chalotes, salteelos durante un mo­
mento y afiada la "paprika". Vierta en seguida la crema 
de leche y mezcle bien. Espese la salsa si fuere nece­
sario, afi.adiendole una cucharadita de harina. Haga 
dar un hervor a la salsa y rode con ella los escalopes. 
Acompafie con papas fritas. 

ESCALOPES A LA ANCHOA 

Escalopes. Manteca de anchoas ( ver pa-
Costrones. gina 78) • 

Prepare los escalopes de la manera indicada. Sir­
valos colocando so bre cada uno de ellos un costr6n 
frito y untado con manteca de anchoas. 

ESCALOPES CON ACEITUNAS 

Escalopes. 
Aceitunas verdes descarozadas. 
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Fria los escalopes en una sarten de la manera indi­
cada; retirelos y vierta en la misma sarten un poco de 
agua para hacer la salsa, afiada las aceitunas y dejelas 
cocer durante un momento. Sirva los escalopes bien 
calientes, colocando sobre cada uno de ellos algunas 
aceitunas y rociandolos con la salsa. 

ESCALOPES CON ALCAPARRAS 

Escalopes. 1 cucharada de alcaparras. 
Vino de Oporto. 

Prepare y fria los escalopes de la manera indicada, 
retirelos y vierta en la sarten un poco de agua e igual 
cantidad de vino de Oporto para hacer la salsa. Afiada 
las alcaparras y deje que de un hervor. Sirva los esca­
lopes rociados con esta salsa. 

ESCALOPES CON HONGOS 

2 paquetes de hongos secos. Escalopes. 
¼ litro de agua. Crema de leche. 

Haga hervir durante veinte minutos en una cacerola 
destapada los hongos con el agua. Aparte, en una sar­
ten, cueza los escalopes de la manera indicada, retire­
los y vierta en la sarten -que dejara sobre el fuego­
el agua de la cocci6n de los hongos. Ligue la salsa con 
la crema de leche y, si resultara un poco chirle, espe­
sela agregando una cucharadita de harina. Sirva los 
escalopes bien calientes rociados con esta salsa. Acom­
pafie con pure de papas y "petit-pois". 
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ESCALOPES A LA VENECIANA 

4 escalopes de ternera. Queso Parmesano rallado. 
4 lonjas de jamon. 1 cucharadita de harina. 

¾ kgs. de zapallo. Sal, pimienta. 
3 cucharadas de manteca. Mostaza en polvo. 

125 grs. de crema de leche. 

Ponga los escalopes en la sarten y d6relos en abun­
dante manteca bien caliente. 

Aparte, quftele la cascara, corte en trozos el zapallo 
y cuezalo con muy poca agua; luego retfrelo, paselo 
por el tamiz y aplastelo para formar un pure. Agregue 
la manteca y sazone con sal, pimienta y una pizca de 
mostaza en polvo. Coloque nuevamente este pure en 
una cacerola y deje reducir durante unos minutos a 
fuego muy suave. Luego retfrelo y afiada un poco de 
queso rallado y la crema de leche, en la que habra des­
lefdo previamente la harina. Mezcle todo bien. 

En una fuente de homo que pueda ser llevada a la 
mesa, coloque las lonjas de jam6n, ponga sobre cada 
una de ellas un escalope y cubra todo con el pure de 
zapallo. Espolvoree con queso rallado y haga gratinar 
en horno vivo. 

MILANESAS DE TERNERA A LA VIENESA 

( PORCION INDIVIDUAL) 

1 escalope. 
1 limon. 
1 filete de anchoas. 

1 huevo duro. 
Perejil picado. 
Alcaparras. 

Pase los escalopes por pan ·rallado y huevo batido 
y luego codnelos en una sarten con manteca, a fuego 
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vivo. Col6quelos en medio de una fuente redonda y 
rodeelos con rebanadas de lim6n cortadas muy finas 
y por la mitad. Rode los escalopes con jugo de lini6n y 
unos trocitos de manteca; luego coloque en mitad de 
cada escalope una rebanada de lim6n, sobre esta dis­
ponga un filete de anchoa en forma de anillo y rellene 
el centro del mismo con alcaparras. Rodeando los es­
calopes y sobre las rebanadas de lim6n decore con la 
clara y la yema del huevo, picadas separadamente, y 
con el perejil picado. 

MILANESAS ESCABECHADAS 

½ kg. de carne de ternera. 
3 cucharadas de pan rallado. 
3 cucharadas de aceite. 
1 cebolla grande en rodajas 

gruesas. 

1 cucharada de vinagre de 
vino. 

1 pizca de pimienta. 
1 cucharadita de sal. 
Ju.go de limon. 

Corte la came en milanesas semidelgadas y paselas 
por jugo de lim6n, panelas y frfalas. Coloque parte 
del aceite en una cacerola profunda, luego ponga en 
capas sucesivas las milanesas y las rodajas de cebolla, 
sazone y tape la cacerola, deje cocer a fuego lento y 
cuando la came este tiema rode la preparaci6n con 
el resto del aceite y el vinagre. Si fuera necesario, du­
rante el cocimiento puede afiadirse un poco de caldo 
para que no se seque demasiado. Sirva acompafiado 
de papas hervidas calientes. 

ARROLLADOS DE TERNERA RIVOLI 

4 bifes delgados de ternera. 
2 lonjas de tocino. 

2 cucharadas de hongos. 
2 cucharadas de medula. 
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1 yema de huevo. 
4 lon jas de panceta. 

Perejil picado. 
Sal y pimienta. 

Elija cuatro bifes delgados y de forma alargada y 
aplastelos un poco. 

Aparte, prepare un relleno picando menudamente 
el tocino, los hongos y la medula. Sazone con sal, pi­
mienta y perejil picado; ligue este relleno mezclandole 
la yema de huevo. 

Coloque sobre cada uno de las bifes una porci6n 
del relleno, enrolle los bifes y envuelva cada uno de 
ellos con una lonja de panceta. Atelos con un hilo. 
Cuezalos en una marmita tapada y con un poquito de 
caldo o agua, durante media hara mas o menos, a fuego 
muy suave. Calcule un bife_ por cada comensal. 

NINOS ENVUELTOS DE TERNERA 
A LA ALSACIANA 

4 escalopes de ternera. 
4 lon jas muy finas de tocino 

ahumado. 

1 latita de "champignons" u 
hongos picados. 

Sal. 
Vino blanco seco. 

Coloque sobre cada escalope una lonja de tocino 
ahumado de igual tamafio. Corte las "champignons'' 
en rebanaditas y p6ngalos sobre los escalopes, enr6-
llelos y atelos dejando el tocino hacia afuera. Col6-
quelos en una cacerola y hagalos dorar a fuego suave, 
sale, vierta un poco de vino blanco y tape la cacerola; 
dejelos cocer hasta que esten a punto, rociandolos de 
cuando en cuando con mas vino. Acompafie con cebo­
llitas "glaces" ( ver pagina 389). 
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RINONES: SU PREPARACI6N 

Quite la piel y la grasa que recubre el rifi6n. Divf­
dalo a lo largo en dos mitades. Col6quelo en un reci­
p~ente enloza~o, salelo con abundante sal gruesa y 
v1erta_ por encim_a el jugo de medio lim6n. Dejelo por 
e~pac10 de media hara en esta preparaci6n y luego 
lavelo con abundante agua frfa para quitarle el gusto 
acre caracterfstico. 

RINONES CON SALSA BORDELESA 

1 docena de lonjitas de toci- 1 cucharada de "champig-
no magro. nons". 

1,12 taza de salsa Bordelesa R · N d 
72 inones e ternera o cordero 

{ver receta, pagina 51). ( a eleccion). 

Blanquee las lonjitas de tocino y en seguida ha.galas 
dorar un poco. Adicione las "champignons" a la salsa 
Bordelesa y haga cocer en ella a fuego muy suave du­
rant~ Nmed1a h~ra las lonjitas de tocino. Limpie y lave 
los nnones, cortelos en rebanadas y salteelos en una 
sai;en con-~ poco de manteca. ~uando esten a punto 
retirelos, anadalos a la preparacion anterior calientelos 
bien cuidando de no dejar hervir y sfrvalos' en seguida 
con una bordura de papas fritas. 

RINONCITOS A LA "VALROY1 

100 grs. de came de ternera 
picada. 

2 huevos. 
La miga de un panecillo re­

mo jada en caldo. 

Sal. 
Pimienta. 
1 pizca de especias. 
1 chalote o 
1 diente de ajo machacado. 
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2 riiiones de temera. 
2 cucharadas de manteca. 

Salsa de tomates condimen­
tada. 

Afiada a la came picada los huevos y la miga de 
pan. Sazone con sal, pimienta y las especias; agregue 
el chalote o el diente de ajo y mezcle todo bien. Esta 
mezcla debe tener la consistencia de una pasta suave. 
Lavey limpie los rifiones, envuelvalos con la prepara­
ci6n anterior como si fueran croquetas y paselos por 

· harina. Coloque por encima la manteca dividida en 
terroncitos. Ponga los rifiones en una fuente de homo 
y dejelos asar durante media hara, rociandolos con el 
mismo jugo de vez en cuando. Conviene ensartar los 
rifiones en una aguja especial para "brochette" a fin 
de darlos vuelta con mayor facilidad. Sirvalos acompa­
fiados de la salsa de tomates y papas fritas bast6n. 

RI~ON DE TERNERA "MONTPENSIER" 

1 riiion de ternera. 
1 cucharada de vino de Ma­

dera. 
1 cucharada de extracto de 

carne disuelto en 
2 cucharadas de caldo. 

1 cucharadita ds perejil pi­
cado. 

2 cucharadas de manteca. 
1 taza de puntas de espa.rra­

gotJ hervidos y pasados por 
manteca. 

Limpie el rifi6n, dejandole un poquito de la grasa 
que lo recubre. C6rtelo en cinco o seis rebanadas. Sa­
z6nelo y salteelo en manteca a fuego vivo. Retire las 
rebanadas del rifi6n y col6quelas en un plato. Para 
hacer la salsa, vierta en la sarten el vino de Madera, 
afiada el extracto de came disuelto en el caldo, el pe­
rejil picado y la manteca. Coloque las rebanadas de 
ri:6.6n en forma de corona sobre una fuente redonda, 
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rocfelas con la salsa y ponga en el centro las puntas 
de esparragos, decoradas con unas rebanadas de trufas. 

RI~ONCITOS DE TERNERA AL MADERA 

2 riiiones de ternera. 
1 cucharada de manteca. 
2 cucharadas de aceite. 

SALSA: 

2 cucharadas de manteca. 

1 cucharada de harina. 
¼ litro de caldo desgrasado. 
3 cucharadas de vino de Ma-

dera. · 
1 cucharadita de pere jil pi­

cado. 

~ave los rifioncitos. Quiteles la piel que los recubre. 
~ortelos a_ lo largo en dos mitades y cada mitad en 
cmco o se1s reban~das. Saz6nelos con sal y pimienta. 
Ponga en _una sarten la manteca y el aceite, col6quela 
a fuego vivo y cuando este bien caliente eche en ella 
los rifiones. Salteelos durante unos minutos hasta que 
tome~ un color grisaceo. Retirelos con una espumadera 
y coloquelos en un plato hondo. Cubralos con otro 
plato y mantengalos al calor. Saque de Ia sarten Ia 
manteca y el aceite en que ha salteado los rifiones y 
reemplacela por una cucharada de manteca. Afiada Ia 
harina y cocine a fuego muy suave para hacer una li­
gadura ligeramente dorada. Agregue poco a poco el 
caldo y haga tomar el punto de hervor removiendo 
c?nstantemente con una cuchara de madera. Deje her­
v1r la salsa cuatro o cinco minutos a fuego muy suave, 
ponga en ella los rifiones y afiada la sangre que ha­
bran soltado. Afiada el vino de Madera, tape Ia cace­
rola y conservelos a calor muy suave durante dos mi­
nutos sin dejar que hiervan. Divida la manteca restante 
en trocitos muy pequefios. y afiadala a Ia salsa. Sirva 



270 EL GRAN LIBRO DE COCINA 

los rm.ones · en una fuente honda, previamente calenta­
da, rociandolos por encima con el perejil picado. 

Rl:N'ONCITOS DE TERNERA A LA "CHEF" 

1 rifion de ternera. 
2 cucharadas de manteca. 
1 cucharadita de ca/ e, de mos• 

taza. 

1 cucharada de jugo de li­
mon. 

1 cucharadita de pere jil pi• 
cado. 

1 copa de "Champagne". 

Limpie y lave cuidadosamente el riii6n y hagalo 
revenir, con una cucharada de manteca, en una ca­
zuelita de barro. Retire el riii6n y col6quelo en un pla­
to bien caliente. Vierta el "Champagne" en la cazuelita 
y dejelo reducir un poco. Corte el riii6n en rebanaditas 
muy finas y c-6.bralo con otro plato caliente. Aiiada 
al jugo formado por el "Champagne" la mostaza, el res­
to de la manteca dividida en trocitos, el jugo de lim6n 
y el perejil picado. Revuelva bien la salsa y eche en 
ella el rifi6n y el jugo que habra soltado; mezcle todo 
y caliente bien sin dejar que llegue a hervir. Sirva 
en seguida sobre platos bien calientes. 

RI:N'6N DE TERNERA A LA MODA DE DIJON 

1 rifion de ternera. 
Sal. 
Pimienta. 
1 copita de grapa ("eau de 

vie). 
1 pocillo de crema de leche. 

2 cucharaditas de mostaza en 
polvo. 

1 cucharada de manteca. 
1 cucharadita de extracto de 

carne disuelta en 
1 cucharada de caldo. 
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. -~onga en una cacerolita un terr6n de manteca y el 
nnon de temera entero, al que habra dejado un poco 
de la grasa que lo recubre; sazone con sal y pimienta 
y deje cocer dandolo vuelta de vez en cuando. Cuan­
do al rifi6n le falte todavfa un poco para estar cocido 
retfrelo y p6ngalo sobre un plato bien caliente. ' 

~n u~a cace:ola limpia ponga la manteca y cuando 
e~te cahente anada el rifion, que habra cortado pre­
v1amente en rebanaditas delgadas; vuelva a sazonar 
con sal y pimienta y remueva rapidamente con un te­
nedor, vierta la grapa y prendale fuego. Cuando se 
haya apagado la llama agregue la crema de leche 
en la que habra diluido la mostaza y el extracto d~ 
came con el caldo, imprima a la cacerola un movi­
miento de rotaci6n y deje cocer hasta el momento en 
que vaya a romper el hervor. Retire inmediatamente 
y sirva dentro de un plato hondo y bien caliente. 

NoTA: Esta receta puede utilizarse indistintamente para rifiones de ter­
nera o de cordero. 

RI:N'6N SALTEADO A LA "DENISE" 

2 rifiones de ternera. 
2 cucharadas de manteca 

para saltear los rifiones. 
2 cucharadas de cebolla fi• 

namente picada. 
½ vaso de vino blanco. 
1 taza de caldo desgrasado. 

½ diente de ajo. 
1 ho ja de laurel. 
1 cucharada de crema. 
1 cucharadita de harina. 
1 cucharadita de pere jil pi­

cado. 
1 pizca de canela. 

Limpie y lave los rifiones y c6rtelos en rebanadas 
finas. 

Ca~ente la manteca en una sarten y haga dorar en 
ella hgeramente la cebolla. Active el fuego y en segui-
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da afiada los rifiones; saz6nelos con sal, pimienta y 
una pizca de canela. Una vez que los rifiones hayan 
tornado un color grisaceo, retfrelos con1 una espumade­
ra y guardelos entre dos platos calientes. Vierta en la 
sarten el vino blanco y el caldo, agtegue el ajo y el lau­
rel. Permita que tome el punto de ebullici6n, coloque 
una tapa sobre la sarten y retfrela a un costado de la 
hornalla durante unos minutos. Pasado ese tiempo re­
tire el ajo y el laurel. Vuelva a colocar los rifiones en la 
sarten junto con el jugo que hayan soltado. Con la ayu­
da de un tenedor, mezcle en un bol la crema y la 
harina hasta formar una pasta bien unida. Dividala 
en seguida en trocitos muy pequefios y echelos uno por 
uno en la sarten. Imprima a la sarten un ligero movi­
miento de vaiven para que todo se mezcle bien. Deje 
calentar durante unos minutos pero sin dejar her­
vir. Sirva en una fuente bien caliente, espolvoreando 
con el perejil picado. 

SESOS. LIMPIEZA Y PREPARACI6N 

Coloque los sesos en un recipiente con abundante 
agua fria y dejelos por espacio de media hora mas o 
menos, cambiandoles el agua varias veces. Quiteles 
luego la piel que los recubre y vuelvalos a sumergir e~ 
una fuente honda con agua tibia para terminar de di­
solver la sangre que haya podido quedar en los in­
tersticios. 

En la mayoria de los platos a base de sesos, estos _ 
se cocinan previamente en un caldo cuya recet~ damos 
a continuaci6n; las proporciones se han establec1do para 
dos sesos de ternera o bien seis sesos de cordero. 
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CALDO PARA COCINAR SESOS 

1 litro de agua. 1 clavo de olor. 
½ cucharada de !lal gruesa. 
1 cebolla. 

2 cucharadas de vinagre. 
4 o 5 granos de pimienta. 

Coloque todos los ingredientes menos la pimienta 
en una cacerola, p6ngala sobre el fuego y haga tomar el 
punto de ebullici6n. Tape y deje hervir a fuego muy 
suave durante diez o quince minufos, a:fiada la pimien­
ta y haga hervir otros diez minutos mas. Retire y deje 
enfriar completamente. 

COCCI6N DE LOS SESOS 

Una vez limpios los sesos, p6ngalos en una cacerola 
y cubralos con el caldo previamente colado por un 
tamiz fino. Haga tomar el punto de ebullici6n, tape la 
cacerola y retfrela en seguida a un costado de Ia hor­
nalla o b_ien mantengala a fuego muy suave para que 
la cocci6n se efectue con un peque:fio hervor. Calcule 
a partir de ,este instante de veinte a veinticinco minu­
tos de cocci6n para los sesos de ternera y un cuarto 
de hora para los de cordero. Retire los sesos con una 
espumadera y escurralos cuidadosamente. . 

SESOS A LA MANTECA NEGRA 

Cocine los sesos del modo indicado y col6quelos so­
bre una fuente, enteros o cortados en rebanadas. Sa­
z6nelos con sal y pimienta y vierta por encima abun­
dante manteca negra ( ver receta, pagina 78). 
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SESOS A LA "POULETTE" 

Sesos. Perejil picado. 
Jugo de limon. 
Papas hervidas. 

Salsa "Poulette" ( ver pagina 
168). 

Hierva los sesos del modo indicado, corte cada uno 
de ellos en cuatro rebanadas y col6quelas sobre una 
fuente redonda. Cubralos con salsa "Poulette". Rode 
todo con el perejil picado y el jugo de lim6n. Sirva 
con papas hervidas. 

SESOS A LA INGLESA 

Limpie y lave los sesos del modo indicado, luego 
partalos en crudo a lo largo, saz6nelos con sal y pi­
mienta. Paselos primero por harina, de modo que la 
superficie del seso qu

1

ede cubierta de un~ leve ~apa 
de harina; luego sumerjalos en huevo batido y fmal­
mente paselos por pan rallado. Hagalos cocinar a fue­
go muy suave con abundante manteca.' Sirvalos rocia­
dos con la misma manteca de la cocc16n. 

BUDINCITOS DE H1GADO A LA "VALOIS" 

¼ kg. de higado de ternera. 2 cucharadas de crema de 
Sal, pimienta. leche. 

1 pizca de especias. 1 huevo. 
1 taza de salsa "Bechamef' 1 yema de huevo. 

fria y bien espesa. Salsa "Valois" ( ver pag. 7 4) • 

Pique finamente el higado, s,~z6nelo co~ sal, pimien­
ta y las especias, afiada la salsa Bechamel , la crema de 
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leche, el huevo y la yema. Mezcle todo muy bien y 
paselo por un tamiz o licuadora a fin de obtener un 
pure untuoso y homogeneo. Llene con este pure unos 
moldecitos para flan, previamente enmantecados, col6-
quelos en un recipiente a bafio de Marfa e introduzcalos 
en el horno durante quince minutos. Pasado este tiem­
po, retirelos y desmolde los budincitos con cuidado, 
col6quelos sobre una fuente y rodelos con la salsa 
"Valois". Sirvalos rodeados con arvejas finas, a la man­
teca. Presente en salsera el resto de la salsa. ( Ver ilus­
traci6n frente a la pagina 176.) 

H1GADO DE TERNERA A LA INGLESA 

1 higado de ternertJ. 
Manteca. 

6 rebanadas de tocino. 
Sal. 

Corte el higado en rebanadas, saz6nelas, paselas 
por harina y salteelas en manteca. Sirva, alternando las 
rebanadas de higado con las de tocino, tambien pasa­
das por harina y manteca. Rode todo con la manteca 
de la cocci6n. 

MOLLEJAS DE TERNERA A LA CREMA 

2 mollejas de ternera hervi- Sal. 
das. Pimienta blanca. 

1 tarrito de crema de leche. Zumo de limon: 
Perejil picado { optativo). 

Corte las mollejas en forma de escalopes y hagalas 
rehogar en una sarten con manteca pero sin dejar que 
se doren mucho. Retire las mollejas y vierta en la mis-
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ma sarten la crema de leche; deje reducir un poco y 
sazone con sal, pimienta y unas gotas de zumo de 
lim6n. Coloque las mollejas sobre una fuente, vierta 
por encima la crema y perejil o estrag6n fresco picado 
muy menudo. Sirva con papitas "noisette" doradas en 
manteca. 

NOTA: Esta receta puede utilizarse para sesos. 

MOLLEJAS DE TERNERA CON TOCINO 

3 mollejas. 
Tocino en tiritas. 
2 zanahorias en juliana. 
1 cebolla en rodajas. 

1 lata de "petit-poii''. 
Manteca. 
Sal. 
Pimienta o nuez moscada. 

Limpie y lave cuidadosamente las mollejas, blan­
queelas y dejelas enfriar. Quiteles todas las partes car­
tilaginosas y no comestibles, dejandoles nada mas que 
la piel que las recubre. Coloque las mollejas durante 
una hora debajo de un objeto pesado para romper las 
fibras. En una fuente de homo honda formando una 
cap~. ponga las zanahorias y la cebolla y encima unos 
terroncitos de manteca y sazone con sal, pimienta o 
nuez moscada. 

Meche las mollejas con el tocino, col6quelas sobre 
las verduras, sazone y rode todo con abundante caldo; 
ponga la fuente en el homo, mojando muy seguido las 
mollejas con el jugo y deje cocinar segun el grosor 
de las mismas de veinticinco a cuarenta minutos a fue­
go vivo para que queden bien doraditas. Retire las ,mo­
llejas, col6quelas en una fuente redonda y rodeelas 
con las arvejas pasadas por manteca. Rode todo con el 
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jugo de la cocci6n bien desgrasado, el cual se espesara 
con una cucharadita de maicena si hubiere quedado 
muy chirle. 

MOLLEJAS A LA "NEMOURS" 

5 molle jas de ternera. 
1 ta jada gruesa de jamon 

ahumado. 
1 vaso de Oporto. 

1 lata de "champignons". 
1 taza de jugo de tomates. 
1 taza de crema de leche. 
Sal, pimienta blanca. 

Lave y limpie las mollejas como esta indicando an­
teriormente. Practiqueles un corte a lo largo para se­
pararlas en dos. Dejelas refrescar en agua frfa con un 
poco de zumo de lim6n. 

Despues de una hora retfrelas y sequelas con un 
lienzo. 

Corte como unos fosforitos de jam6n y meche con 
esto las mollejas. Salteelas en una sarten con un trozo 
de manteca; condimente con sal y pimienta. Dejelas 
dorar parejas a fuego suave. Una vez que esten cocidas 
bafielas con el Oporto y dejelo evaporar, ponga la sar­
ten en el homo para que terminen de secarse. Aparte, 
prepare una salsa empleando el agua de la lata de 
"champignons" como fondo. Agregue el jugo de to­
mates, deje reducir, y a ultimo momento afiada los 
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"champignons" y la crema de leche. Sazone con sal y 
pimienta blanca. La salsa debe quedar cremosa. 

Ponga en el centro de la fuente las mollejas, cubra­
las con la salsa. Sirva muy caliente. Es un plato de 
sabor muy delicado ( ver ilustraci6n frente a la pagi­
na 176). 

MANERA DE COCER UNA LENGUA 

Limpie prolijamente la lengua y quiteles todas las 
adherencias y cartilagos. Fr6tela con un cepillito y haga 
correr sobre ella abundante agua fria. Hecho esto, de­
jela remojar durante una a dos horas en agua muy 
salada y antes de cocerla practique en la punta de la 
lengua una pequefia incision en la piel que la recubre. 

LENGUA A LA FINLANDESA 

1 kg. de lengua de vaca. 
1 cebolla. 
2 zanahorias. 
1 ramito de verduras. 
Cerveza. 
1 pizca de nuez moscada. 

1 pizca de jengibre. 
100 grs. de pan de especias. 

50 grs. de almendras pela­
das y picadas. 

1 cucharada de pasas. 
Grasa. 

Prepare la lengua de acuerdo con las indicaciones 
dadas anteriormente. 

Ponga en una cacerola de barro una cucharada de 
grasa y haga cocer en ella la lengua junto con la cebo­
lla, las zanahorias y el ramito de verduras. 

Vierta de vez en cuando un poco de cerveza, sazo­
ne con sal, pimienta, nuez moscada y el jengibre. 
Cueza muy suavemente durante dos horas mas o me-
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nos. Luego retire la lengua y mantengala al calor. 
Deshaga el pan de especias en la salsa, deje rehogar 
durante unos minutos y pase la salsa por el tamiz 
afia?a las almendras y las ~asas de uva. Pele la lengu~ 

· y cortela en rebanadas. Pongala en esta salsa y haga 
calentar todo, dejando hervir dos o tres minutos so­
lamente. 

LENGUA DE VACA A LA ESTRASBURGUESA 

Lave cuidadosamente una lengua de vaca y haga 
correr sobre ella abundante agua fria. P6ngala en una 
cacerola junto con un ramito de hierbas, una zanahoria, 
una cebolla y sal a gusto. Hagala hervir durante una 
hora mas o menos. Escurrala y quitele la piel. Coloque 
la lengua en medio de una marmita conteniendo 
"choucroute" y algunas lonjas de tocino ahumado; 
moje todo afiadiendo vino blanco y el caldo de la 
cocci6n de la lengua en partes iguales. Deje cocer du­
rante una hora mas o menos. 

Aparte, prepare unas croquetitas de carne y frialas 
en abundante aceite. Sirva la lengua sobre la "chou­
croute" y disponga alrededor las croquetitas, salchichas 
de Viena hervidas o asadas y papas cocidas al vapor. 

CABEZA DE TERNERA A LA VINAGRETA ~ 

½ cabeza de ternera. 
1 cucharada de harina. 
1 vaso de vinagre. 

Sal. 
Pimienta en grano. 

2 cebolla-1. 
1 zanahoria. 

Salsa vinagreta 
85). 

1 huevo duro. 
Psrejil picado. 

(ver pagina 
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Deshuese la cabeza de temera y col6quela en una 
cacerola con agua fria, ponga la cacerola al fuego y 
deje hervir durante quince minutos para que suelte 
bien toda Ia espuma. Retfrela y enjuaguela debajo de 
la canilla del agua fria, escurrala bien. Tome un trozo 
de lim6n y £rote Ia cabeza por su parte extema para 
blanquearla, luego c6rtela en trozos. Llene una olla 
con agua fria, y con ayuda de un batidor desHa en ella 
Ia harina, afiada el vinagre, la sal, la pimienta, una 
cebolla y la zanahoria y haga cocer con muy poco 
fuego durante una y media o dos horas; debe cuidarse 
que el hervor sea muy suave y que la cacerola este 
tapada. 

Para probar si Ia cabeza de ternera esta cocida se 
pinchara con un tenedor y si Ios dientes penetran 
facilmente es porque esta a punto. Sirva los trozos de 
la cabeza de temera con Ia salsa vinagreta a la que 
habra agregado Ia cebolla, el huevo duro y el pere­
jil picados. 

GUISO DE TERNERA MIMOSA 0 

1 kg. de pecho de ternera 
cortada en trozos. 

1 vaso de vino Oporto. 

1 cucharadita de estragon pi­
cado. 

2 huevos duros picados. 

Saltee en una c·acerola con manteca los trozos de 
temera. Espolvoree con un poco de harina y dejelos 
hasta que tomen un lindo color dorado. Vierta en la 
cacerola un cuchar6n de agua y el Oporto y deje 
cocer con Ia cacerola tapada hasta que la ternera este 
tiema. Afiada el estrag6n picado y haga dar otro lige­
ro hervor. Sirva en seguida rociando los trozos de carne 
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con la salsa y espolvoreando por encima con los huevos 
duros picados. 

"RAGOUT" DE TERNERA CON NABITOS 0 

½ kg. de pechito de ternera. 
3 cucharadas de manteca o 

grasa. 
2 cucharadas de harina. 

Vino blanco. 
Galdo. 

1 cebolla mechada con un 
clavo de olor. 

1 ramito de hierbas. 
½ kg. de nabitos. (Ver na­

bitos para guarniciones, pa­
gina 391). 

Coloque en una cacerola el pechito de temera cor­
tado en trozos junto con Ia manteca o grasa, y Ia ha­
rina, haga dorar ligeramente y cubra todo con igual 
cantidad de caldo y vino blanco. Aiiada la cebolla, el 
ramito de hierbas y una pizca de pimienta. Haga co­
cinar durante una hora a fuego muy moderado. 

Prepare los nabitos para guamiciones y sfrvalos acom­
pafiando la came. 

TERNERA A LA MARENGO 

1 ½ kg. de pechito de ter- 1 ramito de verdura&. 
nera. 1 pizca de especia& molid<I,$. 

2 tiras de tocino cortado en Sal. 
daditos. 1 vaso de vino blanco. 

2 cucharadas de manteca. 3 cucharadas de extracto de 
1 cebolla chica picada. tomates. 

½ diente de ajo. 1 latita de "champignons". 
El jugo de medio limon. 

Derrita en una cacerola el tocino con Ia manteca, 
afiada el pechito de temera cortado en trozos y d6re­
los. Cuando hayan tornado un lindo color dorado afiada 
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la cebolla, el ajo, el ramito de verduras, la sal, las 
especias y el vino blanco. Deje cocinar a fuego suave 
hasta que los trozos de ternera esten a punto, aiiadien­
do un poco mas de vino si la salsa se redujera mucho. 
Retire los trozos de ternera y aiiada a la salsa el ex­
tracto de tomates, los "champignons" previamente sal­
teados en manteca y el jugo de lim6n. Coloque la came 
en una fuente y sirvala cubierta por la salsa bien ca­
liente. 

BLANQUETA DE TERNERA DUQUESA 0 

1 kg. de pechito de ternera. 
2 cebollitas en rodajas. 
1 ramito de verduras ( pere-

jil, apio, laurel). 
1 cucharada de sal. 
1 pizca de nue~ moscada. 
1 pizca de pimiento blanca. 
3 cucharadas de postre de 

harina. 
2 yemas. 

Caldo de verdura. 
50 grs. de manteca. 
½ limon ( el zumo). 

PURE DUQUESA: 

1 kg. de papas. 
2 yemas. 
1 cucharada de manteca. 
2 cucharadas de queso ra· 

llado. 
Sal t1, gusto. 
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Sazone la carne con sal y pimienta y salteela ligera­
mente en una cacerola. Eche la harina y la manteca 
junta con las cebollas y revuelva con una espatula de 
madera hasta formar un fondo de salsa. Afiada el ra­
mito de verduras, .la nuez moscada, el jugo del lim6n 
y dos cucharones de caldo, tape la cacerola y deje 
cocer durante med.i_a hora. Luego destape la cacerola 
y sin retirar la came afiada las yemas, revolviendo 
para que no se corten. · 

Prepare el pure Duquesa bien sabroso. Eche la blan­
queta en una fuente de homo. Cubra con una capa de 
pure por encima o haga un z6calo alrededor. Dele un 
golpe de horno fuerte y sirva en seguida. 

MANERA DE CALENTAR UN TROZO 
DE CARNE HERVIDA 

Nunca recaliente la came fria directamente dentro 
de una salsa caHente, pues se endurece y se pone fi­
brosa. Emplee el metodo siguiente: 

Corte la came frfa en rebanadas muy finas. Col6-
quelas en una asadera o cacerola chata y cubralas con 
caldo frfo; haga calentar a fuego mu'y suave durante 
media hora. El Hquido debe reducirse casi completa­
mente. 

Disponga las rebanadas de came sabre una fuente y 
sfrvalas acompafiadas con una salsa caliente a gusto, 
tal como: · salsa de tomates, salsa picante, salsa pimen­
tada, etc. 
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"MATEFAIN AU BOEUF" 

Pique menudamente un trozo de came hervida y 
un ramito de hierbas ( apio, perejil, oregano) . Aparte, 
cueza en caldo hirviendo seis cucharadas de harina 
hasta que quede como una crema bien espesa. Mezcle 
esta crema con el picadillo de came y hierbas aroma­
ticas, a:fiada un huevo batido y sazone con pimienta. 
Esta preparaci6n debe quedar bien espesa. Dejela en­
friar, col6quela sobre un plato espolvoreado con hari­
na y cubra la superficie de esta especie de tortilla con 
un poco de harina. Cuezala en una sarten con manteca, 
a fuego suave durante quince minutos, dele vuelta con 
ayuda de un tenedor y cuezala durante el mismo tiem­
po. Sirva esta tortilla espolvoreada con hierbas picadas 
o bien cubierta con salsa de tomates, o rociada con 
jugo de lim6n. 

CARNE A LA MONTA~ESA 

Para aprovechar restos de cames de puchero, es 
esta una excelente receta: 

Corte en rebanadas finitas un trozo de carne hervida 
y frfa, ponga las rebanadas en una fuente de homo, 
vierta sobre ellas un poco de caldo £do, pimente y 
a:fiada una pizca de nuez moscada. Espolvoree con 
perejil y cebollm picados. Haga rehogar durante quin­
ce minutos sobre fuego muy suave. 

Luego que el Hquido se haya reducido un poco, 
ponga sobre las rebanadas de carne unos terroncitos / 
de manteca y espolvoree con pan rallado. Haga gra-
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tinar a fuego vivo durante un momento. Sirva acom­
pa:fiado de pure de verduras cocidas y una salsa sa­
brosa, tal como: salsa de mostaza, salsa "Ketchup", etc. 

CARNE SORPRESA 

1 trozo de carne asada fria. 
Cebollas cortadas en rebana­

das. 
Vino blanco. 

Extracto de tomates. 
Vinagre. 
Pan rallado. 
Manteca. 

Practique un hueco en un trozo de came asada de 
manera de quitarle un trozo que cortara en rebanadas. 
Aparte, dore las cebollas en un pqco de manteca, agre­
gueles un chorrito de vino blanco, extracto de tomates 
y una cucharadita de vinagre. Deje cocer bien hasta 
que las cebollas puedan deshacerse formando un pure. 
Rellene la cavidad que hizo en el trozo de came, 
colocando alternativamente rebanadas de carne y pure 
de cebollas, terminando con rebanadas de came. Dis­
ponga todo en una fuente de homo, espolvoree con 
pan rallado y haga gratinar en homo moderado. 

ADOBO DE GASCU~A 

1 kg. de lomo de vaca. 
2 6 3 dientes de ajo. 

¼ kg. de huesitos de cerdo. 
3 lon jas de tocino cortado 

en daditos. 

1 zanahoria en juliana. 
1 cebolla mechada con 
1 clavo de olor. 
1 trocito de pata de ternera. 
1 ramito de hierbas. 

2 vasos de vino tinto. 

Corte la came junto con los ajos y p6ngala en una 
marmita con los huesitos de cerdo; cueza sobre fuego 
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suave hasta que se doren. Afiada el tocino, la zanaho­
ria, el trozo de temera y el ramito de hi~rbas. Sazone 
con pimienta. Una vez que las cames_ es_ten doradas e~ 
forma pareja, vierta el vino y agua hrrviendo en canh­
dad suficiente para cubrir todo. Deje cocer sobre fue­
go muy suave hasta que todo _este bie~ tiemo. 

Este plato puede servirse cahente o b1en helado en 
su propia gelatina. 

ESTOFADO CON POROTOS Y CHALOTES 0 

1 kg. de came. 1 kg. de porotos fresco$. 
Unas tiritas de jamon. Caldo caliente. 

6 chalotes o cebollitas chicas. 

Prepare el trozo de came, sazonandolo y mechan­
dolo con las tiritas de jam6n. Luego col6quelo en una 
cacerola con un poco de manteca y reh6guelo a fuego 
vivo. Cuando este bien dorado, afiada los chalotes, 
los porotos y el caldo, dejando cocer hasta que todo 
este tiemo. Antes de servir desengrase bien la salsa y 
sirvalo cortado en re banadas y rodeado con los poro­
tos y los chalotes. 

GUI SITO DE RABO ("OXTAIL") 0 

1 kg. de rabo de vaca corta- ¼ kg. de zanahorias. 
do en trozos. ¼ kg. de nabos. 

Grasa O tocino derretido. 1 repollito ( el corazon). 
1 trozo de salchichon de vaca. 

Cueza en una cacerola de barro los trozos de rabo 
con el tocino o la grasa derretidos; cuando se hayan 

dorado cubralos 
una hora. 
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con agua y dejelos hervir durante 

Agregue las zanahorias, los nabos y el repollito, sa­
zone con sal y pimienta y cubra todo con agua hirvien­
do. Deje hervir a fuego muy suave hasta que todo este 
tierno y el Hquido se haya reducido casi completa­
mente. Media hora antes de que la cocci6n este com­
pletamente terminada, afiada el trozo de salchich6n. 

ARROLLADO DE CARNE 

¼ kg. de came picada. 1 cucharada de perejil pi-
¼ kg. de salchicha. cado. 
1 cucharada de cebolla pi- Panceta ahumada cortada en 

cada. tiritas. 
5 huevos. 

Quitele la piel a la salchicha, desmenuzela y mez­
clela con la came picada, afiada un huevo batido, un 
poco de pan remojado en leche, la cebolla y el perejil. 
Sazone con sal y pimienta. 

Extienda este picadillo sobre una tabla formando 
una capa de dos centimetros de espesor. Coloque en 
medio los cuatro huevos duros, a los que habra corta­
do los extremos de manera que las yemas se toquen 
entre sL 

Humedezcase las manos con agua frfa y arrolle este 
picadillo formando una especie de arrollado. Meche la 
superficie de este arrollado con las tiritas de panceta, 
col6quelo en una asadera y cuezalo en el homo, rocian­
dolo de vez en cuando con el jugo que suelta durante 
la cocci6n. 

Acompafie este plato con papas hervidas o pure. 
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"BOEUF A LA STROGONOFF" 0 

½ kg. de came en trozos. 
½ kg. de cebollas en juliana 

menuda. 
2 lon jas de panceta cortada 

en daditos. 

Caldo. 
2 cucharadas de extracto de 

tomate. 
1 pizca de pimienta de Ca­

yena. 

Dore el tocino en una sarten y luego afiada las ce­
bollas. Tape la sarten para que se cuezan sin colorearse 
demasiado. Cuando las cebollas esten suficientemente 
cocidas, como para poder hacer con ellas un pure, pa­
selas por el tamiz y luego col6quelas dentro de una 
marmita. 

En la sarten donde coci6 el tocino y las cebollas 
saltee a fuego fuerte los troz~s de carne. Afiadalo en 
seguida al pure de cebollas y cubra todo con caldo, 
agregando el extracto de tomates y la pimienta de Ca­
yena. Deje rehogar a fuego muy suave y con la mar­
mita tapada, durante treinta y cinco minutos mas o 
menos. Sirva en seguida. 

TERRINA A LA ANTIGUA 

1 kg. de carne de vaca. 
½ kg. de grasa riiionada. 
¼ kg. de panceta. 
Lon jas de tocino. 

2 chalotes. 

1 latita de "champignons". 
3 yemas de huevo. 
6 cucharadas de aguardiente. 
6 tallitos de perejil. 
6 cabezas de cebollin. 

Pique juntas la came, la grasa y la panceta. Aparte, 
pique tambien juntos los chalotes, los "champignons", 
el perejil y el cebolHn. Reuna los dos picadillos, sa~ 
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lelos y afiada doce granos de pimienta, mezcle bien 
y agregue las yemas de huevo. 

Cubra el fondo y las paredes de una marmita con 
las lonjas de tocino, ponga el picadillo dentro y cubra 
la superficie con las lonjas de tocino. Tape la mar­
mita lo mas hermeticamente posible y cueza a horno 
moderado durante tres horas mas o menos. 

BUSECA SAN MARCOS 0 

1 kg. de mondongo. 
1 cebolla picada. 
1 rebanada gruesa de tocino 

en daditos. 
2 cucharadas de aceite o man­

teca. 

1 cu-charada de sal. 
Caldo . . 
1 pizca de canela. 
1 pizca de pimienta. 
Rebanadas de pan frito. 
Queso Provolone rallado. 

Lave prolijamente el mondongo y c6rtelo como si 
fueran tallarines. Coloque en una olla de barro la ce­
bolla, junto con la manteca y el tocino y deje rehogar 
a fuego suave; luego afiada el mondongo, sazone y 
cubra con caldo. Tape la olla y deje cocer hasta que 
este tiemo. Sfrvalo en cazuelitas, sobre rebanadas de 
pan frito y espolvoreado con el queso rallado. 

MONDONGO CON LEGUMBRES 0 

½ kg. de mondongo. 
3 cucharadas de manteca o 

grasa. 
1 cebolla picada. 

Caldo. 
1 cucharada de extracto de 

tomates. 
1 cucharadita de pere jil pi­

cado. 2 lonjas de tocino en dados. 
Harina. 1 diente de ajo picado. 

1 latita de arvejas. 

Lave bien el mondongo y c6rtelo en daditos; col6-
quelo en una cacerola junto con la grasa o manteca 
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y la cebolla; afiada el tocino, espolvoree con un poco 
de harina y vierta la cantidad de caldo necesaria para 
cubrir el mondongo. 

Cueza durante treinta minutos, a:fiada las arvejas y 
en el momenta de servir agregue el extracto de toma­
tes, el perejil y el ajo picados. Revuelva y sirva bien 
caliente. 

"TRIPES A LA MODE DE CAEN" 

(Ver en "Recetas de las grandes maestros", pag. 696) 

CALLOS A LA MADRILENA 

1 ½ kg. de mondongo. 
6 patitas de cerdo. 
3 cucharadas de aceite. 
2 a jies dulces en juliana. 
1 cebolla en rodajas. 
1 pizca de especias molidas. 

1 cucharada de extracto de 
tomates. 

3 papas en rebanadas grue­
sas. 

1 pizca de pimienta. 
Caldo. 

Lave el mondongo con abundante agua fria y lim6n 
y c6rtelo en cuadraditos. 

Queme los pelos de las patitas y lavelas. Hiervalas , 
en agua con sal durante una hora. 

Coloque en una sarten los ajies y la cebolla, junto 
con el aceite, y dejelos dorar. Disuelva el extracto de 
tomates en un poco de caldo y afiadalo. Sazone con 
sal, las especias y la pimienta. Ponga en una olla, pre­
ferentemente de barro, este fondo de salsa, a:fiada el 
mondongo y las patitas y cubra todo con caldo. Cueza 
a fuego suave y antes de terminarse la cocci6n agre­
gue las papas. Los callas deben quedar bien tiemos y, 
en caso que la salsa se redujera demasiado, puede afia­
dfrsele caldo y sazonar un poco mas. 

CERDO 

COSTILLAR DE CERDO A LA HAMBURGUESA 

2 kgs. de came de costillar de 
cerdo. 

Sal. 
Pimienta. 

MANZANAS RELLENAS: 

8 manzanas chicas. 

SALSA: 

1 cucharada de f ecula de 
maiz. 

1 cucharadita de rabano pi­
cante. 

1 cucharadita de azucar. 
M ermelada de manzanas 

membrillo. 
o 1 cucharadita de extracto de 

carne. 
Vino de Oporto. El jugo del asado, desgrasado, 

Prepare el trozo de costillar, deshuesandolo y atan­
dolo con un cordel para darle forma de cilindro. En 
una asadera de tama:iio apropiado coloque el costillar, 
saz6nelo y p6ngalo a cocer en homo fuerte durante 
una hora, cuidando de darle vuelta para que se dore 
parejo y de rociarlo con un poco de agua y vino de 
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Oporto, a medida que el tiempo de la cocci6n va tras­
curriendo. Retire la asadera, saque el costillar y vuel­
que el jugo del asado en otro recipiente. Tenga pre­
paradas las manzanas como se indica mas abaf o y 
ponga de nuevo la carne en la asadera, que habra 
limpiado, con un papel blanco, de todo residua de gra­
sa del asado. Rodee con las manzanas el costillar y 
col6quelo en el horno a fuego suave. Deje terminar 
la cocci6n rociando de vez en cuando las manzanas 
y la carne con agua y Oporto. Cuide de que las man­
zanas no se doren demasiado, pero, si fuera asi, cubra 
la asadera con un papel impermeable enmantecado. 
Si por su calidad las manzanas estuvieran cocidas antes 
que el costillar, quitelas del horno y guardelas al calor. 
El cerdo es una carne que debe comerse bien cocida 
y si el trozo es grande lleva mas de hora y media de 
cocci6n. En una cacerolita vierta el jugo del asado, 
que habra desgrasado bien, afiadale el extracto de car­
ne, la fecula de maiz desleida en agua frfa, el rabano 
picante rallado, azucar, sal y pimienta a gusto. Debe 
quedar espesita y de sabor picante. Presente el asado 
como se ve en la ilustraci6n ( frente a la pagina 193), 
en una fuente grande, rodeado de las manzanas y ro­
ciado con la salsa caliente. Es un plato suculento y 
de sabores muy bien combinados. 

Manzanas rellenas. - Elija manzanas de las llamadas 
reinetas y de tamafio chico. Con un cuchillo filoso, 
quiteles una tapita de la parte superior. Ahuequeles 
el coraz6n, quitandoles las semillas, y rellene este hue­
co con jalea de manzanas o membrillo. Eche dentro 
de cada manzana una cucharada de Oporto y vuelva 
a colocar la tapita. Con un pincelito, pinte las man-
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zanas con agua azucarada, para que queden doradas 
y brillantes. 

LOMO DE CERDO A LA MODA DE ORLEANS 0 

1 ½ kg. de lomo de cerdo. 
1 taza de leche. 
3 tazas de agua. 
1 cucharada de sal. 
1 pizca de pimienta. 
1 copa de vino de Oporto. 
1 taza de azucar negro. 

1 pizca de jengibre. 
1 copa de guindado. 
2 cucharadas de manteca. 
1 cucharada de harina. 

10 clavos de olor. 
8 tajadas de ananas fresco o 

de lata. 

Ponga el cerdo en una cacerola junto con la leche, 
el agua, el Oporto, la sal y la pimienta; tape la cace­
rola y deje cocer durante treinta minutos. Retirela del 
fuego y destapela. Prepare aparte una pasta con el 
azucar, el guindado, la manteca, la harina y el jengi­
bre. Unte con ella el lomo, mechelo con los clavos de 
olor. Col6quelo en una asadera en homo de tempera­
tura moderada. Deje dorar bien cuidando de que no 
se queme. Si se seca demasiado, agregue a la asadera 
un poco de agua y rodelo con un poco de Oporto. 
Desgrase bien la salsa e incorp6rele un poco del jugo 
del ananas, ya sea fresco o de lata. Sirva el lomo de 
cerdo en una fuente, adomado con las tajadas de ana­
nas cortadas por la mitad. El ananas debe calentarse 
a bafio de Marfa, previamente. 

LOMITOS DE CERDO CON CIRUELAS 

2 lomitos enteros de cerdo. 
6 rebanaditas de panceta. 

¼ kg. de ciruelas secas. 
1 copa de vino blanco. 

1 copita de Coiiac. 
1 cucharadita de extracto de 

carne o vegetales. 
1 pizca de pimienta negra. 
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1 pizca de canela. 
1 taza de agua caliente. 

1 cucharada de azucar mo­
lido. 

Coloque una cacerola destapada sobre la homalla o 
disco a fuego fuerte. Dore sin dejar quemar las reba­
nadas de panceta, retirelas y dejelas al rescoldo para 

que no se enfrfen. Sazone con 
sal y pimienta los lomitos y 
d6relos en la misma cacerola 
hasta que tomen color rubio 
subido; eche el Cofiac y luego 
el jugo de came disuelto en 

el agua caliente y cocine a fuego vivo hasta que esten 
a punto. Sirva acompaiiado de las ciruelas y la panceta 
en una fuente bien caliente. 

Preparaci6n de las ciruelas. - Rem6jelas previamen­
te y p6ngalas con el vino blanco y la pizca de canela 
y el azucar a cocer a fuego suave.~Deje que se reduz­
ca el jugo de las mismas. 

CERDO A LA BAVARA 

1 kg. de came de cerdo ( cos­
tillar ). 

2 cucharadas de grasa de 
cerdo. 

1 taza de caldo limpio o 
agua caliente. 

½ taza de vino blanco. 

1 pizca de pimienta o mos• 
taza. 

1 cucharadita de vinagre. 
1 cucharadita de sal. 
2 cucharadas de encurtidos 

picados. 
El jugo de una naran ja. 

Sazone la came de cerdo con pimienta. Coloque en 
una cacerola la grasa de cerdo y cuando este bien 
caliente dore en ella la came durante diez minutos; 
aiiada el caldo, el jugo de naranja, el vino y el vinagre. 
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Eche en la cacerola los encurtidos, revuelva y deje 
cocer a fuego medio durante tres cuartos de hora de­
biendo quedar la carne bien cocida. Si lo desea, es~ese 
la salsa con un poco de harina antes de servir. Prepare 
un pure de papas bien cremoso para acompafiar la 
came, la que presentara cortada en rebanadas finas 
en una fuente honda, recubiertas con la salsa y con 
una bordura de pure de papas. 

COSTILLAS DE CERDO A LA "YORKSHIRE" 

Aplaste un poco la parte carnosa de las costillitas, 
qufteles las fibras que puedan tener, saz6nelas y pa­
selas por pan rallado y huevo batido. En seguida, 
frfalas en manteca sobre fuego muy suave y sirvalas, 
poniendolas en drculo sobre una fuente redonda, en 
el centro de la cual colocara abundante pure de papas 
bien sazonado. Mandelas a la mesa acompaiiadas con 
salsa "Yorkshire" ( ver pagina 55), que servira en sal­
sera aparte. 

PATITAS DE CERDO A LA PARRILLA 

Patitas de cerdo. 
Zanahorias. 
Cebollas mechadas con clavos 

de olor. 

Ramito de hierbas ( pere jil, 
laurel, tomillo). 

Pan rallado. 
Manteca derretida. 

Limpie cuidadosamente las patitas, quemeles los pe­
los y p6ngalas a cocer en agua salada junto con las 
zanahorias, cebollas y el ramito de hierbas. Una vez 
que las patitas esten cocidas partalas en dos, paselas 
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por pan rallado, rodelas con manteca derretida y cue­
zalas a la parrilla sabre fuego muy suave. 

Pueden servirse solas o bien acompa:fiadas con pure 
de papas. 

LECH6N ADOBADO 

Limpie cuidadosamente el lech6n, col6quelo abiedo 
sabre una fuente y dejelo durante un dia con el si­
guiente adobo: Mezcle bien una taza de aceite, otra 
de vinagre, sal, pimienta en grano, especias, clavos de 
olor, oregano, laurel, tomillo, ajo, perejil picado y una 
cebolla cortada en rodajas. Al dia siguiente coloque 
el lech6n en una asadera, rodelo con el adobo y a:fia­
dale una taza de caldo. Cuezalo en homo moder-ado 
durante dos o tres horas, rociandolo frecuentemente 
con su misma salsa. 

SALCHICHITAS ASADAS A LA DIABLA 

1 kg. de salchichitas frescas. Pan rallado. 
Manteca. Salsa del Diablo ( ver pagi-
M ostaza. na 54) . 

Perejil picado. 

Pinche las salchichitas con un tenedor y p6ngalas 
dentro de una asadera untada con· grasa sabre fuego 
vivo, hasta que comiencen a tomar color. Retfrelas y 
untelas con manteca sazonada con un poco de mosta­
za. Mezcle el pan rallado con el perejil picado y pase 
las salchichas por esta mezcla; en seguida vuelva a 
colocarlas dentro de la asadera y termine de cocerlas 
a fuego vivo hasta que esten bien doraditas. Sfrvalas 
inmediatamente sobre una fuente bien caliente y acom­
pafielas con una salsera conteniendo salsa del Diablo. 
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BUDIN DE SALCHICHAS 

6 papa& medianas. 
½ kg. de salchichas. 
1 huevo batido. 

Sal. 
Huevos fritos. 
Jamon crudo. 
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Haga ,hervir las ,Papas con cascara en agua con sal, 
luego pelelas y paselas por la purera. Afiada a este 
pure un poco de leche y adicio­
ne la ca1ne de la salchicha, que 
habra pelado previamente. Mez­
cle bien, sazone, agregando el 
huevo batido, y revuelva todo 
hasta obtener una pasta unifor­
me. Vierta esta mezcla en una 
budinera enmantecada y cueza 
al bafio de Maria durante media 
hora. Desmolde el budfn, ad6melo por encima con 
unas tiritas de jam6n y sfrvalo rodeado de huevos fritos. 

PLATOS A BASE DE JAM6N CALIENTE 

Para la elaboraci6n de estas recetas conviene usar 
con preferencia el jam6n dulce glaceado, pues confiere 
a los platos con el preparados un sabor particular­
mente exquisito. 

JAM6N AL SAUTERNES 

Corte el jam6n en lonjas no muy delgadas, col6que­
las en una fuente de metal, eche por encima una copa 
de vino Sauternes y "champignons" picaditos y encien-
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dalo. Acompaiie con una bordura de macarrones, que 
se habran ligado previamente con crema de leche y 
dos yemas y sazonado con queso Gruyere rallado, sal 
y jugo de los mismos "champignons". Sirva aparte una 
salsa "Demi-glace" ( ver pagina 49). 

JAM6N A LA CREMA DE ESPINACAS 

Corte el jam6n en lonjas gruesas, col6quelas en una 
fuente de metal, espolvoreelas con azucar rubio y pi­
mienta, vierta por encima vino de Madera y encienda­
lo. Aparte, tenga preparado un pure bien espe~o y sa­
broso de espinacas a la crema. Coloque el P?re en ?n 
timbal y presentelo acompaiiado de las lon1as de ia­
m6n. Sirva bien caliente. 

JAM6N "CLARIDGE" 

Corte el jam6n en lonjas gruesas, col6quelas en una 
fuente de metal y quemelas con Jerez. Sfrvalas acom­
paiiadas de timbalitos de arroz y hongo~ f~escos sal­
teados en manteca, sazonados con sal y p1m1enta y es­
polvoreados con perejil picado. Envie a la mesa, en 
salsera aparte, salsa de tomates

1 

frescos ad_icionada con 
crema de leche para hacerla mas suave. Sirva este pla­
to bien caliente. 

JAM◊N GLACEADO AL ANANAS 

Corte el jam6n en tajadas gruesas, espolvoreelo con 
azucar rubio y quemelo con un hierro candente fo:r ... 
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mando cuadrados. Aparte, prepare una salsa utilizan­
do el jugo de un tarro de ananas, al que perfumara 
con un vasito de vino de Oporto, un chorrito de zumo 
de lim6n, y ligara sobre el fuego aiiadiendole una cu­
charadita de te de fecula de papas. Presente el jam6n 
cubriendo cada tajada con una rodaja de ananas, de­
core la fuente con berros frescos y envie Ia salsa a la 
mesa en salsera aparte. 
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PIERNA DE CORDERO A LA NARANJA 

1 pierna de cordero. 
4 naranjas. 
El jugo de ½ limon. 
Especias molidas. 
1 vaso de vino blanco. 
Manteca. 

Sal gruesa. 
Azucar. 
2 tazas de agua caliente. 
1 chorrito de licor de Cura-

9ao o Triple-sec. 

Ponga la piema de cordero en 
una .asadera, salela y rociela con 
el jugo de lim6n. Aparte, pele 
una naranja, exprima un poco de 
su jugo so bre la came, c6rtela 
en trozos y col6quela en el fon­
do de la asadera con el agua. 
Introduzca la asadera en homo 
de temperatura fuerte, dandole 
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a la pierna de cordero un golpe de horno vivo de cada 
lado de modo de derretir la grasa que la recubre. En 
seguida retire la asadera del horno y quite con una 
cuchara toda la grasa que haya quedado en ella. Vuel­
va a colocarla en el homo y termine la cocci6n a fuego 
suave. Rode con vino si fuera necesario. Debe quedar 
salsa abundante. Pele las naranjas restantes, c6rtelas en 
rodajas y col6quelas en una sartencita ~on un poco de 
manteca y espolvoreadas con azucar. Ha.galas dorar 
un momento hasta que se caramelicen y luego vierta el 
chorrito de licor elegido. Sirva la pierna de cordero 
bien caliente rodeada de las rebanadas de naranjas tal 
coma se ve en la ilustraci6n frente a la pagina 304, y 
presente la salsa en una salsera, previamente calentada. 

CORDERITO A LA "CREZON" 

1 pierna de corderito. 3 cebollas chicas. 
6 f ondos de alcauciles gran- 3 cucharadas de crema. 

des. 3 cucharadas de manteca. 
¼ kg. de arvejas tiernas. Sal. 
1 planta de lachuga. 1 terron de azucar. 

Pimienta negra. 

Sazone la pierna de cordero con sal y pimienta y 
cocinela en horno de fuego vivo durante treinta minu­
tos mas o menos. Aparte, prepare los fondos de alcau­
ciles con unas gotas de lim6n para que no se enne­
grezcan. Reh6guelos en una cacerola con manteca y 
un poquito de harina. Cocine al vapor las arvejas, la 
planta de lechuga y las cebollas enteras, afiadiendoles 
un terr6n de azucar; luego retire las cebollas, piquelas 
finamente y vuelva a mezclarlas con las arvejas, afia~ 
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diendo la crema de leche y revolviendo suavemente; 
esta preparaci6n debe quedar untuosa. Corte la pier­
na de cordero en rebanadas regulares, col6quelas en 
el centro de una fuente ovalada y decore los costados 
con los fondos de alcauciles rellenos con las arvejas. 
Acompafie con el jugo del asado, que servira bien ca­
liente en una salsera. 

"GIGOT" DE CORDERO A LA GALENSE 

1 pierna de cordero. 
½ cucharadita de jengibre en 

polvo. 

1 copita de Ginebra. 
Sal. 
Pimienta blanca. 

Sazone la piema de cordero y salteela en ~a cace­
rola de barro o hierro. Tape la cacerola y de1e cocer 
a fuego medio. Cuando este cocida y unos m?mentos 
antes de servir, afiada el jengibre, vierta la Gmebra y 
enciendala para que arda. Sirva en seguida. , 

Acompafie este plato con croquetas 6pera ( ver pa-
gina 192). 

"GIGOT" DE CORDERO A LA MENTA 

1 pierna de cordero, 
1 ramita de ho jas de menta 

frescas. 

Sal, pimienta. 
Salsa vinagreta ( ver pagina 

85). 

Sazone la piema de cordero y asela en el homo de 
la manera habitual, colocando unas hojitas de ment.a 
en el fondo de la asadera. En el momento de serv1r 
desgrase bien la salsa y afiadale unas hojitas de menta 
previamente blanqueadas y picadas menudamente. En 
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Ingl~terra el "gigot" se sirve frf.o, acompafiado de sal­
sa vmagreta, a la que se adicionan hojas de menta pi­
cadas menudamente. 

ADOBO DELFINES 

½ kg. de came de cordero. 
2 dientes de ajo picados. 
2 cuartos de cebollas. 

Vino tinto. 
4 zanahorias en rebanaditas, 
2 cucharadas de aceite. 

Corte la came en dados, p6ngalos en una marmita, 
sazone c?n sal y pimienta, aiiada los ajos y las cebollas 
y cubra todo con el vino. 

Vie~ta el aceite en una sarten y ponga en el las za­
n~?onas; c~ando s: 

1
hayan dorado un poco, retfrelas, 

de1elas enfnar y anadalas a la marmita conteniendo 
la carne. Deje durante unas horas en maceraci6n. Al 
cabo de este tiempo ponga la marmita sobre el fuego 
y deje hervir a fuego muy suave hasta que todo este 
bien cocido. Sirva este plato en la misma marmita de 
barro en que se prepar6. 

NAVAR1N DE CORDERO 0 

1 kg. de carne de cordero 
( pechito o paleta). 

2 cucharadas de harina. 
2 dientes de ajo machacados. 
1 tamito de verduras. 
2 cucharadas de extracto de 

tomates. 

2 cebollas chicas cortadas en 
trozos, 

2 zanahorias cortadas en tro• 
zos. 

2 nabos cortados en trozos. 
½ kg. de papas cortadas en 

trozos. 

. Corte la came en trozos y ha.gala dorar en su pro­
p1a grasa en una cazuela de barro a fuego vivo. Una 
vez dorada la came, desgrase con cuidado y eche la 
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harina en forma de lluvia, dejela colorear un poco. 
Afiada los ajos y vierta agua hasta cubrir todo; sazone 
con sal y pimienta. Agregue el ramito de verduras, el 
extracto de tomates y tape. Deje cocinar muy lenta­
mente por espacio de una hora. Dore en una sarten 
con un poco de manteca las cebollas, las zanahorias y 
las nabos y afiadalos a la primera preparaci6n. Deje 
cocinar todo media hora mas y agregue finalmente las 
papas; cuando esten cocidas, quite la grasa y sirva este 
guiso bien caliente. 

. GUISITO DE CORDERO A LA V ASCA 0 

1 kg. de pechito de cordero. 
6 cebollitas. 

½ kg. de arvejas frescas. 
1 rama de apio. 
1 ho ja de laurel. 

1 pizca de comino. 
1 cucharadita de maicena. 
2 cucharadas de aceite. 
2 tazas de caldo claro. 
Sal y pimienta a gusto. 

Corte la ca1ne en trozos. Salteela en una cacerola 
destapada con el aceite. Sazone, agregue el apio, el 
laurel y el comino. Eche el caldo, afiada las cebollitas 
y las arvejas, tape la cacerola, p6ngala sobre fuego 
suave y deje cocer hasta que todo este bien tiemo. Si 
desea, puede espesar la salsa agregando maicena. Este 
plato debe completarse con papas fritas en aceite. Es 
muy sabroso. 

COSTILLITAS A LA "VILLEROY" 

Elija costillitas de cordero de tamafio y forma lo mas 
parejos posible, qui tel es· los hordes grasosos que pue­
dan tener y saz6nelas con sal y pimienta. D6relas li­
geramente con manteca en una sarten y dejelas en-



PIERNA DE CORDEHO A LA AH.ANJA 

La pierna de cordero es un tro;::,o de came aprecia­
disimo por las buenos "gounnets" y queda conver­
ticla en u11 verdaclero manjar si se siguen las incli­
cacioncs cle la rcceta de p6gina 300. En esa formula 
se emplea n ;:..umos de frntas citricas para cocer la 
came porque le impa rten un sabor nwy delicaclo, 

qu itdnclole a la ue;::, su exceso de gras itucl. 

En nuestra cocina el cordero se prepara preferen­
lem ente al asaclor, roci6ndolo con un ligero adobo, 
pero no clcve ofoidarse que cs ww carne excelen te 
para muclws prcpa raciones rulinarias; el secreto pa­
ra realzar su sabo r consiste en clesgrasarla previa­
mente y pc,jwnarla luego con arom6ticos aclecua­
dos . El tomillo, la 111 ento, el hinojo y el laurel la 

sa;:..01wn sin clesvirtuarla. 

En cl capftulo de carnes c:x istc un variaclo ni1mero 
de recetas que seruirdn de guia para emplear con 
acierto la ca·rne ovi 11 a en la reali ;:.:aci6n de platos 

de muy cliversa f ndole. 

Un detalle que debc cuida rse al presentar las car­
nes de cordero es el uino con que van acompaiia­
das; los tintos de t ipo borgoi'i.a a la teniperatura 
ambicnte, so il las que deben elegirse para el caso. 
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friar; solo entonces cubra la parte carnosa de las 
mismas con una salsa blanca bien espesa, a la que 
habra adicionado previamente una o dos yemas de 
huevo y sazonado con pimienta negra y nuez mosca­
da. Deje enfriar las costillitas asf. preparadas y luego 
panelas a la inglesa, pasandolas por pan menudamente 
rallado y huevo batido. En el momenta de servir frf.alas 
en abundante aceite bien caliente y presentelas acom­
pafiadas de "petit-pois" y papas a la cucharita, hervi­
das y pasadas por manteca y espolvoreadas con perejil 
picado muy menudamente. 

COSTILLITAS DE CORDERO CON SALSA 
DE NUEZ 

6 costillitas de cordero. 1 cucharada de manteca. 
1 panecillo de Viena remo- ½ taza de crema de leche. 

jado en leche. Sal, pimienta. 
½ taza de nueces peladas. 

Ponga las costillitas en una sarten y d6relas ligera­
mente con la manteca; sazone y luego vierta por enci­
ma de ellas la siguiente salsa: Muela las nueces en 
un mortero y agregue el pan remojado en la leche, 
mezclando bien hasta formar una pasta. Condimente­
la con sal y pimienta y cuide que esta salsa cubra las 
costillitas. Tape la sarten y deje terminar la cocci6n. 
Unos minutos antes de servir afiada la crema de le­
che. Sirva acompafiadas de papas bast6n. 

I 
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RINONCITOS TERMIDOR 

3 rifiones de cordero. 
1 docena de "champignons". 
1 latita de "pate-Joie". 
3 cucharadas de crema de le­

che. 

1 pizca de pimienta. 
1 cucharada de sal. 
1 vaso de vino tinto. 
1 cucharadita de f ecula de 

maiz. 

Con un poquito de grasa de los rifiones unte una 
cacerola y salte en ella los rifioncitos, que habra la­
vado previamente con sal y vinagre para quitarles el 
sabor fuerte y abierto por la mitad. Deshaga en un bol 
el "pate de foie'' con la crema de leche y eche esta 
mezcla en la cacerola. Sazone con sal y pimienta, afia­
da el vino, los "champignons" en rodajitas y finalmente 
ligue la salsa agregando la fecula deslefda en un poco 
de caldo frio. Sirva en seguida bien caliente. 

RINONCITOS DE CORDERO A LA "BROCHETTE" 

Calcule por persona dos rifioncitos y dos cuchara­
ditas de manteca a la "Maitre d'Hotel ( ver receta, pa­
gina 78). 

Para la cocci6n de los rifiones se utilizaran los fie­
rritos especiales en forma de agujas grandes, en los 
que se ensartan las rebanadas de rifiones y que se qui­
tan en el momenta de servirse. 

Preparaci6n. - Quite la peHcula que recubre los ri­
fiones, lavelos rapidamente con agua frfa y sequelos 
bien. Del lado c6ncavo del rifi6n y bien en el centro, 
practique un corte que no llegue a separar nada mas 
que las tres cuartas partes de su espesor, de modo de 
no separarlo en dos mitades. Abralos hasta hacer jun-
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tar sus caras externas y ensartelos de a dos en la aguja 
especial o "brochette" por el centro, de modo que se 
mantengan bien abiertos. Con ayuda de un pincelito 
o de ~na pluma, unte los rifiones con aceite y saz6-
nelos con sal y pimienta. 

Coloque los ri:fiones sobre la parrilla a fuego vivo, 
con la parte abierta hacia abajo, luego de tres minutos 
delos vuelta y deje cocinar el mismo tiempo del otro 
lado. Una vez a punto retirelos, saqueles la "brochette", 
coloque en medio de cada ri:fi6n una cucharadita de 
manteca a la "Maitre d'Hotel" y sirva en seguida en 
platos bien calientes. 

RINONES DE CORDERO A. LA "TURBIGO" 

6 rifioncitos de cordero. 
1 ½ cucharadas de manteca. 

GUARNICIONES: 

1 latita de "champignons". 
6 salchichitas de V iena. 

12 crostones. 
1 cucharada de manteca. 

SALSA: 

¼ litro de vino blanco. 
¼ litro de caldo. 
1 cucharada de extracto de 

tomate. 
1 cucharadita de maicena. 
1 cucharadita de perejil pi­

cado. 
1 ½ cucharadat1 de manteca. 

COSTRONES: 

Con un cortapastas redondo corte unos costrones 
de pan, de unos cinco centimetros de diametro. Par­
talos por la mitad y con un cuchillo bien afilado c6r­
teles los bordes en forma dentada de manera que imi­
ten la cresta de un gallo. D6relos en manteca y man­
tengalos al calor. 

RINONES: 

Quite a los ri:fiones la piel que los recubre, partalos 
a lo largo en dos mitades. Caliente la manteca en una 
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sarten honda y ponga en ella los riiiones. Salteelos a 
fuego vivo hasta que esten ligeramente tostados, reti­
relos con una espumadera y col6quelos en un plato, 
tapelos y mantengalos al calor. Prepare las salchichas 
al mismo tiempo que los riiiones, ya sea fritas o al 
horno y reservelas. 

LA SALSA: 

Ponga la manteca en la sarten. Vierta el vino blan­
co y hagalo hervir a fuego fuerte hasta que quede re­
ducido a dos cucharadas. Aiiada el caldo, el extracto 
de tomates y los "champignons". Finalmente deje 
rehogar a fuego suave durante cuatro o cinco minutos. 
Ligue la salsa con la maicena previamente desleida 
en un poco del jugo de los "champignons". Vuelva a 
colocar los riiiones en la sarten, aiiadiendo la sangre 
que hayan soltado y c~lientelos bien durante unos mi­
nutos, sin dejar que lleguen a hervir. 

Disponga los riiiones en forma de corona sobre una 
fuente redonda, intercalando un costr6n entre una y 
otra rebanada de riii6n. Coloque las salchichas en el 
centro. Aiiada la manteca a la salsa y viertala sobre las 
salchichas. Espolvoree todo con el perejil picad<? y sir­
va en platos bien calientes. 

CAZA 

CONEJO A LA CREMA 

1 conejo. 
3 cucharadas de manteca. 
1 cebolla chica cortada en 

rebanadas gruesas. 
1 cucharada de extracto de 

tomate. 
½ litro de caldo f laco. 
1 cucharada al ras de harina. 
1 taza de crema de leche. 

Sal, pimienta. 

Haga calentar la manteca en una cacerola, coloque 
en ella el conejo cortado en trozos y la cebolla. Saltee 
hasta que todo tome un lindo color dorado. Aiiada en 
seguida el caldo y el tomate, sazone con sal y pimien­
ta y cuide que el Hquido cubra exactamente los tro­
zos del conejo. 

Una vez que haya tornado el punto de ebullici6n, 
tape la cacerola y disminuya el fuego para que hierva 
de una manera muy suave 
y regular durante una hora. 

Diez minutos antes de 
servir desHa en una taza la 
harina con la crema. Vier­
tala en seguida sobre el co­
nejo moviendo la cacerola 
para que se mezcle bien. 
Caliente pero sin dejar her-

t:r ~ t 
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vir y si quiere dar mejor color a la salsa an.a.dale una 
cucharadita de extracto de came disuelto en un poco 
de agua caliente. Controle la saz6n por si hubiere que 
agregarle mas sal y mantenga la cacerola al calor hasta 
el momento de servir. Con ayuda de un tenedor saque 
uno a uno los trozos de conejo, cuidando de que no les 
quede adherido ningun pedacito de cebolla· y sirvalos 
en piramide sobre una fuente bien caliente. Pase la 
salsa a traves de un tamiz y col6quela en una salsera. 
Sirva en platos bien calientes. 

COSTRADA DE CONEJO AL ESTILO DE ELCHE 

150 grs. de garbanzos. 1 conejo pequeno en trozos. 
1 trozo de tocino. 1 diente de ajo. 
1 chorizo espafiol. ¼ kilo de arroz. 

½ cebolla picada. 4 huevos batidos. 
¼ kg. de jamon en un trozo. 

Cueza los garbanzos remojados desde la noche an­
terior con el trozo de tocino y el chorizo. Aparte, frfa 
en una cacerola la cebolla con el jam6n y las trozos 
de conejo. Afiada el ajo y cuando todo este dorado. 
vierta el caldo suficiente para que el conejo se cueza 
lentamente hasta que este bien tierno. Hagalo con la 
cacerola tapada. Ponga esta preparaci6n, junto con las 
garbanzos, en una cacerola de hierro o barro, agregue 
el Hquido en que se ban cocido los garbanzos y cuando 
este hirviendo eche el arroz y el chorizo cortado en 
rodajas. Cuando todo este cocido vierta sobre la prepa­
raci6n los huevos batidos. Coloque la cacerola en hor­
no de temperatura fuerte y cuando en la superficie se 
forma una costra dorada, retirelo y dejelo reposar 
un momento antes de servirlo. 

CARNES 311 

CONEJO SALTEADO AL VINO BLANCO 

1 conejo. 
100 grs. de tocino cortado en 

dados. 
2 cucharadas de cebolla pi­

cada. 

½ diente de ajo. 
3 cucharadas de manteca. 
1 cucharadita de pere jil pi­

cado. 
½ litro de vino blanco. 

Sal y pimienta blanca. 

Blanquee los dados de tocino y col6quelos en una 
cacerola de hierro o de barro junto con una cucharada 
de manteca. Hagalos dorar ligeramente y luego reti­
relos con una espumadera y reservelos. Coloque en la 
cacerola el conejo ya sazonado, cortado en trozos y 
d6relos sobre fuego vivo. Luego de diez minutos afia­
da el resto de la manteca, la cebolla y el ajo. Remueva 
todo y luego disminuya el fuego para que la cebolla· 
no se oscurezca demasiado: 

Agregue el vino blanco y el tocino, cubra la cace­
rola con un papel enmantecado y tapela. Col6quela en 
el homo o bien sobre fuego muy suave para mantener 
durante quince o veinte minutos una ebullici6n cons­
tante. 

Unos minutos antes de -servir coloque los trozos de 
conejo, espolvoree con el perejil picado y sirva in­
mediatamente. 

"GIBELOTTE" 

1 conejo. 
1 cucharada de manteca. 
2 cucharadas de aceite. 

200 grs. de tocino f laco corta­
do en daditos. 

15 cebollitas. 
200 grs. de "champignons" en 

trozos. 
1 cucharada de harina. 

½ litro de vino blanco. 
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¼ litro de caldo. 
1 ramito de verduras. 

½ diente de a jo ( a elec­
cion) machacado. 

Corte el conejo en trozos no muy grandes y lo mas 
parejos posibles. Blanquee las daditos de tocino. 

En una cacerola de hierro o barro, ponga la man­
teca y el aceite; calientelos, agregue el tocino y las 
cebollitas y ha.galas dorar ligeramente. Luego retirelos 
con una espumadera y reservelas. Caliente de nuevo 
la misma grasa y ponga en ella las trozos de conejo, 
sazonados con sal. Revuelva con una cuchara de ma­
dera, constantemente, conservando la cacerola sabre 
buen fuego, hasta que la carne del conejo este tierna 
y haya tornado un lindo color dorado. Espolvoree la 
harina y mezcle todo, retirando en seguida la cacerola 
a un costado del fuego para dejar durante diez minu­
tos que la harina se cueza y dare suavemente. Luego 
afiada el vino, el caldo, una pizca de sal y de pimien­
ta. Agregue el ramito de hierbas y el ajo. Cubra la 
cacerola con un papel enmantecado y tapela, cola­
candola en el horno para que mantenga una ebullici6n 
muy suave. 

Despues de media hara de cocci6n, afiada al conejo -
las daditos de tocino, las cebollitas y las "champig­
nons", continuando la cocci6n durante otra media 
hora. Al finalizar la cocci6n, desgrase bien la salsa, re­
tire el ramito de hierbas y sirva bien caliente dentro 
de una fuente honda. 

CIVET DE LIEBRE 

MARINADA 

3 cucharadas de aceite de 5 cucharadas de agua hir-
oliva. viendo. 

3 chalotes medianos. 3 tallitos de pere jil. 

CARNES 

1 cebolla grande en rebana- SALSA: 
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das. 
½ ho ja de laurel. 
1 pizca de tomillo en polvo. 

GARNITURA: 

¼ kg. de tocino flaco corta• 
do en dados. 

24 cebollitas. 
¼ kg. de hongos frescos o 

"champignons" de tarro. 
12 crostones fritos en man-

teca. 

2 cucharadas de manteca. 
2 cebollas medianas cortadas 

en cuartos. 
2 cucharadas de harina. 
1 litro de vino tinto. 

¼ litro de caldo. 
1 diente de ajo. 
1 ramito de hierbas. 
1 cucharada de sal. 

½ cucharadita de pimienta. 
1 pizca de especias molidas. 

Desuelle la liebre, c6rtela en trozos y col6quelos 
en un recipiente de vidrio o porcelana junto con todos 
las ingredientes de la marinada. Mantengala al fresco 
y de tanto en tanto de vuelta a los trozos para que 
se impregnen par igual del sabor de los aromaticos. 

Blanquee los dados de tocino. Coloque la manteca 
en una cacerola y calientela suavemente. Ponga en 
esta manteca los trozos de tocino y d6relos ligera­
mente, removiendolos de vez en cuando. Luego re­
tirelos con _una espumadera y reservelas. En esta misma 
grasa dore las cebollas cortadas en cuatro, retirelas 
y col6quelas junta con los daditos de tocino. 

Aparte, saque los trozos de liebre de la marinada, 
cuidando de que no quede adherida a ellos ningun 
trocito de verdura, y sequelos cuidadosamente coh un 
lienzo. 

En la grasa que ha servido para dorar las ce bollas 
y el tocino, afiada la harina dejandola cocer hasta for­
mar una ligadura dorada. 

Agregue en seguida los trozos de liebre, mantenien­
do un fuego vivo y removiendo sin interrupci6n para 
que no se peguen al fondo de la cacerola. Pasados diez 
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minutos los trozos de liebre deben quedar tiernos y li­
geramente dorados. Afiada el vino y el caldo y sazone 
con la sal, la pimienta y las especias; luego adicione el 
Hquido restante de la marinada con todos sus ingre­
dientes y el ajo. Cubra la cacerola con un papel enman­
tecado, tapela e introduzcala en horno de temperatura 
tal que permita mantener una ebullici6n suave y cons­
tante, durante una hora mas o menos. Mientras tanto 
prepare las cebollitas para guarniciones ( pagina 389). 

Retire la cacerola del horno y saque los trozos de 
liebre colocandolos junto con los dados de tocino. 
Pase la salsa a traves de un tamiz y coloque todo en 
una cacerola limpia. Afi.ada los hongos o "champig­
nons" y haga que tome nuevamente el punto de ebu­
llici6n; vuelva a cubrir con papel enmantecado, tape 
la cacerola y col6quela en el horno para que vuelva a 
hervir suavemente durante otros quince minutos. 

Antes de servir desgrase con una cuchara la salsa, 
coloque los trozos de liebre y las cebollitas en una 
fuente honda y mantengala al calor; bata durante dos 
o tres minutos fuerte la salsa y en seguida viertala en 
la fuente cubriendo todo. Finalmente, rodee con los 
costrones y sirva sobre platos bien calientes. 

LIEBRE ESTOFADA 

1 liebre. 
1 cucharada 

blanco. 
de vinagre 

6 rebanadas de tocino ahu-

1 ramito de hierbas aroma­
ticas ( perejil, tomillo y 
laurel). 

Sal, pimienta. 
mado. 1 pizca de especias molidas. 

6 tajadas de jamon. Galdo. 
2 cucharadas de cebolla pi- ½ copa de vino blanco seco. 

cada menuda. 1 copita de Gonac. 
2 zanahorias en juliana. 

CARNES 3ffi 

Corte la liebre en trozos y rodeelos con las rebana­
das de tocino. Cubra el fondo de una cacerola con el 
jam6n, coloque sobre el la cebolla, las zanahorias y el 
ramito de hierbas, sazone con sal y pimienta y es­
polvoree con las especias. Ponga encima los trozos de 
liebre y cubra todo con caldo, afi.adiendo el vinagre, el 
vino y el Cofiac. Cubra la cacerola con un papel en­
mantecado y tapela, hacienda cocer sobre poco fuego 
para mantener un hervor muy suave. Despues de una 
hora de cocci6n pinche la lie bre con un tenedor para 
compro bar si esta tierna. 

En tal caso, retire los trozos y reservelos entre dos 
platos al calor. 

Desgrase la salsa con una cuchara, pasela a traves 
de un colador fino y si hubiere quedado muy Hquida 
espesela, a:6.adiendo una cucharadita de maicena pre­
viamente disuelta en un poco de caldo frio. 

Haga hervir la salsa hasta que tome el espesor de 
su agrado y luego vuelva a colocar dentro los trozos 
de liebre, haciendo hervir unos minutos para que se 
caliente bien. Luego sirva en una fuente bien caliente, 
rociando los trozos de liebre con la salsa. Acompa:6.e 
con una gamitura de verduras a la manteca o bien con 
costroncitos de pan, untados con el hfgado de la liebre 
y luego fritos en manteca. 

LIEBRE CON SALSA DULCE Y FUERTE 

1 liebre. 
Vinagre. 
Lon jas de tocino. 

4 cucharadas de manteca. 
100 grs. de jamon en trozos. 
Sal, pimienta. 

1 copa de vino Marsala. 
Galdo. 

SALSA: 

2 cucharadas de azucar. 
¼ litro de vinagre de vino. 



316 EL GRAN LIBRO DE COCINA 

Corte la liebre en trozos regulares y p6ngala a ma­
rinar durante dos o tres horas en agua y vinagre. Lue­
go retire las trozos, envuelvalos en las lonjas de tocino 
y col6quelos en una sarten profunda o una cacerola, 
junta con la manteca y el jam6n; sazone con sal y 
pimienta. 

Saltee las trozos de liebre hasta que esten dorados 
de ambos lados, rociando entre tanto con caldo y el 
vino Marsala. 

Aparte, y mientras la liebre se cuece, prepare la 
siguiente salsa: Eche el azucar en una cacerolita de 
hierro, col6quela al fuego y ha.gala acaramelar. Cuan­
do este el caramelo bien oscuro, afiada el vinagre. Di­
suelva una cucharadita de maicena en un poco de 
caldo o agua frfa e incorp6rela a la salsa. Cuando la 
liebre este casi completamente cocida, es decir, des­
pues de tres cuartos de hara mas o menos, vierta la 
salsa en la cacerola en que se coci6 la liebre y dejc 
hervir todo junta durante unos minutos mas. 

Sirva acompafiado de costrones de pan fritos en 
manteca. 

JABALI 

A continuaci6n se daran las indicaciones generales 
para preparar tanto un jabali joven coma un adulto. 

El jabaH joven no necesita adobarse previamente, 
salvo en las casos en que se quiera guardar su came 
durante varios dfas. Las costillas deben sazonarse con 
sal y pimienta e impregnarlas en abundante jugo de 
lim6n algunas horas antes de ponerlas a cocer. Los 
cuartos traseros y las paletas se sazonaran con sal, 
pimienta, tomillo y laurel en polvo, agregandoles luego 
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vino blanco y aguardiente. Los trozos del animal deben 
dejarse algunas horas en esta preparaci6n y darlos 
vuelta tres o cuatro veces. 

En el caso de un jabaH adulto o bien de uno joven 
pero que desee guardarse durante varios dfas, es ne­
cesario preparar una marinada cocida de acuerdo a 
la siguiente receta: 

Para una paleta o un cuarto trasero de fabali: 

100 grs. de zanahorias. 
100 grs. de cebollas. 

3 chalotes. 
2 dientes de ajo. 
1 ramito de hierbas com­

puesto de: pere jil, laurel 
y tomillo. 

6 granos de pimienta ne­
gra. 

2 clavos de olor. 
1 cucharada de sal. 

¾ litros de vino blanco. 
¼ litros de vinagre de vino. 
1 taza de aceite. 

Corte en juliana muy 
menuda las zanahorias, las 
cebollas y los chalotes. 
Corte en trocitos el perejil 
y coloque en un plato el 
tomillo, el laurel y demas 
aromaticos. Vierta el acei-
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te en una cacerola honda, calientela y eche dentro las 
zanahorias, las cebollas, los chalotes y el perejil. Re­
mueva con una cuchara de madera dejando sobre fuego 
vivo hasta que estas verduras tomen un ligero color 
dorado. Aiiada entonces el vino blanco, el vinagre, el 
ajo, el laurel y los demas aromaticos. Haga tomar el 
punto de ebullici6n y luego retire la cacerola a un 
costado del fuego. A partir de ese momento deje hervir 
muy suavemente durante media hora, retire del fuego 
y deje enfriar completamente. Vierta la marinaqa con 
todas sus legumbres e ingredientes sobre el trozo de 
jabali. 

Para la cocci6n ha de calcularse una hora de horno 
por cada kilo de came, pues la carne de jabaH debe 
cocerse muy bien. 

El jabali puede acompafiarse con salsa Pimentada 
(ver pagina 53) o salsa "Grand Veneur" ( ver pagi­
na 53) servidas en salsera aparte, o bien con un jugo 
preparado de la siguiente manera: Retire toda la gra­
sa de la asadera en que as6 el jabaH, vierta dentro de 
ella un poco de la marinada, haga hervir a fuego 
vivo para reducir el Hquido y luego ponga este jugo 
en una salsera. 

PATA DE CIERVO CON SALSA PICANTE 

3 kgs. de pata de ciervo. 
Pimienta en grano. 
Crema acida. 

Sal y "paprika". 
Harina. 
Manteca o grasa de cerdo. 

Prepare la pata de ciervo y dejela macerar con la 
misma receta de la marinada del jabaH. Codnela en­
tonces en la sarten con manteca caliente y las especias. 
Agregue agua y deje cocer la came a fuego lento. Pre-
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pare la salsa retirando la came de la sarten y des­
grase la misma con un poco de caldo. Coloque este 
Hquido en una pequefia cacerola, sazone y agregue 
harina disuelta en agua fria para espesar la salsa. Aiia­
da entonces la crema acida. 

Puede cortar el asado en tajadas antes de llevarlo a 
la mesa cubriendo el mismo con salsa en abundancia. 
Acompafie este plato con pure de papas y salsa "Pom­
me d'Or" ( ver pagina 89). 

ASADO DE CERDO SALVAJE 

2 kgs. de pata de cerdo sal-
vaje. 

Suero. 
1 pizca de jengibre. 
Cebolla. 

Sal y tomillo. 
100 grs. de manteca. 
½ taza de crema. 

200 grs. de tocino. 
Gra~a ahumada para cocinar. 

Coloque la pata de cerdo en el suero con las espe­
cias a excepci6n de la sal, y deje macerar dos o tres 
dfas revolviendo a menudo. Luego retire, seque con 
un lienzo y meche con tocino. Sale y ase la carne en 
una sarten con la parte mechada hacia arriba. Deje 
cocinar el otro lado. De vez en cuando agregue suero 
y agua para que salga jugoso. Agregue la crema. Sirva 
con croquetas de papas y "choucroute". 

' ~ 
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MANERA DE DESOSAR UN POLLO 
, 

Estas son las indicaciones basicas. para desosar un 
polio, tarea dificultosa para aficionados, pues requiere 
experiencia. . . 

Para desosar un pollo es necesano poseer dos cuch1-
llos adecuados; uno de punta redondeada y otro pe­
quefio, filoso y de punta aguda. Prepare el pollo que­
mandole la pelusa, ha.gale un corte alrededor del 
pescuezo, retire el buche y quite el huesito arqueado 
que esta adherido al hueso de la pechuga. Luego des­
articule con un corte las alas y vaya raspando con el 
cuchillito de punta de ma-
nera de separar la came • . 
del hueso. Corte la punta :~, 
de las alitas, que son impo-
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sibles de deshuesar; proceda en la misma forma con toda 
Ia carcaza del pollo, utilizando de acuerdo a las necesi­
dades los dos cuchillitos, el de punta redondeada en 
los lugares en que la piel esta muy pr6xima al hueso 
para evitar el perf orarla y el otro en los sitios en que 
es necesario cortar profundamente. Para desosar las 
patas conviene descoyuntarlas previamente y una vez 
separada la came del hueso corte los tendones y retire 
el hueso cuidando de que la came quede adherida a 
la piel. Una vez hecho esto, continue raspando hasta 
separar la came a la altura de la rabadilla, Ia que se­
parara del hueso. Terminado esto el esqueleto queda 
descarnado. Para esta preparaci6n conviene elegir aves 
tiernas y muy j6venes. Tambien las gallinas y pavos 
pueden desosarse de esta manera para rellenarlos. 

C6MO DEBE ASARSE UN AVE 

Para asar un ave es conveniente restregarla con li­
m6n despues de haberla destripado y limpiado proli­
jamente. Para quitar el exceso de grasitud de algunas 
aves, como el pato, el pavo y en algunos casos los 
pollos capones, debe procederse asf: Ponga el ave en 
una asadera donde habra vertido una taza de agua 
salada y deje asar el ave durante quince a veinte minu­
tos en homo de caior maximo y parejo. Retire entonces 
Ia asadera, lfmpieia de todo residuo grasoso y continue 
entonces Ia cocci6n, de acuerdo a las indicaciones deter­
minadas en la receta elegida. Con este procedimiento 
se conseguiran aves de mejor sabor y salsas claras y 
gustosas. 
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POLLO AL RON 

1 pollo grande. 
Sal, pimienta. 
Salsa "Bechamel". 
1 cucharada de extracto de 

carne. 
1 taza de crema de leche. 
6 pastelitos de ho jaldre. 

1 lata de choclo desgranado. 
12 ciTuelas secas, grandes, 

descarozadas. 
1 copa de Ron. 
1 cucharada de azucar. 
1 cucharadita de canela en 

polvo. 

Limpie el pollo, lavelo, quemele los canutos y res­
trieguelo con lim6n y aselo de acuerdo a las indicacio­
nes dadas ( ver pag. 321). Col6quelo en la asadera, 
saz6nelo y luego ponga sobre el unos terrones de 
manteca. Rodelo por encima repetidas veces con su 
propio jugo. No debe descuidarse esto. 

Aparte, ponga en una cacerolita las ciruelas junto 
con el azucar, la canela y el Ron y dejelas cocer a fuego 
suave hasta que se hinchen. 

Sazone el choclo con sal y pimienta, adici6nele dos 
cucharadas de crema de leche y caliente la preparaci6n 
para rellenar luego los pastelitos, que se pueden ad­
quirir en cualquier panaderfa o confiterfa. Antes de 
servir calientelos en el homo. Prepare salsa "Bechamel" 
en cantidad suficiente como para bafiar abundante­
mente el pollo, agreguele el extracto de came, la crema 
de leche restante y el jugo del pollo previamente des­
grasado. Coloque el pollo sobre una fuente, rodeado 
de los pastelitos y decorado con las ciruelas, como se 
ve en la ilustraci6n frente a la pagina 544. Mantenga 
la salsa bien caliente, bafie con ella el pollo y lleve la 
restante a la mesa en una salsera previamente ca­
lentada. 
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POLLO A LA CREMA "GRUYERE" 

1 pol]ito tierno chico. 
3 cucharadas de queso Gruye­

re rallado. 
2 cucharadas de "champig­

nons" cortados menudos. 

2 cucharadas de manteca. 
1 copita de vino blanco. 
1 taza de caldo caliente. 
Sal y pimienta. 
1 cucharadita de maicena. 

Limpie bien el pollito y c6rtelo a lo largo en dos 
mitades pero sin separarlo completamente, tal como se 
hace para cocinarlo en la parrilla. Col6quelo en una 
asadera con la manteca, saz6nelo y d6relo en el homo. 
Una vez a punto, retfrelo y mantengalo al calor. Mez­
cle los "champignons", el vino, el queso Gruyere y la 
maicena previamente deslefda en el caldo. Vuelva a 
colocar el pollo en la asadera y cubralo con esta salsa. 
Haga gratinar en homo vivo y sirva acompafiado de 
croquetitas de mafz o de papas. 

POLLO A LA SAN CLAUDIO 

1 pollo tierno asado. 1 pizca de pimienta blanca. 
3 6 4 cebollas blancas. 1 cucharada de azucar. 
1 pan grande de manteca. 1 cucharada de sal. 

1 copa de vino blanco. 

Desprese con cuidado un buen pollo asado al homo 
y guardelo al calor. Prepare aparte la siguiente salsa: 
Pele las cebollas y blanqueelas. C6rtelas en rodajas y 
p6ngalas a rehogar en una cacerola de hierro o barro 
junto con un trozo de manteca. No las deje colorear; 
para ello, mantengalas con fuego muy suave. Ana.dales 
poco a poco la manteca restante para que no se pe-
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guen. Sazone con la sal, el azucar y la pimienta. Cuan­
do esten tiemas y se deshagan a la presi6n del tenedor, 
destape la cacerola y dejeles tomar un poco de color, 
removiendolas_. Vierta entonces el vino y ponga dentro 
de la cacerola las presas del polio. Deje cocer todo 
junto durante unos quince minutos. Sirva bien caliente 
acompaiiado de un plato de papas gratinadas al homo. 
El detalie importante es que debe utilizarse fntegra­
mente el pan de manteca y no hay que levantar el 
fuego para que no arda la misma. 

POLLO ASADO A LA DIABLA 

Limpie y lave un polio y p6ngalo a asar a la parrilla. 
Antes de que este cocido completamente, retfrelo y 

untelo con mostaza; espolvo­
reelo con pan rallado y terron­
citos de manteca. Termine la 
cocci6n en la parrilla a fuego 
suave, dejando que se dore bien 
por los dos lados. Sirva en se­
guida en una fuente decorada 

con rebanaditas de lim6n, pepinos y berros. Acom­
pafie con salsa del Diablo servida en salsera aparte ( ver 
receta, pagina 54). 

SUPREMAS DE AVE: SU PREPARACI6N 

El termino "suprema" significa en el lenguaje culi­
nario un trozo de ave que se prepara con la pechuga. 
La "suprema" se emplea en platos de alta cocina. 
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Cuando se trata de pechugas de aves muy grandes pue­
den dividirse en dos o tres trozos de forma redon­
deada, salvo en los casos en que se vayan a preparar 
rellenas. Para esto debera practicarse en la pechuga, 
con un cuchillo bien filoso, un corte en el sentido del 
espesor de la misma introduciendo el relieno con ayu­
da de una manga. 

La mejor manera de preparar las "supremas" es a la 
minuta, pues su came muy delicada no permite te-
nerlas listas con mucha anticipaci6n. / 

SUPREMA DE AVE "CRILLON" 

Prepare las supremas del modo indicado y salteelas 
en una sarten con manteca. Sfrvalas colocandolas en 
forma de corona sobre rebanadas de jam6n glaceado 
y decore colocando en medio de la fuente puntas de 
esparragos hervidos y pasados por manteca. Envfe a 
la mesa en salsera aparte, salsa Maltesa ( ver receta, 
pagina 72). 

SUPREMA DE A VE A LA BEARNESA 

Corte el blanco del ave en forma de pequefios esca­
lopes y aplastelos ligeramente, cuidando de que queden 
en forma de redondeles. Saz6nelos, paselos por harina 
y salteelos en manteca. Coloque cada suprema sobre 
un coraz6n de alcaucil previamente hervido y sazo­
nado ligeramente con manteca derretida a la que se 
adicionara un poquito de extracto de carne. Ponga 
encima de cada suprema un trozo de trufa negra, la 
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que podra reemplazarse por una aceituna negra des­
carozada y cortada en forma de roseta. Sirva estas su­
premas acompa:iiadas de salsa Bearnesa, que llevara 
a la mesa en salsera aparte ( ver pagina 72). 

SUPREMA DE AVE "MARY LOUISE" 

Corte el blanco del ave en forma de peque:iios es­
calopes y aplastelos ligeramente, cuidando de que 
queden, en lo posible, en forma de redondeles. Saz6-
nelos, panelos a la inglesa y cuezalos friendolos en 
una sarten con manteca bien fresca. Aparte, prepare 
fondos de alcauciles hervidos, rellenandolos con salsa 
"Bechamel" espesa y adicionada con jam6n picado bien 
menudo. Sirva las supremas colocando cada una de 
ellas sabre un fondo de alcaucil y rociando todo con 
un poco de manteca derretida y bien caliente. 

SUPREMA DE AVE A LA POJARSKI 

½ kg. de blanco de ave. 
125 grs. de miga de pan Lac­

tal remo jada en leche. 
125 grs. de manteca. 
100 grs. de crema de lee he. 

Sal, pimienta. 
Nuez moscada. 
. GARNITURA: 

Puntas de esparragos. 
Papas a la cucharita. 

Pique menudamente el blanco de ave y mezclelo 
con la miga de pan remojada y bien exprimida y la · 
manteca. A:iiada poco a poco la crema de leche y sa­
zone con sal, pimienta y nuez moscada. Forme con 
esta preparaci6n unas croquetas chatas y ovaladas y 
espolvoreelas con harina. En el momenta de servirlas, 
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frfalas con abundante manteca fresca y envielas ·a la 
mesa, colocandolas en forma de corona sabre una 
fuente. Ponga en media de ella las puntas de los es­
parragos y las papas hervidas y pasadas por manteca. 

INSTRUCCIONES PARA SALTEAR UN POLLO 

Limpie el pollo, la.vela y quemele los canutos. Des­
preselo cuidadosamente. Sazone las presas con sal y 
pimienta. Pase cada una de ellas por harina y luego 
deles unos ligeros golpecitos para que se desprenda 
el exceso de harina que pueda haber quedado. 

Cuezalas en manteca o aceite o bien en una mezcla 
de estos dos elementos, cuidando que esten bien ca­
lientes para que las presas se doren rapidamente. El 
pasar las presas por harina tiene por objeto obtener 
un dorado mas_ parejo y crocante. 

El utensilio mas indicado para sa~tear un pollo es 
una sarten profunda o bien una cacerola de hierro. 

POLLO SALTEADO A LA ANDALUZA 

1 pollo. 
Sal. 
Pimienta. 
½ copa de Jerez. 

1 taza de salsa de tomates. 
2 tazas de caldo. 

1 cucharada de extracto de 
tomates. 

Ajies. 
Papas. 

GARNITURA: 

Perejil picado. 

Corte el pollo en presas, saz6nelo con sal y pimienta 
y salteelo en manteca y aceite. Una vez cocido, vierta 
el Jerez, la salsa de tomates y el caldo en el que habra 
disuelto el extracto de tomates. Deje reducir un mo-

.... 

.. 
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mento Ia salsa y sirva en seguida acompafiado con Ia 
siguiente gamitura: 

Ase los ajies, pelelos y partalos en dos mitades a lo 
largo; quf teles las semillas y luego paselos por aceite 
perfumado con una pizca de ajo. Hierva las papas con 
cascara, pelelas y sfrvalas rociadas con aceite caliente 
y perejil picado. 

POLLO AL "CHAMPAGNE" 

1 pollo. 
1 Vli$O de "Champagne" seco. 
3 cuchara~ de manteca. 
1 taza de caldo de ave. 
1 cucharada de Curm;ao o 

Triple-sec. 

El zumo de ½ limon. 
1 cucharada de f ecula de 

a"oz. 
½ kilo de UVO$ peladli$ y sin 

semillas. 
Sal, pimienta blanca. 

Limpie y lave el pollo, quemele los canutos y des­
preselo. Salteelo en una sarten profunda con manteca 
y condimentelo con sal y pimienta. Quf telo de la sarten 
y reservelo al calor. En la misma sarten, prepare una 
salsa con la manteca, la fecula de arroz disuelta en el 
caldo de ave, el zumo de lim6n y el Champagne. Deje 
cocer a fuego suave para que la salsa se reduzca. Per­
fume al final con el licor y sazone con pimienta y una 
pizca de sal. 

Aparte, en una cacerolita, pase por manteca caliente 
las uvas y rocfelas ligeramente con un poco de Cham­
pagne y azucar en polvo. Para servir coloque las presas 
del pollo sobre una fuente, vierta sobre ellas la salsa 
bien caliente y decore Ia fuente con una corona de uvas. 
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POLLO SALTEADO A LA PORTUGUESA 

1 pollo. 
3 cucharadas de manteca. 
3 cucharadas de aceite. 
1 aji morron dulce en ju­

liana. 
2 cucharadas de cebolla pi­

cada menuda. 
3 tomates pelados y sin se­

millas. 

1 ½ taza de caldo. 
1 ½ taza de vino blanco. 
1 cucharada de extracto de 

tomates. 
½ diente de ajo picado. 
1 cucharadita de harina. 
1 cucharadita de pere jil pi­

cado. 
Sal y pimienta. 

Limpie el polio, quemele la pelusa y despreselo. Sal­
teelo en una sarten con el aceite y cuando haya to­
rnado un lindo color dorado, retire las presas de la 
sarten y mantengalas en un plato al calor. 

Eche en la misma sarten el aji morr6n, la cebolla y 
una cucharada de manteca y deje cocer durante un 
momento, pero sin que lleguen a colorearse demasiado. 
Afiada en seguida los tomates, cuezalos durante cinco 
minutos y vierta el vino blanco; haga hervir a fuego 
vivo para que se reduzca completamente. 

Agregue el ajo, el caldo, el extracto de tomates y 
sazone con la sal y la pimienta. Tape la sarten y deje 
cocer sobre fuego muy suave durante ocho a diez mi­
nutos. Al cabo de este tiempo, ponga en la sarten las 
presas del pollo y dejelas empapar bien en la salsa 
manteniendo la cacerola tapada durante cinco minu­
tos a un costado del fuego, cuidando de que este bien 
caliente pero que la salsa no hierva. 
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En el momento de servir coloque las presas del pollo 
sobre una fuente y con la harina y la manteca restante 
haga una mezcla y ligue con ella la salsa, viertala en 
seguida sobre las presas del pollo, espolvoree con el 
perejil picado y sirva acompa:fiado de papas fritas a 
la cucharita. 

POLLO SALTEADO A LA HUNGARA 

1 pollo. 2 vasos de vino blanco. 
2 cucharadas de manteca. ½ taza de jugo de tomates. 
2 cucharadas de cebolla pi- 3 cucharadas de crema de 

cada. lee he. 
1 cucharadita de "paprika". Sal y pimienta. 

Limpie y lave el pollo, quemele los canutos y c6rtelo 
en trozos. Saz6nelo con sal y pimienta y pase los trozos 
por harina. 

Ponga la manteca en una cacerola y ha.gala calen­
tar; luego agregue los trozos de pollo y la cebolla. 

Cuando la cebolla comienza a colorearse, espolvo­
ree sobre el pollo la "paprika", vierta el vino blanco y 
el jugo de tomates y haga terminar la cocci?n. Com­
plete la salsa a:fiadiendo la crema fresca ~ de1ando d!r 
un ligero hervor en el momento de servrr. Acompane 
este pollo con arroz blanco. 

CAP6N A LA "SAINT-GERMAIN" 

1 pollo capon. 
1 cebolla. 
3 cucharadas de manteca. 
1 cucharada de harina. 

Sal. 
Pimienta. 
¼ litro de crema de leche. 
4 yemas. 

AVES Ml 

Limpie y quitele la pelusa al pollo. Despreselo en 
ocho trozos. Saltee las presas en manteca a fuego vivo, 
hasta que tomen en todas sus partes un lindo color 
dorado. Sazone entonces con sal y pimienta. Vierta la 
harina par encima del pollo y agregue un cuarto litro 
de agua o caldo limpio, ponga la cebolla entera den­
tro, tape y deje cocinar lentamente media hora. 

Prepare en un taz6n la crema de leche batida con 
las yemas. Vaya agregando esta mezcla por cucharadas 
a la salsa del pollo, revolviendo constantemente para 
no dejar que se pegue ni que se carte. Sirva inmedia­
tamente con pure de arvejas. Es exquisito. 

POLLO A LA "JACQUES" 

1 pollo. 
2 cebollas. 

100 grs. panceta cortada en 
dados. 

½ litro de vino tinto cla­
rete. 

100 grs. de "champignons". 
1 ramito de verduras ( pe­

re jil, apio, tomillo). 
Sal y pimienta. 
Harina. 

3 cucharadas de manteca. 

Corte en cuatro pastas el pollo, despues de limpiarlo 
cuidadosame~te y quitarle los canutos sabre la llama. 
Pase las presas por harina y salteelas en una sarten 
con manteca hasta dorarlas ligeramente. Saz6nelas. 
Ponga en una cacerola ( preferentemente de hierro) las 
cebollas, los "champignons" y el tocino, frfalos un poco, 
pase a la cacerola el pollo, moje con el vino, agregue 
el ramito de verduras, tape y deje cocer, segun sea de 
tierno el pollo. Una vez a punto retire las presas, deje 
reducir la salsa, retfrela del fuego, desgrase bien y pa­
sela por tamiz; Hguela con la sangre del polio, que 
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habra guardado en un taz6n, o en su defecto con un 
poquito de maicena. Coloque dentro el polio bien ca: 
liente y sirva con una bordura de arvejas y "champig­
nons" salteados en manteca. 

POLLO -AL VINO BLANCO 

1 pollo. 1 cucharadita de salsa ln-
Sal, pimienta. glesa. 
1 vaso de vino blanco. GARNITURA: 

1 cucharada de extracto de F ondos de alcauciles. 
carne disuelto en leche ca- Papas a la cucharita. 
liente. Cebollas en rodajas. 

Corte el polio en presas, saz6nelo con sal y pimienta 
y salteelo en una cacerola con manteca y aceite. Lue­
go que este bien dorado retire las presas, mantengalas 
al calor y vierta en la cacerola el vino blanco, el ex­
tracto de came disuelto en leche y la salsa Inglesa. 
Deje reducir esta salsa durante unos minutos. 

Aparte, prepare las gamituras, pasando por manteca 
los fondos de alcauciles y las papas y friendo en man­
teca las rodajas de cebolias, pasadas por harina. 

Sirva este plato colocando las presas del polio en el 
centro de una fuente, rocielas · con la salsa y rodeelas 
disponiendo las diferentes verduras en grupos, sepa­
rando cada uno de elios con ramitos de perejil fresco. 

POLLO NIZA 0 

1 pollo. 
100 grs. de salchicha. 
Sal, especias. 

1 lon ja de panceta. 
½ vaso de vino de Madera. 

1 taza de jugo de tomates. 
1 cucharada de manteca de 

anchoas ( ver receta1 pa­
gina 78). 

Papas "paille". 

AVES 333 

Limpie el pollo, lavelo y quemele los canutos. Lue­
go relienelo con la siguiente preparaci6n: 

Quitele la piel a la salchicha, aplastela con un tene­
dor, sazone con sal y una pizca de especias. 

Rodee la pechuga del polio con la lonja de panceta 
y atelo para poder cocerlo. 

Col6quelo en una cacerola de barro junto con un 
trozo de manteca, tape la cacerola y cuezalo hasta que 
este tiemo. Luego retirelo, quitele el hilo con que lo 
haya atado y vuelvalo a poner en Ia cacerola. Afiada 
el vino de Madera, deje reducir un poco a fuego suave 
y agregue el jugo de tomates, deje hervir durante unos 
minutos y complete Ia salsa adicionando la manteca 
de anchoas. Sirva este polio en la misma cacerola acom­
pafiado con papas fritas "paille". 

POLLO "RITZ" 0 

1 pollo tierno. 
¼ kg. de zanahorias en ju­

liana. 
¼ kg. de nabos en juliana. 
1 kg. de tomates pelados y 

sin semillas. 

½ kg. de arroz. 
1 cucharada de aceite. 
6 cucharadas de manteca. 

¼ litro de vino blanco. 
Sal, pimienta. 
1 litro de caldo. 

Limpie el pollo, quemele la pelusa y c6rtelo en pre­
sas. Col6quelas en una cacerola y salteelo con la mi­
tad de la manteca. Afiada las zanahorias y los nabos 
y vierta el vino blanco. Sazone, tape la cacerola y deje 
cocer hasta que todo este tiemo. 

En otra cacerola, saltee el arroz con la manteca 
restante y luego termine de cocerlo agregando el cal­
do. Procure obtener un arroz bien seco y con el grano 

.. 
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separado. Aparte, cueza los tomates con el aceite, lue­
go paselos a traves de un tamiz y dejelos reducir hasta 
que tengan la consistencia de una crema espesa. Sa­
z6nelos ligeramente. 

Disponga el arroz en forma de corona y coloque en 
medio los trozos de pollo. Rode todo con la crema 
de tomates. Ponga los nabos y las zanahorias sobre el 
arroz y, finalmente, rode todo con el jugo de la coc­
ci6n del polio. 

POLLO A LA "GRAND-MERE" 

1 pollo. 
1 cucharada de cebolla pi­

cada. 
50 grs. de salchicha. 

1 pizca de perejil picado. 
50 grs. de tocino en daditos. 

2 cucharadas de miga de pan 
desmenuzada. 

1 cucharada de manteca. 
10 cebollitas. 
¼ kg. de papas en daditos. 
Sal, pimienta. 

Limpie el polio, reservando el h1gado del mismo, 
lavelo, quemele los canutos y acondici6nelo para re­
llenarlo con la preparaci6n siguiente: Haga dorar lige­
ramente, en manteca, la cebolla, afiada el trozo de 
salchicha -a la que habra quitado previamente la 
piel-, el Mgado del pollo picado menudamente, el pe­
rejil y la miga de pan; sazone con sal y pimienta. 
Rellene con esto el pollo, c6salo y p6ngalo en una 
cacerola de barro junto con el tocino, y las cebollitas. 
Tape la cacerola y ponga a cocer sobre fuego muy 
suave. Tan pronto como el pollo y las cebollitas to­
men un ligero color dorado, afiada las papas y termine 
la cocci6n a fuego suave. Sirva este pollo acompafiado 
de las verduras en la misma cacerola. 
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POLLO A LA GRIMALDI 

1 pollo. 1 taza de jugo de tomates. 
1 rebanada de jamon en tro- 1 cucharadita de pere jil pi-

citos. cado. 
2 cucharadas de aceite de 1 diente de ajo picado. 

olivas. Sal, pimienta. 
2 cucharadas de cebolla pi- 24 aceitunas negras. 

cada menudamente. 2 beren jenas. 
1 vaso de vino blanco. 

Limpie el pollo, lavelo y quemele los canutos; saz6-
nelo interiormente con sal y pimienta. Atelo para que 
no se deforme y p6ngalo en una cacerola de barro 
junto con el jam6n y el aceite. Coloque la cacerola 
sobre el fuego y cuando el pollo comience a dorarse 
agregue la cebolla, el vino blanco, el jugo de tomate, 
el perejil y el ajo. Sazone con sal y pimienta. Tape la 
cacerola y cueza a fuego moderado. Aiiada finalmen­
te las aceitunas negras. 

Aparte, corte las berenjenas en rodajas muy delga­
das, salelas y dejeles escurrir bien el agua. Luego, pa­
selas por harina y frfalas en aceite. Col6quelas en la 
cacerola alrededor del pollo y sirva inmediatamente. 

POLLO AL ESTRAG6N ° 

1 pollito de 60 dias. 
La miga de un panecillo des­

menuzada. 
1 cucharada de estragon pi­

cado. 
1 yema. 
2 cuchttradas de manteca. 

Sal, pimienta, nuez moscada. 

SALSA: 

Ho jitas de estragon. 
1 taza de crema de leche. 
1 cucharadita de maicena. 
Papas "sou/flee". 

.. 
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Limpie y lave bien el pollito y prepare el siguiente 
relleno: Pique menudamente el higado del mismo y 
mezclelo con la miga del panecillo remojado en leche 
y exprimida. Afiada el estrag6n picado. Sazone con 
sal, pimienta y nuez moscada. Saltee esta mezcla en 
una sarten junta con la manteca y luego deje enfriar. 
Afiada la yema de huevo y rellene con esta mezcla 
el pollo. C6salo bien para que no se escape el relleno. 

Coloque el pollito en una cacerola de barro y hagalo 
saltear en manteca hasta que tome un lindo color do­
rado. Agregue un poco de caldo, tape la cacerola y 
dejelo cocer durante media hora. Afiada al jugo de 
la cocci6n del pollito, las hojas de estrag6n y la ere­
ma de leche, a la que habra afiadido previamente la 
cucharadita de maicena. Despues de esto, haga dar un 
solo hervor y sirva en seguida el pollito bien caliente 
rociado con la salsa. Acompafie con papas "soufflee". 

POLLO A LA C6RCEGA 0 

1 pollo. 
125 grs. de tocino en daditos. 
125 grs. de "champignons". 
200 grs. de aceitunas verdes 

descarozadas. 

4 tomates cortados por la 
mitad. 

½ kg. de papas a la cucha­
rita, hervidas. 

Conac. 

Limpie y vacie el polio, rec6jale las alitas y las pa­
tas, atandolo para que conserve buena forma. Sale li­
geramente. 

Col6quelo en una cacerola de hierro ode cobre jun­
to con el tocino, los "champignons", las aceitunas y 
los tomates. Rode todo con un poco de Cofiac. Tape 
la cacerola y deje cocer una hora. Servir disponiendo 
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por grupos so bre la fuente la garnitura y rociar todo 
con el jugo. 

POLLO A LA BOSTON ° 

1 pollo en presas. 
2 cucharadas de manteca. 
1 cucharada de aceite. 
1 cucharadita de azucar mo­

reno. 
1 copita de Jerez. 

1 cucharada de f ecula de 
maiz. 

Sal, pimienta. 
2 tazas de agua caliente. 
1 cucharadita de extracto de 

carne. 

Lave, vacie el pollo y guarde el higado del mismo. 
Quemele la pelusa y fr6telo con lim6n. C6rtelo en cua­
tro presas y d6relas en una sarten con la manteca y 
el aceite, hasta que tomen un lindo color tostadito 
y parejo. Saz6nelas con sal y pimienta. Ponga en una 
cacerola de hierro el pollo, rocielo con el azucar mo­
reno y el Jerez, afiada el agua -donde ha bra disuelto 
previamente el extracto de came- y deje cocer duran­
te media hora con la cacerola tapada. Aparte, desHa 
la fecula de maiz en un poco de leche tibia, agreguela 
a la salsa de la cacerola junta con el higado del ave 
finamente picado y deje cocer hasta espesar la salsa. 
Sirva acompafiado de papas a la cucharita, hervidas 
y doradas en abundante manteca y choclo desgrana­
do a la crema ( ver pagina 389). Presente el pollo 
rociado con la salsa y las garnituras. 

POLLO A LA "TOURBILLON" 0 

1 pollo en presas. 2 rebanadas de jamon crudo. 
½ cebolla picada. 1 copa de vino seco. 
2 cucharadas de manteca. 2 cucharadas de pan rallado. 
1 cucharada de alcaparras. 2 tazas de agua caliente. 

Sal a gusto. 
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Limpie bien el polio y despreselo. Salelo y p6ngalo 
junto con la manteca en una cacerola. Dore las presas, 
agregue la cebolia, el jam6n picado, el vino y el agua. 
Tape la cacerola y deje cocer durante media hora. 
Luego destape y afiada las alcaparras. Deje reducir un 
poco la salsa y eche el pan raliado para espesar. Mez­
cle todo bien y sirva acompaiiado de papas fritas o 
croquetitas de arroz. 

POLLO "p AILLARD" 

1 pollo. 
6 lonjas de tocino muy del­

gadas. 
2 zanahorias en rodajas. 

12 cebollitas francesas chicas. 

1 copa de Jerez. 
1 cuchar6n de caldo. 
1 pocillo de crema de leche. 
1 yema de huevo. 
Sal. 

Lave y limpie el polio y c6rtelo en trozos. Col6que­
lo en una cacerola de barro sobre las lonjas de tocino. 
Aparte, dore en manteca las zanahorias y las cebollitas 
y luego echelas por encima del polio. Afiada el Jerez, 
el caldo y sale; tape la cacerola, dejando cocer a fuego 
lento hasta que el polio este tiemo. 

Un momento antes de servir mezcle la crema de 
leche con la yema y un poco del jugo del polio. Des­
grase, si fuera necesario, la salsa del polio y vierta por 
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encima del mismo la preparaci6n de la crema, y sirva 
bien caliente en la misma cacerola, rodeandola con una 
servilleta, sobre bandeja de metal. 

POLLO AL OPORTO 0 

1 pollo. 1 latita de "pate de f oie". 
Manteca. Croquetitas de papas. 
1 vaso de vino de Oporto. Sal. 

1 taza de caldo caliente. 

Lave y limpie el pollo y c6rtelo en trozos. Col6quelo 
en una cacerola con abundante manteca, tape y de­
jelo cocer a fuego moderado durante media hora. 
Luego agreguele el vino de Oporto, el caldo, la sal, 
el "pate de foie", y dejelo cocer hasta que este tierno, 
agregandole, si fuera necesario, un poco mas de caldo. 
Sirva los trozos de pollo, rociados con su salsa y acom­
pafiad<:>s de las croquetitas de papas. 

POLLO A LA EUGENIO 0 

1 pollo en presas. 
2 zanahorias en rodajas. 
6 cebollitas. 
1 paquetito de hongos remo­

jados. 
1 ho ja de laurel. 

1 ramito de perejil y apio. 
2 cucharadas de manteca. 
1 cucharada de sal. 
1 copita de vino blanco. 
2 yemas batidas. 
2 tazas de caldo caliente. 

Limpie y desprese el pollo y p6n_galo en una cace­
rola de hierro, junto con la manteca. Saltee las presas 
y agregue las verduras, la hoja de laurel y el ramito 
de perejil y apio. Afiada los bongos, el caldo y el vino. 
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Sale, tape la cacerola y deje cocinar durante una hora, 
luego retire el ramito de perejil y apio. Sirva en una 
guisera rociando todo con la salsa, a la que habra a:fia­
dido poco a poco las yemas batidas. Acompafie este 
plato con papas bast6n fritas, en aceite. 

GALLINA RELLENA A LA LOMBARDA 0 

1 gallina grande, tierna. 
¼ kg. de carne de ternera o 

cerdo, cocida. 
1 tajada de jamon cocido pi­

cado. 
1 puiiado de hongos secos 

remo jados y picados. 

El higado del ave. 
2 huevos batidos. 

½ litro de salsa "Bechamel" 
liviana. 

Sal, pimienta, nuez moscada. 
Queso Parmesano rallado. 
Pan rallado. 

Limpie la gallina, quemele los canutos y ha.gala 
hervir en un buen caldo con verduras y sazonado con 
hierbas aromaticas. Este caldo puede reservarlo para 
sopas. Retire la gallina una vez bien cocida y dejela 
enfriar. Con un cuchillo filoso despegue la came de 
la pechuga y valiendose de una tijera de trinchar sa­
que el hueso del pecho, tratando de no daiiar el pelle­
jo. Prepare aparte un relleno picando la came de cer­
do muy menuda; agregue el jam6n, los bongos y el 
hfgado de la gallina desmenuzado y desfibrado. Mez­
cle bien todo y saz6nelo con el queso rallado, nuez 
moscada, sal y pimienta. Ligue con los huevos fuerte­
mente batidos para formar como una pasta. Por la 
abertura que ha practicado en el buche del ave, rellene­
la con esta preparaci6n. A la pechuga, que ha separado 
previamente, c6rtela en tajadas finas y vuelva a colo­
carla sobre el ave procurando que recobre su forma 
primitiva. Cubra la gallina con la salsa "Bechamel", sa-
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zonada tambien con nuez moscada, espolvoreela con 
pan rallado, poniendo por encima unos terroncitos de 
manteca y p6ngala a gratinar en homo vivo, hasta que 
tome un color doradito. Sirva acompaiiado de papas 
hervidas, salteadas en manteca. 

GALLINA DE LOS HUEVOS DE ORO 0 

1 gallina. 
1 vaso de vino de Madera. 

¼ litro de salsa "Bechamel''. 
1 cucharadita de extracto de 

carne. 

6 huevos. 
1 huevo batido. 
Pan rallado. 
Sal y pimienta. 
Crema de leche. 

Limpie la gallina, la.vela y quemele los canutos. Co-
16quela en una cacerola y salteela en manteca hasta 
que este bien dorada. Saz6nela y luego vierta el vino 
y la salsa "Bechamel", en la que habra disuelto el ex­
tracto de came, sazone, tape la cacerola y deje cocer 
a fuego muy suave durante cincuenta minutos. Entre­
tanto, cueza Ios huevos hasta que esten casi duros, 
qufteles la cascara y pfquelos. Ana.dales un poco de 
salsa "Becha:mel" espesa y saz6nelos para que queden 
bien sabrosos; deje enfriar. Luego, sobre una mesa 
enharinada de a este picadillo la forma de huevos, 
paselos por el pan rallado y el huevo batido y frialos 
en el momento para servirlos acompafiando la gallina. 
Lleve a la mesa, en salsera aparte, la salsa de la coc­
ci6n de la gallina, a la que habra adicionado unas cu­
charadas de crema de leche. 
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GALLINA A LA INDIANA 0 

1 gallina. 
2 litros de caldo de verdu­

ras. 
SALSA: 

1 cucharada de postre, de 
polvo "curry". 

2 tazas de caldo de la ga­
llina. 

3 yemas de huevo batidas. 

1 cucharada de f ecula de 
maiz. 

½ taza de crema de leche. 
ARR OZ A LA INDIANA: 

2 cucharadas de aceite. 
2 tazas de arroz. 

Agua caliente. 
Sal. 
Pimienta blanca. 

Limpie y ·prepare la gallina para hervirla. Cuezala 
dentro del caldo de verduras a fuego suave, con la · 
cacerola tapada. 

Aparte, prepare la salsa de "curry", diluyendo el pol­
vo en el caldo junta con la fecula; revuelva para 
que no queden grumos y p6ngala a hervir en una 
cacerolita, hasta que se espese. Cuando haya tornado 
un punto cremoso, retirela del fuego y afiada, batiendo 
constantemente, las yemas y la crema de leche. 

Cuando la gallina este bien cocida retirela del cal­
do, despresela y col6quela en una fuente un poco 
honda. Cubrala con la salsa de "curry", que habra man­
tenido _al calar pero cuidando de que no haya llegado 
a hervrr. 

Prepare el arroz en la siguiente forma: Ponga a 
calentar el aceite en una cacerola, eche el arroz sin 
lavarlo y salteela hasta que los granos se hayan dorado 
ligeramente, revolviendo para que no se peguen. Sa­
z?ne con sal y pimienta y cubra el arroz con agua hir­
v1endo has ta que so brepase tres dedos la superficie 
del arroz, dejando cocer a fuego suave hasta que el 
arroz haya absorbido totalmente el agua, es decir, mas 
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o menos quince minutos. Entonces, :retire la cacerola 
del fuego y ponga el arroz en el homo durante unos 
minutos, para que las granos se sequen y abran com~ 
pletamente. Acompafie con este arroz la gallina y, si 
es posible, con salsa "Chutney" ( ver pagina 86), tal 
como se acostumbra a servir en la India. 

NOTA: Si la salsa quedara demasiado espesa, puede afiaclirsele un 
poco del caldo en que se ha hervido la gallina. 

GALLINA NEVADA 

1 gallina hervida. 
1 vaso mediano de crema de 

leche. 
½ litro de salsa blanca. 

GARNITURA: 

¼ kg. de arroz hervido a la 
manteca. 

Pure de papas. 

Para este plato conviene elegir una gallina bien 
tierna y hacerla hervir en caldo. Una vez cocida, debe 
despresarse cuidadosamente quitandole el pellejo y las 
huesos de las patas y de la carcaza. Acondicione estas 
presas colocandolas en forma de piramide, sabre una 
fuente bien caliente. Agregue la crema de leche a la 
salsa blanca, sazone si desea, con un poco de nuez 
moscada y pimienta, y ha.gala calentar bien pero sin 
dejar que llegue a hervir; bane las presas de la gallina 
con esta salsa y disponga alrededor una bordadura de 
arroz blanco y otra de pure, para mejor presentaci6n. 



344 EL GRAN LIBRO DE COCINA 

GALLINA A LA MIM1 

1 gallina. 
3 zanahorias. 
1 ajo puerro. 
1 ramita de apio. 

½ kg. de fideos cintitas. 

Manteca. 
Sal, pimienta. 
Nuez moscada. 
1 cucharadita de "paprika" 

( pimenton dulce). 

Limpie y prepare la gallina para hacerla hervir. Co-
16quela en una cacerola con un litro de agua salada 
y pimentada. En la mitad de la cocci6n agregue las 
zanahorias, el puerro y la ramita de apio. 

Una vez todo cocido retire la gallina, despresela 
y guarde las piezas dentro de un poco de caldo caliente 
para que no se enfrien. Aparte, tenga hervidos los 
tallarines bien colados y escurridos, a los que sazonara 
con esta salsa de manteca: Mezcle un buen trozo de 
manteca con la "paprika", espolvoree con un poco 
de nuez moscada y salela; incorpore esta mezcla a los 
tallarines bien calientes, ariadiendo un cuchar6n del 
caldo de la gallina para que queden jugosos. Coloque 
en una fuente un poco honda los tallarines, ponga por 
encima los trozos de gallina y decore con las zanaho­
rias cortadas en rodajitas. 

PAVITA RELLENA "POMPADOUR" 

1 pavita de 3 kgs. 
¾ kg. de bizcochuelo. 
¾ kg. de ciruelas secas. 
1 taza de nueces picadas. 
1 vasito de Conac. 

Vino blanco seco. 

Sal. 
Pimienta blanca. 
1 cucharadita de canela. 
2 cucharadas de aziicar. 
Salsa dulce de bananas ( ver 

pagina 87). 
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Prepare la pavita para rellenarla y asarla ( ver indi­
caci6n pagina 321). 

Aparte, prepare el relleno en la siguiente forma: 
Ponga a remojar en un taz6n el bizcochuelo con vino 
blanco, deshagalo con un tenedor y aria.dale las nue­
ces picadas. Entretanto, ponga a cocer las ciruelas cu­
biertas con partes iguales de agua y vino blanco; 
aria.dales el azucar y la canela. 

Una vez que esten cocidas, descar6celas y desmenu­
celas con tenedor, para formar una pasta; Iuego, incor­
p6relas a Ia preparaci6n del bizcochuelo y las nueces. 
Proceda a rellenar con esto el interior de la pavita y 
cosa con cuidado Ia abertura de Ia misma para que el 
relleno no se escape. Ponga a asar la pavita de la ma­
nera indicada y cuando este cocida retirela de Ia asade­
ra. Col6quela sobre una fuente de plata o metal, rodela 
con el coriac y enciendalo para que la pavita arda. 
Desgrase cuidadosamente la salsa que haya quedado 
en la asadera y en caso que resultara insuficiente 
aumentela ariadiendole una taza de agua en la que 
habra disuelto una cucharadita de extracto de came. 
Lleve esta salsa a la mesa en Ia salsera y presente la 
pavita rodeada de una bordura de croquetitas de pure 
de batatas. Sirva acompariada de salsa dulce de ba­
nanas. 

PAVITA FR1A A LA MODA DEL "PERIGORD" 

1 pavita de mas o menos 4 kgs. 
2 chalotes picados menudos. 
1 lata de "pate de f oie" de 

250 grs. 
Sal. 
1 vasito de Conac. 

1 vasito de Oporto. 
3 cucharadas de crema de le­

che. 
Gelatina de ave ( ver receta, 

pagina 91). 
Berros. 
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Limpie y lave la pavita y preparela para asarla se­
gun las indicaciones dadas ( ver pagina 321) . 

Mientras · tanto, ponga en una cacerola los chalo­
tes junto con un poco de manteca y cuezalos lenta-
_ mente; luego afiada el Cofiac, el Oporto y sazone con 
sal. Retire la cacerola del fuego y revuelva para mez­
clar todo. Coloque esta preparaci6n en un bol, deje 
enfriar, afiada el "pate de foie" y la crema de leche. 
Luego pasela por un tamiz para que quede una pasta 
untuosa y homogenea; en seguida, extiendala sobre 
una fuente alargada formando como un z6calo parejo 
sobre la fuente. 

Luego que la pavita este asada, dejela enfriar bien 
y corte la pechuga en forma de tajadas alargadas, co-
16quelas simetricamente sobre la primera preparaci6n 
y cubra todo con una ligera capa de gelatina de ave. 
Ponga a helar para que se endurezca. Disponga alrede­
dor las presas de came negra, que si desea puede 
deshuesar, y decore con manojos de berros frescos. 
Guarde en la heladera hasta el momento de servir; 
acompafie con ensaladas surtidas. 
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GANSO A LA INGLESA 

1 ganso. Manteca o grasa de ganso. 
Ho jas de salvia. Sal, pimienta. 
3 cebollas grandes. SALSA: 

1 taza de te de miga de pan Salsa de bananas con manza-
desmenuzada. nas ( ver pagina 88) • 

Blanquee las hojas de salvia y pfquelas finamente. 
Corte las cebollas en rodajas muy delgadas. Rehogue 
en una cacerola con manteca las hojas de salvia y las 
cebollas durante cinco minutos, luego agregue la miga 
de pan, sazone y deje cocer un rato. Rellene con esta 
mezcla el interior del ganso, p6ngalo a asar de acuerdo 
con las indicaciones dadas para asar aves ( ver pagina 
321) y, antes de retirarlo, compruebe que este bien 
tierna la came, pues habitualmente es un poco diffcil 
de cocer. Sirva en lina fuente rodeado de berros fres­
cos y acompafiado de abundante salsa. 

MENUDILLOS DE GANSO 

Cogote, estomago, alas y pa- Rojas de laurel. 
tas de ganso ( cocine las Algunos granos de pimienta. 
patas por separado y enton- 2 cucharadas de ralladura de 
ces saquele el pelle jo). masas de miel. 

Grasa de ganso. La sangre del ganso, vinagre, 
Perejil. azucar. 

2 clavos de olor. 

Cocine bien los menudillos con la grasa y las espe­
cias, agregue la salsa y espesela segun sea necesario 
con la ralladura de masas de miel y la sangre del ganso 
batida. Esta preparaci6n se caracteriza por su gusto 
acido dulce. 

). 
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En Silesia utilizan fruta seca en vez de la ralladura 
de masas de miel. Sirva con albondiguillas de papas. 

PICHONES RELLENOS 

Pichones. 
Manteca. 
Cebolla finamente picada. 
Jamon picado. 
T ocino picado. 
Lonjas de tocino. 

Pan rallado. 
Perejil picado. 
Jerez o Conac. 
Rebanadas de pan fritas en 

manteca. 
Sal, nuez moscada. 

Limpie los pichones y preparelos para rellenarlos 
con la siguiente preparaci6n. Rehogue con una cu­
charada de manteca la cebolla, retfrela antes de que se 
dore y aria.dale el jam6n y el tocino. Mezcle todo bien 
y rellene con esto cada pich6n. 

C6salos para que no se escape el relleno, saz6nelos y 
envuelvalos con las lonjas de tocino; luego paselos por 
perejil y ·pan rallado. Col6quelos en una asadera y cue­
zalos en homo de temperatura fuerte, afiadiendo, al pro­
mediar la cocci6n, una copita de Jerez o Cofiac a cada 
pich6n. Sfrvalos en seguida bien calientes, colocando­
los sobre una rebanada de pan frita en manteca. Vier­
ta un poco de caldo dentro de la asadera en que coci6 
los pichones, hagalo hervir un momento y eche este 
jugo sobre ellos. 

PICHONES CON "CHAMPIGNONS" 

Pichones. 
2 cucharadas de manteca o 

aceite de oliva. 
2 chalotes. 

Lon jas de tocino cortadas del­
gadas. 

1 latita de "champignons". 
1 copa de Conac. 
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1 cucharadita de perejil pi- 1 copa de agua. 
cado. Sal, pimienta. 

Coloque en una cacerola la manteca o el aceite y 
dore en el los chalotes y los "champignons"; luego, 
retfrelos. En la misma cacerola ase lentamente los pi­
chones, que habra limpiado y envuelto en las lonjas 
de tocino, atandolos bien para que no pierdan su bue­
na forma. Sazone. Cuando los pichones esten bien asa­
dos, retfrelos y conservelos al calor. Pase a otra cacero­
la pequefia el jugo de la cocci6n, afiada los chalotes, 
los "champignons", el perejil picado, el Cofiac y el agua 
y haga hervir durante cinco o seis minutos. Coloque 
los pichones en una fuente de plata o metal bien ca­
liente, partiendolos por la mitad, ponga en medio los 
chalotes y los "champignons" y vierta por encima la 
salsa bien caliente. Sirva en seguida. 

PERDICES 1 A LA BARCELONESA 

Perdices. 
Tocino. 
1 cucharada de manteca. 
1 ramito de tomillo, laurel y 

perejil. 

1 cucharada de extracto de 
tomates. 

1 diente de ajo. 
Rodajas de limon pasadas por 

agua hirviente. 
Sal y pimienta. 

Limpie y lave las perdices y rodee cada una de 
ellas con una lonja de tocino. Col6quelas en una cace­
rola junto con la manteca y el ramito de hierbas y 
salteelas hasta que esten doradas. Saz6nelas, tape la 
cacerola y deje cocer a fuego muy suave durante vein­
te minutos, mas o menos. Desgrase la salsa y afiada el 
extracto de tomates. 

1 Todas las recetas de perdices pueden aplicarse al faisan. 
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Aparte, pase por agua hirviendo el ajo y las rodajas 
de lim6n, afiadalas a las perdices y deje hervir duran­
te un momento. Sirva en seguida bien caliente. Acom­
pafie con una garnitura de verduras salteadas en man­
teca: arvejas, zanahorias y papas. 

PERDICES A LA NORMANDA 

Perdices. Crema de leche. 
Manzanas reinetas. Calvados. 

Sal, pimienta. 

Limpie y lave las perdices y atelas para que no se 
deformen. Luego, salteelas ligeramente en manteca y 
retirelas. Col6quelas en una cacerola de barro sobre 
una capa de manzanas peladas, cortadas en rebanadas 
muy delgadas y pasadas por manteca. ( Calcule apro­
ximadamente dos manzanas medianas por perdiz.) Pon­
ga alrededor de las perdices algunas rebanadas de 
manzanas y rode todo con la crema de leche y un 
poco de Calvados. Sazone ligeramente con sal y pi­
mienta. Termine la cocci6n colocando la cacerola en 
el homo durante veinte minutos mas o menos. Sirva 
en la misma cacerola. 

PERDICES AL "CHERRY-BRANDY" 

Perdices. 
12 cerezas para cada perdiz. 
1 vasito de "cherry brandy''. 

1 cucharada de postre de 
salsa lnglesa. 

Caldo. 

Limpie y lave las perdices. Saz6nelas. Col6quelas en 
una cacerola de barro y salteelas en manteca. Cuando 
esten casi cocidas, afiada las cerezas previamente, des-
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carozadas, vierta el "cherry brandy" y la salsa Inglesa, 
disuelta en el caldo, y deje terminar la cocci6n. Lleve 
a la mesa en la misma cacerola. 

PERDIZ EN "COCOTTE" 

Perdices. 
6 cebollitas por perdiz. 
6 "champignons" por perdiz. 

1 copita de vino de Madera 
por perdiz. 

Sal. 

Limpie y lave las perdices, atelas para que no se 
deformen y salteelas con manteca en una cacerola 
de barro. Cuando esten bien doradas por los dos lados, 
salelas y tape la cacerola para dejar rehogar suavemen­
te durante quince minutos. Luego afiada las cebollitas 
previamente doradas en manteca y los "champignons". 
Vierta el vino y deje terminar la cocci6n con la cace­
rola tapada. Sirva inmediatamente en la misma ca­
cerola 

PASTEL DE PERDIZ 

MAsA: 
200 grs. de harina. 
125 grs. de manteca. 

2 huevos. 
1 copita de agua. 
1 pizca de sal. 

RELLENO: 
4 perdices. 

250 grs. de jamon crudo. 
50 grs. de panceta. 

1 trozo de miga de pan re­
mo jado en Cofiac. 

Menudos de las perdices. 

1 latita de truf as negras 
( optativo). 

Sal. 
SALSA: 

Los huesos y pelle jos de las 
perdices. 

½ pata de ternera en trozos. 
2 zanahorias en rodajitas. 
l cebolla cortada en roda­

jas. 
3 cucharadas de manteca. 
1 vaso de vino blanco seco. 

Sal, pimienta y nuez moscada. 
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Haga una masa, mezclando en un bol la harina con 
la manteca, las yemas y el agua; a:iiada la sal y amase 
ligeramente con las manos hasta que se despegue del 
bol y de las manos; dejela reposar cubierta con un 
lienzo por espacio de media hora. Prepare las perdices 
limpiandolas bien, vadelas y partalas por la mitad, 
quitandoles los huesos y cortando la carne en tiritas. 

Pase por la maquina de picar el jam6n, la panceta 
y los menudos de las perdices, mezcle todo con la 
miga y las trufas cortadas en rodajitas. Sazone este pi­
cadillo. Extienda la masa con el rodillo, dejandola del 
espesor de medio centfmetro; forre con ella el fondo 
de un molde ovalado y corte un trozo un poco ma­
yor que el fondo para la tapa y una tira para forrar 
las paredes del mismo, uniendo con los dedos mojados 
en un poco de clara de huevo para que quede bien 
pegado. Ponga en el fondo del molde una capa del 
picadillo, luego la came de las perdices y finalmente 
el resto del picadillo. Tome la tapa de masa y cu­
bra con ella el pastel, uniendola con clara de huevo 
y apretando bien con los dedos para que no quede 
ningun resquicio. Haga un agujero en el centro e in­
troduzca en el un cartoncito enrollado como si fuera 
una chimenea y p6ngalo al bafio de Marfa dentro del 
homo de temperatura moderada durante hora y me­
dia. Cuando el pastel este cocido saquelo del molde, 
retire el cartoncito y vierta por el agujero que ha que­
dado la salsa que preparara del siguiente modo: 
Rehogue con la manteca, en una sarten profunda, los 
huesos y pellejos de las perdices, los trozos de la pata 
de temera, las zanahorias y la cebolla; a:iiada el vino 
blanco, sazone con las especias, cubra todo con caldo 
y deje cocer lentamente hasta que la pata este deshe-
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cha. Cuele esta salsa estando bien caliente. Tape el 
agujero con un pedacito de masa fina, pinte toda Ia 
superficie del pastel con clara de huevo y vuelva a 
meter un momenta en homo vivo para que se dore. 
Este pastel puede servirse indistintamente frfo o ca­
liente. 

PATO A LA NARANJA 

1 pato. 1 cucharadita de maicena. 
2 cucharadas de manteca o ½ litro de caldo o agua con 

de grasa de cerdo. 1 cucharada de extracto 
1 zanahoria cortada en re- de carne. 

banadas. El jugo y la corteza de una 
1 cebolla. naran ja. 

¼ litro de vino blanco. . 2 naranjas cortadas en gajos. 
Sal y pimienta. 

Elija una cacerola alta, caliente en ella la manteca 
y ponga el pato junto con la zanahoria y la cebolla. 
Haga cocinar a fuego muy moderado, dandolo vuelta 
a medida que vaya tomando color. Rode en seguida 
con el vino blanco y haga hervir a fuego vivo y sin 
tapar Ia cacerola, hasta que el vino se reduzca a unas 
tres cucharadas. Aiiada el agua o caldo y sazone con 
una pizca de sal y pimienta. Haga tomar el punto de 
ebullici6n y cubra con un papel enmantecado. 
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Coloque a homo de temperatura suficiente para que 
el jugo hierva muy suavemente durante dos horas 

I mas o menos. 
Pele la naranja con mucho cuidado, para no sacar 

mas que la parte amarilla de la cascara, sin que quede 
adherida a esta la menor parte blanca de la misma. 
C6rtela en juliana lo mas menuda posible y echela en 
una cacerolita con agua hirviente, dejandola hervir 
de cinco a seis minutos para que se ablande; retfrela 
y escurrala sobre un lienzo. Pele las otras dos naranjas, 
separelas en gajos y quiteles la piel y las semillas para 
que no queden mas que las pulpas. 

Una vez que el pato este cocido, pase todo el jugo 
a una cacerola y desgraselo bien. Si este jugo fuera 
poco se le puede agregar caldo y, en caso contrario, 
se lo hara hervir un momento para reducirlo. Ligue 
la salsa con la maicena y, finalmente, agreguele el jugo 
de la naranja, una pizca de azucar en polvo y la 
juliana de naranja. Sirva el pato sobre una fuente bien 
caliente, rodeado de los gajos de la naranja y acom­
pafie con la salsa, que habra vertido en una salsera. 

PATO CON "CHOUCROUTE" 

1 pato. 1 copa de vino blanco. 
1 lonja de tocino ahumado. "Choucroute" al natural. 

Sal, pimienta. 

Limpie y lave prolijamente el pato, quemele los ca~ 
nutos. Col6quelo en una cacerola de barro junto con 
el tocino y salteelo hasta que tome un lindo color do­
rado. Retire el tocino y vierta el vino blanco; saz6nelo, 
terminando la cocci6n con la cacerola tapada. Diez 
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minutos antes de que el pato este ~ompletamente coci­
do a:fiada la "choucroute" y sirva todo bien caliente. 
La "choucroute" debe estar cocida previamente una 
hora a fuego suave, con un poco de caldo y sazonado 
con una pizca de jengibre y sal. 

PATO A LA TURINESA 0 

1 pato. 250 grs. de aceitunas verdes, 
1 taza de caldo. descarozadas. 
1 vaso de "Vermouth". 1 pizca de pimienta. 
2 yemas de huevo. 1 pizca de sal. 

Limpie y lave el pato y quemele los canutos. Col6-
quelo en una cacerola, saz6nelo y salteelo con aceite 
y manteca. A:fiada el caldo, el "Vermouth" y las aceitu­
nas. Tape la cacerola y termine la cocci6n. Antes de 
servir, ligue la salsa afiadiendo las yemas de huevo. 
Sirva acompafiado de papas hervidas y pasadas por 
manteca. 

PATO ASADO REINETA 1 

1 pato grande. 
3 kgs. de manzanas reinetas. 
3 vetas de tocino. 
1 cucharada de extracto de 

came. 

1 vasito de vino blanco o de 
Oporto. 

Sal a gusto. 
12 tarteletas. 
Pure de manzanas. 

Vacfe, limpie y pase el pato por la llama para que­
marle la pelusa; salelo interiormente y echele un cho­
rro de lim6n. Pele un kilo de manzanas reinetas y c6r­
telas en trozos; quiteles el coraz6n y las semillas y ro-

1 Esta receta es tambien apropiada para preparar gansos o faisanes. 
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delas con jugo de lim6n. Si las manzanas fueran muy 
verdes, azucarelas ligeramente. Rellene el pato con estas 
manzanas y c6salo con cuidado. Ate las lonjas de toci­
no sobre el pato. Salelo y p6ngalo a cocer en una asa­
dera en homo fuerte. Si se dorara demasiado, cubra 

el pato con papel ence­
rado enmantecado. Re­
tire el pato cuando este 
bien cocido ( mas o me­
nos hora y media de 
cocci6n). Desgrase bien 
la salsa de la asadera 

y agregue el vino blanco y el extracto de came di­
lu:ido en un poco de caldo caliente. Sirva la salsa en 
una salsera previamente calentada. Prepare doce tarte­
letas pequefias ( ver pagina 396) y rellenelas con el 
pure de manzanas que habra hecho .con los dos kilos 
de manzanas restantes. Desprese el pato y s:irvalo en 
una fuente, adomandolo con la gamitura de las tarte­
letas y ramitas de berros o perejil frescos. 

PATO SALVAJE A LA CAZADORA • 

1 pato salvaje. 2 cucharadas de vinagre de 
2 cucharadas de manteca. vino. 
6 cebollitas francesas. Sal, pimienta. 
Hojitas de salvia fresca. Caldo desgrasado. 

1 vaso de vino tinto. 

Pele y limpie el pato. Quemele los canutos y c6rtelo 
en presas; reserve el h:igado. 

Coloque en una cacerola la manteca, sazone el pato 
con sal y pimienta y salteelo hasta que tome color 
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dorado, luego retfrelo y guardelo entre dos platos ca-
lientes. . 

Eche en la misma cacerola el h:igado finamente pi­
cado y las cebollitas y ha.galas dorar ligeramente, aiia­
da las presas del pato, vierta el vino y el vinagre, agre­
gue las hojitas de salvia y cubra todo con caldo, dejan­
do cocer a fuego muy suave hasta que el pato este 
tierno. Sirva acompaiiado con pure de batatas marr6n 
(ver pagina 398). 



VERDURAS Y LEGUMBRES SECAS 

En esta secci6n encontrara el lector un variado con­
junto de platos de verduras. Procure incluirlas en su 
alimentaci6n diaria; son un recurso de excelente valor 
nutritivo y pueden utilizarse para completar cualquier , 
menu. 

CUIDE ESTE DETALLE: 

Si tiene una caceroia a presi6n, cueza en ella las ver­
duras. El sabor de las mismas y su valor alimenticio 
ganaran notablemente. 

No tire el agua de la cocci6n de las verduras; con 
ellas pueden prepararse fondos de salsas, sopas, o ser­
virse como "cocktails", sazonandolas con sal, jugo de 
lim6n o sal de apio. 

Recuerde que las remolachas deben ponerse a co­
cer sin pelar ni cortar sus tallos. Pierden su color y 
sustancia. 

Las batatas, papas, salsif:is y berenjenas se oxidan al 
contacto con el aire una vez peladas. Evitelo, sumer­
giendolas en agua fria hasta el momento de cocerlas. 

Todas las papas fritas deben salarse despues de 
hechas. 

Las legumbres secas ( arvejas, garbanzos, porotos, 
lentejas, etc.) deben remojarse unas horas antes de 
cocerlas, en agua ligeramente salada. 

Trate de cocerlas a presi6n; de esta manera ~ahorrara 
tiempo y las hara de mayor digestibilidad. 
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ACELGAS CON GARBANZOS °' 

3 atados de acelgas. 
½ kg. de garbanzos. 
½ taza de aceite de oliva. 
1 lonja de panceta ahuma­

da en tiritas. 

1 pizca de nuez moscada. 
1 cucharadita de sal. 
Caldo hirviente. 
Queso Parmesano rallado. 

Lave las acelgas y piquelas menudas. Remoje los 
. garbanzos en salmuera desde la noche anterior. Lave­

los antes de cocerlos. Coloque en una cacerola las acel­
gas, los garbanzos, la panceta, el aceite y los condi­
mentos. Cubra con el caldo, tape la cacerola y deje 
cocer hasta que todo este tiemo. Deje la preparaci6n 
en la cacerola destapada durante unos minutos para 
que se reduzca un poco el jugo. Sirva espolvoreado con 
el queso rallado. 

FLAN DE ACELGAS "BRETON" 

2 atados de acelgas. 
½ cebolla picada. 
1 tajada de tocino picado. 
1 diente de ajo. 
1 cucharada de aceite. 
Sal, pimienta. 

PASTA: 

2 cucharadas de harina. 
1 taza de leche. 
Sal. 
2 huevos batidos. 

Lave, limpie y deles un ligero hervor a las acelg~s. 
Escurralas y piquelas menudas. Aparte, vierta el ace1te 
en una sarten y saltee en el el tocino junt? con, la 
cebolla y el diente de ajo. No deje dorar el a10, retire­
lo antes. Aiiada a esto las acelgas y sazone. En un 
taz6n prepare con los ingredientes correspondientes 
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una pasta como para panqueques. Cuando este bien 
unida y no demasiado espesa, afiadale la preparaci6n 
anterior y mezcle bien todo. 

Enmanteque una fuente de homo y vierta en ella 
la preparaci6n; rocfe por encima con unos pedacitos 
de manteca y espolvoree con queso Gruyere rallado. 

Coloque en homo vivo 
hasta que se forme alre­
dedor un horde de color 
doradito. Este plato pue­
de servirse caliente en la 
misma fuente de homo, 
o bien frfo y cortado en 
cuadraditos. Es econ6mi­
co y delicioso. 

PESCADITOS DE ACELGAS 

1 atado de acelga&. 
2 tajadatl de jamon cocido. 

Pasta para bufiuelos. 
Sal, pimienta. 

Prepare una pasta para bufiuelos ( ver pagina 568) y 
eche dentro el jam6n bien picadito. Sale y pimiente. 
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Lave las hojas de acelga, elija las mas camosas y de 
tallo tiemo. Paselas por la pasta y frialas en aceite 
bien caliente, hasta que esten doraditas1 

AJlES RELLENOS A LA MARINERA 

6 ajies redondos y parejos. 
100 grs. de jamon cocido. 

2 pancitos remo jados en le­
che. 

1 cucharadita de pere jil pi­
cado. 

1 cucharada de manteca. 
2 huevos batidos. 
1 huevo duro. 
1 cucharada de queso ra­

llado. 
1 cucharada de aceitunas 

Sal, pimienta. picadas. 
1 cucharada de pan rallado. 

Pique menudamente el jam6n, mezclelo con el pan 
remojado en leche y exprimido; afiada el queso, el 
perejil, la manteca, los huevos batidos y las aceitunas, 
condimente con la sal y la pimienta. 

Lave y seque cuidadosamente los ajfos, c6rteles una 
tapita de la parte superior y vacielos quitando bien las 
semillas. Rellene los ajies con la preparaci6n anterior, 
espolvoreelos con pan rallado y cocinelos en homo sua­
ve. Ret£relos y en el momento de servir decore colo­
cando sobre cada uno de ellos una rodaja de hue­
vo duro. 

AJIES RELLENOS A LA HUNGARA 

6 ajies morrones dulces. 
6 choclos frescos hervidos y 

desgranados o 
1 lata de choclos. 
1 pizca de azucar. 
2 huevos, 

1 kg. de carne de ternera en 
trocitos. 

Crema de leche. 
1 trozo de cebolla. 
1 cucharada de extracto de 

carne. 
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1 cucharadita de "paprika". 
Galdo. 
1 pizca de especias molidas. 

Manteca. 
Sal, pimienta. 
Vino blanco. 

Elija ajies grandes y de tamaiio parejo. Lavelos y 
quiteles una tapita de la parte superior. Quiteles las 
semillas y rellenelos con la siguiente preparaci6n: 

Mezcle los choclos con los huevos batidos y sazone 
con el azucar, sal y la "paprika" que habra disuelto en 
un poco de crema de leche. 

Aparte, saltee en una cacerola de hierro o de barro 
la came y el trozo de cebolla con abundante manteca 
y a fuego fuerte, sazone con sal, pimienta y las espe; 
cias molidas. Aiiada abundante caldo en el que habra 
disuelto el extracto de came, perfume con un poquito 
de vino blanco y coloque dentro de la cacerola los 
ajies ya rellenos. Deje cocer a fuego suave, y con la 
cacerola tapada, hasta que los ajies esten tiemos, ba­
iiandolos frecuentemente con el jugo de la cocci6n de 
la carne. Si la salsa quedara muy chirle, espesela aiia­
diendo una cucharadita de fecula disuelta en caldo 
frio. Sirva en seguida disponiendo los ajies y la came 
tal como se observa en la ilustraci6n frente a la pagi­
na 352. 

ALCAUCILES MARIGNY 

12 corazones de alcauciles. 
100 grs. de jam6n ahumado. 

6 cucharadas de crema de 
leche. 

1 tarro de "champignons". 
Sal, pimienta. 
Zumo de lim6n. 
Queso Gruyere rayado. 
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Quite las hojas duras del alcaucil guardando las ho­
jas del coraz6n y el fondo. Rodelos despues de her­
virlos, con jugo de lim6n. Abra la lata de "champignons" 
y guarde un pocillo del agua de los mismos .. Saltee en 
una sartencita los "champignons" con el jam6n cortado 
en daditos chicos, sazone y agregue por ultimo el 
jugo de "champignons" y tres cucharadas de crema de 
leche. Revuelva bien. Separe los fondos de los alcau­
ciles y guarde los corazones para decorar. Col6quelos 
en una fuente de horno poco profunda; sobre cada 
fondo ponga un poco del preparado de la salsa; en­
tre medio de los fondos coloque los corazones de los 
alcauciles, espolvoree con el queso y rode con el resto 
de la crema. Ponga a gratinar en horno fuerte unos 
pocos minutos, cuidando de no dejar secar. 

ALCAUCILES CON HABAS (J 

8 alcauciles chicos. 1 cucharada de sal. 
½ kg. de habas. 1 pizca de pimienta. 
1 papa cortada en daditos. 2 tazas de agua o caldo. 

¼ taza de aceite de oliva. 

Limpie y prepare las verduras. Coloque en una ca­
cerola los alcauciles cortados en dos, las habas y la 
papa. Rode con el aceite y la sal. Agregue el agua o 
caldo y deje cocer a fuego suave y con la cacerola 
tapada hasta que esten todas las verduras tiemas. 

ALCAUCILES A LA "MALHERBE" (J 

12 corazones de alcauciles. 
2 cucharadas de manteca. 
1 cucharadita de extracto de 

came. 

1 cucharadita de f ecula de 
maiz. 

1 coliflor tierna cocida y pa­
sada por la purera. 
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Salsa "M ornay" ( ver pagina 
67). 

Queso rallado. 
Manteca derretida. 

Rehogue en una cacerola los fondos de alcauciles 
con la manteca. Cuando esten bien calientes, rodelos 
abundantemente con caldo en el que habra disuelto 
el extracto de came y Ia fecula; tape Ia cacerola y deje 
cocer sobre fuego muy suave durante media hora. 
Una vez que los alcauciles esten cocidos, disp6ngalos 
en forma de corona sobre una fuente redonda y colo­
que en el centro el pure de coliflor. Cubra todo con 
una ligera capa de salsa "Momay", espolvoree con que­
so rallado y manteca derretida y haga gratinar en hor­
no caliente. 

ALCAUCILES A LA TOSCANA 0 

Alcauciles. 
Pan rallado. 
Filetes de anchoa. 

Ajo picado. 
Perejil picado. 
Pi mien ta. 

Elija alcauciles peque:fios y tiemos, lavelos y qui­
teles las hojas de afuera. C6rteles un trozo de la punta 
y saqueles los tronquitos, luego hiervalos un momenta 
en agua ligeramente salada. 

_Retirelos, escurralos y rellenelos colocando entre las 
hojas la siguiente preparaci6n: Haga una mezcla con 
el pan rallado, los filetes de anchoa, previamente ma­
chacados con unas gotas de aceite, una pizca de ajo 
y perejil. Sazone con pimienta y ligue todo con un 
poco de aceite. Coloque los alcauciles asi preparados 
sobre una fuente de horno y cuezalos durante veinte 
minutos. 

,., 
r 
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APIOS A LA FRANCESA 

3 plantas de apio. 
Medula ( caracu}. 

1 cucharada de extracto de 
carne. 

1 cucharada de jugo de vege­
tales. 

1 cucharadita de fecula. 
Crema de leche. 

Lave los apios y quiteles las hojas mas duras, parta 
cada planta en cuatro porciones a lo largo. P6ngalas 
a hervir en una marmita, cubiertas con agua o caldo 
de verduras. Cuando el apio este tiemo a:fiada el 
jugo de vegetales, el extracto de came y la fecula des­
leida en un poco de Ieche fria. Tenga listos los trocitos 
de medula bien frescos y echelos en el momenta en 
que la salsa de Ios apios este a punto de hervir, de­
jandolos cocer a fuego muy vivo durante cinco minutos 
solamente, pues de Io contrario se deshacen. Retire 
en seguida la cacerola del fuego y a:fiada, revolviendo, 
la crema de leche. Sale y pimente ligeramente. Sirva 
en una guisera muy caliente. Esta es una de las me­
jores formas de gustar el apio. Si quiere hacer mas 
delicado este plato, agregue un pu:fiado de "champig-

,, 'I nons en e. 

APIO A LA PAISANA 0 

1 planta de apio. 10 cebollitas. 
4 cucharadas de extracto de 1 diente de ajo. 

to mates. 1 cucharadita de f ecula de 
1 latita de "champignons". arroz. 

1 cucharada de aceite. 

Lave y pele el apio quitandole las hojas, corte los 
tallos en trozos y p6ngalos en una marmita junto con 
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el extracto de tomates, los "champignons", el agua de 
los mismos, las cebollitas peladas pero enteras, el dien­
te de ajo y un ramito de hierbas. Tape el recipiente y 
deje cocer durante una hora, a fuego muy suave. En 
el momento de servir, sazone con sal y pimienta y 
agregue el aceite, que debera calentarse solamente, cui­
dando de que no llegue a hervir. 

ARVEJAS A LA PARISIEN° 

1 kg. de arvejas frescas. 2 cucharadas de manteca. 
1 cebolla en juliana. 1 cucharadita de sal. 
2 plantas de lechuga. Caldo. 

100 grs. de jam6n cocido. Crema de leche. 
1 cucharadita de azucar. Perejil picado. 

1 pizca de pimienta. 

Pele las arvejas, lave la lechuga y qui tele las hojas 
verdes dejando solamente las mas blancas y el cora­
z6n. Coloque las verduras en una cacerola junto con 
la cebolla, la manteca y el jam6n, saltee todo ligera­
mente y luego cubra con caldo. Sazone con la sal, la 
pimienta y el azucar y luego deje cocer sobre fuego 
muy suave con la cacerola tapada, hasta que las arve­
jas esten tiemas. Retire la cacerola del fuego, a:fiada 
unas cucharadas de crema de leche y en el momento 
.de servir echeles por encima el perejil picado. 

ARVEJAS CON ARROZ 0 

2 tazas de arve jas frescas. 
1 taza de arroz. 
1 cebolla picada. 
3 cucharadas de jam6n pi­

cado. 

½ taza de aceite de oliva. 
Agua o caldo claro para cu­

brir. 
1 cucharada de sal. 
1 pizca de nuez moscada. 
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Ponga en una cacerola la cebolla junto con el aceite 
y dejela rehogar a fuego suave, agregue el arroz y 
salteelo. Luego, a:fiada las arvejas y el jam6n, sazone 
con sal y la nuez moscada y haga cocer con la cacerola 
tapada hasta que todo este tierno. Sirva bien caliente 
acompaiiado de huevos fritos. 

CARDO AL "GRUYERE" 

1 cardo tierno. 
1 lim6n. 
2 cucharadas de hongos secos 

picados. 
3 cucharadas de manteca. 

1 taza de jugo de tomates 
fresco. 

3 cucharadas de queso Gru­
yere rallado. 

1 cucharadita de sal. 

Separe las hojas mas tiemas y el . coraz6n del cardo. 
C6rtelas. en trozos de ocho a diez centimetros de largo, 
quitandoles· las fibras mas duras. Frote todo con lim6n 
y sal y col6quelo en una cacerola con agua. Deje cocer 
hasta que los trozos del cardo esten tiemos y luego 
vuelque el agua. Aparte, mezcle en una cacerolita so­
bre fuego suave el jugo de tomates junto con los hon­
gos, el queso y la manteca. Ponga el cardo en una 
fuente de homo, cubralo con la salsa de tomate y es­
polvoree con un poco de queso. Hagalo gratinar y sir­
valo bien caliente en la misma fuente. 

COLIFLOR CON JAM6N ° 

Coliflor. 
Jamon menudamente picado. 
Salsa "Bechamel". 

Salsa de tomates. 
Queso rallado. 
Unos terrones de manteca. 

Lave la coliflor, separela en ramitos y hagalos her-
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vir en abundante agua salada. Cuando esten cocina­
dos, retfrelos y escurralos. Coloque en una fuente de 
horno enmantecada y espolvoreada con queso rallado 
una capa de coliflor, salpique con un poco del jam6n 
picado y cu bra con la salsa "Bechamel"; continue asi 
hasta llenar la fuente, cuidando que la ultima capa sea 
la de salsa "Bechamel". Aiiada por encima unas cucha­
radas de salsas de tomates, espolvoree con queso y pan 
rallados y unos terrones de manteca. Finalmente colo­
que la fuente en el homo durante diez minutos para 
gratinar . 

• 

COLIFLOR A LA MILANESA 

1 coliflor. 
Manteca. 

Que$O Gruyere rallado. 
Pan. 

Cocine una coliflor entera en agua hirviendo y sala­
da. Escurrala, col6quela en una fuente de homo, es­
polvoree con abundante queso Gruyere, con un poco 
de pan rallado y pedacitos de manteca. Coloque en 
homo fuerte para gratinar. En el momento de servir 
rodelo con unos terroncitos de manteca. 



i~ OS ENVUELTOS O "PAUPlETTES" 

Los niiios envueltos o "paupiettes" son pequciios 
escalopes quc se relle11an con las 11uis clioersas prc­
paracioncs. Estas cleben scr bien sazonaclas y pica­
das nicnuclamente para que queden coma una pas­
ta. El cocimie11to cle las niiios envueltos clebe lwcerse 
clentro de salsas sabrosas para que se impregncn 
de su gusto. Pueclen servirse acompaiiados cle pas­
tas o vercluras. En las ilustracioncs cle la p{i gin a 
anterior se clctalla la tecnica que clebe seguirse 

para su mejor preparaci611. 

( arriba) Elija tro;::,os de came de lerncra y c6rtelos 
en forma alargada y wliendose de la ayucla de ww 
ma;::,a o pildn de morlcro aolpeelos para aplanarlos 
!I deslwcer las fibras. Coloque lucgo eslos tro;::,os de 
came sabre la tabla enlwrinacla, lal coma se ve en 
la ilustraci6n, y extiencla sabre ellos el relleno a 

emplcarsc, segiin las inclicaciones cle la recela. 

(abajo) Utilice un cucl1illito o pun;::,611 y arr6llelos 
sabre si inismos, luego sujetelos atanclolos con 1.m 

hilo, para evitar que se escape el rellcno. Una ve;::, 
hecho eslo, las 11iiios cnvueltos estdn listos para su 

cocci6n. 

En el capf tulo cle "Carnes" y en el de "Cocina crio­
lla" figuran varias formas cle prepararlos con clis­
tintas salsas y garnituras. Es un excelente plato cle 
la cocina hogareiia, parser cle flicil ejecuci6n y muy 

econ6mico. 
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COLIFLOR AL CRATIN ° 

1 coliflor. 
Salsa "Mornay" ( ver pag. 67). 

Queso rallado. 
Manteca. 

369 

Hierva la coliflor y escurrala bien. Vierta en una 
fuente de homo salsa "Momay" hasta cubrir bien el 
fondo, coloque la coliflor y cubrala con el resto de la 
misma salsa. Espolvoree con queso rallado, ponga por 
encima unos terrones de manteca y haga gratinar en 
horno bien caliente. 

COLIFLOR SUPREMA 0 

1 coliflor. 
3 cucharadas de manteca. 
1 cucharada de pan rallado. 
2 cucharadas de queso Gru-

yere rallado. 

2 yemas. 
1 pizca de nuez moscada. 
1 taza de agua caliente. 
1 pedazo de pan. 
1 cucharada de leche. 

Limpie la coliflor, la.vela y p6ngala en una cacerola 
junto con el pedazo de pan y la leche, cubrala con 
agua y sazone con sal. Deje cocer hasta que este tiema. 
Aparte, bata en un taz6n, la manteca con las yemas, 
a:fiada el queso y el pan rallado. Sazone. Ponga la co­
liflor en una fuente de homo, cubrala con la prepara­
ci6n anterior y haga gratinar un momento en homo 
bien caliente. Sirva en la misma fuente. 

COLIFLOR MERIDIONAL 

1 coliflor. 
100 grs. de cebollas .. 
¼ kg. de tomates. 

¼ kg. de pimientos dulces. 
½ kg. de papas chiquitas. 

Perejil picado. 
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Corte en rebanadas las cebollas, los tomates y los 
pimientos dulces. Col6quelos en una marmita y sazo­
ne con sal y pimienta. Lave la coliflor, separela en 
ramitos y disponga estos sobre las verduras. Haga 
cocer a fuego muy suave durante una hora mas o 
menos. Aiiada entonces las papas peladas y prolongue 
la cocci6n hasta que todas las verduras esten a punto. 
Sirva este plato en la misma marmita y espolvoreado 
con perejil picado. 

PASTEL DE CHAUCHAS 

½ kg. de chauchas. 
Salsa blanca. 
2 huevos. 

Queso Gruyere rallado. 
Sal, pimienta. 
Manteca. 

Pele las chauchas, quitandoles con cuidado los hilos; 
hiervalas y despues salteelas en manteca. Aparte, pre­
pare una salsa afiadiendole las yemas a la salsa blanca 
y luego las claras batidas a nieve. Unte con manteca 
una fuente de homo, coloque dentro las chauchas, ha­
ciendo en ellas unos huequitos y echando dentro de 
cada uno de ellos un huevo crudo por persona. Cubra 
con la salsa sazonada con sal y pimienta. Espolvoree 
con el queso rallado y haga gratinar en homo fuerte 
hasta que se doren y se cuajen los huevos. 

CHAUCHAS "MILORD" 

1 kg. de chauchas. 3 yemas de huevo duro ma• 
2 cucharadas de almendras chacadas. 

molidas, tostadas en man• 2 cucharadas de caldo. 
teca. 2 cucharadas de manteca. 
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Pele las chauchas quitandoles cuidadosamente los 
hilos, c6rtelas en trocitos y ha.gales dar un hervor. Lue­
go retirelas y escurralas. Aparte, en una cacerola, de­
rrita la manteca, saltee en ella las chauchas, sazone con 
sal y pimienta, afiada las almendras, las yemas de 
huevo y el caldo. Deje terminar de cocer durante 
media hora a fuego suave y sirva en seguida. 

CHAUCHAS AL TOMATE <t 

1 kg. de chauchas. 1 cucharada de postre de sal. 
3 tomates. 2 cucharadas de aceite. 

½ cebolla picadita. 1 pizca de azucar. 
1 pizca de nuez moscada. 

Pele las chauchas, quitandoles bien los hilos. Corte 
los tomates en trozos y saqueles las semillas. Ponga a 
rehogar en una cacerola, la cebolla con el aceite, agre­
gue los tomates y las chauchas, sazone con la sal, la 
nuez moscada y el azucar y deje cocinar a fuego suave 
hasta que las chauchas esten tiernas. Aiiada un poco 
de agua o caldo si fuere necesario. 

ESPINACAS ANCHOIADA 

Espinacas. Huevos fritos. 
Filetes de anchoas. 

Deles un hervor a las espinacas en agua sin sal, 
luego retirelas y paselas por agua frla. Escurra las es­
pinacas, piquelas y frfalas en aceite. 

Deshaga en un mortero los filetes de anchoas y un 
momento antes de servir afiadalos a las espinacas, 
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mezclando bien, para que se impregnen del sabor. 
Controle la saz6n y sirva acompa:fiado con huevos fritos. 

BUDIN DE ESPINACAS 

2 sesos de cordero, hervidos. 
4 atados de espinacas. 

1 cucharadita de manteca. 
1 cucharada de harina. 

4 huevos. 1 taza de leche. 

Lave las espinacas, hiervalas y cuando esten cocidas 
escurralas y paselas a traves de un tamiz o licuadora, 
para que queden bien deshechas. 

Aparte, valiendose de un tenedor, aplaste los sesos 
para formar una papilla. Tenga preparada una salsa 
blanca con la manteca, la harina y la leche. Dividala 
en dos porciones e incorp6relas a las espinacas y a los 
sesos. Agregue a cada preparaci6n dos yemas y dos 
claras batidas a nieve. 

Unte una budinera con manteca, espolvoreela con 
pan rallado y ponga en el fondo una capa de espinacas, 
coloqu~ encima los sesos y luego cubra con otra capa 
de espmacas. Espolvoree la superficie del budin con 
pan rallado y ponga en el homo durante media hora. 
Sirva ban.ado con salsa de tomates frescos o con salsa 
Holandesa ( ver pagina 71). 

ESPARRAGOS A LA "GOLDENRQD" 

2 atados de esparragos o 3 huevos duros. 
2 latas de esparragos en con- 2 tazas de salsa 

serva. piigina 65) • 
Tostadas de pan Lactal. 

blanca (ver 
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Limpie los esparragos y quiteles la extremidad dura, 
dejando solamente la parte tiema; hiervalos. Prepare, 
aparte, una salsa blanca liviana, bien sazonada con sal 
y pimienta, afiada a esta salsa el blanco del huevo 
duro, picado menudamente. 

Acomode sobre cada tostada una porci6n de espa­
rragos, rode con un poco de . salsa blanca y decore 
con la yema de huevo picada. Es preferible elegir 
para este plato los esparragos llamados holandeses. Ver 
ilustraci6n frente a la pagina 177. 

HABAS CON PANCETA 

½ kg. de habas peladas. 
1 cucharadita de sal. 

100 grs. de panceta en dadi­
tos. 

1 cucharada de manteca. Pimienta. 
½ cebolla picada menuda. 

Coloque las habas en una cacerola junto con la sal, 
cubra con agua y deje cocer hasta que esten tiernas; 
luego, escurralas. 

Ponga la manteca en una sarten y haga dorar en 
ella la cebolla. Afi.ada las habas y la panceta, sazone 
con la pimienta, bafie todo con un poco de caldo y 
deje cocer durante un momento. Este plato puede 
servirse solo o acompafiando cames cocidas o asadas. 

HINOJOS AL GRAT1N 

Limpie los hinojos, eliminando la parte verde y las 
primeras hojas que son mas duras; c6rtelos en rodajas, 
p6ngalos en agua con sal y hagalos hervir hasta que 
esten tiemos. 

Enmanteque abundantemente una fuente de homo, 
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coloque dentro los hinojos y espolvoree abundante 
queso parmesano rallado; cubra con salsa "Bechamel", 
aiiada unos terroncitos de manteca por encima y pan 
rallado y ponga a gratinar en el homo durante veintc 
minutos. 

MARMITA DE VERDURAS 0 

½ kg. de zanahorias tiemas. 
1 atado de esparragos. 
2 cebollas chicas. 

2 cucharadas de agua. 
1 cucharadita de azucar en 

polvo. 
1 tallito de pere jil. 

Lave las zanahorias, raspelas con un cuchillo para 
quitarles la piel y c6rtelas en juliana. 

Pele los esparragos y corte en trocitos la parte tierna 
de los mismos. 

Ponga en una marmita las zanahorias, los esparra­
gos, las cebollas, el perejil y el agua, sazone con sal 
y pimienta, tape la marmita y deje cocer a fuego muy 
suave por espacio de una hora mas o menos. Un mo­
menta antes de servir espolvoree con el azucar en polvo. 

PAPAS CON HINOJOS 0 

½ kg. de papas chicas. 
2 hino jos tiemos. 

2 cucharadas de manteca. 
1 taza de caldo. 

Lave los hinojos, c6rteles los tallos y filamentos y 
partalos en cuatro pedazos. 

Coloque en una cazuela la manteca, aiiada los trozos 
de hinojos y rodeelos con las papas, procurando que 
sean estas del mismo tamafio; cueza durante cinco 
minutos sin remover las verduras. En seguida vierta en 
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la cazuela el caldo, sazone con una pizca de pimienta 
y tape el recipiente. Deje cocer hasta que las verdu­
ras esten a punto. 

PAPAS A LA PROVENZAL 

¾ kgs. de papas. 1 cucharadita de cebollin. 
Limon. 1 cucharadita de perejil pi• 
5 cucharadas de aceite. cado. 
1 pizca de nuez moscada. 2 filetes grandes de anchoas 
1 diente de ajo picado. en salmuera. 

Cueza las papas con cascara, en agua hirviendo con 
sal, cuidando de que no se des- .. 
hagan. Dejelas enfriar, pelelas y ~ !tJ 
c6rtelas en rodajas. 

Caliente el aceite en una sar­
ten y ponga en ella las rodajas 
de papas para que se doren, pero 
cuidando de que no se peguen. 
Sazone con un poco de sal, la c, :::::::s:=~ 
nuez moscada y una pizca de 
pimienta, afiada un pedacito de cascara de lim6n ra-
llada. , 

Una vez que las papas esten bien doraditas, afiada 
el ajo, el perejil y el cebolHn y haga saltear durante 
diez minutos mas. Retire la sarten del fuego y afiada 
finalmente los filetes de anchoas desalados y cortados 
en trocitos y rode todo con el jugo de lim6n. 

PAPAS AL GRAT1N 

Pele la cantidad de papas que desee y c6rtelas en 
rodajas tan delgadas que sean casi transparentes. Co-
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16quelas en una fuente de homo enmantecada hasta 
· que lleguen a las tres cuartas partes de la altura de 

la fuente. Sale y pimente cada camada de papas. Vier­
ta sobre ellas leche y crema de leche en partes iguales, 
de modo de cubrir abundantemente las papas, coloque 
encima unos terroncitos de manteca y cueza lenta­
mente sobre fuego muy suave durante veinte minutos, 
agregando un poco mas de leche si fuera necesario; 
luego prosiga la cocci6n colocando la fuente en homo 
de temperatura moderada, hasta que las papas esten 
tiemas. 

"LE FARCON" (GRAT1N DE PAPAS) 

1 kg. de papas. 
Sal. 
1 pizca de pimienta. 
1 pizca de nuez moscada. 
1 pizca de azucar a gusto. 

5 huevos. 
1 taza de leche. 
1 cucharada de manteca. 
1 cucharadita de pere jil l!i• 

cado. 

Hierva las papas con cascara, pelelas y haga con 
ellas un pure. Saz6nelo con la pimienta, la nuez mos­
cada y el azucar. Aiiada uno a uno los huevos, luego 
la leche, la manteca y el perejil. Mezcle muy bien para 
que quede un pure bien cremoso. Enmanteque una 
fuente de horno y vierta en ella la preparaci6n. Colo­
que en horno fuerte para que se gratine y forme en la 
superficie una costrita dorada. Sirva en la misma fuen­
te como plato de entrada. 

PAP AS "CHAMBERY" 
6 a 8 papas grandes. 
1 cebolla. 
1 taza de leche. 
1 taza de agua. 

1 cucharadita de sal. 
1 pizca de nuez moscada. 
Perejil picado. 
Queso rallado. 

2 cucharadas de manteca. 
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Pele las papas y la cebolla y c6rtelas en rodajas grue­
sas. P6ngalas por camadas en una fuente de homo con 
la leche y el agua. Sazone y espolvoree con perejil pi­
cado. Ponga a homear. En el momenta de servir ponga 
unos terrones de manteca fresca y espolvoree con queso 
rallado. 

POROTOS DE MANTECA CON JAM6N ° 

100 grs. de jam6n en daditos. 
1 kg. de porotos de man­

teca frescos. 

1 cucharada de harina. 
4 plantas de lechuga (los 

corazones). 
1 taza de caldo. 

Saltee en una cacerola el jam6n con la manteca, aiia­
da el caldo, los porotos y las lechugas. Deje cocer a 
fuego lento con la cacerola destapada. Terminada la 
cocci6n espese la salsa, aiiadiendo la harina disuelta 
en un poco de agua frfa. Agregue, si fuera necesario, 
un poco de sal.. 

PUERROS CON ACEITUNAS 

1 docena de puerros. 
Aceite. 
2 cucharadas de estracto de 

tomates. 

3 cucharadas de azucar en 
polvo. 

1 lim6n. 
100 grs. de aceitunas verdes. 

Lave los puerros y corte en trozos de cinco cm. de 
largo la parte blanca de los mismos. Paselos por agua 
hirviendo durante un momenta, y escurralos. D6relos 
ligeramente con el aceite, y agregue el extracto de 
tomates, el azucar y el jugo del lim6n. Haga hervir 
esta preparaci6n a fuego muy suave hasta que los 
puerros esten bien cocidos. Agregue luego las acei-
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tunas previamente descarozadas y pasadas por agua 
fria para quitarles un poco la sal. Mezcle bien y sfrvalo 
frfo para acompaiiar platos de carne fiambre. 

REMOLACHAS CON CEBOLLAS 0 

¾ kgs. de remolacha cocidas. 4 cucharadas de manteca o 
½ kg. de cebollas. grasa. 
3 cucharadas de harina. 2 vasos de caldo. 

1 cucharada de vinagre. 

Cueza muy suavemente con la manteca o la grasa, 
las cebollas cortadas en rodajas finitas, cuidando de 
tapar la cacerola para que las cebollas no se coloreen. 
Remuevalas de vez en cuando con una cuchara de 
madera. Luego de quince minutos de cocci6n, espolvo­
reelas con la harina, vierta el caldo caliente, sazone y 
haga tomar punto de hervor, tape y deje cocer sobre 
fuego muy suave durante treinta minutos. Retire y 
pase esta preparaci6n por un tamiz apretando con el 
pil6n del mortero; aiiada el vinagre. 

Ponga este pure al baiio de Maria y haga calentar en 
el las remolachas cortadas en dados o en rodajas finitas. 

"RAGOUT" DE BERENJENAS 

1 kg. de berenjenas. 
¼ kg. de cebollas picadas. 
½ kg. de tomates pelados y 

cortados en trozos. 

100 grs. de aceitunas verdes 
descarozadas. 

1 pizca de especias molidas. 
Papas cocidas al vapor. 

Pele las berenjenas, c6rtelas en dados y d6relas en 
una sarten con un poco de aceite, junto con las cebo-
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Has y los tomates, sazone con sal, pimienta y una pizca 
de azucar y especias. 

Cuando las verduras hayan tornado un lindo color 
dorado, aiiada las aceitunas y si fuera necesario un 
poco de agua para que el Hquido cubra las verduras. 
Tape la sarten y deje cocer hasta que esten t~ernas. 
Sfrvalas en seguida colocandolas en medio de una fuen­
te caliente y rodeadas de papas cocidas al vapor. 

ENSALADA DE REPOLLO A LA COLMAR 

Elija un repollo bien fresco, lavelo bien y quite los 
tronquitos a las hojas, c6rtelas en juliana menuda, lave 
nuevamente, escurra y p6ngalas en un recipiente de 
barro o enlozado. Cubra la juliana de repollo con agua 
hirviendo dejando en maceraci6n durante diez minu­
tos. Luego escurrala y sequela bien y sazone con sal, 
pimienta, vinagre y daditos de tocino ahumado y pre­
viamente dorados en una sarten. Aiiada la grasa de­
rretida del tocino y sirva esta ensalada caliente o tibia. 

ARROLLADITOS DE REPOLLO COLORADO 0 

1 repollo colorado de mas o 1 cebolla en juliana. 
menos 1 kg. de peso. 2 zanahorias en juliana. 

½ kg. de batatas. Galdo. 
¼ kg. de manzanas reinetas. 1 cucharadita de vinagre. 

2 cucharadas de grasa. 

Lave el repollo, quitele las hojas mas gruesas y pa­
selo por agua hirviendo. Escurralo bien. 

Aparte, pele las batatas, cuezalas en agua salada y 
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forme con ellas un pure, agreguele las manzanas pe­
ladas y cortadas en daditos. 

Coloque sobre varias hojas del repollo una parte del 
relleno, de modo de formar cuatro niiios envueltos, 
enr6llelos y atelos. Ponga dentro de una cazuela la 
grasa, las zanahorias y la cebolla, coloque sobre ellas 
los niiios envueltos y rode todo con caldo y el vinagre. 
Tape y deje cocer durante una hora, destape y deje 
en el fuego hasta que la salsa quede bien reducida. 

REPOLLO ROJO A LA FL'AMENCA 

1 repollo ro jo de mas o me- 1 cebolla mechada con un 
nos 1 kg. de peso. clavo de olor. 

4 lonjas finitas de panceta 1 ramito de verduras. 
ahumada. Vino tinto o blanco. 

1 zanahoria en juliana. 1 manzana reineta. 
1 cucharada de vinagre. 

Lave y quite las hojas mas duras del repollo, c6r­
telo en juliana menuda. 

Aparte, haga dorar en una cazuela la panceta, la 
zanahoria y el ramito de v~rduras. A:fiada el repollo y 
una pizca de pimienta. Rode todo con abundante vino, 
tape la cazuela y haga cocer a fuego suave durante 
una hora. Diez minutos antes de terminar la cocci6n, 
agregue la manzana pelada y cortada en daditos y el 
vinagre. Sirva bien caliente. 

NINOS ENVUELTOS DE REPOLLO 

1 pan /ranees descortezado 
y remo jado en lee he. 

1 repollo mediano. 
2 hu~VQ~, 
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4 cucharadas de queso ra- Sal. 
llado. 2 tomates. 

1 ramito de perejil. ½ cebolla. 
1 cucharada de aceite. 1 a ji. 
1 pizca de nuez moscada. 4 cucharones de caldo. 
1 pizca de pimienta. 4 cucharadas de aceite. 

Separe las hojas del repollo una a una y deles un 
ligero hervor en agua y sal; deshaga bien el pan aplas­
tandolo con un tenedor, agreguele los huevos, el pe­
rejil, el queso rallado, la sal, la pimienta y la nuez 
moscada; mezcle bien y agregue el aceite. Tome las 
hojas de repollo y coloque en medio de cada una de 
ellas una cucharada de relleno, envuelvala y pmchela 
con palillos. 

Frfa los tomates, el aj:i y la cebolla con el aceite, 
a:fiada el caldo y coloque en esta salsa los nifios en­
vueltos. Tape y deje cocinar a fuego suave. 

REPOLLO CON MANZANAS REINETA 

1 repollo blanco de mas o 
menos ¾ kgs. de peso. 

125 grs. de tocino en daditos. 

3 manzanas reineta corta­
das en rodajas. 

Galdo. 

Lave el repollo, qu:itele las hojas mas duras y blan­
queelo. Escurralo bien. Coloq'ue en una marmita una 
capa de repollo, luego otra de manzanas, sazone con 
sal y pimienta y siga as:i hasta llenar la marmita. Tape 
bien y cueza a fuego suave. 

Aparte, haga dorar en una sarten el tocino y rode 
con el y con el jugo de la cocci6n, la preparaci6n del 
repollo y las manzanas. Deje rehogar sobre fuego muy 
suave y con la marmita tapada durante hora y media. 
Sirva bien caliente. 
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REPOLLO A LA MODA DE LOS ALPES 

1 cebolla picada. 6 cucharadas de queso Gru-
1 repollo blanco, tierno. yere rallado. 

½ litro de salsa "Bechamel". Pan rallado, pimienta. 
Rebanadas de jam6n. 

Ponga el repollo en una cacerola, cubralo con agua 
fria y hagale dar un primer hervor. Vierta el agua, 
vuelva a llenar la cacerola con agua caliente y codnelo 
hasta que este bien tierno. Retirelo de la cacerola, es­
curralo y piquelo muy menudo. Haga revenir la cebo­
lla a fuego suave hasta que este cocida, incorp6rela 
al repollo, mezclela con la salsa "Bechamel" y pimente 
suavemente. Coloque todo en una fuente de homo y 
espolvoree con el queso y el pan rallado, de modo 
que formen up.a capa espesa. Haga. gratinar en homo 
fuerte hasta que este bien dorado. Sirva acompafiado 
con gruesas rebanadas de jam6n. Es un plato exqui­
sito y suave. 

SALSIF1S 

De cualquier manera que vayan a prepararse los sal­
sifis debe procederse primeramente del siguiente modo: 

Raspelos con un cuchillo filoso para quitarles la cas­
cara, luego lavelos cuidadosamente y cuezalos hirvien­
dolos en agua salada, en la cual habra desleido media 
cucharada de harina par litro de agua. 

SALSIF1S A LA CREMA 

Cueza los salsifis de la manera indicada, escurralos 
y c6rtelos en trocitos de cuatro a cinco ems. de largo. 
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Reh6guelos en una cacerola con un poco de manteca 
y luego aiiada abundante salsa "Bechamel", para que 
queden bien ban.ados en ella. Haga hervir suavemente 
durante unos minutos y antes de servir aiiada unas cu­
charadas de crema de leche. 

SALSIF1S FRITOS 

Cueza los salsifis de la manera indicada, escurra­
los y c6rtelos en bastoncitos de seis a siete ems. de 
largo, col6quelos en un plato. Saz6nelos con sal, pi­
mienta y perejil picado, eche un poco de zumo de lim6n 
y un chorrito de aceite, dejelos marinar en esta salsa 
durante veinticinco minutos, dandoles vuelta de vez 
en cuando. En seguida retirelos y escurralos, luego 
paselos por una pasta para buiiuelos ( ver receta, pa­
gina 568). 

~rialos en aceite bien caliente hasta que esten do­
raditos. Sirvalos sobre una fuente cubierta por una ser­
villeta y espolvoreados con perejil picado. 

SALSIF1S GRATINADOS 

Prepare los salsifi:s a la crema ( ver pagina 382) 
cuidando de que la salsa quede un poco espesa, afia­
dales queso Gruyere y queso Parmesano rallado y una 
pizca de nuez moscada. Col6quelos en una fuente de 
horno y espolvoree con queso y pan rallado, ponga 
encima unos terroncitos de manteca y haga gratinar 
un momenta en homo vivo. 
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TOMATES RELLENOS CON CARNE 

Miga de pan remojada en le­
che o caldo. 

Tomillo. 
A jo picado ( optativo). 
Sal, pimienta. Carne cocida de ternera, pollo 

o cerdo picada muy me­
nuda. 

Aceite. 
Pan rallado. 

Elija tomates de tamafio parejo, lavelos, partalos por 
la mitad y quiteles las semillas. . 

Haga un relleno deshaciendo con un tenedor la ~1ga 
de pan, agregue igual cantidad de la came eleg1da, 
sazone con el tomillo, la sal y la pimienta. Una todo 
afiadiendo un poco de aceite y rellene con esta pre­
paraci6n los tomates, espolvoree por encima con pan 
rallado y cuezalos en el horno, colocandolos en una 
fuente untada con un poco de aceite y manteca. 

TOMATES "GOURMANDES" 

12 tomates chicos, de tamaiio 1 cucharada de extracto de 
parejo, pelados y sin se- carne. 
millas. 1 taza de caldo. 

6 berenjenas peladas, sin se• Queso Parmesano rallado. 
millas y cortadas en da- Salsa "Colbert" ( ver receta, 
ditos. pagina 79) . 

Enmanteque abundantemente doce moldecitos re-
dondos y coloque dentro de cada uno de ellos los to­
mates, salelos ligeramente. Aparte, coloque las beren­
jenas en una cacerola y d6relas con manteca, vierta el 
caldo en el que habra disuelto el jugo de carne. 

Cuando las berenjenas esten bien cocidas, deshaga­
las con un tenedor y ponga un poco de ellas sobre 
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cada tomate, formando un copete. Espolvoree con el 
queso rallado y coloque los moldecitos en el horno. 
Cuando esten a punto p6ngalos sobre una fuente re­
donda y presentelos acompafiados de salsa "Colbert", 
en salsera aparte. 

TOMATES "CELERY" 

8 tomates. 
2 huevos duros. 
2 cucharadas de perejil pi­

cado. 

La miga de dos pancitos. 
1 cucharada de manteca. 

½ limon ( el jugo). 
½ cebolla picada. 

1 apio {la cabeza) picado. 

Elija tomates maduros y sanos y con un cuchillo fi­
loso saqueles una tapita del lado del tronquito. Con 
una cucharita quiteles las semillas y parte de la pulpa, 
paselos uno a uno por agua caliente y en seguida re­
llenelos con la siguiente preparaci6n: 

En una sarten ponga la manteca, fria en ella la ce­
bolla, la mitad del perejil y del apio, la pulpa que se 
ha quitado a los tomates, la miga de un panecillo y sa­
zone con sal, pimienta y nuez moscada; deje cocer y 
cuando este a punto retire y afiada los huevos duros 
picados. Una vez rellenos los tomates col6queles la ta­
pita que les ha quitado y asegurela con un palillo. Co­
loque los tomates en una fuente de homo, cuezalos y 
sirvalos acompafiados con la siguiente salsa: Remoje 
en un poco de caldo la miga del otro panecillo, escu­
rralo, col6quelo en un plato y desmenucelo con un 
tenedor, afiada el jugo de lim6n, mostaza francesa, apio 
y perejil picado y sazone con sal y pimienta. Calien­
tela a fuego suave durante diez minutos y sfrvala junto 
con los tomates. 
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ZANAHORIAS A LA MILANESA 

Zanahorias. 
Sal. 

Huevo batido. 
Pan rallado. 

Nuez moscada. 

Elija zanahorias de tamafio parejo, pelelas y cueza­
las en agua salada cuidando de que no se recocinen 
ni se deshagan, para lo que se usara preferentemente 
una cacerola a presi6n. 

Cuando esten a punto, retfrelas, escurralas y paselas 
por huevo batido, que habra sazonado con una pizca 
de sal y nuez moscada. Luego paselas por el pan ralla­
do y frialas en abundante aceite bien caliente. Dec6-
relas con unas hojitas de la misma zanahoria o bien 
ramitas de perejil fresco, tal como se ve en la ilus­
traci6n frente a la pagina 352, y sirva como gamitura 
de platos de carne o aves. 

ZANAHORIAS "VICHY" 

12 zanahorias. 1 ½ taza de agua. 
2 cucharadas de manteca. Sal a gusto. 

1 cucharada de azucar. 

Corte las zanahorias en rodajas finas. P6ngalas en 
una cacerola con la manteca, la sal y el azucar. Deje 
la cacerola destapada hasta que se acaramele un poco 
el azucar. Agregue el agua, tape, deje cocer a fuego 
medio hasta que esten tiemas. Puede afiadirse en el 
momento de servir un poco de crema de leche. 

VERDURAS Y LEGUMBRES SECAS 387 

ZANAHORIAS CON CEBOLLAS 

½ kg. de zanahorias cortadas 
en rodajas gruesas. 

Caldo. 

4 cucharadas de manteca. 
½ kg. de cebollas en rodajas. 
3 cucharadas de harina. 

Hierva las rodajas de zanahorias en caldo durante 
diez minutos. · 

Aparte, cueza lentamente en la manteca las cebollas, 
teniendo la cacerola tapada para que ellas no se colo­
reen, remueva de vez en cuando con una cuchara de 
madera. Despues de quince minutos espolvoree con la 
harina y vierta el caldo en que coci6 las zanahorias. 
Sazone con una pizca de pimienta, agregue las roda­
jas de las zanahorias y haga tomar el punto de ebulli­
ci6n; entonces tape la cacerol~ y deje cocer hasta que 
las verduras esten tiemas. 

ZAP ALLITOS A LA "V ALROY" 

6 zapallitos ( tamano grande}. 
6 huevos. 

1 taza de salsa blanca. 
1 cucharadita de sal. 

Hierva los zapallitos enteros, teniendo cuidado de 
no dejarlos cocer demasiado, partalos por la mitad y 
quiteles las semillas. Coloque dentro de cada zapallito 
una cucharada de salsa blanca, sazonada con sal y nuez 
moscada. Rompa sobre cada zapallito un huevo, te­
niendo cuidado de que no sobresalga la clara. Coloque 
los zapallitos en una fuente de homo enmantecada y 
ponga en homo moderado cinco minutos, para que se 
cocinen los huevos. 
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ZAP ALLITOS SUZUKI 

Hierva zapallitos de tamafio chico y parejo, escurra­
los bien, c6rtelos en dos mitades a lo largo y quite­
les las semillas. Rellenelos de la siguiente manera: 

Prepare una salsa "Bechamel" espesa y afiadale algu­
nos "amarettis" desmenuzados, ligue con yema de hue­
vo y finalmente adicione la clara batida a nieve. Si 
dispone de pill.ones decore la superficie de los zapa­
llitos con ellos y deles un golpe de homo fuerte para 
dorarlos. 

ZAP ALLITOS RELLENOS 

6 zapallitos. 2 cucharadas de manteca. 
4 choclos hervidos y desgra• Salsa "Bechamel". 

nados. Huevo batido. 
1 trozo de zapallo hervido. 

Lave los zapallitos, hiervalos en agua con sal, es­
curralos y partalos en dos mitades. Quiteles las semi­
llas y rellenelos con la siguiente preparaci6n: 

Haga un pure con el zapallo y la manteca y mez­
clelo con los granos de los choclos, ligue esta prepa­
raci6n afiadiendole la salsa "Bechamel", rellene los za­
pallitos y pintelos por encima con huevo batido. Co­
loque los zapallitos en una fuente para homo previa­
mente enmantecada y deles un golpe de homo fuerte 
para que se doren. 

Esta preparaci6n puede usarse tambien para relle-. , 
nar apes ,morrones. 
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GUARNICIONES DE VERDURAS 

CEBOLLITAS GLACES 

389. 

1 kg. de cebollitas chicas. 1 cucharada de postre, de azu• 
2 cucharadas de manteca. car. 
1 cucharada de postre, de sal. 1 pizca de especias molidas. 
1 pizca de pimienta. Caldo. 

1 cucharadita de limon. 

Pele las cebollitas y col6quelas en una sarten junto 
con la manteca. Salteelas ligeramente y luego vierta 
sobre ellas un poco de caldo. Sazone con la sal, el azu­
car, las especias y afiada el jugo de lim6n. Tape Ia 
sarten y deje cocer sobre fuego muy suave hasta que 
esten tiemas. En el momento de servirlas, rodelas con 
manteca dorada. 

CREMA DE CHOCLOS 

1 docena de choclos frescos. Sal, pimienta. 
2 cucharadas de manteca. Crema de leche. 

Pele los choclos, lavelos y rallelos. Ponga el choclo 
rallado en una cacerola junto con la manteca, sazone 
con sal y pimienta y haga cocer sobre fuego muy suave. 
Si se desea puede afiadfrsele en el momento de servir 
un poco de crema de leche fresca y una cucharadita 
de azucar . 
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CREMA DE ESPINACAs· 

EspinaCO-$, Sal, pimienta. 
Leche o crema de leche. 

Lave las espinacas y hiervalas en agua con sal. 
Cuando esten cocidas pfquelas finamente o bien pa­
selas por una licuadora, afiadales leche o crema de le­
che, sazone con una pizca de pimienta y mezcle bien 
hasta obtener un pure cremoso. 

ESPARRAGOS PARA GUARNICIONES 

Salsa Maltesa ( ver pag. 72). 

Elija esparragos de grosor parejo, pelelos y c6rtelos 
dejandolos de diez ems. de largo. Hiervalos y sfrvalos 
bafiados de salsa Maltesa, que es especial para esta 
hortaliza. 

HONGOS PARA GUARNICIONES 

H ongos frescos. 
Ajo pica.do. 

Aceite. 
Sal. 

Perejil picado. 

Corte la parte final del tronquito de las bongos. Lfm­
pielos bajo el chorro de la canilla con un cepillito para 
quitarles la tierra y rodelos con jugo de lim6n. Con­
dimentelos con sal, perejil y ajo picado y salteelos en 
una sarten con abundante aceite caliente. Escurralos 
cuidadosamente y sfrvalos bien calientes. 
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NABITOS PARA GUARNICIONES 

Corte nabitos franceses en trocitos de seis a ocho 
centfmetros de largo. Divida cada trozo en cuatro par­
tes segun el grosm.:. Pelelos y con un cuchillo deles 
la forma de una aceituna alargada. No los lave, pues el 
agua les hace perder el color. Por esta raz6n, sequelos 
con un lienzo para suprimir su humedad natural. 

Para la cocci6n de las legumbres es necesario saber 
que ella es mas prolongada en una salsa que en agua 
hirviendo; -y ademas que esta limitada por el tiempo 
de cocci6n de la salsa misma donde se incluye la gar­
nitura. 

PARA LAVAR y BLANQUEAR LOS NABIT0S. - Una vez 
cortados, ponga las nabitos en una cacerola cubierta 
de agua frfa. Ponga la cacerola sabre el fuego y haga­
los hervir unos diez minutos. Retire y enjuaguelos ha­
cienda correr abundante agua frfa. Sequelos prolija­
mente con un lienzo. 

PARA C0L0REAR Los NABIT0S. -Para obtener las na­
bitos de un lindo color ponga en una cazuelita mante­
ca bien fresca y calientela. Coloque dentro los nabitos 
y salteelos a fuego vivo, hasta que tomen color dorado. 
Espolvoreelos con una pizca de azucar en polvo, lo que 
acentuara SU color. Continue salteandolos hasta que ad­
quieran un color rubio rojizo. Vuelquelos en un cola­
dor y dejelos escurrir algunos minutos antes de agre­
garlos a la preparaci6n a que estan destinados. 
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NABITOS A LA BORDELESA 

¾ kgs. de nabitos. 
2 cucharadas de manteca o 

grasa. 
1 taza de caldo. 

1 diente de ajo picado me­
nudo. 

La miga de 1 pancito desme­
nuzada. 

2 chalotes picados menudo. 

Pele los nabitos y c6rtel9s en daditos o bien redon­
ditos con la cucharita especial. P6ngalos en una ca­
zuela junto con la manteca o la grasa y d6relos ligera­
mente sobre fuego vivo, rod.elos con el caldo, saz6nelos 
con sal y pimienta y cuezalos a fuego suave hasta que 
esten tiemos. Unos momentos antes de terminar la 
cocci6n, afiada el ajo, las chalotes y la miga de pan. 
Mezcle todo y sirva bien caliente. 

PAPAS CHIP 

Se Haman asi las papas que se cortan en rodajas fi­
nitas y se frien en abundante aceite bien caliente, has­
ta que tomen una coloraci6n dorada. 

PAP AS "SOUFFLEES" 

Elija papas grandes, pelelas y rec6rtelas en los cos­
tados para que queden de forma pareja. C6rtelas a lo 
largo en rebanadas de tres milimetros de espesor. La­
velas y sequelas con un lienzo. Echelas en un recipien­
te con aceite tibio y luego vaya calentandolo poco a 
poco y a medida que las papas se cuezan remuevalas, 
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imprimiendo al recipiente un suave movimiento de vai­
ven. Cuando las papas esten cocidas, retfrelas, escurra­
las y echelas en seguida en una segunda fritura que 
debe estar muy caliente. Dejelas secar bien y escurra­
las poniendolas sobre un lienzo. Saz6nelas y sfrvalas 
colocandolas sobre una fuente cubierta con una ser­
villeta. 

PAP AS "p AILLE" 

Pele las papas y c6rtelas en juliana sumame:µte me­
nuda, en seguida lavelas y sequelas. Frialas en un 
recipiente hondo con aceite muy caliente y colocando­
las en una canasta para fritura de modo que se pue­
dan retirar todas de una sola vez. Sale. 

PAPAS BAST6N 

Elija papas grandes, pelelas y c6rtelas en forma de 
bastoncitos gruesos. Deles un ligero hervor, retfrelas, 
escurralas y dejelas entibiar dentro de un colador. 
Echelas dentro de una sarten conteniendo aceite no 
muy caliente para que se frian lentamente y no queden 
crudas en el centro dejandolas hasta que se doren. 
Sale despues. 

CANASTITOS DE PAPAS 

Para hacer estos canastitos deben elegirse papas de 
tamafio grande. C6rtelas en forma de bastoncitos lar­
gos y regulares, deles un ligero hervor, retfrelas, escu­
rralas, dejelas orear y luego acom6delas en un molde-
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cito de forma adecuada tal como se ven en la ilustra­
ci6n frente a la pagina 353. 

Aparte, tenga batido un huevo al que adicionara 
una cucharada de manteca derretida, y una pizca 
de sal. Con la ayuda de un pincelito unte con esta pre­
paraci6n las papas por dentro. Coloque los moldes en 
homo de temperatura viva, para que al cocerse el hue­
vo queden adheridas las papas formando como un 
canastito, tal como lo muestra la ilustraci6n aludida. 
Estos canastitos de papas son indicadisimos para pre­
sentarlos como garnituras, rellenos con diferentes le­
gumbres, como ser arvejas a la manteca, zanahorias a 
la cucharita, etc. 

PAPAS A LA CUCHARITA O "NOISSETTE" 

Elija papas grandes, pelelas y c6rtelas con ayuda de 
un cortante especial en forma de avellanas. Frialas en 
abundante aceite caliente y una vez doradas escurra­
las cuidadosamente y en el momento de servir espol­
voreelas con perejil picado muy menudo y salelas 
despues. 

TORRIJAS DE PAPAS A LA ALEMANA 
( "REIBKUCHEN") 

½ kg. de papas. 
1 cucharada de miga de pan 

remo jado en leche. 

2 yemas de huevo. 
Sal, pimienta. 
Pure de manzanas. 

Pele y lave las papas. Rallelas y p6ngalas sobre un 
lienzo limpio, retorciendo fuertemente para extraer 
toda el agua de las papas, que debera recoger en un 
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recipiente enlozado y bastante hondo. Deje reposar 
este Hquido por espacio de media hora mas o menos, 
para que se asiente y quede en el fondo la fecula de 
las papas. Mezcle las papas ralladas con las yemas y la 
miga de pan remojada en leche; sazone con la sal y 
la pimienta. Vuelque con cuidado el agua que habra 
quedado en la superficie del recipiente y saque con 
una cuchara la fecula de papas; a:iiadala a la prepa­
raci6n anterior y mezcle todo. Separe pequefias por­
ciones de esta mezcla y al freirlas aplastelas con un 
tenedor para formar unas torrijas chatitas. Sirvalas en 
seguida, acompa:iiadas de pure de manzanas acido. 

PAPAS A LA MILANESA 

Elija papas grandes y hiervalas con cascara cuidan­
do de que no se cuezan demasiado. Luego pelelas y 
c6rtelas en rodajas gruesas. En seguida panelas a la 
inglesa, sazonando el huevo batido con una pizca de 
nuez moscada. Frialas en abundante aceite bien ca­
liente, escurralas cuidadosamente y sirvalas como gar­
nitura o bien colocandolas en forma de piramide sobre 
una fuente y espolvoreandolas con perejil fresco picado. 

PURE DUQUESA 

Pele las papas, c6rtelas en trozos y hiervalas en agua 
con sal. Escurralas y paselas por una purera. Adicio­
ne por cada medio kilo de papas dos cucharadas de 
manteca y dos yemas de huevo. Sazone con sal, pimien­
ta y nuez moscada. Mezcle todo bien hasta formar 
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una pasta un poco seca, a la que agregara, si fuera 
necesario, un poquito de leche para obtener una pre­
paraci6n a la que pueda darsele forrna con las manos. 
Este pure esta especialmente indicado para decorar 
fuentes. Pueden forrnarse tambien tarteletas o pasteli­
tos que se colocan sobre una chapa y se cuecen en el 
horno, previamente pintados con huevo batido para 
darles brillo. 

TARTELETAS DE PAPAS CON AVES 

Para utilizar un resto de ave que .haya quedado 
fiambre, proceda en la siguiente forrna: Prepare un 
pure duquesa un poco seco, pique muy menudo el tro­
zo de ave disponible, agreguele unos "champignons" 
cortaditos en trozos o unas aceitunas negras tambien 
picaditas ( descarozadas), y ligue con un poco de salsa 
de tomates, bien espesa. Forre moldes de tarteletas re­
dondas con el pure, dejando un hueco en el centro para 
colocar el picadillo de ave, y aiiada un poco de salsa 
de tomate. Con una manga de boquilla rizada, ter­
mine de cubrir la tarteleta con el pure duquesa. Grati­
ne en homo bien caliente seis minutos, retfrelas del 
homo y desm6ldelas con cuidado. Estas tarteletas se 
sirven acompaiiadas de la misma salsa de tomates que 
lleva el relleno. 

PAPAS A LA ALEMANA 

Pele las papas y c6rtelas en rodajas gruesas. Col6que­
las en una sarten con abundante manteca y cuezalas 
sobre fuego muy suave cubiertas con una tapa del 
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tamaiio de la sarten, hasta que hayan tornado un 
color dorado parejo. Saz6nelas con sal y. pimienta. Si 
se desea puede darseles un ligero hervor antes de 
ponerlas en la sarten. 

PATATAS DULCES (BATATAS) FRITAS 

Elija batatas blancas grandes, pelelas y · c6rtelas en 
rodajas gruesas. Frfalas en aceite caliente hasta que 
esten doradas, retfrelas, escurralas poniendolas sobre 
un papel blanco para que absorba todo el aceite. Es­
polvoreelas con azucar molida rubia y canela. Col6-
quelas en una fuente de homo y p6ngalas un momenta 
dentro del homo de temperatura viva para que el azu­
car se caramelice. Sfrvalas acompaiiando platos de ave 
o cames blancas. Son exquisitas. 

PATATAS DULCES (BATATAS) SUPREMA 

Elija batatas de tamaiio regular, lavelas, partalas por 
la mitad y sin secarlas col6quelas en una asadera, de­
jandolas en horno fuerte hasta que esten cocidas. Lue­
go ahuequelas; proceda a mezclar la pulpa que ha re­
tirado con un poco de crema de leche fresca, azucar, 
y una cucharada de choclo desgranado, vuelva a re­
llenar con esta preparaci6n las batatas, ponga un terr6n 
de manteca sobre cada una y deles un golpe de homo 
para gratinarlas. Son especiales para servir con platos 
de aves asadas. 
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PATATAS DULCES (BATATAS) MERENGADAS 

Elija seis batatas grandes, pelelas y cuezala~ hasta 
que esten tiemas. Paselas por la purera y mezclelas 
luego con manteca, dos yemas de huevo y una clara 
batida a nieve. Sazone con sal, pimienta blanca, nuez 
moscada y una pizca de azucar. Sohre una placa en­
mantecada forme con este pure como pequefios me­
renguitos, pintelos con huevo bati~o y dejel~s cocer 
a horno medio. Sirven para acompanar cualqmer clase 
de supremas de aves o budines de verdura. 

PURE DE MARR6N 

Cueza batatas en el homo y cuando esten a punto 
pelelas y haga con ellas un pure. Ana.dale por cada 
batata grande una cucharada de mantec~, una cuch~ra­
dita de Cofiac o Ron, una pizca de azucar, una p1zca 
de pimienta blanca y una cucharadita de nueces pe­
ladas y picadas en el mortero. Mezcle todo hasta for­
mar un pure cremoso, col6quelo en una manga con 
boquilla rizada y haga unos bocadillos con forma de 
castafias. Para acompafiar pavo asado este pure resulta 
delicioso. El sabor es similar al pure de castafias. 

PURE DE ZANAHORIAS 

Zanahorias. Pimienta. 
Azucar. 

Lave y pele las zanahorias y hiervalas en agua sin 
sal, para acentuar su sabor natural. Cuando esten co-
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cidas haga con ellas un pure y saz6nelo con pimienta 
y con una pizca de azucar. 

PURE DE ARVEJAS 

½ kg. de arvejas frescas, pe- 2 cucharadas de crema de le-
ladas. che. 

Galdo. 2 yemas. 
Nuez moscada. 

Cueza las arvejas en caldo y cuando esten tiernas 
escurralas y paselas por la purera. Afiada la crema de 
leche, las yemas y sazone con una pizca de nuez mos­
cada. Mezcle bien hasta que todo quede bien unido y 
sirva en seguida. 

REPOLLITOS DE BRUSELAS A LA INGLESA 

Lave cuidadosamente los repollitos, hiervalos en 
agua salada cuidando de que no se deshagan. Escurra­
los cuidadosamente y sfrvalos colocandolos en forma 
de piramide sobre una fuente y rociandolos con jugo de 
lirri6n y manteca derretida y dorada. 

REPOLLITOS DE BRUSELAS A LA "MORNAY" 

Repollitos de Bruselas. 
Manteca. 

Salsa "Mornay" ( ver pagina 
67). 

Cueza los repollitos en agua con sal, escurralos y 
paselos por manteca. Saz6nelos con una pizca de pi­
mienta, col6quelos en una fuente de homo que pueda 
llevarse a la mesa. Cubralos con salsa "Momay", espol­
voreelos con queso rallado y hagalos gratinar en hor­
no vivo. 
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LENTEJAS A LA GALLEGA 0 

¼ kg. de lentejas. 
2 ajo-puerros. 
2 cucharadas de aceite. 

1 chorizo espafiol al pimen­
ton. 

Galdo. 
Huevos fritos. 

Remoje las lentejas desde la noche anterior. Corte 
el chorizo en rebanadas y p6ngalo en una cacerola sa­
bre fuego suave junta con el aceite, salteelo y agregue 
los ajo-puerros y las lentejas. Cubra con caldo, sazone 
y deje cocer con la cacerola tapada. 

Sirva bien caliente, acompafiado de costroncitos de 
pan y huevos fritos. 

LENTEJAS CON TOCINO ~ 

¼ kg. do lentejas. 
2 papas en daditos. 
6 lon jas de tocino o panceta. 
1 pizca de pimienta. 

1 cucharada de sal. 
1 ramito de hierbas ( pere• 

jil, laurel, apio). 
Galdo de verduras. 

Remoje las lentejas desde la-noche anterior. Ponga 
en una cacerola el tocino o la panceta y d6relo a fuego 
suave; luego afiada las lentejas, sazone, agregue el ra­
mito de hierbas, cubra con el caldo y cueza con la 
cacerola tapada. Un cuarto de hora antes de terminar 
la cocci6n afiada las papas y sirva acompafiado de cos­
troncitos de pan fritos en manteca. 
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LENTEJAS "NANCY" 11t 

½ kg. de lentejas. 
6 lonjas de panceta 

mada. 
ahu-

2 manzanas reinetas peladas 
y cortadas en rodajas. 

1 ramita de apio. 
Galdo. Pi mien ta. 

1 vaso de vino blanco. 

Ponga en una cacerola la panceta, salteela durante 
unos minutos y luego retfrela. Eche en la misma ca­
cerola las lentejas, que habra remojado la vispera, la 
ramita de apio y sazone con un poco de sal y pimienta. 
Cubra todo con el caldo, vierta el vino blanco y colo­
que por encima de las lentejas las lonjas de panceta 
y las rodajas de manzanas. Tape la cacerola y deje 
cocinar a fuego suave hasta que las lentejas esten 
tiernas. 

POTAJE DE GARBANZOS 11t 

½ kg. de garbanzos sec()S. 
¼ kg. de fideos mofiitos. 
1 pocillo de aceite. 
1 cucharadita de pimiento 

dulce. 
1 diente de ajo. 

1 pizca de aji molido pi• 
cante. 

1 ho ja de laurel. 
2 cucharaditas de sal. 
3 cucharadas de queso Pro• 

volone rallado. 
Galdo de verduras. 

Remoje los garbanzos en salmuera desde la noche 
anterior, luego lavelos para quitarles la sal. Ponga los 
garbanzos en una cacerola y cubralos con el caldo, 
dejandolos cocer con la cacerola tapada durante me­
dia hora. Afiada el aceite, los condimentos, el ajo, el 
laurel y los fideos. Haga cocer hasta que los fideos 
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esten al "dente". Retire el diente de ajo y el laurel y sir­
va en platos soperos espolvoreando con el queso rallado. 

POTAJE DE POROTOS CON CHORIZO 0 

½ kg._ de porotos secos. 
2 chorizos espaiioles en ro­

da jas. 
1 zanahoria rallada. 
1 trozo de zapallo rallado. 

2 papas en daditos. 
1 cucharadita de pimenton 

dulce. 
Sal. 
Caldo para cubrir. 

Remoje los porotos desde la noche anterior. Ponga 
en una cacerola los chorizos y salteelos un momenta 
para que suelten la grasa, afiada la zanahoria, el zapa­
llo y los porotos. Disuelva el piment6n en un poquito 
de caldo y viertalo en la cacerola; afiada caldo hasta 
cubrir todo, sazone y deje cocer con la cacerola tapada 
a fuego suave. Un cuarto de hara antes de terminar la 
cocci6n agregue las papas. Sirva en seguida bien ca­
liente. 

POROTOS ADEREZADOS 0 

½ kg. de porotos secos. 
3 plantas de cebollin. 
2 cucharadas de aceite. 

1 cucharada de vinagre. 
1 cucharadita de sal. 
1 pizca de pimienta. 

Remoje los porotos en salmuera desde la noche an­
terior. Lavelos antes de cocerlos. Pique menudamente 
el cebollin. Ponga todos los ingredientes en una cace­
rola, cubra con agua o caldo y haga cocer hasta que 
esten tiemos. Este plato puede servirse caliente o frio 
como ensalada para acompafiar platos de carne o 
fiambres. 

PAST AS Y CEREALES 

Las pastas son un alimento de facil digestibilidad y 
se prestan para la preparaci6n de infinidad de platos de 
la cocina intemacional. En las recetas que se incluyen 
en este capitulo figuran las mas conocidas de la cocina 
italiana y algunas poco divulgadas pero igualmente 
excelentes. Quien guste saborear un buen plato de pas­
tas no resultara defraudado si prepara cualquiera de 
estas recetas. 

Guide este detalle: 

Al cocer las pas­
tas obse·rve que el 
agua este a punto 
de ebullici6n en el 
momenta de echar­
las dentro de la ca­
cerola. Escurra con 
cuidado las pastas 
una vez hervidas, 
para no aguar la 
salsa con que van 
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acompafiadas. Las pastas pueden cocerse dentro de la 
misma salsa, si se utilizan para ello cacerolas a presi6n. 
Ganan en sabor. 

CRESTITAS A LA BELLA NAPOLI 

1 diente de ajo picado me• 
½ kg. de fideos crestitas nudamente. 

( crestellini). 1 cucharadita de aji pican-
Oregano molido. te molido. 
1 pocillo de aceite de oliva. Sal. 

2 tomates pelados, sin semillas. 

Hierva los fideos, cuelelos y dejelos escurrir. Ponga 
en una sarten los tomates, con una cucharada de aceite, 
saz6nelos con el ajo, el oregano y el ajf. Sale a gusto. 
Deje reducir la salsa a fuego suave. Retire y afiada, 
fuera del fuego, el resto del aceite crudo. Sirva los 
fideos mezclados con esta salsa y espolvoreados con 
abundante queso rallado. Cuide el detalle de que los 
fideos esten bien calientes. Si llegaran a enfriarse, deles 
un golpe de calor de homo, para que se impregnen 
con la salsa. 

DEDALITOS- AL TOCINO 

¼ kg. de dedalitos ( o cual­
quier fideo algo grueso). 

8 cucharadas de manteca. 
100 grs. de tocino. 

Corte el tocino en trocitos y frialo con dos cucharadas 
de manteca durante diez minutos. 

Aparte, haga hervir los dedalitos en agua salada y 
una vez cocidos escurralos bien y p6ngalos en otra 
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sarten con la manteca restante; remuevalos vigorosa­
mente con un tenedor para que se doren en forma pa­
reja. Luego mezclelos con los trocitos de tocino, a los 
que habra escurrido cuidadosamente para quitarles toda 
la grasa de la cocci6n. Sirva en una fuente bien ca­
liente. 

MACARRONES AL GRAT1N 

½ kg. de macarrones. 
2 rebanadas de jam6n coci­

do picado. 

3 cucharadas de manteca. 
Queso rallado. 
Pan rallado. 

1 tarrito de crema de leche. 

Cueza los macarrones en agua hirviendo; cuando 
esten a punto, retirelos y escurralos bien. Mezclelos 
con el jam6n picado y la crema de leche, y acondici6-
nelos en una fuente de homo. Rodelos con la manteca 
dividida en terroncitos, espolvoreelos con el queso y 
el pan rallado y haga gratinar en homo vivo durante 
unos minutos. 

MACARRONES A LA PIAMONTESA 

4 filetes de anchoas en sal. ½ kg. de macarrones ( o cual-
4 cucharadas de extracto de quier otro fideo grueso). 

tomates. 2 cucharadas de manteca. 
3 cucharadas de aceite. 

Lave los filetes para quitarles la sal y piselos en el 
mortero, luego an.a.dales la manteca y el extracto de 
tomates y mezcle hasta que se forme como un pure. 
Agregue el aceite y una pizca de pimienta. Caliente 
esta mezcla en una cacerolita pero sin dejar que hierva. 

Aparte, cueza los macarrones en agua con sal hasta 
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que esten al "dente", retfrelos, escurralos e incorp6re­
los a la salsa. Caliente todo al ba:iio de Maria y sirva. 

MACARRONES AL TOMATE 

½ kg. de fideos macarrones. 
3 tomates grandes. 
1 pizca de nuez moscada. 

1 pizca de oregano molido. 
Manteca. 
Queso Gruyere rallado. 

Hierva los fideos en abundante agua con sal. Cue­
lelos y escurralos bien. Pase por agua muy caliente 
los tomates, qufteles la piel y c6rtelos en rodajas. Sal­
tee los tomates en una sarten con manteca. Saz6nelos 
con el oregano y la nuez moscada. Coloque en una 
fuente de homo una capa de macarrones y otra de 
tomates y espolvoree con queso rallado. Tennine con 
una capa de fideos, ponga abundante manteca cortada 
en terrones y una capa de queso. Dore en homo fuerte 
durante quince minutos. 

MACARRONES CON CAMARONES A LA NANTES 

½ kg. de macarrones. Sal, pimienta Cayena. 
1 kg. de camarones. 1 taza de jugo de tomates 
1 tarrito de crema de leche. frescos. 

3 cucharad'" de manteca. 

Hierva los macarrones en agua con sal; cuando esten 
a punto, retfrelos y escurralos. Aparte, pele los cama­
rones, salteelos en una sarten con un poco de manteca, 
sal y pimienta. Pique la mitad de los camarones y 
mezclelos con los fideos en una fuente de las llamadas 
timbal, que se pueda llevar al horno. Adicione la ere-
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ma de leche al jugo de tomates, sazone con sal y pi­
mienta de Cayena. Vierta sobre el timbal y revuelva. 
Ponga el resto de los camarones formando una capa 
sabre los macarrones, coloque por encima la manteca en 
trocitos y gratine en horno de fuego vivo. 

MACARRONES CON SALSA DE APIO 

½ kg. de macarrones. 
½ litro de salsa blanca. 

100 grs. de jamon crudo pi­
cadito. 

El corazon de un apio. 
Manteca. 
Queso rallado. 
1 taza de pure de tomates. 

Hierva los macarrones junto con ·el apio en agua y 
sal, retfrelos y escurralos. Pase el apio por la maquina 
de picar, agreguelo a la salsa blanca junto con el ja­
m6n y el pure de tomates. Mezcle bien esta salsa y 
a:iiadala a los macarrones. Vierta esta preparaci6n en 
una fuente de horno y cubrala con el queso rallado 
y la manteca en terrones. Haga gratinar a horno fuerte. 

MONITOS A LA NOGADA 

½ kg. de monitos ( o cual- 6 cucharadas de pan ra• 
quier fideo un poco grue- llado. 

) 2 cucharadas de manteca. so. 
125 grs. de · nueces. 1 pizca de nuez moscada. 

Sal de apio o sal comun. 

Pele las nueces y pfquelas muy menudas; a:iiada el 
pan rallado y mezcle todo niuy bien, sazone con la 
nuez moscada y la sal de apio. 

Cueza los mo:iiitos en agua hirviendo con sal, cuan-
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do esten a punto escurralos y p6ngalos sabre una fuen­
te caliente junta con la manteca y las nueces, revuelva 
con la ayuda de un tenedor para que se mezcle todo y 
sirva en seguida muy caliente. 

MOSTACHOLES CON BERENJENAS 

½ kg. de fideos mostacholes. 
6 berenjenas asadas. 
2 cucharadas de aceite. 

¼ kg. de queso mantecoso. 
Sal, pimienta. 
Queso rallado. 

Hierva los mostacholes en abundante agua con sal, 
escurralos bien. En una asadera coloque las berenjenas 
y rodelas con el aceite. Dejelas asar en el horno du­
rante veinte minutos, retirelas y quiteles la piel y las 
semillas. Aplastelas con un tenedor y saz6nelas con 
sal y una pizca de pimienta. Ponga en una fuente de 
homo una capa de mostacholes cocidos, otra de beren­
jenas deshechas y otra de queso mantecoso cortado en 
tiritas. Finalmente, coloque una capa de mostacholes 
espolvoreados con queso parmesano rallado y, encima, 
unos terrones de manteca. Gratine en homo fuerte 
para que tenga una capa doradita. Es un plato liviano 
y exquisito. 

"PASATIELLI" NAPOLITANOS 

3 huevos. 1 cucharada de harina. 
¼ kg. de queso rallado. 1 pizca de sal. 
¼ kg. de pan rallado. 1 pizca de pimienta. 

Mezcle en un bol el pan y el queso rallado, sazone 
con la sal y la pimienta. Aparte, bata los huevos y 
viertalos en el bol; espolvoree con la harina para unir 
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bien la masa y trabajela un poco con los dedos para 
que quede suave. 

Ponga esta masa en un colador de agujeros grandes 
y, con ayuda de un pil6n, aplastela para que pase a 
traves de los agujeros y se formen como unos fideos 
gruesos. Caliente el caldo de verduras ode aves en una 
cacerola, hasta que tome el punto de hervor; entonces 
eche los "pasatielli", dejelos hervir un momenta y sir­
valos en seguida. 

"SP AG HETTI" A LA CALABRESA 

Este plato de pastas es un exponente de la cocina 
calabresa. Es, en realidad, una sopa de verduras y pas­
tas, de buen sabor y gran suculencia. 

½ kilo de fideos "spaghetti". 
2 atados de col negra. 
1 pocillo de aceite de oliva. 
1 pizca de aji molido pi-

cante. 

1 cucharadita de pimenton 
dulce. 

1 cucharada de sal. 
1 diente de ajo machacado. 
Queso Parmesano rallado. 

Ponga en una sarten a calentar el aceite junta con 
el diente de ajo, el piment6n, el aji molido y la sal. 
Lave y limpie la col negra, qui tele los tronquitos y 
p6ngalas a hervir en una olla grande. Eche dentro del 
agua el mojo del aceite y deje cocer apenas; entonces 
afi.ada los £ideas y deje terminar la cocci6n a fuego 
vivo, hasta que los fideos tengan punto al "dente". Sir­
va en platos hondos, con abundante queso rallado. 
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"SP AG HETTI A LA BORS!" 

1 kg. de "spaghetti". 
12 filetes de anchoas en acei­

te. 

1 frasco de alcaparras. 
50 grs. de queso Provolone ra­

llado. 
1 docena de aceitunas negras 1 diente de ajo, picado me-

descarozadas. nudo, casi rallado. 
1 taza de aceite de oliva. 

Hierva los fideos al "dente", cuelelos y sfrvalos con 
la siguiente salsa: 

Ponga en una cacerola enlozada el aceite, a:fiada los 
filetes de anchoas previamente deshechos en el morte­
ro y las aceitunas picadas; pimente. Deje a fuego suave 
unos minutos, revolviendo siempre y cuidando de que 
no hierva, pues el aceite debe quedar crudo. A:fiada par 
ultimo las alcaparras y el agua de las mismas. 

Coloque los fideos en una fuente bien caliente, vier­
ta en ella la salsa y revuelva todo con la ayuda de dos 
cucharas para mezclar muy bien. 

Espolvoree con el queso rallado, al que se habra 
agregado el ajo fresco para perfumarlo y sirva en 
seguida. 

"VERMICELLI AL PESTO" 

½ kg. de "vermicelli". 
1 taza de nueces picadas. 
1 diente de ajo (optativo). 
6 cucharadas de queso Par-

mesano rallado. 

1 pocillo de aceite. 
1 ramita de albahaca. 
1 cucharadita de pimienta 

negra. 
Sal. 

Hierva los tallarines en agua con sal y cuando esten 
a punto retlrelos. Escurralos bien y col6quelos en una 
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fuente de horno. Ponga las nueces en un mortero 
y machaquelas bien; a:fiada poco a poco el aceite, el 
queso y sazone con sal y pimienta. Aparte, pique me­
nudamente la albahaca y agreguela a la preparaci6n 
anterior; mezcle bien esta salsa con los tallarines, es­
polvoreelos por encima con queso rallado y coloque la 
fuente en homo caliente durante unos minutos. 

"VERMICELLI A LE VONGOLE" 

1 kg. de fideos "vermicelli". 
1 pocillo de aceite. 
3 tomates pelados y sin semi­

llas. 

1 lata de berberechos. 
1 ho ja de laurel. 
1 pizca de pimienta. 
Sal a gusto. 

1 diente de ajo. 

Hierva los "vermicelli" en abundante agua salada, 
escurralos cuidadosamente y sfrvalos mezclados con la 
siguiente: 

" ,, SALSA A LE VONGOLE 

Vierta en una sarten honda el aceite, frfa ligera­
mente el ajo y retfrelo antes de que se dore. Ponga en 
este aceite los tomates cor­
tados en trozos, la hoja de 
laurel y sazone. Deje cocer 
a fuego suave diez minu­
tos, agregue el contenido 
de la lata de berberechos y 
deje reducir un poco la salsa. Mezcle la salsa con los 
"vermicelli" en una fuente adecuada y, si se desea, 
puede espolvorearse con queso rallado. 
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MASA PARA TALLARINES 

La proporci6n de huevos para la masa de tallarines 
es variable, y, de acuerdo a los que se empleen, los 
tallarines seran mas o menos livianos. La masa para 
tallarines tiene como caracterfstica el haber perdido 
toda elasticidad una vez terminada y antes de ser 
cortada debe tener un aspecto seco. Otro detalle im­
portante es que debe dejarse reposar por lo menos 
una hora antes de utilizarla. Las proporciones de la 
receta son para ocho personas. Con esta receta se ob­
tendra una masa de consistencia suave, liviana y 
bien seca. 

250 grs. de harina. 
2 huevos enteros. 

1 pizca de sal. 
Agua. 

! yema&. 

Coloque la harina en corona sobre la mesa, prepa­
re un poco de salmuera y viertala en el centro, casque 
ahf los huevos y vaya incorporando poco a poco y con 
las puntas de los dedos la harina a la salmuera. Cuan­
do toda la masa este tomada, proceda a sobarla du­
rante unos minutos, forme un bollo, envuelvala en un 
lienzo y dejela reposar como ya se ha indicado. 

I 

PARA RACER TALLARINES. - Divida la pasta en cua-
tro partes y haga con cada una de ellas un bollo, sin 
trabajarla demasiado. Estire sucesivamente cada uno 
de ellos con el rodillo hasta conseguir una pasta suma­
mente fina. En caso de que el rodillo se pegara, espol­
voreelo con un poquito de harina. 

Deje secar las 4 hojas de masa durante diez minutos. 
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p ARA coRTAR Los TALLARINES. - Enrolle las hojas de 
masa y corte los tallarines, con un cuchillo bien filoso, 
del ancho que usted prefiera. 

Desparramelos con la ayuda de los dedos, p6ngalos 
abiertos sobre una mesa y dejelos secar antes de her­
virlos. 

"FETUCCINI A L'ALFREDO" 

1 kg. de fideos cintitas /res• 
cos. 

¼ kg. de queso Parmesano 
rallado. 

5 cucharadas de manteca. 
Sal. 
Pimienta negra, molida grue• 

sa. 
¼ kg. de queso "Bel paese". 

Hierva los fideos del tipo llamado cintitas en abun­
dante agua salada, escurralos cuidadosamente y presen­
telos preparados en la siguiente forma: 

Corte el queso "Bel paese" en daditos, espolvoree 
sobre el pimienta negra recien molida. Ponga los fideos 
bien calientes en una fuente grande, eche por encima 
la manteca, los daditos de queso "Bel paese" y vaya 
agregando el queso Parmesano por cucharadas a me­
dida que mezcle todo, ayudandose con dos cucharas 
grandes. Esta preparaci6n debe hacerse en el momen­
ta de servirse los fideos. 

TALLARINES VERDES A LA "CHEF" 

½ kg. de tallarines verdes. 
Hongos secos italianos. 
1 taza de jugo de tomates. 
1 ,.,... d'1 creme fresco. 

1 cucharada de mostaza. 
Sal. 
6 cucharadas de queso "Gru­

yere" rallado. 
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Hierva los tallarines en agua salada. Cuelelos y de­
jelos escurrir bien. Ponga en una pequefia olla enloza­
da el jugo de tomates y eche dentro un buen pun.ado de 
hongos italianos remojados previamente. 

Sazone con sal y mostaza. Ponga a fuego bajo para 
que hierva suavemente. Deje reducir. Afiada tres cu­
charadas del queso rallado. Agregue, por ultimo, la 
crema de leche, revolviendo fuera del fuego. Sirva los 
tallarines en una fuente, rociados con esta salsa y es­
polvoreados con el resto del queso. 

TIMBAL DE TALLARINES CON POLLO 

TIMBAL: 

½ kg. de tallarines. 
3 huevos. 
1 taza de leche. 
1 pizca de pimienta. 
Sal. 
2 cucharadas de salsa "Ket­

chup" 
1 taza de queso Parmesano 

rallado. 

1 cucharadita de extracto de 
carne. 

POLLO A LA CREMA: 

1 pollo. 
3 cucharadas de manteca. 
2 tazas de salsa blanca. 
1 taza de crema de leche. , 
2 yemas de huevo. 
Sal. 
Pimienta. 

Hierva los tallarine;, escurralos bien, condimente con 
sal y pimienta. En un taz6n bata bien los huevos y 
a:iiada la leche, la salsa "Ketchup", el extracto de came 
y el queso rallado. Mezcle esta preparaci6n con los 
tallarines. Enmanteque un molde de aro y vierta en 
el los tallarines asi preparados. Ponga a cocinar a ba:iio 
de Maria en homo de calor moderado media hora. 
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POLLO A LA CREMA: 

Limpie, lave y corte en presas el pollo. D6relo en 
una sarten con la manteca hasta que tome un color 
tostadito, sazone con sal y pimienta. Quite la came 
de las presas del pollo y c6rtelas en trozos medianos. 
Prepare una salsa blanca a la que adicionara las yemas 
bien batidas y por ultimo la crema de leche. Eche den­
tro de esta salsa los trozos del pollo. 

Desmolde el aro de tallarines, col6quelo sobre una 
fuente redonda y rellene el centro con el pollo a la 
crema. Puede adomarse la fuente con berros frescos. 

( Vea la presentaci6n de este plato en la ilustraci6n 
frente a la pagina 464. ) 

"CAPELLETTI" A LA BOLO:N'ESA 

MAsA: 

¾ kg. de harina. 
2 huevos. 
1 taza de agua tibia. 
1 cucharadita de sal. 

RELLENO: 

250 grs. de salchicha. 

250 grs. de jamon crudo pi­
cado. 

1 lata de "pate de f oie". 
2 huevos. 

½ taza de queso rallado. 
1 cucharada de pere jil pi­

cado. 
Sal, pimienta. 

MASA: 

Ponga sobre la mesa, en forma de corona, la harina 
y, en el centro de esta, los huevos. Haga una salmuera 
con el agua y la sal y a medida que vaya amasando 
la harina con los huevos, incorp6rela poco a poco. Una 
vez bien unida la masa, dejela reposar quince minutos. 
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Luego estrrela con el palote hasta que quede hien fini­
ta y liviana. 

RELLENO: 

Quite la piel a la salchicha y desmenucela con un 
tenedor, mezclela en un hol con el jam6n picado, 
a:fiada el "pate de foie", los huevos, el queso rallado, 
sazone con sal y pimienta y mezcle todo. Con un corta­
pastas corte la masa, ya estirada, en redondeles de cua­
tro centimetros de diametro; coloque dentro de cada 
redondel un poquito de relleno, una los hordes del 
mismo formando una peque:fia empanadita y curvela, 
uniendo los extremos para formar el "capelletti". 

Hierva los "capelletti" y sirvalos acompafiados con 
ahundante queso rallado y salsa Bolo:fiesa ( ver pagi­
na 58). 

"LASAGNE" VERDES AL HORNO 

MAsA: 

¾ kg. de harina. 
1 atado de espinacas. 
2 huevos. 

Salmuera. 

SALSA: 
1 huevo duro picado. 

1 taza de jamon cocido pi­
cado. 

1 taza de crema de leche 
fresca. 

1 pizca de nuez moscada. 
Pan rallado. 
Queso rallado. 
Sal y pimienta. 

Lave las espinacas y quiteles los tallitos, dejando so­
lamente la parte de la hoja; hiervalas en agua salada, 
escurralas y piquelas menudamente. Ponga la harina 
sohre la mesa en forma de corona, coloque en el centro 
las espinacas y los huevos y vaya amasando todo, in­
corporando la salmuera que fuera necesaria. Una hien 
y deje reposar la masa durante media hora. Estrrela 

t• 
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con el palote dejandola un poco gruesa. Corte la masa 
en tiras de quince centimetros de largo por cuatro cen­
timetros de ancho y presione con el pulgar los hordes 
para formar pequefias onditas. Hierva las "lasagne" en 
abundante agua caliente. · 

Ponga por capas las "lasagne" ya hervidas y espol­
voreelas con el jam6n y el huevo, sazone y vierta la 
crema de leche por encima y, por ultimo, el pan rallado 
y el queso. Deje gratinar en homo fuerte para que se 
forme una capa doradita. 

"CALCIONE ALLA CASALINGA" 

Los "calcione", especialidad de la cocina calahresa, 
son una variedad del "agnolotto" y del raviol. Es un 
plato suculento y gustoso. Ensaye esta receta y lo com­
prohara: 

M.AsA: 
¾ kilo de harina. 
6 huevos. 

Sal, agua. 
RELLENO: 

¼ kilo de carne de ternera 
cocida. 

2 cucharadas de manteca. 
½ cebolla rallada. 

Perejil picado. 
2 cucharadas de queso ra• 

llado. 
1 cucharada de pan rallado. 
1 cucharon de caldo concen-

trado. 
1 pizca de nuez moscada. 
1 pizca de pimienta. 
Sal. 

MASA: 

Coloque la harina en forma de corona, rompa en el 
centro los huevos y, valiendose de un tenedor, hata li­
geramente tomando la harina poco a poco. A:fiada el 
agua y la sal. Cuando la masa comience a endurecer, 
trahajela con las manos durante un cuarto de hora. 
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Estirela con el palate hasta obtener una masa de gro­
sor parejo, lisa y muy delgada. Divida en dos hojas del 
mismo tama:fio. Sabre una de ellas coloque el relleno 
en porciones chicas, dejando la misma distancia entre 
una y otra porci6n. Hecho esto cubra con la otra hoja 
de masa, empareje valiendose de un cuchillo el relleno 
y marque con el cortapastas de ruedita, rectangulos de 
seis centimetros de largo. Deje reposar un rato y cue­
zalos en abundante agua hirviente bien salada. Escu­
rralos bien y sirva cubiertos con salsa Calabresa y queso 
Parmesano rallado. Los "calcione" deben quedar coma 
se ve en la ilustraci6n frente a la pagina 465, completa­
mente ban.ados con la salsa Calabresa ( ver pagina 62). 

RELLENO: 

Pase la came por la maquina de picar y dejela dorar 
un poco en una sarten junto con la manteca y la ce­
bolla. Agregue despues el caldo, el queso, el pan ra­
llado y condimente con sal, especias y perejil. Mezcle 
bien para formar una pasta blanda. Debe quedar gus­
tosa y un poco picante. 

"TORTELLINI DE RICOTTA" 

MAsA: 
¾ kg. de harina. 
2 huevos. 
1 taza de agua tibia. 
1 cucharadita de sal gruesa. 

RELLENO: 

600 grs. de ricotta. 
250 grs. de queso rallado. 

2 huevos. 
2 cucharadas de pere jil pi­

cado. 
Sal, pimienta. 
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MASA: 

Ponga sabre la mesa, en forma de corona, la harina 
y. en el centro de esta los huevos. Haga una salmuera 
con el agua y la sal y a medida que vaya amasando 
la harina con los huevos incorp6rela poco a poco. Una 
vez bien unida la masa, dejela reposar quince minutos. 
Luego estirela con el palate hasta que quede bien 
finita y liviana. 

RELLENO: 

Coloque en un bol la "ricotta", desmenucela con un 
tenedor, aria.dale el queso rallado, los huevos, el pere­
jil picado, la sal y la pimienta. Mezcle todo bien. Ex­
tienda este relleno sabre la mitad de la masa ya esti­
rada, cubralo con la masa restante y corte con la rueda 
unos cuadrados de cinco centimetros de lado. Cocine­
los en agua hirviente y sirvalos segun prefiera: a la 
manteca o bien con salsa de tomates o tuco. 

RA VI OLES AL JUGO 

MASA: 

¾ kg. de harina. 
2 huevos. 
1 taza de agua tibia. 
l cucharadita de sal gruesa. 

RELLENO: 

6 atados de acelgas. 
6 atados de espinaca8. 
1 seso de ternera. 

¼ kg. de salchicha de cerdo. 
1 cucharada de pere jil pi• 

cado. 
3 huevos. 

¼ kg. de queso Parmesano 
rallado. 

Nuez moscada. 
Pi mien ta. 
Sal a gusto, 

SALSA: 

½ kg. de carne picada. 
1 cebolla en juliana menuda. 
1 pocillo de aceite. 
1 cucharada de hongos re­

mo jados. 
1 zanahoria rallada. 
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1 cucharada de extracto de 
tomate. 

1 ramito de verduras (laurel, 
perejil, oregano). 

1 cucharada de Ml. 
1 pizca de especias molidas. 
1 pizca de pimienta. 
1 vasito de vino blanco seco. 

MAsA: 

Ponga sobre la mesa, en forma de corona, la harina 
y en el centro de esta los huevos. Haga una salmuera 
con el agua y la sal, y a medida que vaya amasando la 
harina con los huevos incorp6rela poco a poco. Una 
vez bien unida la masa dejela reposar quince minutos. 
Luego, estirela con el palote hasta que quede bien fi­
nita y liviana. 

RELLENO: 

Lave cuidadosamente las acelgas y las espinacas, 
hiervalas en agua y sal, escurralas y piquelas. Lave el 
seso, quitele la piel que lo recubre y hiervalo en agua, 
a la que agregara un chorrito de jugo de lim6n y sal. 
Escurralo y piquelo muy menudo. Coloque en un bol 
las verduras y el seso picado, a:iiada el queso rallado 
y los huevos. Quite la piel a la salchicha, desmenucela 
con un tenedor y agreguela a la primera preparaci6n; 
a:iiada el perejil picado, la sal, la pimienta y la nuez 
moscada y mezcle todo bien. Extienda parejo este re­
lleno sobre la mitad de la masa ya estirada y cubralo 
con la masa restante. Pase por encima el palate espe­
cial para ravioles y luego separe cada uno de ellos, 
cortandolos con la ruedita. 

SALSA: 

Vierta el aceite en una cacerola, col6quela sobre el 
fuego y dejelo entibiar un poco; a:iiada la came picada 

\ 
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y la cebolla y haga saltear durante unos minutos. Agre­
gue los hongos, la zanahoria rallada y el extracto de 
tomates disuelto en medio pocillo de agua tibia. Re­
vuelva bien con una cuchara de madera y a:iiada el 
resto de los ingredientes. Deje cocinar a fuego suave 
por espacio de media hora, adicionando un poco de 
agua o caldo a medida que sea necesario. 

Llene con agua, hasta las tres cuartas partes de su 
capacidad total, una olla o cacerola bastante honda: 
agreguele una cucharada de sal gruesa y cuando co-

. mience a hervir eche en ella los ravioles. Una vez 
cocidos, escurralos, col6quelos sobre una fuente ca­
liente y cubralos con la salsa y abundante queso ra­
llado. 

~ ~
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RA VI OLES A LA PROVENZAL 

Este plato pertenece a la tradicional cocina de la 
Provenza y el estofado con que se prepara la salsa tie­
ne el sabor de ajo y especias que caracteriza a sus 
creaciones mas famosas. 

MARINADA: 

1 kg. de carne de lomo. 
1 cebolla cortada en trozos. 
2 zanahorias en juliana. 
1" ramito aromatico (perejil, 

tomillo, apio). 
Sal, pimienta negra. 
1 diente de ajo machacado. 
1 botella de vino tinto. 

2 cucharadas de vinagre. 

EsTOFADO: 

1 ta jada de tocino cortado en 
dados. 

1 cebolla picada. 
2 cucharadas de aceite. 
1 pedazo de cascara de na­

ran ja. 
1 pizca de especias molidas. 



422 EL GRAN LIBRO DE COCINA 

Corte la came en mas o menos diez trozos y p6nga­
los a marinar en una fuente enlozada con los ingre­
dientes que se detallan; rode todo con el vino y el 
vinagre y deje durante cuatro a cinco horas. 

EsTOFADo: 

Coloque en una cacerola de barro el tocino con el 
aceite y la cebolla y haga dorar ligeramente. Escurra 
los trozos de came y p6ngalos en la cacerola; deje 
cocinar a fuego suave durante quince minutos remo­
viendo de vez en cuando, agregue parte del Hquido 
de la marinada, las verduras, y el ramito aromatico, el 
trozo de cascara de naranja y las especias; tape la cace­
rola y deje hervir muy suavemente hasta que el H­
quido de la marinada se reduzca a la mitad. Entonces, 
si fuera necesario para terminar la cocci6n, a:iiada un 
poco de agua. Esta came debe quedar muy cocida, 
pues esta destinada a ser usada para relleno de los 
ravioles. Retire la came y pase el resto de la salsa 
del estofado por un colador fino, ayudandose con un 
tenedor. Ponga esta salsa, que quedara espesa, en un re­
cipiente de porcelana y reservela hasta el momento de 
servirla como jugo para los ravioles. 

RELLENO DE LOS RAVIOLES: 

3 atados de espinacas hervidos 
y picados. 

2 yemas. 
1 pizca de pimienta. 

3 cucharadas de queso Par­
mesano rallado, 

6 cucharadas de jugo de esto• 
/ado. 

Sal. 

RELLENO: 

Pique menudamente los trozos de came con que ha 
hecho el estofado, a:iiada las espinacas, sazone con sal 

I 
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y pimienta, agregue las yemas de huevo, el queso y el 
jugo, y para que quede una pasta bien lisa pase esta 
mezcla por el tamiz. 

Tenga preparada una masa para ravioles -si quiere 
que el plato conserve todas sus caracteristicas, encon­
trara la masa para los ravioles a la Provenza! en esta 
misma pagina-, cubra con el relleno la masa elegida y 
proceda de acuerdo a las indicaciones dadas para re­
llenar los ravioles. Hiervalos en abundante agua hir­
viendo y sal y escurralos bien, ponga en una fuente 
honda, espolvoree con abundante queso rallado y cu­
bra con el jugo del estofado, que tendra reservado 
y que calentara al bafio de Maria antes de usarlo. Tape 
la fuente con otra y ponga cerca del calor, para que el 
queso y la salsa queden mezclados e impregnen los 
ravioles. 

MASA PARA LOS RA VI OLES A LA PROVENZAL: 

2 cucharadas de aceite de ½ kilo de harina tamizada. 
1 vaso de agua tibia. oliva. 

1 pizca de sal. 

Ponga la harina en forma de corona y la salmuera 
y el aceite en el centro. Trabaje la masa poco a p~co 
hasta que tenga una consistencia suave. Una yez b1en 
amasada, estirela con el palote de amasar para hacerla 
bien delgada, despues de haberla dejado reposar una 
media hora al fresco. 

ALGUNAS SUGESTIONES PARA RELLENOS 
DE RAVIOLES 

J am6n picado y mezclado con salsa de tom~tes bien 
espesa, cubrir los ravioles con manteca derretida y es­
polvorearlos con queso rallado. 
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Restos de came o de aves finamente picados y mez­
clados con pure de espinacas adicionado con yema de 
huevo. Rociar los ravioles con jugo de carne o salsa 
de tomates, espolvorear con queso rallado y gratinarlos. 

Picar menudamente pescado hervido y mezclarlo 
con salsa "Bechamel" sazonada con queso Gruyere ra- , · 1 
llado. Rociar los ravioles con manteca derretida. 

"GNOCCHI" (:NOQUIS) DE PAPAS 

½ kilo de harina. Sal. 
1 kilo de pure de papas. 

Coloque sabre la tabla de amasar, las papas cocidas 
pasadas por la purera.:. Forme una corona y vaya in­
corporando poco a poco la harina; sale ligeramente. 
Amase hasta obtener una masa consistente, pero blan­
da. Forme pequefios bollitos y estfrelos, hasta que ten­
gan el grosor de un cilindro de un cm. de grueso; 
dividalos en trocitos de tres centimetros de largo; con 
un tenedor o la yema del dedo presi6nelos ligeramente 
para darles su forma caracterfstica. Hiervalos en abun­
dante agua salada, escurralos cuidadosamente y sfrva­
los con salsa. 

"GNOCCHI" A LA FLORENTINA 

1 cucharada de perejil pi- 100 gr. de jamon cocido bien 
cado. picado. 

1 kg. de papas. Pasta para bombas (pag. 484). 

Hierva las papas, escurralas, paselas por la purera y 
afiadales el queso rallado, el perejil y el jam6n cocido. 
Mezcle este pure con una cantidad de pasta para born-
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bas igual a la mitad del volumen del pure. Forme los 
"gnocchi" tom an do porciones de esta mezcla con una 
cuchara humeda y colocandolas en una chapa enman­
tecada o en una fuente de homo chata; espolvoreelos 
con queso rallado, coloque algunos terroncitos de man­
teca sabre la fuente y gratmelos a homo suave. 

"GNOCCHr' A LA ROMANA 

1 litro de leche. 1 pizca de mostaza en pol-
4 cucharadas de manteca. vo. 
Sal. 1 huevo batido. 
200 gr. de semola. Queso Parmesano rallado. 

Haga hervir la leche con la manteca, la sal y la mos­
taza y durante la ebullici6n aiiada la semola en forma 
de iluvia batiendo vigorosamente. Cuando la semola 
este cocida y forme una preparaci6n consistent~, aiiada 
el huevo batido y el queso rallado. Bata muy bien para 
que todos los ingredientes se unan perfectamente y 
extienda esta mezcla sabre una chapa enmantecada 
formando una capa de unos dos cm. de espesor. 

Deje enfriar y forme los "gnocchi'' cortando la prepa­
raci6n con un cortapastas redondo; paselos por queso 
rallado y col6quelos en una fuente de homo chata y 
enmantecada. Salpique por encima con terroncit~s de 
manteca y lleve a homo fuerte para que se gratmen. 

"GNOCCHI" A LA SUIZA 

½ kg. de harina. 
3 huevos batidos. 

½ cucharada de sal fina. 
½ taza de leche , con agua. 
3 papas cortadas en daditos. 

½ cebolla cortada en rodajas 
muy delgadas. 

2 cucharadas de pan rallado. 
Queso Gruyere rallado grue­

so. 
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Ponga en un bol la harina, an.a.dale los huevos y la 
sal. Vaya agregando poco a poco la leche y el agua, 
batiendo energicamente con una espatula o una cu­
chara de madera. Trabaje muy bien la pasta hasta que 
esta se desprenda del bol y forme ampollas, debiendo 
quedar blanda pero no Hquida. 

Elija una olla alta y llenela de agua; an.a.dale una 
pizca de sal y eche en ella las papas, dejelas cocer, 
hasta que esten tiernas. Saque la masa del bol y co-
16quela sobre una tablita y con ayuda de una cuchara 
mojada en el agua caliente vaya cortando trocitos de 
la masa del tamafio de un "gnocchi" chiquito y echando­
los rapidamente en la olla donde se cocinan las papas. 
Cuando termine de echar toda la masa, deje dar un 
primer hervor y retfrelos entonces, pues ya estaran a 
punto junto con las papas. Aparte, coloree en una sar­
ten la cebolla con abundante manteca, afiada el pan 
rallado y dejelo unos momentos para que tambien 
tome un ligero color dorado. Escurra los "gnocchi" y las 
papas, col6quelos por camadas en una fuente bien 
caliente, alternando con la preparaci6n de la cebolla, 
el pan rallado y el queso Gruyere. 

CANELONES 

Los canelones se preparan con una masa muy simi­
lar a la de los tallarines, pero sin adicionarle huevos. 
Asimismo debe quedar un poco mas dura, para que no 
se rompa en el momento de rellenarlos. Una vez pre­
parada la masa se cortan unos rectangulos de diez cm. 
de largo por cinco cm. de ancho, luego se hierven, se 
escurren y se rellenan con el picadillo que se prefiera, 
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Finalmente se hacen rodar sobre si mismos para ce­
rrarlos. Para terminar la preparaci6n de los canelones 
se colocan en una fuente de horno enmantecada, se 
espolvorean con queso o pan rallado y se rocian con 
crema de leche, salsa blanca o manteca derretida, luego 
de lo cual se gratinan en el horno durante quince mi­
nutos mas O menos. 

Los diversos rellenos de los canelones pueden pre­
pararse sobre la base de carnes, verduras, pescados, 
mariscos, aves, etc. Todos estos rellen9s deben estar 
cocidos y ligados con yemas de huevos. 

CANELONES A LA "ROSSINI" 

(Ver en Recetas de las grandes maestros, pagina 687.) 

CANELONES RELLENOS CON SESOS 

1 seso de ternera. 
de "h . 1 lata chica c ampig-

nons". 
1 huevo. 

½ taza de salsa "Bechamer' 
espesa. 

3 cucharadas de crema de 
leche. 

Salsa lngle$a. 

Hierva el seso, escurralo y quitele las membranas 
que lo recubren. Piquelos muy menudamente. 1:~ada a 
la salsa "Bechamel" el huevo y el agua de los cham­
pignons". Condimente con una pizca de pimienta y 
unas gotas de salsa Inglesa. Corte los "champignons" 

- en rebanadas finitas, a:fiadalos al seso y ligue con la 
salsa "Bechamel". Mezcle bien y rellene los canelones. 
Acondici6nelos en una fuente de homo enmantecada, 
espolvoreelos con pan rallado y salpiquelos con unos 
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terrones de manteca; rode con Ia crema 
gratinelos un momento en homo vivo. 

de leche y 

CANELONES RELLENOS CON "PATE" 

½ kg. de higado de ternera. 
½ litro de leche. 
2 cucharadas de manteca. 
1 huevo. 

½ cucharadita de nuez mos­
cada. 

I taza de ,alsa blanca. 
Queso Gruyere rallado. 

Sal, pimienta. 

, Hierva . el hf gado en I~ leche, retfrelo, escurralo y 
p1quelo bien menudo. Afiadale la manteca y el huevo. 
Sazone con sal, pimienta y Ia nuez moscada. Mezcle 
todo muy bien, con el fin de obtener una pasta com­
pacta y bien aromatizada con la nuez moscada. Re­
Ilene los canelones, acom6delos en una fuente de horno 
enmantecada y cubralos con la salsa blanca, espol­
voree c?n el queso Gruyere rallado y gratinelos en 
homo vivo. 

CANELONESDESALM6N 

I latita de salmon. 
La miga de un panecillo re• 

mo jada en leche. 
2 huevos. 

I pizca de sal. 
1 pizca de nuez moscada. 
24 canelones de pasta. 
Salsa de tomates frescos. 

Mezcle el contenido de Ia lata de salmon con la 
miga de pan y los huevos. Sazone con la sal y Ia nuez 
~oscada. Esta mezcla debe quedar con una consisten- · 
cia de 

1
pasta sua;e. Hierva 

I 

los canelones en agua y 
sal, retrrelos, escurralos y dejelos enfriar. Hellene con 
la mezcla los canelones, col6quelos en una fuente de 
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homo y rocielos con abundante salsa de tomates. De­
jelos en homo moderado durante quince minutos. Sir­
va como plato de entrada. 

PASTA PARA PANQUEQUES 

¼ hg. de harina. 2 cucharadas de manteca de• 
3 huevos. rretida. 

½ litro de leche. I pizca dB sal. 
I cucharadita de Conac. 

DesHa Ia harina con los huevos y vaya agregando 
lentamente la leche hasta obtener una pasta semiH­
quida. Afiada el Cofiac y la pizca de sal. Deje repo­
sar la pasta durante una hora. Si 
quiere obtener una pasta de con-
sistencia muy suave, pasela por ---:( 
tamiz. Para que los panqueques 
queden de una forma regular, 
utilice una cuchara grande o un 
cuchar6n como medida para ver-
ter la pasta. Elija para frefr los panqueques una sarten 
bastante honda y de fondo estrecho; enmantequela lige­
ramente y, tomandola por el mango, imprimale un ligero 
movimiento para que la pasta se extienda y cubra todo 
el fondo. El panqueque debe cocerse a fuego medio 
para que nose queme y debe darse una vez vuelta para 
que se cueza de ambos lados. 

PANQUEQUES SIMPLES 

Calcule por cada huevo una cucharada de harina, 
una pizca de sal y leche suficiente para formar una 
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pasta semiliquida. Bata bien y frfalos bien finitos en 
abundante manteca. 

PANQUEQUES RELLENOS CON CREMA 
DE CHOCLO 

12 panqueques. 1 huevo. 
1 pizca de sal. 1 tarro de choclo desgrana­

do. 1 cucharadita de · azucar. 
1 taza de crema de leche. 

Prepare doce panqueques con la receta de la pa­
gina anterior. 

RELLENo: Mezcle el contenido del tarro de choclos 
con la mitad de la crema de leche. Sazone con el azu­
car y la sal y afiada, por ultimo, el huevo batido. Re­
Ilene con una porci6n de esta preparaci6n cada pan­
queque, arr6llelos y acondici6nelos en una fuente de 
homo. Vierta por encima el resto de la crema de leche 
y ponga a gratinar en homo vivo. 

PANQUEQUES RELLENOS A LA "BRIE" 

12 panqueques. 
100 grs. de queso "Petit-Suis­

se" o queso "Brie", 
3 cucharadas de queso Gru­

yere rallado. 

12 nueces. 
1 cucharada de pere jil pi­

cado. 
Sal, pimienta blanca. 
¼ litro de crema de leche. 

Prepare los panqueques ( ver pagina anterior). 

RELLENO: En un taz6n deshoga con un tenedor el 
queso y agreguele crema de leche hasta obtener una 
pasta cremosa. Pele las nueces y pfquelas muy menu-
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das, afi.adalas al queso, sazone y agregue, por ultimo, 
el perejil picado. Hellene con esta preparaci6n los pan­
queques, arr6llelos y col6quelos en una fuente de hor­
no y cubra con la crema de leche restante. Espolvoree 
por encima con el queso Gruyere rallado y deje gra­
tinar en homo vivo durante unos minutos. 

PANQUEQUES RELLENOS A LA "MARYFORT" 

8 panqueques. Sal. 
6 atados de espinacas. 1 pizca de nuez moscada. 
1 cucharada de hongos secos. 1 taza de salsa de tomates 
1 tajada de queso mantecoso. frescos. 

Prepare los panqueques ( ver pagina 429). 

RELLENO: Hierva las espinacas, escurralas y pique­
las menudamente; afiada los bongos remojados y tam­
bien picados. Sazone con la sal y la nuez moscada. 
Corte el queso en daditos pequefios y agreguelo a las 
espinacas. Hellene con esta preparaci6n los panque­
ques, arr6llelos, col6quelos en una fuente de homo y 
cubralos con la salsa de tomates. Haga gratinar en 
homo vivo. 

PANQUEQUES RELLENOS A LA "MERCIER" 

12 panqueques. 1 cucharada de jugo de li-
1 tarro de ostras. mon. 
2 tazas de salsa "Mornay" 1 cucharadita de salsa ln-

(ver receta, pagina 67). glesa. 
1 cucharadita de sal. 

Prepare los panqueques ( ver pagina 429). 

RELLENO: Ponga las ostras en un recipiente, rocfelas 
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con el jugo de lim6n y Ia salsa Inglesa, rellene con 
esta preparaci6n los panqueques y arr6llelos. Col6que­
los en una fuente de homo y cuhralos con ahundante 
salsa "Momay". Gratine en horno vivo. 

PANQUEQUES DIABLOT1N 

12 panqueques. 
1 latita de jam6n del diablo. 

Aceitunas verdes. 

1 taza de salsa Portuguesa 
( ver pagina 55) . 

½ taza de crema de leche. 

Prepare los panqueques ( ver pagina 429). 

RELLENo: En un taz6n deshaga el contenido de Ia 
lata de jam6n del diahlo, con crema de Ieche, hasta for­
mar una pasta hlanda. Pique hien menudas las aceitu­
nas y agreguelas a esta preparaci6n. Sale, si fuera ne­
cesario. Rellene con esto los panqueques y acom6delos 
en una fuente de homo. Vierta por encima la salsa y 
ponga a gratinar, en homo vivo, unos minutos. 

TORTA DE PANQUEQUES 

15 P<1:nqueques. 
½ kg. de came cocida. 
1 tajada de lengua. 

2 huevos duros picados. 
1 cucharada de mostaza. 

½ litro de salsa blanca. 

Prepare los panqueques ( ver pagina 429). 

RELLENO: Pase por Ia maquina Ia came cocida y el 
trozo de lengua y mezclelos en un taz6n. Sazone con 
Ia sal y Ia mostaza y a:fiadalas suficiente salsa hlanca, 
como para que quede una pasta cremosa. Acondicione 
en una fuente redonda los panqueques, que ira cu-
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hriendo uno por uno con esta preparaci6n, hasta for­
mar una torta. Cuhrala con el resto de la salsa hlanca 
y espolvoree por encima con los huevos duros picados. 
Sirva hien caliente. 

"VOL-AU-VENT" EN UNA PIEZA 

¼ kg. de harina. 
¼ kg. de manteca. 
1 pizca de sal. 

150 grs. de agua. 
I yema de huevo desleida 

en un poco de agua. 

Prepare Ia pasta como se indica para la masa de ho­
jaldre ( ver receta, pagina 481), teniendo cuidado de 
no dar los ultimas dos dohleces a Ia masa nada mas 
que diez minutos antes de cortar el "vol-au-vent". 

Estire la masa con el rodillo, formando un cuadrado 
de veintid6s ems. de lado y de un espesor lo mas pa­
rejo posihle de dos ems. Coloque sohre la masa un 
cortapastas redondo de dieciocho ems. de diametro o 
en su defecto un plato o tapa del mismo tama:fio para 
cortar la masa. Con ayuda de un cuchillo filoso, corte 
cuidadosamente Ia masa sohrante alrededor del corta­
pastas. Con un pince! mojado en agua humedezca so­
lamente el centro de una placa o tortera de hordes muy 
hajos, enrolle ligeramente sohre el rodillo el redondel 
de masa y extiendalo dentro de la tortera, presionando 
ligeramente en el centro para fijar hien la pasta e 
impedir que se retraiga durante la cocci6n. 

Con el lomo de un cuchillo haga unos ligeros cortes 
en el horde de la pasta, de ahajo hacia arriha, para 
que despues de cocida quede un horde acanalado. 
Moje un pincel en huevo hatido y unte con el la su­
perficie de Ia pasta, teniendo cuidado de que no se 
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corra hacia el borde porque esto impediria que se le­
vantara suficientemente la masa. Apoye sobre la masa 
un cortapastas de doce ems. de diametro para marcar 
lo que sera la tapa del "vol-au-vent" y, con la punta 
de un cuchillo, hunda dos o tres mms. la pasta para 
acentuar la marca hecha. En seguida haga sobre esta 
tapa unas rayas en sentido vertical y otras horizonta­
les, formando un enrejado, y coloque en el homo. 

LA cocci6N. - Es la parte mas importante en la pre­
paraci6n del "vol-au-vent", pues el calor del homo 
debe regularse perfectamente. Col6quelo en horno de 
temperatura fuerte y al cabo de diez minutos, cuando 
el "vol-au-vent" comience a tomar color, cubralo con 
una hoja de papel blanco para evitar que se coloree 
demasiado. Haga esto rapidamente para evitar que, al 
abrir el homo, la masa se achate. Calcule alrededor de 
media hora de cocci6n. El punto justo de cocci6n se 
nota cuando, apoyando ligeramente la punta de los 
dedos sobre la masa, esta se siente firme y resistente; 
ademas, la superficie debe estar bien dorada. En este 
momento debe separarse la tapa. Retire la tortera y 
mantengala en la puerta del homo para conservar el 
"vol-au-vent" con el mayor calor posible y con la punta 
de un cuchillo siga la Hnea ya trazada para desprender 
completamente la tapa. Inmediatamente vuelva a co­
locar el "vol-au-vent" ya abierto dentro del homo para 
que se seque interiormente. Coloque al lado la tapa 
con la parte inte~ior hacia arriba y deje dentro del 
homo durante algunos instantes el "vol-au-vent" y su 
tapa para que se sequen. Luego col6quelos sobre una 
rejilla y si van a usarse en seguida mantengalos al 
calor, muy suave hasta ese momento. 
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"VOL-AU-VENT" A LA PARISIEN 

1 "vol-au-veni'' para 6 a 8 "Champignons" picados. 
porciones. Trufas en rodajitas ( opta-

RELLENO: tivo). 
2 sesos de ternera hervidos ¼ litro de salsa blanca. 

y cortados en rodajitas. Pimienta blanca. 
2 docenas de camarones pe• 1 cucharada de postre de sal-

lados. sa lnglesa. 

Prepare un "vol-au-vent" de acuerdo con la receta de 
pagina 433, o bien adquiera uno en alguna casa del 
ramo. Levante la tapa del mismo y rellenelo con la 
siguiente preparad6n. Vierta en una cacerola la salsa 
blanca, col6quela sobre fuego suave y aiiada un poco 
del agua de los "champignons", los sesos ( que habra 
hervido de acuerdo con las indicaciones de pagina 273), 
los camarones, los "champignons" y las trufas. Mez­
cle todo, sazone con la pimienta y la salsa Ingles~, y 
deje calentar bien este relleno. Eche esta preparac10n 
dentro del "vol-au-vent", tapelo e introduzcalo un mo­
mento en el homo para calentarlo. Decore con algu­
nos camarones. 

"VOL-AU-VENT" A LA CREMA DE OSTRAS 

1 "vol-au-vent" para 6 a 8 
porciones. 

RELLENO: 

1 tarro de ostras. 
1 copita de Jerez. 

1 pizca de pimienta. 
¼ litro de salsa Parisien ( ver 

pag. 64). 
1 taza de crema de leche. 
2 huevos duros picados. 
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Prepare un "vol-au-vent" de acuerdo con las indica­
ciones de pagina 433, o bien adquiera uno en algu­
na casa del ramo. 

Levante la tapa del mismo y rellenelo con la si­
guiente preparaci6n: Vierta en una cacerola la salsa 
Parisien, a:fiada el contenido del tarro de ostras y el 
Jerez, revuelva bien y sazone con la pimienta. Cuando 
todo este caliente retire la cacerola del fuego y agregue 
la crema de leche y los huevos picados. Mezcle bien 
y en seguida rellene con esta preparaci6n el "vol-au­
vent". Tapelo y calientelo_ en el homo. 

"VOL-AU-VENT" DE VERDURAS 

1 "vol-au-vent" para 6 a 8 
porciones. 

RELLENO: 

Puntas de esparragos hervi• 
dos. 

Blanco de ave picado. 

Zanahorias hervidas y corta• 
das en daditos. 

"Petit-pois" de tarro. 
¼ litro de salsa "Bechamer'. 
1 cucharadita de polvo de 

"curry" disuelta en caldo. 

Prepare un "vol-au-vent" de acuerdo con las indica­
ciones de pagina 433, o bien adquieralo en alguno de 
los comercios del ramo. 

Levante la tapa del mismo y rellenelo con la si­
guiente preparaci6n: Mezcle partes iguales de las ver­
duras y el blanco de ave, agregue la salsa "Bechamel" 
que habra sazonado con el polvo de "curry" disuelto en 
caldo y mezcle bien. Caliente esta preparaci6n y relle­
ne con ella el "vol-au-vent". Introduzcalo en el homo 
para que se caliente y sirva en seguida. 
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"VOL-AU-VENT JOCKEY CLUB" 

1 "vol-au-vent". ¼ litro de salsa "Bechamel". 
RELLENO: 1 taza de caldo de pescado. 

6 filetes de pejerrey. Estragon fresco o perejil pi-
1 kg. de langostinos. cado. 

Prepare un "vol-au-vent" de acuerdo con las indica­
ciones de pagina 433, o bien adquieralo en alguna 
casa del ramo. 

Coloque en una asadera los filetes de pejerrey, con­
dimentelos con sal, pimienta y jugo de lim6n y colo­
que por encima de ellos unos terro~citos de manteca 
y deles un golpe de homo. Aparte, vierta en una cace­
rolita la salsa "Bechamel", agregue el caldo de pescados 
que habra hecho con las cabezas de los langostin~s 
(ver pagina 200), re;11elva b~~n, a:fi~da los langosti­
nos pelados, el estragon o pere1il y de1e calentar a fue­
go suave. Retire los filetes del homo, coloque dos de 
ellos en el fondo del "vol-au-vent", cubralos con una 
capa de la preparaci6n anterior y s~?a asi suces!;amen­
te hasta rellenar completamente el vol-au-vent y pro­
curando que la ultima capa este constituida por la 
mezcla de "Bechamel". Tapelo e introduzcalo en el 
homo para calentarlo. 

PASTEL DE POLLO ("CHICKEN PIE") 

MAsA: 
10 cucharadas de harina. 

1 huevo batido. 
Sal. 

RELLENO: 

1 pollo. 
1 cebolla chica picada. 
Tocino cortado en trocitos. 
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2 huevos duros en rodajas. 2 cucharones de caldo. 
1 cucharadita de extracto 100 grs. de jam6n cocido cor-

de carne. tado en daditos. 

Prepare una masa con Ia harina, el huevo y la sal, 
afiadiendo agua suficiente como para poder tomar la 
pasta y amasar hasta que este blanda. Deje descansar 
esta masa mientras prepara el pollo. 

Limpie con mucho cuidado el polio, quemele las ca­
nutos y c6rtelo en presas chicas. Coloque manteca en 
una sarten y dore en ella las presas del polio. A me­
dida que las presas se doren paselas a una cacerola 
que tendra a fuego suave y en la que habra puesto 
otro trozo de manteca. Una vez dorada todas las pre­
sas, en Ia misma manteca de la sarten, dare la cebolla, 
retfrela y pasela a la cacerola; luego haga dorar muy 
ligeramente el tocino y paselo tambien a la cacerola, 
junta con el resto de manteca que habra quedado en 
la sarten. Vierta en Ia cacerola el caldo con el extracto 
de came disuelto en el, y deje a fuego muy suave 
para que la preparaci6n continue hirviendo muy len­
tamente. 

Estire la masa con el palate, untelo con abundante 
manteca y d6blela en cuatro; deje reposar un momenta 
y repita la misma operaci6n tres o cuatro veces. 

Seguidamente coloque en una fuente de homo no 
muy profunda Ia preparaci6n del pollo, afiada las hue­
vos y el jam6n cocido. Cubra con la pasta cuidando 
de repulgarla bien. Cocine en homo fuerte hasta que 
Ia masa tome color tostado y sirva en seguida, sin qui­
tar el pastel de Ia fuente de homo. 
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EMPANADA GALLEGA 

MAsA: 

1 kilo de harina. 
100 grs. de manteca. 

2 huevos. 
Salmuera. 

1 cucharada de levadura 
fresca disuelta en leche 
tibia. 

RELLENO: 

1 ½ kg. besugo en trozos. 
1 tomate. 
3 cebollas en rodajas. 
1 aji morron en juliana. 
Pimenton dulce. 
Aceite. 
Sal, pimienta, azafran. 

Trabaje la harina con los huevos, la salmuera y la 
levadura ya disuelta en la leche. Agregu~ p~rt~ de la 
manteca en trocitos para que se una mas fac1lmente 
a la masa. Estire con el palate y coloque en el cent~o 
la manteca restante. Doble la masa en cuatro. De1e 
reposar un cuarto de hara en lugar fresco o en la 
heladera. Estfrela nuevamente. 

Tenga listo el relleno, que hara a~f: ponga en ~a 
sarten el tomate, las cebollas y el aj1 con buen ace1te 
de oliva y saz6nelos. Deje cocer este mojo a fuego 
suav~. Aparte limpie y quf tele la piel al pescado. Trate 
de sacarle las espinas con cuidado para no deshacer l~s 
trozos. Coloque dentro de la salsa el pe~cado y de­
jelo cocer ligeramente, termine de condrmentar con 
el azafran y el piment6n disueltos en un poco de 
caldo. 

Forre con la masa un molde cuadrado reservando 
un trozo adecuado para cubrir la empanada. Coloque 
el relleno y tapelo con la masa restant~, forme un re­
pulgue ah-ededor. Pinte con huevo batido toda la em­
panada, ponga a cocer en homo vivo hasta que tome 
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un lindo color dorado. La cocci6n de la empanada ga. 
llega lleva casi una hora de homo. 

En esta misma empanada puede variarse el relleno 
con los siguientes ingredientes: pollo, came de cerdo 
y chorizos espafioles al piment6n. Otro relleno exqui. 
sito es el siguiente: berberechos espafioles con la misma 
salsa que para la del pescado. Sardinas y huevos duros, 
constituyen otro de los rellenos de este plato tan apre­
ciado de la cocina espafiola. 

PASTELITOS DE HOJALDRE 

Masa de hojaldre (ver pagi­
na 481). 

RELLENO: 

1 atado de acelgas. 
1 planta de lechuga. 

2 atados de espinacas. 
1 cebolla. 
1 pizca de nuez nioscada. 
1 pizca de azucar. 
1 trozo de hino jo fresco bien 

picado. • 

Prepare la masa de hojaldre, estfrela y corte unos 
medallones del tamafio de un plato de te. Rellene los 
pasteles con 1a siguiente preparaci6n: 

Hierva o cocine al vapor la acelga, la lechuga y las 
espinacas, escurralas y pfquelas menudamente; luego 
pique la cebolla y ha.gala frefr en una sartencita con 
manteca y harina hasta que este dorada. Mezcle todas 
las verduras en una sarten con un trozo de manteca, 
sazone con la pimienta, la nuez moscada y el azucar. 

PAST AS Y CEREALES 441 
Por ultimo, afiada el hinojo fresco. Ponga una cucha. 
rada abundante de este relleno sobre un medall6n de 
masa y cubra con otro, haciendoles un repulgue para 
cerrar bien los pasteles. Cocinelos en horno suave y 
antes de terminar la cocci6n pintelos con huevo batido 
para dorarlos. 

EMPANADITAS GALANTA 

MASA: 

325 grs. de harina tamizada. 
175 grs. de manteca. 

1 huevo. 
1 cucharadita de sal. 

½ taza de agua f ria. 

RELLENO: 

1 seso de ternera. 
1 latita de "champignons". 
1 tarrito de crema de leche. 
1 cucharadita de sal. 
1 chorrito de jugo de li­

mon. 
1 huevo duro. 

Prepare una masa del tipo de masa para tartas, pero 
mas elastica, y deje reposar en lugar fresco antes de 
hacer las empanadas. 

Hierva el seso de ternera como esta indicado en 
la pagina 273 y c6rtelo en trocitos. _Yuelq';,e en u?a 
olla pequefia el contenido de una latita de,. champ1g• 
nons", rocielos con jugo de lim6n y sal y de1~los cocer 
a fuego suave, durante un rato. Retfrelos y cortelos en 
rodajas finitas. En una sarten mezcle el seso y los 
"champignons" con la crema de leche. Revuelva con 
cuidado para no deshacer demasiado el relleno. ~rue• 
be la saz6n; si se prefiere mas sazonado, puede p~en• 
tarse un poco. Pique el huevo duro y agreguelo al fmal 
a esta mezcla. 

Estire la masa ya lista sobre una tabla enharinada y 
corte, con un cortapasta, redondeles del tama:fio de un 
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platito de taza de cafe. Ponga en el centro de cada 
uno un poco de relleno. Humedezca suavemente los 
bordes de la masa para que luego se adhieran bien, 
cierre formando la empanada y haga el repulgue. Pon­
ga cuidado en que quede bien cerrada, para que no se 
salga el relleno. Fria en aceite bien caliente y elija para 
la fritura una sarten honda o una cacerola chata. Al 
sacarlas, ap6yelas sobre papel blanco para que absorban 
el excedente de aceite. Cubra en seguida con una 
fuente para que las empanadas no se enfrfon. Son su­
mamente livianas y deliciosas para servir a la hora del 
"cocktail". 

TARTA DE CHOCLO 

MAsA: 1 cucharada de hongos se-

3 tazas de harina. cos. 

5 cucharadas de manteca. 1 cucharada de cebolla pi-

2 yemas de huevo. cadita. 

1 cucharadita de te, de pol- 3 huevos enteros. 

vo de hornear. ¼ litro de crema de leche 

1 pocillo de salmuera .. fresca. 
Sal y pimienta a gusto. 

RELLENO: 2 cucharadas de queso ra• 
6 choclos frescos rallados. llado. 

MASA: Una la manteca con la harina, el polvo de 
homear y las dos yemas de huevo, amasando con la 
yema de los dedos. Utilice la salmuera para terminar 
de unir la pasta. Debe quedar una pasta suave y de 
tipo quebradizo. Deje descansar una media hora. Unte 
una tortera de las de pasta frola, con abundante man­
teca y espolvoreela con harina. Es tire so bre la tort era 
la masa, trabajandola con la yema de los dedos hasta 
cubrir la tortera en forma pareja. Col6quela en homo 
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suave y deje cocer hasta que comience a tomar color, 
retire y cubra la pasta con el relleno, que ya tendra 
preparado. Vuelva a colocar en el homo. Ponga sobre 
el relleno trocitos de manteca. Deje en horno de tem­
peratura fuerte hasta que se dore. Quite del horno y 
deje reposar. 

RELLENO: Ralle los choclos y ponga la pulpa en un 
bol. Remoje los hongos y piquelos menuditos. Pique 
bien la cebolla y reh6guela durante unos minutos en 
manteca, junto con los hongos. Agreguela a los choclos, 
mezcle con los huevos batidos y la crema de leche. 
Sazone a gusto y, por ultimo, adicione el queso rallado. 
Revuelva para que todos los ingredientes del relleno 
queden bien mezclados. 

Esta torta es especial para servirla despues del "cock­
tail", como plato caliente. Si se desea, pueden hacerse 
tarteletas individuales con esta misma receta. Es exce­
lente para comerla fria, si se prefiere. 

TARTA DE CEBOLLAS "MARIL!" 

Masa quebradiza {pag. 487). 
3 cebollas blancas, grandes. 

¼ litro de crema de leche. 
3 huevos. 

3 cucharadas de queso Gru­
yere rallado. 

2 cucharadas de manteca. 
Sal. 

Prepare la cantidad de masa quebradiza necesaria 
para forrar un molde para tartas mediano. 

Pele las cebollas, c6rtelas en rodajas muy finas y 
blanqueelas. Ponga en una sarten la manteca, eche 
dentro las cebollas, tape y deje cocer a fuego suave 
hasta que esten tiemas. Aparte, bata en un taz6n los 
huevos, saz6nelos con sal, agregue el queso rallado 
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y por ultimo, poco a poco, Ia crema de leche. Eche 
dentro de esta preparaci6n las cehollas ya cocidas. 

Forre con la masa quehradiza el molde de la tartera 
levemente enmantecado y ponga a cocer en horno mo­
derado, hasta que se dore la masa en forma tenue. 
Retire y cuhra Ia tarta con Ia preparaci6n de las ceho­
Ilas, cuidando de que Ia preparaci6n no sohrepase los 
hordes de la masa; para ello, cuando se forra la tar~ 
tera con la masa dehe formarse con esta un rehorde 
un poco alto y grueso. Vuelva a colocar en el homo 
y deje gratinar hasta que tome un lindo tono dorado. 
Es indicadisima para servir en porciones a la hora del 
copetin o en cenas a la americana. 

TARTA DE ESPINACAS "ROSINA" 

Masa quebradiza ( ver pagi-
na 487). 

6 atados de espinacas. 
1 latita de "champignons". 
1 cucharadita de cebolla pi­

cada. 

2 cucharadas de crema de le-
che. 

2 huevos batidos. 
1 pizca de azucar molido. 
1 pizca de nuez moscada. 
Sal. 

Prepare la cantidad de masa quehradiza necesaria 
para forrar un molde para tartas n;iediano. 

Lave y hierva las espinacas. Escurralas y piquelas 
menudamente. Ponga en una sarten un terr6n de man­
teca y saltee en ella las espinacas y la ceholla. Corte 
los "champignons" en rodajitas finas y a:fiadalos a las es­
pinacas; retire la sarten del fuego. Agregue a los hue­
vos hatidos la crema de Ieche y el agua de Ios "cham­
pignons", sazone con Ia nuez moscada, la sal y el 
azucar. Vierta esta preparaci6n sohre las espinacas y 
mezcle todo hien. Forre con la masa quehradiza el 
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molde de la tartera dehilmente enmantecado y ponga 
a cocer en homo moderado hasta que se dore tenue­
mente la masa. Retire y cuhra la tarta con la prepara­
ci6n de las espinacas, cuidando de que dicha prepa­
raci6n no sohrepase los hordes de la masa; para ello, 
cuando se forra la tartera con la masa dehe formarse 
con esta un rehorde un poco alto y grueso. Vuelva a 
colacar en el horno y deje gratinar un momenta. 

TARTA MARISCONEA 

Masa quebradiza (ver pagi-
na 487). 

1 lata de mejillones. 
1 cucharada de alcaparras. 
1 cucharada de cebolla pi­

cada. 

1 lata de merluza en aceite. 
3 huevos batidos. 
Sal, pimienta. 
Piment6n. 
1 pimiento morr6n cortado en 

tiritas. 

Prepare la cantidad de masa quehradiza necesaria 
para forrar un molde para tartas mediano. 

Saltee en una sarten la ceholla con un poco de 
aceite, agregue los mejillones, las alcaparras y los fi. 
letes de merluza; retire la sarten y agregue los huevos 
hatidos, sazone con la sal, la pimienta y el piment6n 
y mezcle todo hien. 

Forre con la masa quehradiza el molde de la tartera, 
enmantecado, ponga a cocer en homo moderado has­
ta que se dore dehilmente la masa. Retire y cuhra 
con la preparaci6n anterior, cuidando de que no so­
hrepase los hordes de la masa; para ello, cuando se 
forra la tartera con la masa dehe formarse con esta 
un rehorde un poco alto y grueso. Decore la superfi­
cie de la tarta con las tiritas de morrones y vuelva a 
colocar en el homo para gratinar tenuemente. 
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TARTA DE ALCAUCILES 

MAsA: 
250 grs. de harina. 
100 grs. de manteca. 

3 yemas. 
2 cucharaditas de polvo de 

hornear. 
½ taza de agua /ria. 
1 cucharadita de sal. 
1 pizca de pimienta blanca. 

RELLENO: 

8 alcauciles tiernos, hervi­
dos. 

6 cucharadas de queso Par-
mesano, rallado. 

6 huevos. 
1 pizca de sal. 
1 pizca de nuez moscada. 
1 pizca de pimienta. 
1 pocillo de crema de le­

che. 

" Pre~,are una masa quebradiza del tipo de la pasta 
Frola , mezclando todos los ingredientes en un taz6n 

grande. U nalos sin amasar hasta formar una masa que 
pueda estirar con la presi6n de la palma de las manos. 
Forme con ella un molde de tarta cuadrado, que habra 
enmantecado ligeramente. P6ngalo en homo de tem­
peratura moderada y deje que se dore la masa un poco. 
Cubra el fondo de la tarta con el relleno que ya ten­
dra hecho y vuelva a poner unos minutos en homo 
vivo para que se gratine el relleno. Cuide de que no 
se queme la pasta. Esta tarta puede comerse indistin­
tamente frfa o caliente. 

RELLENO: Elija las hojas tiemas y el coraz6n de los 
alcauciles, quite la alcachofa y saque toda la parte 
fibrosa. Mezcle en un taz6n la crema con el queso, 
los huevos batidos, sazone con sal, pimienta y nuez 
moscada y agregue por ultimo la pulpa de los alcauciles. 

PASTAS Y CEREALES 447 

TORTA PASCUALINA DE ESPINACAS 

RELLENO: 

1 ½ docenas de atados de 
espinacas. 

2 cucharadas de manteca. 
50 grs. de panceta. 
1 cebolla picada menuda. 
2 dientes de ajo. 
1 puiiado de hongos secos 

remo jados y picados. 
Sal. 
1 pizca de pimienta. 

1 ¼ kgs. de "ricotta". 
4 cucharadas de queso Par­

mesano rallado. 
1 pizca de mejorana. 
6 huevos duros. 

MA.SA: 

350 grs. de harina. 
1 cucharada de aceite. 
1 cucharada de agua. 
Sal. 

Limpie las espinacas, quiteles los tronquitos y p6n­
galas a hervir con sal. Cuando esten tiernas, escurra­
las y piquelas menudamente. Coloque al fuego en una 
sarten, la manteca, la panceta, la cebolla, los ajos y los 
hongos. Cuando todo este bien dorado, aiiada las es­
pinacas, sazone con sal y pimienta y deje saltear un rato. 

Aparte, ponga en un bol la "ricotta", desmenucela 
con un tenedor, agregue el queso rallado y la mejorana 
y agregue esta mezcla a la preparaci6n de las espina­
cas. Revuelva para que quede bien unido y deje re­
posar mientras prepara la masa. 

MAsA: Ponga sobre la tabla de amasar la harina en 
corona, espolvoree con un poco de sal y vaya tomando 
la masa con el aceite y el agua. Trabajela bien hasta 
obtener una pasta no muy dura. Dividala en doce 
bollos, coloque cada uno de ellos sobre la tabla enha­
rinada y cubralos con un lienzo. Elija una tortera 
grande y untela con abundante aceite. 

Tome uno de los bollos de masa y estirelo con el 
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rodillo Io mas delgado posible, cubra con el el fondo 
de la tortera, untelo con aceite y coloque sobre el otra 
capa de masa, repita la operaci6n hasta haber estirado 
el sexto bollo. Eche entonces en la tortera el relleno 
extendiendolo en forma pareja. Con ayuda de una cu~ 
chara haga en el relleno seis huecos, coloque en cada 
uno de ellos un huevo y vierta por encima un poco de 
aceite y espolvoree con queso rallado. Cubra exten­
dien~o nuevamente una a una las capas de masa en 
la m1sma forma que las seis anteriores. Pinte la ultima 
capa con huevo batido para que quede brillante y pfn­
chela para que no se abra al cocerse. Cueza la torta 
en homo moderado durante una hora mas o menos. 

El relleno de esta torta puede hacerse tambien reem­
pla~ando las espinacas por igual cantidad de acelgas 
o b1en mezclando en partes iguales ambas verduras. 

TORTA PASCUALINA DE ALCAUCILES 

15 alcauciles tiernos. 
1 cebolla en rodajas. 
1 taza de salsa "Bechamel" 

( ver pagina 63) . 
100 grs. de manteca. 

2 huevos batidos. 

3 cucharadas de queso Par• 
mesano rallado. 

100 grs. de queso Gruyere 
cortado en daditos. 

Sal, pimienta blanca, nuez 
moscada. 

Para hacer esta torta se procedera en la misma forma 
que para hacer Ia torta pascualina de espinacas ( ver 
pagina anterior), sustituyendo el relleno de la misma por 
alcauciles que se prepararan en la siguiente forma: 

Hierva los alcauciles en agua con sal; cuando esten 
cocidos, escurralos, qufteles las hojas mas duras y c6r­
telos en rodajas. 

PASTAS Y CEREALES 449 

Coloque en una sarten profunda la manteca junto 
con la cebolla y d6rela, afiada Ios alcauciles y deje 
rehogar durante quince minutos. Luego incorpore la 
salsa "Bechamel", el queso rallado y el queso Gruyere, 
vierta los huevos batidos y sazone todo con la sal, la 
pimienta y Ia nuez moscada, cueza a fuego muy suave 
durante un momenta, deje entibiar y luego proceda a 
rellenar la torta con esta preparaci6n de Ia manera ya 
indicada. 

"PIZZA" GILDA 

1 kilo de harina. 20 filetes de anchoas. 
2 cucharadas de levadura de 1 pizca de sal. 

cerveza. Aceite. 
1 kg. de tomates maduros Oregano molido. 

pelados y sin semillas. Aji picante molido. 
½ kg. de queso fresco. 

Haga un bollito blando, mezclando Ia levadura con 
un poquito de agua y col6quelo dentro de un jarro con 
agua tibia. Cuando este bollito flote, saquelo del jarro 
y p6ngalo en medio de la harina que habra colocado 
en un bol. 

Mezcle Ia levadura con Ia harina afiadiendo, poco a 
poco, agua tibia salada, en cantidad suficiente para 
poder trabajar la masa, hasta conseguir darle una con­
sistencia blanda y elastica. No la amase, unala sola­
mente. Coloque la masa en una asadera redonda, es­
tirandola con las manos y rode con abundante aceite. 
Corte el queso en trozos alargados y de un cm. de es­
pesor, p6ngalos sobre la "pizza", luego coloque encima 
los tomates que habra deshecho previamente en una 
cacerolita y, por ultimo, los filetes de anchoas. Espol-
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voree con el ajf y el oregano y deje descansar la "pizza') 
en un lugar tibio, por lo menos una hora, antes de hor .. 
nearla. Transcurrido este tiempo, cocmela en homo de 
fuego fuerte durante veinte minutos. Retire y sirva en 
seguida bien caliente. 

"PIZZA" DE BERENJENAS "TILDE" 

Masa para "pizza" 
ta anterior) . 

( ver rece- Aji molido picante. 

3 beren jenas. 
3 tomates pelados. 

Oregano picado. 
Sal y pimienta. 
Aceite. 

Queso "muzzarella". 

Parta las berenjenas en dos a lo largo y deles un 
s~ncocho e~ agua y sal. Escurralas y c6rtelas en tiritas 
fm~~ y _ salteelas en aceite. Corte en rodajas el tomate, 
qmtandole las semillas. Corte en tiritas el queso y re­
serve todo esto. Forre un molde para "pizza" con una 
c~pa de masa no _demasiado gruesa. Tenga la precau­
c10n de poner ace1te en el molde antes de estirar sobre 
el la masa. Rode por encima con poco aceite y colo­
que sobre la masa las berenjenas, el queso y los to­
mat~s, al~emand~los. Condimente con el oregano y 
el ~JI mohdo y, .. s1 _ Io ~esea, con una pizca de pimienta. 
De1e cocer la pizza en homo de temperatura viva 
hasta que la masa presente un aspecto doradito, Sirva 
bien caliente. 

"PIZZA" DE PAN A LA "STROMBOLI" 

Pan /ranees o de "sandwich". 
1 lata de atun. 
1 tajada de queso "Bel paese". 

Cebollin picado. 
1 pizca de pimienta blanca. 
Aceite. 
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Descortece y corte en rebanadas a lo largo un pan 
£ranees o pan de "sandwich". Forre con el pan un 
molde de "pizza" y rode con aceite, sazone con un 
poquito de sal y pimienta. Ponga por encima el atun 
desmenuzado. Espolvoree luego el cebolHn picadito y 
decore con tiritas de queso. Sazone, si lo cree conve­
niente, con sal y pimienta. · Ponga a dorar en homo 
de fuego vivo hasta que el pan tome un lindo tono 
dorado. 

POLENTA "CHINITA" 

½ kg. de harina de maiz. 3 huevo,. 
1 cucharada de manteca. Sal. 

200 gn. de panceta en dadi- Pimienta. 
tos. Queso rallado. 

Cueza en una cacerola la harina de mafz con agua, 
sal y manteca. Aparte, coloque en una sarten la pan­
ceta y salteela hasta que este bien dorada. Casque los 
huevos y echelos en la sarten mezclando todo para 
formar un revuelto, sazone con una pizca de sal y 
pimienta. 

Ponga en una fuente la polenta y cubrala con el re­
vuelto de panceta y huevos, espolvoree con abundante 
queso rallado y sirva en seguida bien caliente. 

POLENTA GRATINADA 

½ kg. de harina de maiz. 
Pan rallado. 
Queso rallado. 

¼ kg. de queso cuartirolo 
cortado en rebanadas /~ 
nitas. 

Terroncitos de manteca. 
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Cueza en una cacerola la harina de maiz con agua 
y sal, procurando que al terminar la cocci6n la harina 
de maiz quede mas bien seca. 

Pon&a en, una fuente de horno una capa de harina 
de maiz, cu_brala con algunas rebanaditas de queso, 
coloque encrma otra capa de harina de maiz y conti­
nue altemando asi hasta llenar la fuente. Espolvoree la 
superficie con abundante pan y queso rallados, colo­
que algunos terroncitos de manteca e introduzca la 
fue~te en_ homo de temperatura fuerte para que se 
gratme. Sirva en seguida. Este plato queda riqufsimo 
acompafiado con salsa "alla pizzaiuola" ( ver receta, 
pagina 60). 

POLENTA A LA GENOVESA 

½ kg. de harina de maiz (po­
lenta). 

2 atados de col negra (las 
hojas). 

Aceite de oliva. 
1 cucharada de sal. 
1 pizca de nuez moscada. 
Queso Provolone rallado. 

Ponga _a. cocer la col negra en una olla grande con 
agua suf1c1ente, como para cocinar luego en ella la 
harina de maiz. Deje hervir quince minutos y afiada 
en forma de lluvia la polenta, sale y deje terminar la 
cocci6n a f~ego suave, hasta que casi toda el agua se 
hay~ reduc1do. Ponga en una fuente honda y rode por 
encrma con aceite de oliva sin calentar y espolvoree 
con el queso rallado perfumado con nuez moscada. 

ARROZ · 

CUIDE ESTE DETALLE 

Para obtener una cocci6n perfecta del arroz debe 
calcularse el tiempo con exactitud. 

El arroz estara a punto cuando sus granos queden 
cocidos, enteros y separados. 

Cocine el arroz a temperatura media, de manera que 
la ebullici6n no sea demasiado fuerte. 

Cuando cocine arroz, con leche, con salsas o "rizotto", 
no revuelva a. partir del momenta en que comienza la 
ebullici6n. Si lo hace provocara un desplazamiento del 
Hquido y el arroz se pegara al fondo de la cacerola. 

Si tiene una cacerola a presi6n cueza siempre el 
arroz en ella; es la manera mas rapida y facil de 
hacerlo. 

DISTINTAS FORMAS DE COCER EL ARROZ 

A LA ESPANOLA y A LA ITALIANA. -Tanto en Italia 
como en Espana el arroz se come al "dente", es decir 
con el grano entero, para ello hay que proceder a sal­
tear previamente el arroz en un cuerpo graso que 
puede ser aceite o manteca o bien la mezcla de estos 
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dos elementos. Esta especie de torrefacci6n del arroz 
le da un sabor particular. La cocci6n se termina una 
vez salteado el arroz con poca cantidad de Hquido. 
que puede calcularse aproximadamente, por cada taza 
de arroz, tres de Hquido caliente. 

A LA MANERA ORIENT.AL. - La mayorfa de los pue­
blos de Oriente lavan el arroz repetidas veces antes de 
cocerlo, con el objeto de quitarle el almid6n, que lo 
vuelve pegajoso una vez cocido. 

AL ESTILO InNDU. - Para prepararlo de- esta manera 
debe lavarse varias veces y luego echarlo en una cace­
rola con el agua a punto de ebullici6n. Dejelo cocer 
durante quince minutos, escurralo bien y col6quelo en 
una fuente. Introduzca esta fuente en homo de tem­
peratura moderada para permitir que Ia humedad se 
evapore; para activar este proceso imprima de vez en 
cuando a la fuente un ligero movimiento de vaiven. 
Los granos de arroz deben quedar hinchados, separa-
dos y tiernos. _ 

AL ESTILO CIIlNO: 

1 taza de arroz. Sal a gusto. 
J ta::ias de agua. 

Ponga en una cacerola el arroz con la cantidad de 
agua indicada. Espere a que se produzca el primer 
hervor. Tape la cacerola y baje el fuego al mfnimo. 
Deje cocer sin destapar diez minutos. Retire del fuego 
la cacerola dejandola veinte minutos mas. Al desta­
parla vera que los granos de arroz estan cocidos y des­
pegados. Proceda a agregarle manteca o una salsa de 
tomates liviana, si Io desea. 
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PARA coLoREAR EL ARRoz: Cuando el arroz se em­
plee como gamitura de platos, puede colorearse para 
lograr efectos decorativos y dar asi mayor atractiv~ a 
la presentaci6n del mismo. Para obtener un bomto 
tono azulado, agregue al agua del cocimiento del arroz 
una pizca de metileno, totalmente inocuo. 

Para o btener un bonito tono carmesi, unas gotas de 
carmfn vegetal. 

ARROZ TRUFADO 

2 tazas de arroz. 
4 tazas de agua. 
Sal a gusto. 

SALSA: 

Trufas blancas de conserva. 

¼ kg. de queso "Bel-paese". 
3 cucharadas de queso Parme• 

sano, rallado. 
Pimienta blanca. 
1 taza de crema de leche. 

Ponga las dos tazas de arroz con la cantida~ de 
agua indicada. Espere a que se produzca el pruner 
hervor. Tape Ia cacerola y baje el fuego, dejandolo 
cocer durante diez minutos justos. Retire del fuego 
Ia cacerola y deje reposar sobre la plancha veinte mi; 
nutos mas sin destapar. El cocimiento del arroz estara 
a punto una vez transcurrido este tiempo. 

Entretanto proceda a preparar la salsa. Corte en 
pequefios dados el queso "Bel-paese" y las trufas en la­
minas delgadas. Coloque en una cazuela de barro el 
agua de las trufas, el queso y las trufas. Agregue ~1 
queso Parmesano y pimiente. Revuelva con una espa­
tula de madera, a fuego lento, hasta que el queso se 
haya derretido. Afiada por ultimo la crema de leche y 
vierta la salsa al arroz revolviendola con cuidado hasta 
que este se impregne bien. Sirvase inmediatamente 
para que no se pase el punto. 
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ARROZ A LA "BIANCHINA" 

1 kg. de escalopes de ter­
nera (muy delgados). 

250 grs. de "champignons" 
frescos o una lata grande 
de "champignons" en con-
serva. 

1 cebolla chica. 
1 atado de perejil. 
½ litro de salsa blanca li­

viana. 
Manteca o crema de leche. 
Sal, pimienta. 

½ kg. de arroz. 

Cueza el arroz en agua y sal y p6ngalo al calor en 
una fuente de horno para que los granos se separen 
bien. Saltee en manteca los escalopes de ternera a 
fuego vivo hasta dorarlos. Aparte, tenga lista esta salsa: 
Cueza dentro de la salsa blanca los "champignons" 
durante diez minutos i:l fuego suave. Dore en manteca 
e~, una sartencita la cebolla picada menudamente y 
anadala a la salsa blanca. Pique muy bien el perejil y 
pa~el? por un tamiz; agreguelo tambien a la salsa pero 
a ultimo momenta, antes de servir, y en abundante 
cantidad, de manera que la salsa tenga una coloraci6n 
verdosa. Pimente ligeramente. 

Ponga en una fuente bien caliente el arroz; salpi­
quelo con unos terrones de manteca y coloque alre­
dedor en forma de corona los escalopes rociados con su 
jugo. Sirva acompaiiados de la salsa a la "Bianchina" 
bien caliente. Es un plato exquisito. 

,!'<'__• ~: p.· ,- ~ ~.-- "J'i,; ., • ":,/ rp ., . ' l • ,r ,-:_,.,::'°f~'>:~?ti ~·· ~,..'•j;:.:..; 
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ARROZ CON CAMARONES 

1 taza de arroz. 1 tomate ( pelado, sm semi-
1 cucharada de cebolla pi- llas). 

cada. 1 pocillo de aceite. 
1 aji dulce (sin semillas). 1 kg. de camarones frescos. 

Sal, pimienta ro ja. 

} 
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Limpie y pele los camarones. Ponga en una sarten 
honda el aceite, frfa en el la cebolla sin dejarla dorar, 
agregue el aji cortado en tiritas y el tomate cortado 
en b·ozos. Deje cocer un poco esta salsa y eche dentro 
de ella los camarones; haga terminar la cocci6n a fuego 
suave. Sazone a gusto con sal y pimienta roja picante. 
Hierva el arroz. Para servir, presente los camarones en 
el centro de una fuente y forme una bordura con el 
arroz. 

ARROZ "ALLE FUNGHI" 

1 taza de arroz. 
½ taza de aceite. 
1 paquete de hongos italia­

nos. 

½ cebolla picada. 
1 cucharadita de extracto de 

carne. 
Queso Parmesano rallado. 

Vierta el aceite en una cacerola, col6quela sabre el 
fuego y haga calentar un poco; aiiada la cebolla. Lim­
pie el arroz, p6ngalo en la cacerola y haga dorar todo 
durante un momenta. Eche agua bien caliente hasta 
cubrir y sobrepasar en dos ems. la altura del arroz. 
Remoje los hongos en un pocillo con agua caliente, 
retirelos y aiiadalos al arroz; disuelva en el agua del 
remojo de los bongos el extracto de carne y viertala en 
la cacerola. Revuelva suavemente con una espatula 
de madera y deje hervir a fuego suave durante dieci­
ocho a veinte minutos. Si fuera necesario, durante la 
cocci6n afiada un poco mas de agua para que no se 
pegue a la cacerola. Sirva en seguida bien caliente, es­
polvoreado con abundante queso parmesano rallado. 
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ARROZ A LA "KING" 

2 tazas de arroz. 
3 higados de polio. 
6 huevos duros. 
3 cucharadas de manteca. 
2 cucharadas de leche. 
1 copita de Jerez. 
Sal. 

Pimienta blanca. 
SALSA: 

½ litro de leche. 
3 cucharadas de manteca. 
1 cucharada de maicena. 
2 yemas. 
Sal. 

Hierva el arroz y dejelo en una cacerola tapada al 
calor. Lave los hfgados en agua con lim6n, c6rtelos 
en pedacitos y salteelos en una sarten con un poco de 
manteca a fuego suave. Agregue el Jerez, condimente 
con la sal y la pimienta blanca. A medida que vayan 
cocinandose los hfgados, aplastelos con un tenedor 
para ir formando como una papilla. Retire la sarten 
del fuego y mezcle la leche a la pasta de hfgados. 

Aparte, prepare la salsa en la siguiente forma: en 
una cacerola ponga la manteca a derretir a fuego 
suave, incorp6rele lentamente la maicena previamente 
disuelta en la leche, revuelva con una espatula de ma­
dera y deje espesar; entonces retire del fuego la cace­
rola y a~adala a la pasta. Pruebe el sabor, que debe 
ser ligeramente picante. En un molde de los llamados 
de rueda, ponga el arroz hervido, que habra mezclado 
con tres cucharadas de manteca, y col6quelo durante 
unos minutos en homo templado, para que se caliente 
y tome la forma del molde. Tenga preparados los hue­
vos duros y c6rtelos en rodajas gruesas. Desmolde el 
arroz en una fuente ovalada, dec6relo con los huevos 
duros y acompafie con la salsa bien caliente, servida 
en una salsera. (Ver ilustraci6n frente a la pagina 193.) 

ARROZ 

ARROZ CON QUESO DOBLE CREMA 

2 tazas de arroz. 
¼ kg. de queso cuartirolo. 

Crema de leche. 
Sal. 
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Hierva el arroz en agua con sal y escurralo. Coloque 
en una fuente de homo, por camadas, el arroz y el 
queso cortado en porciones, terminando con una capa 
de arroz y, finalmente, rode con abundante crema de 
leche. Haga gratinar en homo vivo. 

ARROZ A LA DONOSTIARRA 

1 cebolla picada muy me• 
nuda. 

Unos trozos de merluza o cor• 
vina. 

1 ½ taza de arroz. 

1 cucharada de perejil pi-
cado. 

1 diente de ajo picado. 
6 tazas de agua hirviendo. 
Sal. 

Ponga la cebolla en una cacerola de barro con el 
fondo cubierto de aceite y dejela rehogar ligeramente 
a fuego bajo para que no se dore. 

A:fiada los trozos de merluza, el arroz, el perejil y 
el ajo. Vierta el agua hirviendo, sazone y deje cocer 
a fuego lento durante media hora. Sf.rvalo en la misma 
cazuela. 

ARROZ CON TOMATE Y MAYONESA 

1 cucharada de cebolla pica­
da menuda. 

2 tazas de arroz, 

3 tazas de caldo o agua. 
Salsa de tomates espesa. 
Salsa mayonesa, 
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Rehogue en manteca o aceite la cebolla y antes de 
que comience a dorarse eche el arroz, dejandolo reho­
gar tambien durante un momenta. Vierta el caldo y 
haga hervir a fuego vivo al principio y mas lento des­
pues, hasta que se seque. Coloque en el homo para 
que el arroz quede bien suelto y seco. Sfrvalo en el 
centro de una fuente alargada, acompaiiando con salsa 
mayonesa de un lado y con salsa de tomates, del otro. 

ARROZ A LA PAISANA 

¼ kilo de arroz. 
2 tajadas de tocino en dados. 

¼ de repollo blanco en ju­
liana. 

1 cucharada de grasa de cer­
do. 

3 cucharadas de queso ra­
llado. 

1 cebolla picada. 

Cocine el repollo durante quince minutos en agua 
hirviendo; escurralo bien. En una cacerola enlozada 
caliente la grasa y saltee en ella la cebolla y el tocino; 
aiiada el repollo y deje rehogar durante unos minutos, 
removiendo de vez en cuando. Eche el arroz y cubra­
lo con caldo, sazone con sal y pimienta. Tenga cui­
dado de no salar demasiado. Tape la cacerola y deje 
cocer durante veinte minutos mas. Sirva espolvorean­
do con queso. 

ARROZ A LA RIOJANA 

¼ kg. de jamon cortado en ½ cebolla picada. 
trozos. 3 tazas de arroz. 

1 chorizo espaiiol en roda- Salsa de tomate espesa. 
jas. Tiritas de ajies morrones. 
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Frfa en una cacerola, con aceite o grasa de cerdo, 
los trozos de jam6n y las rodajas de chorizo. Una vez 
fritos, retirelos y haga rehogar en la misma grasa la 
cebolla. Antes de que esta comience a dorarse, agregue 
el arroz y siga rehogando un momenta. Luego aiiada el 
agua o caldo y cueza ~ fuego vivo durante ocho minu­
tos, retire y deje cocer otros ocho minutos a fuego len­
to. Cuando haya absorbido todo el Hquido, ponga la 
cacerola dentro del ho:rno durante cinco minutos mas 
para que se dore un poco, luego retirelo y col6quelo 
en un molde en forma de aro. Dejelo reposar un mo­
menta y desm6ldelo sobre una fuente redonda; colo­
que sobre el budin de arroz los trozos de jam6n y 
chorizo y decore finalmente con las tiritas de ajies 
morrones. 

"RIZOTTO" ECON6MICO 

1 taza de arroz. 3 cucharadas de extracto de 
1 taza de carne hervida o tomate. 

asada cortada en trocitos. Queso rallado. 
3 cucharadas de manteca. ½ litro de caldo. 
1 cebolla picada. 1 pizca de azafran. 

Derrita la manteca en una cacerola y dore ligera­
mente en ella la cebolla; aiiada el arroz cociendolo 
en seco durante tres a cuatro minutos para que tam­
bien se dore; aiiada poco a poco el caldo, el extracto 
de tomates, el azafran y sazone con sal y pimienta. 
Tape la cacerola y deje cocer durante veinte minutos 
afiadiendo un poco mas de caldo si fuer;a necesario. 
Un momenta antes de servir agreguele los trocitos de 

. came y espolvoree todo con el queso rallado. 
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"RIZOTTO" CON TOCINO Y SALCHICHAS 

2 taztu de arroz. 
3 cucharadO-$ de manteca. 
3 lonjas de tocino. 

125 grs. de salchicha. 

½ litro de ct1,ldo. 
1 ramito de verdurcu. 
Nuez moscada. 
Sal. 

Corte el tocino en lonjitas finas y p6ngalo en una 
sarten junto con la salchicha cortada en trozos, agre .. 
gue la manteca y haga dorar durante diez minutos. 
Retire las salchichas y el tocino, mantengalos al calor 
y ponga en la misma sarten el arroz seco para que 
tambien se dore. Continue la cocci6n del arroz agre-­
gandole el caldo, el ramito de verduras y una pizca 
de nuez moscada y sal. Luego que el arroz este a pun-­
to col6quelo sobre una fuente y ponga encima el 
tocino y las salchichas. Puede acompafiarse si se desea 
con salsa de tomates espesa. 

DELICIAS PARA EL COPETIN 

Pan de "sandwich". 
Mayonesa. 

MINIATURAS 

Berro o perejil picado muy 
menudo. 

Queso Chester o Fontina. 

Corte pequefios redondeles de pan de "sandwich" 
y tuestelos ligeramente, cubralos con una debil capa 
de mayonesa, coloque encima una rodaja de queso y 
espolvoree finalmente con el perejil o berro picado. 

CANAP:£S DE TOCINO 

Rodajas de pan. 
Manteca. 
Salsa "Mornay". 

Panceta ahumada o jamon 
cortado en ta jadas delga• 
das. 

Frfa las rodajas de pan en manteca hasta que esten 
bien doradas. Luego haga lo mismo con las tajadas de 
jam6n o panceta, col6quelas sobre las rodajas de pan 
y cubra todo con la ·salsa "Mornay" bien caliente, cui­
dando de conservarlas al calor hasta el momento de 
servir. 



464 
EL GRAN LIBRO DE COCINA 

FAJITAS DE QUESO 

1 tacita de manteca. 
1 tacita de queso rallado. 
Leche. 1 · tacita de pan rallado muy 

menudo. 
Sal y pimienta de Cayena. 

1 tacita de harina. 

Coloque sobre la tabla de amasar la harina, el pan 
rallado, el queso y la manteca; afiada la leche suficien­
te para que quede bien unida, sazone con Ia sal y la 
pimienta y mezcle con Ia punta de las dedos, forman­
do una pasta suave. 

Estirela con el rodillo hasta que quede de media cen­
timetro de espesor y carte tiritas que cocera en homo 
moderado, sin dejar que se doren demasiado. 

PALITOS DE QUESO 

250 grs. de harina. 8 cucharadas de crema de 
250 grs. de queso rallado. leche. 
150 grs. de manteca. 1 pizca de pimienta de Ca-

l pizca de pimenton. yena. 
1 cucharadita de sal. 

Coloque la harina en forrna de corona sabre Ia mesa, 
mezclada con el queso rallado. Espolvoree encirna 
de Ia harina, Ia sal, la pimienta de Cayena y el pirnen­
t6n. Coloque en el centro la manteca y la crema y 
vaya mezclando con Ia punta de las dedos. Cuando 
todo este bien unido, trabaje un poco Ia masa y luego 
forrne rollitos de mas o menos ocho centimetros de 
largo. Col6quelos sabre una placa ligeramente enman-
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tecada y cuezalos en homo de temperatura muy sua­
ve, cuidando de que no se doren demasiado. 

CANAPES DE CAMARONES 

Con un cortapastas redondo corte el pan para los 
canapes y tuestelos ligeramente. Luego cubralos con 
una abundante capa de manteca de langostinos ( ver 
pagina 78) y dec6relos colocando tres cuerpitos de 
camarones en forma de roseta, y en el medio de ellos 
una alcaparra. 

CANAPES DE ANCHOAS 

Corte las rebanadas de pan en forma de rectangu­
los y tuestelas en el homo. Extienda sobre ellas una 
capa de manteca de anchoas ( ver pagina 78) y co­
loque sobre cada una dos filetes de anchoas for­
mando una X. Cubra las cuatro partes en que ha 
quedado dividido cada canape colocando, sobre una, 
yema de huevo picada, sobre otra, clara de huevo 
picada, y sobre las dos restantes perejil picado muy 
menudo. 

CANAPES DE ROQUEFORT 

Corte los canapes de pan negro y en forma rectan­
gular. Tuestelos y cubralos con una pasta hecha con 
manteca y queso Roquefort. Coloque sobre algunos 
una lamina de lengua fiambre o de jam6n cocido y, 
sobre otros, un trozo de blanco de ave. Dec6relos con 
un copetito de manteca y queso Roquefort. 
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CREMA DE APIO Y QUESO 

Queso mantecoso. 
2 cucharadas de apio bien 

picado. 
½ cucharadita de sal. 

2 cucharadas de aceituna& 
rellenas, picadas. 

1 pizca de piment6n dulce. 
Leche. 

Aplaste el queso con un te~edor, afiad~le el apio, 
las aceitunas, la sal, el pimenton y la cantidad de ~e­
che suficiente coma para formar una pasta suave. S1r­
vala rellenando tallitos de apio o bien en forma de 
"sandwiches" de pan negro o galletitas. 

"SANDWICH" IDEAL 

Descortece un pan chico de "sandwich" y c6rtelo 
a lo largo en tres capas. Disponga una capa en un 
plato, untela con manteca y cubrala con lech~ga pica­
dita y morrones menudamente ;ortados. Rocie 1~ se­
gunda capa con mayonesa y coloquela sabre la pnme­
ra; ponga sabre esta queso Chester o Roquefort y, 
finalmente, coloque la tercera capa. Aparte, prepare 
una cobertura del siguiente modo: machaque queso 
doble crema con queso Cheddar o cualquier otro que­
so sabroso y agreguele crema de leche hasta formar 
una masa blanda. Saz6nela con sal, pimienta Y unas 
gotas de salsa Inglesa. Cubra el exterior del pan con 
esta mezcla, coma si se tratara de rebozar una torta. 
Dec6relo con corazoncitos de lechugas y rosetas de 
remolacha y rabanitos. Col6quelo en 1~ heladera Y 
dejelo enfriar hasta el momenta de servir. 
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CANASTITOS PARA RELLENAR 

350 grs. de harina. 
50 grs. de azucar ( si se de­

sean dulces). 

¼ cucharadita de sal ( si se 
desean salados). 

Agua suficiente para amasar. 
150 grs. de manteca. 

2 yemas. 

Coloque la harina en corona sabre la mesa, ponga 
en media el azucar o la sal, la manteca y las yemas; 
agregue el agua suficiente para poder mezclar todo 
bien, pero sin amasar. Estire la masa con el rodillo 
para adelgazarla bastante y carte unos redondeles, con 
los que forrara moldecitos previamente enmantecados. 
Pinchelos para que no se ampollen. Cocinelos en hor­
no moderado hasta que se doren suavemente. Estos 
canastitos pueden rellenarse con mermeladas o frutas 
y tambien pueden usarse para copetin, rellenandolos 
con camarones y mayonesa o cualquier otra pasta para 
"sandwich". 

GALLETITAS DE CHEDDAR 

250 grs. de harina. 1 pizca de sal. 
1 pizca de pimienta de Ca-250 grs. de queso Cheddar ra­

llado. yena. 
250 grs. de manteca. 

Coloque la harina en corona sobre la mesa y ponga 
en media la manteca y el queso rallado. Espolvoree 
con la sal y la pimienta y vierta algunas cucharadas 
de agua frfa. Con las puntas de los dedos vaya to­
mando la masa y trabaje bien hasta que todo quede 
perfectamente unido. Estire la masa con un palate y 
con un cortapastas carte unas galletitas redondas de 
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cinco centlmetros de diametro; pintelas con huevo ba­
tido y, con ayuda de un tenedor, ha.gales unas rayitas. 
En seguida col6quelas sobre una placa y cuezalas en 
horno de temperatura moderada. Una vez que las ga­
lletitas esten cocidas retfrelas, dejelas enfriar y unalas 
de a dos, colocando en medio de ellas una cucharada de 
"fondant" de queso. 

"FONDANT" DE QUESO 

6 yemas de huevo. 
¼ litro de crema de leche. 
Sal. 

3 cucharadas de manteca. 
150 grs. de queso Parmesano 

rallado. 
Pimienta de Cayena. 

Ponga en una cacerola las yemas de huevo y des­
Halas con la crema de leche, revolviendo suavemente. 
Sazone con sal y pimienta y coloque la cacerola sa­
bre fuego muy suave, dejandola hasta que tome con­
sistencia cremosa. Cuando la preparaci6n este tibia, 
afiadale la manteca y el queso y revuelva para mez­
clar bien. Este "fondant" es exquisito para rellenar 
tambien tarteletas o preparar canapes. 

TOSTADAS ESCOCESAS 

Corte rebanadas de pan ingles ·de un centimetro de 
espesor, enmantequelas y tuestelas en el homo. Apar­
te, mezcle manteca con abundantes alcaparras y el jugo 
de las mi~mas y unte con esto las tostadas. Espolvo­
reelas con queso Parmesano rallado e introduzcalas 
un momenta en homo vivo para dorarlas. Sfrvalas en 
seguida bien caliente. No olvide de incluirlas en su 
mesa a la hora del copetin. Son un verdadero manjar. 
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"WELSH RAREBIT" 

Este plato tipico de la cocina inglesa es exquisito 
para servir a la hora del "cocktail" o para cenas in­
formales. 

Corte queso Cheddar en daditos y col6quelo junto 
con un vasito de Gin y un poco de mostaza inglesa 
en una cacerolita. Ponga sobre fuego bajo y revuelva 
muy suavemente. Cuando el queso este bien fundido 
cubra con el rebanadas de pan ingles, previamente 
tostadas y enmantecadas, alise rapidamente con un 
cuchillo la superficie y espolvoree con pimienta de Ca­
yena. Sirva en seguida. 

FRITURAS DE PAPAS "FROU-FROU" 

1 kg. de papas crudas pe- 1 huevo. 
ladas, 1 cebolla chica. 

40 grs. de harina. Sal y pimienta blanca. 

Pele las papas y rallelas con un rallador grueso; haga 
lo mismo con la cebolla. Mezcle esto con el huevo 
batido y la harina, sazone con sal y pimienta blan­
ca. Revuelva bien para que todos los ingredientes 
queden bien mezclados. Caliente abundante aceite en 
una sarten y vaya friendo la preparaci6n por cucha­
radas. Deben quedar unas torrijas doradas y crocan­
tes. Son deliciosas para la hora del copetin. 

FOSFORITOS DE PAPAS 

100 grs. de manteca. 100 grs. de pure de papas. 
100 grs. de harina. 1 huevo entero. 

Sal y pimienta blanca, 
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Mezcle todos los ingredientes hasta obtener una 
masa blanda. Tome la masa en pequefias porciones y 
forme unos palitos un poco gruesos y de diez centfme­
tros de largo. Col6quelos sobre placas enmantecadas 
y codnelos en homo medio. Sfrvalos calientes. Son ex­
quisitos a la hora del copetfn o para garnituras de pla­
tos de carne o de aves. 

LANGOSTINOS SAN FRANCISCO 

Esta forma de preparar los langostinos es una espe­
cialidad italiana y resulta apropiada para servir en 
comidas informales. 

1 kg. de langostinos. 1 cucharada de levadura fres-
2 huevos. ca. 
1 taza de harina. Sal, pimienta blanca. 

1 taza de leche. 

Pele y lave los langostinos, rodelos con jugo de li­
m6n y pimienta. Aparte; prepare una pasta como para 
panqueques mezclando en un taz6n los huevos con la 
leche y la harina. Agregue la levadura que habra 
disuelto en un poco de leche tibia. Sale, pimiente y 
luego de batir para unir bien la pasta, que debe ser 
bastante espesa, deje reposar una hora eh ambiente 
templado. Ponga en un cuchar6n un poco de pasta, 
eche dentro un langostino y frfa esta mezcla en abun­
dante aceite bien caliente. Presentelos en una fuente 
cubierta por una servilleta doblada, colocados en forma 
de piramide. Decore la fuente con perejil y berros. 
Sera un plato de deleite en su "cocktail party". 
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MEJILLONES A LA PRIMA VERA 

Mejillones grandes de tarro. Salsa verde fria ( ver pagina 
Apio cortado en daditos. 84), . . 

Ajies morrones en ttritas. 

Mezcle los mejillones con el apio, cubralos con la 
salsa verde y decore con las tiritas de morrones. 

BOCADILLOS DE PESCADO A LA MOLINERA 

Pejerrey, merluza o besugo 
cocido. 

H ongos remo jados y cortados 
en trocitos. 

Papas hervidas. 

Cebolla picada. 
Perejil picado. 
Y ema de huevo batida. 
Leche. 
Pimienta, sal. 

Quitele cuidadosamente las espirias al pescado ele­
gido y desmenucelo con un tenedor; col6quelo en un 
bol y aria.dale los trocitos de bongos, las papas pasadas 
por la purera, la cebolla y el perejil. Mezcl~ todo y 
ligue esta preparaci6n agregandole yema batida y le­
che y sazone con sal y pimienta. Ponga esta prepara­
ci6n sabre una mesa enharinada, emparejela con la 
mano y dividala con un cuchillo en c~adradi~os; pa­
selos por huevo batido y luego por hanna y fnalos en 
abundante aceite bien caliente. 

TOSTADAS A LA CAYENA 

Pan Lactal. 
Manteca. 
Merluza cocida. 
Queso rallado. 

Salsa "Bechamef' (ver pagi­
na 63). 

Pimienta de Cayena. 
Panceta en tiritas. 
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Corte rebanadas finitas de pan, tuestelas y untelas 
con manteca estando aun calientes. Quitele las espinas 
a Ia merluza, desmenucela con un tenedor y mezclela 
con salsa "Bechamel" sazonada con el queso rallado. 
Cubra con esta mezcla las tostadas, sazone ligeramen­
te con la pimienta de Cayena y coloque por encima 
un terroncito de manteca. Finalmente, decore cada tos­
tada con unas tiritas de panceta y ha.galas gratinar 
dandoles un golpe de horno fuerte. 

HUEVOS RELLENOS "SAVORY" 

Cueza huevos hasta que esten duros. Ha.galas enfriar 
dejando correr sabre ellos abundante agua fria, luego 
pelelos y partalos en dos mitades. Quiteles las yemas 
y ha.galas un pure aplastandolas con un tenedor y sa­
zonandolas con un poco de mostaza. 

Aparte, limpie .camarones, saz6nelos con sal y pi­
mienta y mezclelos con una salsa mayonesa, rellene 
con esta preparaci6n las mitades de los huevos y dec6-
relos con el pure hecho con las yemas. Coloque Ios 
huevos sobre una fuente ovalada y ad6mela con pere­
jil picado menudamente. 

HUEVOS RELLENOS CON ATON 

Haga hervir huevos hasta que esten duros, dejelos 
enfriar, pelelos y partalos en dos mitades a Io largo. 
Quiteles las yemas y desmenucelas junto con igual 
cantidad de atun en aceite, sazone con un poquito de 
pimienta y rellene con esta preparaci6n las claras y 
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p6ngalas en la heladera. Aparte, prepare una salsa 
Tartara bien espesa y aria.dale langostinos picados, pon­
ga esta mezcla sabre una fuente y coloque encima 
Ios huevos que cortara nuevamente en otras dos mi­
tades a Io largo. Decore Ia fuente con algunos lan­
gostinos enteros y berros. 

HUEVOS .RELLENOS A LA "MARIWAL" 

Haga hervir huevos hasta que esten duros, luego 
pelelos y c6rtelos en dos mitades, a lo largo, qufteles 
las yemas. Rellene las claras con un pure hecho con 
atun bien desmenuzado y salsa "Ketchup". Coloque so­
bre cada mitad un filetito de anchoa enrollado en for­
ma de anillo y en el medio de este una aceituna 
descarozada. Sirva los huevos colocandolos en forma 
de corona sobre una fuente cuyo fondo puede estar 
cubierto con ensalada de papas o de tomates bien sa­
zonada. 

MILANESITAS DE MONDONGO 

Lave el mondongo debajo de abundante agua frfa, 
restrieguelo con jugo de lim6n y hagalo hervir en 
agua con sal y un ramito de hierbas. Cuando este coci­
do, retfrelo, escurralo y c6rtelo en peque:fios rectan­
gulos. Unte estos trocitos de mondongo con mostaza 
y panelos a Ia inglesa, luego frialos en abundante acei­
te bien caliente y sirvalos acompa:fiados de salsa vi­
nagreta ( ver pagina 85), que enviara a la mesa en 
salsera aparte. 
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PAN DE "SANDWICH" "SUCCES" 

Este pan de "sandwich" puede resultar un plato de 
verdadero exito en las comidas ligeras que se sirven 
al finalizar los "cocktail-parties". De acuerdo a su pre­
dilecci6n srrvalo caliente o frf.o. Damos a continuaci6n 
las dos formas de prepararlo. 

PARA SERVIR FRIO : 

1 pan de "sandwich" media­
no. 

1 lata de atun. 
1 lata de morrones. 

6 aceitunas picadas. 
1 taza de apio picado. 
2 huevos duros. 
Salsa mayonesa (ver pag. 81). 
Zumo de limon. 
1 pizca de pimienta ro ja. 

Valiendose de un cuchillo filoso quitele la corteza 
al pan, corte una tapa en su parte superior y ahuequelo 
tal como se ve en la figura frente a la pagina 480. 

Desmenuce el atun, pique menudamente los morro­
nes, las aceitunas y el apio y mezcle todo esto con 
la salsa mayonesa. Sazone con el zumo de lim6n y la 
pimienta. Rellene el pan de "sandwich" con esta prepa­
raci6n altemandola con los huevos duros cortados en 
rodajas ( ver ilustraci6n referida). Coloque la tapa de 
pan que retir6 para que el pan figure como entero, 
cubra toda la superficie con salsa mayonesa y luego, 
valiendose de una manga con boquilla rizada, decore 
el pan completando el adomo con tiritas de morrones, 
aceitunas y huevo duro picado. 

PARA !ERVIB CALIENTE: 1 lata de arve ja,. 
1 pan de "sandwich" media- 3 huevos duros. 

no. Salsa Aurora (ver pagina 66). 
1 lata de salmon. Huevo batido. 
1 cucharada de mostaza tipo Sal. 

/ranees. Manteca derretida. 

I 
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Proceda a preparar el pan como se indica en la 
receta precedente. Haga el relleno desmenuzando el 
salmon y mezclandolo con las arvejas, la mostaza y la 
s~lsa Aurora. Rellene el pan con esta preparaci6n, alter­
nandola con los huevos duros cortados en rebanadas. 
Coloque la tapa de pan que retir6 para que figure 
coma un pan entero. 

Aparte, mezcle el huevo batido con una pizca de 
s~l y la manteca derretida y con ayuda de un pince­
hto unte con esto toda la superficie del pan, col6quelo 
en una asadera enmantecada e introduzcalo en homo 
de temperatura viva, durante un momento para que se 
<lore. Srrvalo en seguida para que llegue crujiente a 
la mesa. 

BUDIN DEL DIABLO 

5 papas. 
1 cucharada de manteca. 
1 taza de leche. 
3 huevos. 

1 latita de jamon del diablo. 
Salsa mayonesa. 
Nuez moscada. 
Sal, pimienta. 

Hierva las papas y una vez cocidas haga con ellas 
un pure, afiadiendoles la manteca, la leche y sazonando 
con sal, pimienta y nuez moscada; afiada las yemas, 
las claras previamente batidas a nieve y, por ultimo, 
desmenuce el jam6n del diablo e incorp6relo a la pre­
paraci6n. Mezcle bien y ponga todo en una budinera 
enmantecada y espolvoreada con pan rallado. Coloque 
el budfn dentro de un horno de temperatura modera­
da y dejelo hasta que este cocido. Retire y cuando 
este cocido, desm6ldelo y dejelo enfriar; cubralo con 
la salsa mayonesa. Decore con aceitunas descarozadas, 
rabanitos y tiritas de pimientos morrones y conserve 
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en la heladera hasta el momento de servir. Es indi­
cado para servir en comidas de tipo americano, des­
pues del copetin. 

BOLITAS DE JAM6N 

5 huevos. 
2 cucharadas de manteca. 
1 taza de jamon cocido. 

Harina. 
Pan rallado. 
Sal, pimienta. 

Ponga a hervir tres huevos y, cuando esten duros, 
pelelos, piquelos y mezclelos con la manteca derretida, 
sazone con sal y pimienta y afiada el jam6n previa­
mente pasado por la maquina de picar. Una todo muy 
bien y forme unas bolitas del tamafio de una nuez; 
paselas por harina, luego por los dos huevos que ya 
tendra batidos y finalmente por harina una vez mas. 
Dejelas reposar asi preparadas durante media hora y 
frfalas en abundante aceite bien caliente. Cubra el 
fondo de una fuente redonda con hojitas de perejil 
fresco y coloque sobre ellas las bolitas de jam6n for­
mando una piramide. Sirva bien caliente. 

BOMBONES DE ESPINACAS 

4 atado& de espinacas. 
6 papas mediana&. 
8 huevo&. 

Pan rallado. 
Sal, nuez mo&cada. 
Pimienta blanca. 

1 cucharada de manteca. 

Cueza las espinacas, escurralas, piquelas y paselas 
por tamiz o licuadora para que queden bien desme­
nuzadas. Aparte, pele las papas, cuezalas y paselas por 
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la purera estando aun caliente, aplastelas con una cu­
chara, afiada la manteca derretida y dos huevos 
crudos. 

Cueza seis huevos duros, pelelos, dejelos enfriar y 
rallelos con un rallador grueso. Mezcle estas tres pas­
tas, sazone con sal y nuez moscada y una pizca de 
pimienta. Forme croquetas pequefias, envuelvalas en 
huevo ligeramente batido, paselas por pan rallado y 
frfalas en grasa bien caliente. 
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PASTELERIA 

INDICACIONES UTILES PARA LA PASTELERlA 

dQue es lo que hay que tener en cuenta al hornear? 
Los ingredientes deben ser exactamente pesados y 

medidos, siendo de gran utilidad tener un recipiente 
de medir. 

Los huevos deben ser cascados en recipientes apar­
te; se evita de esta manera que entre en la masa algu­
no en mal estado. La clara se bate mas rapidamente 
a:fiadiendole unas gotas de agua o una pizca de sal. 
Todas las harinas deben ser secas y pasadas por tamiz. 
El polvo de homear no debe entrar en contacto con li­
quidos. 

La masa batida ha alcanzado su punto cuando, le­
vantando la cuchara, cae pesadamente. Los moldes de­
hen ser engrasados antes de llenarlos y espolvoreados 
con harina, segun las indicaciones. La masa debe ser 

' .,. 
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vertida en el molde asi preparado, cuidando que el 
horde del mismo quede perfectamente limpio. 

Para probar el estado de cocci6n de la masa, intro­
duzca ,en el centro de la misma un palillo, y, si no que­
da masa adherida al mismo, es que esta homeada. 
Evite las corrientes de aire dejando reposar diez mi­
nutos. 

En el horneado es de gran importancia la tempera­
tura uniforme, tanto la de arriba como la de abajo. 
Si el calor de la parte superior es muy fuerte, coloque 
sobre la masa un papel blanco o impermeable enman­
tecado. Si en cambio la temperatura fuera muy fuerte 
en la parte inferior, se protegera la masa con una 
chapa. 

Al homear masas densas, tortas de arena, tortas in­
glesas, etc., homear los primeros treinta minutos, sin 
calor en la parte superior. 

Para pastas dificiles de separar de su molde, haga 
uso de un cuchillo, y s6lo entonces abra o haga girar. 
Si a pesar de todo la masa no se separara del molde, 
col6quelo sobre un pa:fio mojado durante quince mi­
nutos. 
~ -

PARA EL HORNEADO: Cuanto mas alta es la torta, tan-
to mas debil debe ser el calor en la parte superior del 
homo. 

PARA LA coLocAcr6N: Los moldes que van coloca­
dos sabre la parrilla del homo deben ubicarse en la 
parte inferior del mismo. Los moldes que se colocan sa­
bre la placa del homo conviene ubicarlos en la parte 
media del mismo. 

LAS PASAS DE UVA: Antes de agregarlas a las tortas, 

\ 



480 EL GRAN LIBRO DE COCINA 

hay que lavarlas, secarlas bien y espolvorearlas con 
harina; asi evitara que al mezclarlas se precipiten al 
fondo. 

DIFERENTES TIPOS DE MASAS 

MASA DE HOJALDRE 

En esta masa entran en iguales proporciones la ha­
rina y la manteca; es decir que para media kilo de 
harina se usara media kilo de manteca, un cuarto deli­
tro de agua y una cucharadita de sal fina. 

PREPARACION: Tamice Ia harina sabre un marmol o 
sabre una placa y col6quela en forma de corona. Pon­
ga en el centro la sal y el agua. Con la punta de las 
dedos de la mano derecha vaya tomando poco a poco 
la harina y mezclandola con el agua. Con el fin de 
evitar que la harina se agrume, este trabajo se ira 
hacienda poco a poco, pero lo mas rapidamente po­
sible. La masa ha de tener una consistencia suficien~ 
temente blanda para que pueda pegarse al marmol 
ya las dedos. Si la masa tiene esta blandura se obten­
dra un hojaldre muy liviano. La proporci6n exacta del 
agua es dificil fijarla de antemano, pues depende de la 
calidad de la harina, que absorbe mas o menos liqui­
do. En el caso de que, una vez mezclada el agua con 
la harina, quedara un resto de harina seca, debe a:fia­
dirse un poquito de agua, pero con mucho cuidado, 
para que no resulte excesivo. Una vez terminada la 
mezcla, aplaste ligeramente con la mano la masa para 
darle cohesi6n y alisarla. Espolvoree un pedazo del 
marmol con un poco de harina, despegue la masa del si~ 
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tio donde la ha trabajado y pasela al sitio enharinado. 
Forme con la masa un bollo aplastado y hagale unos 
tajos para que el aire pueda penetrar. Dejela reposar 
al fresco durante veinticinco minutos. Para saber si la 
masa ha resultado perfecta, hay una prueba infalible: 
hunda el dedo en ella y, si queda la marca del dedo 
en el lugar donde se presion6, podemos estar seguros 
del exito. 

COMO DEBE PREP ARARSE LA MANTECA PARA EL HO­

JALDRE. - La manteca debe conservarse en lugar fres­
co o en la heladera hasta el momenta de utilizarla, 
trabajandola {micamente con los dedos para incorpo­
rarla a la masa en la forma que indicaremos: 

19 Limpie cuidadosamente el marmol, espolvoreelo 
con harina, coloque el bollo de la masa y aplastelo con 
la palma de la mano, formando un cuadrado de tres 
centimetros de espesor. 

29 Separe la manteca en trocitos de igual espesor 
y col6quelos sabre la masa. Doble los cuatro costados 
de la masa sabre la manteca, como para formar un 
sabre, de manera que los bordes se toquen y los troci­
tos de manteca queden encerrados dentro de la masa. 

39 Trate de emparejar el espesor de la masa con 
ligeros golpes de rodillo. Esto es muy importante. Deje 
reposar asi durante diez minutos. 

EsTIRADo DE LA MASA. - Enharine suavemente el 
marmol y la masa. Con una debil presi6n del rodillo 
estirela un poco en los dos sentidos. Coloque el ro­
dillo exactamente en la mitad del cuadrado que se 
habra formado con la masa y estirela primero hacia 
adelante y luego hacia usted procurando ejercer la pre­
si6n del rodillo en forma uniforme y sin volver a pa-
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sarlo sobre el mismo sitio dos veces. La masa, si esta 
bien estirada, debera tener forma rectangular y un 
espesor no mayor de dos centimetros. Una vez hecho 
esto, doble la masa en tres, espolvoreela levemente con 
harina y dele un golpe de rodillo. Haga girar la masa 
para estirarla en el otro sentido y quedara frente a 
usted como un libro. Estirela ahora a lo ancho y vuel­
va a doblarla en tres. Despues de esto, dejela reposar 
al fresco durante diez minutos. 

Pasados estos diez minutos, haga otros dos dobleces 
en la forma que ya hemos indicado. Deje de nuevo 
descansar otros diez minutos y vuelva a darle otros 
dos dobleces. Si usted viera que al doblar la masa no 
quedara perfectamente pareja, dele un golpe de rodi­
llo para uniformar su espesor. Este detalle debe ser 
observado con la mayor atenci6n, para que la capa 
de masa que envuelva la manteca sea de un espesor 
igual, pues de lo contrario la manteca .quedara mal 
repartida en el hojaldre. Despues de seis dobleces la 
masa ha quedado terminada y hay que dejarla repo­
sar diez minutos antes de utilizarla. ( Ver ilustracio .. 
nes frente a la pagina 481.) 

MASA PARA MEDIO-HOJALDRE 

Para la masa de medio-hojaldre debe disminuirse la 
proporci6n de manteca en esta forma: para medio kilo 
de harina, doscientos cincuenta gramos de manteca y 
la cantidad de agua necesaria que absorba la harina 
y una pizca de sal. 

El procedimiento a seguir es el mismo que para la 
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masa de hojaldre; varfa solamente en el numero de las 
dobleces, que se reducen a cuatro. 

Este tipo de masa se presta mas para hacer paste­
les de fuente, empanada de pescados y mariscos, etc. 

MASA PARA EMPANADAS FRITAS 

2 tazas de harina. Salmuera de leche. 
1 yema de huevo. 3 cucharadas de grasa fina. 

Prepare la masa mezclando todos las ingredientes. 
Deje reposar un rato y estirela bien delgada. Esta masa 
es indicadfsima para hacer empanadas fritas o risoles, 
con diferentes rellenos. 

MASA PARA EMPANADAS AL HORNO 

4 tazas de harina. Sal. 
¼ kilo de manteca. 4 yemas. 

8 cucharadas de leche. 

Bata Ia manteca y agregue lentamente Ia harina, 
luego las yemas y por ultimo la salmuera de leche, 
una bien todos las ingredientes y haga un bollo con 
la masa. Envuelvala en un lienzo y dejela reposar 
hasta el dfa siguiente. Para hacer las empanadas, es­
tirela delgada y cueza en homo muy caliente. 

NoTA: Esta ma:.a tts para hacer empanadas para doce personas. 

MASA PARA PASTELES DE HORNO 

1 ½ taza de harina cernida. 1 cucharadita de sal. 
4 cucharadas de agua hir- 1 cucharadita de polvo de 

viendo. hornear. 
2 cucharadas de manteca . 

• 
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Pase por un cernidor los ingredientes secos. Derrita 
la manteca en el agua, agreguele la harina poco a 
poco, una todo bien hasta obtener una masa homo­
genea. Dejela reposar un rato. Estirela delgada con el 
palote de amasar. Esta masa resulta muy delicada para 
toda clase de pastelitos de horno o para pasteles de 
fuente. Si se desea mas cantidad, doble las propor­
ciones. 

MASA PARA PASTEL 

2 tazas de harina. 2 yemas. 
100 grs. de manteca. Leche fria (para unir). 

1 cucharadita de sal. 

Una todos los ingredientes sin amasar, hasta formar 
una masa suave. Estirela valiendose de las palmas de 
las manos. Este tipo es especial para toda clase de pas­
teles de homo. Si se desea obtener mas cantidad por­
que el molde a forrar fuera grande, doble las medidas 
sin alterar las proporciones. Se debe agregar leche en 
cantidad suficiente para tomar la masa. Si el pastel 
es dulce, reemplace la sal por azucar molida a su 
paladar. 

PASTA PARA BOMBAS SALADAS 

1 taza de agua. 
120 grs. de manteca. 

1 taza de harina. 
1 cucharadita de sal fina. 

1 pizca de pimienta. 
3 huevos. 
2 cucharaditas de polvo de 

hornear. 

Ponga en una cacerola el agua y la manteca, y haga 
calentar hasta que tome punto de ebullici6n. Tamice 
la harina junto con la sal y agreguela a la primera 
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preparaci6n, revolviendo vigorosamente. Retire la ca­
cerola del fuego, deje enfriar y agregue los huevos uno 
por uno. Afiada el polvo de homear y bata bien la 
mezcla, dejandola descansar durante veinte minutos. 

. Al cabo de este tiempo, vierta la mezcla por cucha­
radas sobre una placa enmantecada, dejando una dis­
tancia de cuatro centimetros entre cada una. Con ayu­
da de una cuchara mojada deles forma circular y 
cuezalas durante diez minutos en homo bien caliente; 
luego reduzca un poco la temperatura dejandolas cocer 
durante veinticinco minutos mas. Deben quedar bien 
doradas y levantadas. Estas bombas son indicadisimas 
para rellenar con preparaciones saladas, como ser: ere­
ma de espinacas bien sazonada, choclo desgranado a 
la crema y ostras a la crema, acompafiando platos de 
carnes tiemas o de aves. Tambien pueden rellenarse 
con las siguientes preparaciones frias: mayonesa de 
camarones, atun alifiado y salpic6n de ave con ma­
yonesa. 

PASTA PARA BOMBAS DULCES 

Esta pasta se usa en la elaboraci6n de todas las va­
riedades de bombas, palos de Jacob, profiteroles, 
"eclairs", etc. Su preparaci6n es rapida y muy sencilla. 

¼ litro de agua fria. 
. 100 grs. de manteca. 
125 grs. de harina. 

½ cucharadita de azucar en 
polvo . 

4 huevos. 
1 pizca de sal fina. 

Pase la harina por un tamiz. Elija una cacerola un 
poco alta para poder trabajar c6modamente la pasta 
y eche en ella el agua, la manteca, previamente divi­
dida en trocitos, la sal y el azucar. 
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Coloque la cacerola sobre fuego fuerte y cuando 
la manteca este bien derretida y el Hquido tome el 
punto de ebullici6n, retire la cacerola y rapidamente 
afiadale la harina de una sola vez. Bata todo muy bien 
con ayuda de una cuchara de madera o de una espa­
tula, hasta obtener una pasta bien lisa y homogenea 
y vuelva a colocar la cacerola sabre el fuego para 
espesarla un poco mas, sin dejar de remover constan­
temente. 

Cuando al levantar la cuchara la pasta caiga en 
forma de cinta, retire la cacerola y afiada los huevos 
uno a uno, trabajando bien la pasta y batiendola des- · 
pues de afiadir cada huevo y antes de agregar otro. 
La pasta terminada debe quedar blanda pero no H­
quida, y si resultara un poco dura se le podra adicio­
nar otro huevo, pero previamente batido y del que 
se afiadira nada mas que la cantidad necesaria para 
lograr la consistencia deseada. Si, por el contrario, al 
agregar el tercer huevo se notara la pasta demasiado 
blanda, no afiada sino parte del cuarto. Puede perfu­
marse con el aroma que se prefiera. Para el horneado 
de esta pasta veanse las indicaciones de la receta an­
terior. 

MASA PARA PASTA "FROLA" 

400 grs. de harina. 
300 grs. de manteca. 

3 yema$ de huevo. 
300 grs. de azucar en polvo 

1 pizca de sal. 
La ralladura de 1 limon. 
1 cucharadita de ca/ e, de 

esencia de vainilla. 

Coloque sabre la tabla de amasar la harina en forma 
de corona, ponga en el centro la manteca, la sal y la 
ralladura del lim6n y una todo mezclando con la 

I 

t 
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punta de los dedos. Afiada las yemas, el azucar y la 
vainilla y termine de ligar la masa trabajandola rapi­
damente, de modo que resulte fina y bien unida. Forme 
un bollo, cubralo con un lienzo y deje reposar durante 
dos o tres horas antes de usarla. 

MASA QUEBRADIZA 

½ kg. de harina. 
¼ kg. de manteca o marga• 

rina. 

1 cucharadita de sal. 
1 vasito de agua. 
1 cucharada de vino seco. 

Coloque la harina en forma de corona sobre la mesa. 
En el centro, y cortada en trocitos, ponga la manteca; 
vaya tomando la harina con la manteca y, para unirla, 
agregue poco a poco el vino y el agua salada. La masa 
deb~ trabajarse con las yemas de los dedos, deshacien­
dola contra Ia palma de la mano; luego, desmenuzando­
la. Una todo y deje reposar una hora o dos, antes de es­
tirarla. Como esta pasta es sumamente quebradiza, el 
estiramiento ha de hacerse casi por completo con las 
manos, usando muy poco el palate. Es una masa muy 
delicada y se presta para la preparaci6n de tartas sa­
ladas con diversos rellenos. Se utiliza con preferencia 
en los platos tradicionales de la cocina alemana, . al­
saciana y francesa. Puede decirse que esta masa es 
la mas indicada para forrar moldes de pastelerfa, tanto 
para reposterfa coma para timbales, tarteletas para 
rellenar e infinidad de otras preparaciones. Si se desea 
utilizar la masa quebradiza para pastele:da se le adi­
ciona azucar. A continuaci6n damos una serie de re­
cetas de masa que son variedades de esta masa tipo. 
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MASA QUEBRADIZA PARA PASTELER1A 

250 grs. de harina. 2 yemas de huevo duras. 
150 grs. de manteca. 1 copita de vino. 

3 cucharadas de azucar. 

Coloque la harina sobre la mesa en forma de corona 
y en el centro la manteca; una con las yemas de los 
dedos estos ingredientes y trabajelos hasta que queden 
completamente desmenuzados. Agregue el azucar y las 
yemas de huevo pulverizadas. Despues afiada el vino 
y mezcle todo bien. Espolvoree la tabla de amasar 
con un poco de harina y haga con la masa un bollo, 
cubrala con un lienzo y dejela reposar al fresco du­
rante dos horas. Esta pasta no debe presentar ninguna 
elasticidad; al contrario. Por lo tanto, para estirarla 
debemos recurrir al empleo de la palma de las manos, 
dandole la forma requerida so bre el mismo molde en 
que se va a cocinar. .... 

MASA QUEBRADIZA PARA TARTAS DE FRUTAS 

210 grs. de harina. 1 yema de huevo dura. 
140 grs. de manteca. 1 cucharada de crema. 

70 grs. de azucar. 

Preparaci6n igual a la anterior, uniendo la masa con 
la crema en reemplazo del vino. 

MASA QUEBRADIZA CON CHOCOLATE 

( Praline de avellana) 

240 grs. de harina. 
160 grs. de manteca. 
60 grs. de azucar. 
2 yemas de huevo duras. 

60 grs. de chocolate rallado. 
30 grs. de avellanas picadas. 

1 trocito de cascara de li­
mon rallado. 

, 
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Prepare esta masa en la misma forma que la masa 
quebradiza para pasteleria, afiadiendo finalmente e] 
chocolate rallado, las avellanas y la ralladura de lim6n. 
Esta masa es especial para tartas de frutas o masitas 
secas, para servir con Oporto o Champagne. 

PAN CASERO 

He aquf un delicioso pan casero, doradito y liviano, 
que pueden preparar todas las amas de casa. 

1 kilo de harina. 5 cucharadas de grasa fina o 
manteca. 1 cucharadita de azucar. 

2 tazas de agua. 2 cucharadas de levadura. 
1 cucharada de sal. 

Disuelva la levadura seca en media taza de agua 
tibia, deje reposar por espacio de diez minutos y lue­
go bata fuertemente agregando otra media taza de 
agua. Haga una corona con la harina y ponga en el 
centro el agua donde disolvi6 la levadura. Una poco 
a poco con la harina y cuando este a medio hacer la 
masa agregue la otra taza de agua, donde deben estar 
dilufdos el azucar y la sal. Vaya tomando la masa con 
esto y la grasa. Mezcle todo y amase durante diez mi­
nutos, hasta que la masa quede elastica y liviana. Ta­
pela con un lienzo y dejela reposar dos horas. Luego 
aplastela con el rodillo para quitarle el aire y estfrela 
un poco dandole dos o tres vueltas. Corte la masa en 
bollos, vuelva a dejar descansar un rato y f6rmelos 
con la mano como si fueran panecillos caseros. Ha.ga­
les un corte profundo en forma de cruz en la parte 
superior y cocine en horno de temperatura fuerte y re-
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gular. Deben quedar dorados y crocantes. Es un recur­
so muy util cuando se tiene dificultad para obtener 
pan liviano. 

PAN NEGRO TIA ANA 

2 tazM de harina blanca. 
1 ½ cucharada de polvo de 

hornear. 

1 cucharadita de sal fina. 
1 ½ cucharadas de azucar. 

½ litro de leche. 
3 tazas de harina de Graham. 

Mezcle en un bol todos las ingredientes secos y lue­
go vierta poco a poco so bre ellos la leche, revolviendo 
con una espatula de madera. Ponga la mezcla en una 
forma enmantecada y cocine en homo moderado has­
ta que el pan este doradito. 

PAN DE MIEL ALSACIANO 

1 kg. de miel. 20 grs. de carbonato de amo• 
1 kg. de harina blanca. nio. 
2 cucharadas de alcohol. 250 grs. de azucar. 

2 claras de huevo. 

Caliente la miel y vaya agregando poco a poco la 
harina hasta obtener una pasta bien compacta; afiada 
a continuaci6n el carbonato de amonio disuelto en el 
alcohol y amase bien. Extienda la pasta so bre la mesa 
y c6rtela con un cortapastas, dandole las formas que 
prefiera. Cocine en homo moderado y antes de retirar­
las pmtelas con un bafio preparado con el azucar mez­
clado con las claras de huevo, con objeto de abrillan­
tarlas. 
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PAN DE NUEZ 

2 tazas de harina. 2 huevos. 
½ taza de azucar. 3 cucharaditas de polvo de 
¾ taza de nuece$ peladM. hornear. 
¾ taza de pasas corintas. 1 cucharadita de sal. 

½ taza de leche. 

Ciema dos veces la harina juntamente con el polvo de 
homear y la sal. Bata luego las huevos con la leche y 
el azucar y agreguele poco a poco la harina, las pasas 
corintas y las nueces picadas. Deje reposar la prepara­
ci6n durante quince minutos, luego viertala en un 
molde enmantecado, cocinandola en homo moderado 
por espacio de una hara. Es especial para el desayuno. 

PAN DULCE CASERO 

100 grs. de manteca. 
80 grs. de azucar. 

2 yemas. 
1 huevo. 
1 pizca de sal. 

300 grs. de harina. 
200 grs. de leche cruda. 

100 grs. de pasas de uva. 
50 grs. de almendras o nue­

ces. 
80 grs. de fruta abrillantada 

cortada en trocitos. 
1 cucharada de polvo de 

hornear. 

Bata durante media hara la manteca junta con el 
azucar, las yemas y el huevo, afiada la sal y luego poco 
a poco la harina alternando con la leche cruda y ba­
tiendo constantemente. Cuando se haya obtenido una 
pasta suave y homogenea, agregue las pasas, las nue­
ces y la fruta abrillantada, mezcle bien y afiada el 
polvo de homear. 



492 EL GRAN LIBRO DE COCINA 

Deje reposar durante un rato, unte con manteca y 
espolvoree con harina un molde apropiado, coloque en 
el la masa y cuezalo en homo de temperatura mode­
rada. Para darle brillo puede pintarse con huevo 
batido. 

"FUGAZA" DULCE 

½ kg. de masa para pan, cru­
da ( que puede adquirirse 
en la panaderia). 

5 cucharadas de azucar en 
polvo. 

½ vaso de leche. 
3 huevos. 
3 cucharadas de agua de 

azahar o de cualquier li-
cor. 

3 cucharadas de aceite. 

Ponga en un bol grande la masa, a:fiada los restan­
tes ingredientes y mezcle todo hasta que este bien 
unido. 

Deje reposar la masa durante tres horas en un lugar 
tibio para que se levante. Luego col6quela en una 
placa y aplastela con la palma de las manos. Marque 
en la superficie de la "fugaza" unos cuadraditos con la 
punta de un cuchillo filoso, y pintela con una yema 
de huevo batida mezclada con un poco de agua azu­
carada. Cueza a horno bien caliente hasta que este 
a punto. 

PAN DE ORO ("BRIOCHE") 

¼ kg. de harina. 
190 grs. de manteca. 

1 cucharadita de levadura 
de cerveza. 

1 pizca de sal. 

1 cucharadita de azucar en 
polvo. 

3 huevos. 
1 copa de agua ligeramente 

tibia. 
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Pase la harina por el tamiz y col6quela en forma 
de corona sobre la tabla de amasar. Coloque en el 
centro la levadura, vierta el agua y con la punta de 
los dedos de la mano derecha proceda a desleir per­
fectamente la levadura en el agua sin tocar en lo posi­
ble la harina. Disponga en seguida en el centro de 
la corona de harina, la manteca, la sal, el azucar y 
los huevos. Durante un momento y con la punta de los 
dedos trabaje y triture la manteca, los huevos y el 
Hquido sin tocar todavfa la harina. Despues de esto 
vaya tomando poco a poco la harina con un movimien­
to circular de la mano de modo que en unos minutos 
todo este bien mezclado. Espolvoree ligeramente la 
tabla con harina y forme con las palmas de la mano 
uri bollo. Coloque este bollo sobre una tabla sin enha­
rinar, cubra con un lienzo y dejela reposar en un sitio 
templado, con una temperatura de dieciocho a veinte 
grados durante cuatro horas mas o menos. En este 
tiempo la masa debera haber aumentado dos veces su 
primitivo volumen. Luego de esta primera fase de la 
elaboraci6n, proceda a hacer volver la pasta a su pri­
mer volumen para lo que la comprimira con las manos, 
de modo que se deshinche. De nuevo cubra la pasta, 
y dejala reposar y fermentar por segunda vez durante 
dos horas. Despues de esto la pasta volvera a adquirir 
nuevamente el doble de su volumen. 

Elija un molde especial para "brioche", es decir mas 
alto que ancho. En este caso la medida indicada para 
las cantidades de la presente receta es de trece centi­
metros de alto y once centimetros de diametro. F6rrelo 
con papel mantecado para facilitar luego el desmol­
dado y vierta dentro la preparaci6n. 
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HoRNEADO DE LA PASTA DE "BRIOCHE". -Coloque el 
molde en un sitio que tenga una temperatura templa­
da, alrededor de veinte grados y dejela durante dos 
horas para que siga fermentando y aumente su volu­
men otra vez al doble. Entretanto prepare el homo 
para queen el momenta de introducir el "brioche" ten­
ga una temperatura suficiente para dorar en cinco 
minutos una hoja de papel blanco. Pinte con huevo 
batido la superficie del "brioche" y con ayuda de una 
tijera calentada ha.gale dos incisiones en forma de cruz. 
En seguida col6quelo dentro del homo y calcule cua­
renta minutos para su cocci6n. Cuando la misma ya 
este por terminar disminuya un poco el calor del hor­
no para que el "brioche" nose dore demasiado. Luego 
retfrelo y desm6ldelo, dejandolo enfriar sabre una 
rejilla. 

BANOS PARA TORTAS Y POSTRES 

CREMA PASTELERA 

¼ kilo de azucar. 
6 yemas. 

½ litro de leche. 
1 chaucha de vainilla. 

3 cucharadas de harina. 

Mezcle en una cacerola enlozada el azucar con los 
huevos, revuelva y afiada poco a poco la harina. Una 
vez unido todo continue agregando la leche perfuma­
da a la vainilla, en pequefias cantidades, deje cocer a 
fuego suave hasta que espese, revolvienda continua­
mente. Guarde siempre en recipientes de porcelana o 
vidrio y en lugar fresco o en la heladera. Esta crema 
es especial para rellenar bombas, "eclairs", palos de 
Jacoby toda clase de pastelerfa de tipo italiano. Para 
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servirla sola, conviene disminuir la cantidad de harina, 
con objeto de aligerarla. Tambien puede perfumarse 
con cascara de lim6n o naranja o con perfume de dife­
rentes licores, de acuerdo al uso que se le va a dar. 

CREMA PASTELERA LIVIANA PARA POSTRES 

Para cierto tipo de postres que requiera una crema 
pastelera liviana y mas delicada de sabor, utilice esta 
formula: 

Prepare una crema pastelera comun ( ver receta 
anterior) y afiadale ere-
ma "chantilly" hasta obte- ~---~-;, 0 ~ 

ner una consistencia livia-
na. Perfume con licor de 
Curac;ao, Triple-sec o Ron, 
segun prefiera. Esta crema 
debe guardarse en la heladera hasta el momenta de 
utilizarla. Es especial para rellenar bombas y "eclairs". 

CREMA "SAINT HONORE" 

Para hacer esta crema ( muy indicada para postres, 
masas, bombas y tarteletas) debe tenerse como base 
una crema pastelera ( ver pagina anterior) y agregarle 
seis claras batidas a nieve en el momenta en que aun 
este muy caliente. Revolver con cuidado para incorporar 
las claras y utilizarla en seguida. 

Si desea conservarse para el dfa siguiente, conviene 
afiadir un paquetito de gelatina en polvo, disuelta en 
agua tibia. · 
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CREMA "FRAN GIP ANE" 

Esta crema se usa mucho en pastelerfa y es una 
especie de crema pastelera a la que se le adiciona 
cierta cantidad de almendras tostadas y molidas, o 
"amarettis" machacados. Esta es la caracterfstica prin­
cipal de la crema "frangipane", la que se completa, 
segun los gustos, perfumandola con esencia de vainilla, 
de azahar o de naranjas. 

½ litro de leche hervida. 
1 taza de maicena. 

¼ kg. de azucar molido. 
1 huevo. 

2 cucharadas de "amarettis" 
machacados o almendras 
picadas. 

1 pizca de sal. 
4 yemas. Esencia a gusto. 

2 cucharadU-$ de manteca. 

. Vierta la leche en una cacerola, co16quela sabre el 
fuego y, cuando comience a hervir, eche en ella un 
trozo de cascara de naranja o bien un pedazo de chau­
cha de vainilla, segun el gusto que usted prefiera. 
Tape y retire la cacerola del fuego, dejandola asi du­
rante quince minutos y cuidando de que no hierva la 
leche. 

En. una cacerola mediana, ponga la maicena, el azu­
car, la sal, el huevo y las yemas. Mezcle y trabaje la 
mezcla con una cuchara de madera durante dos o tres 
minutos. Afiada la leche, vertiendola poco a poco y 
sin dejar de remover para que no se formen grumos. 
Coloque en seguida la cacerola sabre fuego muy sua­
ve, sin dejar de remover constantemente y cuidando 
de que la crema no se pegue al fondo de la cacerola, 
hasta el momenta en que comiencen a formarse en la 
superficie burbujas que indicaran que la crema esta 
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hirviendo; siga removiendo durante dos minutos mas. 
Retire la cacerola del fuego y afiada la manteca, los 
"amarettis" machacados o bien las almendras picaditas. 
Si desea esta crema caliente, mantengala al bafio de 
Maria hasta el momenta de servir, colocando en la su­
perficie de la misma algunos pedacitos de manteca; 
si quiere usarla fria, viertala en un recipiente enlozado, 
y, con la ayuda de un cuchillo, esparza un poquito de 
manteca sabre la superficie de la crema, para evitar 
que-se forme una pelicula. 

CREMA ALMENDRADA PARA TORTAS 
Y POSTRES 

¼ kilo de almendras peladas. 1 cucharada de az:ucar vai-
¼ kilo de azucar molido. nillado . 

2 cucharadas de miel. 

Quiteles la piel a las almendras, muelalas en un mor­
tero e incorpore poco a poco el azucar; afiada, por 
ultimo, la miel. Mezcle bien todo con ayuda de una 
espatula, hasta formar una pasta suave. Esta crema es 
especial para toda clase de pastelerla fina e indicada 
para rellenar tortas. 

CREMA DE NUEZ 

1 litro de leche. 4 yemas. 
1 taza de nueces peladas y 2 cucharadas de postre de 

picadas. f ecula de maiz. 
1 taza de azucar molida. 

Vierta la leche en una cacerola, afiada las nueces 
y el azucar. Ponga a calentar sabre fuego suave y 
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cuando rompa a hervir retire la cacerola del fuego y 
deje reposar durante una hora. Transcurrido este tiem­
po, cuele, pasando la crema a traves de un tamiz fino 
o de una muselina, para retirar las nueces. 

Vuelva a colocar la crema sobre el fuego y afiada 
la fecula previamente disuelta en un poco de leche 
frfa, haga hervir a fuego muy suave hasta que se espe­
se. Retire del fuego y bata con una cuchara de madera 
hasta que se enfrie un poco, entonces agregue las ye­
mas una a una sin dejar de batir. 

CREMA DE CHOCOLATE 

1 litro de leche. 
4 barritas de chocolate ra­

llado. 

2 yemas. 
2 cucharadas de postre de 

f ecula de maiz. 
¾ taza de azucar molida. 

Vierta la leche en una cacerola, afiada el chocolate 
y el azucar. Ponga a calentar sobre fuego suave y cuan­
do rompa a hervir agregue la fecula de maiz previa­
mente disuelta en un poco de leche frfa. Revuelva con 
una cuchara de madera y deje hervir hasta que se 
espese. Retire la cacerola del fuego, siga batiendo has­
ta que se entibie y entonces afiada las yemas una a una. 

CREMA V AINILLA CON GELATINA 

125 grs. de azucar en polvo. Esencia de vainilla. 
3 yemas de huevo. 5 grs. de gelatina. 

¼ litro de leche hirviente. 

Eche el azucar en una cacerola, afiada las yemas y 
batalas bien con una espatula, vierta en seguida la 
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leche perfumada con unas gotas de esencia de vaini­
lla. DesHa con mucho cuidado esta preparaci6n, co­
loque la cacerola sobre el fuego y remueva suavemen­
te con la espatula, haciendo calentar bien pero cui­
dando de que no tome el punto de ebullici6n. Retire 
la cacerola del fuego y afiada la gelatina previamente 
disuelta en un poco de agua frfa. Cuando la crema 
este tibia pasela a traves de un tamiz y dejela termi­
nar de enfriarse. 

CREMA DE MANTECA MUSELINA 

125 grs. de azucar en paneci­
llos. 

100 grs. de agua. 

5 yemas de huevo. 
1 chaucha de vainilla. 

250 grs. de manteca. 

Eche en una cacerola el azucar con el agua y la 
vainilla si desea una crema a la vainilla. Cueza estos 
ingredientes hast~ que el almibar tome el punto de 
medio hilo ( vease la pagina 638). Coloque las yemas 
en un bol y eche sobre ellas, muy despacio, el almibar, 
removiendo con un batidor. Cuando haya incorporado 
todo el almibar a las yemas, continue batiendo hasta 
que la mezcla se enfrie completamente. Aparte, haga 
derretir ligeramente la manteca en una cacerola, tra­
bajela cQn un batidor hasta que quede cremosa y afia­
dale poco a poc<_> la preparaci6n anterior. 

NoTA: Si con esta crema se desea decorar o rellenar masitas perfu­
madas con diferentes esencias, no le agregue vainilla al almibar; perfume 
cada porci6n de crema necesaria para la cantidad de masitas que se 
desee. La mezcla de los aromas tales como licor de anis, Kirsch, o bien 
algunas gotas de cafe muy concentrado, se hace en el momento en que se 
afiade el almibar, con las yemas, a la manteca. 
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CREMA DE MANTECA AL CHOCOLATE 

Proceda en la misma forma que para la crema de 
manteca muselina, afiadiendo, cuando la crema ya este 
lista y bien fria, tres barritas de chocolate fundido con 
un poco de agua o bien veinticinco gramos de cacao 
igualmente fundido y frfo. 

CREMA DE CASTANAS 

½ kg. de castanas en almi- 100 grs. de manteca. 
bar. Almibar. 

Elija castafias en almfbar en trocitos y deshagalas 
con un tenedor; col6quelas en un bol, afiada la man­
teca y bata los dos ingredientes. En seguida, a:fiada 
el almfbar de las castafias, siga batiendo hasta que 
todo este bien mezclado y, finalmente, perfume con 
Kirsch, Ron o esencia de vainilla. 

CREMA DE MANTECA "MOKA" 

Siga el mismo procedimiento que para la crema de 
manteca muselina, a:fiadiendole, en lugar de la vaini­
lla, esencia de cafe, o bien, si se preparara especial­
mente para rellenar o cubrir una torta "Moka", haga el 
almfbar con cafe fuerte en reemplazo del agua. 

BANO BLANCO 

Eche en un recipiente enlozado azucar impalpable 
y agreguele agua en cantidad suficiente como para 
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formar una pasta espesa. Trabaje esta mezcla con una 
espatula y, en seguida, perfumela con alguna esencia, 
ya sean diversos licores, esencia de vainilla o tambien 
cascaras de lim6n o de naranja picadas muy menuda­
mente. 

BANO REAL 

Coloque en un bol pequefio dos claras de huevo. 
Afiada azucar impalpable en cantidad suficiente para 
obtener una pasta consistente, pero que pueda exten­
derse facilmente sobre la superficie a cubrir. Este bafio 
debe hacerse cuidando de no trabajar mucho la com­
posici6n mientras se mezclan los dos ingredientes. 

BANO REAL PARA DECORACI6N DE POSTRES 

Este ba:fio se prepara igual que el anterior, agregan­
dole unas gotas de zumo de lim6n y trabajando la 
preparaci6n durante diez minutos con una espatula. 
Una vez que el bafio este listo, cubralo con un papel 
humedo y guardelo en sitio fresco. 

BANO DE NARANJA 

Prepare un almfbar liviano y eche en el la cascara 
de una naranja, dejela en infusion durante quince mi­
nutos. Agregue el jugo de dos naranjas previamente 
pasadas por un tamiz fino. Vierta esta preparaci6n en 
un recipiente enlozado y adici6nele el azucar impal-
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pable suficiente como para formar una pasta suave. 
Trabaje suavemente con una espatula y extienda la 
preparaci6n. 

BA:NO DE LIM6N 

Preparaci6n igual que la receta anterior, sustituyen­
do la cascara y el jugo de las naranjas por la cascara 
y el jugo de limones. 

"FONDANT" 

1 kg. de azucar en panecillos. 
1 cucharada de glucosa. 

Eche el azucar en una cacerola preferentemente de 
cobre y afiada la cantidad de agua suficiente coma para 
mojarla. Coloque la cacerola sabre fuego suave, de 
modo que el azucar se funda lentamente. Cuando todo 
este fundido, avive el fuego para que tome el punto 
de ebullici6n y revuelva con una cuchara de madera, 
teniendo cuidado de que no queden partfoulas de 
azucar adheridas a las paredes de la cacerola: Espume 
con cuidado y pruebe el punto del almibar mojandose 
las puntas de los dedos en agua fria ( ver el almibar 
y SUS puntos, pagina 637). 

Cuando se haya obtenido el punto de bolita afiada 
la glucosa, mezcle bien y luego retire la cacerola del 
fuego y vierta la preparaci6n sobre un marmol hume~ 
decido con un poco de agua frfa. Deje enfriar un 
poco la preparaci6n y comience a revolverla con ayu­
da de una espatula, hasta que se vuelva blanca y 
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s6lida. En seguida col6quela en un bol o en un reci­
piente eniozado, cubrala con un lienzo humedo y guar­
dela en un sitio fresco. El "fondant" asi preparado 
puede conservarse durante mucho tiempo. 

E " " "F d " bl P MPLEO DEL FONDANT . - on ant anco: repa-
re el "fondant" de acuerdo con la receta precedente o, 
si ya lo tiene preparado, retirelo del recipiente en 
que lo tiene guardado. Col6quelo en una cacerola y 
calientelo ligeramente; perfumelo a:fiadiendo un poco 
de Kirsch o de Ron y en seguida extiendalo con una 
espatula. 

"Fondant" de colores: El mismo procedimiento que 
para el 'fondant" blanco, pero a:fiadiendole unas gotas 
de colorante vegetal, ya sea verde, rojo, etc. 

"Fondant" de cafe: EI mismo procedimiento que 
para el "fondant" blanco, agregandole unas cuchara­
das de ca£ e muy concentrado. 

"Fondant" al chocolate: El mismo procedimiento qD:e 
para el "fondant" blanco, agregandole dos cucharadas 
de chocolate derretido. Mezclar bien. 

"Fondant" de frutillas: El mismo procedimiento que 
para _el "fondant" blanco, adicionandole frutillas fres­
cas previamente pasadas por un tamiz fino o por li~ 
cuadora y algunas gotas de jugo de lim6n. 

MAZAPAN PARA DECORACI6N DE TORTAS 

¼ kg. de almendras peladas. Agua de rosa. 
¼ kg. de azucar refinado. 1 cucharada de Ron. 

Colorante vegetal, 
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Quf teles la piel a las almendras y muelalas en la 
maquina de pi car. Ciema el azucar y mezclelo con 
las almendras. En un mortero, con preferencia de pie­
dra, pise esta preparaci6n, afiadiendole poco a poco 
el agua de rosas y el Ron hasta formar una pasta suave 
que pueda extenderse con facilidad. A:iiada unas gotas 
de colorante vegetal ( a elecci6n, verde, azul o carmfn) 
para dar un ligero color a Ia pasta. Col6quela so bre 
una placa y estfrela, con ayuda del rodillo y de la 
espatula, hasta que quede bien delgada; dejela secar 
antes de cortarla. 

JALEA Y MERMELADAS PARA BA:N'OS 
Y RELLENOS DE TORTAS 

Para utilizar las jaleas y mermeladas para rellenar o 
decorar tortas, es necesario calentarlas en una cacero­
lita y afiadirles una o dos cucharadas de agua y una 
de azucar. Dejar reducir a fuego vivo, luego retirar 
y dejar enfriar. Pasar luego por un tamiz y perfumar 
con Marrasquino, Kirsch, Cura9ao o Triple-sec. 

Jalea de naranfas: Reduzca Ia cantidad que desee 
utilizar de mermelada o jalea de naranjas y a:iiada una 
cucharada de jalea de damascos. Deje enfriar y per­
fume con Cura9ao. 

Jalea de damascos: Pase por tamiz fino la cantidad 
de mermelada o jalea de damascos que vaya a utilizar. 
Prepare un almfbar de medio punto y vierta dentro la 
jalea de damascos. Deje reducir a fuego vivo y permi­
ta que tome punto de hilo fuerte. Retire, deje entibiar 
y perfume con Marrasquino o Ron. 
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SALSA PARA BUDINES DE SEMOLA O CHU:N'O 

Esta salsa queda exquisita para acompa:iiar budines 
blancos o £lanes y resulta muy econ6mica; es especial 
para postres livianos para ni:iios o personas delicadas. 

Pase la fruta que va a utilizar: damascos, frambue­
sa, duraznos, ciruelas ( deben ser frutas de pulpa ju­
gosa) por licuadora o tamiz para hacer un pure. 
Disuelva en un poco de agua una cucharada de fecula 
de arroz por cada taza de fruta tamizada y ponga a 
cocer en una cacerolita todo junto, revolviendo con 
espatula de madera. Azucare a gusto y continue re­
volviendo hasta que quede una salsa espesita. Puede 
perfumarse con esencia de vainilla. Guarde en Ia he­
ladera hasta el momento de servir. 

SALSA DE BANANAS PARA POSTRES 

4 bananas peladas y macha- 2 cucharadas de azucar. 
cadas. 1 cucharada de Marrasquino. 

1 taza de agua. 

Vierta en una cacerolita el agua, a:iiada el azucar, 
las bananas y haga hervir un momento. Luego retf­
relas y pase la mezcla por un tamiz. En seguida per­
fume la salsa con el Marrasquino. 

SALSA DE CHOCOLATE PARA POSTRES 

½ cucharada de manteca. 2 tazas de azucar impalpa-
3 cucharadas de leche. ble. 
6 barrita!l de chocolate ra- ½ cucharadita de esencia de 

llado. vainilla. 
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Ponga la manteca, el chocolate y la leche en una 
cacerolita al ba:iio de Marfa; agregue poco a poco el azu­
car, batiendo bien hasta que quede cremoso. Aiiada, 
por ultimo, la esencia de vainilla. Si resultara muy 
espeso, puede agregarse un poco mas de leche. 
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TORTA DE NUEZ HILDA 

1 kg. de nueces peladas. Nueces picadas. 
10 huevos. Mitades de nueces. 
½ kg. de azucar. Mazapan para decorar tortas 
3 cucharadas de harina. ( ver pagina 503) . 

½ kg. de crema "chantilly". 

Bata dos huevos con ocho yemas y el azucar du­
rante media hora. Pique muy menudas las nueces o 
paselas por la maquina y a:iiadalas al batido, junto 
con la harina, poco a poco. Fi­
nalmente, agregue las ocho cla­
ras restantes batidas a nieve. 
Vierta la preparaci6n en una for­
ma enmantecada y enharinada. 
Cocine en homo moderado du­
rante una hora. Divida la torta 
en dos mitades y rellenelas con abundante crema 
"chantilly". 

Recubra toda la torta con una ligera capa de crema 
"chantilly", alisandola con la espatula para emparejar­
la. Tenga preparada una pasta de mazapan para la 
decoraci6n, y c6rtela en triangulos con la ayuda de 
un cortante. Forme unas bolitas con el mazapan y 
coloque sobre cada una de ellas la mitad de una nuez 
(ver ilustraci6n frente a pagina 624). Termine la de­
coraci6n espolvoreando nueces picadas alrededor, las 
que quedaran adheridas por la crema "chantilly". 
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"PL UM CAKE" 

3 capas de bizcochuelo. 
1 vaso de Ron. 

Merengue. 
J alea de damasco reducida. 

Prepare tres capas de bizcochuelo con la formula de 
la receta de pagina 532 y embebalas de Ron. Aparte, 
tenga listo un merengue al damasco para recubrir la 
torta. 

Proceda en esta forma: encime las tres capas de biz­
cochuelo untandolas con mermeladas de damasco y 
luego recubra la torta con el merengue. Decore con 
trocitos de fruta abrillantada formando hojas. 

MERENGUE AL DAMASCO 

100 grs. de jalea de damasco. 1 cucharada de Cura<;ao. 
1 vaso de Ron. 100 grs. de azucar en polvo. 

6 claras batidas a nieve. 

Pase la jalea de damascos por un tamiz fino, agre­
guele el Ron, el azucar, el Cura9ao. Deje reducir a fuego 
suave y cuando haya formado un punto gelatinoso 
a:fiada las claras. Mezcle todo y recubra con este me­
rengue el "Plum Cake". 

TORTA "MOZART" 

Esta torta es una especialidad de la reposterfa vie­
nesa y esta especialmente indicada para servir en fies­
tas de cumplea:fios o en cualquier ocasi6n semejante 

·por la delicadeza de su sabor. 

6 huevos. 1 cucharadita de polvo de 
80 grs. de harina. hornear. 
80 grs. de f ecula de maiz. 30 grs. de cacao. 

160 grs. de azucar. 

j 
\ 
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Mezcle y bata las yemas con el azucar durante vein­
te minutos hasta que esten cremosas. Aparte, ciema 
juntas la harina, la fecula y el polvo de hornear. Bata 
a punto de nieve las claras con una pizca de sal para 
que queden bien firmes. Proceda a agregar la harina 
al batido de las yemas y, revolviendo siempre, adicio­
ne par -ultimo las claras. Revuelva con suavidad para 
unir todo. 

Separe en dos porciones la preparaci6n; a una de 
ellas a:fiadale el cacao, la otra dejela blanca. En dos 
torteras, cuyo fondo habra cubierto con un papel en­
mantecado, homee por separado las dos preparacio­
nes. La temperatura del homo debera ser moderada 
y mayor en la parte inferior. Deje cocer de treinta a 
treinta y cinco minutos. Una vez cocidas las dos pre­
paraciones divfdalas en dos capas y forme asf esta de­
liciosa torta. 

Unte una capa de la torta de cacao con abundante 
crema de chocolate ( ver pagina 498); luego ponga 
encima una capa blanca, untela con mermelada de 
frutillas, ponga otra capa blanca y cubrala tambien 
con mermelada. Por ultimo coloque la otra capa de 
torta de cacao. Bane la torta con un "fondant" de cho~ 
colate ( ver pagina 503). Dec6rela con ralladura de 
chocolate y copos de crema "chantilly" hechos con 
manga con boquilla rizada y sobre Ios que colocara 
una frutilla fresca. 

TORTA DE CHOCOLATE VIENESA 
( "SACHER TORTE") 

150 grs. de chocolate rallado. 
150 grs. de manteca. 

6 yemas. 

6 claras a punto de nieve. 
150 grs. de azucar molida. 
150 grs. de harina tamizada. 
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Extracto de vainilla. 
Jalea de damascos. 

Bafio de chocolate ( ver pagi­
na 513). 

Bata las yemas con el azucar hasta que quede es­
punoso. Aparte, derrita en una cacerola el chocolate 
con un poco de agua y an.a.dale la manteca previamen­
te ablandada, el extracto de vainilla y revuelva sua­
vemente con una cuchara de madera hasta que todo 
este bien mezclado. Afiada a esta preparaci6n el bati­
do de las yemas, revolviendo constantemente, y por 
ultimo vaya echando altemativamente las claras bati­
das a nieve y la harina. Cuando la preparaci6n este 
bien unida, vuelquela en una tortera redonda enman­
tecada y ha.gala cocer a fuego moderado en horno de 
temperatura pareja, durante media hara, mas o menos. 
Desmolde la torta, dejela enfriar, c6rtela en dos mita­
des y extienda entre las dos capas la jalea de damascos. 
Arme la torta y cubrala con el bafio de chocolate bien 
espeso. 

Esta receta es famosa en la reposterfa vienesa y su 
creador, "Herr Sacher", era el duefio de una de las 
confiterfas mas renombradas de Viena. 

TORTA DE CACAO ALMENDRADA 

140 grs. de almendras peladas 
y picadas. 

2 cucharadas de cacao. 

12 yemas. 
2 cucharadas de harina. 
4 claras de huevo batida.$ 

8 cucharadas de azucar. a nieve. 
Crema "chantilly". 

Bata en un bol las yemas con el azucar, afi.ada el 
cacao, las almendras y la harina, mezcle todo muy 
bien y, finalmente, incorpore las claras batidas a nieve. 

t 
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Vierta la preparaci6n en un molde enmantecado y co­
dnela en horno moderado hasta que este doradita y 
bien cocida. 

Una vez frfa, c6rtela en capas, rellenela con abun­
dante crema "chantilly" y cubra por encima con la 
misma crema. Decore a gusto. 

TORTA "PARADISE" 

125 grs. de a.:ucar en polvo. 4 huevos, 
90 grs. de harina. Crema de manteca al choco• 
4 cucharada.$ de manteca. late. 

35 grs. de cacao en polvo. 

Coloque en un bol el azucar junta con las yemas; 
mezclelas y trabaje bien esta pasta; afiada luego el 
cacao, la harina y las claras batidas a punto de nieve 
y, por ultimo, la manteca, previamente derretida. Vier­
ta la preparaci6n en un molde cuadrado, enmantecado 
y enharinado y codnelo en horno suave durante cua­
renta minutos. Retirelo del horno, deje enfriar y carte 
la torta por la mitad, en dos capas, rellenandola con la 
crema de manteca al chocolate ( ver pagina 500). 

TORTA "LILLETTE" 

1 taza de harina. 
1 taza de azucar en polvo. 
4 cucharadas de cacao. 
3 cucharaditas de polvo de 

hornear. 

1 pizca de sal. 
3 yemas batidas. 
2 claras batidas a nieve. 

¾ de taza de leche fria. 
100 grs, de manteca. 

Cie1na juntas la harina, el azucar, el cacao, el polvo 
de homear y la sal. Derrita la manteca, dejela enfriar 
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un poco y a:fiadala a las yemas batidas, que habra mez­
clado con la leche. 

Vierta esta mezcla sobre los ingredientes secos y 
agregue, por ultimo, las claras batidas a nieve, mez­
clando todo muy bien. 

Coloque esta preparaci6n en una asadera enmante­
cada y enharinada y cocine en homo moderado duran­
te tres cuartos de hora. Desmolde sobre una rejilla 
y una vez frfa cu bra con crema de chocolate ( ver 
pagina 498). Corte en cuadrados y decore colocando 
sobre cada trocito Ia mitad de una nuez o una cereza 
confitada. 

TORTA REINA DE SABA 

Esta torta de chocolate es un. verdadero manjar, pero 
para obtenerlo han de seguirse cuidadosamente las 
instrucciones que se detallan en Ia receta. Debe p~epa­
rarse con un dfa de anticipaci6n y tiene la venta1a de 
que puede conservarse una semana si se tiene la pre­
cauci6n de envolverla con un papel impermeable o 
papel plateado. 

125 grs. de almendras peladll$. 
125 grs. de chocolate. 
125 grs. de manteca. 
125 gn. de azii.car molido. 

3 yemll$. 
50 grs. de harina de avena 

o maicena. 

4 claras batidll$ a nieve. 
1 cucharadita de azucar vai­

nillado. 

BANO PARA LA TORTA: 

150 grs. de azucar impalpable. 
1 barrita de chocolate. 

Quite la piel a las almendras, poniendolas en agmi 
hirviendo. Sequelas bien y col6quelas en un mortero, 
junto con un poco de azu~ar ( dos cuc~~radas) y dos 
cucharadas de agua y aplastelas, traba1andolas lenta-

I 
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mente con el pil6n hasta obtener una verdadera pas­
ta. Aparte, derrita en una cacerola el chocolate con 
tres cucharadas de agua tibia y revuelva con una es­
patula de madera, hasta formar una pasta bien lisa. 

Ponga en un taz6n grande la manteca y bata hasta 
que quede cremosa. Con la ayuda de la espatula de 
madera agregue el chocolate ya preparado y, por ulti­
mo, las yemas, una a una. Continue batiendo, a:fiada la 
pasta de almendras, el azucar y la harina, previamente 
tamizada y mezclada con el azucar vainillado. Bata 
todo el tiempo la preparaci6n para que luego quede 
una masa esponjosa. Tenga las claras batidas a nieve 
y mezclelas a la preparaci6n de la torta antes de 
verterla en el molde. Enmanteque y cubra, con una 
fina capa de harina, un molde de los usados para tar­
tas, de unos veinte centfmetros. Ponga a cocer en 
homo de calor moderado, teniendo en cuenta que debe 
estar mas fuerte la llama en la parte de abajo, para 
impedir que se forme una costra demasiado cocida en 
la parte superior que no permita que la masa crezca. 
Deje cocer treinta minutos y pruebe con un pincho 
si la torta esta cocida. Al sacarlo, el pincho debe salir 
limpio, apenas grasoso. Desmolde la torta al quitarla 
del homo, sobre una rejilla, dejela enfriar y cubrala 
con el bafio de chocolate. 

BANo DE CHOCOLATE. - Ponga en una cacerolita el 
chocolate y humedezca suavemente con agua; dejelo 
derretir sobre fuego bajo y revuelva con una espatula 
de madera para quitar los grumos. Ponga en un bol 
ciento cincuenta gramos de azucar impalpable y disuel­
valo con tres cucharadas de agua. A:fiada esto al cho­
colate y bata todo vigorosamente, hasta formar una 
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crema lisa. Cuando haya conseguido esto, ponga la 
cacerolita al bafio de Marfa para lograr el glaceado. 
Cubra con esta preparaci6n la torta y deje enfriar. 

NOTA: Si desea conservar la torta varios dias, no conviene cubrirla 
con el baiio hasta el momento en que va a servirse. 

TORTA DE NUEZ Y CHOCOLATE 

¾ taza de manteca. 
1 ½ taza de azucar. 
4 huevos. 
1 taza de harina. 
2 cucharaditas de polvo de 

hornear. 

1 pizca de clavo de olor. 
1 pizca de canela. 
1 taza de leche. 
4 barritas de chocolate ra­

llado. 
1 taza de nueces peladas. 

Bata, hasta que este cremosa, la manteca con el 
azucar. Afiada una por una las yemas de huevo y con­
tinue batiendo fuertemente. Adicione poco a poco la 
harina, el polvo de h_omear y la leche. Afiada el cho­
colate rallado, las nueces picadas menudas y las espe­
cias. Bata sin cesar. Agregue, por ultimo, las claras 
batidas a nieve y mezcle bien. Ponga en un molde 
bien enmantecado y deje cocinar en homo moderado 
durante una hora. Sirva la torta cubierta de un bafio 
de chocolate al caramelo ( ver pagina anterior). 

TORTA DE CHOCOLATE "EDDY" 

¼ kg. de manteca. 
¼ kg. de azucar. 
5 yemas. 

¼ kg. de chocolate rallado. 
¼ kg. de harina. 
5 claras batidas a nieve. 

SALSA DE CHOCOLATE: 

3 barritas de chocolate amar• 
go. 

1 cucharada de manteca. 
2 cucharadas de azucar mo­

lido. 

I 
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Bata en un bol la manteca con el azucar, afiada las 
yemas, el chocolate rallado, la harina y, finalmente, las 
claras batidas a nieve. Mezcle todo muy bien y vierta 
esta preparaci6n en un molde enmantecado. Cocine 
en homo moderado durante media hora mas o menos. 
Re~e, deje e~riar bien y l~~go carte la torta por el 
media, rellenandola y cubnendola con la siguiente 
crema: 

Derrita el chocolate con un chorrito de leche y la 
manteca a fuego suave. Afiada el azucar y revuelva 
bien hasta que la preparaci6n quede bien cremosa. 
U sela para rellenar la torta cuando esta bien fria. Des­
pues, dec6rela. 

TORTA ECON6MICA DE CHOCOLATE 

4 barritas de chocolate. 
6 huevos. 

200 gramos de azucar. 
100 gramos de manteca. 

100 gramos de harina tami. 
zada. 

1 cucharadita de extracto 
de vainilla. 

I 

Bata las yemas con el azucar en un bol grande, para 
poder hacer en el toda la preparaci6n. Derrita en una 
cacerolita el chocolate con un poco de agua. Cuando 
el batido del azucar haya tornado un color lechoso 
afia_da la manteca y luego el chocolate, previament~ 
batido y cremoso. Adicione, por ultimo, la harina en 
f?~a de lluvia y batiendo siempre. Deje la prepara­
c1on cerca del calor, mientras bate las claras a nieve. 
Agregue las claras y perfume con la vainilla. Enman­
tequ~ una tortera grande, vierta dentro la preparaci6n 
Y de1e cocer a homo moderado, pero con mas calor en 
la parte inferior para permitir que la torta se levante. 
Deje cocer media hora mas o menos; debe quedar una 
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masa esponjosa y humeda. Desmolde la torta en cuanto 
la quite del horno, sobre una rejilla. Cuando este frfa, 
decore con un "fondant" rosa y motivos realizados con 
manga lisa. 

TORTA EXQUISITA DE NARANJA 

125 srs. de azucar molida. 1 naranja. 
125 grs. de almendrat1 peladat1. 1 cucharadita de agua de 

60 gra. de fecula de arroz. azahar. 
3 huevos enteros. 

Pele las almendras quitandoles cuidadosamente la 
piel. Saquelas y paselas por la maquina de picar, uti­
lizando la cuchilla mas fina. Machaquelas en un mor­
tero con dos cucharadas de agua para obtener una 
pasta delgada. Con un pequefio rallador raspe la cas­
cara de la naranja, pero tenga la precauci6n de no 
rallar la parte blanca, porque amarga. Guarde esta 
ralladura. Exprima el jugo de la naranja y paselo por 
una tela fina, para que no le queden grumos. En un 
taz6n bata las yemas y el azucar hasta que quede 
cremoso; afiada entonces la fecula poco a poco, la ra­
lladura de la naranja, las almendras, el jugo de la na­
ranja y el agua de azahar. Bata continuamente y a:6.ada, 
por ultimo, las claras batidas a nieve. Vierta inmedia­
tamente la pasta en un molde para tortas, con la base 
mas pequefia que la boca y que habra preparado asi: 
Corte una hoja de papel de forma tal que se adapte 
al fondo del molde. Cuide que la pasta no llegue mas 
que a la mitad de la altura del molde y golpee sua­
vemente para emparejar la superficie de la misma. 
Enmanteque los costados del molde. Cueza la torta 

REPOSTERfA 5TI 

en homo de temperatura mediana durante media hora 
mas o menos. Durante la cocci6n, la pasta aumentara 
su volumen al doble y luego volvera a su altura pri­
mitiva, al terminar de cocerse. Desmolde con cuidado 
y quite el papel del fondo cuando la torta este com­
pletamente fria. Esta torta es deliciosa para la hora 
del te. Si se desea presentarla como postre, puede cu­
brirse con una capa de mermelada de damascos redu­
cida y decorarla con almendras peladas enteras. 

NOT.A.: El homo debe e3tar mas caliente en la part• inferior. 

TORTA DE FRUTILLAS 

250 grt1. de harina bien cer­
nida. 

250 grs. de azucar en polvo. 
120 grs. de manteca. 

8 huevos. 
2 cucharadas de azucar vai­

nillado. 

1 cucharada de Ron. 
½ kg. de frutillas. 
Crema sambayon ( ver pagi­

na 586). 
Merengue italiano ('y-er pa­

gina 578). 

Con esta preparaci6n se o btendra una torta de un 
diametro aproximado de treinta ems. 

Prepare una tortera con aro movible bien enmante­
cada y espolvoreada con harina. Aparte, coloque en 
un bol los huevos, afiada el azucar, el azucar vaini­
llado y mezcle con ayuda del batidor, tratando de le­
vantar la mezcla para que absorba aire y quede espu­
mosa. Bata fuertemente durante quince minutos y lue­
go afiada el Ron. Tenga preparada en una cacerolita la 
manteca derretida y tibia. Reservela al calor. 
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Agregue al batido de los huevos la harina, dejan­
dola caer en forma de lluvia y cuando este perfecta­
mente incorporada vierta la manteca sin trabajar 
mucho la pasta. Eche en seguida la pasta en el molde, 
sin llenarlo mas que en sus tres cuartas partes, porque 
esta pasta aumenta. Cueza en homo moderado du­
rante treinta y cinco o cuarenta minutos. Pruebe con 
un palillo si la pasta esta cocida, antes de retirarla. 
Desmolde sobre una rejilla y deje enfriar. 

Una vez frfa la torta, marque en el centro un drculo 
de mas o menos diez ems. de diametro. Con ayuda de 
un cortante o de un cuchillo, ahueque el centro mar­
cado y retire esta porci6n. Rellene este hueco con una 
parte de las frutillas y la crema sambay6n. De la por­
ci6n que retir6 del centro de la torta, corte una capa 
de la parte superior y cubra con ella el hueco ya relle .. 
no, para emparejar la superficie total. 

Cubra toda la torta con una capa de merengue ita­
liano que alisara con la espatula. Sohre el centro, ponga 
una mayor cantidad de merengue, como se ve en la ilus­
traci6n frente a la pagina 752. Coloque en homo de tem­
peratura moderada durante unos minutos para secar el 
merengue, pero sin dejar que se dore mucho. Retire y 
una vez frfo el merengue pase con un pincel una ligera 
capa de mermelada de damascos reducida para darle 
brillo. Con las frutillas que reserv6 decore la torta tal 
como se ve en la ilustraci6n. Esta torta debe guar­
darse en la heladera hasta el momenta de servirla. 

LAs FRUTILLAS: Lave y qufteles los tronquillos a las 
frutillas. Reserve unas treinta sin sacarles el tronquito, 
eligiendo las de mejor color y forma. 

I 
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TORTA "MOKA" 

4 huevos. 
125 grs. de azucar en polvo. 
110 grs. de fecula de maiz. 
150 grs. de azucar refineria. 

1 taza de agua. 

4 yemas de huevo. 
40 grs. de ca/ e. 

150 grs. de manteca. 
Crema de manteca "Moka" 

( ver pagina 500) • 

Entibie un bol vertiendo en el agua bien caliente 
y en seguida sequelo cuidadosamente. En el, casque 
los huevos y afiada el azucar, mezclando bien con un 
batidor, trabaje la mezcla hasta que esta adquiera un 
color casi blanco. Afiada la fecula, haciendola caer 
en forma de lluvia, y mezcle con una espatula de ma­
dera. 

Elija un molde que sea un poco mas grande en la 
boca que en el fondo, enmantequelo y vierta en el la 
pasta, cuidando de no llenarlo mas que en sus tres 
cuartas partes, golpeelo ligeramente para emparejar la 
pasta y p6ngalo en homo de temperatura muy suave. 
Calcule de treinta a treinta y cinco minutos de cocci6n. 
Esta torta conviene desmoldarla en seguida de ha­
berla retirado del homo. Col6quela sobre una rejilla y 
dejela enfriar. Prepare la crema y con ayuda de un 
cuchillo largo y filoso corte la torta de traves, en tres 
discos de igual espesor. 

Sohre el disco de mayor diametro, que es el que 
servira de base, extienda una abundante capa de crema; 
coloque el disco mediano y cubralo tambien con cre­
ma; finalmente, ponga el ultimo disco y decore por 
encima y los costados con una capa de crema, reser .. 
vando un poco de la misma para decorar, colocandola 
en una manga con boquilla rizada y adornando la torta 
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a gusto. Conservela en un lugar fresco hasta el mo­
mento de servir. 

TORTA DIPLOMATICA 

CREMA: 

Masa quebradiza (ver pagi-
na 487). 

6 cucharadas de azucar. 
2 yemas. 
3 cucharadas de f ecula de 

maiz. 
I vaso de leche. 
2 cucharadas de licor. 

50 grs. de almendras peladas 
y picadas. 

I huevo batido. 
4 cucharadas de manteca de­

rretida. 
50 grs. de pasas de uva. 
50 grs. de frutas abrillantadas 

cortadas en trocitos. 

BANO: 

I clara de huevo, 
IO cucharadas de azucar. 
I cucharada del mismo licor 

empleado para la crema. 

Forre un molde con masa quebradiza. Prepare la 
crema mezclando en una cacerolita tres cucharadas 
de azucar, las yemas de huevo, la fecula y la leche, 
cueza sobre fuego suave hasta que tome punto de 
crema espesa, deje enfriar y perfume la crema con 
el licor. 

Incorpore a esta crema las almendras picadas, el 
huevo, la manteca derretida, tres cucharadas de azu­
car, las pasas y las frutas abrillantadas, mezde todo 
bien. Rellene con esta preparaci6n el molde forrado 
con la masa quebradiza y cueza en el homo durante 
veinte minutos mas o menos. . 

Desmolde y deje enfriar y luego unte la superficie 
de la torta con el ba:fio que preparara trabajando la 
clara de huevo con el azucar y el licor hasta formar 
una crema lisa. 
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TORTA "MONSIEUR" 

450 grs. de harina. 
335 grs. de manteca. 
335 grs. de azucar. 
I huevo. 
2 yemas. 
Ralladura de un lim6n. 

120 grs. de almendras peladas 
y picadas. 

2 cucharaditas de canela en 
polvo. 

2 cucharaditas de especias. 
Jalea de membrillo. 

Con una espatula de madera trabaje durante un 
momento la manteca para deshacerla, agreguele luego 
la harina y el azucar. Bata luego el huevo y las yemas 
e incorp6relos a Ia primera preparaci6n; afiada las al­
mendras, la canela, las especias y la ralladura del lim6n. 
Amase todo y cuando haya obtenido una masa homo­
genea c6rtela formando cuatro bollos de tamafio mas 
o menos igual. Aplaste con las manos cada uno de 
estos bollos, a fin de formar unas rodajas de veinte cm. 
de diametro aproximadamente y todas del mismo gro­
sor. Col6quelas en moldes enmantecados de tamafio 
bastante mas grande, pues al cocinarlas se extienden 
mucho. Homeelas hasta que esten doradas y luego 
retfrelas y dejelas enfriar. Una las rodajas entre sf con 
abundante jalea de membrillo y forme asf Ia torta. 
Espolvoree por encima con azucar impalpable. 

TORTA DE AVELLANAS ADELA 

· 6 huevos. 
2 tazas de azucar molido. 
2 tazas de avellanas peladas 

y picadas. 
I taza de harina. 

½ cucharadita de polvo de 
hornear. 

Crema de "chantilly" perfu­
mada con un chorrito de 
Ron. 
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Bata las yemas con el azucar y agregue las avella .. 
nas. Incorpore luego las claras batidas a nieve y, por 
ultimo, la harina cernida con el polvo de hornear. 
Vierta la preparaci6n en una forma enmantecada y 
cuezala en horno de temperatura moderada. Retire, 
deje enfriar y corte la torta en dos mitades, rellenela 
y cubrala con la crema de "chantilly". Decore con una 
manga de boquilla dentada. 

BUD1N INGLES 

¼ kg. de manteca. 
¼ kg. de azucar. 
4 huevos bien batidos. 
2 cucharaditas de polvo de 

hornear. 

½ kg. de harina. 
¼ kg. de pasas y frutas abri­

llantadas, picadas menu­
das. 

3 cucharadas de Cofiac. 

Remoje en el cofiac la fruta abrillantada y las pasas. 
En un taz6n grande bata la manteca con el. azuc~r )' 
luego agregue altemativamente los restantes mgredien­
tes. Mezcle bien revolviendo con espatula de madera. 
Vierta la preparaci6n en un molde de forma alargada, 
bien enmantecado, y deje cocer a homo moderado. 

TORTA DE BODAS 

500 grs. de manteca. 
400 grs. de aziicar en polvo. 

10 huevos. 
800 grs. de harina. 
300 grs. de pasas de Corinto. 
300 grs. de pasas de Esmirna. 
300 grs. de pasas de Malaga. 
100 grs. de cascara de naran ja 

Q,brillantada, 

100 grs. de cascara de limon 
abrillantado. 

1 vaso de Cofiac o Ron. 
200 grs. de almendras peladas 

y picadas. 
1 cucharadita de canela. 

La cascara de un limon, ra• 
llada. 

1 pizca de sal, 
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Coloque la manteca en un bol y trabajela con una 
espatula hasta que tome consistencia cremosa. Afiada 
el azucar y poco a poco los huevos enteros. Afiada la 
harina, las pasas y las cascaras abrillantadas cortadas 
en trocitos. Vierta el Cofiac o Ron y agregue las almen­
dras, la canela, la cascara de lim6n rallada y la sal. 

Enmanteque un molde adecuado y cubra las paredes 
del mismo con papel blanco igualmente enmantecado. 
Vierta la preparaci6n dentro del molde y cueza la 
torta en homo moderado. Pmchela con un alambre­
cito para comprobar que este cocida, retirela del homo 
y dejela enfriar. 

Deje reposar la torta ya cocida por espacio de uno 
o dos d:ias y luego cubrala enteramente con bafio blan­
co ( ver pagina 500). Alise la superficie con la hoja 
de un cuchillo humedo y deje secar por espacio de 
un d:ia. Luego dec6rela con figuras de azucar apro­
piadas a la circunstancia, asi como con azahares y mo­
fiitos de cinta de saten blanco. 

TORTA DE FRUTAS DELICIA 

3 cucharadas de manteca de­
rretida al bano de Maria. 

1 taza y media de aziicar en 
polvo. 

3 huevos batidos. 

2 cucharaditas de polvo de 
hornear. 

2 tazas de leche. 
1 docena de damascos frescos, 
· pelados y descarozados. 

2 ½ tazas de harina. 

Bata todos los ingredientes s6lidos y Hquidos, mez­
clandolos alternativamente hasta formar una pasta casi 
Hquida y bien cremosa. Tenga preparada la fruta con 
azucar molido, cortada en trozos medianos. Vierta el 
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batido en una tortera profunda, eche dentro la fruta 
y espolvoree con azucar impalpable. Deje cocer en 
horno medio durante cuarenta minutos. Puede pre­
sentarse con una cobertura de mermelada de frutas 
"glace". 

"CHERRY CAKE" (TORTA DE CEREZAS) 

150 grs. de · manteca. 1 cucharadita de polvo de 
140 grs. de azucar. hornear. 

3 huevos. 150 grs. de guindas confitada& 
160 grs. de harina. cortadas. 

1 copita de Cherry Brandy. 

Bata la manteca con el azucar hasta que tenga la 
consistencia de una crema liviana. Agregue los huevos 
uno a uno batiendo constantemente, aiiada la harina 
y el polvo de hornear. Finalmente, adicione el Cherry 
Brandy y las guindas confitadas. Mezcle todo muy 
bien y vierta la preparaci6n en un molde para budin, 
enmantecado, cocinando a homo muy suave durante 
una hora y cuarto. Deje enfriar, desmolde con cuidado 
y espolvoree par encima con azucar impalpable. Esta 
torta es de sabor mas delicado preparandola con un 
dfa de anticipaci6n. 

TORTA LONDINENSE 
( TORTA DE FRUTAS SIN HUEVO) 

½ kg. de harina. 
125 grs. de manteca. 
125 grs. de cascaras de frutas 

abrillantadas. 
¼ kg. de azucar. 

125 grs. de pcuas sultanas. 

6 nueces peladas y picadas. 
1 taza de leche. 
1 cucharada de Coiiac. 
1 cucharadita de bicarbona­

to de soda. 
1 cucharada d11 melazti. 
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Mezcle la manteca con la harina trabajando con una 
espatula de madera, agregue las cascaras de fruta cor­
tadas finitas, el azucar, las pasas y las nueces. Disuelva 
el bicarbonato en la leche y aiiadalo a la mezcla, adi­
cione la melaza y, por ultimo, el Coiiac. Vierta la mez­
cla en un molde enmantecado y cocine la torta en 
horno moderado. 

TORTA MILHOJAS CON DULCE DE LECHE 

Masa de hojaldre (ver pagi- Bano de lim6n (var pagina 
na 480). 502). 

Dulce de leche. 

Prepare trescientos gramos de masa de hojaldre y 
dividala en tres partes haciendo con cada una un hallo. 
Estirelos con el rodillo hasta que esten bien delgadas 
y deles forma redonda cortandolos con un cortapastas 
de mas o menos diez ems. de diametro. Coloque cada 
uno de estos discos de masa sobre una chapa hume­
decida con agua fria, pinchelos con un tenedor, deje­
los descansar durante veinte minutos y col6quelos en 
homo de temperatura media. Una vez que la masa se 
haya levantado un poco, disminuya el calor para que 
terminen de secarse bien. Retirelos del homo, dejelos 
enfriar sobre una rejilla y luego arme la torta, colocan­
do un disco sobre otro y rellenando entre ellos con 
abundante dulce de leche. Prepare el baiio de lim6n 
y cubra con el la milhojas, decorando con trocitos de 
frutas abrillantadas y confites de colores. 
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PERSIANA DE HOJALDRE 

¼ kg. de harina. 
1 taza de agua. 

¼ kg. de manteca. 
1 pizca de sal. 

¼ kg. de mermelada de da. 
mascos bien espesa. 

1 cucharada de azucar vai­
nillado. 

Prepare la pasta de hoja~dre ( ver pagina 480) y 
estfrela, dandole un espesor de cinco a seis mm. y la 
forma de un rectangulo de treinta cm. de largo y 
quince cm. de ancho, de modo que cortando este rec­
tangulo en dos mitades se formen dos cuadrados de 
masa iguales. 

Elija una placa de homo adecuada y humedezcala 
ligeramente con un poco de agua; coloque sobre ella 
el primer cuadrado de masa de hojaldre y cubralo con 
la mermelada de damascos, de manera que forme una 
capa de un cm. de espesor; deje sin cubrir sobre los 
cuatro lados del cuadrado de masa un espacio de dos 
centimetros y humedezcalos tambien ligeramente con 
un poco de agua. Cubra con el otro cuadrado de ho­
jaldre, apretando bien todo el contomo de los dos cua~ 
drados, con objeto de unir bien los hordes. Coloque 
en homo de temperatura mediana durante quince 'a 
veinte minutos mas o menos. Retire la torta una vez 
cocida y, cuando este tibia, espolvoreela por encima 
con el azucar vainillado. 

"KUGELHOPF" 

370 grs. de harina. 
170 grs. de manteca. 

40 grs. de azucar en polvo. 
2 cucharadas de levadura 

de cerveza. 

1 cucharadita de sal. 
4 huevos. 

1 ½ taza de leche tibia. 
100 grs. de pasas de uva. 
24 almendras peladas. 

' I 
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Ante todo, debemos sefialar que ninguno de los in­
gredientes que entran en el "Kugelhopf' deben usarse 
frios, sino levemente entibiados, pues de lo contrario 
impediran el fermento de la masa. Por lo tanto, en el 
verano se usaran a la temperatura ambiente y duran­
te el inviemo se procurara tenerlos, un rato antes de 
usarlos, en algun lugar tibio. 

LAS ALMENDRAS: Quiteles la piel, c6rtelas a lo largo 
y col6quelas un momenta al calor del homo para que 
se sequen, pero cuidando de que no se doren. 

EL M0LDE: Elija una budinera lisa o acanalada, con 
tubo en el centro y de una capacidad de mas o menos 
dos litros. Cubrala interiormente con abundante man­
teca y coloque en ella las almendras. 

LAs PASAS: Quiteles los tronquitos y las semillas y si 
algunas fueran muy grandes, c6rtelas en dos o tres 
trocitos. 

LA MASA: Tamice la harina en un bol grande o en 
un recipiente enlozado. Haga en ella un hoyo y colo­
que la sal y el azucar. Deslia en una taza la levadura 
con una o dos cucharadas de leche tibia y viertala 
dentro de la harina. Afiada los huevos, el resto de la 
leche y la manteca, previamente cortada en trocitos 
y tibia. Con la punta de los dedos mezcle la manteca, 
los huevos y el elemento liquido sin tocar todavfa la 
harina. Luego, con un movimiento circular, vaya to­
mando poco a poco la harina hasta absorber comple­
tamente el liquido. Trabaje la pasta muy suavemente 
durante dos o tres minutos, para que la manteca se 
deshaga completamente y quede incorporada a la pas­
ta. Por ultimo, mezcle las pasas de uva. 
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Haga caer la pasta dentro del molde con cuidado, 
para que se Ilene solamente hasta un poco mas de Ia 
mitad, y col6quelo al lado del horno o bien en un 
sitio en el que haya una temperatura entre veinticinco 
y treinta grados de calor. Cubra el molde con un lienzo, 
para que la corriente de aire no entorpezca el proceso 
de fermentaci6n. Una vez que la masa se haya levan­
tado y llegue casi hasta el horde del molde y que en 
su superficie se formen pequefias grietas, sera el mo­
mento de llevar el "Kugelhopf" al homo. 

Este debera tener una temperatura mediana, lo que 
podra verificar colocando dentro de el un papel blan­
co, el cual, al cabo de diez minutos, habra adquirido 
un ligero tinte amarillo. 

LA cocc16N: Si usted observa que durante la cocci6n 
el "Kugelhopf" se levanta en fonna desigual, haga girar 
media vuelta la budinera, y en caso que la superficie 
se dorara muy rapidamente, coloque sobre el un trozo 
de papel debilmente humedecido. Trate de abrir lo 
menos posible el homo y, cuando tenga que hacerlo, 
efectuelo de la manera mas rapida. Al promediar los 
tres cuartos de hora de cocci6n disminuya un poco la 
temperatura y deje cocer durante otro cuarto de hora 
mas. Cuando el "Kugelhopf" se desprenda facilmente 
del contomo de la budinera es porque esta a punto. 
Desm6ldelo con cuidado sobre una rejilla y dejelo en­
friar. Si lo desea, puede salpicarlo despues con azucar 
impalpable. Es una variedad del pan de "brioche", ex­
celente para servir con el desayuno o a la hora del te. 

I 
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TORTA DE MANTECA ("BUTTERKUCHEN") 

½ litro de leche. 
30 grs. de levadura de cer-

La cascara de ½ limon, ra­
llada. 

veza. 3 huevos batidos. 
625 grs. de harina. 2 cucharadas de pasas co-
250 grs. de manteca. rintas. 
125 grs. de azucar. 1 taza de almendras pela-

2 tazas de azucar. das. 
200 grs. de manteca. 

Mezcle la levadura de cerveza con un poco de leche 
y agreguela a la harina; vaya amasando y afiadiendo 
poco a poco el resto de la leche, hasta que todo este 
bien mezclado. Coloque la masa en una fuente, tapela 
con un lienzo y p6ngala al calor, hasta que haya aumen­
tado el do ble de su volumen. 

Aiiada luego la manteca, los huevos, el azucar, la 
cascara de lim6n rallada y las pasas; trabttje la pasta 
hasta que se despegue sola de los dedos y del reci­
piente. 

Vuelva a dejar reposar en lugar caliente, bien tapa­
da, y cuando haya vuelto a subir, trabajela nuevamen­
te un poco; luego estfrela bien y p6ngala en placas 
con hordes no mas altos de un centimetro y medio. Deje 
reposar en las placas en lugar caliente, hasta que la 
masa se vuelva a dilatar otro poco. 

Pique muy menudas las almendras, mezclelas con el 
azucar y la manteca hasta obtener una crema y ex­
tiendala sobre la masa. 

Coloque por encima unos trocitos de manteca y co­
cine en horno bien caliente hasta que este dorada. 
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ROSCA DE LOS TRES REYES 

1 taza de leche. 2 cucharadas de agua tibia. 
1 pizca de sal. Agua de azahar ( optativo). 
3 huevos. Para espolvorear: harina, al-
4 tazas de harina. mendras picadas y tosta-

½ taza de azucar. das, Canela, azucar molida, 
¼ taza de manteca. manteca. 

1 cucharada de levadura. 

Ponga en un bol el azucar, la sal y la manteca y 
col6quelo sobre fuego bajo. Agregue los huevos ba­
tidos con la leche. Tenga disuelta la levadura en agua 
tibia y la harina tamizada. Aiiada a la preparaci6n la 
harina, revolviendo continuamente. Retire del calor. 
Ponga la masa sobre una tabla enharinada y forme con 
las manos una rosca grande. Cubrala con un lienzo y 
dejela en lugar templado para que se levante hasta 
que doble su tamafio primitivo. Coloque la rosca en 
una placa enmantecada, retoque la forma. Homee 
en homo fuerte y cuando la rosca haya comenzado a 
hincharse, cubrala con una mezcla de harina, almen­
dras picadas y tostadas, canela, azucar moli~a y ~an~e­
ca derretida. Deje cocer en horno fuerte diez mmutos, 
reduzca la temperatura y cocine cincuenta minutos mas. 
Pruebe con un palillo antes de retirarla siesta bien co­
cida por dentro. Se puede perfumar con agua de azahar 
o unas gotitas de esencia de almendras. 

"GEN OISE" 

Este tipo de masa es una variedad del bizcochuelo, 
muy empleada en reposteri.a y que puede usarse para 
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hacer tortas o bien puede cocerse en placas chatas, 
para cortarla luego en forma de masitas y cubrirlas 
con distintos bafios o "glaces". 

Las proporciones que damos a continuaci6n son es­
peciales para usarse en una tortera redonda, cuya base 
sea un poco menor que la boca y de un diametro 
aproximado de veintid6s ems. 

125 grs. de harina. vainillado o bien un tro• 
125 grs. de azucar en polvo. cito de cascara de lim6n. 
60 grs. de manteca. 1 cucharada de licor ( a 

Una cucharadita de azucar elecci6n). 
4 huevos. 

Ante todo, enmanteque y enharine el molde para 
tenerlo listo. Elija un bol y entibielo previamente, ver­
tiendo dentro un chorro de agua caliente y secandolo 
luego con cuidado. Coloque la manteca en una cace­
rolita junto al fuego para que vaya derritiendose, pero 
teniendo cuidado de que no se cocine, sino simple­
mente que este derretida y tibia. 

Coloque en el bol los huevos, a:iiada el azucar y 
mezcle bien con ayuda de un batidor, tratando de le­
vantar la mezcla de modo que absorba aire, lo que 
hara que la masa resulte esponjosa. Bata bien y luego 
afiada la esencia elegida y el licor. Agregue la harina 
haciendola caer en fornia de lluvia, y cuando este per~ 
fectamente incorporada, vierta muy suavemente la 
manteca sin trabajar mucho la pasta. Eche en seguida 
la pasta en el molde, cuidando de que no lo Ilene mas 
que en sus dos tercios; cuezala en homo de tempera­
tura moderada durante media hora mas o menos. Des­
molde luego sobre una rejilla y cubra con el bafio que 
prefiera. · 
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TORTA HERMINIA 

240 grs. de manteca. 
230 grs. de harina. 
250 grs. de azucar. 

4 huevos. 
La ralladura de 1 limon. 

1 cucharada de polvo de 
hornear. 

¼ kg. de almendras pelad<U 
y picadas menudamente. 

Azucar molido. 

Derrita la manteca en una cacerola a fuego suave, 
an.a.dale la harina poco a poco y luego el azucar, los 
huevos, la ralladura de lim6n y el polvo de homear. 
Bata todo durante quince minutos. Vierta la prepara­
ci6n en un molde enmantecado y p6ngala en homo de 
temperatura moderada. Cuando la torta este a medio 
homear, cubrala con las almendras mezcladas con azu­
car molido y luego dejela terminar de cocer, hasta que 
este dorada la parte superior. 

TORTA DE MARIA 

175 grs. de manteca. 
115 grs. de azucar. 

2 huevos bien batidos. 

225 grs. de chuno. 
1 cucharadita de polvo de 

hornear. 

Bata la manteca hasta que este bien cremosa y luego 
los restantes ingredientes en el orden dado. Vierta la 
preparaci6n en un molde enmantecado y cocine en 
homo de temperatura regular durante una hora. 

BIZCOCHUELO SIETE MEDIDAS 

7 cucharadas de azucar mo­
lido. 

7 yemas. 

7 claras batidas a nieve. 
7 cucharada! de harina tami­

zada. 

j 

I 
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Bata las yemas con el azucar durante veinte minu­
tos, mezcle poco a poco la harina a esta preparaci6n, 
afiada las claras y bata suavemente para terminar de 
mezclar. Vierta en un molde para bizcochuelo pre­
viamente enmantecado y ponga a cocer en homo suave. 
Tome la precauci6n de que el horno este mas caliente 
en la parte de abajo que en la parte superior. 

Este bizcochuelo se presta especialmente para pre­
parar tortas con diferentes bafios y decorarlas segun 
las circunstancias en que se van a presentar. Es indi­
cadfsima para las fiestas infantiles, rellenandola con 
dulce de leche, mermelada de damascos o de manzanas. 

TORTA DE ARENA 

½ kg. de manteca. 
16 huevos. 

1 pizca de sal. 
La ralladura de la cascara de 

1 limon. 
½ kg. de azucar molido. 

½ kg. de fecula de papas o 
de maicena. 

1 vasito de Ron. 
Unas gotas de extracto de vai­

nilla. 
Azucar impalpable. 

Esta receta es la f 6rmula original de una torta seca 
y arenosa, orgullo de la pastelerfa alemana por su ca­
lidad y sabor. Es exquisita para la hora del te. 

Derrita la manteca a calor suave y batala con las 
yemas y la pizca de sal. Cuando comience a ponerse 
espumosa agregue el azucar poco a poco y la ralla­
dura de la cascara de lim6n. Continue batiendo duran­
te un cuarto de hora y entonces adicione la fecula de 
maiz en forma de lluvia, batiendo siempre en el mismo 
sentido. Afiada la copita de Ron y la vainilla. Tenga 
ya batidas las claras a nieve y agreguelas al final. Vue!-
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que la preparaci6n en un molde enmantecado y dejela 
cocer en homo de temperatura moderada durante una 
hora y cuarto. Luego, desm6ldela caliente y dejela 
enfriar. Espolvoreela con azucar impalpable o cubrala 
con una ligera capa de "glace" real ( ver pagina 501) 
coloreado con carmm, decore con unos copitos de ere­
ma "chantilly" y guindas confitadas. 

TORTA DE ORO 

¾ taza de manteca. 
1 taza de azucar. 
8 yem(J,$ batidas. 

½ taza de harina. 
3 cucharaditO-$ de polvo d~ 

hornear. 
¾ taza de leche. 

Bata la manteca con el azucar. Adicione las yemas 
batiendo siempre, tamice la harina y el polvo de hor­
near y vaya aiiadiendolos a la preparaci6n altemando 
con la leche. Bata hasta conseguir que todo quede uni­
do y cremoso. Ponga dentro de una tortera enmante­
cada. Cubra la parte superior con un papel encerado. 
Cocine en homo moderado veinte minutos. Retire, deje 
enfriar y corte luego la torta en tres capas. Puede re­
llenarse con mermelada de damascos y cubrirse con 
un baiio de "glace" de mermelada. 

TORTA DE COCO TROPICAL 

3 cucharadas d-e melaza 1 cucharadita de canela en 

( azucar de maiz). 
½ taza de azucar molida. 

1 cucharadita de jengibre en 
polvo. 

polvo. 
½ taza de manteca. 
1 cucharadita de polvo de 

hornear. 
1 taza de leche. 2 tazas de harina. 

2 huevos batidos. 

REPOSTERIA 535 

Ponga en una cacerola la melaza, el azucar, la man­
teca, el jengibre y la canela y dejelos calentar hasta 
punto de hervor, revolviendo constantemente. Retire 
del fuego y deje entibiar esta preparaci6n sin cesar de 
revolver. Afiada poco a poco la harina con la leche 
y los huevos batidos. Bata para mezclar todos los in­
gredientes. Vuelque la preparac~6n en una placa un 
poco profunda, bien enmantecada. Deje cocinar en 
homo medio durante quince o veinte minutos. Retire 
y corte la torta en cuadrados de seis centimetros. Pre­
pare una mezcla de coco rallado y azucar impalpable 
y espolvoree sobre los trozos de la torta. 

"CAKE COINTREAU" 

20 grs. de pasas de uva de 
Esmirna. 

20 grs. de pasas de uva de Co-
rinto. 

20 grs. de pasas de uva de Ma­
laga. 

75 grs. de manteca. 
75 grs. de azucar. 
1 huevo. 

75 grs. de harina. 
Unos trocitos de cascara de 

naran ja abrillantada. 
Cointreau (licor}. 

Deje remojar durante una hora las pasas de uvas con 
el licor Cointreau. Aparte, trabaje en un bol previa­
mente calentado, la manteca con el azucar y la yema 
de huevo. Cuando esta mezcla este bien unida y cre­
mosa, aiiada la harina, las pasas de uva remojadas y los 
trocitos de cascara de naranjas, mezcle bien e incor­
pore finalmente la clara de huevo batida a nieve a la 
que agregara una pizca de sal. Vierta la mezcla en un 
molde enmantecado y forrado con papel blanco y 
cueza en 'horno de temperatura muy suave hasta que 
este a punto. Deje enfriar completamente antes de 
desmoldar. 
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TORTA "MONT BLANC" 

2 ½ tazas de harina. 
1 ½ tazas de azucar. 
3 cucharadas de te, de polvo 

de hornear. 
3 cucharadas de manteca. 
1 taza de leche. 

Merengue italiano ( ver pagi­
na 578). 

1 cucharadita de extracto de 
vainilla. 

4 claras batidas a nieve. 
1 pizca de sal. 

Bata la manteca y agregue el azucar hasta obtener 
una preparaci6n cremosa. Tamice la harina conjunta­
mente con el polvo de hornear y aiiadalos poco a poco 
al batido, revolviendo siempre. Por ultimo, eche la le­
che, la sal y la vainilla. Continue batiendo y cuando 
todo este bien unido adicione las claras a nieve. Vierta 
en una budinera de tubo y cubra con un papel ence­
rado la parte superior del molde. Hornee en homo sua­
ve durante cuarenta y cinco minutos. Cuando la torta 
este frfa, desmolde y cubra con una capa de meren­
gue italiano, adome con pastillas y grageas blancas. 

TORTA DE NARANJA 

¾ taza de manteca. 
1 ½ taza de azucar molido. 
3 huevos. 

Ralladura de la cascara de 1 

1 pizca de sal. 
½ taza de jugo de naranja, 

colado. 
1 cucharada de jugo de li-

naranja. mon. 
4 cucharaditas de polvo de ½ taza de agua. 

hornear. Crema "Frangipane" 
3 tazas de harina tamizada. 

Batala manteca, junta con el azucar, en un bol, hasta 
que quede cremosa; aiiada los huevos uno por uno 
batiepdo continuamente. Agregue la ralladura de la 
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naranja y aiiada altemando la harina, la sal, el polvo de 
homear, los jugos de naranja y lim6n y, por ultimo, el 
agua. Bata hasta obtener una pasta cremosa y suave. 
Utilice una tortera bastante honda. Cubra la parte su­
perior de la misma con papel encerado. Cocine en 
horno moderado treinta minutos. Cuando este frfa carte 
la torta en dos capas y rellene con crema "Frangipane" 
(ver pagina 496). Baiiela con "glace" blanco (pag. 500), 
decore con trocitos de naranja abrillantada y forme ho­
jitas col} trocitos de higo abrillantado. 

PASTA "FROLA" A LA ROMANA 

100 grs. de manteca. La ralladura de ½ limon. 
300 grs. de harina. 150 grs. de azucar, molido y 
100 grs. de grasa de cerdo. vainillado. 

3 yemas de huevo. Dulce de membrill ~ 
1 copita de Oporto. 

Con la manteca y parte de la harina forme con las 
manos un bollo; aiiada luego la grasa de cerdo, las 
yemas de huevo y la harina restante. Mezcle bien todo 
y agregue el azucar vainillado y la ralladura del lim6n. 
Trabaje la pasta hasta que quede blanda y bien unida 
y dejela reposar media hora antes de estirarla. 

Luego estirela, dejandola de un centimetro de espe­
sor, forre con ella un molde chato y redondo y cubra 
con el dulce que habra deshecho con un tenedor y per­
fumado con el Oporto. Corte con la ruedita tiritas de 
masa de dos centimetros de ancho y forme con ellas un 
enrejado sabre el dulce y un z6calo alrededor. Pinte 
por encima con huevo batido y cuezala en homo de 
temperatura media. 
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TARTA DE CIRUELAS SECAS 

Masa quebradiza para tartas 
( ver pagina 488) . 

125 grs. de ciruelas secas. 

3 cucharadas de Cointreau. 
4 cucharada& de azucar en 

polvo. 

Lave las ciruelas con agua frla, p6ngalas en un bol 
y cubralas con agua frla dejandolas remojar durante 
seis horas. Luego quiteles los carozos y vuelva a co­
locar las ciruelas en el bol con la misma agua del re­
mojo. Vierta en ella el licor Cointreau, afiada el 
azucar y vuelva a dejar en maceraci6n por espacio de 
varias horas. Forre un molde redondo y chato especial 
para tartas con. masa quebradiza, cueza en el homo y 
deje enfriar bien, desmolde la tarta y rellenela con la 
preparaci6n de las ciruelas. Espolvoree azucar por en­
cima. Esta tarta es deliciosa si se acompafia con crema 
de leche bien helada. 

. TARTA A LA ALSACIANA 

Masa quebradiza (pag. 487). 
2 manzanas reineta. 
3 cucharadas de harina. 
1 huevo. 

6 cucharadas de azucar en 
polvo. 

2 cucharaditas de Kirsch. 
Leche. 

Prepare la masa quebradiza y estfrela dejandola de 
medio centfmetro de espesor mas o menos. Forre con 
ella una tortera un poco profunda y previamente en­
mantecada. Pele las manzanas, c6rtelas en rebanadas 
un poco gruesas y cubra con ellas la masa. Cueza en 
homo moderado durante quince minutos mas o menos. 
Aparte, desHa en un poco de leche frla la harina, 
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a:fiada el huevo, el azucar, el Kirsch y deje cocer a 
fuego suave hasta que tome punto de crema espesa. 
Vierta esta crema sobre las manzanas y vuelva a llevar 
a horno de temperatura media hasta que tome un li­
gero color dorado. 

-TARTA DE FRUTAS A LA ALEMANA 

MAsA: 
150 grs. de harina. 
100 grs. de manteca. 

4 cucharadas de agua fria. 

1 cucharada de azucar. 
1 pizca de sal. 
1 pizca de jengibre. 
1 cucharadita de canela. 

Prepare una masa para forrar moldes con la tecnica 
indicada en la receta de pagina 487, empleando las 
cantidades aqui detalladas para una tarta de ocho por­
ciones. Use un molde para tartas de veinticinco cen­
tfmetros de diametro mas o menos y dos centimetros 
de altura. Estire la pasta con la palma de la mano y 
luego, con ayuda del rodillo, dele una forma parecida a 
la tartera. Enmanteque y enharine el molde y adapte la 
masa ya estirada sobre el mismo dejando un reborde 
alrededor y procurando que sea parejo y del mismo 
espesor en todas partes. Marque con un tenedor los 
hordes para que la tarta quede mejor tem1inada. Tenga 
la precauci6n de pinchar el fondo, para comprobar 
que no quedan burbujas de aire durante la cocci6n. 

PREPARACl6N DE LA FRUTA PARA LA TARTA 

4 roda jas de ananas en con• 
serva. 

2 docenas de ciruelas en com­
pota. 

3 duraznos al natural. 
J alea de frutas reducida. 
1 cucharadita de f ecula de 

maiz. 
1 cucharadita de Kirsch. 
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Prepare una compota de ciruelas -que habran sido 
remojadas previamente- con tres cucharadas de azu­
car y tres cucharadas de agua. Cocine la compota en 
una cacerola tapada para que no tenga demasiada eva­
poraci6n. Retfrela del fuego en cuanto las ciruelas esten 
cocidas y saquelas del jugo. Cuando se hayan enfria­
do, quiteles el carozo practicandoles un corte con un 
cuchillo filoso. Espese el jugo de las ciruelas afiadien­
dole la fecula de maiz desleida en agua fria, y perfu­
melo con una cucharadita de Kirsch o Marrasquino. 
Guardelo en lugar fresco. Terminada la preparaci6n 
de Ia compota, ponga a cocer Ia tarta en la siguiente 
forma: 

CocCioN DE LA TARTA: Coloque Ia tartera en Ia parte 
de abajo del homo y sobre una plancha de metal, no 
sobre Ia parrilla. Cuide de que durante todo el tiempo 
de cocci6n Ia temperatura sea moderada y haya mas 
calor en la parte inferior. Unos treinta minutos seran 
suficientes. Para saber si Ia masa se halla bien cocida, 
debe estar pareja de color y seca. Una vez compro­
bado esto, retirela y quitela del molde. Disponga so­
bre la tarta las frutas con el jugo reducido de la com­
pota de ciruelas, que debe tener la consistencia de 
un almibar espeso. Deje enfriar y sirva. Es de sabor 
delicadisimo ( ver ilustraci6n frente a la pagina 609), 

TARTA DE MANZANAS 

250 grs. de harina cernida. 
125 grs. de manteca. 

3 yemas. 

Extracto de vainilla. 
3 manzanas deliciosas, peladas 

y en rodajas finas. 
Azucar en polvo. 2 cucharaditas de polvo de 

hornear. J alea de damascos. 
100 grs. de azucar molida. 

I 
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Mezcle a la harina el polvo de homear y p6ngala 
en un bol grande. Deshaga la manteca en trocitos. Bata 
ligeramente las yemas y echelas dentro del bol junto 
con la manteca, vaya tomando la masa con los dedos 
para unir los ingredientes, luego agregue el azucar 
perfumado con unas gotas de extracto d~ vainill~. _Para 
unir bien la masa afiada agua en canbdad suf1ciente 
para tomar la masa; Tenga preparado un molde de 
tartera bien enmantecado y f6rrelo con la masa, adap­
tandola con la palma de las manos. Cubra el fondo 
de la tarta con rodajas de manzanas colocandolas como 
se ve en la ilustraci6n frente a la pagina 625. Homee 
la tarta con temperatura moderada. Retirela cuando la 
masa este dorada y cocidas las manzanas. 

Con la ayuda de un pincelito unte la superficie con 
jalea de damascos, perfumada al Marrasquino. 

PASTEL DE MANZANAS 

("APPLE PIE .. ) 

MA.SA PARA PASTEL: 

2 tazas de harina. 
1 cucharadita de polvo de 

hornear. 
1 pizca de sal. 

100 grs. de manteca. 
Agua fria. 

RELLENO: 
6 manzanas deliciosas en 

trocitos. 
6 cucharadas de azucar. 
2 cucharadas de manteca. 
2 cucharadas de pasas co-

rintas. 
1 cucharadita de canela. 
1 pizca de clavo de olor. 
Manteca. 

Tamice la harina con el polvo de homear y la sal, 
p6ngala en un bol y mezcle la manteca y el_ agua has~a 
formar Ia masa. No amase, junte los ingred1entes. De1e 
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reposar la masa al fresco, luego extiendala con el 
palote hasta que quede bien delgada. Coloque sabre 
la masa unos terroncitos de manteca, doble en dos la 
masa y vuelva a estirarla. Repita esta operaci6n do­
blando los !ados opuestos. Extiendala de nuevo muy 
finita y cubra con ella un molde de los especiales para 
pasteles. Reserve un poco de masa para hacer la tapa. 

Pinche la masa y ponga en homo caliente unos mi­
nutos, retire y rellene con las manzanas espolvoreadas 
con el azucar, la canela y el clavo de olor. Eche por 
encima la manteca en terroncitos. Humedezca los hor­
des de la masa y pegue la tapa, que tendra cortada del 
tamafio del molde. J unte horde con horde y apriete 
las orillas. Pique la superficie valiendose de un te:nedor. 

Cueza en horno fuerte arriba de veinte minutos, dis­
minuya el calor y deje veinte minutos mas en homo 
medio, de calor unif orme. Segun la tradici6n inglesa, 
el "apple pie" debe servirse tibio. 

4 huevoa. 
140 grs. de azucar. 

ARROLLADO 

60 grs. de harina. 
1 pizca de sal. 

1 pizca de ralladura de li- 1 cucharadita de polvo de 
hornear. mon. 

80 grs. de f ecula de papas. 

Bata las yemas con la mitad del azucar y la ralladu­
ra de lim6n. Aparte, bata las claras a nieve con el 
resto del azucar. Una las dos preparaciones y, luego 
de batir bien, aiiada poco a poco la harina previamente 
mezclada con la fecula de papas, el polvo de homear 
y la sal. Revuelva todo con suavidad. Vierta la masa 

I 
I 
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sobre una placa cubierta con un papel impermeable 
enmantecado y aHsela con una espatula para darle un 
espesor parejo. Ponga a cocer en horno de temperatura 
viva, dejandolo hasta que tome un lindo color dorado. 
Tenga preparado un lienzo humedo y coloque sobre 
el la masa caliente. Cubralo con mermelada u otro 
relleno y arr6llelo estando la masa aun tibia, empare­
jelo y luego recorte las puntas con un cuchillo para 
darle buena forma. 

ARROLLADO "GAYARRE" 

Ma$a para arrollado ( ver re­
ceta anterior) . 

Crema pa$telera. 

Vino de Oporto. 
Azucar impalpable. 
Canela en polvo. 

Prepare un arrollado de acuerdo con la receta corres­
pondiente. Aparte, prepare una crema pastelera ( ver 
pagina 494) suave y bien batida y perfumela adi­
cionandole el vino de Oporto. Cuando el arrollado este 
listo, extiendalo sobre el lien;:w y cubralo con la crema 
pastelera. Arr6llelo y espolvoreelo con abundante azu­
car impalpable hasta cubrirlo completamente; luego 
espolvoree con la canela, pudiendo decorarlo con ayu­
da de una cartulina recortada o bien con un utensilio 
apropiado. 

NOTA: La crema pastelera para este arrollado debe hacerse con abun­
dante1 yemas para que el sabor resulte mas fino y delicado. 

ARROLLADO "CARUSO" 

Masa para arrollado. 
Crema "chantill,y''. 

Guindas confitadas. 
Castana, en almibar. 
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Prepare un arrollado de acuerdo con la receta corres­
pondiente ( ver pagina 542). Aparte, perfume la ere­
ma "chantilly" con unas gotas de Marrasquino y adi­
ci6nele las guindas confitadas y las casta:iias cortadas 
en trocitos. Cuando el arrollado este listo, extienda­
lo sobre un lienzo h6.medo y cubralo con la crema 
"chantilly", extendiendola en forma pareja, con ayuda 
de una espatula. Envuelva el arrollado y dec6relo con 
crema "chantilly" puesta en una manga de boquilla 
rizada. Coloque encima algunas guindas y casta:iias en­
teras y guardelo en la heladera hasta el momenta de 
servir. 

ARROLLADO "MOKA" 

Masa para arrollado. Crema "Moka". 

Prepare un arrollado de acuerdo con la receta corres­
pondiente ( ver pagina 542). Aparte, prepare una ere­
ma "Moka" ( ver pagina 500), y cuando el arrollado este 
listo, extiendalo sobre un lienzo humedo y cubralo con 
la crema, extendiendola en forma pareja con ayuda 
de una espatula. Arr6llelo y con la crema puesta en 
una manga con boquilla rizada dec6relo formando 
unas rosetas. Coloque encima algunas lentejas de cho­
colate y conservelo en la heladera hasta el momenta 
de servir. 

ARROLLADO DE MANZANAS 

½ kg. de harina. 
1 huevo. 

150 grs.de pasiL$ aultan<U. 
1 taza d6 nueces picadas. 

6 manzanas. 
1 pizca de sal. 

175 grs. de manteca. 
1 pocillo de agua tibia. 



POLLO AL RON 

Renovar en cocina no suele ser f6cil. El pollo per­
fumaclo al Ron puede considerarse una forma origi­
nal Lf simple para preparar un plato de ave; y a 
pesa~· de tratarse de un plato para coniidas de exi-

aencia su costo es relativamente baio, 
b 

La receta fi gura en la pctgina 322, en el capitu lo de 
aves, cloncle tambien se detallan diversas nwneras 
cle aclere:::.:ar pavos, patos, gansos, etc. Las gami­
iuras de las platos pueclen wriarse a gusto, lo 
misnw que las sa lsas para su acompaiiamiento; par 
lo tan ~o surrcrinws recorrer las capitulos "V erduras 

t- " d l ' para garnituras", "Croquetas" y ':Sa lsas , one e se_ra 
posible lwllar muchas rec~tas utiles p,a~·a e~e fin , 
0 recurrir al 1ninucioso Indice alfab etico mserto 

al final del libro. 

Las aves se incluiran com a primer plato en el men11 
!I con prefercncia antes de las platos ~nuy con~i­
mentaclos. Los vinos ligeros, blancos o tintos, segun 
la indole de w preparaC'i6n, son las mas inclicaclos 

porn destacar su sabor. 
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Ponga la harina en forma de corona sobre la mesa, 
coloque en medio el huevo, la sal, el agua. Mezcle 
y amase suavemente, hasta que la pasta se desprenda 
de los dedos y de la tabla. Deje reposar durante me­
dia hora. Extienda sobre una mesa grande un man­
tel, espolvoreelo con harina, coloque sobre el la masa 
y con ayuda de los dedos estirela poco a poco, has­
ta dejarla finita como un papel. Una vez bien esti­
rada la masa, cubrala con las manzanas peladas y cor­
tadas en rodajitas finas y espolvoreelas con el azucar, 
las pasas, las nueces, la manteca dividida en terronci­
tos y un poco de canela en polvo y pan rallado. 

Tome ·el mantel por una punta y vaya plegando la 
masa hasta formar el arrollado. Col6quelo en una asa­
dera levemente enmantecada y codnelo en homo mo­
derado durante una hora a una hora y quince minutos. 
Este arrollado puede servirse indistintamente frio o 
caliente. 

ARROLLADO VIENES DE MANZANAS 

( "WIENER STRUDEL") 

La receta que damos a continuaci6n es original 
de una famosa repostera vienesa y las personas que 
deseen obtener un autentico "Wiener Strudel" deben 
~eguir cuidadosamente las indicaciones tecnicas y ob­
servar las fotogra.Has que las complementan en la ilus­
traci6n frente a la pagina 608. 

MAsA: 

1 clara. 
_1 pocillo de salmuera tibio. 
1 cuchara de manteca. 
H arina tamizada. 

RELLENO: 

3 manzanas grandes. 
3 cucharadas de pasas Sul­

tanas sin semillas. 
.A.zucar molida. 
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1 cucharada de pasas corin­
tas. 

Canela en polvo. 

Manteca derretida, 2 cuchara­
das mas o menos. 

Pan rallado. 

MASA. - Coloque en un plato hondo la clara y la 
manteca y en otro plato la harina tamizada. 

Con la punta de los dedos de la mano derecha vaya 
desmenuzando la manteca y la clara y agregue la sal­
muera mientras continua mezclando y batiendo con la 
mano, tal como se ve en la pagina 1 de la ilustra­
ci6n. Una vez que esta mezcla este ligeramente es­
pumosa, eche poco a poco harina, para formar la masa. 
Nose puede indicar exactamente la cantidad de harina 
a emplear. Debera agregarse harina hasta que se ob­
serve que el bollo se desprende del plato, quedando 
este completamente limpio. 

En seguida coloque este bollo de masa sobre una 
tabla, cubralo con un lienzo limpio. Tenga a mano dos 
cacerolas cuyo tamafi.o permita cubrir el bollo de masa 
tal como se ve en la figura 2, calientelas y vaya cu­
briendo altemativamente con ellas la masa durante 
quince minutos, para que esta se mantenga templada 
y a una temperatura uniforme. 

Cubra una mesa con un mantel, coloque la masa en 
el medio v comience a estirarla con los dedos hasta 
conseguir ·un grado tal de finura que se transparente 
la mano a traves ( ver figura 3) . 

JlELLENO. - Una vez estirada la masa, coloque sobre 
ella el relleno. Pele las manzanas, quf teles el centro y 
c6rtelas en tajaditas muy delgadas. Tenga remojadas 
las pas as. Esparza so bre la masa las manzanas y las 
pasas tal como se ve en la figura 4. Espolvoree 
por encima azucar, canela, un poco de pan ralla-
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do y rode con manteca derretida. Tome entonces las 
puntas del mantel e imprfmale un ligero movimien­
to, como se ve en la ilustraci6n, para que la masa de] 
"Wiener Strudel" se envuelva completamente sobre sf 
misma, hasta formar un arrollado. Ponga el "Strudel" 
en una asadera enmantecada y dejelo cocer en horno 
de temperatura media. Antes de retirarlo del homo 
puede espolvorea:rse con azucar y canela y servirlo tibio, 
como se acostumbra en Viena. 

NoTA: Los ingredientes de la masa del "Strudel" deben estar tibios an­
tes de comenza~ la preparaci6n; para ello basta calentar ligeramente la 
manteca, la harma y la clara que van a utilizarse. 

Uno de los detalles mas importantes para obtener una buena pasta 
es que la masa sea tan fina que, al decir popular vienes, "pueda leerse 
a traves de ella una vieja carta de amor". 

¼ de papas. 
1 huevo. 

TORTA DE PAPAS 

125 grs. de queso Petit-suisse 
o "ricotta". 

Esta torta puede prepararse indiferentemente salada 
o dulce, para comerse como plato de entrada o postre 
respectivamente. 

Cueza en agua hirviente con sal las papas con cas­
cara. Pelelas y paselas por tamiz para formar un pure 
bien cremoso. Afi.ada el queso Petit-suisse, la yema del 
huevo, mezcle todo bien y agregue la clara batida a 
punto de nieve. Para prepararlo como entrada, vierta la 
mezcla en una fuente de homo y espolvoree con abun­
dante queso Gruyere rallado, y, para utilizarlo como 
postre, p6ngala en un molde acaramelado y espolvo­
reelo con azucar en polvo. En los dos casos cueza la 
torta hasta que la superficie este bien dorada. Es li­
viana y deliciosa. 
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BIZCOCHOS Y MASITAS 

"SCONS" ESCOCESES 

½ kg. de harina. 
1 cucharadita de caf e de 

1 cucharadita de cafe, de 
,al. 

cremor tartaro. Leche o crema de leche. 
150 grs. de manteca. 

Cierna juntos la harina, el cremor tartaro y la sal 
y trabajelos con la manteca, que habra cortado previa­
mente en trocitos. Afiada la suficiente leche o crema 

de leche para formar una 
pasta firme. Estire la masa 

Jd• con el palote dejandola de 
~ dos ems. de espesor y corte 
ft) los "scons" en forma de pe-

quefios triangulos. Col6que­
los sobre una placa ligera­

mente enmantecada y cuezalos en homo de calor mo­
derado durante unos minutos. Deben retirarse del hor­
no cuando esten dorados y tener cuidado de no dejarlos 
mas que el tiempo necesario, para que queden espon-
josos y no se resequen. 

"SCONS" DULCES 

2 tazas de harina tamizada. 
1 cucharadita de te de cre­

mor tartaro. 
1 cucharadita de te de polvo 

(1Q hornear. 

1 pizca de sal. 
2 cucharadas de azucar ( op· 

tativo). 
½ taza de manteca. 
¾ crema de leche o de leche. 

\ 
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Ciema juntos la harina, el cremor tartaro y el polvo 
de homear. Afiada la sal y, si desea, el azucar, y luego 
adicione la manteca previamente desmenuzada, traba­
jando la preparaci6n con la punta de los dedos. Agre­
gue luego la crema de leche o la leche y una vez que 
todo este bien mezclado estire la masa con el palote 
dejandola de dos ems. de espesor y corte los "scons" 
con un cortapastas redondo. Col6quelos sobre una pla­
ca ligeramente enmantecada y pintelos con huevo ba­
tido. Antes de introducir los "scons", caliente el horno 
a fuego vivo, luego disminuya el calor y p6ngalos a 
cocer, dejandolos hasta que esten dorados y esponjosos. 

"SCONS MAMMY GRANNY" 

250 grs. de harina. 
75 grs. de manteca. 

2 huevos. 

½ taza de leche. 
2 cucharaditas de Royal. 
1 pizca de sal.-

50 grs. de azucar molida. 

Ponga la harina con el Royal y la sal en un taz6n, 
agregue esto a la manteca, desmenuzandola con la 
mano, afiada el azucar y por ultimo la leche mezclada 
con los huevos. Una todo para formar una masa que 
pueda aplastar con la mano, pero sin amasarla. Estirela 
con la presi6n de las palmas hasta obtener un centi­
metro de espesor. Corte con cortapastas redondo. Hor­
neelos con temperatura moderada hasta que tomen 
un ligero color dorado. Son exquisitos para el te. 

BIZCOCHITOS DE LIM6N 

4 huevos. 1 linu5n. 
3 cucharadas de azucar. 4, cucharaditas de maicena. 



550 EL GRAN LIBRO DE COCINA 

Bata las yemas y el azucar con la ralladura de la 
cascara de lim6n y el jugo del mismo hasta formar 
una preparaci6n espumosa. Vierta sobre esta prepara­
ci6n las claras batidas a punto de nieve. Mezcle bien 
y revolviendo siempre agregue la maicena. Llene mol­
decitos con esta preparaci6n o bien forme sobre una 
asadera pequefias masitas de diversas formas. Son de­
liciosas para la hora del te, acompafiadas de merme­
ladas de frutas. 

BIZCOCHITOS DE CANELA 

150 grs. de harina. 
150 grs. de manteca. 
120 grs. de azucar molido. 

1 cucharadita de canela en 
polvo. 

2 huevos. 

Mezcle la harina con la manteca hasta obtener una 
mezcla blanda, afiada el azucar, las yemas y la canela. 
Trabaje la masa hasta que pueda estirarse sobre la mesa 
enharinada, con el palote, dejandola mas o menos de 
un centlmetro de espesor. Corte redondeles o la forma 
que prefiera, con un cortapastas, pinte los bizcochitos 
con clara de huevo y ponga a cocerlos en el homo, 
so.bre una chapa, durante diez a doce minutos. Una 
vez frios espolvoree los bizcochitos con azucar im­
palpable. 

"AMARETTIS" 

550 grs. de azucar. 
3 claras de huevo. 

350 grs. de almendras dulces 
peladas. 

200 grs. de almendras amar­
gas peladas. 

H ostias o redondelitos de pa• 
pel enmantecados. 

). 

I 

l 
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Coloque en un bol las claras de huevo y el azucar 
y mezcle con una espatula de madera durante cuaren­
ta minutos; afiada las almendras dulces y las almen­
dras amargas picadas menudamente, trabajando esta 
pasta hasta que se pueda hacer con ella bolitas del ta­
mafio de una nuez. Ponga sobre una plac3: para homo 
las hostias o bien los redondelitos de papel enmante­
cados y coloque sobre cada uno de ellos una bolita de 
la mezcla. Col6quelos en homo de temperatura mo­
derada, y cuezalos durante catorce minutos, teniendo 
la precauci6n de no abrir el horno durante este tiempo. 
Los "amarettis" estaran cocidos cuando hayan tornado 
color tostado. Cuide de colocarlos suficientemente dis­
tanciados entre si para que durante la cocci6n no se 
peguen entre sL 

NoTA: La receta que hemos detallado es la autentica receta de los 
"amarettis" italianos. 

MASITAS MALAGUE~AS 

50 grs. de harina. 
225 grs. de manteca. 
125 grs. de azucar. 

110 grs. de pasas de Corinto. 
1 huevo. 
1 copita de Ron. 

Coloque la harina en forma de corona y ponga en 
el centro de ella la manteca, el azucar, las pasas, el 
huevo y el Ron. Amase suavemente hasta que todo este 
bien mezclado, estire la masa con el rodillo hasta que 
tenga el espesor de un centlmetro y corte las masitas 
con un cortapastas redondo. Col6quelas sobre una 
placa, pintelas con huevo batido, ponga sobre cada 
una de ellas una pasa de Malaga y cuezalas en homo 
caliente. 
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ROSCAS 

4 cucharadas de aceite frito y Ralladura de limon. 
frio. 1 copa de Conac. 

6 cucharadas de azucar. Harina. 
4 cucharadas de leche. 

Mezcle en un bol todos los ingredientes en el orden 
dado y luego afiada la cantidad de harina que admita 
para hacer. una masa liviana. Amase esta mezcla y lue­
go forme con los dedos rosquitas chicas que freira en 
abundante aceite bien caliente. Espolvoree con azucar 
impalpable. 

POLVORONES 

150 grs. de manteca de cerdo. 300 grs. de harina. 
150 grs. de azucar. 

Ponga en un bol la manteca y el azucar; trabajela 
un rato largo con una espatula de madera. Cuando la 
mezcla este bien fina y unida, incorp6rele la harina 
y una todo perfectamente. Forme unas bolitas del ta­
ma:fio de una nuez, aplastelas un poco y cuezalas en 
homo moderado. Espolvoreelas con azucar molida y 
canela en polvo. 

MASITAS VIENESAS 

100 grs. de manteca. 
140 grs. de harina. 
140 grs. de <izucar molido. 

1 cucharadita de canela. 
1 cucharadita de especias. 

1 cucharadita de ralladura 
de limon. 

140 grs. de almendras pela­
das y picadas. 

2 yemas. 
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Ponga la harina en forma de corona sobre la mesa. 
Coloque en el centro la manteca y vaya tomando la 
masa; afiada las especias, la canela, la ralladura del 
lim6n y, por ultimo, las almendras, el azucar y las 
yemas. Trabaje bien la masa y cuando todo este bien 
mezclado estfrela con un cortapastas redondo. Codne­
las en homo de temperatura moderada y cuando esten 
fr.fas baiielas con un "fondant" rosa. Son deliciosas 
para el te. 

VAINILLITAS DE ALMENDRA 

200 gramos de harina tami­
zada. 

70 gramos de almendras mo­
lidas. 

75 gramos de azucar. 150 gramos de manteca. 

Mezcle los ingredientes, en el orden indicado, den­
tro de un bol, y amase hasta formar una pasta suave. 
~ o olvide que las almendras deben ser peladas y mo­
hd~s en mortero. Separe la masa en pequefios bollitos, 
estrre como palates y haga con ellos unas medias lunas 
chicas. Coloque sabre chapas enmantecadas y cocine 
en homo medio sin dejarlas dorar demasiado. Al qui­
tarlas del horno, paselas por azucar vainillada. Guarde 
en cajas de lata hermeticas; se conservan varios dfas. 

LENGO-ITAS DE GATO 

100 grs. de harina. ½ taza de crema de leche. 
100 grs. de manteca. 2 claras batidas a nieve. 

100 grs. de azucar. 

Bata fuertemente la manteca y agreguele poco a 
poco el azucar y la crema; perfume con extracto de 



554 EL GRAN LIBRO DE COCINA 

vainilla. Tamice la harina y afiadala a la preparaci6n, 
revolviendo siempre. Por ultimo, adicione las claras 
batidas a nieve. Con ayuda de una cuchara forme 
sobre una placa enmantecada las lengiiitas de gato. 
Deje cocer en homo fuerte durante seis a ocho mi­
nutos. 

VAINILLAS 

6 huevos. 250 grs. de azucar. 
125 grs. de harina. 1 chaucha de vainilla. 

Saque, raspando con un cuchillo, las semillitas ne­
gras que tiene la vainilla en el interior, mezclelas con 
el azucar y p6ngala en un bol juntamente con las ye­
mas, batiendo durante unos minutos. Afiada las claras, 
previamente batidas a punto de nieve muy firme y 
la harina, revolviendo bien para que todo quede per­
fectamente mezclado. Ponga esta preparaci6n en una 
manga con boquilla lisa y forme, sobre papel blanco, 
bastoncitos de ocho centimetros de largo por dos de 
ancho, dejando entre uno y otro suficiente espacio 
para que no se peguen al cocerse. Espolvoreelos con 
azucar abrillantado y col6quelos en horno de tempera­
tura media durante diez minutos. Despeguelos del pa­
pel una vez frios. 

TORTITAS FRITAS AL OPORTO 

4 huevos. 1 copita de Oporto. 
5 cucharadas de azucar mo- 1 cucharada d~ canela en, 

lido. polvo, 
½ kilo de harina. 
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Coloque la harina en forma de corona y vaya agre­
gando poco a poco los huevos, ligeramente batidos y 
mezclados con el azucar, el Oporto y Ia canela. Forme 
una masa lisa como la del tipo para tallarines. Estire con 
palote hasta dejar de medio centimetro de espesor. 
Corte ~on 1~ rulet~ en forma de cuadraditos y frfalos 
en ace1te b1en cahente. Sirva espolvoreando con azu­
car impalpable. 

TORTITAS DE MANTECA 
450 grs. de harina. 
300 grs. de manteca. 
150 grs. de azucar. 

1 yema. 

1 cucharada de sopa, de al­
cohol. 

2 cucharadas de leche. 
1 pizca de sal. 

Ponga la harina en forma de corona sobre Ia mesa 
espolvoree por encima con el azucar y coloque en ei 
centro los restantes ingredientes; vaya tomando poco 
a poco la masa, tratando de sobar lo menos posible. 
Cuando todos los ingredientes esten bien mezclados 
estfrela sobre la mesa, aplastandola con la palma d~ 
las manos y e~parejandola luego con algunos ligeros 
golpes del rod1llo. La masa ya estirada debe tener un 
centimetro de espesor. C6rtela con cortapastas de di­
versas fo~as y si desea que las tortitas queden bri­
llantes pmtelas con yema de huevo batida antes de 
homearlas. Cuezalas en homo de temperatura mode­
rada hasta que esten debilmente doradas. 

TORTAS DE "MAMMY MOMSEN" 

500 grs. de manteca. 
500 grs. de azucar en polvo. 
500 grs. de harina, 

8 huevos, 

100 grs. de almendras. 
100 grs. de pasas corintas. 

1 cucharadita de azucar vai­
nillado. 
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Bata el azucar y la manteca hasta que quede cre­
mosa, agregue uno a uno los huevos y continue ba­
tiendo. Aiiada poco a poco la harina y el azucar vaini­
llado sin dejar de batir. Esta torta debe batirse mu­
cho, para que quede liviana. Vierta la preparaci6n en 
un molde chato, cuadrado, que habra forrado previa­
mente con un papel impermeable, bien enmantecado. 
Espolvoree la superficie con azucar, luego ponga las 
pasas y, por ultimo, las almendras peladas y picaditas. 
Deje cocer en homo moderado hasta que la masa tome 
un lindo tono dorado y se haya levantado bien. Des­
molde sobre una placa, quite el papel y corte en tro­
zos cuadrados. Estas tortitas son deliciosas para el 
desayuno o te. 

"STANGEL" 0 PALITOS MERENGADOS 

¼ kg. de almendras o nueces 
peladas y molidas. 

¼ kg. de azucar vainillado. 

2 huevos. 
4 cucharadas de azucar mo­

lido. 

Coloque en un recipiente las almendras o nueces 
molidas, el azucar vainillado previamente pasado a 
traves del tamiz y las yemas. Mezcle bien hasta obte­
ner una pasta suave. Ponga la pasta sobre la mesa y 
estirela hasta que quede finita. Corte unos palitos de 
diez o quince centnnetros de largo. Aparte, bata las 
claras a punto de nieve, agreguele el azucar y cubra 
los palitos con este merengue. Cuezalos en seguida en 
homo fuerte. 

' 
f 
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CROCANTES DE ALMENDRAS Y AVELLANAS 

50 grs. de almendras peladas. 
100 grs. de avellanas peladas. 

3 claras de huevo. 

¼ kg. de azucar molido. 
15 grs. de fecula de arroz. 

Aceite de almendras. 

Sumerja en agua hirviendo las avellanas y las al­
mendras para quitarles la piel. Mezclelas y paselas 
dos veces por la maquina de picar. Termine de ma­
chacarlas en el mortero y luego mezcleles dos claras 
hasta obtener una pasta muy suave y homogenea. Afia­
da _el azu~ar, la fe~ula de arroz y la tercera clara 
batida a meve. Trabajese bien todo hasta que la mez­
cla quede completamente blanca. Ponga la mezcla en 
~a manga con boquilla lisa y deje caer pequefias por­
c1ones sobre un papel untado con el aceite de almen­
dras. Cocine los crocantes en homo de temperatura 
moderada durante quince minutos. 

COQUITOS DE ALMENDRAS 

125 grs. de coco rallado. 
8 cucharadas de azucar en 

polvo. 

4 claras de huevo batidas 
a punto de nieve. 

75 grs. de almendras peladas 
y picadas menudamente. 

Mezcle bien el coco con el azucar en polvo e in­
corpore poco a poco las claras de huevo. Cuando todo 
este bien mezclado, aiiada las almendras picadas. En­
manteque una chapa de homo y espolvoreela con 
h~

1
rina, col?que sobre e~a por cucharadas la prepara­

c10n anterior y cueza a horno de temperatura muy 
suave, durante diez minutos mas o menos. 
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MEDIAS LUNAS DE NUEZ 

280 grs. de manteca. 
420 grs. de harina. 
100 grs. de azucar. 

4 yemas. 
40 grs. de levadura de cer• 

veza. 

RELLENO: 

¼ kg. de nueces peladas y 
picadas. 

100 grs. de azucar molida. 

Coloque en un bol la manteca, batala y vaya agre­
gando la harina, el azucar, las yemas y la levadura 
de cerveza, previamente disuelta en un poco de le­
che tibia. Mezcle todo bien y deje reposar durante 
dos horas. 

Haga un relleno mezclando las nueces picadas con 
el azucar y un poquito de agua, de modo que quede 
una pasta espesa. 

Luego que la pasta haya reposado, estirela finita y 
c6rtela en cuadrados. Coloque sobre cada uno de los 
mismos una porci6n de relleno, enr6llelo y forme un 
cuemito. Cuezalos en homo moderado hasta que esten 
doraditos. 

CROCANTES DE NUEZ 

3 huevos. 
1 taza de azucar. 
1 taza de harina. 
1 cucharada de Ron. 

1 cucharada de aziicar vaini­
llado. 

1 cucharada de manteca. 
¼ kg. de nueces picadas. 

Bata los huevos hasta que tomen consistencia e in­
corp6reles el azucar. Trabaje la mezcla hasta formar 
una pasta y agregue la harina, el Ron, el azucar vaini­
llado, la manteca -que habra batido previamente hasta 

\ 
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que haya quedado cremosa- y las nueces picadas. 
Trabaje la masa y estirela con el palate hasta que 
tenga dos centfmetros de espesor; c6rtela formando 
unos palitos de ocho centimetros de largo y p6ngalos 
sabre una chapa enmantecada. Cocinelos a horno sua­
ve durante veinte minutos. 

CUERNITOS DE GACELA 

100 grs. de almendras peladas 
y pisadas. 

2 cucharadas de harina. 
Esencia de rosas. 

2 claras de huevo. 

Bata las claras a punto de nieve bien firme incor­
p6reles poco a poco las almendras y la har~a. Per­
fume con unas gotas de esencia de rosas. 

Forme con esta pasta pequeiias medias lunas y cue­
zalas en el homo suave durante quince minutos mas 
o menos. 

~EDIAS LUNAS DE HOJALDRE 

200 grs. de harina. 
80 grs. de manteca. 
10 grs. de levadura. 

Una pizca de sal Jina. 
Un pocillo de leche. 
Un poco de agua caliente. 

Haga con la cuarta parte de la harina, la levadura 
Y un poco de agua, un bollito. Dejelo fermentar en 
un sitio ca.lido y mientras tanto vaya amasando la 
harina restante junto con la sal, la leche y la mitad 
de la manteca. Una vez bien sobada la masa incor­
p6rele la levadura, trabajela hasta que quede todo 
perfectamente unido y guardela en un bol tapada con 
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un lienzo y en un sitio de temperatura templada has. 
ta el dia siguiente. Coloque entonces la masa sabre la 
tabla de amasar, ponga dentro de la masa la manteca 
restante y estfrela dos veces en la misma forma que 
se hace la masa de hojaldre ( ver pagina 480). Dejela 
reposar durante veinte minutos, vuelvala a estirar dos 
veces y luego proceda a extender la ma_s,a con el palot~. 
C6rtela con la ruedita en forma de tnangulos y enro• 
llelos sobre si mismos, curvandolos para darles la for. 
ma de medias lunas. Col6quelas en una placa, dejelas 
reposar durante media hora y cuezalas has:a qu~ esten 
doradas en horno bien caliente, durante d1ez mmutos. 

MASITAS DE MIL HOJAS 

Prepare masa de hojaldre ( ver pagina 480), y esti­
rela hasta que tenga unos tres miHmetros de espesor. 
Luego c6rtela en tiras del largo de la placa de homo 
que vaya a usar y de dos dedos de ancho. Extienda, 
sobre unas tiras, una capa de dulce de leche, y, sobre 
otras mermelada de damasco. Cubra cada una de las 
tiras 'con otra de masa de hojaldre, empareje los con­
tornos recortandolos con un cuchillo y marque ligera• 
mente la division de las masitas. Cueza en homo ca• 
liente, retfrelas y, una vez tibias, separelas, cortand?las 
por las divisiones que ha marcado. Dec6relas cubnen• 
dolas con una capa de "glace" de lim6n (pag. 502). 

MAGDALENAS 

Esta es una masita simple y de calidad muy delica­
da de la que damos una receta facil, de muy buen 
resultado. Para una docena de magdalenas: 
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125 grs. de harina. 
125 grs. de azucar molido. 
125 grs. de manteca. 

4 huevos. 

1 cucharada de agua de 
azahar. 

1 cucharada de manteca cla­
ri ficada para los moldes. 

Ponga en una cacerola los ciento veinticinco gramos 
de manteca y dejela calentar sin que llegue a hervir. 
Dejela reposar un poco para que se forme en el fon­
do como una capa blancuzca. 

Aparte, tamice la harina y p6ngala sobre una hoja 
de papel blanco. 

En un bol trabaje los huevos con el azucar, afiadale 
el agua de azahar y despues, en forma de lluvia, la ha­
rina; cuando este mezclada agregue, por ultimo, la 
manteca, revolviendo siempre con una espatula de ma­
dera. Con la manteca clarificada unte, con ayuda de 
un pincel, los moldecitos. Llene estos hasta sus tres 
cuartas partes con la masa y cuezalos en homo de 
temperatura moderada durante veinticinco minutos. 
Tome la precauci6n, si el homo estuviera demasiado 
caliente, de cubrirlos con un papel, para que no se 
doren demasiado. Quitelos del horno, desm6ldelos sa­
bre una rejilla y dejelos enfriar. Son especiales para 
servir a la hora del desayuno o del te. 

ROSQUITAS DE MAICENA 

3 yemas. 
125 grs. de manteca. 

100 grs. de azucar impalpable. 
125 grs. de maicena. 

Ponga en una cacerola las yemas, la manteca y 
el azucar, mezcle todo bien y coloque la cacerola sabre 
fuego muy suave y bata hasta que la mezcla se enti-
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hie; luego retire y siga batiendo hasta que se espese. 
Ponga la maicena sobre la mesa, coloque en medio 
la preparaci6n anterior y mezcle todo, pero sin amasar. 
Luego que este bien unido, corte pedacitos y deles 
con la mano la forma de rosquitas. Col6quelas sobre 
placas enmantecadas y d6relas en horno caliente. 

MANTECADOS ASTURIANOS 

170 grs. de manteca de cerdo. 
2 yemas. 

150 grs. de azucar. 
½ kg. de harina. 
1 cucharadita de canela. 

Bata durante un rato la manteca, afiada las yemas 
y el azucar y siga batiendo hasta unir tod? muy bi~n. 
Agregue luego la harina y la canela. Traba1e muy bien 
y luego extienda la pasta sobre la mes~ cortand,o los 
mantecados en la forma que usted prefiera. Coloque­
los sobre placas y metalos en horno, espolvoreandolos, 
luego de cocidos, con azucar impalpable y canela en 
polvo. 

CHURROS 

1 trocito de cascara de li-½ litro de agua. 
1 cucharada de manteca o mon. 

aceite. 1 trocito de canela en rama. 
2 cucharadas de azucar. 250 grs. de harina. 
1 pizca de sal. 1 huevo. 

Vierta en una cacerola el agua, afiada la manteca 
0 aceite, el trocito de canela o lim6n, el azucar Y la 
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sal. Haga calentar y cuando rompa a hervir eche en 
forma de lluvia la harina, revolviendo con una cuchara 
de madera y trabajando bien hasta que quede como 
una crema espesa. Retire del fuego y afiada el huevo 
mezclando bien. 

Ponga en una sarten honda abundante aceite y cuan­
do este bien caliente frfa en el los churros, pasandolos 
por la churrera. 

CHURROS CALLEJEROS 

1 ½ tazones de agua. 1 tazon de harina. 
1 cucharada de sal. 

Vierta en una cacerola el agua, junto con la sal. 
Ponga a calentar y cuando rompa a hervir eche la ha­
rina, revolviendo constantemente con una cuchara de 
madera hasta que la mezcla se despegue de la cacerola. 

Vierta en una sarten honda abundante aceite y 
cuando este bien caliente eche una cucharada de el, 
dentro de la masa, revolviendola de nuevo. Frfa los 
churros a fuego vivo, pasandolos por la churrera. 

"BERLINEN F ANKUCHEN" 

30 grs. de levadura. 
¼ litro de leche. 

500 grs. de harina tamizada. 
50 grs. de margarina o man• 

teca. 
Ralladura de cascara de li­

mon. 

2 huevos. 
1 pizca de sal. 
1 cucharada de azucar mo• 

lido. 
100 grs. de mermelada para 

rellenar. 
Azucar impalpable. 
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Disuelva la levadura en la leche y dejela al calor 
durante quince minutos. Coloque la harina en forma 
de corona sobre la mesa y vaya trabajando la masa 
con la levadura, luego agregue la margarina, el azu­
car, la sal, los huevos y la ralladura de lim6n ( a gusto). 

Trabaje hasta formar una pasta blanda, luego haga 
con ella un bollo y dejela reposar. Vuelva a amasar y 
estirela con el palote, dejandola de un centimetro de 
espesor. Con una copita, marque en una mitad de la 
masa redondeles y ponga en el centro de cada uno 
una cucharadita de mermelada. Tape esta mitad con 
la otra mitad de la masa y entonces corte los bollitos. 
Unte los hordes de los mismos con clara de huevo 
para que nose despeguen al freirlos. Tenga preparada 
en una cacerola grasa de buena calidad bien caliente 
o aceite de primera y frialos rapidamente, haciendolos 
escurrir sobre un papel blanco. Espolvoreelos con abun­
dante azucar impalpable. 

"KUGLIS" 

2 tazas de harina. Agua para amasar. 
2 huevos. 1 pizca de sal. 
2 cucharadas de azucar. Grasa fina. 

60 grs. de manteca. 

Mezcle todos los ingredientes en el orden enumera­
do y amase hasta que la pasta comience a ampollarse. 
Estire con el palote hasta afinar la masa como si fue­
ra un lienzo. Corte con ruedita en cuadrangulos re­
gulares y frfalos en grasa bien caliente, deje dorar sua­
vemente. Sirva espolvoreados con azucar. 

REPOSTERIA 

"STRUCCHI" 

100 grs. de manteca. 
4 cucharadas de azucar. 
4 huevos. 

1 pizca de sal. 
1 copa de Oporto. 
H arina para amasar. 
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Ablande a baiio de Marfa cien gramos de manteca. 
Agreguele cuatro cucharadas de azucar cernida y cua­
tro huevos batidos, una pizca de sal y una copa de 
Oporto. Revuelva para mezclar y aiiada harina suficien­
te para formar una pasta dura, que debera amasar 
bien. Forme luego unos palillos que cortara en troci­
tos de dos centfmetros de largo. Frfalas en aceite bien 
caliente, dejelas escurrir y por ultimo pase los "strucchi" 
por miel caliente. Pueden decorarse con grageas. 

"ZUCKER WINKLES" 

210 grs. de azucar. 3 yemas. 
570 grs. de manteca. ]alea de membrillo. 

840 grs. de harina. 

Batir azucar y manteca hasta que este cremosa, 
luego aiiadir poco a poco la harina ya cernida y por 
ultimo las yemas. Estirar la masa con el palote de me­
dio centfmetro de espesor y cortar la mitad de la masa 
con un cortapastas redondo y el resto de la misma con 
un cortapastas con molde de aro. Poner en placa en­
mantecada y dejar cocer en horno medio hasta que 
esten dorados ligeramente. Dejar enfriar y unir una de 
las tortitas enteras con una de las de aro, colocando 
una ligera capa de jalea de membrillo entremedio. 
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"ECLAIRS" 

Prepare pasta para bombas dulce (pag. 485), co-
16quelas dentro de una manga con boquilla lisa y 
extiendala sabre una placa ligeramente enmantecada y 
enharinada, formando bastones de diez centimetros de 
largo. Cuezalos en horno de temperatura suave y cuan­
do esten a punto retirelos. Dejelos enfriar y luego re­
llenelos con crema pastelera ( ver pagina 494). Cubra­
los con "glace", "moka" o chocolate (pags. 500 y 513). 

Estas masitas tam bien pueden rellenarse con crema 
de chocolate ( pagina 498) . 

BOMBITAS DE CREMA DE NUEZ 

Prepare pasta para bombas dulces (ver pagina 485), 
col6quelas en una manga con boquilla lisa y vaya for­
mando las bombitas sabre una placa enmantecada y 
enharinada. Una vez cocidas retirelas del homo, deje­
las enfriar y rellenelas con crema de nuez ( ver pagi­
na 497). Cubralas con "fondant" blanco ( ver pa­
gina 503). 

BOMBITAS DE SAMBAY6N 

Proceda a hacer las bombitas, tal coma se indica 
en la receta anterior, rellenelas con crema sambay6n 
(ver pagina 586) y cubralas con "fondant" rosado. 

( 
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"WAFFLES" 

300 grs. de harina. 2 huevos. 
200 grs. de manteca. 1 pizca de sal. 

1 cucharadita de cafe, de Cascara de limon rallada o 
canela en polvo. esencia de vainilla. 

200 grs. de azucar molida. 

Coloque la manteca en un bol y trabajela con una 
espatula hasta que tenga consistencia bien cremosa. 
Pase el azucar a traves de un tamiz y afiadalo a la 
manteca. Mezcle con ayuda de un batidor o de una 
cuchara de madera, removiendo siempre en sentido 
circular, y vaya afiadiendo la canela, la ralladura de 
lim6n o la vainilla, la sal y las huevos. 

Afiada a esta preparaci6n toda la harina de una sola 
vez y, sin trabajar mucho la pasta, mezcle todo con una 
espatula de madera. Sirviendose de un trozo de cartu­
lina, empareje la superficie de la pasta y deje reposar 
en lugar fresco para que tome una consistencia mas 
dura; para esto es conveniente prepararla desde la 

I v1spera. 

Cocc16N DE LOS "w AFFLEs". - Espolvoree ligeramen­
te con harina la mesa, coloque sabre ella la pasta, c6r­
tela en trozos grandes y hagalos radar debajo de la 
palma de la mano para formar rollitos largos. Corte 
estos con un cuchillo en porciones de mas o menos 
veinte gramos cada uno y vuelvalos a hacer radar para 
formar coma unas croquetitas alargadas. 

Caliente sabre fuego vivo el molde especial para 
"waffles" y enmantequelo ligeramente. Ponga sabre el 
un trocito de pasta, cierre el molde apretandolo fuer­
temente. Calientelo durante media minuto. Abra e] 
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molde para ver si el "waffle" esta suficientemente do­
rado, vuelva a cerrar y delo vuelta para que se cueza 
del otro lado. Calcule un minuto y medio de cocci6n 
para cada "waffle", enmantecando el molde nada mas 
que para el primero y el segundo "waffle". 

BU:NUELOS SIN HUEVO 

½ cucharadita de polvo de 
hornear. 

1 cucharadita de sal. 
Leche. 

1 taza de harina. 

Ponga en un bol Ia harina, Ia sal, el polvo de hor­
near y Ieche en cantidad suficiente para formar una 
pasta semilfquida. Bata bien para que no quede nin­
gun grumo. Caliente abundante grasa en una sarten 
y frfa los bu:fiuelitos en ella, vertiendo porciones de 
masa con ayuda de una cuchara. Estos buiiuelos son 
especiales para servir con compota de manzanas. 

BU:NUELOS "SOUFFLES" 

1 ½ cucharadas de mante- 1 pizca de sal. 
ca. 3 huevos. 

125 grs. de harina. Aceite. 
200 grs. de agua. 

Prepare Ia masa de igual modo que para Ia pasta 
de bombas ( ver pagina 485). Frfa los buiiuelos a tem­
peratura moderadamente caliente, Io que verificara 
del siguiente modo: eche un poquito de pasta en el 
aceite caliente; si una vez que Ilega al fondo de la ca­
cerola o sarten sube a Ia superficie, es porque la tern-
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peratura es Ia adecuada. Eche con una cuchara poi­
ciones de masa del tamafio de una nuez, procurando 
que sean lo mas parejas posibles. Estos buiiuelos de­
beran frefrse durante ocho o diez minutos mas o me­
nos, para que queden bien esponjosos y dorados. Es­
curralos bien, colocandolos so bre un lienzo y p6ngalos 
en un sitio caliente, para que no se enfrfon. En el 
momenta de servir paselos por azucar impalpable, co­
l6quelos en una fuente y cubralos con una servilleta. 
Sfrvalos en seguida. Son sabrosfsimos, espolvoreados 
con canela en polvo. 

BU:NUELOS DE MANZANA 

3 manzanas. 
125 grs. de harina. 
40 grs. de azucar. 
1 huevo. 
1 pizca de sal. 

Ralladura de limon. 
1 cucharada de te de aceite. 

½ litro de vino blanco. 
Canela en polvo, azucar im­

palpable. 

Mezcle todos los ingredientes en un bol, bata para 
unirlos bien. Tenga peladas las manzanas y c6rtelas 
en rodajas gruesas, quitandoles el centro, espolvoreelas 
con azucar y Canela. Paselas por el batido y frfalas en 
grasa fina o aceite bien caliente hasta que esten dora­
das. Col6quelos sobre un papel blanco para que ab­
sorba el aceite excedente, espolvoreelos en el momenta 
de servir con canela y azucar impalpable. Quedan 
especiales. 

BU:NUELOS SUIZOS 

½ kg. de harina. 
4 huevos batidos. 

½ chaucha de vainilla. 
1 copita de Conac. 

½ litro de leche. 
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Ponga en un recipiente Ia harina y vaya agregando 
poco a poco Ios huevos batidos y Ia leche previamente 
hervida junta con Ia vainilla y el Cofiac. Trabaje la 
pasta rapidamente para obtener una masa bien mez. 
clada y liviana. Dejela descansar un momenta y Iue­
go estfrela bien finita. Con un cortapastas carte cua­
drados o rectangulos del tamafio que desee y frfalos 
en aceite y manteca bien caliente. Cuando esten do­
raditos, retfrelos, escurralos y espolvoreelos con azucar 
impalpable. 

TORRIJAS DORADAS 

Corte rebanadas de pan Lactal o de pan de "brioche" 
de un centf.metro de espesor. Aparte, prepare una 
crema Inglesa ( ver pagina 588) perfumada con 
abundante esencia de vainilla y Io suficientemente H­
quida coma para mojar en ella las rebanadas de pan. 
Una vez que estas esten bien embebidas de crema, 
retfrelas, escurralas y paselas por huevo fuertemente 
batido. Prepare en una sarten manteca muy caliente 
y dare en ella, de Ios dos lados, las torrijas. Sf.rvalas 
sabre una fuente cubierta con una servilleta y espol­
voreadas con azucar molida y canela en polvo. 

PANQUEQUES 

RECETA PARA HACER PANQUEQUES DULCES 

¼ kg. de harina tamizada. 
100 grs. de azucar. 

5 huevos. 
½ taza de crema fresca. 

½ litro de leche. 
1 cucharadita de Coiiac. 
1 cucharada de manteca de­

rretida. 
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Mezcle el azucar con Ios huevos en un bol y vaya 
agregando poco a poco la harina; trabaje con una es­
patula de madera y afiada la crema de leche, la man­
teca y, por ultimo, la leche en pequefias cantidades. 
Mezcle todo bien, agregue una pizca de sal y el Cofiac; 
pase por tamiz muy fino. Siga las mismas instruccio­
nes que en las recetas anteriores para la preparaci6n 
de Ios panqueques ( ver pagina 429). Este tipo de 
masa de panqueques sirve especialmente para ser­
virlos solos, espolvoreados con azucar perfumado o 
quemados al Ron o Co:iiac. 

PANQUEQUES ESPECIALES PARA "CREPES 
SUZETTE" 

½ kg. de harina tamizada. 
200 grs. de a~ucar. 

6 huevos. 
1 cucharada de azucar vai­

nillado. 

¾ litro de leche. 
1 cucharada de Coiiac o Ron. 
1 cucharada de manteca de­

rretida. 
1 pizca de sal. 

Proceda en la misma forma que para hacer la pasta 
para panqueques dulces. Conviene dejar reposar y pa­
sar la preparaci6n por tamiz, para que la pasta quede 

I mas suave. 

"CREPES SUZETTE" 

( PORCION INDIVIDUAL) 

Panqueques ( ver receta en 
esta misma pagina). 

1 cucharada de azucar moli­
da. 

1 cucharada de manteca. 
El jugo de ½ naran ja. 
2 cucharaditas de Curayao o 

de Grand Marnier. 
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Tenga preparados panqueques de tamafio pequefio 
en la cantidad de tres por cada comensal. Para hacer 
este postre hay que disponer de una fuente metalica 
que pueda ser colocada sobre una llama de calenta­
dor que se lleve a la mesa. Ubique la fuente sobre la 
llama, ponga la manteca y el jugo de naranja y bata 
ligeramente, disponga entonces los panqueques dobla­
dos en triangulos y espolvoreelos con el azucar. Bafie 
los panqueques con el jugo y por ultimo afiada el licor. 
Deje que se impregnen bien durante unos minutos y 
sirva muy caliente. 

POSTRE DE PANQUEQUES MERENGADOS 

M asa para panqueques dulces 
(ver pagina 570). 

Merengue. 

Dulce de leche o 
M ermelada de frutillas o 
Mermelada de frambuesas. 

Haga pequefios panqueques del tamafio de un pla­
tillo de te y rellenelos con dulce de leche o alguna 
de las mermeladas indicadas. Col6quelos en forma de 
cupula so bre una fuente que pueda introducirse en el 
horno y dec6relos cubriendolos totalmente con un me­
rengue de punto bien firme, usando la manga con 
boquilla rizada. Ponga este postre durante un momen­
to dentro de horno de temperatura suave y luego de 
un golpe de horno fuerte para que se dore el merengue. 
Sirvalo caliente bien espolvoreado con azucar impalpa­
ble. El merengue puede perfumarse con licor de fru­
tas, para hacer mas delicado el sabor de este postre. 
Esta forma de presentar los panqueques es muy ade­
cuada para cerrar un menu formal. 

• , 
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"CLAFOUTI" (PANQUEQUE DE FRUTAS) 

El "clafouti", que es un panqueque de frutas, es un 
platQ. tradicional de la cocina regional francesa. Su 
con£ ecci6n es simple y la base principal es la fruta 
de ;staci6n, como ciruelas, duraznos priscos, cerezas, 
etcetera. 

PARA OCHO PORCIONES: 

400 grs. de frutas. 
125 grs. de harina. 

2 huevos. 
100 grs. de aziicar mo lido. 

1 pizca de sal. 
1 vaso de leche hervida y 

fria. 
1 cucharada de manteca. 

En un bol ponga la harina, la sal, la mitad del azu­
car y los huevos; con ayuda de una cuchara de made­
ra revuelva todo y luego afiada poco a poco la le­
che para que la pasta no se agrume. 

Pele y quite los carozos a las frutas. Enmanteque 
una asadera o fuente adecuada para el homo y de 
borde bajo. 

Ponga en el fondo del utensilio elegido unas cucha­
radas de masa y extiendala hasta formar una capa de 
medio centfmetro de espesor. Coloque durante un mo­
menta en homo caliente para que la pasta se endu­
rezca un poco. Retire del horno y disponga sobre 
la masa la fruta cortada en trozos; espolvoreela con la 
otra mitad del azucar. Vierta encima el resto de la pas­
ta y extiendela con el mango de una cuchara, de 
modo que quede pareja y cubra completamente la fru­
ta. Coloque en seguida en homo de calor moderado 
durante cuarenta y cinco minutos mas o menos. Lue-
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go retire y espolvoree con azucar impalpable antes de 
servir. 

NOTA: Si la fruta que se usara en el "clafouti" fuera muy acida debe 

adicionarse mas azucar. 

BUDlN DE PANQUEQUES 

Masa para panqueques dulces 8 huevos. 
(ver pagina 570). 8 cucharadas de azucar. 

Guindas confitadas y pasas ½ litro de leche. 
corintas remo jadas, corta- Salsa sambayon ( ver pagina 
das muy menudamente. 586) • 

J alea de membrillo. 

Prepare doce panqueques bien finitos y del ta.mafia 
de un platillo de te. Haga con las guindas conf1tadas 
y las pasas un picadillo y liguelo con jalea de mem­
brillo rellenando con esta preparaci6n los panqueques 
y doblandolos en forma de sobrecitos. Bafie un molde 
con caramelo y meta dentro de el los p~nqueques. 
Aparte, prepare una crema hacienda h~rvir la lec~e 
y echandola en un bol donde ha batido 1untos el ~zu­
car y los huevos. Dejela reposar un momenta, cuelela 
y viertala en el molde hast~ llenarlo tota~ente. Cueza 
este budin al bafio de Mana y cuando este a punto re­
tfrelo y dejelo enfriar en el molde. Luego desm6ldelo Y 
en el momenta de servir cubralo con la salsa de samba-
y6n perfumada con Oporto. 

"KAISERSCHMARRN" 

250 grs. de harina. 
50 grs. de manteca. 
30 grs. de azucar. 

3 a 4 huevos. 
¼ litro de leche. 
Manteca. 

Sal. 
Azucar. 
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Para espolvorear: azucar y ca­
nela. 

50 grs. de pasas de uva. 

Coloque todos los ingredientes con excepci6n de las 
claras de huevo en una fuente y mezclelos, revolvien­
do. Agregue entonces las claras batidas a punto de 
nieve. Vuelque la preparaci6n en una sarten con man­
teca bien caliente, en cantidad suficiente para que 
tenga un centimetro de espesor y deje cocinar. Agre­
gue las pasas y luego de vuelta el panqueque para 
que se cocine del otro lado. Deshaga el panqueque con 
dos tenedores en pequefios trozos, como si fueran mi­
gas y cocinelos un poco mas. Espolvoreelos con azucar 
y canela. Acompafie con fruta o salsa Dulzana ( ver 
pagina 88). 

PANQUEQUES "JEANNE-MARIE" 

¼ litro de leche. 
125 grs. de harina. 

3 huevos. 

1 ½ cucharadas de man­
teca. 

2 cucharaditas de agua de 
2 cucharaditas de Ron. azahar. 

1 cucharadita de sal. 

Ponga la harina en un bol grande y haga un hoyo 
en el centro. Casque y coloque alH los huevos. Deslia 
bien con una cuchara de madera, mezclando poco a 
poco la harina con los huevos. 

Aparte, haga hervir la leche en una cacerolita, lue­
go retirela y eche en ella la manteca para que se de­
rrita. Vierta la leche con la manteca poco a poco en 
el bol, revolviendo siempre para que no se formen 
grumos, afiada la sal, el agua de azahar y el Ron. 
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Elija una sarten chica, del tamafio adecuado para 
panqueques, y p6ngala a calentar un momento; no eche 
en ella ni manteca ni aceite, pues la caracteristica de 
estos panqueques -qu~ es una vieja receta de cocina 
casera francesa- es precisamente que no se emplea 
ninguna materia grasa para cocinarlos, debiendo re~ 
sultar muy secos y livianitos. 

Ponga en la sarten caliente una cucharada de la 
masa y muevala vivamente para que esta se extien­
da; luego que se haya dorado imprima un golpe seco 
a la sarten para dar vuelta el panqueque y terminar 
de cocerlo del otro lado. A medida que vayan cocien~ 
dose los panqueques, col6quelos extendidos sobre una 
fuente redonda. Sfrvalos en seguida bien calientes, es­
polvoreandolos, en el momenta de comerlos, con azu­
car impalpable. 

PANQUEQUES DE MANZANA "MARE 
D' ARGENTO" 

1 ½ taza de harina. 
2 huevos enteros. 
4 yemas. 
3 cucharadas de azucar moli­

da. 
1 pizca de sal. 

2 tazas de leche fria. 
3 cuch'aradas de manteca de-

rretida. 
2 claras batidas a nieve. 
1 cucharada de Coiiac. 
3 manzanas maduras. 

Mezcle todos los ingredientes en un bol de vidrio 
y bata hasta obtener una pasta lisa y sin grumos. Pele 
las manzanas, quiteles el coraz6n y semillas, c6rtelas 
en rodajas finas y echelas dentro de la pasta. Haga 
con esta preparaci6n una tortilla, cocinandola en una 
sarten con manteca y a fuego .suave para que no se 
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queme. Una vez cocida de ambos lados, vierta p01 
encima caramelo caliente. Presente este panqueque 
acompafiado de crema sambay6n ( ver pagina 586) 
servida en una salsera. Este postre debe servirse ca­
liente. 

MERENGUES 

El merengue es una composici6n hecha a base de 
claras d~ huevo batidas a punto de nieve y azucar; y, 
de acuerdo a los distintos procedimientos que se em­
pleen en su elaboraci6n, se distinguen cuatro clases d~ 
merengues diferentes: el merengue comun, el meren­
gue cocido, el merengue italiano y el merengue vienes. 

Todos deben ser cocidos a baja temperatura. 

MERENGUE COMUN 

4 claras de huevo. Esencia de vainilla. 
250 grs. de azucar vainillado. 

Coloque las claras en un bol y batalas con un bati­
dor hasta obtener el punto de nieve bien firme; lue­
go, mezcleles rapidamente, con ayuda de una espatu­
la, el azucar en polvo y unas gotitas de esencia de 
vainilla. Para que este merengue resulte perfecto debe 
cuidarse especialmente que las claras esten bien fir­
mes en el momento de adicionarles el azucar. Valien­
dose de una manga, coloque sobre una placa las por­
ciones para formar los merengues. Cocine en homo 
tibio. Se emplea en la elaboraci6n de los merengues 
que se rellenan con crema "chantilly". 
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MERENGUE COCIDO 

4 claras de huevo. 
250 grs. de azucar cande vainillado o azucar en polvo. 

Coloque los ingredientes juntos en una cacerola, 
p~eferentemente de cobre, sobre fuego muy suave, y 
batalos hasta que la mezcla tome punto bien firme. 
Debe mantenerse siempre el fuego muy bajo para no 
provocar la cocci6n de las claras. Este merengue se 
usa para hacer postres muy delicados. 

MERENGUE ITALIANO 

250 grs. de azucar en pane- 100 grs. de agua. 
cillos. 1 chaucha de vainilla. 

3 claras de huevo. 

Elija una cacerola, preferentemente de cobre, y eche 
en ella el azucar, la vainilla y el agua. Cueza sobre 
fuego vivo hasta obtener un almibar a punto de bo­
lita ( ver pagina 638). 

Cuando se haya conseguido esto, coloque la cacero­
la al bafi.o de Maria o bien retirela a un costado del 
fuego, a fin de mantener el almibar caliente sin que 
continue la cocci6n del azucar. Aparte, bata las claras 
a punto de nieve firme. Vierta el almibar sobre las 
claras y continue revolviendo con el batidor hasta que 
todo quede perfectamente mezclado. 

Este merengue, una vez frio, se usa para decorar y 
cubrir numerosas tortas y postres y generalmente no 
se cuece en el homo, aunque en ciertos casos puede 
darsele un ligerlsimo golpe de homo para dorar su 
superficie. 

., 
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MERENGUE VIENES 

3 claras de huevo. Unas gotas de acido acetico o 
250 grs. de azucar cande. de lim6n. 

Esencia de vainilla. 

Mezcle en un bol el azucar con una clara afiada . ' unas gotitas de acido acetico ode lim6n y trabaje bien 
hasta que todo quede perfectamente mezclado. Per­
fume con _u~,as gotas de esencia de vainilla y, final­
mente, ad1c10nele las dos claras restantes, batidas a 
punto de nieve bien firme. Este merengue se emplea 
en reposteria de calidad, para cubrir postres o adicio­
narlo a cremas de manteca, perfumadas con diferen­
tes esencias. 

MERENGUES AL "CHANTILLY" 

Merengue comun (pag. 577). 
Crema "chantilly". 

Prepare un merengue comun de acuerdo con las in­
dicaciones, col6quelo en una manga con boquilla lisa 
y forme los merengues sobre una chapa enmantecada y 
ligeramente enharinada, cuezalos en homo suave du­
rante cincuenta minutos mas o menos. Retirelos, deje­
los enfriar y rellenelos con crema "chantilly". 

MERENGUES ISABEL 

Claras de huevo. 
Esencia de vainilla o ralladu­

ra de lim6n. 

Azucar molido. 
Dulce de leche o crema de 

"chantilly". 
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Bata a punto de nieve el numero de claras que 
desee, agregando por cada una de ellas tres cuchara­
das de azucar. El azucar debe adicionarse a las claras 
poco a poco y haciendolo caer en forma de lluvia. 
Cuando la mezcla este consistente, afi.ada la esencia 
que prefiera. Con ayuda de un tenedor, ponga por­
ciones del tamafio que desee sabre un papel blanco 
sin enmantecar y codnelos en homo muy suave du­
rante una hara, mas o menos, hasta que esten levemente 
dorados. Retfrelos y dejelos enfriar bien antes de reti~ 
rarlos del papel para que se puedan desprender facil­
mente sin romperse. Ahuequelos un poco en el centro 
con una cucharita y rellenelos con el dulce de leche 
o la crema de "chantilly». 

IMPERIAL DE BANANA 

4 claras de huevo. 
¼ kg. de azucar molido. 
½ litro de crema de leche. 
80 grs. de azucar impalpable. 

1 cucharadita de esencia de 
vainilla. 

5 bananas cortadas en roda­
jitas. 

Bata las claras a punto de nieve bien consistente y 
agregue el azucar molido, poco a poco y revolviendo 
suavemente. Coloque este merengue en una manga 
con boquilla lisa y forme un disco y dos aros sabre 
chapas enmantecadas y enharinadas, codnelos en hor­
no suave durante cuarenta minutos mas o menos, para 
dorarlos. · · • · · · 1

, 

Aparte, bata la crema de leche con el azucar impal­
pable y la esencia de vainilla, hasta que tome el pun­
to de un "chantilly" bien firme. Retire del horno el 
merengue y dejelo enfriar; luego, coloque primero 
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el disco y encima los dos aros, uniendolos entre si co~ 
un poco de crema. Mezcle la mitad de la crema con 
las bananas, rellene con esto el centro del imperial y 
finalmente cubra y adorne el postre con la crema 
restante. 

IMPERIAL DE ALMENDRAS 

MASA: 

300 grs. de almendras pelada& 
y machacadas. 

300 grs. de azucar en polvo. 
7 claras de huevo. 

CREMA PRALINE: 

7 yemas de huevo. 
200 grs. de azucar en polvo. 
200 grs. de "praline ( ver pii­

gina 583). 
300 grs. de manteca. 

PARA DECORAH: 

60 grs. de almendras tostada& 
2 ½ tazas de leche. y picadas. 

½ chaucha de vainilla. 2 cucharadas de "fondant!'. 

Elija tres placas para homo del mismo tamafi.o. En 
caso d~ no disponer de ellas, cocine las capas que 
formaran la torta una por una, pero teniendo la pre­
cauci6n de dejarlas enfriar bien antes de cocinar cada 
una de ellas. 

Quite la piel a las almendras, sequelas bien y pase­
las por la maquina de picar para obtener un verda­
dero polvo de almendras; ponga este polvo sabre un 
papel y mezclele el azucar en polvo. 

Bata las claras a nieve y haga caer sabre ellas, en 
forma de lluvia, la mezcla de las almendras y el azucar 
y mezcle todo. Entibie las placas para hornear y con 
ayuda de un pince! untelas ligeramente con un poco 
de manteca. Ponga la preparaci6n en una manga con 
boquilla lisa y disponga la mezcla en los moldes. Con 
ayuda de un cuchillo grande empareje la superficie 
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para que tenga et mismo alto en los hordes y en el 
centro. Coloque los moldes inmediatamente en el hor­
no y cuezalos a temperatura sumamente suave, para 
que la pasta pueda cocerse sin dorarse rapidamente. 
Calcule aproximadamente media hora de cocci6n. Una 
vez a punto retirelos y dejelos enfriar bien; luego deles 
vuelta y p6ngalos nuevamente durante unos minutos 
en el homo, para que se doren del lado que estuvieron 
sobre la placa; deje enfriar completamente. 

CREMA PRALINE. - Prepare con la leche, la vainilla, 
el azucar y las yemas una crema vainilla ( ver pa­
gina 588) . Dejela enfriar un poco removiendo cons­
tantemente con una cuchara de madera, para que no 
pierda su consistencia lisa y uniforme. Aparte, vuelva 
a aplastar -con ayuda del rodillo- el praline hasta 
obtener un polvo sumamente fino. (La receta del pra­
line esta en la pagina siguiente.) 

Ablande un poco la manteca, col6quela sobre una 
mesa de marmol o una plancha de metal, afiada el 
praline y, con ayuda de un cuchillo grande, vaya mez­
clandolos y triturandolos hasta conseguir una pasta 
completamente homogenea. Con el mismo cuchillo 
vaya echando esta pasta en la crema vainilla, que debe­
ra estar apenas tibia y de la que habra retirado la 
chaucha de vainilla. Asi mezcladas, la crema esta lista 
para decorar. . 

Ponga sobre una rejilla la primera capa de meren­
gue y cubrala con un poco menos de la mitad de la 
crema praline; emparejela bien con un cuchillo y cu­
brala con la segunda capa; cubrala tambien con crema, 
guardando un poco para decorar la superficie del im­
perial, una vez terminado. 
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Coloque finalmente la tercera capa y recubra los 
costados y la parte de arriba del imperial con la crema 
restante. Espolvoree toda la superficie con las almen­
dras tostadas y picadas. El imperial asf terminado debe­
ra guardarse por lo menos dos horas en un sitio bien 
fresco. 

PRALINE 

El praline es una mezcla de almendras y azucar co­
cida a punto de caramelo y se usa con mucha frecuen­
cia en numerosas recetas de pastelerfa. Como una vez 
preparado puede conservarse en una caja de hojalata 
durante mucho tiempo, es conveniente prepararlo en 
cantidad mediana para disponer de el en cualquier 
momento. 

En su preparaci6n entran: azucar molido y almen­
dras, listos para ser usados en cantidades iguales. 

PREPARACION DEL PRALINE 

Mono DE PELAR LAS ALMENDRAS. - Haga calentar 
agua en un recipiente y cuando alcance el punto de 
ebullici6n eche en ella las almendras, a las que habra 
quitado previamente la cascara. Retire en seguida el 
recipiente del fuego, remueva con una cuchara de ma­
dera, tape el recipiente y deje asf por espacio de tres 
a cuatro minutos. Luego echelas en un colador y haga 
correr sobre ellas agua frfa; en seguida proceda a qui .. 
tarles la piel apretando cada almendra entre los dedos 
pulgar e fndice. Una vez peladas vuelva a enjuagarlas 
con agua frfa, escurralas y sequelas con un lienzo. 

J 
r 
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Cuando las almendras esten peladas y secadas, co-
16quelas en una placa que ubicara. a la entrada del 
homo, el que tendra una temperatura moderada. Vaya 
dando vueltas a las almendras para que tomen un 
ligerisimo tono dorado. 

Elija una paila y coloque en ella la cantidad de 
azucar en polvo que desee y una gotas de jugo de li­
m6n. Ponga la paila sobre fuego muy suave y haga 
fundir poco a poco el azucar, removiendo constante­
mente con una cuchara de madera bien limpia. Cuan-

. do todo el azucar haya tornado una coloraci6n dorada 
oscura y de su superficie comience a salir vapor, re­
tirela inmediatamente del fuego y eche en seguida 
en ella las almendras. Revuelva mezclando todo mien­
tras el azucar este Hquido y vierta en seguida la mez­
cla sobre un marmol untado con aceite de almendras 
dulces. 

Deje enfriar bien antes de picar con un cuchillo 
bien filoso o pase la mezcla por un tamiz mediano, 
ayudandose con un pil6n de mortero. Debe quedar 
como una ralladura pareja y fina. 
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CREMA DE BANANAS ARGEL 

¼ litro de crema de leche. 
1 docena de bananas. 
6 cucharadas de azucar vai­

nillado. 
2 cucharadas de jugo de li­

mon. 
1 pizca de canela . 

Pele las bananas y paselas por tamiz o licuadora. 
Ponga esta preparaci6n en una compotera. Aparte, 
bata la crema de leche con el azucar y una pizca de 
sal. Mezcle a la preparaci6n de las bananas el jugo 
de lim6n y la canela. Vierta por encima la crema 
batida para que forme una capa. Ponga en la helade­
ra y deje reposar varias horas. Sirva como postre he­
lado acompafiado de masitas secas. 

CREMA DE LIMON ("LEMON CHEESE") 

3 huevos. ½ taza de azucar. 
50 grs. de manteca. El jugo de 3 limones. 

Ponga la manteca en una cacerola al bafio de Maria. 
Cuando este derretida agregue el azucar y el jugo de 
lim6n; revuelva bien hasta que el azucar este bien 
disuelto, pero teniendo cuidado de que la mezcla no 
se caliente mucho. Aparte, bata los huevos y agregue­
los a la mezcla anterior, revolviendo siempre hasta que 
se espese. 
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CREMA DE LIM6N "VALENCE" 

6 huevos. El jugo de 6 limones. 
10 cucharadas de azucar. 

Bata en un bol los huevos con el azucar. Agregue 
el jugo de los limones e igual cantidad de agua ( es 
decir, el mismo volumen de amb~s Hquidos). Vierta 
la preparaci6n en una cacerola y cocine durante ocho 
a diez minutos a fuego suave hasta que se espese. 

CORAZ6N DE MULATO 

250 grs. de crema "chantilly". 2 yemas de huevo. 
2 cucharadas de manteca. Lengilitas de gato. 

½ tableta de chocolate. 

Coloque la crema "chantilly" en un molde en forma 
de coraz6n y p6ngala a helar hasta el momento de 
servir. 

Aparte, ponga el chocolate con unas cucharadas de 
agua en una cacerolita y calientelos a fuego muy suave 
hasta que se derrita; afiada en seguida la manteca y 
las yemas y mezcle bien, manteniendo la cacerolita 
sobre fuego muy suave; luego retire y deje enfriar. 
Desmolde el coraz6n de crema sobre una fuente, cu­
bralo competamente con la preparaci6n del chocolate 
y rodeelo con la lengiiitas de gato. 

SAMBAY6N 

¼ kg. de azucar en polvo. 
Aromatizar a gusto con unas 

gotas de esencia de vaini­
lla o de limon o bien con 

6 yemas de huevo. 
¼ litro de vino blanco. 

3 cucharaditas de Ron, 
Kirsch, o Kilmmel. 

J 
' 
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Bata energicamente a bafio de Marla el azucar con las 
yemas hasta que tomen consistencia; afiada luego el 
vino poco a poco y sin dejar de batir, retire la pre­
paraci6n a un costado del fuego y siga batiendo hasta 
conseguir una composici6n espesa y untuosa. 

SAMBAY6N DE NARANJA O LIM6N 

7 yemas. 
3 cucharadas de azucar. 

El jugo de 3 naran jas o de 
3 limones ( colado). 

Bata las yemas durante quince minutos, agregue el 
azucar y luego el jugo, mezclando todo muy bien. Cue­
za al bafio de Maria revolviendo continuamente hasta 
que quede ligeramente espeso. Coloque el sambay6n 
en moldecitos y sirvalos bien helados. Acompafie con 
lengiiitas de gato. 

POSTRE "MANON" 

4 huevos. 4 cucharadas de azucar im-
100 grs. de manteca. palpable. 

3 barras de chocolate. 

Bata las yemas con la manteca hasta formar una 
pasta espumosa. Derrita en una cacerolita el chocola­
te, y agreguelo poco a poco a las yemas con la manteca, 
mezcle bien y afiada el azucar. Aparte, bata las claras 
a punto de nieve y afiadalas lentamente a la prepa­
raci6n anterior. Coloque en un molde y ponga a helar. 
Sirva adomando con lengiiitas de gato alrededor. 
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"MOUSSE" DE CHOCOLATE 

100 grs. de manteca. 3 barritas de ·chocolate ra-
3 yemas batidas. lladas (tipo amargo). 

3 claras batidas a nieve. 

Derrita la manteca sin que llegue a tostarse. Retirela 
del fuego y agreguele el chocolate, luego las yemas 
y, por ultimo, las claras. Deje enfriar. Esta crema pue­
de usarse para recubrir tortas o bien, dejandola helar, 
puede servirse como postre acompafi.ada de bizcochi­
tos secos. 

CREMA V AINILLA SIMPLE 

½ litro de leche. 
6 yemas. 
1 cucharadita de maicena. 

6 cucharadas de azucar mo­
lido. 

½ chaucha de vainilla. 

Ponga a hervir la leche con la vainilla. Entretanto, 
bata las yemas con el azucar y el chufi.o previamente 
deslefdo en un poquito de agua. Una vez que la leche 
haya hervido, an.a.dale un chorrito de leche cruda y 
luego incorp6rele la preparaci6n de las yemas, mezcle 
bien y ponga todo a hervir revolviendo siempre. Cuan­
do este espesa retire y sirva frfa. 

CREMA A LA VAINILLA, LLAMADA INGLESA 

¼ kg. de azucar. 
8 yema,. 

½ litro de leche. 
½ chaucha de vainilla. 

Mezcle en un bol el azucar con las yemas, revol­
viendo siempre en el mismo sentido con una cuchara, 
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hasta que la mezcla comience a desprenderse del bol. 
De un hervor a la leche con la vainilla, retfrela del 
fuego y vaya agregandola a las yemas poco a poco, 
teniendo cuidado de que no se corte. Revuelva siempre 
en el mismo sentido. Una vez que haya incorporado 
toda la leche, ponga la preparaci6n sobre fuego suave 
y revolviendo continuamente permita que las yemas 
terminen de cocerse, teniendo especial cuidado de que 
la crema no alcance el punto de hervor, pues si no se 
cortarfa. Si se desea dar mas suavidad a la crema 

' pasela por tamiz. Si quiere usar esta crema caliente, 
puede hacerlo, guardandola al bafi.o de Marfa, y, si lava 
a usar frfa, conservela en la heladera. 

CREMA PARA FLANES DE LECHE 0 

1 litro de leche. 300 grs. de azucar. 
7 yemas de huevo. Esencia a gusto. 

3 huevos enteros. 

Vierta la leche en una cacerola y ha.gala hervir; adi­
cione entonces azucar y el perfume que prefiera, ya 
sea un trozo de chaucha de vainilla, cascara de naran­
ja o un pedacito de canela en rama. Tape la cacerola 
y deje a calor suave sin que hierva. Aparte, ponga en 
un bol las yemas y las huevos, batalos ligeramente y 
luego afi.ada poco a poco la leche, revolviendo con 
una espatula de madera. Espume cuidadosamente para 
que no se forme una peHcula en la superficie y cuelelo 
a traves de una muselina antes de poner la crema en 
los moldecitos o budinera. 

Cocci6N DE Los FLANES. - Un detalle que hay que 
cuidar para la cocci6n al bafi.o de Marla de los flanci-
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tos es que el calor del homo sea igual y no excesivo 
en la parte superior. 

El agua del bafio de Marfa debe estar muy caliente, 
pero sin llegar a punto de hervor. 

Elija de preferencia una asadera un poco profunda 
para que, por lo menos, el agua llegue hasta la mitad 
del molde. Debe calcularse en veinticinco minutos el 
tiempo de cocci6n. 

Los moldecitos deben llenarse hasta arriba, porque 
esta crema tiende a reducirse a medida que se va co­
cinando. 

Si se desea servir esta crema desmoldada y presen­
tarla como flancitos, deben acaramelarse previamen­
te los moldes. 

FLANCITOS DE LECHE A LA VIENESA 0 

Prepare para estos flancitos la crema como esta in­
dicado en la receta de crema para £lanes y agreguele 
un poco de caramelo disuelto dentro y una cucharadita 
de Ron. Para servirlos, desm6ldelos y acompafie con 
crema "chantilly" perfumada a la vainilla. Deje en la 
heladera hasta el momento de presentarlos en la mesa. 

FLANCITOS DE LECHE CON CEREZAS 0 

Los flancitos de la receta anterior pueden servirse 
bafiados de dulce de cerezas en compoteritas indivi­
duales. Quedan deliciosos. 
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FLANCITOS DE LECHE A LA "POMPADOUR" 

Los flancitos descritos anteriormente pueden pre­
s~ntarse espolvoreados con almendras picadas y cu­
b1ertos con una salsa de chocolate caliente. 

FLANCITOS AL LICOR 

Estos mismos flancitos pueden servirse cubiertos de 
una reducci6n de mermelada de damasco o naranja, 
perfumada al Marrasquino o al Triple-sec. Presente 
en compoteritas individuales. Guarde en la heladera 
hasta el momento de servir. 

FLANCITOS "DELICIA DE CAFE" 0 

1 pocillo de ca/e muy con• 
centrado y /rio. 

4 barritas de chocolate cor• 
tadas en trozos. 

¼ de chaucha de vainilla. 
100 grs. de azucar en polvo. 

6 yemas de huevo. 
2 huevos. 

¾ litros de leche. 

Vierta la leche en una cacerola y calientela hasta que 
tome punto de ebullici6n; retfrela del fuego, vierta 
dentro de ella el cafe y la vainilla y dejela reposar. 

Aparte, ponga en una cacerolita el azucar con dos 
cucharadas de agua, col6quela sobre fuego muy suave 
y ha.gala cocer hasta que tome el punto de caramelo 
muy claro. Tenga cuidado de que el caramelo no se 
ponga oscuro, pues en este caso le dara a la crema 
gusto acido. En seguida que el caramelo haya tornado 
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el punto deseado, retire la cacerolita del fuego y su­
merjala rapidamente en un recipiente con agua fr:ia 
para evitar que se prolongue la cocci6n. Afiada dos o 
tres cucharadas de agua caliente, vuelva a poner la 
cacerolita sobre fuego muy suave y remueva con una 

cuchara de madera, para con­
vertir el caramelo en una especie 
de jarabe bien espeso y liso. Re­
tire la cacerola a un lado de la 
homalla. 

Ponga el chocolate en un bol 
y afiadale unas cucharadas de la 
leche con el cafe; tapelo y man­

tengalo durante unos minutos al calor; cuando se haya 
derretido bien, trabajelo con una cuchara de madera 
para que quede como una pasta bien homogenea. 

Vierta la leche restante en un recipiente enlozado 
a traves de un colador; afiada el chocolate derretido 
y el caramelo, sin dejar _de revolver constantemente. 

Aparte, mezcle en un bol las yemas y los huevos y 
vaya afiadiendo poco a poco y removiendo suavemente 
la preparaci6n anterior. -Cuando la haya incorporado 
totalmente, espume cuidadosamente para que no se 
forme una pelicula en la superficie y, si desea que la 
crema tenga una gran suavidad, cuelela a traves de 
una muselina antes de verterla en los moldecitos para 
£lanes. Cuezalos al bafio de Maria como los £lanes de 
leche. 

24 yemas. 
2 claras. 

TOCINO DEL CIELO 0 

¾ kg. de azucar en paneci­
llos. 

Esencia de vainilla. 
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Bata las yemas y las claras en un bol. Aparte, haga 
un alm:ibar liviano colocando en una cacerola el azucar 
y el agua suficiente para mojar la misma. Cuando este 
a punto ret:irelo y adici6nele los huevos batidos, poco 
a poco; luego perfume con unas gotas de esencia de 
vainilla y vierta la preparaci6n en un molde acarame­
lado. Cueza al bafio de Maria dentro de homo de tem­
peratura suave hasta que este a punto, o bien durante 
quince minutos en una cacerola a presi6n. Cuando el 
bud:in este todavia tibio, desm6ldelo. Presentelo deco­
rado con crema "chantilly" o cubierto por una salsa 
de pulpa de frutas frescas. 

FLAN DE MANZANAS 0 

4 manzanas grandes. 
¾ taza de agua. 

1 y ¼ tazas de azucar. 
6 huevos. 

Lave las manzanas, c6rtelas en ocho pedazos, hier­
valas con el agua y el azucar durante veinte minutos 
y luego paselas por un tamiz, a fin de preparar una 
compota mas bien espesa. 

Bata bien los huevos y mezclelos con la compota de 
manzanas. Ponga esta mezcla en un molde acarame­
lado, cubralo con un papel enmantecado y cocine en 
el homo al bafio de Maria durante una hora y media. 

1 litro de leche. 
300 grs. de azucar. 

FLAN CARMEN ° 
1 chaucha de vainilla. 

12 huevos. 

Hierva la leche con el azucar y la vainilla _durante 
diez minutos. Mientras, bata los huevos. Una vez her-



594 EL GRAN LIBRO DE COCINA 

vida la leche dejela reposar tres minutos y viertala 
sobre los huevos, batiendo constantemente para que 
no se corte. Acaramele un molde, dejelo enfriar y vier­
ta dentro la mezcla. Cocine el flan al ba:iio de Marfa en 
horno bien caliente. 

FLAN DE CIRUELAS "MARYSEL" 0 

1 docena de ciruelas secas. 
1 chorrito de Ron. 
3 yemas. 

1 huevo. 
150 grs. de azucar. 
½ litro de leche. 

Lave las ciruelas y p6ngalas a remojar desde la vfs­
pera en un poco de agua caliente aromatizada con el 
Ron. Al dfa siguiente cuezalas, quf tel es los carozos y 
aplastelas hasta obtener un pure. Bata las yemas y el 
huevo con el azucar y luego a:iiada la leche. Cuele esta 
preparaci6n y adici6nele el pure de las ciruelas. Vierta 
todo en un molde untado con caramelo y cuezalo al 
ba:iio de Marfa. Sfrvase ba:iiado con crema de vainilla o 
crema de Co:iiac. 

"BAVARO IS" 

Los "bavarois" son postres que se elaboran casi to­
talmente en frio y se componen generalmente de jugos 
de frutas o bien cremas perfumadas con diversas esen­
cias, a las que se les puede agregar chocolate "praline" 
o trozos de frutas abrillantadas. Para realzar su sabor 
pueden a:iiadfrsele licores o reducciones de frutas. Es­
tos postres son verdadera delicia de la mesa y se pres­
tan a infinitas variaciones. 

I 
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. De acuerdo con las normas seguidas en el presente 
hbr~, ,?aremos a continuaci6n la receta tipo del "ba­
var01s. 

"BAVARO IS" A LA V AINILLA 

25 grs. de gelatina en polvo. 
½ litro de crema de leche. 
50 grs. de azucar en polvo. 

250 grs. de azucar en polvo. 
½ litro de leche hirviendo 

per/ umada con esencia de 
vainilla. 15 grs. de azucar vainillada. 

8 yemas de huevo. 

Trabaj~ en una, cacerola el azucar con las yemas, 
mezcle b1en y desha esta preparaci6n con la leche hir­
viendo. A:iiada la gelatina, que habra disuelto previa­
mente en un poquito de agua frfa. Coloque la cacerola 
sobre fuego muy suave y revuelva constantemente hasta 
que la preparaci6n se desprenda de la cuchara, te­
niendo siempre la precauci6n de que no alcance el 
punto de hervor. 

Pase en seguida, a traves de un tamiz chino, a un 
recipiente enlozado o de porcelana, removiendo de vez 
en cuando mientras se enfrfa. Cuando la preparaci6n 
comienza a espesarse, incorp6rele la crema de leche 
batida, el azucar en polvo y el azucar vainillado. 

MANERA DE COLOCAR EN EL MOLDE 
Y DE SERVIR EL "BA V AROIS" 

Los "bavarois" se colocan generalmente en moldes 
especiales, llamados precisamente moldes de "bava­
rois": son los que tienen tubo central. Estos moldes 
deben untarse ligeramente con aceite de almendras 
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dulces, antes de verter en ellos la preparaci6n, o bien 
pueden cubrirse con una leve capa de caramelo. Luego 
de llenar el molde con la preparaci6n se cubre con un 
redondel de papel blanco y se pone a helar. 

En el momento de servir, se retira el molde de la 
heladera, se pasa ligeramente por agua tibia y se des­
molda sobre una fuente apropiada. · 

Los "bavarois" suelen acompafiarse con una com­
pota de frutas o bien con ensalada de frutas frescas. 
Tambien pueden decorarse con crema "chantilly" adi­
cionada de pure de frutillas u otras frutas, usando para 
esto una manga con boquilla rizada. 

"BAVAROIS" A LA FRUTILLA 

BuoiN: 6 hojas de gelatina. 
170 grs. de azucar molido. ¼ litro de crema de leche. 

8 yemas. SALSA DE FRUTILLAS: 

1 taza de te de crema de 1 kg. de frutillas. 
leche. ¼ kg. de azucar. 

BUDIN. - Bata el azucar con las yemas durante media 
hora y luego a:6.adale la taza de te de crema de leche; 
ponga la preparaci6n a cocer a bafi.o d~ Marfa revol­
viendo con una cuchara de madera y cmdando de que 
no hierva. En el momento en que se espese es cuando 
esta a punto. Retirelo y revolviendo siempr~, _agre?ue­
le la gelatina disuelta en un poco de agua tibia. V1erta 
entonces la crema de leche restante y ponga la pre­
paraci6n en una budinera humeda y espolvoreada con 
azucar molido. Coloque en la heladera durante dos 
o tres horas. 

SALSA DE FRUTILLAS. - Quiteles el tronquito a las fru-
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tillas, lavelas y escurralas bien. P6ngalas en un bol 
junto con el azucar y dejelas macerar durante un buen 
rato. Luego pase esta preparaci6n por un tamiz fino o 
licuadora. Desmolde el budin so bre una fuente cha ta, 
cubralo con la salsa de frutillas y llevelo a la mesa, 
colocando la salsa restante en una salsera. 

"CHARLOTTE RUSSE" 

Plantillas. 
"Bavorois" {ver pag. 594). 

Salsa de chocolate caliente 
{ ver pagina 505) . 

Elija un molde de "Charlotte" y f6rrelo con las plan­
tillas, formando en el fondo un roset6n y colocandolas 
bien apretadas en los costados. Vierta dentro la pre­
paraci6n del "bavarois", cubra Ia boca del molde con 
un redondel de papel blanco y ponga a helar hasta el 
momento de servir. Retire el molde de la heladera, 
paselo ligeramente por agua tibia y desm6ldelo. C~­
bralo bafi.andolo con la salsa de chocolate caliente y 
lleve a la mesa, en salsera aparte, la salsa restante. 

"CHARLOTTE PRALINE" 

½ kg. de almendras peladas. 
375 grs. de azucar molido. 

1 taza de crema vainilla 
{ver pagina 588). 

375 grs. de manteca. 
36 plantillas. 
1 litro de crema a la vaini­

lla para cubrir el postre. 

Bata en un bol grande el azucar y la manteca. 
Quite la piel a las almendras y tuestelas en una sarten 
con un poquito de manteca. Muelalas en un mortero 
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hasta que queden como una pasta. A:iiada las almen­
dras asi preparadas al batido del azucar y Ia manteca. 
Mezcle bien y entonces agregue la taza de crema vai­
nilla poco a poco. Forre un molde de los especiales para 
"Charlotte" con las plantillas. Vierta con cuidado la 
preparaci6n en el centro del molde. Haga con el resto 
de las plantillas como una tapa. Ponga a helar durante 
varias horas. En el momento de servir, desmolde en 
una fuente un poco honda y cubra con la crema a la 
vainilla bien helada. 

"BA V AROIS DE LIMON PIN OT" 

125 grs. de aziicar. 
3 huevos. 
La cascara rallada de un li­

mon. 
Zumo de limon. 
1 ho ja de gelatina. 

SALSA DE VINO: • 

1 taza de vino tinto. 
3 cucharadas de aziicar. 
1 trocito de canela en rama. 
2 cucharadas de jalea de 

membrillo. 
1 cucharadita de te de mai­

cena. 

Coloque en un bol el azucar con las ,yemas y ba­
talas durante un cuarto de hora, a:iiada la cascara de] 
lim6n y un poco del zumo. Aparte, bata las claras a 
punto de nieve e incorp6relas a la primera prepara­
ci6n, a:iiadiendo finalmente la hoja de gelatina previa­
mente disuelta en un poco de agua tibia. Vierta la 
preparaci6n en un molde y deje helar hasta el mo­
mento de servir. 

SALSA DE VINO. - Vierta en una cacerolita el vino, 
a:iiada el azucar y la canela y haga hervir suavemente 
hasta que se reduzca un · poco. A:iiada en seguida la 
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jalea de membrillo, mezcle bien y, por ultimo, espese 
esta salsa incorporandole la maicena previamente di­
suelta en un poco de agua fria. 

Desmolde el "bavarois" de lim6n y sirvalo ba:iiado 
con la salsa de vino y, si quedara mas salsa, enviela en 
salsera aparte a la mesa. 

"p ALAIS DE GLACE" 

3 ho ja& de gelatina. 
35 grs. de aziicar vainillado. 

6 claras de huevo. 

100 grs. de aziicar. 
Crema de vainilla ( ver pagi­

na 588). 

En un bol bata las claras con el azucar vainillado y 
cuando esten bien firmes adici6neles la gelatina pre­
viamente disuelta en tres cucharadas de agua. Aparte, 
cueza el azucar hasta que este a punto de caramelo e 
incorp6relo a la primera preparaci6n. Mezcle bien y 
eche todo en una budinera untada con manteca. Ponga 
a helar hasta el momento de servir y presente este 
postre acompa:iiado con crema de vainilla bien helada. 

GELATINA DE NARANJAS POMONA 

Naranj<U, Cascara de naranja en juliana 
Aziicar en polvo. muy Jina. 
20 grs. de gelatina en polvo. Crema de leche. 

2 cucharadas de Curw;ao. 

Un postre indicado para servir en dias calurosos, es 
esta gelatina de naranjas, fresca y de sabor delicado. 

Exprima la cantidad de naranjas necesarias hasta 
obtener un litro de jugo, cuelelo por una tela para 

I 
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que quede transparente y perfume con el licor. Agre­
gue la gelatina, que tendra disuelta en agua tibia, y 
azucare a gusto. Vuelva a pasar por la tela para que 
quede Hmpida. Ponga en el fondo de una budinera o 
molde de cristal la cascara de una naranja cortada en 
juliana muy fina y vierta encima la preparaci6n. Ponga 
a helar hasta que se endurezca. En el momenta de 
servir desmolde con cuidado. Decore la fuente, tal como 
se ve en la ilustraci6n frente a la pagina 609, con rodajas 
de naranjas cortadas como medias lunas. Acompafie 
con crema de leche helada y ligeramente perfumada con 
Cura~ao. 

ESPUMA DE NARANJA 

4 huevo$, 4 cucharadas de azucar. 
2 vaso$ de jugo de naran ja. 

En una cacerola bata los huevos con el azucar y el 
jugo de naranjas hasta que quede bien espumoso. Co­
loque la cacerola sobre fuego suave y sin dejar de batir, 
hasta que la preparaci6n comience a tomar el pun­
to de hervor. Retire en seguida y sirva en cop as de 
"Champagne" o compoteritas individuales. Sise prefiere 
una presentaci6n mas decorativa, guarde las cascaras 
de las naranjas bien limpias y rellenelas con la espuma, 
ponga a helar en la heladera y sirva decorando con 
guindas confitadas. 
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"ZUPP A INGLESE" ( SOP A INGLESA) 

Bizcochuelo. Ron. 
3 claras de huevo batidas a 3 cucharadas de azucar im• 

nieve. palpable. 
Crema de va_inilla espesa. 

Cubra el fondo de una fuente con una capa de biz­
cochuelo cortado de un centfmetro de espesor, embo­
rrachelo con Ron y extienda sobre el una capa de crema 
de vainilla; coloque otra capa de bizcochuelo y siga 
asf sucesivamente, alternando bizcochuelo y crema, 
hasta llenar la fuente y cuidando de que la ultima 
capa este constitufda por bizcochuelo. Deje reposar 
esta preparaci6n durante una hora, luego p6ngala sa­
bre una fuente de homo o metalica y cubra toda la 
superficie de bizcochuelo con las claras batidas, a las 
que habra adicionado el azucar impalpable. Ponga en 
homo bien caliente hasta que el merengue se dore y 
tome consistencia. Este postre puede servirse frio o 
caliente. 

POSTRE FLAMENCO 

¼ kg. de zapallo ( pesado $in 25 gr$. de maicena. 
cascara) cortado en trozos. 2 huevos. 

¼ litro de leche. V ainilla o Ron. 

Cueza el zapallo en la leche y cuando este tiemo 
escurralo y aplastelo formando un pure cremoso. DesHa 
la maicena con un poquito de agua o leche frfa y 
viertala en la leche en que coci6 el zapallo. 

Perfumela con el extracto de vainilla o el Ron, y 
dejela cocer lentamente hasta que se espese, remo-
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viendo constantemente con una cuchara para que no 
se pegue a la cacerola. 

Deje enfriar, afiada primero el pure de zapallo, las 
yemas de huevo y luego las claras batidas a punto de 
nieve bien firme. Vierta la preparaci6n en un molde 
acaramelado y cueza a horno de temperatura suave du­
rante cuarenta y cinco minutos mas o menos. Desmolde 
y sirva caliente. · 

POSTRE DALMATA 

8 cucharadas de manteca. 
2 huevos. 
5 cucharadas de almendras. 

5 cucharadas de azucar. 
3 barritas de chocolate. 
2 cucharadas de pan rallado. 

Ponga en una cacerola la manteca y derritala con 
un poquito de leche, afiada las yemas de huevo, el 
azucar, las almendras peladas y picadas, el chocolate 
que habra derretido previamente a b~fio de ~aria, las 
claras de huevo batidas a punto de meve y fmalmente 
el pan rallado. Revuelva todo para obtener una crema 
untuosa y liviana. Vierta la mezcla en un molde en­
mantecado y cueza en homo de t~mperatura muy sua­
ve. Desmolde cuando el postre este tibio y sirvalo frio. 

BUDIN DE CASTAN'AS AL CHOCOLATE 

½ kg. d-e castanas. 
100 grs. de manteca. 

100 grs. de azucar vainillado. 
100 grs. de chocolate rallado. 

Deles un tajo a las castafias y ha.gales dar un primer 
hervor en agua aromatizada con clavo de olor: ?na 
hoja de laurel o con un trocito de chaucha de vam11la. 
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En seguida pele las castafias y ha.galas terminar de 
hervir hasta que esten tiernas. Luego escurralas, pise­
las y paselas a traves de un tamiz para hacer con ellas 
un pure suave. Mezcle este pure estando aun tibio con 
el azucar, la manteca y el chocolate rallado. Cuando 
esta mezcla este bien lisa, viertala en un molde alar­
gado como los de budin ingles, forrado con papel man­
teca. Comprima la pasta para que quede bien asentada 
y deje reposar en sitio fresco hasta el dia siguiente. 
Luego desm6ldelo y sirvalo cortado _en rebanadas. Pue­
de acompafiarse con crema de leche fresca bien helada. 
Es exquisito. 

BUDIN DE CHOCOLATE A LA PARISIEN 

250 grs. de chocolate. 1 cucharada de postre de ha-
6 huevos. rina. 
3 cucharadas de manteca. Crema "chantilly". 

Derrita el chocolate a fuego muy suave, retirelo, y 
afiada la manteca batiendo muy bien. Aparte, desHa 
la harina con un poco de leche fria y afiadala al cho­
colate, incorpore las yemas, mezcle bien y por ul­
timo vierta las claras batidas a nieve. Vuelque dentro 
de una fuente de homo y cueza este budin al bafio de 
Maria en homo moderado. Decore en el momenta 
de servir con crema "chantilly". 

Puede servirse bien helado o tibio si se prefiere en 
inviemo. Es delicioso como postre en toda ocasi6n. 

50 grs. de maicena. 
30 grs. de cacao. 

BUDIN DE CACAO 

60 grs. de azucar. 
1 litro de agua: 



604 EL GRAN LIBRO DE COCINA 

Mezcle Ia maicena con el cacao y desHala en un 
poco de agua en una cacerola. Afiada el azucar y el 
resto del agua. Ponga al fuego y deje hervir durante 
diez minutos, revolviendo constantemente. Retire, afia­
da unas gotas de esencia de vainilla y vierta la prepa­
raci6n en un molde previamente enjuagado con agua 
frfa. Sirva bien helado. Acompafie con crema de leche. 

BUDIN ESCOCES 0 

1 taza de grasa de riiionada. 1 cucharadita de sal. 
1 taza de harina. Leche tibia. 

Tome un trozo de grasa rifionada y quftele la mem­
brana que la recubre; luego desmenucela con los de­
dos, enharine los trocitos y luego afiadale la taza de 
harina y la sal, agregando leche en cantidad necesaria 
para unir todo. Coloque esta mezcla en un molde en­
mantecado y espolvoreado con pan rallado y cueza el 
budfn al ba:fio de Marfa durante tres horas. Sfrvalo 
caliente, acompafiado con miel de cafia o crema de 
Cofiac. 

BUDIN DE NUECES 

BUDIN: 

6 claras. 
6 cucharadas de azucar. 

15 nueces. 

CREMA: 

6 yemas. 
6 cucharadas de postre, de 

azucar. 

BunfN. - Bata las claras a punto de nieve y a:fiada­
les poco a poco el azucar. Pele las nueces, muelalas y 
agreguelas a las claras. Vierta este merengue en u~a 
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budinera bien enmantecada y codnelo a homo suave. 
Una vez cocido, desm6ldelo con cuidado y dejelo en­

, friar. Cubralo con Ia siguiente crema: 
Bata las yemas con el azucar hasta que quede una 

preparaci6n espumosa, col6quela en una cacerolita y 
cocine durante media hara al ba:fio de Marfa. Retire, 
deje enfriar bien y cubra el budfn. 

DELICIA DE "GOURMET" 0 

9 yemas de huevo. 
125 grs. de azucar. 
125 grs. de manteca. 

7 claras batidas a nieve. 
1 cucharadita de maicena. 

Azucar impalpable. 

SALSA DE CHOCOLATE: 

125 grs. de chocolate. 
½ taza de crema de leche. 

En una cacerola coloque las yemas junta con el azu­
car y Ia manteca que habra ablandado previamente 
hasta que tenga una consistencia cremosa. Mezcle 
todo s~avemente y cueza esta preparaci6n sabre fue­
go muy suave hasta que tome el punto de una mayo­
nesa liviana. Tenga Ia precauci6n de no dejarla her­
vir para que las yemas no se corten. Sin dejar de 
trabajarla retfrela a un costado del fuego y ha.gala 
entibiar, revolviendo constantemente. Luego incorpo­
re lentamente las claras y Ia fecula, mezcle bien y vierta 
Ia preparaci6n en un molde "Savarin". Cueza durante 
treinta a treinta y cinco minutos a ba:fio de Marfa, luego 
desmolde y espolvoree con azucar impalpable. Sirva 
acompafiado de la siguiente salsa de chocolate. 

SALSA DE CHOCOLATE. - En una cacerola ponga el 
chocolate junto con un poquito de agua y cuezalo 
durante veinte minutos a fuego muy suave, hasta que 

I 
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quede bien Iustroso y espeso, retire Ia cacerola del fue­
go, aiiada Ia crema de leche y sirva en seguida. Esta 
salsa debe estar en el momenta de servirla bien ca­
liente y espesa. 

ISLA FLOTANTE 

60 grs. de almendras pela­
das, tostadas y picadas. 

125 grs. de azucar. 
4 claras de huevo. 

Esencia de vainilla. 
Crema a la vainilla, llama­

da lnglesa ( ver pagina 
588). 

Bata las claras de huevo hasta que esten a punto 
de nieve bien firme. Aiiada el azucar, perfume con la 
esencia de vainilla y adici6nele las almendras. Vierta 
esta preparaci6n en una budinera enmantecada y es­
polvoreado con azucar y cueza al baiio de Marfa en 
horno muy suave durante veinte minutos. Luego retire, 
deje enfriar un poco y desmolde sobre una compotera o 
sobre una fuente redonda y un poco profunda, en Ia 
que habra echado una buena cantidad de crema a la 
vainilla bien frfa. Decore colocando por encima o bien . 
pasas de uvas corintas o almendras peladas y picadas. 

BUDIN DIPLOMATICO 0 

150 grs. de plantillas. 
4 cucharadas de azucar. 
3 huevos. 

½ litro de leche. 
Crema sambayon perfumada 

al Ron. 
100 grs. de frutas confitadas. 

Haga hervir la Ieche con una chaucha de vainilla y 
viertala en un recipiente enlozado, en el que ya habra 
batido los huevos junto con el azucar. Remueva con 

\ 
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un tenedor y luego deje reposar hasta que se forme en 
la superficie una peHcula que retirara cuidadosamente. 

Aparte, enmanteque una budinera, espolvoreela con 
abundante azucar molido y llenela colocando, por ca­
pas altemadas, las plantillas cortadas en trocitQs y las 
frutas confitadas, debiendo quedar Ia budinera bien 
llena. Luego vierta la leche dentro de la budinera, pero 
ha.gala muy lentamente para permitir que todas las 
plantillas se embeban en la leche y se hinchen. Ter­
minado esto, coloque la budinera al baiio de Marfa, 
dentro del horno, durante veinticinco minutos, sin dejar 
que el agua hierva. Retire la budinera del homo y 
luego de cinco minutos desmolde el budin y sirvalo 
acompaiiado con la crema de sambay6n. 

BUDIN BAVARO DE PAN NEGRO 

250 grs. de manteca. 
200 grs. de azucar en polvo. 

8 huevos. 
125 grs. de miga de pan de 

centeno remo jado en vino 
tinto. 

1 pizca de canela en polvo. 

200 grs. de almendras pelada, 
y picadas. 

2 cucharadas de frutas abri• 
llantadas y picadas. 

1 pizca de especias en pol­
vo. 

Crema de vainilla helada. 

Coloque en un bol la manteca y el azucar en polvo · 
y trabajelos con una espatula de madera hasta obtener 
una mezcla bien cremosa. Agregue las yemas de huevo 
y Ia miga de pan remojada y pasada por tamiz. Adi­
cione las almendras y las frutas abrillantadas y sazone 
con Ia canela, las especias y una pizca de sal. Mezcle 
bien, removiendo con Ia espatula; incorpore a Ia pre­
paraci6n las claras de huevo batidas a punto de nieve 

I 
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y viertala en un molde enmantecado y espolvoreado 
con pan rallado. 

Cueza el budin a ba:fio de Maria dentro del homo y 
luego que este a punto retfrelo, desm6ldelo y dec6relo 
con cerezas confitadas y copitos de crema "chantilly". 
Sfrvalo acompafiado con crema vainilla. 

"SOUFFLE" DE BANANAS AL CONAG 

8 bananas. I cucharadita de canela en 
I vaso de Coiiac. polvo. 
1 cucharada de miel. 3 cucharadas de azucar mo-

24 plantillas. lido. 
4 yemO-$, 2 cucharadas de azucar im-

½ litro de leche. palpable. 
2 cucharadas de maicena. 4 clarO-$. 

1 cucharada de harina. 

Remoje las plantillas en el Cofiac. Pise las bananas 
con la miel. Aparte, prepare una crema, poniendo eu 
una cacerola las yemas, la leche, Ia canela, la maicena, 
la harina y el azucar, mezcle todo bien y luego colo­
que la cacerola sobre fuego suave, revolviendo constan­
temente hasta que espese. Enmanteque una fuente de 
homo y ponga una capa de las plantillas remojadas, 
luego una capa de las bananas machacadas y otra 
de la crema, y asi sucesivamente, hasta llenar casi la 
fuente. Finalmente, cubra todo con las claras previa­
mente batidas a nieve, junto con el azucar impalpable. 
Coloque la fuente en homo fuerte hasta que las claras 
se doren. Este postre puede servirse frio o caliente, 
segun se prefiera. 

C) C6mo estirar la ma~manos 
' ) ,..,- ,,...--..:_ 
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"SOUFFLE AMARILLYS" 

2 limones. 1 taza de manteca. 
1 taza de azucar molido. 12 huevos. 

1 taza de fecula de papas. 

Ralle la cascara de los limones sobre el azucar mo­
lido. Aparte, bata la manteca y agreguele poco a poco 
las yemas, que habra mezclado previamente con el 
azucar y el jugo de los limones. Por :ultimo, aiiada la 
fecula de papas y las claras batidas a nieve. Revuelva 
bien y coloque todo en una budinera enmantecada. Co­
cine durante media hora en homo de temperatura mo­
derada. Este budfn debe comerse preferentemente ca­
liente. 

CREMA "SOUFFLEE" CON A VENA ARROLLADA 

6 cucharadas de avena arro• 2 vasos de leche. 
llada. 1 cucharadita de agua de 

2 cucharadas de azucar en 
polvo. 

azahar o de Ron. 
1 huevo. 

Vierta en una cacerola la leche y p6ngala a ca­
lentar, cuando haya tornado el punto de ebullici6n 
afiada la avena previamente mezclada con un vaso de 
agua frfa. Haga hervir durante cinco minutos a fuego 
fuerte y luego deje enfriar, aiiada el azucar y el agua 
de azahar, la yema de huevo y la clara batida a punto 
de nieve. Vierta la preparaci6n en moldecitos para 
flan y cuezalos en horno de temperatura moderada du­
rante diez minutos. Cuando la crema este cocida y le­
vantada vierta sobre cada uno de los budincitos cara-
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melo a punto fuerte para que forme una capa espesa 
y quebradiza al enfriarse. 

TORTILLA CONFITADA 

3 huevos. 1 cucharada de harina. 
1 pizca de ralladura de li- J alea de damascos o de mem-

mon. brillo. 
3 cucharadas de azucar. 

Bata las yemas con el azucar hasta que esten cre­
mosas; afiada, sin dejar de batir, la harina, la ralla­
dura del lim6n y una pizca de sal. Aparte, bata las 
claras a nieve e incorp6relas a la mezcla anterior con 
cuidado. Enmanteque abundantemente una sarten de 
vidrio para homo y p6ngala al calor para que se derri­
ta la manteca. Inmediatamente vierta en la sarten la 
preparaci6n y p6ngala a cocer en homo de temperatu­
ra moderada durante diez a quince minutos. Estara 
a punto cuando presente un aspecto consistente. Re­
tire la sarten del homo y haga resbalar sobre una fuen­
te adecuada la tortilla, pero sin darla vuelta. Ponga 
en el centro de- la tortilla la jalea y plieguela como 
para la "omelette" a la francesa. Espolvoreela con abun­
dante azucar impalpable y sfrvala inmediatamente. Si 
desea darle un toque mas delicado puede quemarse 
esta tortilla con algun licor perfumado y mezclado 
con Cofiac. 

ANANAS SORPRESA 

1 ananas. Crema de leche. 
Helado de crema de vainilla. 1 copita de Kirsch. 

Higos frescos. 
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Lave el ananas, qui tele una ta pita de la parte de 
arriba y ahuequelo con un cuchillo filoso. Mezcle esta 
pulpa de la fruta con el helado y los higos pelados y 
cortados en_ rebanaditas, afiada la crema de leche y per­
fume con el licor. Rellene con esta preparaci6n el 
ananas y p6ngalo a helar hasta el momenta de servir. 
Para una mejor presentaci6n decore la fuente con las 
hojas del ananas. 

CEREZAS JUBILEO 

1 cucharadita de f ecula de Kirsch. 
arro%. H elado de crema de vainilla. 

1 tarro de cerezas en almibar. 

Quite los carozos a las cerezas y col6quelas sobre 
fuentecitas individuales de plata o cristal. Pase el al­
mfbar de las cerezas, a traves de un tamiz, a una cace­
rolita; p6ngala sobre fuego suave y entfbielo un poco; 
afiada la fecula de arroz para espesar y cubra con esta 
preparaci6n las cerezas. En el momenta de servir, vier­
ta en una cuchara Kirsch, enciendalo y eche una cu­
charada de licor encendido sobre cada fuentecita. 
Sirva estas cerezas acompafiadas del helado de crema 
de vainilla. 

NARANJAS MERENGADAS 

Naranjas. 
Merengue italiano. 

H elado de crema de vainilla 
( ver pagina 626) . 
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Corte horizontalmente la parte de arriba de las na­
ranjas a tres cuartas partes de su altura y reserve 
estas tapitas. Vade las naranjas quitandoles la pulpa y 
rellenelas con helado de crema. Recubra este helado 
con merengue italiano y coloque las naranjas en una 
placa cubierta con hielo picado o cubitos de hielo. 
Introduzca un momenta en horno muy vivo para cola­
rear rapidamente el merengue. Retire las naranjas del 
horno, vuelva a colocar sabre cada una de ellas una 
tapita de las que ha reservado y coloque una tirita de 
fruta confitada para simular el tallito de las naranjas. 
Sirva en seguida sabre una fuente cubierta con una 
.servilleta. 

TORTA DE ZANAHORIAS 

½ kg. de zanahorias. 
1 cucharadita de extracto de 

vainilla. 
1 pedacito de cascara de na­

ran ja rallada. 

½ kg. de aziicar. 
Cointreau. 
Cascara de naranjas y de li­

m6n abrillantadas y corta­
das en tiritas. 

Lave las zanahorias, pelelas y c6rtelas en juliana 
menuda, paselas par agua hirviente y luego p6ngalas 
a cocer en una cacerola junta con el azucar, el extracto 
de vainilla, la cascara de naranja y un poquito de agua. 
La cocci6n debe hacerse a fuego muy suave hasta 
que todo este bien espeso, aiiada dos cucharadas de 
Cointreau, vierta en un molde y ponga a helar. Des­
molde y rode el postre con Cointreau, espolvoree con 
azucar impalpable y decore la superficie con las tiritas 
de cascara de naranjas y lim6n abrillantadas. 

POSTRES 

MANZANAS RELLENAS 

6 manzanas. 
2 cucharadas de fruta abri­

llantada picada. 
2 cucharadas de nueces pi-

cadas. 
Aziicar molido. 

CREMA: 

¼ litro de leche. 
1 cucharada de chuiio. 
1 chaucha de vainilla. 
3 cucharadas de aziicar. 
2 yemas. 
1 vasito de Oporto. 

613 

Saque· el coraz6n de las manzanas dejando un hueco 
bastante grande. Pique bien la fruta abrillantada y las 
nueces, agregue un poco de azucar y rellene con esto 
las manzanas. Col6quelas en una asadera con un po­
quito de agua pero sin que alcance a cubrirlas, y deje 
cocinar quince minutos a fuego suave. 

Aparte prepare la crema vainilla en la siguiente 
forma: De un hervor a la leche con la vainilla, aiiada 
el chuiio previamente desleido en agua fria para que 
espese y, par ultimo, el azucar. Deje enfriar. Bata las 
yemas, agreguelas revolviendo bien y finalmente vier­
ta el Oporto mezclando todo. Sirva las manzanas ro­
ciadas con esta crema. 

MANZANAS A LA CASTELLANA 

Manzanas. 
Bizcochuelo. 

Mermelada de damascos para 
tortas (ver pagina 504). 

Pele las manzanas, c6rtelas en rebanaditas finas y 
paselas par manteca en una sarten. Col6quelas en una 
fuente redonda y ponga sabre ellas el bizcochuelo cor­
tado en forma de gajos de un centimetro de espesor y 
tostado par ambos lados. Cubra todo con la merme-

j 
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lada de damascos ligeramente tibia y perfumada con 
algunas gotas de un licor de frutas. 

PERAS A LA EMPERATRIZ 

Prepare un arroz con leche espeso, adici6nele yemas 
de ~uevo y c;_ema de leche batidas y col6quelo en una 
budmera. De1elo helar hasta el momento de servir y 
entonces desm6ldelo sobre una fuente redonda. Colo­
que alrededor del budfn de arroz peras en almibar. 
Decore por encima con frutas abrillantadas y copi­
tos de crema "chantilly", para lo que usara la man­
ga con boquilla rizada. Cubra las peras con merme­
lada de damasco para tortas ( ver pagina 504) per­
fumada con Kirsch. 

DURAZNOS RELLENOS 

Duraznos al natural. 
Arroz con leche espeso. 
Crema de leche. 

Harina. 
Huevo batido. 
Pan rallado. 

"A .,, h d marettis mac aca os. Salsa sambayon tibia. 
Y emas de huevo . 

. 

Prepare un arroz con leche espeso y adici6nele crema 
de leche, yemas de huevo y "amarettis" machacados. 
C?loque una cucharada de esta preparaci6n so bre Ia 
m1tad de un durazno y tape con la otra mitad, de modo 
de formar un durazno entero. Paselos por harina, lue­
go por ~uevo . batido y, por pan rallado y frfalos en 
ace1te b1en caliente. Coloqueles una tirita de higo abri­
llantado para simular el tallito del durazno y sfrvalos 
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sobre una fuente cubierta con una servilleta y acom­
pafiados con salsa de sambay6n tibia. 

DURAZNOS AL CO~AC 

Duraznos en almibar. 
Bizcochuelo. 

Crema de leche. 
Coiiac. 

"Amarettis" picados. 

Con un cortapastas corte unos redondeles de biz­
cochuelo de mas o menos ocho centlmetros de dia­
metro y dos centimetros de espesor; luego d6relos en 
una sarten con manteca bien caliente. Coloque sobre 
cada uno de estos redondeles la mitad de un durazno 
y cubralo con los "amarettis" picados y mezclados con 
la crema de leche, espolvoree con azucar molido y co­
locandolos sabre una placa de un golpe de homo, para 
hacerlos gratinar ligeramente. Luego retfrelos, p6nga­
los en fuentecitas individuales y en el momenta de ser­
vir rodelos con abundante Cofiac y prendales fuego, 
para hacerlos arder. 

DAMASCOS A LA ROYAL 0 

Damascos en almibar. Helado de crema a la vaini-
"Amarettis". lla (ver pagina 626). 

Mermelada de damascos. 

Coloque en el centro de una fuente redonda los 
"amarettis". Cubralos con mermelada de damascos, 
previamente perfumada con unas gotas de Marrasqui­
no, y coloque sabre ellos los damascos en forma de 
bordura. Ponga en el centro de la fuente el helado de 
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crema y decore con cerezas confitadas y crema "chan­
tilly", usando para esto la manga con boquilla rizada. 
Para hacer este postre, que es de facil y rapida ejecu~ 
ci6n, _pueden usarse tambien peras o duraznos en al­
mibar. 

PERITAS DE ARROZ 

1 taza de arroz. 
Esencia de vainilla. 
4 cucharadas de azucar. 
3 yemas de huevo. 

Crema de vainilla helada ( ver 
pagina 588) . 

¼ litro de leche. 
2 cucharadas de crema de 

leche. 
Frutas confitadas, cortadas en 

trocitos y maceradas en 
marasquino. 

"Amarettis" molidos. 

Dele un primer hervor con agua al arroz y luego 
termine de cocerlo en la leche perfumada con unas 
gotas de esencia de vainilla. Afiada el azucar y las 
yemas de huevo y revuelva suavemente, dejando sa­
bre fuego suave hasta que el arroz se desprenda de las 
paredes y del fondo de la cacerola. Adici6nele la ere­
ma de leche, las frutas confitadas, mezcle todo y eche 
esta preparaci6n sabre una fuente para dejar enfriar 
bien; luego dividala en porciones del tamafio de un 
huevo y haga con ellas croquetitas en forma de peque­
fias peras. Pase estas croquetas por huevo batido y por 
los "amarettis" molidos y frfalas en aceite bien caliente. 
Hagalas escurrir cuidadosamente y sfrvalas sabre una 
fuente cubierta con una servilleta y acompafiadas de 
la crema de vainilla helada. 

( .. 
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ARROZ A LA "CONDE" 

1 tarro de damascos en al- 2 yemas de huevo. 
mibar. 

1 ½ tazas de arroz. 
Cerezas confitadas. 
Higos abrillantados. 
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2 cucharadas de crema de le­
che. 

M ermelada para bafios de tor­
ta ( ver pagina 504) . 

Esencia de vainilla. 

Prepare un arroz con leche y azucar, procurando 
que quede espeso. Perfumelo con esencia de vainilla 
y una vez frfo adici6nele las yemas y la crema de le­
che. Coloque esta preparaci6n sabre una fuente redon­
da, formando un z6calo, y ponga encima los damascos, 
decorando con las cerezas confitadas. y los higos cor­
tados en trocitos. Cubra con la mermelada y ponga a 
helar hasta el momenta de ·servir. 

BUD1N DE ARROZ AL CARAMELO 

1 ½ tazas de arroz. 
100 grs. de azucar. 

2 cucharadas de manteca. 

2 yemas de huevo. 
½ litro de leche. 

Esencia de vainilla. 

. Haga hervir el arroz en agua durante tres minutos, 
luego dejelo terminar de cocer, afiadiendole la leche 
perfumada con esencia de vainilla. Introduzca la cace­
rola en horno caliente y dejela hasta que el arroz este 
bien seco. 

Aparte, desHa en un bol las yemas, la manteca y 
el azucar y adicione a esta preparaci6n el arroz. Cuan­
do todo este bien mezclado, col6quelo en una budi­
nera acaramelada y cueza en bafio de Marfa dentro del 
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homo, cuidando de no dejar hervir el agua. Luego de 
quince minutos ponga este budin sobre una fuente re­
donda y sirvalo acompaiiado de salsa de frutas pasadas 
por licuadora. 

COMPOTAS 

Las compotas se preparan con frutas enteras o bien 
cortadas en mitades o en cuartos y hervidas en un al­
mibar liviano que se perfuma con diversas esencias o 
licores. Se sirven en compoteritas individuales o en 
copas y para dar mas delicadeza a su sabor y una mejor 
presentaci6n, pueden decorarse con copitos de crema 
de leche, de crema "chantilly" y tambien acompafiarse 
con lengiiitas de gato y pequefias masitas secas. 

COMPOTA DE DAMASCOS 0 

Parta los damascos por la mitad, quiteles los carozos 
y reservelos. Prepare un almibar liviano y cuando este 
hirviendo eche en el los damascos, dejelos un momen­
to y luego retirelos con una espumadera; quiteles la 
piel y vuelva a echarlos en el mismo almibar, dejando­
los hervir a fuego lento hasta que esten cocidos. 

Aparte, rompa los carozos, retire las pepitas que tie­
nen dentro y p6ngalas a macerar dentro de un almibar 
perfumado con Kirsch. 

Sirva los damascos colocando media pepita sobre 
cada mitad de damasco y rociandolos con el almibar 
de los damascos y el almibar en que macer6 las pepitas. 
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COMPOTA DE BANANAS 0 

Pele las bananas, c6rtelas en rodajas y ha.galas her­
vir a fuego lento durante cinco minutos solamente, en 
un almibar perfumado al Kirsch. Sirvalas en copas, 
decoradas con copitos de cre~a de leche y guindas 
confitadas. 

COMPOTA DE CEREZA 0 

1 kg. de cerezas. Kirsch. 
300 grs. de azucar. 

Lave las cerezas y quiteles los carozos tratando de 
romperlas lo menos posible. Aparte, haga un almibar 
con agua y el azucar y cuando este a punto de bolita 
eche en el las cerezas, tape la cacerola y retirela a un 
costado del fuego, dejandola asi durante ocho minutos 
y cuidando de remover de vez en cuando, para que el 
azucar se disuelva completamente. Sirva las cerezas en 
compoteritas y rocielas con el almibar, que habra per­
fumado con el Kirsch. Acompafie con lengiiitas de gato. 

COMPOTA DE FRUTILLAS 0 

1 kg. de frutillas. 
¼ kg. de azucar. 

Jalea de grosellas. 
Esencia de vainilla. 

Lave las frutillas, quiteles los tronquitos y dejelas 
dentro de un colador para que se escurran bien. Apar­
te, haga con el azucar y agua un almibar y cuando 
tome punto de bolita eche en el las frutillas; retire 
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en seguida la cacerola del fuego, tapela y deje mace­
rar las frutillas durante diez minutos. Luego retire las 
frutillas con una espumadera, ligue ligeramente el al­
mfbar adicionandole jalea de grosellas y perfume con 
la esencia de vainilla. Sirva las frutillas en compoteri­
tas, cubralas con el almfbar y decore con copitos de 
crema "chantilly". 

COMPOTA OPALINA 

Raspe ligeramente con un cuchillo la parte exterior 
de la cascara de un melon y carte 
lo que resta de la cascara en da­
ditos. 

Corte en la misma forma igual 
volumen de peras. 

Mezcle todo con igual peso de 
ciruelas "Reina Claudia" bien ma­
duras, coloque todas las frutas en 
una cacerola y cu bralas con a gua 

o jugo de uvas. Cueza a fuego suave durante hora y 
media mas o menos, es decir hasta que se reduzca casi 
completamente el lfquido. Si las frutas estan bien ma­
duras no sera necesario agregarles azucar y en el caso 
contrario se hara a gusto y al finalizar la cocci6n. 

COMPOTA DE CIRUELAS AMARILLAS 
FRESCAS 0 

Lave las ciruelas y qufteles el carozo. Haga un al­
mfbar liviano y cueza en el las ciruelas dejandolas her-
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vir a fuego suave durante diez a doce minutos. Sfr­
valas rociadas con el almf bar. 

COMPOTA DE PERAS DE AGUA 0 

Si las peras a emplearse fueran peque:fias, dejelas 
enteras y, si no, c6rtelas en mitades o cuartos segun su 
tama:fio. Pelelas y quiteles las semillas. Prepare un almf­
bar liviano perfumado con esencia de vainilla y cuan­
do este a punto haga dar en el un ligero hervor a las 
peras. En seguida retire la cacerola del fuego y deje 
enfriar la compota. 

COMPOTA DE PERAS DE INVIERNO 0 

Pele las peras, c6rtelas por la mitad o en cuartos, 
segun su tamafio, y qufteles las semillas. Fr6telas con 
lim6n y luego dejelas durante un momenta en un reci­
piente con agua frfa. Prepare un almfbar liviano, per­
fumelo con un trocito de cascara de lim6n y cueza 
en el las peras, haciendolas hervir a fuego suave hasta 
que esten a punto. Sfrvalas en compoteritas indivi­
duales. 

COMPOTA DE CIRUELAS SECAS 0 

Ponga las ciruelas a remojar en agua frfa durante 
varias horas. 

Prepare, aparte, un almfbar liviano hecho con azu­
car y partes iguales de vino tinto y agua; perfume!? 
a:fiadiendo un trocito de canela en rama y cueza en el 
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las ciruelas, haciendolas hervir a fuego suave hasta que 
esten tiemas. 

Sirva las ciruelas en copas, cubralas con el almfbar 
y decore _con copitos de crema "chantilly". 

POSTR,ES HELADOS 

Los postres helados, originariamente llamados born­
bas por su fomia, necesitan, como condici6n indispen­
sable, estar preparados en un molde. Son composicio­
nes de diversas cremas de gran finura, la mayorfa de 
las veces perfumadas con licores ya los que se les adi­
cionan frutas abrillantadas, avellanas, almendras, nue­
ces, etc. Tambien estos postres pueden estar compues­
tos por capas de bizcochuelo altemadas con cremas 
heladas. 

CREMA PARA POSTRES HELADOS 

16 yemas de huevo. ¾ litro de crema de leche. 
½ litro de almibar espeso. 

Deslfa en un bol y muy suavemente las yemas con 
el almfbar. Coloque la preparaci6n sobre fuego muy 
bajo y bata constantemente. Cuando subiendo Ia cu­
chara la mezcla caiga formando una cinta, retrrela 
del fuego y continuela batiendo sobre hielo hasta que 
se enfrfe completamente. Afiada entonces la esencia 
elegida y la crema de Ieche previamente batida hasta 
que haya tornado punto bien consistente. I, 
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PREPARACI6N DE POSTRES HELADOS 

Cubra el fondo y los costados del molde con una 
capa de helado comun. Esta envoltura, cuyo espesor 
varfa de acuerdo a las dimen'siones del molde que vaya 
a usarse, debe ser Io mas delgada posible. Llene el 
medio del molde con la preparaci6n para postres hela­
dos, perfumada con la esencia que se prefiera; cubra ' 
con un redondel de papel blanco y tape hermeticamen­
te el molde con la respectiva tapa. Coloque el molde 
en hielo y sal gruesa o bien en la refrigeradora y deje 
durante tres horas. 

En el momento de servir, retire el molde del hielo, 
lavelo con agua frfa, luego paselo por agua caliente y 
sacudalo vivamente. Desmolde en seguida sobre una 
fuente apropiada y dec6relo, de acuerdo con las indi­
caciones respect'ivas. 

POSTRE HELADO "MARQUISE" 

Para hacer este postre helado hay que preparar una 
crema como se indica en la receta "crema para postres 
helados" de la pagina anterior, y perfumarla con dos 
cucharadas de Kirsch. Tenga listo el molde para la pre­
paraci6n de este postre y cubra el fondo y los costados 
con una capa de helado de chocolate, tratando de que 
esta sea delgada, luego Ilene el medio del ·molde con 
la preparaci6n de la crema, tape con un redondel de 
papel blanco y luego cierre hermeticamente el molde 
con su tapa. Coloque el molde en la refrigeradora o 
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bien en un recipiente con hielo y sal gruesa. Debe 
dejarse helar por espacio de tres horas mas o menos. 

En el momenta de ser­
vir retire el molde del 
hielo o heladera y pa­
selo por agua caliente; 
sacudalo vivamente. 
Desmolde en seguida 
y dec6relo con crema 
"chantilly" puesta en 
manga rizada y guin­
das conf itadas, tal co-
mo se ve en la ilustra­

ci6n frente a la pagina 688. Acompafie este postre con 
palmeritas o cualquier otra masita de tipo seco. 

POSTRE HELADO BAHIANA 

Forre el molde con helado de ananas. Rellene con 
una preparaci6n para postre helado adicionado con 
coco rallado y ananas cortado en daditos y perfumado 
con unas gotas de Ron. 

POSTRE CEILAN 

Forre el molde con helado de crema "Moka" y rellene 
el interior con una preparaci6n para postre helado, per­
fumado al Ron. 

POSTRE COPELIA 

Forre el molde con helado de dulce de leche, rellene 
el interior con una preparaci6n para postre helado, adi-

de nuez 
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cionado con avellanas peladas, tostadas y picadas muy 
menudas. 

POSTRE DAMA BLANCA 

Forre el molde con helado a la crema de vainilla, 
rellene el interior con una preparaci6n para postre he­
lado, perfumado con esencia de almendras. 

POSTRE "DIABLE ROSE" 

Forre el molde con helado de frutillas, rellene el in~ 
terior con una preparaci6n para postre helado, adicio­
nado con "cerisettes" y perfumada al Kirsch. 

POSTRE PREFERIDO 

Forre el molde con helado de vainilla, rellene el in­
terior con una "mousse" de frutillas. Decore con fruti­
llas frescas. 

POSTRE MASCOTA 

Forre el molde con helado de durazno, rellene el 
interior con una preparaci6n para postres helados, per­
lumados al Kirsch. 
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HELADOS 

HELADOS - CREMAS 

Para este tipo de helados llamados cremas, daremos 
una receta basica, en la cual, al variar los perfumes 0 
las infusiones, se obtienen los distintos gustos. En casi 
todos ellos las proporciones de azucar, de yemas de 
huevo y la manera de hacerlos permanece invariable. 

NOTA: Para usar esta receta en las refrigeradoras, se reemplaza la mi~ 
tad de la leche por crema de leche, lo que da al helado mas untuosidad 
Y e'?ta su cristalizaci6n. La crema de leche debe agregarse en ultimo 
termmo y cuando la preparaci6n ya este fria. 

RECETA BASICA PARA HELADO DE CREMA 

300 grs. de azucar. 1 litro de leche hirviendo. 
10 yemas de huevo. 

Trabaje en una cacerola el azucar con las yemas, 
batiendo con una espatula de madera hasta que, le­
vantando la espatula, la mezcla caiga en forma de 
cinta espesa. Afiada poco a poco la leche, revolviendo 
siempre y manteniendo la cacerola sobre fuego muy 
suave para evitar que la mezcla hierva. Pase la crema 
por un tamiz y siga revolviendo lentamente hasta que 
se enfrfe por completo. 

HELADO DE CREMA A LA V AINILLA 

Proceda de acuerdo con la receta basica y cuando la 
leche haya hervido eche en ella una chaucha de vaini-
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Ila dejandola durante veinte minutos en infusion. Lue­
go retfrela y haga el helado como ya se ha indicado. 

HELADO DE CREMA AL CHOCOLATE 

Disuelva doscientos cincuenta gramos de chocolate 
rallado en una taza de agua, afiada un litro de leche 
hervida perfumada con vainilla. Para este helado es 
suficiente emplear doscientos cincuenta gramos de azu­
car y siete yemas de huevo. Proceda de acuerdo a la 
receta basica. 

HELADO DE CREMA AMERICANA 

1 litro de leche. 250 grs. de azucar. 
1 litro de crema de leche. 1 cucharada de maicena. 

Haga hervir juntos la leche, Ia crema y el azucar. 
Ligue esta mezcla a:fiadiendo Ia maicena disuelta en 
un poquito de leche frfa. Pase la preparaci6n por un 
tamiz fino y deje enfriar removiendo constantemente. 
Perfume con la esencia que prefiera, ya sea vainilla, 
lim6n, naranja, licores, etc., y proceda como para Ios 
helados de crema. 

HELADO ESPUMOSO 

4 tazas de leche. 
1 ½ tazas de azucar. 
2 cucharadas de maicena. 

6 claras de huevo batidas a 
nieve. 

Esencia de vainilla. 

Ponga a hervir la leche con el azucar, Ia esencia de 
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vainilla y la maicena previamente disuelta en un po­
quito de Ieche fria. Cuando comience a tomar Ia con­
sistencia de una crema liviana, retire del fuego y deje 
enfriar. Luego de que la preparaci6n este fria, afiada 
revolviendo suavemente las claras de huevo, deje re­
posar durante un momenta y luego ponga a helar. 
Este helado puede servirse acompafiado de salsa de 
chocolate caliente ( ver ,pagina 505). 

HELADO MOSCOVITA 

1 litro de leche. 
2 tazas de azucar. 
4 cucharadas de fecula de pa­

pas. 
6 yemas batidas. 

1 taza de avellanas peladas y 
tostadas. 

1 cucharada de manteca. 
Leche caliente. 
1 copita de Kirsch. 

Ponga a hervir Ia leche con el azucar y cuando 
haya roto el hervor agregue Ia fecula disuelta en un 
poquito de Ieche fria; deje hervir hasta que espese li­
geramente, retire y cuando Ia preparaci6n se haya en­
friado afiada poco a poco las yemas batidas. 

Aparte, pise en un mortero las avellanas que habra 
pelado y tostado en el horno, afiadale Ia manteca y un 
poco de azucar y de Ieche para hacer una pasta suave. 
Una las dos preparaciones. Mezcle todo bien, perfu­
me con el Kirsch y ponga a helar. 

HELADO DE PELONES 

¼ litro de crema de leche. ½ kg. de pelones secos. 
¼ kg. de azucar. 1 copita de licor de durazno. 

½ taza de almibar. 
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Ponga a remojar los pelones desde la vfspera, y h_a­
galos cocer con el azucar y agua s~ficiente para cubnr­
Ios. Una vez bien blandos, descarocelos y pase la pul­
pa por un tamiz fino. Mezcle este pur1 con el jugo en 
que hirvieron los pelones y con el alm1bar. Luego que 
este todo frfo, afiada la crema de leche, perfume con 
el licor y ponga a helar. 

HELADO DE CREMA PORTUGUESA 

Proceda de acuerdo con la receta basica y cuando la 
preparaci6n este fria aiiada una taza de guindas con­
fitadas cortadas en pedacitos, una copa de Oporto y 
una capita de Marrasquino. 

HELADO DE CREMA DE COCO 

Proceda de acuerdo con la receta basica, aiiadiendo 
a la Ieche una taza de coco rallado, o bien un coco 
fresco rallado y la leche del mismo. Perfume con unas 
gotas de esencia de vainilla. 

HELADO DE CREMA RUSA 

Pique menudamente cien gramos de nueces peladas 
a las que habra quitado la piel, para lo que las su­
mergera durante un rato en agua bi~n calient~. E~~e 
las nueces en la leche hirviendo, de1elas en mfus10n 
durante veinte minutos y luego proceda de la manera 
indicada en la receta basica. 
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HELADO DE CREMA AL DULCE DE LECHE 

Proceda de acuerdo con la receta basica, empleando 
unicamente doscientos gramos de azucar en lugar de 
trescientos gramos y afiadiendo doscientos cincuenta 
gramos de dulce de leche una vez que la preparaci6n 
este frfa y terminada. 

HELADO DE CREMA "MOKA,. 

Agregue a la leche hirviendo un pocillo de cafe 
fuerte o bien una cucharada de cafe en polvo, disuel­
to en un poquito de agua. Proceda de acuerdo con las 
indicaciones. 

HELADO DE DURAZNO AL "CHANTILLY,. 

Prepare un pure con un kilo de duraznos bien madu­
ros, pasandolos por licuadora o purera. Pese este pure 
y afiada el mismo peso de azucar. Bata una taza de 
crema y afiadala revolviendo a la mezcla anterior. 
Perfume con un copita de cafia de duraznos. Ponga a 
cocer esta composici6n a bafio de Marfa hasta unirla. 
Retire del fuego, deje enfriar y luego ponga a helar en 
un molde humedecido. Al servir este helado, dec6relo 
con crema "chantilly" y guindas confitadas. 

HELADOS DE FRUTAS 

La base de esta composici6n es un almibar de medio 
punto, perfumado con pure de frutas o con esencias 
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de las mismas. Para obtener una acentuaci6n en el 
perfume del helado es conveniente agregar siempre 
jugo de lim6n o de naranja. La cantidad a emplears~ 
de estos jugos varfa de acuerdo a la fruta que se usara 
en el helado, pero aun para las mas acidas no debe ser 
inferior al jugo de un lim6n por litro de composici6n. 

NOTA: Si este tipo de helado va a ser preparado en refrige~adoras 
electricas, sera necesario adicionar crema de leche en la proporc16n de 
un cuarto de litro por cada litro de frutas. Esto dara al helado mas 
untuosidad y evitara SU cristalizaci6n. 

RECETAS BASICAS PARA HELADOS DE FRUTAS 

FoRMULA 1. - Pique la fruta y pasela por tamiz. 
DesHa este pure de fruta con la misma cantidad de 
almibar de medio punto, frio. Afiada el jugo de lim6n 
o de naranja. Ponga a helar. 

FORMULA 2. - Pique las frutas y mezclelas con ~zu~ 
car en la proporci6n de trescientos gramos de azucar 
por cada medio kilo de frutas. Esta cantidad es apro­
ximada, pues depende del gusto y de la fruta a em­
plearse. Por lo tanto, puede aumentarse o disminuirse 
a voluntad; deje macerar durante tres o cuatro horas y 
pase esta mezcla por el tamiz; afiada en seguida la 
cantidad de agua necesaria y ponga a helar. 

HELADO DE ANANAS 

Ponga a macerar, durante dos horas, medio litro de 
ananas licuado o deshecho en medio litro de almibar 
perfumado con una copita de Kirsch. Pase la mezcla 
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por el tamiz y proceda de acuerdo con las indica-
ciones. 

HELADO DE FRUTILLA 

. Mezcle con medio litro de pure de frutillas, medio 
l1tro de almfbar. Aiiada el jugo de dos naranjas y de 
dos limones. Bata y ponga a helar. 

HELADO DE FRAMBUESAS 

Utilice el mismo procedimiento que para las fru­
tillas. 

HELADOS DE LIM6N 

Prepare una infusion con tres cascaras de limones 
y medio litro de almfbar frfo. Deje reposar esta infu­
s!on durante varias horas. Agregue el jugo de cuatro 
limones y de dos naranjas. Pase esta composicion por 
tamiz chino, mezcle con almfbar espeso. Ponga a helar. 

HELADO DE MEL6N 

Deshaga Ia pulpa de un melon bien maduro y per­
fumado hasta obtener medio litro. Mezcle con otro 
medio litro de almfbar. Agregue el jugo de dos man­
darinas y un lim6n. Aromatice con una cucharada de 
agua de azahar. Pase la composicion por tamiz chino. 
Ponga a helar. " 
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HELADO A LA MANDARINA 

Prepare tres cuartos de litros de almfbar, y estando 
aun el almfbar caliente ponga dentro la cascara de tres 
mandarinas. Deje enfriar. A:fiada el jugo de seis man­
darinas, de una naranja y de un limon. Pase por tamiz 
chino. Deje helar. Para una mejor presentacion de 
este helado, conserve las cascaras enteras de las man­
darinas como si fueran canastitas, rellenelas en el mo­
mento de servir con el helado y decore con alguna 
hojita de Ia misma mandarina. 

HELADO DE BANANA 

Ponga a macerar durante unas horas bananas pisa- . 
das o pasadas por licuadora en medio litro de almibar 
perfumado al Marrasquino. A:fiada el jugo de dos li­
mones. Pase la c0mposicion por tamiz chino y ponga 
a helar. 

NoTA: Para hacer este helado en refrigeradora es necesario adicio­
narle un cuarto de litro de crema de leche fresca. 

HELADO DE DAMASCO 

Prepare un pure de damascos pelados, pasados por 
licuadora y luego por tamiz chino. Agreguele medio 
litro de almfbar y el jugo de un lim6n. Ponga a helar. 
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HELADO DE NARANJA 

Emplee el mismo procedimiento que para el helado 
de mandarinas, reemplazando las mandarinas por las 
naranjas. 

HELADO DE DURAZNO 

Emplee el mismo procedimiento que para el helado 
de damasco, reemplazando Ios damascos por duraznos. 
Elija preferentemente los duraznos del tipo llamado 
prisco. 

COPAS HELADAS 

Las copas heladas se sirven generalmente en copas 
para "Champagne" o bien en pequefios bols o compote­
ritas de cristal. Estan compuestas por los diversos ti­
pos de helados a los que se adiciona licores y jarabes 
y se decoran con crema "chantilly" y frutas frescas o 
confitadas. 

COPA GUINDADO 

Llene las copas al ras con helado de crema a Ia 
vainilla; coloque en Jorma de corona sobre cada copa 
seis guindas mojadas en aguardiente y pasadas por 
azucar en polvo. Decore con un copetito de crema 
"chantilly" en el medio. 
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COPA "CARUSO" 

Llene las copas con helado de crema a la vainilla, 
adicionado con trocitos de "marrons glaces" macerados 
en Ron. Rode ligeramente con licor de damascos o Ron. 
Decore con chocolate rallado. 

COP A "CLOE" 

Cubra el fondo de las copas con helado de crema 
a la vainilla mezclado con trocitos de "marrons glaces" 
macerados en Marrasquino. Coloque la mitad de un 
"marron glace" en el centro y rodee la copa con un~ 
bordura de crema "chantilly" adicionada con fruti­
llas deshechas. Use la manga con boquilla rizada para 
extender la crema "chantilly". 

COP A "MARIW AL" 

Cubra el fondo de las copas con helado de crema 
a la vainilla, y ponga so bre el cerezas en com po ta. 
Recubra las cerezas con crema "chantilly" coloreada 
con un poco de pure de frutillas. 

COP A "MELBA" 

Duraznos en almibar. Jarabe de frutillas ode fram-
Helado de crema a la vainilla. buesa. 

Crema "chantilly". 
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Coloque en una copa o fuentecita individual una 
capa de helado, luego la mitad de un durazno y rode 
todo con un chorrito de jarabe. Decore con un copete 
de crema "chantilly". 

COPA AL KIRSCH 

Llene las copas verticalmente con una mitad de he­
lado de lim6n y la otra mitad de helado de frutillas. 
Entre Ios dos helados y en el fondo de la cop~ ponga 
una cucharada de ensalada de frutas frescas perfuma­
das con Kirsch. 

COP A "SU CHARD" 

· Llene las copas con helado de crema a la vainilla 
y rodee con un cordon de crema "chantilly". Decore el 
centro de la copa con una cucharada de chocolate 
rallado. 

COPACABANA 

Llene las copas con helado de crema a la vainilla 
mezclado con trocitos de ananas abrillantado. Cubra 
con una ligera capa de salsa de damascos perfuma­
da con Kirsch o Marrasquino. 

COP A "DEA UVILLE" 

Llene las copas con helado de crema americana, 
mezclado con pequeiias frutillas y trocitos de merengue. 
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COPA SALOME 

Llene hasta la mitad las copas con helado de crema 
a la vainilla. Coloque encima media pera y rodee con 
una bordura de crema "chantilly". Decore con copi­
tos de crema de chocolate. 

COPA "TUTTI FRUTTI" 

Coloque en el fondo de las copas diferentes frutas 
abrillantadas, cortadas en daditos y maceradas con 
Kirsch o Marrasquino. Termine de llenar las copas 
colocando camadas de diferentes helados de fruti­
llas, de ananas, de lim6n, altemando con las mismas 
frutas. 

CARAMELOS Y ACARAMELADOS 
' 

EL ALM1BAR Y SUS PUNTOS 

El azucar pasa por seis puntos bien distintos de coc­
ci6n, que son: Almibar liviano, medio hilo, hilo fuerte, 
bolita, caramelo y caramelo fuerte. 

El procedimiento para obtener los distintos tipos 
de almibares es el siguiente: Elija preferentemente una 
cacerola de cobre de las llamadas pailas, si el almibar 
esta destinado a emplearse en la composici6n de algu­
na confitura casera; de lo contrario puede usarse igual­
mente una buena cacerola comun. Coloque en ella 
medio kilo de azucar, una cucharada de glucosa y la 
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cantidad de agua necesaria para que se disuelva en 
ella el azucar. Coloque la cacerola sabre el fuego y 
cuando rompa a hervir espume cuidadosamente para 
retirar todas las impurezas que pueda contener el 

I azucar. 
En el momenta en que toda la superficie del liquido 

queda cubierta por burbujas espesas, la evaporaci6n 
del agua ha terminado y el azucar entra en su verda­
dero perfodo de cocci6n. A partir de este momenta 
y con ayuda de una cuchara de madera despegue 
frecuentemente las particulas de azucar que puedan 
quedar adheridas a las paredes de la cacerola, para 
que no se cristalicen. 

Desde este momenta los diversos puntos del almi­
bar se iran sucediendo con rapidez y es necesario ob­
servar atentamente la cocci6n del azucar para obtener 
el punto elegido. 

ALMIBAR LIVIANo. - Tome entre los dedos mayor c 
mdice una gota del azucar en cocci6n y si los dedos 
quedan ligeramente adheridos se habra obtenido el 
punto de almibar liviano. 

MEmo IDLO. - Este punto se obtiene cuando, vol­
viendo a hacer la misma operaci6n que la descrita 
anteriormente, se forman, entre los dos dedos, hilitos 
alargados y resistentes. 

HILo FUERTE. - Moje los dedos en agua frfa y cuan­
do en la punta de ellos se forme con el almibar una 
bolita blanduzca se habra obtenido el punto de hilo 
fuerte. 

BoLITA. - Moje los dedos en agua frfa y el azucar 
que queda pegado en Ia punta de los dedos ofrecera 

POSTRES 639 

cierta resistencia y se podra formar rapidamente una 
bolita. 

CARAMELO. - Moje los dedos en agua frfa y si la 
capa de azucar que queda pegada en ella, mojandola 
rapidamente con agua frfa, queda flexible y se pega 
a los dientes se habra obtenido el punto de caramelo. 

CARAMELO FUERTE. - Repita la misma operaci6n que 
la descrita anteriormente y si el azucar se quiebra 
como si fuera vidrio se ha obtenido el punto buscado. 

CARAMELOS DE LECHE "DORY" 

2 litros de leche. 
½ taza de miel. 

¼ kilo de azucar. 
½ chaucha de vainilla. 

Ponga en una cacerola apropiada para este uso la 
leche, donde habra disuelto la miel y el azucar. Deje 
hervir lentamente y agregue la vainilla para perfumar. 
Revuelva como si fuera dulce de 
leche; cuando comience a espe­
sar y tomar color, afiada una cu­
charada de sopa de maicena di­
suelta en leche frfa. Continue 
revolviendo hasta que tome el 
espesor de almibar caramelo. Re­
tire y agregue dos yemas a la 
preparaci6n, revolviendo conti­
nuamente. Enmanteque una pla­
ca de marmol, vierta sabre ella 
el caramelo, deje enfriar un poco, corte en cuadraditos 
y envuelvalos en papel impermeable. Son deliciosos y 
muy nutritivos. 
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CARAMELOS DE CHOCOLATE "RUBY" 

1 taza de leche. 1 cucharada de manteca. 
¾ tazas de azucar. 3 barritas de chocolate. 

1 cucharada de miel. 

Coloque todos los ingredientes en una cacerola y 
ponga a hervir, revolviendo constantemente con una 
espatula de madera para que no se peguen. Cuando 
Ia mezcla comience a espesarse, pruebe el punto de~ 
jando caer unas gotas en agua frfa, y, si queda dura, es 
porque ya esta lista. Extienda entonces la mezcla sabre 
un marmol enmantecado y marque l_os caramelos . antes 
que se enfrfe totalmente. Para conservarlos, envuelva~ 
los en papel "glace". 

ALM1BAR PARA ACARAMELADOS 

250 grs. de azucar en terro­
nes. 

½ cucharada de glucosa. 
1 cucharada de vinagre. 

Ponga en una cacerola el azucar y cubralo apenas 
con agua, afiada la glucosa y el vinagre, coloque la 
cacerola sabre el fuego y haga hervir hasta que el almi~ 
bar comience a ponerse dorado. Para saber si esta a 
punto, vierta una gotita sabre una superficie frfa y si 
se endurece indica que ya puede utilizarse. 

ACARAMELADOS DE COCO 

Almibar espeso. Coco rallado. 

Prepare el almibar y cuando este a punto aria.dale 
poco a poco el coco rallado, hasta conseguir una pasta 
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con la que puedan formarse bolitas. Dejelas, reposar 
hasta el dfa siguiente y luego paselas en alm1bar. 

DATILES ACARAMELADOS 

Haga una incision en un costado de los datiles para 
extraerles el carozo. Rellenelos con una bolita de pasta 
de almendras ( ver pagina 503) y paselos por almf­
bar a punto de caramelo. Luego col6quelos sabre un 
marmol untado con aceite de almendras hasta que se 
enfrfen. 

CIRUELAS ACARAMELADAS 

Elija ciruelas bien camosas y de pulpa ~~anda y siga 
el mismo procedimiento que para los datiles. 

NUECES ACARAMELADAS 

Casque las nueces con la mayor prec~uci6n, de ~odo 
que obtenga dos mitades enteras; qmteles la p1el y 
unalas colocando entre cada dos mitades unas bolitas 
de pa;ta de almendras ( ver pagina 503). Paselas por 
almibar a punto de caramelo y luego col6quelas sabre 
un marmol untado con aceite de almendras hasta que 
se enfrien. Col6quelas sabre pirotines. 

H uevos duros. 
Azucar impalpable. 

YEMITAS 

Esencia de vainilla. 
Almibar. 
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Quite las yemas de los huevos y p6ngalas en un 
taz6n. Deshagalas con un tenedor y vaya agregando­
les el azucar. Cuando Ia mezcla comience a ponerse 
cremosa, afiada unas gotas de esencia de vainilla y lue­
go siga agregando azucar hasta que Ia pasta tome una 
consistencia un poco dura. Haga con ellas bolitas del 
ta.mafio que prefiera y dejelas reposar veinticuatro 
horas. Al cabo de dicho tiempo, paselas por almfbar. 

TRUFAS SABOYANAS 

8 tabletas de chocolate. 
1 cucharada de azucar vai­

nillada. 
100 grs. de manteca. 

2 yemas de huevo. 
3 cucharadas de azucar en 

polvo. 
Cacao en polvo. 

Ralle el chocolate, mezclelo con el azucar vainillado 
y coloque todo en una cacerolita sobre fuego muy 
suave, removiendo constantemente con una cuchara de 
madera hasta que se forme una pasta blanca, retire 
la cacerola y deje enfriar. Entibie ligera.m_ente un bol 
y deshaga en el la manteca, afiada las yemas de hue­
vo y el azucar. Bata energicamente hasta obtener una 
crema lisa. Mezcle con una cuchara las dos prepara­
ciones frias, y forme unas bolitas que hara rodar en el 
cacao en polvo. 

"CERISETTES AL FONDANT" 

Elija cerezas maceradas en alcohol y dejelas escurrir. 
Aparte, prepare un "fondant" blanco o rosado. Per­
fume este "fondant" con Kirsch y mantengalo caliente 
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al bafio de Maria. Tome las cerezas por el cabito, 
sumetjalas en el "fondant" y ~ol6q~,elas ~~bre una su­
perficie espolvoreada co~ azucar glace . ~ue~o de 
que esten bien secas coloquelas dentro de prrotmes o 
en cartuchitos de papel manteca. 

ALMENDRAS BA:N'ADAS _EN CHOCOLATE 

300 grs. de chocolate. 200 grs. de almendras. 

Pele las almendras y p6ngalas en agua hirviendo 
para quitarles la segunda piel; luego col6quelas en una 
placa al homo y tuestelas ligeramente. Ralle el choco­
late y p6ngalo en una cacerolita, afiadale una cuchara­
da de agua y coloque la cacerolita dentro de otra m~s 
grande, con agua hirviendo, sobre el fuego .. Sumer1a 
las almendras tostadas en el chocolate derretido y co-
16quelas sobre una placa enmantecada, dejandolas has­
ta que esten bien secas. 

"LE NOUGAT NOIR" 

Pese igual cantidad de azucar en polvo y de almen .. 
dras peladas y cortadas. E~ una cace~olita de ~obre 
coloque el azucar y humedezcala con Jugo de lim6n, 
hagala derretir removiendola constantemente con una 
cuchara de madera hasta que tome punto de caramelo 
bien marr6n; afiada entonces las almendras. Unte un 
marmol o una fuente grande con aceite y vierta sobre 
el la preparaci6n, revolviendo si~mpre d? ~os hordes 
hacia adentro para que no se enfne muy rap1do. Cuan­
do este tibia, extiendala con el rodillo y c6rtela en 
seguida con un cuchillo formando caramelos del tama­
fio que desee. 
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"NOUGAT DE MONTELIMAR" 

250 grs. de miel. 1 cucharada de agua de 
250 grs. de azucar. azahar. 

1 clara batida a nieve. ½ kg. de almendras peladas. 

Ponga en una cacerola ( con preferencia de cobre) 
la miel, el azucar, el agua de azahar y la clara batida a 
nieve. Deje tomar punto a este almibar hasta que for­
me "b?lit~'· Agre~ue entonces las almendras prepara­
das as1: pelelas, sequelas en homo tibio para quitarles 
toda hume~ad y luego piquelas. Mezcle todo bien y 
una vez un1do en pasta coloque la preparaci6n en una 
fuente chata que habra recubierto con una capa de 
hostia. Cubra el "nougat" con otra y apoye luego un 
peso para que se enfrie comprimido. 

Una vez tibio, c6rtelo con un cuchillo filoso en cua­
drados de tamafi.o regular. Para conservarlos, conviene 
envolverlos en seguida con papel celofan y guardarlos 
en cajas de lata. 

PASTAS DE MAZAPAN 

¼ kg. de almendras. 1 clara de huevo. 
2 cucharadas de azucar. ¼ kg. de azucar. 

Pele las almendras y piquelas pasandolas por la ma­
quina. Luego machaquelas en el mortero y afi.adales las 
dos cucharad!ls de azucar y la clara de huevo, mez­
clando hasta obtener una pasta fina y lisa. Haga un 
almibar espeso con el azucar y mezclelo a la prepara­
ci6n de las almendras, luego p6ngalo sobre fuego sua­
ve y revuelva bien hasta que todo quede bien unido. 
Viertalo sobre un marmol cubierto de azucar y forme 
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unas pastitas de la forma que quiera. Pintelas con cla­
ra de huevo batidas y cuezalas en homo muy suave. 

"PETIT-FOURS" 

200 grs. de almendras dulces 
peladas. 

350 grs. de azucar. 

2 claras de huevo. 
1 pizca de vainilla en pol­

vo. 

Quiteles la piel a las almendras de la manera ya 
indicada y piselas en un mortero, afi.adiendoles unas 
gotitas de agua, agregue poco a poco el azucar y las 
claras de huevo, perfumando con la vainilla. 

Trabaje bien la mezcla con una espatula de madera 
hasta obtener una pasta bien unida. Cubra con una 
hoja de papel blanco enmantecado, una placa para 
horno, coloque la pasta en una manga y haga caer sa­
bre el papel pequefi.as porciones dejando tres centime­
tros de distancia entre cada una. Decore los "petit­
fours" colocando en medio de ellos uno de los si­
guientes elementos: media cereza confitada, una tirita 
de fruta abrillantada, una almendra pelada y tostada, 
una avellana, pelada y tostada, la mitad de una nuez, 
o una pasa de uva. 

Antes de colocar los "petit-fours" en el homo, pin­
telos ligeramente con clara de huevo y espolvoreelos 
con azucar cristalizado, cociendolos en homo modera­
do durante catorce minutos. Retire los "petit-fours", y 
saquelos despegandolos con un cuchillo humedo. 

Estos "petit-fours" pueden aromatizarse tambien con 
agua de azahar, agua de rosas o esencia de lim6n, en 
reemplazo de la vainilla en polvo. 

NOTA: Esta receta esta reconocida como una de las mas exactas y 
delicadas para hacer "petit-fours" al estilo £ranees. 



DULCES, MERMELADAS 
y JALEAS 

CumE ESTE DETALLE. - Limpie y pele 
bien la fruta. 

Tina con jugo de ciruelas remolacha 
los dulces, mermeladas y jaleas de co­
lores debiles. 

Revuelva continuamente el cocimien­
to para que se evapore la mayor can­
tidad de lfquido. 

El tiempo de cocci6n comienza cuan­
do, al hervir, el nivel del jugo se ondula 
suavemente. 
· Cocine los dulces en ollas destapadas. 

Cocine los dulces espesos sobre calor 
suave o en el homo; con esto, el revol­
ver es casi innecesario. Los dulces de 
frutas maduras como peras y manzanas 
no necesitan mucha azucar. 

Coloque el dulce listo y aun caliente 
en frascos previamente calentados, Ilene 
y en seguida tape. 

Las tapas de cierre a tomillo no 
son suficientemente hermeticas para los 
dulces. 

PARA LAS JALEAS. - Cuando el coci­
miento lfquido caiga del cuchar6n en 
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forma gelatinosa, ponga algunas gotas del mismo sobre 
un plato seco: si la gota se endurece en seguida, la 
jalea esta a punto. Si dicha gota quedara Hquida, deje 
cocinar unos minutos mas sin dejar de revolver. 

PARA LAS MERMELADAS. - Coloque una cucharadita 
llena de mermelada sobre un plato seco. Si la misma 
no se desparrama y al enfriarse se forma una especie 
de tela por encima, entonces la mermelada esta a 
punto. Si aun quedara Hquida, cocinela unos minu­
tos mas. 

CoNTRoL AL ENVASAR. - Las mermeladas poco espe­
sas pueden enmohecerse pronto, pues tienen aun mu­
cha agua. Unos dfas despues del envasado controle la 
mermelada. Si la superficie se hubiera enmohecido, 
quite la parte en mal estado, cocine la preparacion 
nuevamente y vuelva a envasar. 

Para la mejor conservaci6n de dulces envasados con­
viene colocar sobre la confitura un redondel de papel 
impermeable mojado en Cofiac o en glicerina pura. 
Esto servira de capa protectora. 

DULCE DE FRUTILLAS 

2 ½ kgs. de frutillas. 2 ½ kgs. de azucar en terro• 
1 litro de agua. nes. 

Elija, para hacer este dulce, ~rutillas frescas y. sanas 
y no demasiado maduras. Qmteles los tron~mtos y 
paselas rapidamente por agua fresca para qmtarles la 
tierra. En seguida sequelas cuidadosamente con un 
lienzo limpio. 

Ponga en una cacerola, preferentemente de cobre~ 
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el azucar y el agua y deje hervir hasta obtener un 
almfbar a punto de bolita. Vierta rapidamente las fru­
tillas en este almfbar, y remueva suavemente con una 
espumadera dos o tres veces, teniendo cuidado de no 
daiiar las frutillas. Mantenga el fuego muy vivo hasta 
que toda Ia superficie del dulce tenga punto de ebulli­
ci6n y deje hervir vivamente alrededor de cinco a ocho 
minutos, hasta que las frutillas tengan el aspecto de 
frutas confitadas y un tono igual al del almfbar. 

Retire Ia cacerola a un costado del fuego, y saque 
rapidamente las fn.1tillas con ayuda de una espumade­
ra, disp6ngalas sobre un tamiz colocado sobre una 
cacerola. Dejelas escurrir un momento y vuelva a echar 
en la cacerola el jugo que ha pasado a traves del 
tamiz. Todo esto debe hacerse rapidamente para no 
dejar enfriar el almfbar. 

Vuelva a colocar la cacerola sobre fuego fuerte para 
que tome nuevamente el punto de ebullici6n y deje 
reducir el almfbar hasta que echando una gota de 
este sobre un plato frfo tome en seguida forma re­
donda y quede fija. Retire Ia cacerola del fuego y 
quite con una espumadera Ia espuma que cubre el 
almfbar. Eche las frutillas dentro de la cacerola y mez­
clelas cuidadosamente con el almfbar. Coloque inme­
diatamente el dulce dentro de un tarro. 

DULCE DE DAMASCOS 

4 kgs. de damascos. 3 kgs. de azucar en polvo. 

Lave rapidamente los damascos para quitarles la tie­
rra y sequelos con un lienzo. Con ayuda de un cuchi­
Ilito filoso, partalos por mitades, quf teles los carozos 
y guardelos. 
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Coloque Ios damascos y el azucar en una fuente 
enlozada o de porcelana, disponiendo los dos ingre­
dientes en capas altemadas. Comience por los damas­
cos y termine cubriendo todo con una espesa capa de 
azucar. Deje macerar as£ y en un ambiente templado 
durante veinticuatro horas. 

Aparte, casque los carozos de los damascos y quf te­
les las pepitas que estan en su interior. Elija las de 
mejor forma y echelas en una cacerolita con agua hir­
viente. Hagalas hervir durante uno o dos minutos, Iue­
go retire Ia cacerolita y dejelas unos minutos mas, fuera 
del fuego. En seguida quf tel es la piel y parta las pe­
pitas por mitades. Guardelas en un plato para afia­
dirlas al dulce cuando este terminado. 

Luego de las veinticuatro horas de maceraci6n Ios 
damascos deben quedar baiiados en un abundante 
jarabe, producto de su jugo y del azucar derretido. 
Vierta todo en una cacerola preferentemente de cobre 
y col6quela sobre el fuego. Con ayuda de una cuchara 
de madera remueva suavemente para que el dulce no 
se adhiera al fondo de la cacerola. 

Una vez que haya tornado punto de ebullici6n man­
tenga la cocci6n muy Ientam~nte p~ra que los d~mas­
cos se impregnen bien de azucar. S1 entre los m1smos 
hubiera alguno no muy maduro, deshagalo apretando­
lo con Ia cuchara, contra las paredes de la cacerola. A 
medida que vaya subiendo la espuma retlrela con una 
espumadera y p6ngala dentro de un tamiz que habra 
colocado sobre una cacerola. Una vez que se haya 
terminado de espumar totalmente, vuelva a echar en 
la cacerola en que se esta haciendo el dulce el jugo 
limpio que se ha colado a traves del tamiz. ~eje cocer, 
removiendo siempre, hasta que el dulce este a punto, 
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es decir, hasta que los damascos queden trasparentes 
y el almfbar a punto de hilo. Retire la cacerola del fue­
go, eche las pepitas en el dulce, mezcle bien y vierta 
en seguida dentro de un tarro. 

DULCE DE GUINDAS 

Quite los carozos a las guindas. Pese la fruta y por 
cada kilogramo de ella calcule medio kilogramo de 
azucar y dos cucharadas de agua. Coloque las guindas, 
el agua y el azucar en una cacerola y haga hervir hasta 
que tome un punto bien espeso. Deje reposar una no­
che y vuelva a darle un hervor de diez minutos al dfa 
siguiente. Guarde en lugar seco y fresco. 

CONFITURA DE CEREZAS 

Para conseguir una confitura de cerezas en la cual 
la fruta no pierda su hermoso color rojo claro, quede 
pulposa y el almfbar tenga transparencia y color deli­
cado, debe tenerse en cuenta lo siguiente: 

No preparar nunca esta confitura en grandes canti­
dades, no prolongar demasiado su cocci6n; para lograr 
un almfbar gelatinoso, aiiadir una proporci6n de gro­
sellas frescas. 

1 kg. de cere•a• descarosa- ½ litro de jugo de grosellas. 
das. 1 ½ kg. de azucar. 

Ponga en una paila, o cacerola especial para dulces, 
el azucar; humedezcalo con un cuarto de litro de agua 
y dejelo al rescoldo o a fuego muy suave, para que 

I 
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poco a poco vaya fundie~dose. Quite con cuidado el 
carozo de las cerezas, arrancando primero el cabito y 
luego empujando con un palito el carozo hasta hacerlo 
salir por el otro lado. Procure no destrozar ni deformar 
la fruta. Eche las cerezas dentro del azucar fundido y 
p6ngalas a cocer a fuego muy vivo durante ocho mi­
nutos. Retire, espume bien, vierta la preparaci6n en 
bol de porcelana, deje reposar hasta el ma siguiente. 
Es posible que durante la noche las cerezas suelten 
jugo, porque no estan completamente cocidas. Vuelva 
a poner en la cacerola o paila la preparaci6n, aiiada 
el jugo de grosellas y ponga nuevamente a hervir a 
fuego vivo durante tres minutos. Retire y con una es­
pumadera quite con delicadeza las cerezas y deposf­
telas en una compotera; deje que el almfbar tome punto 
a fuego vivo hasta que tenga una consistencia gelati­
nosa, y entonces vuelva a poner las cerezas dentro del 
almfbar; deje cocer tres minutos mas. Espume nueva­
mente, retire, deje reposar un momento y guarde en 
frascos de vidrio bien tapados. 

C6Mo OBTENER EL JUGO DE GROSELLAS: Sep are las 
grosellas del racimo, limpielas, paselas por agua fresca 
y aplastelas dentro del tamiz con un tenedor, para ex­
traerles bien el jugo. La confitura de cerezas es una de 
las mas exquisitas que pueden prepararse con meto~ 
dos caseros. 

DULCE DE DURAZNOS A LA ISLEriiA 0 

2 kilos de duraznos amari­
llos. 

¾ kg. de azucar molido. 
l trozo de vainilla, 
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Pele los duraznos y c6rtelos en trozos de regular 
tamafio. No quite los carozos. Ponga en un recipiente 
enlozado los duraznos y cubra con el azucar. Tape el 
recipiente y deje reposar una noche. Al dfa siguiente 
revuelva bien para mezclar, ponga la preparaci6n en 
una cacerola y deje cocer a fuego vivo durante veinte 
minutos y para obtener el punto del almibar dos horas 
mas a fuego bajo. Debe quedar de color acaramelado 
y muy transparente. Antes de servir pueden quitarse 
los carozos. Envase en frascos de vidrio y guarde en 
lugar fresco. 

DULCE DE VEINTE MINUTOS 0 

Este dulce de preparaci6n rapida es especial para 
hacerlo en epoca de verano, pues hay que utilizar 
frutas de pulpa jugosa como duraznos, damascos, pe­
ras, guindas, frutillas, etc., etc. 

Lave la fruta elegida, pelela y quitele los carozos o 
semillas. Pesela y p6ngala con igual cantidad de azucar 
en un recipiente enlozado. Dejela en maceraci6n du­
rante veinticuatro horas para que suelte bien el jugo. 
Al cabo de dicho tiempo, coloque todo en una cace­
rola y haga hervir durante veinte minutos. 

DULCE DE NARANJAS 0 

3 naranjas de cascara gruesa. 2 kg. de aziicar. 
1 lim6n. 2 litros de agua. 

Ralle las cascaras de las frutas y pique menudamen­
te la pulpa de las mismas. Quite las semillas y ponga 
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todo en un recipiente enlozado; deje reposar durante 
qui~ce minutos. Al cabo de este tiempo coloque la 
ralladura y la pulpa de las frutas en una cacerola, agre­
gue el azucar y el agua y cocine a fuego lento du­
rante tres horas. Debe quedar una mermelada espesa. 

DULCE DE CASCARA DE POMELO 0 

Limon. Agua. 
N aran ja. .A.zucar. 

Cascara de pomelo. 

Raspe un poco la cascara del pomelo para quitarle 
el exceso de amargor. Rem6jela en agua frfa durante 
veinticuatro horas, cambiandole varias veces el agua. 
Al cabo de este tiempo, retire la cascara. del agua y 
c6rtela muy menuda, si desea hacer mermelada, o en 
trozos grandes, si es para comer como postre. Pele el 
lim6n y la naranja y c6rtelos del mismo modo que la 
cascara del pomelo. Mezcle bien todas las cascaras y 
por cada kilo de estas ponga dos litros de agua. Haga 
hervir hasta que esten tiernas. Vuelva a pesar y por 
cada kilo de cascara, ya hervidas, ponga un kilo y cuar­
to de azucar. Haga hervir a fuego lento hasta que la 
fruta quede transparente. 

CREMA DE BATATAS 

Lave las batatas y sin secarlas introduzcalas en el 
homo y cuezalas. Cuando esten tiemas, pelelas y antes 
de que se enfrfon paselas por un tamiz o licuadora. 
Luego trabajelas con un tenedor hasta formar una 
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pasta. Mida este pure por tazas, de modo que si re­
sultan cuatro tazas de pure de batatas afiada seis tazas 
de azucar molido. Mezcle bien y ponga al fuego en 
una paila de hierro o de cobre. Revuelva constante­
mente con una espatula de madera hasta que el dulce 
se despegue del fondo y las paredes de la cacerola. 

BATATAS ABRILLANTADAS 

Elija batatas del mismo tamafio, lavelas y col6quelas 
en una cacerola con abundante agua frfa, ha.galas her­
vir durante cinco minutos, saquelas del agua caliente 
y echelas inmediatamente en agua frfa, teniendo cui­
dado de renovar el agua cuando se caliente. Cuando 
las batatas se hayan enfriado totalmente, peselas y 
mida igual cantidad de azucar. Haga un almibar con 
el azucar e igual cantidad de agua y cuando hierva 
eche en el las batatas, dejandolas hervir durante media 
hora. Retire la cacerola del fuego y al dia siguiente 
haga hervir de nuevo; entonces, si las batatas se han 
pasado bien en almibar, vaya retirandolas y colocan .. 
dolas sobre una fuente. 

Nor.A.: De manera aimilar ae procede para hacec cualquier clase de 
fruta abrlllantada. 

DULCE DE BATATA EN CASCOS 

2 kgs. de batatas moradaa chi- 2 kgs. de azucar. 
cas. 1 ½ litro de agua. 

Agua de cal. 4 clavitos de olor. 

Pele las batatas y p6ngalas dentro de un recipiente 
con agua fria, para evitar que se oscurezcan. Tengti. 

POSTRES 655 

aparte otro recipiente con un poco de agua de cal. 
Pase las batatas por esta . agua, dejelas durante diez 
minutos, escurralas y luego enjuaguelas debajo de la 
canilla. P6ngalas a hervir a fuego lento en una cace­
rola con agua por espacio de media hora y retfrelas. 

Aparte, haga un almibar de medio punto hacienda 
hervir el agua con el azucar y los clavitos de olor, co­
loque dentro las batatas y dejelas hasta el dfa siguiente 
para que las batatas tomen el punto justo, es decir 
que habra que observar que en las mismas se trans­
parentan las hebritas. Entohces retfrelas inmediata­
mente para que no se pasen y se acaramelen. 

DULCE DE MEMBRILLO EN CASCOS 

Pele los membrillos y c6rtelos en cuatro tajadas a 
lo largo. Quiteles las semillas y el coraz6n y en segui­
da col6quelos en una cacerola con agua frfa, hacien­
dolos hervir hasta que se ablanden bien. Entonces pe-­
selos y agregueles igual cantidad de azucar, haciendo 
hervir todo a fuego lento, hasta que tomen un color 
rosado fuerte. 

., , . i. , 
DULCE DE MEMBRILLO 0 

Parta los membrillos por mitades al traves, p6n-­
galos en una cacerola con agua fria y hagalos hervir 
hasta que esten blandos. ~uego retfrel

1

os, dejelos e~­
friar un poco, pelelos y paselos a traves de un tamiz 
fino. Mida igual cantidad de azucar que el peso de la 
fruta ya tamizada y coloque los dos ingredientes en 
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una cac~rola de cobre o hierro sobre el fuego. Re­
vuelva sm cesar con una espatula de madera hasta 
que se vea el fondo del recipiente; entonces eche el 
dulce en cajitas de lata o de m~dera, dejelo enfriar y 

luego tapelo. Este dulce asf pre­
parado puede conservarse du­
rante muchos meses, sin que se 
altere. 

DULCE DE MORAS 

Este dulce puede hacerse in-
- distintamente con moras silves­

tres o moras comunes siendo sin 
embargo, mas exquisito el de moras silvestr;s, Mid~ las 
moras con una taza, y calcule una cantidad de azucar 
que sea una cuarta parte mas que las moras. Ponga por 
camadas en una cacerola las moras y el azucar, deje 
ma~erar durante una hora y luego cuezalas hasta que 
esten a punto. 

CONFITURA DE CIRUELAS 

Lave las ciruelas, sequelas bien y hagales un tajito 
~ara quitarles el carozo. Col6quelas en una cacerola 
1unto

1 

con media litro de agua por cada kilo de fruta, 
y cuezalas sobre fuego suave durante quince a veinte 
minutos removiendo de vez en cuando con una cu­
~hara de madera. Retire del fuego y vierta la pre­
paraci6n en un tamiz, apretandola con el pil6n del 
mortero .. Pese el p~re asf obtenido y agreguele tres cuar­
tos de kilo de azucar por cada kilo del mismo. Vuelva 
a colocar todo en la cacerola limpia y haga hervir a 
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fuego bajo removiendo suavemente con la cuchara de 
madera. Cueza asf hasta que tome punto. Deje enfriar 
y guardela en tarros. 

CONFITURA SIN AZUCAR 

5 kgs. de uva bien madura. 1 kg. de membrillos. 
3 kgs. de peras. 

Lave bien la uva, desgranela y quftele el jugo, ya 
sea retorciendola dentro de un lienzo o bien en la 
prensa especial o licuadora. 

Coloque el jugo de las uvas en una cacerola y ha­
galo hervir espumandolo de vez en cuando hasta que 
se reduzca a la mitad. Aparte pele y corte en cuatro 
pedazos las peras y los membrillos, coloque estas fru­
tas en el jugo de uvas ya reducido y deje hervir con 
la cacerola destapada hasta que queden transparentes. 
Vierta la confitura en un tarro y deje enfriar y reposar 
cuarenta y ocho horas antes de tapar. 

MERMELADA DE ZAPALLO Y LIMON 

1 kg. neto de zapallo (sin cas- 1 limon cortado en rodajitas 
cara, semillas ni fibras). muy finas y sin semillas. 

1 kg. de azucar. 

Corte el zapallo en trozos pequefios, col6quelos en 
una cacerola y cubralos con agua frfa. Ponga la cace­
rola sobre fuego vivo para que tome rapidamente el 
punto de hervor. Cueza asf hasta que tomando un tro­
cito de zapallo y apretandolo entre los dedos se des­
haga facilmente. Retire la cacerola del fuego y quite 
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toda el agua, afiada el azucar y el lim6n en rodajitas. 
Vuelva a colocar la cacerola sobre el fuego, haciendo 
cocinar hasta que tome punto de hilo fuerte. 

JALEA DE MANZANAS Y TOMATES 

1 kg. de tomates maduros. 
4 kgs. de manzanas. 

4 litros de agua. 1 

1 ½ kgs. de azucar. 

Aplaste y pase por el tamiz los tomates. Aparte, 
corte en rebanadas las manzanas, pudiendo dejarlas 

con cascara si fueran bien sa­
nas. P6ngalas en una cacerola, 
afiada el agua y dejelas cocer 
hasta que las rebanadas de 
manzana esten transparentes; 
paselas por el tamiz. Mezcle 
los pures de tomates y de man­
zanas, afiada el azucar y deje 

cocer y reducir hasta que echando una gota del Hqui­
do sobre una superficie frfa tome instantaneamente la 
consistencia de gelatina. Vierta en tarros y deje en­
friar antes de taparlos. 

DULCE DE HIGOS 

Elija higos maduros, pelelos y c6rtelos en rebana­
das. Calcule para cada plato de higos doble cantidad 
de azucar y deje en maceraci6n durante varias horas 
los higos con el azucar. Luego eche todo en una cace­
rola y p6ngala sobre fuego medio, revolviendo cons­
tantemente con una espatula de madera. Cuando el 
dulce comience a desprenderse del fondo y las pare­
des de la cacerola, es que estara a punto. 
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JALEA DE HIGOS 

Elija higos maduros, pelelos y paselos a traves de 
un tamiz fino de modo que no pasen las semillas. Eche 
en una cacerola de cobre siete tazas del higo ya colado 
y tres tazas de azucar. Cuezalo a fuego fuerte, remo­
viendo constantemente para que no se pegue. Cuando 
se descubra el fondo de la cacerola retirelo y continue 
removiendo durante un rato mas, para que tome un 
lindo color rubio. 

JALEA DE UVA MOSCATEL 

Elija uva moscatel madura, desgranela y p6ngala en 
una cacerola, cubriendola con agua frfa. Haga hervir 
hasta que la fruta suelte todo el jugo, luego cuelela par 
un tamiz y despues a traves de un lienzo, para que el 
Hquido quede completamente claro. Mida este jugo en 
tazas, unalo con igual cantidad de azucar y haga her­
vir hasta que tome punto alto. 

NOTA: De manera similar se procede para hacer jalea de frutillas. 

JALEA DE UVA AMERICANA (UVA CHINCHE) 

Coloque la cantidad de uvas que desee en una cace­
rola, dejeles la piel y la semilla y cubralas con agua. 
Coloque la cacerola sobre el fuego y cuando haya 
dado un hervor, cuelelas. Calcule tres cuartos de kilo 
de azucar por cada kilo de pulpa, vuelva a poner en la 
cacerola la pulpa de uvas colada y el azucar corres-
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pondiente. Deje hervir hasta que tome el punto de 
jalea. Envase en tarros de porcelana o vidrio. 

ALMlBAR DE MANZANAS ("APFELKRAUT") 

El "Apfelkraut", conocido como miel de manzanas, 
es un almibar espeso de jugo de manzanas frescas, des­
menuzadas, cocidas y tamizadas y reducidas a la cali­
dad de almibar por evaporaci6n del agua. El "Apfel­
kraut" del Rin es famoso por la delicadeza de su 
sabor. 

50 manzanas reineta. 
Agua hirviente. 

Lave las manzanas, c6rtelas en trozos y, sin quitarles 
las semillas, col6quelas en una cacerola cubriendolas 
con agua hirviente. Ponga la cacerola sobre fuego suave 
para que hierva muy lentamente. Deje hervir de esta 
manera durante el tiempo necesario para que el "Apfel­
kraut" se reduzca y quede bien espeso y de color ne­
gruzco. Paselo a traves de un tamiz bien fino y enva­
selo. Esta cantidad de manzanas rinde aproximada­
mente cinco litros de "Apfelkraut ... 

DULCE DE COCO 

1 taza de azucar en paneci- 1 trozo d6 chaucha de vaini-
llos. lla. 

1 coco fresco. 

Parta el coco, teniendo la precauci6n de recoger y 
guardar el agua que contiene, y rallelo. 

Aparte, haga un almibar con el azucar, la vainilla 
y el agua del coco, afiadiendo agua comun si la pri-

I ' 
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mera no fuera suficiente, como para completar una 
taza y media de liquido. Cuando este almibar haya 
tornado punto de medio hilo eche en el el coco rallado 
y deje hervir durante cinco minutos. Luego retire, deje 
reposar durante varias horas para permitir que el coco 
absorba bien el liquido y vuelva a hacer hervir durante 
otros cinco minutos. Hecho esto, retire y deje enfriar 
el dulce con la cacerola destapada. 

NOTA: El coco fresco puede reemplazarse por doscientos gramos de 
coco seco rallado, el que tendra. que dejarse remojar antes, durante una 
hora mas o menos, con agua tibia, siguiendo el mismo procedimiento 
que el indic1tdo para el coco fresco. 
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"COCKTAILS" 

El "cocktail" o copetfn, como lo designamos los por­
tefios, es un tipo de bebida que cuenta en la actuali­
dad con los mas fervientes adeptos. 

Para muchas personas la hora del copetm es un ver­
dadero rito y la cita diaria ante el mostrador del bar, 
el pretexto para degustar las fantasiosas combinaciones 
de bebidas, licores y zumos aromaticos, que con sabia 
alquimia el buen "barman" prepara. 

En el recetario que a continuaci6n se detalla, se en­
contraran desde las formulas ya clasicas y conocidas, 
hasta algunas combinaciones originales. 

" ,, PARA PREPARAR UN BUEN COCKTAIL CUIDE 

ESTOS DETALLES 

Para los copetines batidos, pique el hielo. 
Tenga un frasco gotero para los aromaticos. 
Una buena baterfa para el "barman" consiste en un 

"shaker" ( co ct el era) , un vaso grande y profundo, 
un colador, una paleta, un pequefio rallador, una me­
dida y un exprimidor de jugos de frutas. 

Los copetines deben ser servidos muy helados y con 
preferencia antes de las comidas principales. 

No permita que su fantasia exagere; el exceso de 
mezclas alcoh6licas suele ser nocivo para la salud. 
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El "shaker" o coctelera se utiliza para los copetines 
batidos; el vaso es para aquellos que deban ser mez­
clados solamente. 

CARIBE 

½ de Ron. 
Unas gotas de jugo de na­

ran Ja. 
¼ de Apricot-Brandy. 
Batir con bastante hielo. 

LLOYD GEORGE 

1 parte de Champagne. 
1 parte de Jerez. 
Hielo, mezclar sin batir. 

MEDIODIA 

1 parte de A mer Picon 
1 parte de Whisky. 
Hielo, batir bien. 

JAMAICA 

2 partes de Ron. 
1 parte de Jerez. 
Gotas de Angostura. 
1 rebanada de cascara de li­

mon. 

TENTACION 

1 parte de jugo de manzana. 
½ de Bitter Campari. 
½ de Jerez. 
2 gotas de .Angostura. 
Hielo, batir bien. 

ARTICO 

½ de Kirsch. 
1 parte de Whisky. 
1 parte de Amer Picon. 

Hielo, batir bien. 

RosA DE FRANCIA 

% de Vermouth f ranees. 
¼ de Kirsch. 
¼ de jugo de grosellas. 
Hielo picado. Revolver. Ser• 

vir con una cereza en cana. 

MANHATTAN 

3 chorritos de Angostura. 
1 cucharadita de jarabe. 
1 copa de licor, de Whisky. 

½ vaso de Vermouth /ranees. 
Revolver. Servir con una ro­

dajita de limon. 

AMERICANO 

½ Cur~ao. 
½ Bitter Campari. 
% Vermouth italiano. 
Cascara de limon. 
Hielo picado. Revolver. 

CORAZON DE INDIO 

½ de Whisky. 
½ de Ron Negrita. 



664 EL GRAN LIBRO DE COCINA 

1 cucharada de Crema de 
cacao. 

Hielo picado. Batir. 

"CHAMPAGNE SHERRY" 

% de Champagne demisec. 
½ de Jerez. 
1 chorrito de Conac. 

Hielo picado. Revolver. 

CLARITO 

1 parte de Gin. 
¼ de Vermouth /ranees. 
Hielo picado. Revolver. 

SAN MARTiN DULCE 

½ de Vermouth italiano. 
½ de Gin. 
Hielo picado. Revolver. 

SARATOGA 

1 parte de Champagne. 
1 parte de Jerez. 

¼ de Conac. 
Hielo picado. Revolver. 

AMABGUITO , 

2 chorritos de Amer Picon. 
1 vasito de Jerez seco. 
Zumo de limon. Hielo picado. 

Revolver. Servir con una ro­
dajita de limon. 

MARTINI SECO 

1/4 de Vermouth /ranees. 

½ de Gin. 
Cascara de limon. 
Hielo picado. Revolver. 

APERITAL 

% de A perital. 
½ de Jerez. 
Hielo picado. Revolver. 

BAMBU 

Unas gotas de Marrasquino. 
1 chorrito de Curcu;ao. 
Unas gotas de Angostura. 
½ de Vermouth italiano. 
½ de Jerez. 
Hielo picado. Revolver. 

PORTENITO 

1 chorrito de Cointreau. 
1 cucharadita de Granadina. 

½ de Jerez. 
½ de Gin. 
Hielo picado. Revolver. 

LoNDON 

1 chorrito de Curm;ao. 
1 chorrito de Hesperidina. 
1 cucharadita de Anis. 

¾ de Gin. 
Hielo picado. Revolver. 

COLA DEL DIABLO 

1 vasito de Peppermint. 
1 vasito de Cana. 
1 chorrito de Angostura. 
1 chorrito de Curw;ao. 

I 
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yena. 
Servir con cascara de limon. 
Hielo picado. Batir. 

ALEXANDER 

1 chorrito de jarabe de 
goma. 

1 cucharadita de Crema de 
cacao. 

½ de Whisky. 
½ de crema de leche. 
½ de Vermouth /ranee•. 
Hielo picado. Batir. 

VAINA CHILENA 

2 cucharadas de azucar. 
1 yema de huevo. 
1 cucharada de Conac. 
Hielo picado. Batir. 

AMOBCITO 

2 chorritos de Benedictine. 
2 chorritos de Granadina. 

½ de crema de leche. 
½ de Gin. 
½ de Jere:e. 
Hielo picado. Batir. 

CUBANO 

10 gotas de Kirsch. 
10 gotas de Marrasquino. 
10 gotas de Chartreuse. 
10 gotas de jugo de ananas. 
½ de Vermouth italiano. 
½ de Gin. 
Hielo picado. Batir. 

El jugo de media naranja. 
½ de Gin. 
½ de Vermouth italiano. 
½ de Vermouth /ranee,. 
Hielo picado. Batir. 

"WHISKY SOUR" 

½ cucharada de a.wear. 
El ju.go de ½ limon. 
1 Copa de Whisky e$COce•. 
Hielo picado. Batir. 

"GIM Fizz" 

2 cucharadas de azucar. 
½ de jugo de limon. 
½ de Gin. 
Batir con hielo picado. 

"GOLDEN-FIZZ" 

lgual que la preparacion del 
"Gin-fiz~', agregandole una 
yema de huevo antes de ba­
tir. 

BACO 

¼ de jugo de uva. 
% partes de Champagne. 
Servir con una uva en cana. 
Hielo picado. Revolver. 

"PORTO FLIPP" 

1 yema de huevo. 
1 cucharada de azucar. 
1 copa de Oporto. 
Hielo picado. Batir. 
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CALVADOS 

1 chorrito de Angostura. 
1 chorrito de Cura<;ao. 
1 chorrito de jarabe de 

goma. 
¾ de Calvados ( conac de si­

dra}. 
Revolver con hielo picado y 

$ervir. 

COTORRITA 

1 cucharadita de jarabe. 
1 chorrito de Angostura. 
1 chorrito de Anisette. 
1 vasito de Pernod. 

½ vaso de agua. 
Hielo picado. Batir. 

SIDRA "COCKTAIL" 

1 cucharadita de Angostura. 
1 cucharadita de azucar. 
1 copa de Sidra. 
Revolver con hielo picado. 
Servir con una cascarita de 

naranja. 

SIDECAR 

½ de Cointreau. 
½ jugo de lim6n. 
½ de Conac. 
Hielo picado. Revolver. 

"WHISKY COCKTAIL" 

% de Vermouth seco. 
½ de Whisky. 

½ de jugo de naran ja. 
1 pizca de nuez moscada. 

Hielo picado. Batir. Servir con 
una aceituna en cada copa. 

NoTA: Este "cocktail'' debe 
hacerse con Whisky tipo 
americano. 

BOSTON "FLIPP" 

½ cucharada de azucar. 
1 huevo batido. 
1 vasito de Whisky. 
1 pizca de nuez moscada. 

Batir fuerte con hielo picado. 
Servir en vasitos de "cocktail". 

COCOTERO 

1 copa de leche de coco. 
½ vaso de Ron Bacardi. 
¼ de Marrasquino. 
Hielo picado. Batir fuerte. 

RON CUBANO 

2 vasos de Ron. 
1 vaso de jugo de ananas. 

½ vaso de lim6n. 
1 chorrito de Marrasquino. 
1 pizca de pimienta negra. 

Hielo picado. Batir. 

CUBA LIBRE 

1 vasito de Ron. 
1 copa de Coca Cola. 
1 chorrito de jugo de lim6n. 
Hielo picado. Revolver. 
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DEMARIA ¼ de Gin. 

1 parte de Vermouth italia- Hielo picado. Revolver. 
no. 

½ de A perital. 
Unas gotas de Granadina. 
Hielo picado. Batir. 

PRIMAVERA 

1 vaso de jugo de frutas de . 
la estaci6n, bien colado. 

1 vaso de Champagne bien he­
lado. 

H ielo picado. M ezclar. 

"ROSE DRY" 

½ de Gin. 
½ de Kirsch. 
1 chorrito de Granadina. 

Batir con hielo picado. 

DAIKIKI 

1 copa de Ron Bacardi. 
½ copa de jugo de lima. 
1 cucharada de azucar. 

Hielo picado. Revolver. Ser­
vir con una guinda en cada 
copa. 

DAISY 

I copa de Cafia. 
½ copa de jugo de lim6n. 
1 cucharadita de azucar. 
1 chorrito de Granadina. 

Hielo picado. Batir. 

"STRAWBERRY ·FIZZ" 

½ vaso de jugo de frutillas 
puro. 

MEDIA CANITA 

1 copa de Champagne. 
1 copa de Jerez. 
Hielo picado. Revolver. 

PARAiso 

1 de Gin. 
½ de Apricot. 
¼ de jugo de naran ja. 
Hielo picado. Batir bien. 

"BIJOU COCKTAIL" 

1 parte de Gin. 
1 parte de Chartreuse. 
1 parte de Vermouth italiano. 
1 chorrito de Bitter. 
Hielo picado. Revolver. 
Servir con una guinda y una 

cascarita de lim6n. 

DUBONNET 

½ de Gin. 
½ de Dubonnet. 
Batir con hielo picado. 

"VODKA COCKTAIL" 

1 vaso de Vodka. 
¾ de Cherry-brandy. 
El jugo de medio lim6n. 
Batir fuerte con hielo picado. 

ZOMBIE 

1 copa de Ron quemado. 
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2 copa.$ de Ron Bacardi. 
2 cucharaditas de Apricot­

brandy. 
3 cucharadit<u de jugo de 

anana.,. 
1 copa de a~ucar. 

Hielo picado y servir decora­
do con una guinda o troci­
tos de anan'" y espolvorear 
con menta fresca picada me­
nudamente. 

"JULEPE" 

("MINT JULEP") 

1 vaso de sumo de limon. 1 litro de Ginger-ale". 
l ½ t~cu de a~ucar. Hielo, hojcu de menta fresca. 

½ vcuo de agua. 

Ponga en una jarra el agua, el azucar, el zumo de 
lim6n y las hojas de menta fresca. Deje reposar _media 
hora. Aiiada el "Ginger-ale" y trozos de hielo para re­
frescar. Sirva en vasos altos, decorados con una hojita 
de menta fresca. 

BEBIDAS HELADAS 

HCLERICOT" DE ANANAS ( "ANANAS BOWLE") 

2 anana., fresco, pelados y 
cortados en rodajas. 

2 botellas de vino tipo Mo-
1ela. 

1 botella de 1Jino Riesling. 
1 botella de vino blanco seco. 
1 copa de Jerez seco. 
Azucar molido. 

Coloque en una jarra las rodajas de los ananas, cu­
bralas con abundante azucar y vierta el vino de Mosela 
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y el Riesling. Deje macerar tres horas por lo menos 
en la heladera. En el momento de servir agregue el 
vino seco y el Jerez. Vierta todo en una ponchera y 
refresque con trozos grandes de hielo. Retfrelos rapi­
damente para no desvirtuar el sabor de los vinos. 

"CLERICOT" HAW AIANO 

1 ananas fresco. 
1 taza de azucar. 

¼ litro de Ron. 
½ litro de Coiiac. 

1 copa de Curacao, 
El zumo de 2 limones. 
2 botellas de vino blanco Sau­

ternes. 

Pele el ananas, c6rtelo en rodajas y col6quelo en un 
recipiente junto con el azucar, dejandolo macerar du­
rante dos horas. Luego eche esta mezcla en una jarra 
grande, a:iiada el Ron, el Co:iiac, el Cura~ao, el zumo de 
los limones y ponga a helar hasta el momento de servir. 
En ese momento retire las rodajas de ananas con una 
espumadera y vierta las dos botellas de vino blanco 
Sauternes que deberan estar tambien bien heladas. 
Este "clericot" es exquisito y especialmente indicado 
para los dias de calor. 

"CLERICOT" CARDENAL 

½ litro de zumo de frutillas. 1 botella de vino tinto cla-
2 botellas de vino tipo Rin. rete. 

1 taza de azucar. 

Pase por tamiz o licuadora la cantidad de frutillas 
necesarias para obtener medio litro de zumo, el que 
debe quedar como un jarabe espeso. Ana.dale el azucar 
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y deje en maceraci6n durante una hora. Luego vierta 
el vino del Rin y deje helar hasta el momento de 
servir. En ese momento afiada el vino clarete tambien 
bien helado. 

2 vasos de Jerez. 
1 vaso de Conac. 

AFRODITA 

1 botella de vino tinto tipo 
Burdeos. 

La cascara rallada de 
limon. 

medio 1 botella de vino blanco tipo 
Mosela. 

El zumo de 2 limones. 

Mezcle todos los ingredientes en una jarra, refresque 
en la heladera. En el momento de servir afiada algu­
nos cubitos de hielo. 

"CLERICOT" DE LIM6N 

2 limones. 3 cucharadas de azucar. 
2 botella3 de 

seco. 
vino blanco 1 copa de Conac. 

Hielo. 
¼ litro de agua. 

Pele los limones y ponga las cascaras dent~o del agua. 
Deje reposar una hora. Filtrela y mezclela en una 
jarra con el vi.J;io 7 el azucar y el Cofiac. Agregue el hielo 
y deje enfriar. Sise desea pueden picarse las cascaras 
de los limones y dejarlas en la jarra. Es sumamente 
refrescante. 

PONCHE A LA "BRILLAT-SAVARIN" 

1 botella de vino tipo Rin. 
1 vaso de Cherry-brandy. 
1 vaso de Conac. 
1 vaso de zumo de limon, 

1 copita de Ron. 
1 copita de Curac;ao. 

½ litro de te liviano. 
Azucar a susto. 
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Mezcle todos los ingredientes en una jarra o en un 
recipiente apropiado. Deje enfriar durante dos horas 
y sirva bien helado. 

ROSA SILVESTRE 

' 1 botella de vino tipo Rin. 
1 botella de vino de Burdeos. 
1 copa de Conac. 

1 botella de Champagne de­
mi-sec. 

3 rosas ro jas des ho jadas. 

Mezcle en un recipiente el vino del Rin con el 
vino de Burdeos y el Cofiac. Deje caer los petalos de 
las rosas rojas, que deben ser bien frescas y perfuma­
das, de las llamadas rosas de Francia. Dejelos macerar 
durante un cuarto de hora y luego retirelos cuidado­
samente con una espumadera. Azucare ligeramente y 
ponga a helar hasta el momento de servir, en el que 
agregara el contenido de la botella de Champagne, 
que debera estar bien helado. Sirva en seguida. 

PONCHE RUSO 

1 ½ litros de agua. 
1 kg. de azucar. 
4 naranjas. 

4 limones. 
½ litro de aguardiente. 
1 botella de vino tinto. 

Ponga en un recipiente el azucar y humedezcalo con 
el agua. Afiada la ralladura de la cascara de los limo­
nes y las naranjas y el jugo de los mismos. Deje repo­
sar asf hasta que el azucar se haya disuelto y coloque 
entonces en la heladera para que se enfrfe. En el mo­
mento de servir agregue el aguardiente y el vino tinto. 
Sirvalo en vasos adecuados. Este ponche es delicioso 
y muy aromatico. 
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SANGRE TURCA 

2 botellM de vino de Oporto. 1 botellG de Champagne aeco. 
1 limon en. rodaja,. 

Vierta el vino de Oporto en un recipiente, eche las 
rodajas de lim6n y deje macerar durante media hora. 
Luego retire el lim6n, ponga a refrescar y en el mo­
menta de servir aiiada el contenido de la botella de 
Champagne, que debera estar bien helada. 

NECTAR (PONCHE DE ALMENDRAS) 

8 taza, de leche. 6 yemas de huevo bien ba-
3 tazaj de aziicar. tidas. 
1 taza de almendra, peladas. 2 copitaj de Conac. 

1 taza de agua fria. 

Quite la piel a las a1:mendras, sumergiendolas du­
rante unos minutos en agua hirviendo. Machaquelas 
en un mortero hasta convertirlas en una pasta, agre­
gueles el agua fria y pase esta mezcla a traves de un 
lienzo, apretando bien para extraer toda la leche de 
las almendras. Vuelva a machacar el resto de las al­
mendras que han quedado en el lienzo, aiiada otro 
poco de agua y cuele nuevamente, hacienda hervir 
toda la leche de las almendras durante cinco minutos. 

Aparte, ponga al fuego la leche con el azucar y 
cuando rompa el hervor agregue la leche de almen­
dras, mezclando con una cuchara de madera durante 
~ momento; luego vierta poco a poco esta prepara­
c10n sobre las yemas y, sin dejar de revolver, vuelva 
a colocar todo sabre el fuego durante unos minutos 
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mas; en seguida aiiada el Cofiac y bata con un batidor 
de alambre para obtene'r mucha espuma. Sirva en tazas 
de te. Esta bebida esta especialmente indicada para 
servir muy caliente durante la temporada de invierno. 

REFRESCO DE UVAS 

Elija tres kilos de uvas no muy maduras, lavelas y 
exprimalas. Aparte, desmenuce con tenedor media kilo 
de frutillas, a:fiadale media litro de agua y cuele. Agre­
guele el jugo de uvas, la ralladura de la cascara de 
un lim6n y azucar a gusto; a:fiadale hielo picado y des­
pues de diez minutos sirvalo. 

REFRESCO DE ANANAS 

Lave cuidadosamente la cascara de un anana con 
abundante agua fria. Rallela y p6ngala junta con el 
jugo que salga de ella en un frasco de vidrio que cierre 
bien. Afiada ocho tazas de agua fria y deje tapado. 
Al dia siguiente cuelelo, agregue azucar a gusto y el 
jugo de dos limones. Sirvalo con hielo machacado y 
decorado con algunas frutillas cortadas por la mitad. 

PONCHES CALIENTES 

PONCHE SAN HUMBERTO 

300 grs. de azucar molido. ½ botella de vino tipo Mo-
La cascara rallada de 1 limon. sela. 
La cascara rallada de 1 na- ½ botella de vino blanco 

ranja. seco. 
1 vaso de Cherry-brandy. 1 vaso de Acqua-vita. 
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Ponga el azucar en una ponchera, eche sobre ella 
las ralladuras de la cascara del lim6n y de la naranja, 
vierta el Acqua-vita y enciendala, dejando arder has­
ta que el azucar se haya quemado. Solo entonces 
agregue el vino Mosela, el Cherry-brandy y el vino 
blanco. Sirva en seguida bien caliente. 

El Acqua-vita es un aguardiente muy seco. 

PONCHE MARQUESA 

1 litro de vino Sauternes. La cascara de 1 limon. 
¼ kg. de azucar en paneci• 1 clavo de olor. 

llos. 2 vasos de Cofiac. 

Coloque en una ponchera o en una cacerola de cobre 
el vino blanco, el azucar, la cascara de lim6n y el clavo 
de olor. Ponga la cacerola sobre el fuego y deje ca­
lentar hasta el momento en que vaya a romper el 
hervor. Entonces retire, pase el contenido a una pon­
chera, vierta el Cofiac y enciendalo. Sirva, en seguida· 
que se apague, en vasitos en los que habra colocado 
un trocito de cascara de lim6n. 

PONCHE AL KIRSCH 

1 litro de te claro. ½ kg. de azucar en paneci• 
¼ litro de Kirsch. llos. 

Prepare el te en el momento de hacer el ponche, ,,-, 
viertalo en una ponchera, afiada el azucar y revuelva 
con una cuchara de plata hasta que el azucar se haya 
disuelto totalmente. En seguida afiada el Kirsch, en­
ciendalo y, luego que se apague, sfrvalo en copitas en 
las que habra colocado una guinda en cafia. 
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PONCHE DE LOS ZARES 

½ kg. de azucar en paneci- 1 botella de Champagne de-
llos. mi-sec. 

¼ litro de Kirsch. El jugo de 1 naran ja. 
1 vaso de Ron. 10 tajadas de ananas. 

1 copita de Cofiac. 

En un recipiente de metal coloque el azucar, vierta 
el Kirsch, el Ron y el Cofiac y encienda, dejando arder 
hasta que el azucar se queme completamente. Luego 
afiada el Champagne, el jugo de la naranja y las rodajas 
de ananas y ponga a calentar sobre el fuego. En el mo­
mento en que el liquido vaya a romper el hervor, retire 
y sirva inmediatamente. Este ponche es exquisito y 
muy apropiado para los dias de inviemo. 

GROGS 

"GROG" NEGRO. - En un vaso apropiado para "grog" 
eche una cucharadita de melaza, un vaso de Cofiac y 
complete con te bien caliente. Ponga en el horde de] 
vaso una rodajita de lim6n. 

"GRoc" DE MIEL, - Eche en un vaso una cuchara­
dita de miel, un vasito de Cofiac y complete con agua 
hirviendo. Sirva con una rodajita de lim6n. 

"GROG DE wmsKY". -Eche en un vaso grande una 
cucharadita de azucar en polvo, una medida de Whis­
ky y complete el contenido del vaso echando agua 
hirviendo. Sirva con una rodajita de lim6n. 
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LICORES 

LICOR DE FRAMBUESA 

1 kg. de frambuesas. 
1 litro de alcohol. 

1 ¼ litro de agua. 
½ kg. de azucar. 

Coloque las. frambuesas con el alcohol en un frasco 
de vidrio y deje dos meses en maceraci6n. Pasado ese 
ti_~mpo haga un almfbar con el agua y el ·azucar, ha­
c1endolo hervir diez minutos. Deje enfriar completa­

mente, aiiadalo a las frambue­
sas con el alcohol y fHtrelo. 

LICOR DE LIMON 

8 limones maduros. 
¾ kg. de azucar. 
1 ½ litro de alcohol de 90°. 

~ Pele los limones y coloque 
las cascaras en un frasco jun­

to con ~! alcohol. Ta~e he~eticamente y deje en 
m~cerac10n ~urante qwnce d1as. Aparte, clarifique el 
azucar ~ agr~guelo al al~ohol. Deje en reposo durante 
otros d1ez d1as, luego filtrelo a traves de un tamiz 
y embotellelo. Es muy delicado y aromatico. 

LICOR DE MENTA 

2 cucharadas de peperina 
seca o 

1 punado de menta fresca. 

½ litro alcohol fino. 
½ litro de agua. 

600 grs. de azucar. 
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Deje durante dos dfas en maceraci6n Ia peperina con 
el alcohol, agitando energicamente la preparaci6n va­
rias veces por dfa. Al cabo de ese tiempo, prepare 
un almfbar liviano con el agua y el azucar. Mezcle 
todo revolviendo bien y luego filtre a traves de un 
algod6n. 

LICOR DE YEMAS AL CO~AC 

8 yemas. 1 chaucha de vainilla. 
½ kg. de azucar. ¼ litro de Conac. 

1 litro de leche. 

Bata ocho yemas con un cuarto de kilogramo de 
azucar hasta obtener una mezcla bien cremosa y lisa. 
Aparte, haga hervir la leche con el cuarto de kilo de 
azucar restante y la chaucha de vainilla y deje enfriar; 
aiiadala luego a las yemas, cuidando de revolver con­
tinuamente. Por ultimo, agregue el Coiiac y filtre el 
licor a traves de una tela delgada, varias veces. 

GUINDADO 

½ kg. de guindas. 
400 grs. de azucar. 
½ litro de agua. 
½ litro de cafia. 

Quite a las guindas los carozos y los tronquitos y 
dejelas macerar tres meses en la caiia. Luego prepare 
el almfbar colocando en un recipiente sobre el fuego el 
agua y el azucar y retirando al dar el prime_r hervor. 
Deje enfriar y aiiadalo a las guindas con la caiia. 
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Vuelque todo dentro de un recipiente de vidrio de boca 
ancha y deje en reposo por Io menos un mes, para que 
las guindas se impregnen bien. 

Este tipo de preparaci6n sirve para diversas frutas: 
cerezas, duraznos amarillos, ciruelas remolachas, ci­
ruelas pasas y uvas. Cualquiera sea la clase de fruta 
a emplearse conviene siempre elegirlas de primera se­
lecci6n, de madurez pareja y sin picaduras. La calidad 
del alcohol es importante, un largo estacionamiento y 
una alta gradaci6n son factores que hay que tener 
en cuenta para los licores caseros. La ca:iia puede reem­
plazarse con Co:iiac, Io que mejorara sensiblemente el 
perfume del licor. 

Es preferible para su mejor conservaci6n elegir fras­
cos o botellones de tapa esmerilada, para que cierren 
hermeticamente. ' 

RECET ARIO ESPECIAL _ 

RECETAS DE LOS GRANDES MAESTROS 

. ltara' n limitadas las paginas de un libro Siempre resu · I · 
cuando se pretenda dar una idea cabal de as me1ores 
creaciones de los gran­
des cocineros. Por ser 
esta una guia practi­
ca para aficionados, se 
han elegido, entre mu­
chas excelentes re­
cetas, aquellas mas 
afines con nuestras 
preferencias culinarias, 
que no ofrecen difi­
cultades en su reali­
zaci6n y que son crea­
ciones representativas 
de los "chefs" mas fa­
mosos del mundo. 
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SOPA DE QUESO A LA "BRILLAT-SAVARIN" 

3 cucharadas de manteca 
/resca. 

1 cebolla picada. 
¼ de ho ja de laurel. 
1 pizca de pimienta colo­

rada. 

1 pizca de pimienta blanca. 
1 pizquita de especias. 

Rebanadas de pan. 
Queso Gruyere cortado en ta­

jadas finitas. 
6 tazones de caldo. 

Ponga, en una cazuela de barro de una capacidad 
d,e cuatro a cinco litros, la manteca y la cebolla. Co­
loquela sobre el fuego y deje cocinar hasta que la 
cebolla tome color dorado; agregue tres tazones de cal­
do de came, el laurel, la pimienta colorada, las espe­
cias ! la pimi~nta blanca. Haga ·reducir el Hquido a 
la m1tad y retire el pedacito de laurel. 

Disponga en la cazuela alternativamente una capa 
de ~ebanadas de pan y una capa de queso Gruyere. 
Roc1e con caldo y continue asf de modo que la ultima 
capa sea de pan. Tape la cazuela e introduzcala en 
el homo, mojando cada cinco minutos con caldo a 
fin de _que el Hquido cubra la ultima capa de pan, para 
no de1ar resecar la preparaci6n. 

D~je rehogar por lo menos una hara; despues de 
ese hempo saque la cazuela del horno. Si la sopa que­
dara muy espesa, agreguele un poco de caldo; pero 
debe ser bastante espesa. 

Es especial para servir con vinos blancos secos y 
perfumados. 
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"BOUILLABAISSE" DEL "CHEF" MARSELLES 
REBOUL 

En toda buena "bouillabaisse" entran en su compo­
sici6n una gran variedad de pescados; por tal raz6n 
es preferible gustarla en un puerto de mar. 

La receta de Reboul, gran cocinero marselles, es 
tecnicamente perfecta y ofrece la particularidad de que 
debe presentarse en dos platos: uno para el pan y el 
otro para los pescados. 

Para realizar con exito la "bouillabaisse" se emplean 
las clases de pescados mas similares a los de la costa 
mediterranea. 

1 langosta de ¾ kg. o, me­
jor, 2 que reunan entre si 
el mismo peso, o bien igual 
cantidad de centolla. 

2 besugos de 150 grs . . cada 
uno, mas O menos. 

½ kg. de rubio, mero o cor• 
vina. 

½ kg. de pescadilla cortada 
en tranchas o igual canti• 
dad de merluza. 

½ kg. de congrio o anguila 
de mar. 

¾ taza de aceite de oliva. 
2 cebollas picadas. 
3 to mates picados o 100 grs. 

de conserva de tomates. 
2 dientes de ajo. 
1 ramito de hierbas aroma-

ticas compuesto de 1 tallo 
de hino jo, 1 ramito de to­
millo, 1 ho ja de laurel, 
2 tallos de perejil, 1 trozo 
de cascara de naran ja, cui­
dando de usar solamente 
la parte bien amarilla, 
para lo que se quitarii pro­
li jamente la piel blanca de 
abajo. 

1 cucharada de sal. 
1 pizca de azafran. 
1 pizca de pimienta. 
2 litros de agua hirviendo. 

Pan flauta largo, en cantidad, 
una veintena de rebanadas 
de mas o menos 1 cm. de 
espesor y de 7 a 8 cm. de 
diametro. 

PREVISIONES A ADOPTAR. - El exito de la "boui­
llabaisse" depende, sobre todo1 de la forma en que se 
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conduzca la cocci6n y de la rapidez con que se sirva 
el caldo, el cual debera estar hirviendo hasta que se 
retire la cacerola del fuego. Esto se explica facilmente 
porque, si despues de cocido permanece un poco al 
lado del fuego, pierde la untuosidad y la ligaz6n que 
caracterizan a una "bouillabaisse" perfecta. El aceite 
-que entra en gran proporci6n en su preparaci6n­
se separa si se deja reposar, y no solamente se altera 
sensiblemente su sabor, sino que tambien desmerece 
su aspecto. 

Conviene, pues, tomar todas las precauciones al res­
pecto: preparar anticipadamente las rebanadas de pan, 
contar con fuego vivo, y, sobre todo, no iniciar la coc­
ci6n de los pescados antes de quince a dieciocho mi­
nutos, como maximo, del momento en que deba ser­
virse. 

PREP ARACION DE LOS PESCADOS. - Descamelos cuida­
dosamente; con las tijeras de trinchar c6rteles las ale­
tas y la cola. Destripelos, quiteles las agallas; enjua­
guelos hacienda correr agua en abundancia. 

C6rtelos en tranchas. Aparte los pescados de carne 
floja, que tienen menor tiempo de cocci6n ( pescadilla, 
merluza, besugo, etc., etc.). Corte la langosta a lo 
largo en dos mitades, saquele el buche y el est6mago, 
que contienen siempre arena, quitando tambien los 
intestinos. Divida cada mitad de suerte que disponga 
por lo menos de un trozo para cada comensal. 

LA cocCI6N. - Elija una cacerola de cobre, bastante 
honda, de hordes altos y con una capacidad de por lo 
menos cinco litros, de modo que la ebullici6n pueda 
mantenerse muy viva sin que el liquido se desborde. 
El fondo de la cacerola debe posarse en toda ~lJ. ~lJ.--

\ 
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perficie so bre un fuego lo mas fuerte posible, de ma­
nera que se mantenga una ebullici6n violenta durante 

toda la cocci6n. 
Ponga en la cacerola el aceite y la cebolla, col6quela 

sobre el fuego y remueva con una cuchara de madera 
durante un minuto solamente, sin dejar colorear; agre­
gue el tomate, el ajo, el ramito de hierbas, la langos­
ta, el rubio, mero o corvina ( todos los pes,cados de car­
ne firme), la sal, la pimienta, el azafran y el agua 
hirviendo. Haga tomar rapidamente el punto de e~u­
llici6n. NO tape. Haga hervir rapidamente durante d1ez 
minutos. Para no exponerse a romper los pescados con 
una cuchara, limitese durante este tiempo a mover sua­
vemente la cacerola, para asegurarse de que no se pega 

nada al fondo. 
Transcurrido este tiempo -ya cocidos los pescados 

en sus tres cuartas partes- agregue las otras clases 
que habia dejado aparte, pues su came floj~ es menos 
compacta y se deshace si_ se pone a h~~vir desde el 
principio. Cuente cinco mm_utos d~ cocc10n para estos 
ultimos y, por lo tanto, qumce 1:1mutos en total. 

Cuide que el liquido, al hervir fuertemente, c~b:a 
todos los trozos de pescado situados en la superf1~~e, 
y que desde el principio ~asta el fin ~e la cocc10n 
esten en el mismo lugar, sm ser remov1dos. De vez 
en cuando debe moverse la cacerola ligeramente y en 
sentido horizontal, para asegurarse de que nada se 
pega a su fondo. Al cabo de ~uince minu:?s en, total 
de ebullici6n muy viva y contmua, la cocc10n esta ter­
minada. Retire del fuego y proceda rapidamente a ser­
vir en dos platos: pan y pescado. 

Mono DE sERVIRSE. - EL PAN. - Ante todo, tenga ya 
preparado en un plato hondo y calentado las rebana-
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das de pan. Vierta a traves de un colador y sobre el, 
tres cuartas partes de caldo. Mantenga lo mas calien­
te posible mientras sirva el pescado. Solamente en el 
momento de servir espolvoree las rebanadas de pan 
con perejil, luego de haberlas rociado una ultima 
vez con el caldo vertido en el plato. 

EL PESCADO. - Tenga preparado un segundo plato 
bien caliente. Saque los trozos de pescado con mucho 
cuidado, valiendose de un tenedor, y col6quelos en di­
cho plato. Rode bien todo con caldo. Espolvoree tam­
bien con perejil picado. Sirva inmediatamente los dos 
platos juntas. 

Ver los elementos que componen Ia "bouillabaisse" 
en la ilustraci6n frente a la pagina 753. 

BACALAO A LA VIZCA1NA 
(HERMANAS AMPARO) 

1 kg. de bacalao. 
6 ajies dulces rojos. 
3 cebollas rosadas. 
1 taza de aceite. 

1 trozo de jam6n. 
2 yemas de huevos duros. 
Pimienta. 
Perejil. 
1 pizca de sal. 1 cucharada de piment6n es• 

panol. 1 pizca de azucar. 
2 cucharadas de manteca. 

Remoje el bacalao desde la noche anterior y cocfne­
lo durante veinte minutos. Aparte, prepare la siguien­
te salsa: Pique menudamente las cebollas y frfalas a 
fuego suave con la manteca, el aceite, la pimienta, el 
piment6n, el perejil y el jam6n. Una vez bien doradas, 
eche agua hirviendo hasta cubrir Ia preparaci6n y deje 
espesar. Quite el jam6n y pase esta preparaci6n por 
colador. Agregue los ajfes machacados y pasados tam-
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bien por colador y las yemas de huevo bien deshechas. 
Revuelva toda la salsa y pasela por tamiz para que 
resulte bien cremosa y unida. Afiada sal y azucar a 
gusto. Coloque, por capas, en la cazuela de barro en 
que ha de servirse, una cu­
charada de manteca, un 
poco de salsa y las tajadas 
de bacalao hasta llenar la 
cazuela; ponga a cocinar 
sobre fuego suave rociando 
con aceite o grasa de cerdo fina, hasta espesar la salsa Y 
para que no se seque. Revuelva con cuidado, pr~ebe 
la saz6n; si gusta de salsa picante agregue una pizc_a 
de pimienta de Cayena o piment6n fuerte. ~enga ~m­
dado de que no se pegue a la cazuela. De1e cocmar 
hasta que el bacalao este tiemo. 

"BRANDADE" (DE LA MERE TERRATS) 

½ kg. de bacalao. 
1 ½ taza de aceite de oliva 

muy caliente. 
1 diente de ajo machacado. 

3 cucharadas de leche hir• 
viendo. 

Costroncitos de pan fritos en 
aceite. 

Elija un trozo de bacalao bien b!anco y hagalo her­
vir hasta que este _tiemo, pe

1

ro cmd~ndo de no r~co­
cerlo demasiado. Luego, escurralo b1en y desmenuce­
lo. Coloque el bacalao en ~a cacerola_ conteniendo 
media taza de aceite y com1ence a traba1arlo con una 
espatula para deshacerlo completamente. Afiada el 
diente de ajo y poco a poco, y revolviendo siempre 
vigorosamente, incorpore el aceite restante pero de tres 
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cucharadas a la vez, teniendo la precauci6n de obser­
var que el bacalao haya absorbido completamente cada 
porci6n de aceite antes de agregar otra nueva. Cuan­
do haya agregado ocho cucharadas de aceite vierta la 
lee~~ hirvien~? y luego continue agregando el aceite. 
La brandade debe trabajarse de una manera similar 
a_ la m~yonesa, de modo que se obtenga un pure de con­
s1stencia espumosa y suave. Luego que haya termina­
do de afiadir el aceite saz6nelo con sal y pimienta para 
que quede bien gustoso. Sirva la "brandade" colocan­
d,ola en forma de piramide sobre una fuente y deco­
randola con los costroncitos de pan, que habra corta­
do en forma de pequefios triangulos. 

LANGOSTINOS A LA AMERICANA (ALI-BAB) 

3 docenas de langostinos. 
¼ kg. de tomates. 
1 pan de manteca grande 

(200 grs.). 
¼ litro de vino Sauternes. 
¼ litro de caldo de cabezas 

de langostinos. 

1 cebolla chica o 3 chalotes. 
1 cucharada de sal. 
1 pizca de pimienta ro ja. 
1 pizca de especias. 
2 morrones. 

Perejil picado o estragon /res-
co. 

1 vasito de Coiiac. El jugo de 1 lim6n. 
2 cucharadas de aceite. 

Ponga el aceite en una sarten grande; cuando este 
caliente, saltee en ella los langostinos, rode con el 
Cofiac y enciendalo con un f6sforo para que arda. 
Luego moje con el vino blanco y el caldo de las cabe­
z~s de ~os langostinos, agregue los tomates pelados y 
sm sem1llas, la cebolla picadita, sal, pimienta, las es­
pec~as y,. por ?ltimo, los morrones en juliana. Deje 
cocmar d1ez mmutos. Quite entonces los langostinos y 
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mantengalos calientes. Continue concentrando la sal­
sa dejando hervir a fuego suave. Pase la salsa por un 
tamiz. Pruebe la saz6n; debe estar fuertecita de gusto; 
agregue la manteca batiendola para que quede cre­
mosa, y, por ultimo, el jugo de lim6n y el perejil pica­
do. Disponga los langostinos en el centro de una fuen­
te y bafielos con la salsa. Sirva con una corona de 
arroz blanco. 

CANELONES A LA "ROSSINI" 

MASA PARA CANELONES: 

(Ver pag. 426) 

RELLENO: 

200 grs. de jamon cocido. 
2 pechugas de gallina o 

pollo cocidas. 
1 lata de "pate de f oie". 
1 taza de salsa blanca. 

2 trufas blancas en rodaji-
tas. 

1 huevo. 
1 pizca de pimienta. 
1 pizca de nuez moscada. 
Sal. 
1 tarrito de crema de leche. 
3 cucharadas de manteca. 
Queso Parmesano rallado. 

Prepare la masa para canelones, hiervalos e:3- agua 
con sal y escurralos. Dejelos secar sobre un henzo y 
rellenelos con la siguiente preparaci6n: 

RELLENO: Pase el jam6n y las pechugas de ave por 
la maquina de picar, utilizando la cuchilla ma~ fina. 
Una vez picado ponga en un ta;6~ frande_~,mezclelo 
con el contenido de la lata de pate de fme , la salsa 
blanca y el huevo; sazone con la pimienta, la n~ez 
moscada y la sal. El adicionar las truf as es optahvo. 
Si este relleno quedara muy espeso puede agregarse 
una o dos cucharadas de crema de leche. Ponga una 
buena cucharada de este relleno en el centro de cada 
cuadrado de masa y arr6llelo formando el canel6n. 
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Acondici6nelos en una fuente de horno, cubralos con 
la crema de leche, Ia manteca dividida en terroncitos y 
espolvoreelos con abundante queso Parmesano rallado. 
Gratmelos en homo vivo y sfrvalos bien calientes en 
Ia misma fuente. 

"CASSOULET DE CASTELNAUDARY" 
(COLOMBIE) 

Este plato originario de Ia region del Languedoc y 
difundido poco a poco por toda Francia, pertenece hoy 
a la cocina universal. Si bien no ha podido conservar 
completamente todas sus caracterfsticas, hay en cam­
bio otras que deben observarse rigurosamente y que 
constituyen, por asf decirlo, Ia base del verdadero 
" I ,, cassou et . 

Daremos a continuacion Ia receta de un "cassoulet" 
llamado de Castelnaudary, de acuerdo a la formula 
empleada por el "chef' Colombie, originario el mis­
mo del Languedoc. 

1 kg. de porotos blancos 
300 grs. de tocino magro, 

blanqueado. 
¼ kg. de salchichon. 
½ kg. de "con/it d'oie". 

100 grs. de tocino derretido. 

1 trozo de paleta de corde-
ro asada. 

1 ramito de verduras con 
1 diente de ajo. 
2 tomates grandes, pelados 

y sin semillas. 

Remoje en agua tibia y durante dos horas los po­
rotos, luego retfrelos y coloquelos en una olla de barro 
junto con dos litros de agua hirviendo. Agregue el 
tocino, Ia carne de ganso, el trozo de cordero, el tocino 
derretido y el ramito de verduras. Sale muy poco. Deje 
cocinar durante dos horas muy lentamente, cuidando 
que la ebullicion se produzca en un solo punto de la 



POSTRE HELADO "MARQUISE" 

Un 11ie11u de categoria puede cerrarse adecuadamen­
te con la presentaci6n de un postre helado; la re­
ceta para prepararlo y decorarlo tal coma lo mues­
tra la ilustraci6n la hallard el lector en la pdgina 623, 
coma tambien muchas otras variadisimas formulas 
de postres, helados, copas y toda close cle tentacio-

nes para comensales golosos. 

La eleccfon de los po~ilres debe hacerse teniendo en 
cuenta los platos que componen el menu, evitando 
repetir algun elemento que este incluido en la com­
posici6n del mismo. En lo posible deben evitarse 
postres excesfoan1 ente suculentos cuando el servicio 
es de varios platos; par esa raz6n los postres hela­
dos son los mas indicados, al ofrecer una infinita 
posibilidad de combinar cremas y frutas refrige-

raclas. 

Los elementos tecnicos con que cuenta la cocinera 
moderna permiten actualmente ofrecer postres he­
lados, preparados en muy poco tiempo y con exito 

seguro. 
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superficie del Hquido. Agregue luego el salchich6n, y 
los tomates, dejando rehogar durante una hora mas. 

Coloque en una fuente de homo bastante honda 
primero el tocino cortado en trozos y luego camadas 
alternadas de porotos, de salchich6n y de cordero, cor~ 
tados en rebanadas. Espolvoree con pan rallado y haga 
gratinar en homo suave durante quince minutos para 
que todo el contenido este bien caliente en el momen­
to de servir. 

El "confit d' oie" es una preparaci6n de trozos de 
ganso. Puede reemplazarse por polio u otra ave. 

GALLINA A LA LIONESA "MtRE FILLOU" 

Esta receta es gloria de la cocina lionesa y su crea~ 
dora, la famosa "Mere Fillou", se enorgullece aun ( a 
pesar de sus muchos afios, s_igue dirigiendo su r~stau­
rante) de los exitos obtenidos con este plato srmple 
y delicioso. Pruebela y sera un admirador mas de la 
"Mere Fillou". 

Una gallina tierna. 
3 trufas negras ( optativo). 
6 zanahorias. 

12 cebollitas francesas chicas. 
1 "bouquet garni": tomillo, 

apio, perejil, estragon. 
Pimienta negra. 
½ litro de vino blanco. 

Sal gruesa, limon. 

SALSA: 

Caldo de la coccion. 
Pepinos en vinagre. 
Cebollitas encurtidas. 
Mostaza. 
Vinagre, aceite y sal. 
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Lave y limpie la gallina. Fr6tela con limon y echele 
dentro un poco de jugo de lim6n y vino blanco. Para 
perfumar la carne de Ia gallina durante la cocci6n, pue­
den ~grega7se las trufas cortadas en rodajitas. Para 
e~to, mt~oduzcalas levantando el pellejo de Ia pechuga. 
S1 no d1spone de trufas, trate de usar vino de buena 
calidad para que contribuya a dar buen sabor a Ia car­
ne del ave. 

Tenga listo un lienzo de tamafio adecuado para po­
der ~nvolver Ia gallina. Col6quela sobre el lienzo- y 
envuelvala en forma tal como si fuera a hacer un pa­
quete. Reservela asf mientras prepara el caldo. 

Corte a lo largo las zanahorias y pele las cebollitas. 
Vierta en una cacerola un litro de agua, el vino, el 
ramito aromatico, Ia pimienta y Ia sal. Deje que el H­
quido tome punto de hervor y entonces agregue las 
verduras. Para el cocimiento de Ia gallina hay que 
disponer de una cacerola doble que tenga sobrepuesta 
una con fondo perforado o bien de una simple y un 
colador grande que pueda calzarse sobr~ ella. La ga­
Ilina tiene que quedar lejos del Hquido. 

El secreto consiste en cocerla al vapor del caldo y 
se la e~vuelve para que quede cocida en su propia 
sustancia. Aclarado este punto, el ejecutante se inge­
niara para que Ia cocci6n se realice asf. 

La gallina no se sala, pues absorbera Ia sal del va­
por con que se cocina. Se ubica Ia gallina en Ia ca­
cerola o bien en el colador y se deja cocer, durante 
dos horas y media a tres horas. El caldo debe man­
tenerse en un hervor suave; antes de retirarla se 
abrira el lienzo y pinchandola se probara si esta tier­
na. Entonces quftela del lienzo y despresela colocan­
dola en el centro de una fuente. Rodeela con las 
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zanahorias y las cebollas. Presente aparte en una sal­
sera la salsa bien caliente y prepare para cada comen­
sal un salero o un platito con sal gruesa, pues es el 
~ejor condimento para esta gallina. 

SALSA PARA LA GALLINA A LA LIONESA. - Mezcle en 
una salsera un cuchar6n de caldo desgrasado, dos cu­
charadas de aceite, vinagre a gusto y dos cucharadas 
de mostaza tipo £ranees, sale y pimente. Agregue las 
cebollitas, Ios pepinillos picados y, por ultimo, un poco 
de perejil o estrag6n picados. Conserve esta salsa ca­
liente hasta el momento de servir. Debe quedar muy 
sabrosa. 

GALLINA TOSCA "ESCOFFIER" 

1 gallina. 
4 cucharadas de manteca. 

½ taza de arroz. 
6 trufas negras. 
2 higados de ave cortados en 

dados. 

1 taza de caldo de carnaza, 
desgrasado. 

1 apio tierno (la parte blan­
ca). 

½ litro de salsa "Bechamel". 
Sal, pimienta. 

2 rebanadas de tocino. 

Elija una buena gallina de mas o menos d~s ki~os 
de peso, Hmpiela cuidadosamente y_ s~zone el mtenor 
con sal, pimienta y unas gotas de hmon. , 

Aparte, caliente la manteca en una cacerola, agre­
guele el arroz y remuevalo dur~nt~ algunos segundos 
con una cuchara; afiada caldo hirv1endo hasta aumen­
tar en dos veces el volumen del arroz, cocine durante 
dieciocho minutos. 

Retire la cacerola del fuego, agregue al arroz los 
higados de ave y las trufas en juliana, sazone con pi-
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mienta y sal. Rellene con esta preparaci6n la gallina. 
C6sala bien, atele las patas y envuelvala con las re­
banadas de tocino. P6ngala en una cacerola de hierro 
untada con bastante manteca, tapela y dejela a fuego 
suave. Rodela de vez en cuando. 

Prepare aparte una salsa "Bechamel" bien condimen­
tada, a la que aiiadira un poco del agua en que haya 
hervido el apio, para darle sabor. La salsa debe estar 
cre~osa. Pique menudamente la parte tierna del apio 
y pongalo en la salsa junto con una juliana de trufas. 
Acondicione Ia gallina en una fuente, adorne con tos­
tadas finitas de pan de "sandwich", baiiadas con la 
salsa. Separe dos o tres trufas y c6rtelas en tajadas para 
decorar Ia gallina. Sirva el resto de la salsa bien ca­
liente en una salsera. 

POLLO SALTEADO A LA "MARENGO., 

( MME. ST. ANGE) 

1 pollo. 
3 cucharadas de aceite de 

oliva. 
2 tomates medianos bien 

maduros, pelados, sin se• 
millas y cortados en pe• 
dacitoa. 

1 cucharada de conserva de 

para quitarles un poco la 
sal. 

1 docena de "champignons" 
( en conserva). 

200 grs. de agua de los "cham• 
pignons" en conserva. 

1 copa de vino blanco. 
1 cucharadita de jugo de 

to mates. carne. 
20 aceitunas, descarozadas y 1 cucharadita de perejil pi• 

pasadas por agua tibia, cado no muy menudo. 
1 diente de ajo picado. 

Para garnitura y para cada comensal: un huevo 
frito, un costr6n de pan frito y un langostino. 

RECETAS DE LOS GRANDES MAESTROS 693 

Para proceder con la rapidez y el metodo necesario, 
los elementos con que se acompaiia este plato deben 
estar preparados antes que el pollo sea puesto al fue­
go. Los costrones de pan y los huevos se freiran en el 
aceite en que se haya salteado el pollo. 

EL POLLO. - Limpie el polio y c6rtelo en pre~as, 
salteelo en el aceite y una vez dorado y a punto, retire, 
coloque las presas en un plato, cubralo y mantengalo 
al calor. 

LA SALSA. - Cuele el aceite en que haya frito el 
pollo a una sarten donde se freir~n los costrone~ y los 
huevos. Ponga los tomates y el a10 en esta sarten. So­
hre fuego moderado revuelva con la ayuda de una 
cuchara de madera para disolver lo que se haya pega­
do al fondo. Despues que los tomates se hayan des­
hecho un poco, agregue el vino bl:nco, e~ extr~,cto 
de came, disuelto en el agua de los champ1gnons , y 
deje reducir durante unos minutos, alrededor de un 
tercio del H.quido. Agregue el extracto de to~ate. Re­
tire a un costado de Ia hornalla para poder de1ar reho­
gar. Tape la cacerola para que no se enfrie la salsa. 

Los COSTRONES y LOS HUEVOS. - Agregue un poco 
mas de aceite al de la sarten. Haga frefr los costrones 
durante un minuto, tiempo suficiente para dorarlos. 
Retirelos y fria los huevos. A medida que se vayan 
cocinando retfrelos y depositelos sobre un papel ab~~r­
bente a un costado de la homalla, donde se escurrrran 
y mantendran calientes. 

ANTES DE SERVIR. - Asegurese de que la salsa este a 
punto, bien sazonada, ni muy chirle ni muy espesa. 
Ponga dentro de la cacerola las presas de pollo, las 
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aceitunas y los "champignons". Tape y mantenga a 
calor muy suave durante dos a tres minutos para ca­
lentar, pero cuidando de que en ningun momento lle­
gue a hervir. 

Mono DE SERVIRSE. - Disponga sobre el plato las pre­
sas ~~I P?llo, vierta la salsa por arriba y espolvoree con 
perepl p1cado. Coloque alrededor del pollo, alternati­
vdamente, los huevos, los costrones y los langostinos 

orados en manteca. ' 

PATO CON NABITOS (MONTAGNE) 

1 pato de 1 kg. de peso. 
4 rebanadas de tocino menu­

damente picado. 
1 cucharada de harina. 

½ litro de caldo. 

½ kg. de nabitos franceses. 
2 cucharadas de manteca. 
1 pizca de pimienta. 
1 cucharadita de azucar en 

polvo. 

Proceda con cuidado a la limpieza muy minuciosa 
del pato, luego de haberlo destripado y quemado los 

canutos. Quitele el cogote, 
pero deje la piel en todo su 
largo, y atelo s6lidamente 
con un hilo. 

Elija una cacerola alta de 
hierro o aluminio, con ob-

. . . jeto de que el Hquido in-
d1cado sea suf1c1ente para cubrir los nabitos. 

Derrita el tocino a fuego suave. Ponga el pato no 
tape,. y d6r~lo siempre con poco fuego durante quince 
a vemte mmutos, dandole vuelta de vez en cuando 
hasta que poco a poco tome el tinte dorado de un pat~ 

RECETAS DE LOS GRANDES MAESTROS 695 

asado. Saquelo de la cacerola y col6quelo sobre un 
plato. 

Eche la harina en la grasa donde ha dorado el pato, 
mezcle bien y disminuya el fuego. Cocinela muy sua­
vemente hasta que tome un ligero tinte rojizo; agre­
gue el caldo sazonado con sal y pimienta. 

Haga hervir sobre fuego fu~rte sin cesar de remover; 
despues retire a un costado del fuego para dejar cocer 
despacio durante unos diez minutos mas, y con una 
cuchara de metal saque la grasa de la superficie de la 
salsa. Pase en seguida la salsa a un recipiente. Lave 
bien la cacerola y vierta dentro la salsa que habra 
pasado por tamiz chino, dejandola sin ningun residuo 
del pato o del tocino. Haga retomar el hervor a fuego 
fuerte y vuelva a poner el pato en la cacerola junto 
con el jugo que ha soltado; agregue el ramito de ver­
duras y el azucar. Ponga un trozo de papel enmanteca­
do cubriendo el pato. Tape la cacerola. Ponga la ca­
cerola en el homo a calor moderado, de modo que la 
salsa se mantenga constantemente a hervor muy suave. 
Cuide muy especialmente que el hervor no sea vivo, 
pues esto serfa perjudicial tanto para el pato como para 
la salsa. Cuente a partir de este momento veinticinco . 
minutos de cocci6n. 

· Los NABITOS. - En tanto que el pato esta en el hor­
no prepare los nabitos ( vea nabitos para gamitura) del 
tamaiio de una aceituna grande. Al cabo de veinticin­
co minutos de cocci6n del pato, agreguele los nabitos 
bien escurridos, empapandolos bien en la salsa. Tape 
todo con· el papel y la tapa. Continue la cocci6n en la 
misma forma durante treinta y cinco a cuarenta minu­
tos. Hay que calcular en total una hora de cocci6n, 
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contando desde el momenta en que se pone el pato 
en su salsa. 

FORMA DE SERVIR. - Retire la cacerola del fue o sa 
que el p~to escurriendolo bien. P6ngalo sobr! 'un~ 
{uente Jahent~, redonda, y corte el cordel con que esta­
~ ata o. Qmte el ramito de verduras. Saque los na­

~:~s :~n ~n tenedor y disp6ngalos alrededor del pato. 
g a uente al calor. Con una cuchara de metal 

desgrase la salsa lo mas completamente posible. Si lue­
~o de desgrasa~a quedara muy chirle, hagala hervir 

uran:e unos mmutos con la cacerola desta ada ara 
relduct1rla.lPruebbe· la saz6n y finalmente vierfala s~bre 
e pa o y os na 1tos. 

NoTA: Este plato, aunque exquisito en d 
prepararlo al comenzar el invie to o momento, sera preferible 
tiemos y los nabitos mas nuev:~• momento en que los patos son mas 

"TRIPES A LA MODE DE CAE:N" (MONTAGNE) 

Esta r~ceta, verd~dera gloria de la cocina francesa 
es conoc1da y apreciada por todos los "gourmets" d j 
mundo. Pertenece, segun la tradici6n a la . e 
gional d , cocma re­

norman a y su origen, de acuerdo a la o inion 
de los expertos, se remonta al siglo XIV. Primitiva~ente 
este plato se preparaba utilizando todas las partes que 
compo~en la panza del animal y para su cocci6n se 
~:quenan largas horas. En la actualidad, la tecnica mo­
e 7a ha h~ch~ posible la preparaci6n de este plato 
n o~a mas simple, aunque, se sobrentiende, res e­

tand~ s1empre las reglas tradicionales para que res1:u­
te as1 un verdadero manjar. 
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3 kgs. de mondongo. 1 cucharadita de pimienta 
1 pata de ternera. negra. 

200 grs. de tocino en lon jas. Sal gruesa. 
6 zanahorias. ½ litro de Sidra seca. 
1 ramito de hierbas (tomi- 2 copas de Calvados (Conac 

llo, laurel, oregano}. de manzanas). 
12 ajo-puerros (las cabezas). 

Lave el mondongo en abundante agua frfa y zumo 
de lim6n y c6rtelo en trozos cuadrados de cuatro cen­
tfmetros, saz6nelo con sal y pimienta. Aparte, divida 
en dos la pata de temera. 

Ponga en el fondo de una marmita de barro algunas 
rebanadas de tocino y sobre ellas las zanahorias cor­
tadas a lo largo por la mitad, las cebollas, el ramito 
de hierbas, las cabezas de los ajos-puerros cortadas en 
rodajas y los dos trozos de la pata de temera; coloque 
encima el mondongo bien sazonado y cubralo con las 
restantes lonjas de tocino; vierta dentro la Sidra y el 
Calvados. Todo debe quedar bien mojado por el li­
quido. Tape Ia marmita de barro en la forma mas 
hermetica posible. Si esto no fuera posible, use una 
marmita de hierro de las llamadas "cocotte" o bien 
una cacerola a presi6n. Deje cocer a fuego suave du­
rante tres horas y prepare este plato con preferencia 
el dfa anterior; dejelo reposar en algun lugar templado 
y vuelvalo a calentar antes de servirlo. 

C6mo servir las "Tripes a la mode de Caen". - Una 
condici6n indispensable es servir este plato · bien ca­
liente y presentarlo en pequefias cazuelitas individua­
les. En la Normandfa se sirve sin las legumbres, el 
tocino y la pata de temera, desgrasando previamente 
la salsa ( ver ilustraci6n frente a la pagina 192). 
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"CAMEMBERT" CON ALMENDRAS 
A LA PAUL REBOUX 

1 queso "Camembert". ½ taza de crema de leche. 
1 cucharada de manteca. 100 grs. de queso tipo "Petit 

Suisse". 
100 grs. de almendras peladas. 

1 pizca de jengibre. 
1 pizca de pimienta negra. 

Quite cuidadosamente la cascara del queso Camem­
bert, tratando de no deshacerlo ( debe elegirse prefe­
rentemente un queso no muy maduro). 

Mezcle aparte el queso Petit Suisse con la crema de 
leche y sazone con un poquito de sal y pimienta. Dore 
en una sartencita las almendras con la manteca hasta 
que se coloreen. Espolvoreelas con sal y jengibre. Re­
cubra el Camembert con la preparaci6n del queso Petit 
Suisse, esparciendola con una espatula o cuchillo tra­
tando de formar una capa pareja. Decore con las al­
mendras tostadas y conserve en la heladera o en sitio 
fresco hasta el momento de servir. 

"FONDUE" A LA SUIZA 
DEL "MAITRE" HEGZAUD 

1 diente de ajo. 1 cucharadita de cafe, de ha-
¾ kg. de queso Gruyere rina. 

cortado en daditos. 1 vasito de Kirsch. 
½ vaso de vino blanco. Pimienta. 

½ vaso de agua. 

Frote el fondo de una cazuela de barro con el dien­
te de ajo hasta que este se deshaga completamente. 
Coloque el queso en la cazuela y p6ngala al fuego, 

1 

I 
r 
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agregando el vino mezclado con el ~gua. No sale. Sa­
zone con pimienta y a:iiada la hanna. Remueva ~on 
una cuchara de madera hasta que todo quede . bien 
cremoso. En el momento de servir agregue el Kirsch. 

La "fondue" se come colocando la cazuela sobre un 
calentador u hornillo que se pondra en medio d~ la 
mesa. Los invitados pinchan con un tenedor troc1tos 
de pan, Ios mojan en la "fondue" y los comen. Co_mo 
puede advertirse, este plato es indicado para servirse 
en comidas poco formales. 

POLLO A LA "MAlTRE BLANC" 

La receta de este polio se le atribuye al mismo em­
perador Julio Cesar, que, segun Ia_ tr~?ici~n ~ral, la 
cre6 durante su campa:iia de las Gahas. Ma1tre Blanc 
ha reeditado esta receta con gran exito en su restau-
rante de Pads. 

1 ramito de verduras. 1 pollo capon. 
100 grs. de manteca. Sal, pimienta. 

1 copa de cana ( Eau de 2 tajadas de panceta. 
10 cebollitas. vie). 
¼ kg. de "champignons" ¾ litros de vino tipo Borgo• 

cortados por la mitad. na, tinto. 

Elija un buen pollo capon y c6rtelo en cuar~os. Co­
loque en una cacerola, preferiblement~ de h1er;o, la 
panceta cortada en dados, las cebollitas y ~agalos 
dorar durante cinco minutos, a:iiada entonces los cha~­
pignons" y deje dorar otros cinco ~inutos. Luego ~eb­
re todo con una espumadera y reservelo. En_ la m1sma 
cacerola saltee el polio hasta que tome un lindo color 
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dorado. Saz6nelo con sal y pimienta y ponga entonces 
el ramito de verduras. Una vez dorado el pollo vuelva 
a. echar ,,dent~o la panceta, las cebollitas y los "cham­
p1gnons y, s1 fuera posible, una buena trufa menuda~ 
mente picada. Deje saltear todo unos diez minutos. 
Espo:voree 

1

todo con un poquito de harina y rode con 
1~ ,can~ y hagalo arder. Una vez terminada esta opera­
c10n v1erta dentro el vino tinto y termine la cocci6n 
con la cacerola a fuego sumamente suave para que se 
reduzca la salsa ( mas o menos media hora) . 

Es muy importante que la reducci6n de la salsa se 
haga a fuego suave, para que se concentre el sabor de 
la misma. Sirva bien caliente con costrones de pan fri­
tos en manteca. 

LOS RESTAURANTES DE PARIS 

No se elogiara nunca suficientemente a los magni~ 
ficos cocineros franceses. A ellos se debe que la cocina 
de su pais ejerza una supremacia indiscutida en el 
mundo entero. Justo es, pues, que si de ellos es el es­
fuerzo, sea suyo tambien el honor, y se proclame que 

Francia es la tierra 
donde mejor se co-
me, por ser donde 
se cocina mejor. 
Sus restaurantes han 
alcanzado a traves 
de los afios renom­
bre intemacional y 
la maravillosa ciu­
dad de Paris guarda 
con orgullo su tra­
di ci 6n gastron6mi­
ca. Si el periodo que 
precedi6 a la prime­
ra guerra mundial 
fue, sobre todo, el de 

-
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los restaurantes de lujo y de los "chefs" celebres, el 
actual, sin menospreciar el anterior, es el de los peque­
fios "bistros". Pequefios en cuanto a su superficie, pero 
grandes por Ia calidad de Ia comida que en ellos se 
sirve. Tai vez la cocina no es tan elaborada, pero sf 
digna de los gastronomos mas delicados. Ante Ia pro­
fusion de los restaurantes de Ia ciudad parisina, no 
queda otro recurso que elegir al azar aquellos que, con 
solo evocar su nombre, traen a nuestra memoria gus­
tativa presentimientos de regalfas y festines del pa­
ladar. 

"A LA TOUR D'ARGENT" 

Sena injusto no ipiciar este memorial de los restau­
rantes sin recordar uno que por sf solo justificaria Ia 
fama gastronomica de Paris: A ·za Tour d'Argent, sitio 
de reunion de las grandes celebridades del mundo que 
vienen a gozar, desde su terraza, situada estrategica­
mente, uno de los mas hellos panoramas de Ia ciudad 
ya saborear su famoso pato a Ia sangre y la no menos 
excelente tarta de almendras, perfumada al azahar. 
Por ser un secreto celosamente guardado no revelamos 
aquf los trucos culinarios de Ia receta del pato nume­
rado, gloria y pompa de la familia Terrail, duefios de 
la f6rmula. Para noble ocupaci6n de golosos, detalla­
mos Ia de Ia tarta de almendras. 

TARTA DE ALMENDRAS "TOUR D'ARGENT" 

½ kg. det azucar molido. 
½ kg. de almendras. 

12 huevos. 
3 cucharadas de manteca. 

I 
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1 cucharada de agua de 
azahar. 

1 pizca de especias molidas. 
Almendras tostadas, picadas. 

Pele las almendras y qufteles la piel, dejandolas un 
rato en agua muy caliente. Permita que se sequen y 
entonces muelalas en un mortero; vaya agregando poco 
a poco el azucar hasta formar una pasta y continue 
trabajando hasta que quede suave. Separe las yemas 
y afiadalas una por una a la pasta. Revuelva para amal­
gamar bien todo, vierta el agua de azahar y ~spol_voree 
las especias molidas ( canela, clavo de olor, 1eng1bre). 
Adicione al final la manteca derretida. Bata a nieve 
las claras y mezcle con la preparacion. Enmanteque 
y cubra con una delgada capa de harina una tortera 
adecuada y vuelque dentro la masa. Cocine en ~o~o 
suave media hora. Retire y desmolde cuando este fna 
Ia tarta. Espolvoreela con azucar impalpa~l~ y almen­
dras tostadas, picadas. Es realmente exqms1ta. 

"MAXIM'S" 

"Maxim's". Nombre que evoca toda un~ epoc~ ~ri­
Ilante y espiritual en la historia de la v1~a pansma. 
Sus orf genes son poco conocidos, pero lo cierto es que 
"Maxim's" es algo mas que un simple rest~ur~~te; es 
un sfmbolo de la gracia y frivolidad de pnnc1p1os de 
siglo. Conserva aun los suntuosos y , anticuados pan_e­
les decorados y sus cortinas carmes1, que hacen d1s­
cretas todas las murmuraciones. 

Sus espejos reciben todavfa las imagenes de las bellas 
mujeres de Pads y sus "c~e~s" co~tin~an realizando, 
frente a los homillos, prod1g10s culmanos. Su famoso 
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"Canard aux peches" es deleite de "gourmets" del 
mundo. 

PATO AL DURAZNO 

Un pato tierno. 
2 :zanahorias cortadas en ro• 

dajas. 
2 cebollas en juliana. 
1 ramito de verduras. 
2 cucharadas de manteca, 

1 cucharada de maicena. 
1 ta:za de caldo concentrado. 
1 vasito de licor de duraznos. 
1 vasito de Conac. 
6 duraznos priscos descaroza­

dos. 

Limpie, vade y queme el pato; atelo y saz6nelo con 
sal y pimienta. Emplee una cacerola lo bastante pro­
funda para que quepa el pato. Haga un fondo en ella 
con_ las verduras y el ramito para perfumar, coloque 
encrma el pato, ponga la manteca y deje colorear en 
homo fuerte, hasta que el pato tome un lindo tono 
dorado; rode con un poco de agua, tape la cacerola 
y continue la cocci6n durante cuarenta y cinco minu­
tos hasta que el pato este tierno; entonces quite el 
pato de la cacerola y desatelo. Retire las verduras, des­
grase la cacerola, vuelva a colocar dentro el pato, rode 
con el Cofiac y el licor, afiada el caldo y deje reducir 
la salsa, colocando la cacerola sobre fuego vivo y espe­
sandola con la maicena. Coloque el pato en el centro 
de una fuente de plata, ponga alrededor los duraznos 
pelados, descarozados y partidos en mitades. Vierta 
la salsa encima del pato. Mantenga la fuente al calor 
hasta el momento de servir. Esta receta forma parte 
del menu de "Maxim's" y es creaci6n de su "chef'. 

I 
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"CHEZ DROUANT" 

Si se habla de aristocracia de la cocina, no es posi­
ble dejar de lado a uno de los mas tradicionales res­
taurantes de Paris: "Drouant". Sus due:fios pertenecen 
a una dinastfa de "chefs". Esto asegura la perennidad 
de la gran cocina francesa para los que Hegan a sus 
salones avidos de paladear alguna nueva creaci6n gas­
tron6mica. Por cierto que el comensal exigente no sal­
dra defraudado. Ensaye usted la receta siguiente, que 
es un verdadero hallazgo. 

ALCAUCILES A LA "DROUANT" 

8 alcauciles tier nos (frescos o 
de lata). 

1 paquete de hongos secos. 

2 cucharadas de queso Gru­
yere rallado. 

1 taza de caldo de verduras. 
1 jugo de limon. Sal, pimienta. 

Manteca o crema de leche. 

Hierva los alcauciles en agua con el jugo del lim6n 
y un . poquito de sal, y quiteles luego las h?jas mas 
duras y c6rtelos eliminando la parte superior, para 
que quede solamente el fondo y la parte muy tiema. 
Cueza los bongos en una ollita con el caldo de verdu­
ras a fuego muy suave, retirelos y piquelos menuda­
mente. Rellene con esto los fondos de alcauciles y cu­
bra por encima con el queso rallado. Acondici6nelos 
en una fuente de horno, rocielos con crema de leche 
o, en su reemplazo, con un terr6n de manteca sob~e 
cada fondo de alcaucil y pimente ligeramente. De1e 
gratinar en homo fuerte durante unos minutos. Son 
deliciosos. 
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"AU BERKELEY" 

El "Steak au poivre" es una de las tantas especiali­
dades de este restaurante, donde sedan cita el hombre 
de negocios, el artista famoso y la "vedette" de moda. 
Situado en uno de los centros mas elegantes de Paris, 
a dos pasos del Rond Point de Champs Elysees, "Au 
Berkeley" mantiene, con orgullo de casta, la gran tra­
dici6n de la cocina francesa. Sus duefios, los Kieffer, 
descienden de una familia de hoteleros y "restaura .. 
teurs" para quienes los secretos del oficio son simples 
entretenimientos. Si usted quiere ofrecer a sus comen­
sales una costilla pimentada, siga las instrucciones de 
la receta; el resultado es sorprendente. · 

COSTILLA A LA PIMIENTA 

¼ kg. de came por porcion 1 cucharada de manteca por 
( came de novillo). costilla. 

Pimienta negra en grano. Papas "sou/lees" ( ver pagi-
1 vasito de Conac. na 392). 
1 vaso de vino blanco seco. Sal. 

1 roda ja de limon. 

Para cada comensal debe seleccionarse una porci6n 
de un cuarto de kilo, mas o menos, de came de buena 
calidad, tipo "chilled beef"; desgrase la came y quite 
los nervios. Pase la costilla por la pimienta negra mo­
lida gruesa. Saltee la came en una sarten con una 
nuez de manteca. Sale ligeramente. En la misma sar­
ten, rode con el Cofiac y haga arder, desgrase con la 
copa de vino blanco y ligue el jugo con una nuez de 
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manteca batiendo rapidamente. Para obtener un bife 
bien jugoso es suficiente dejar la ~~med~ ~!ez a quin­
ce minutos. Acompafie con papas soufflees y una ro-
daja de lim6n. 

LA "CREMAILLERE - PLACE BEAUV AU" 

Nada con mas caracter parisino que este restaura~te 
sito en la plaza Beauvau. Su pequefia terraza flonda 
y la distinci6n de su ambiente le prestan un encanto 
particular. Al que gusta de la buena mesa s?lo se le 
ofrece una dificultad si acude como parroqmano a la 
"Cremaillere", elegir entre las mil y una tentaciones 
de su menu. Es un verdadero dilema el tener que 
preferir entre el famoso pato al salmis, el P~?o a_ la 
crema, 0 reservar el apetito para el postre: Pro~1te­
rolles al chocolate". Si usted es goloso, no nos eqmvo-
camos al aconsejarle: 

"PROFITEROLLES" AL CHOCOLATE 

MAsA: 

1 taza de agua. 
100 grs. de manteca. 

1 taza de harina. 

1 pizca de ,al. 
4 hufl'Vos entero,. 

CREMA "CHANTILLY": 

½ litro de crema de leche. 
6 cucharadas de azucar im­

palpable. 
SALSA DE CHOCOLATE: 

Chocolate rallado. (3 barraa.) 
Leche. (1 taza.) 
Cofiac, ( 1 V(llito.) 
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MAsA: Ponga en una cacerola el agua, con Ia man­
teca y la sal, y coloque sobre el fuego hasta que co­
mience a hervir. Agregue entonces Ia harina, revol­
viendo continuamente durante diez minutos. Debe ob­
teners~ una masa con:pacta, la que hay que trabajar 
muy b1en con una espatula de madera. Retire la cace­
rola del fuego, deje enfriar la masa durante cinco mi­
nutos y agregue los huevos, uno a uno, sin cesar de 
revolver. Ponga luego, con una cucharadita, montonci­
tos de masa sobre una placa bien limpia y sin enman­
tecar y coloque en homo bien caliente. Deje un mo­
mento con el homo muy caliente y luego disminuya 
un poco la temperatura, hasta llegar a los veinticinco 
minuto~ de cocci6n en total. Deje enfriar, partalas por 
el med10 y rellene las bombas con la siguiente: 

CREMA "CHANTILLY": Bata la crema con el azucar 
hasta obtener una crema espesa. 

SALSA DE CHOCOLATE: Derrita sobre fuego muy suave 
el chocolate con la leche, revolviendo con una cuchara 
de madera· para que no se pegue y se deshaga com­
pleta~ente. Perfume una vez retirado del fuego con 
el Conac. Lleve esta salsa a Ia mesa bien caliente. 
Los "profiterolles" se comen ban.ados con abundante 
salsa. · 

''A LA CIGOGNE" 

En el barrio de la Madelaine existe un restaurante 
donde el menu ofrece al comensal todas las especiali­
dades de la regi6n alsaciana; desde el untuoso y rosa­
do hfgado de ganso hasta el alcohol de frambuesas, 

I 
LOS RESTAURANTES DE PARIS 709 

que quita el frfo y aviva el animo. El local es pequefio; 
el decorado, con may6licas azules y blancas, otorga al 
ambiente un aspecto limpio y claro; nada de esto le res­
ta intimidad. El frances detesta los restaurantes ruido­
sos; el rito de comer debe efectuarse en lugares reco­
letos. Tai vez por ello "A la Cigogne" cuenta con una 
clientela muy parisien y de paladar exigente. El jam6n 
de Estrasburgo a la crema, acompafiado con corazo­
nes de apio, es mi plato simple y de sabor delicado, 
donde hasta el mas pequefio detalle de su preparaci6n 
se observa religiosamente. 

JAM6N A LA CREMA CON CORAZONES 
DE APIO 

1 tajada gruesa de jamon co­
cido. 

3 cucharadas de crema de 
leche. 

1 cucharada de queso Gruye­
re rallado. 

1 cucharada de manteca. 
Sal, pimienta blanca. 

1 cabeza de apio tierno. 

Lave y quite las hojas duras del apio; conserve so­
lamente la parte blanca y tiema. Corte a lo largo el 
apio en dos. Ponga en agua hirviendo para darle un 
sancocho, deje cinco minutos, retfrelo y dejelo a escu­
rrir. Coloque el apio en una fuente de homo, espol­
voree con el queso y ponga encima unos terrones d~ 
manteca. Deje gratinar en homo suave hasta que este 
cocido. Corte por cada comensal una rebanada gruesa 
de jam6n cocido, acondicione el jam6n en una fuente 
que resista el calor, coloque la fuente sobre un calen­
tador o llama de gas y deje calentar; vierta entonces 
Ia crema de leche por encima ( tres cucharadas por 
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cada rodaja), pimiente y sale ligeramente, remueva la 
c~ema con una cuchara para que el jamon se impregne 
~ien y, antes 9ue tome punto de ebullicion, retire y 
srrva en segmda. Acompafie con los corazones de 
apio ( debe preparar una cabeza de apio por cada 
porcion a servir). 

"A LA GRENOUILLE', 

Si usted come en "A la Grenouille", uno de Ios restau­
rantes mas pintorescos de Parfs, se llevara como re­
cuerdo una ranita amuleto, pero con una sola condi~ 

cion: para obtenerla, de­
bera. abrazar al patron. 
Roger es el duefio de tan 
singular "bistro", popu- · 
lar en toda Francia; con 

~ su aire de muchachon 
desaprensivo, de moda­

Ies llanos, tutea a su clientela, que tolera sus bro-
mas y elogia sus creaciones culinarias. Nadie que se 
precie de buen "gourmet" dejara de celebrar sus fa­
mosas "Grenouilles a Ia Proven~ale". 

BANAS A LA PROVENZAL 

1 docena de rana• ( por por­
cion), 

½ litro de aceite de oliva. 
1 diente de ajo machacado. 

1 copa de vino blanco aeco, 
1 ho ja de laurel. 

Perejil picado. 
Sal, pimienta, nuez mo,cada. 
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Elija ranas de buena calidad y utilice solamente el 
cuarto trasero. Ponga el aceite en una cacerola un poco 
profunda y dejelo calentar bien; dore en el las ranas, 
retirelas con una espumadera, sale y espolvoree con 
una pizca de pimienta y un poco de nuez moscada. 
Ponga las ranas de nuevo en una sarten, rod.elas con 
un poco del mismo aceite, agregue la copa de vino 
blanco, la hoja de laurel, el ajo, dejelas rehogar en este 
aceite un rato y, antes de servirlas, eche perejil picado 
en el momenta, con abundancia. Acompafie con papas 
a la cucharita, fritas en aceite. 

''AU COCHON D'OR'' 

El restaurante "Au Cochon d'Ol' es uno de los pre­
feridos del "tout-Paris"; fue en sus principios un 
pequefio "bistro" de los que abundan en Francia. Su 
duefio, un extraordinario "chef'', consigui6 en pocos 
afios levantar la reputacion del negocio, que es hoy un 
sitio de reunion del mundo elegante a pesar de encon­
trarse a dos pasos de fos mataderos. Reyes y c!mi~ero! 
comen en simpatica fratemidad los platos que Ma1tre 
A yral crea con sapiente paciencia y refn_ia,?o arte. cu­
'linario. Los "Filetes de Sol al Chambertm , contr1bu­
yen a su nombradfa. 

"FILETES DE SOL AL CHAMBERTIN" 

5 soles o lenguados media­
nos. 

1 botella de vino "Chamber-

tin" ( vino tinto tipo bor• 
gona). 

20 "champignons" de tarro. 
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2 zanahorias. 
1 cebolla. 
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2 cucharadas de manteca. 
1 cucharadita de f ecula de 

1 ramito de hierbas aroma- maiz. 
ticas. 

Pimienta, nuez moscada, sal. 

Pri~era preparaci6n: Limpie los soles o lenguados 
y preparelos en forma de filetes. Guarde aparte las ca­
bezas y espinas para hacer un caldo. Coloque los fi­
letes en_ una fuente enmantecada, doblados en dos, 
sale y prmente; ponga a cocer en homo de fuego mo­
derado un cuarto de hora. Aparte, ponga en una ca­
cero_Ia los r~stos del pescado, con las verduras, el 
ram1to de hierbas aromaticas y el vino; deje reducir 
durante unos quince minutos. Retire este caldo deJ 
fue?o Y cuele por tamiz fino. Ligue la salsa con Ia 
ma1cen~ Y la manteca, revolviendo siempre hasta que 
que?e. lisa y cremosa, condimente con nuez moscada 
Y. prmie~ta. Acondicione los filetes sobre una fuente 
b1en cahente, ponga una cabeza de "champignon" so­
bre cada uno, vierta encima Ia salsa y sirva en seguida. 

"AUBERGE DU PONT ST. MICHEL" 
("Chez Louissette") 

En •:chez Lo~is~ett~:• se come Ia mejor "piperade" 
d~ Pans. Es ~ bistro pequefio, cuyo atractivo prin­
cipal es el _telon de fondo con que cuenta su terraza. 
Nuestra Senora de Pads, iluminada durante las noches 
por potentes reflectores, revela inesperadamente Ios 
secretos de su arquitectura a los ojos de asombrados 
parroquian~s. Louissette, la patrona, brinda Ia mejor 
de sus sonnsas y las muestras mas tfpicas de la cocina 
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vasco-bearnesa: la gallina rellena a la moda de Pau 
y la famosa "piperade", honra gastron6mica de la casa. 

"PIPE RADE" 

6 a jies dulces ( tamaiio me­
diano). 

2 ajies rojos picantes (chicos). 
6 tomates. 

6 huevos. 
2 cucharadas de manteca. 
1 cucharada de crema de le­

che. 
Sal y pimienta a gusto. 

Lave y quite las semillas de los ajies y tomates. C6r­
telos en trozos de regular tamafio. En un taz6n bata 
los huevos y saz6nelos con sal y pimienta, a:fiada la 
manteca en terroncitos pequefios. Ponga los ajies y 
tomates en una sarten honda ligeramente enmantecada 
y deje rehogar a fuego suave durante diez minutos. 
Tenga cuidado de que no se peguen a la sarten. En­
tonces vuelque sobre esta preparaci6n el batido de hue­
vos y revuelva todo con una espatula o tenedor de 
madera, hasta que tome una consistencia cremosa. Afia­
da por ultimo la crema de leche y sirva en seguida. 
Si los tomates fueran acidos, una cucharadita de azu­
car mejorara SU sabor. 

"IVONNE ET ANDRE" 

En pleno coraz6n del Paris elegante, en el barrio 
de los negocios de lujo, se encuentra este restaurante. 
Sus especialidades se preparan sobre pedido y Andre, 
verdadero artifice gastron6mico, pone al servicio de Ios 
comensales su talento indiscutido. 
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S.i ~~sea usted recibir elogios en su mesa como buen 
anf1tnon, presente este delicioso "gratin" de Iangosti­
nos a Ia "And ,,, re . 

"CRATIN" DE LANGOSTINOS A LA "ANDRE" 

3 docena-$ de langostinos. 1 tarrito de crema de leche. 
Caldo de cabezM de langosti- 1 copa de vino blanco. 

nos. Sal, pimienta de Cayena. 
Zanahoria, apio, ajo puerro, 1 cucharadita de "paprika". 

laurel Y perejil. Queso Gruyere rallado. 

Limpie y quite las cabezas y los caparazones a Ios 
!angostinos. 

1

Guardelos en la heladera, rociados con 
Jugo de limon. Ponga en una cacerola las cabecitas 
cubiertas con agua y afiada las verduras cortadas en 
juliana ( zanahoria, apio, ajo-puerro, una hoja de laurel 
y una ramita de perejil). Sazone, afiada el vino blan­
co y deje cocer a fuego fuerte durante media hora. Re­
tire y cuele, este caldo por tamiz muy fino; luego eche 
dentro de el los cuerpos de los langostinos y deje ca­
lentar a fuego bajo durante unos minutos. Condimente 
;o~ ~n ,:poco ma~ ?e sal, pimienta de Cayena y la 
paprika y, por ultrmo, agregue revolviendo la crema 

de leche. Vierta esta preparaci6n en una fuente de 
horn?, espolvor~e con el queso y deje gratinar en hor­
no vivo unos diez minutos. 

"GAFFNER" 

Si usted, quiere comer el pato al ananas que prepara 
Madame Gaffner, atraviese el "Pont Neuf '( el Puente 
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Nuevo), que contrariamente a lo que su nombre indi­
ca es el mas antiguo de Pans y, perdido en una calle­
juela, encontrara este diminuto templo del buen comer. 
Verdadera delicia para el paladar, este plato ha alcan­
zado tal popularidad, que los mas distinguidos poHticos 
y diplomaticos roban horas a sus complicadas tareas 
para gustar de la excelencia de este manjar. Observe 
usted cuidadosamente las indicaciones de la receta y 
lograra que sus convidados le recuerden como a un 
magnifico cocinero. 

PATO AL ANANAS 

1 pato tierno. 
!J cucharadas de manteca. 

¼ litro de vino blanco. 
1 vaso de Oporto. 
1 cucharada de extracto de 

carne. 

1 tazon de caldo desgra$ado. 
1 cucharadita de f ecula de 

maiz. 
1 lata de ananas al natural. 
1 copita de Conac. 
Sal y pimienta. 

Limpie con cuidado el pato, saque los canutos y pase 
por la llama para quitarle la pelusa. Elija una cacerola 
de hierro y ponga en ella el pato. Deje que el calor 
derrita el exceso de grasa del pato y para ello de vuel­
ta al pato a medida que vaya tomando color. Retire la 
cacerola del fuego, quite el ave, vuelque el jugo y lim­
pie la cacerola con un papel blanco para quitar toda 
grasitud. Vuelva a colocar el pato dentro de la cacero­
la, aiiada el vino blanco, deje cocer tapado durante 
quince minutos, destape y agregue el taz6n de caldo 
donde habra deslefdo el extracto de came, pimente y 
sale ligeramente. Deje concluir la cocci6n del ave con 
la cacerola tapada. Pruebe con un tenedor si Ia came 
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del pato esta tierna, saquelo de Ia olla y dejelo al ca­
lor. Desgrase el jugo con el vaso de Oporto y adicione 
la maicena desleida en leche frfa; deje reducir esta 
salsa a fuego suave durante diez minutos. Desprese el 
pato colocando los trozos sobre una fuente de metal. 
Vierta encima el Coiiac y haga arder. Ubique las taja­
das del ananas en el centro de Ia fuente y las presas 
del ave alrededor, rode con Ia salsa. Ponga Ia fuente 
sobre el fuego o sobre un calentador de mesa y con 
la ayuda de una cuchara bane con Ia salsa Ia prepa­
raci6n. A medida que la salsa vaya tomando punto, 
aiiada poco a poco el jugo del ananas. La salsa debe 
tener una consistencia ligeramente espesa. Sirva en pla­
tos calientes. El perfume del ananas imparte a Ia came 
del pato un sabor delicioso. 

"ROTISERIE REINE PEDAUQUE" 

He aqui un nombre que es una evocaci6n de dos 
glorias: la literaria y la gastron6mica. La sombra di­
vertida de Anatole France vaga entre estos muros de 
la famosa rotiserfa de la calle Pepiniere, donde todavfa 
se come como en los tiempos en que el creaba su fa­
moso Jacques Tournebroche. 

Entre todas las maravillas culinarias que se detallan 
en una lista que, con s6Io leerla, puede saciar hasta al 
mas exigente "gourmet", se destacan entre otras: el 
"Coq au vin", los "filetes de sol de la Reine Pedauque" 
y los "pates" borgoiieses. Todo esto, regado por Ios me­
jores vinos que hacen honor al renombre de su bodega. 
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"COQ AU VIN" 

1 pollo. 
4 rebanadas de tocino corta­

do en dados. 
d "h . ., 1 taza e c ampignons 

frescos o de tarro. 
1 copa de vino preferente• 

mente blanco y seco. 
½ copa de Champagne o de 

Coiiac. 

1 diente de ajo bien picado. 
4 chalotes chicos. 
6 cebollitas. 
1 ramito de perejil tomillo 

y laurel. 
3 cucharadas de manteca. 
1 zanahoria en rodajas. 
1 cucharada de harina. 
Sal, pimienta. 

Limpie esmeradamente el pollo, quemele los canu­
tos y c6rtelo en presas. Haga dorar en una cacerola, 
con dos cucharadas de manteca, el tocino, las cebollas, 
los chalotes y las zanahorias; retire todo esto y reei~­
placelo por las pre~as del pollo. Sazon_e con sal, p1-
mienta y el ajo y hagalas dorar unos mm~tos a fuego 
vivo. Vuelva a poner en la cacerola el tocmo, la zana­
horia, las cebollas y los chalotes. Vierta el Coiiac o 
Champagne y haga arder; luego espolvoree con la ha­
rina revuelva para que no se pegue a la cacerola; 
aiiada entonces los "champignons", moje con el vino 
y tape la cacerola. Deje cocer a fuego vivo unos quin­
ce minutos mas o menos. Termine la cocci6n a calor 
moderado. En el momento de servir, coloque en una 
fuente las presas del pollo, Ios "champignons" y el 
tocino, desgrase la salsa, pasela por tamiz, agregue 
el resto de la manteca y cubra el pollo con la salsa 
bien caliente. 
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"CHEZ ANDROUET" 

Chez Androuet, maestro quesero, reza el tftulo de 
este mago seleccionador, acaparador de los mejores 
quesos regionales que se producen en Francia y en 
el extranjero. 

En su restaurante de Ia calle Amsterdam encon­
trara usted Ia mas exquisita variedad de quesos que es 
posible imaginar y todas las comidas que puedan pre­
pararse a base de ellos: Ia "quiche Lorraine", la sopa 
gratinada y Ia "croque Monsieur" y tambien muchas 
otras que revelan al paladar del "gourmet" todos los 
sabores inesperados que pueden obtenerse emplean­
do los quesos con sabia maestrfa. 

LA "QUICHE LORRAINE DE CHEZ ANDROUET" 

Masa tipo "Frola" { ver receta, 1 pizca de sal. 
pagina 486) . 1 pizca de pimienta. 

8 yemas. 1 pizca de nuez moscada. 
1 cucharada de maicena. 50 grs. de tocino cortado en 

½ litro de crema de leche. tiritas. 
Queso Gruyere rallado. 

Forre una placa enmantecada de horde alto, mas o 
menos tres centfmetros, con Ia masa tipo "frola", for­
mando con Ia misma masa un reborde. Ponga en homo 

\ 
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suave y haga secar la masa teniendo la preca~ci6n de 
no dejarla dorar. Bata las yemas con la ma1cena, la 
crema y Ia sal hasta obtener una preparaci6n cremosa, 
sazone con el queso rallado, Ia pimienta y la nuez mos­
cada. Dore levemente las tiritas de tocino y cubra ~~n 
ellas el fondo de la tarta, rellenela con la preparac1on 
de Ios huevos y ponga en homo fuerte durante quin­
ce minutos. Debe tener el aspecto de una tarta con el 
relleno bien dorado. 

"BRASSERIE LIPP" 

La "Brasserie Lipp" esta situada en el "boulevard 
St. Germain", cuartel de Ios existencialistas. Esta cer­
vecerfa era ya famosa hace medio si~lo y conse~a 
aun su decoraci6n estilo "vieille France que, por c1er­
to, ofrece un marco bien pintoresco a los artistas y 
literatos de vanguardia que ~?ncurren a .~aborear los 
tfpicos platos regionales. La ch~ucro~te a la. moda 
de Alsacia, acompafiada de un chop de rub1a cer­
veza, es el plato inevitable del menu y los transn~cha­
dores de Ia margen izquierda del Sena lo pref1eren 
asf, segun lo detalla la receta: 

"CHOUCROUTE" A LA ALSACIANA 0 

1 ½ kg. de "choucroute". 
¼ kg. de panceta ahumada. 
½ kg. de lomito de cerdo. 

175 grs. de grasa de cerdo. 

½ litro de vino blanco. 
1 cucharadita de jengibre 

en polvo. 
Salchich<MI de V iena. 



EL GRAN LIBRO DE COCINA 

Blanquee la "choucroute" dejandola en un recipiente 
con agua clara por espacio de un cuarto de hora; luego 
escurrala cuidadosamente para quitarle toda el agua. 

Coloque Ia "choucroute" en una cacerola profunda 
y cubrala con agua fria. Aiiada la grasa, el tocino, el 
lomito de cerdo, el jengibre y el vino blanco. Haga 
tomar el punto de ebullici6n; cubra entonces con un 
papel grueso enmantecado y luego coloque Ia tapa 
tratando de que cierre en Ia forma mas hermetica po­
sible. Cocine a fuego muy suave para mantener un 
hervor lento y regular durante dos horas. Destape Ia 
cacerola nada mas que dos o tres veces para revolver. 
En el momento de servir, la "choucroute"_ debe haber 
absorbido todo el Hquido y quedar sin exceso de gra­
situd y bien untuoso; si fuera necesario aiiadirle un 
poco de Hquido, se le agregara Ientamente ~ poco 
de agua mezclada con igual cantidad de vino blanco. 

Sirva Ia "choucroute" sobre una fuente redonda bien 
caliente, corte el tocino en trocitos, el lomito en reba­
nadas y col6quelos alrededor de la "choucroute". Acom­
paiie con salchichas de Viena y papas con cascara. 

Lector amigo: esta reducida recopilaci6n de receta,s 
ex6ticas -si es que tenemos derecho, a llamarl;is as1, 
de acuerdo a nuestro paladar- es solo una formula 
para viajar gustativamente. 

1 
, 

En la mayoria de nosotros dormita un o~ro g oton 
que nunca acabamos de saciar. Descubr~ sabores 
ineditos a traves de un itinerario gaitron6m1c? es pre- • 
sentir o rever un paisaje. En estas recetas el e1ecut~nte 
podra elegir el decorado que prefiera para su com~da: 
desde un fondo de vegetaci6n exotica y bellas n~bv~ 

1 " a la Javanesa" y el "pastel Hawa1ano , para e arroz 1 " 
hasta las ardorosas arenas del desierto para as em-

anadas de datiles a la Egipcia" · , . 
p La selecci6n de recetas de d1erentes. ~a1ses ha s1do 
h ha tomando en consideracion las dihcultades que 
e:~ten para conseguir los productos originales_ y, por 
eso, figuran solamente a_que!los platos acces1bles a 
nuestras posibilidades culmanas. 
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"BORTSCH" (SOPA RUSA) 

3 zanahorias en juliana. 
2 puerros en juliana. 
1 cebolla en juliana. 
2 tallitos de apio en juliana. 
1 tallito de hino jo. 
1 ¾ litros de agua o caldo 

claro. 
Sal, pimienta. 

½ kg. de carne cortada en da­
ditos. 

Trozos de ave, capara~on, pa­
tas, cogote. 

3 remolachas en juliana muy 
menuda. 

1 pizca de azucar. 
Crema de leche fresca. 

Coloque en una cacerola, con un poco de manteca, 
las zanahorias, los puerros, Ia cebolla y el apio. Saltee 
estas verduras sobre fuego muy suave y luego afiada el 
agua o el caldo, el hinojo, Ia came y los trozos de ave. 
Haga hervir hasta que todo este bien cocido y en­
tonces cuele a traves de una muselina. Vuelva a poner 
este caldo en una cacerola y adici6nele las remolachas. 
Deje hervir suavemente hasta que las remolachas esten 
tiemas y pase de nuevo a traves de un tamiz; sazone 
con sal, pimienta y azucar. Sirvalo en tazones, lle­
vando a Ia mesa una jarrita con crema de leche fresca 
para que cada comensal pueda adicionarle Ia canti­
dad deseada y acompafiando con "vatrouschkis". 

"VATROUSCHKIS" 

Los "Vatrouschkis s'twarogue" son pequefios "brio­
ches" rellenos de queso blanco ( tipo "ricotta") que se 
sirven como plato de entrada o para acompafiar Ia sopa. 
En Rusia se presentan sobre una servilleta, colocan­
dolos en forma de piramide. 

I 
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½ kg. de queso blanco. Sal. 
"B' h" 200 grs. de manteca. rioc es . 

3 huevos batidos. 

Pase por tamiz el queso blanco o por la licuadora 
con una o dos cucharadas de leche. Una vez hecho 
esto, mezclelo con la manteca, que habra batido hasta 
que quede a punto de pomada. Sale y agregue los 
huevos. Revuelva hasta que la preparaci6n tenga la 
consistencia de una crema pastelera. Quite con un 
cuchillo la parte superior de los "brioches" y rellene 
con la crema, alisandola con una espatula. Ponga a 
dorar en homo vivo unos minutos. Sirva caliente. 

SOPA DE PEPINOS A LA POLONESA 

Esta sopa es ligeramente acida, caracteristica de la 
mayorfa de los potajes eslavos, ?e sabor muy agra­
dable; puede servirse helada en dias calurosos. 

1 taza de jugo de tomate. 1 pizca de pimienta. 
1 cucharada de conserva de 4 cucharadas de semolin. 

tomate. Crema de leche fresca. 
1 cucharadita de sal. 2 pepinos crudos. 

1 cucharadita de azucar. 

Prepare una sopa con el jugo de tomate, la conse~a 
y un litro de agua caliente. Sazone y cuando este a 
punto de hervor eche en forma de lluvi~ el semoHn, 
deje cocer quince minutos y entonces retire del fuego. 
Agregue crema en cantidad suficiente p~r~ que la 
sopa quede espesa. En el momento de servrr mcorp?re 
a la sopa los pepinos pelados, cortados en rebanad~tas 
tan delgadas que queden transparentes ( ~n l? pos1ble 
quiteles las semillas). Presente en tazones md1v1duales. 
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"PIEROGUI" POLONESES (RAVIOLES DE CARNE) 

M <L$a para ravioles ( ver rece­
ta, pagina 420) . 

RELLENO: 

½ kg. de came de puchero 
o carne fiambre. 

½ cebolla. 
2 cucharadas de manteca. 
2 yemas. 
1 pizca de especias molidas. 

Sal. 

Pase la came por la maquina de picar. Aparte, corte 
la cebolla en rodajas y ha.gala hervir con un poquito 
d~ agua durante quince minutos. Luego retirela y es­
currala. 

Ponga en una sarten la manteca, la cebolla y la 
came de puchero picada. Condimente con la sal y las 
especias y haga saltear todo durante un momento. Re­
tire y deje enfriar, a:fiada las yemas y mezcle bien todo. 
Haga con este relleno unas bolitas del tama:fio de 
una nuez. 

Estire la masa hasta que tenga un espesor de tres 
mm. y c6rtela en redondeles de mas o menos cua­
tro cm. de diametro. Coloque sobre la mitad de ellos 
una bolita de relleno y cubra con otro redondel, apre­
tando los hordes con los dedos para que no se abran 
al cocerse. . 

En una cacerola grande ponga a calentar abundante 
agua con sal y, en el momento en que rompa el hervor, 
eche en ella los "Pierogui" y dejelos hervir hasta que 
la masa este cocida; luego, escurralos y sirvalos bien 
calientes, rociados con manteca derretida y pan rallado. 

I 
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"KOLDOUNY" LITUANOS 

Los "Koldouny", verdadero manjar de la cocina li­
tuana, son peque:fios ravioles de sabor suave. Se acos­
tumbra comerlos con cuchara para no romper con el 
tenedor su superficie. 

Masa para ravioles (ver rece­
ta, piigina 420). 

RELLENO: 

¼ kg. de cuadril. 
¼ kg. de grasa de rinonada. 

1 cebolla. 
1 cucharada de oregano pi­

cado. 
Sal. 
1 pizca de especias molidas. 

Crema fresca. 

Pase por la maquina de picar la came y la grasa, 
a la que habra quitado cuidadosamente las venitas y 
nervios. 

Aparte cueza la cebolla en muy poca agua. Mezcle 
bien la came, la grasa y la cebolla cortada muy menu­
da. Sazone con las especias, la sal y el oregano. Este 
relleno debe quedar bien sequito. Haga con el unas 
bolitas y proceda en la misma forma que para los 
"Pierogui Poloneses" ( ver receta anterior). Ponga en 
una cacerola grande abundante agua y ha.gala calentar 
hasta que hierva. En ese momento eche en ella los 
"Koldouny" y dejelos hasta que esten cocidos. Escu­
rralos bien y sirvalos sobre platos bien calientes rocia­
dos con crema de leche fresca. 

"MAMALIGA" 

Esta es la receta del plato mas tipico de los pastores 
rumanos. La harina de maiz es un alimento popula-
, . , 

nsuno en ese pa1s. 
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2 tazas de harina de maiz. 
1 litro de agua hirviente. 
Sal. 

Queso de oveja o queso de 
rallar. 

Manteca. 
Crema fresca. 

Cueza la harina de mafz en el agua hirviente y deje 
reducir, revolviendo siempre con una espatula de ma­
dera para que no se pegue al fondo de la cacerola. 

Cuando la harina este cocida retirela, sale y mez­
clela con queso rallado y manteca. 

Forme albondiguillas del tamafio de un huevo y 
frfalas en manteca. En Rumania se sirven para acom­
pafiar platos de verduras, rociadas con crema fresca. 

"KASTRADINA" 

( Especie de puchero originario de la Peninsula 
Balcanica) 

Ponga a hervir en abundante agua y con poca sal, 
coles negras, repollo blanco o verde, hinojos y papas. 
Todas las verduras deberan ser previamente lavadas, 
peladas y cortadas en cuatro pedazos. 

Cuando las verduras esten casi hervidas, ponga jun­
tamente con ellas chivo ahumado ( "kastradina"), pan­
ceta ahumada ( "lardo"), huesos de jam6n que tengan 
un poco de came, longaniza ( "kubasitza") y codegui­
nes. Deje hervir el tiempo suficiente para que todo se 
cocine bien y sirva separadamente las verduras y las 
carnes. 

, 
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"GOULASH" A LA HUNGARA 

1 ¼ kg. de came de cordero 
desgrasada y cortada en 
trocitos. 

2 cebollas cortadas. 
4 cucharadas de manteca. 
1 cucharada de sal. 

1 cucharadita de "paprika•'. 
½ kg. de tomates pelados y 

cortados. 
½ kg. de papas cortadas en 

dados. 
4 tazas de caldo. 

Coloque en una cacerola a fuego moderado la came 
con las cebollas hasta que estas tomen un ligero tono 
dorado. Sazone con la sal y la "paprika" y cuando todo 
este bien salteado aiiada las tomates y dos tazas de 
caldo. Tape la cacerola y cocine durante una hara a 
fuego suave. Afiada luego otras dos tazas de caldo y las 
papas, continue la cocci6n a fuego media revolviendo 
de vez en cuando, hasta que se haya reducido todo el 
jugo. Sirva bien caliente en una fuente honda. 

"CHLODNIK" 

(Sopa fria de la cocina eslava) 

De esta receta no damos las cantidades exactas de 
los elementos que la componen, pues ellos entran, de 
acuerdo a las diferentes gustos, en proporciones va­
riables. 

En una cacerola enlozada rehogue con manteca un 
puiiado de hojas de acedera y otro de hojas de remo­
lachas picadas, aiiada crema de leche, camarones, ro­
dajitas de pepinos frescos que habra dejado previa­
mente varias horas en sal, para quitarles bien el agua; 
huevos duros cortados en cuatro trozos, hinojo y es-
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trag6n picados, afiada el jugo de los pepinos y sazone 
a gusto. P6ngala en una fuente honda en la heladera 
hasta el momenta de servir. Esta preparaci6n debe 
quedar caldosa. Se sirve habitualmente coma entrada 
frfa. Es uno de los platos predilectos de la cocina es­
lava. Es exquisito para presentarlo en los dfas calurosos. 

"SAKAYAKI" 
(Plato ;apones) 

Pique abundante cebolla, tomate y ajL Una parte de 
esto p6ngalo a hervir en una cacerola a fuego muy 
suave y paulatinamente vaya agregando el resto, de 

modo que durante un lar­
go rato esta salsa se man­
tenga en pleno hervor. 

Aparte, tenga cortadas 
vetas de came cruda, tan 
finitas que queden transpa­
rentes. En un bol bata bien 
un huevo entero. 

Sumerja con un tenedor 
las vetas de came en la salsa durante unos minutos, sa­
quelas y paselas inmediatamente por el huevo batido. 
C6malo al instante. 

TORTILLA DE CANGREJO 
(Especialidad china) 

Carne de cangrejo. (1 lata.) Sal, pimienta. 
4 huevos. Aceite. 

Para cuatro personas es suficiente el contenido de 
\Illa lata de conserva de cangrejos. Bata en un taz6n 

\ 

, 
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los huevos, sazone con sal y pimienta. Ponga en una 
sarten aceite, deje calentar, vierta los huevos batidos. 
Cuando comiencen a cuajar vuelque encima la came 
de cangrejo, mezcle rapidamente, de vuelta para ter­
minar la cocci6n. Sirva en seguida, adornando la fuen­
te con berros. 

"CHOP SUEY" 

(Cazuela de pollo china) 
3 tazas de pechuga de pollo 

picada. 
3 tazas de porotos de mante• 

ca. 
j taza5 de Corazon de bambu 

o palmitos cortados en ju• 
liana. 

2 tazas de hongos. 

Grasa de cerdo. 
SALSA CHINA: 

1 taza de caldo de pollo. 
1 cucharada de te, de maicena. 
Aceite de sesamo. 
1 cucharadita de azucar. 
1 pizca de sal. 
1 cucharadita de salsa de soya. 

Pique en trocitos pequefios la came de la pechuga 
del pollo, deje en remojo los porotos durante dos horas 
y carte los hongos en trocitos. Ponga en una sarten un 
poco de grasa de cerdo, deje calentar y eche en ella 
la came del ave, la cebolla, los porotos y, por ultimo, 
el bambu y los hongos. Deje cocer durante diez mi­
nutos. Luego a:fiada agua caliente hasta cubrir, sazone 
con sal y deje terminar la cocci6n a fuego lento. Para 
servir acompafie con salsa china. 

SALSA cmNA: DesHa la maicena en agua fria. Vier­
tala en una cacerola junta con la taza de caldo de 
pollo, sazone con sal, azucar y deje espesar. Retire y 
a:fiada el aceite de sesamo y una cucharadita de salsa 
de soya. 

NOTA: La salsa de soya es una extracci6n del poroto soya que puede 
adquirirse preparada en el comercio; en su reemplazo puede usarse la 
Uamada salsa Inglesa azucarandola ligeramente. 
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"MOUSSAKA" A LA TURCA 

½ kg. de cordero cocido. 
4 berenjenas. 
3 cucharaclas de pure de to• 

mates. 

1 cucharaclita de hierbas me­
nudamente picaclas. 

½ diente de a jo picaclo me­
nudamente. 

3 huevos. 
1 tomate en tro%os. 
2 tazas de salsa de 

frescos. 
1 pizca de "paprika". 

tomates 

. Este plato esta especialmente indicado para las oca­
s10nes en que quieran utilizarse restos de cordero co­
cido y preferentemente asado. 

Corte las ~erenjen;is en dos a lo largo, salelas, pa­
selas por hanna y fnalas en aceite. Cuando esten co­
cidas, pelelas teniendo cuidado de conservarles la piel 
entera. Haga un buen picadillo con la came de corde­
ro, afiadale la pulpa de las berenjenas que tambien 
habra picado, afiada el ajo, el pure de tomates, disuel­
to en caldo, las hierbas, la "paprika" y los trozos del 
tomab~. Pong_a tod~ en una sarten y saltelo hasta que 
este bien coc1do. L1gue la preparaci6n con los huevos 
revolviendo todo para mezclar bien. ' 

F?rre una bud~era_ con la piel de_ las berenjenas y 
rellenela con el p1cadillo. Cocine a bafio de Marla en 
homo moderado durante media hora. Retire la budinera 
del homo, deje enfriar durante unos minutos y luego 
desmolde con cuidado sobre una fuente redonda. Fi­
nalmente, cubra el budin con una salsa espesa de to­
mates frescos, pasada por el tamiz y bien sazonada. 

POLLO A LA TUNECINA 
1 pollo. 
2 cebollas chicas en juliana. 

1 corazon de repollo. 
3 beren jenas. 
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2 cucharadas de extracto de Pimienta, pimenton. 
tomate. Sal. 

2 cucharadas de aceite. 2 tazas de arroz blanco. 

Saltee el pollo entero con la manteca y la cebolla, 
agregue el repollo, las berenjenas, los zapallitos y el 
pure de tomates. Sazone. Cubra con agua salada hasta 
que el pollo este bien cocido y tiemo. 

Al promediar la cocci6n, retire una parte del jugo, 
viertalo en otra cacerola y haga hervir en el el arroz . 
Sirva el pollo rodeado del arroz y las legumbres colo­
cando la salsa sobrante en una salsera. 

"BOBOTEE" SUDAFRICANO 

¾ kg. de carne pasada por la 1 cucharada de jugo de li-
maquina de picar. mon. 

1 rebanada gruesa de pan. 2 cucharaclas de vinagre. 
1 cebolla mediana picada. 1 cucharada de manteca. 
2 huevos. ½ litro de leche. 
2 cucharadas de "curry". 12 almendras peladcu y pica-
1 cucharadita de azucar. das. 

½ cucharadita de sal. 

Remoje el pan en la leche, escurralo bien y desme­
nucelo con un tenedor. Frla la cebolla en Ia manteca, 
afiadale el "curry", la sal, el azucar, las almendras, el 
jugo de lim6n, la came, el pan desmenuzado y un 
huevo. Mezcle bien y ponga a esta preparaci6n en una 
fuente de homo que sirva para llevar a la mesa. Aparte, 
bata el otro huevo, agreguele la leche que qued6 del 
pan remojado y que no debera ser menos de un cuar­
to de litro, condimente con sal y pimienta y vuelquelo 
sobre la preparaci6n anterior. Ponga a homo regular 
durante cuarenta minutos, o sea hasta que la mezcla 
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del huevo y la leche este cocida. Este plato puede ser­
virse frfo o caliente. 

"KOBBE" (SIRIA-L1BANO) 

½ taza de aceite o ½ taza de 
grasa de cordero refinada. 

Sal, pimienta. 

2 tazas de trigo candeal 
(burghuil). 

4 cebollas. 
½ kg. de carne de cordero. 

Elija un trozo de came de cordero y despues de 
picada quf tele las fibras y nervios, machaquela en un 
mortero con sal gruesa. Afiada a esto una cebolla pi­
cada y pimienta. Mezcle ambas cosas. Aparte tenga el 
trigo candeal bien lavado y seco, agreguelo a la pre­
paraci6n anterior y muela todo junto en un mortero 
de piedra hasta obtener una pasta homogenea. Corte 
finalmente las cebollas y frfalas en aceite o grasa hasta 
que esten doradas. Engrase una fuente de homo chata 
y extienda una capa de "kobbe" de tres ems. de espesor, 
ponga una camada de cebollas fritas y por ultimo otra 
de "kobbe". Marque valiendose de un tenedor surcos 
formando hexagonos, rode por arriba el aceite o grasa. 
Cocine en homo vivo hasta que la came este dorada. 
Sirva en la misma fuente. El "kobbe" se puede comer 
frfo, como plato fiambre. 

BIZCOCHOS DE AVENA SIRIOS 
½ litro de leche. 
½ kg. de avena. 

2 cucharaditas de polvo de 
hornear. 
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150 grs. de azucar. 250 grs. de harina. 
250 grs. de manteca. 

Haga dar un hervor a la leche y viertala sobre la 
avena, dejela remojar un momento, agregue el azucar 
y deje enfriar esta mezcla completamente. Tamice la 
harina con el polvo de homear y afiada la preparaci6n 
anterior amasando ligeramente. Ponga esta masa sobre 
la mesa enharinada y agregue la manteca, utilizando 
para ello el palote. Una vez que se obtenga una masa 
de contextura bien homogenea, dejese reposar al frfo 
durante unas horas. Esta pasta debe prepararse de un 
dfa para otro y asf resulta mas facil de trabajar. Estire 
la masa con el palote hasta que quede muy fina. Corte 
los bizcochos con un cortapastas redondo y pfnchelos 
con un tenedor. Col6quelos en una placa enmantecada. 
Deje cocer en homo bien caliente hasta que tomen 
un lindo color dorado. Pueden conservarse en lata bien 
cerrada. 

POLEAS SEVILLANAS 
( C ocina arabe-andaluza) 

1 litro de leche. Costroncitos de pan dorados 
1 taza de harina. en aceite. 
1 cucharada de cominos. 1 cucharada de canela molida. 

Dore en una cazuela de barro los daditos de pan en 
aceite, retirelos y eche dentro de la misma cacerola 
el comino y dejelo hasta que se ennegrezca. Agregue 
Ia leche frfa y Ia harina tamizada. Revuelva continua­
mente hasta que espese, pues debe quedar cremoso; 
entonces eche dentro los costroncitos de pan. Deje 
enfriar un poco y espolvoree con Ia canela. Este plato 
se sirve en Andalucfa como sopa y su origen se re­
monta a la epoca arabiga. 



734 EL GRAN LIBRO DE COCINA 

BERENJENAS A LA MARROQUl 

4 berenjenas. Salsa de tomates frescos, bien 
Aceite, espesa. 
¼ kg. de cebollas picadas. Aceitunas negras. 
Miga de pan. Jugo de limon. 

Corte las berenjenas a lo largo en dos mitades, cue .. 
zalas durante diez minutos en agua hirviente, con 
azucar, escurralas y dejelas enfriar. 

Ahuequelas con una cuchara, reserve la came del 
centro, coloque las mitades de las berenjenas en una 
marmita junta con un poco de aceite y dejelas cocer 
destapadas durante veinte minutos, luego retirelas y 
dejelas enfriar. Aparte, cueza con muy poca agua las 
cebollas, junta con la came de las berenjenas y la salsa 
de tomates, afiadiendo la cantidad de miga de pan ne­
cesaria para formar un relleno consistente, sazone con 
sal y pimienta y deje enfriar. Rellene las berenjenas 
con esta preparaci6n, decore con las aceitunas negras 
y rodelas con el aceite de la cocci6n y jugo de lim6n. 
Pueden afiadirse, si se desea, huevos duros cortados en 
cuatro pedazos. 

EMPANADITAS DE DATILES A LA EGIPCIA 
MAsA: RELLENO: 

½ kg. de harina de avena. ¼ kg. de datiles. 
200 grs. de manteca. 100 grs. de manteca. 

PREPARACI6N DE LA MASA: Coloque la manteca en 
un~ cacer?}ita sabre fuego v_ivo y cuando e,ste muy 
cahente v1ertala sabre la hanna y mezcle bien. Deje 
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enfriar completamente. Luego, con agua ligeramente 
tibia a la que habra adicionado una pizca de sal, una 
esta mezcla formando una masa no muy dura. 

PREPARACI6N DEL RELLENO: Descaroce los <la.tiles, 
piquelos menudamente y mezclelos con la manteca de .. 
rretida. Deje enfriar y luego haga con la pasta asi ob .. 
tenida una especie de salchicha. 

Corte trozos de masa del tamafio de un huevo, ama, .. 
selos a Io largo y luego estirelos. Coloque en medio un 
trozo de relleno y forme las empanaditas cerrando cui­
dadosamente Ios hordes para que no se escape el re .. 
lleno. Col6quelas sabre una chapa y cocinelas en homo 
bien caliente. Una vez cocidas, retirelas, dejelas enfriar 
y espolvoreelas con azucar impalpable. 

"CURRY" A LA INDIANA 

1 cebolla mediana picada. 
½ kg. de came cortada en 

cuadraditos. 
La cascara de ½ limon cor• 

tada en trocitos. 
1 cucharadita de azucar. 
1 cucharada de "curry". 

3 rebanadas de tocino ahu• 
mado picado. 

1 cucharada de postre de pe• 
rejil picado. 

Sal a gwto. 
1 cucharon de agua o caldo 

caliente. 

Ponga el tocino en una sarten a fuego fuerte, afiada 
la cebolla haciendola dorar pero sin dejar que se que­
me. Agregue Ia came y dejela dorar teniendo cuidado 
de revolver constantemente. Afiada el perejil, la sal, el 
azucar, el lim6n, el "curry" y el caldo o agua. Deje 
cocinar todo a fuego suave. Sirva acompafiado de 
arroz blanco en forma de corona. 

, ' 
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ARROZ A LA JAVANESA 

½ kg. de arroz cocido. 
½ kg. de mondongo. 
3 ajos puerro5. 
2 tallos de apio. 
1 pizca de pimienta. 

1 cucharada de jengibre en 
polvo. 

1 taza de leche de coco. 
1 cucharadita de vinagre. 
Sal. 

Corte en trocitos el mondongo despues de haberlo 
lavado cuidadosamente, sequelo bien y frfa en aceite 
hirviente hasta que se dore como papitas fritas. Agre­
gue los puerros y el apio cortados en juliana fina, o 
rallados. Pase esta mezcla a una cacerola con un litro 
de agua a punto de hervor, adicione la sal, el jengibre 
y la pimienta. Cuando el cocimiento este a punto, re­
tire y vierta la leche de coco y el vinagre. 

Tenga listo el arroz hervido, que debe quedar con 
los granos separados. Forme con el una corona y ponga 
en el centro el potaje. Sirva en seguida. Es un plato 
muy exquisito. La leche de coco fresca puede reem­
plazarse remojando en leche tres cucharadas de coco 
rallado. 

PANQUEQUES RELLENOS A LA MODA 
DE CEIL.A,N 

12 panqueques. 
1 seso hervido. 

Salsa "Curry" (pagina 69). 
1 corazon de apio picado. 

Prepare los panqueques ( ver pagina 429). 

RELLENO: Lave y limpie el seso y p6ngalo a hervir 
en agua salada con el apio. Una vez cocido, pique el 
seso y el apio muy menudos, adici6neles un poco de 
salsa "Curry" y rellene con esta preparaci6n los pan-
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queques. Arr6llelos y col6quelos en una fuente de hor­
no. Cubra con abundante salsa "Curry", espolvoree 
con azucar, y sirvalos bien caliente. Estos panqueques 
son exquisitos para acompafiamiento de platos de aves, 
como pavos, gallinas, etc. 

PASTEL HAWAIANO 

MASA: 

1 taza de manteca ablandada. 
2 cucharadas de azucar. 
1 pizca de canela. 
1 pizca de vainilla o azucar 

vainillada. 
2 cucharadas de Ron. 

El zumo de medio limon. 
2 tazas de harina. 

RELLENO: 

3 o 4 banana5. 
3 cucharadas de coco rallado. 
Azucar impalpable. 

Coloque la manteca en un taz6n, ablandela con los 
dedos y aria.dale el azucar; perfume con las especias 
y el Ron. Agregue la harina poco a poco, hasta obtener 
una pasta homogenea. El jugo de lim6n sirve para ir 
tomando la masa. Cuando este bien unida, estfrela, 
valiendose de un rodillo y de las palmas de las ma­
nos. Forre con esta masa un molde y guarde una 
cantidad conveniente para hacer la tapa del pastel. 
Pinche con un tenedor el fondo de la tortera para que 
la masa no se arrepolle. Rellene con las bananas cor­
tadas en rodajitas finas y espolvoreadas con el coco y 
el azucar. Tape con una capa de masa, una los hordes 
con huevo batido y pinte con el mismo toda la super­
ficie del pastel para que se dore. Espolvoree por enci­
ma abundante coco y azucar y cuezalo en horno de 
temperatura media durante unos treinta y cinco a cua­
renta minutos. En Honolulu se sirve este pastel como 
postre. 



glo-francesa. 

COCINA DE LAS AM£RICAS 

La cocina de las Americas puede 
dividirse en dos grandes grupos: la 
de America del Norte y la de Ameri­
ca Latina. 

En lo que respecta a la primera, el 
Canada no presenta caracteristicas 
tfpicas en su gastronomfa, por haber 
sido muy fuerte en ese 
pafs la influencia an­

Los Estados U nidos, que en esa 
materia han procedido a la inversa 
del viejo continente, ya que han he­
cho un arte del bien nutrirse en 
lugar del buen comer, cuentan con 
una cocina simple y dietetica. Su in­
menso y fertil suelo ofrece todos los 
productos para un sibaritismo igno­
rado por este pueblo joven. La co-
cina norteamericana tiene platos ex- II 
celentes y de muy diversa fndole. Se han inclufdo 
las formulas para preparar algunos de ellos. 

La cocina de America Latina posee, en cam­
bio, como denominador comun, un acentuado sa-

bor indfgena: ajfes, chiles, man­
dioca, tomates, mafz y perfuma­
das frutas tropicales, enriquecen 
con su aporte los platos de cada , 
pru.s. 

En Centroamerica, enchiladas 
y tamales se bafian con salsas 

\ 

? 
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aromaticas y picantes. A lo largo de la costa del Pa­
dfico, seviches, chupes y anticuchos, constituyen 
un conjunto de fuerte caracter aut6ctono. Magnffi­
co marco para esta gastronomfa son los frutos per­
fumados y exquisitos, originarios de sus tierras vfr­
genes. El platano, que se emplea como alimento 
para reemplazar a las verduras, la rubia papaya, 
exotica y de sabor inesperado y la ya europeizada 
frutilla (fragaria chilenis) alteman con la chirimo­
ya, la pifia, los cocos y los perfumados limones 
de pica. 

Brasil contribuye con una intromisi6n de elemen­
to africano en sus tierras, a dar un 
nuevo tono a esta sinfonia gustativa. 
El vatapa y las fritadas de "camarao 
a la baiana", son exqui-
sitas muestras de la co­
cina . afro-portuguesa. 

Las grandes llanuras 
pampeanas de la Ar­
gentina y Uruguay for­
man la reserva ganade­
ra que proporciona los 
elementos para prepa­
rar las parrilladas y 
asados de renombre in­
temacional. 
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Las recetas de este capftulo pueden ser ensayadas 
con exito por todos los "gourmets" curiosos que quie­
ran conocer los secretos de la cocina de los pueblos 
hermanos de America. 

JAMBALAYA (NUEVA ORLEANS) 

La jambalaya es un plato muy apreciado de la co­
cina sureiia. En Nueva Orleans se sirve preparado asi: 

1 taza de arroz. 
½ kg. de centolla 

da). 
1 cebolla blanca. 
1 diente de ajo. 

4 tomates. 
( conserva- 3 pimientos dulces. 

Sal, pimienta. 
Pimenton picante. 
2 cucharadas de manteca. 

2 cucharadas de aceite. 

Ponga en una sarten el aceite y Ia manteca y dore 
la cebolla picada y el ajo. Agregue Ios tomates pelados 
y sin semillas y los pimientos. Deje cocer esta salsa, 
sazonandola con sal, pimienta y piment6n. Aiiada por 
ultimo el arroz y Ia came de Ia centolla o bien en su 
reemplazo Ia misma cantidad de langostinos. Mezcle 
todo y deje cocer a fuego suave, hasta que el arroz 
este a punto. Sirva muy caliente. La centolla puede 
ser de conserva o fresca. 

"KING'S CHICKEN" 

Este sabroso guiso de pollo ha conquistado justa 
popularidad en Estados Unidos. Pruebelo y sera un 
adepto mas. 
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1 pollo hervido. 
3 cucharadas de manteca . . 

½ taza de hongos picados. 
1 aji en juliana. 
4 cucharadas de harina. 
1 cucharada de sal. 

1 pizca de pimenton. 
1 taza de leche. 
1 taza de caldo de ave. 
Perejil picado. 
2 yemas. 
1 copita de Jerez. 

En una cacerola de hierro ponga la manteca y deje 
cocer en ella Ios hongos y el aji verde, aiiada Ia harina, 
revuelva constantemente, luego agregue la leche y el 
caldo de ave, que habra reservado de la cocci6n del 
pollo. Deje espesar la salsa, sazone con la sal de apio, 
el piment6n y el perejil picado; ponga dentro la carne 
del pollo que habra cortado en trozos medianos, qui­
tando Ia piel y huesos. Deje cocer todo quince minu­
tos y entonces agregue el Jerez y, por ultimo, en el 
momento de servir, las yemas, batiendo para mezclar. 
Presente en una fuente honda con costrones de pan 
dorado para decorar. 

POLLO A LA "MARYLAND" 

Damos a continuaci6n la receta autentica del pollo 
a la "Maryland", tal como se prepara y se acostum­
bra a servir en los EE. UU. 

1 pollo. 
Harina. 
Huevo batido. 
Pan rallado finamente y pa• 

sado por tamiz. 
100 grs. de manteca. 
Sal y pimienta. 

GARNITURA: 

Buiiuelitos de choclo. 

Croquetitas de papas. 
Lonjitas de tocino asado. 
Bananas fritas en manteca. 

SALSA: 

Salsa "Bechamel". 
Crema de leche. 
Rabano picante o 
Mostaza americana. 
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Limpie y lave el pollo y quemele los canutos. Des­
preselo I saz6nelo con sal y pimienta, pase las presas 
por hanna, luego por huevo batido y en seguida por 
pan rallado. 

Caliente en una sarten la manteca y coloque en ella 
la pechug;, alas, patas y muslos, friendolas a fuego 
suave y dandolas vuelta para que tomen el mismo co­
lor dorado y parejo por ambos lados. 

Sirva las presas del pollo sobre una fuente bien ca­
liente, rodeadas de los bufiuelitos de choclo, las cro­
quetitas, el tocino y las bananas. 

Sirva acompafiando en salsera aparte la salsa "Be­
chamel" ( ver pagina 63), a la que se habra adicio­
nado la crema de leche y sazonado con rabano picante 
0 mostaza, segun prefiera. 

ROSQUILLAS ("DOUGHNUTS") 

2 huevos. 
1 taza de azucar. 
1 taza de leche. 

½ kg. de harina. 
100 grs. de manteca derretida. 

1 cucharadita de sal. 

2 cucharaditas de polvo de 
hornear. 

1 pizca de nuez moscada. 
1 pizca de clavo de olor. 

Grasa de cerdo. 
Azucar impalpable. 

Bata los huevos con el azucar, la manteca y la leche. 
Ciema la harina con el polvo de homear. Agreguele, 
batiendo poco a poco, la harina, luego la sal y las espe­
cias. Mezcle bien para formar una masa blanda y es­
tfrela sobre una mesa enharinada hasta que tenga 
un centfmetro de espesor. Corte las rosquillas con un 
cortapastas especial. 

Frfalas en grasa de cerdo bien caliente. D6relas de 
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ambos lados. Escurralas bien y sfrvalas espolvoreadas 
con azucar impalpable. En Norteamerica estas rosqui­
llas son popularisimas y se sirven para acompafiar el 
cafe con leche. 

"PUMPKIN PIE" 

Tradicional desde la epoca de la colonia, este de­
licioso pastel de zapallo es orgullo de la cocina ho­
garefia yanqui. 

1 pizca de canela molida. 2 tazas de zapallo cocido. 
1 taza de azucar rubia. 

¼ taza de azucar molida. 
¼ taza de harina. 

1 pizca de clavo de olor mo­
lido. 

1 cucharadita de sal. 
1 taza de leche. 
4 huevos. 

Masa para pastel ( ver pagina 484). 
Deshaga el zapallo pasandolo por una purera y mez­

clelo con el azucar, las espe­
cias, la harina y la sal. Agre­
gue poco a poco la leche. 
Afiada luego las yemas de 
huevo y bata hasta obtener 
una pasta cremosa. Ponga la 
preparaci6n en una cacero­
la a fuego suave y cocinela revolviendo constantemen­
te. Retire del fuego y deje entibiar. 

Forre un molde de homo con la masa para pastel 
y pinchela para que no se levante, dele a _esta masa 
un homeo ligero, retire cuando la masa com1ence a se­
carse y solo entonces rellene el molde con la,~~~cl~ 
del zapallo. · · 

Tenga preparado un merengue con las cuatro cla-
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ras batidas y cinco cucharadas de azucar impalpable. 
Cubra con esto el pastel por encima y vuelva a colo­
carlo en horno moderado hasta que tome un lindo 
color dorado el merengue. Este postre liviano y ali­
menticio puede servirse con crema "chantilly", jalea 
de frutas o miel. 

ENCHILADAS MEJICANAS 

12 tortillas de harina de 12 rabanitos. 
maiz. 

200 grs. de manteca. 
½ kg. de came de cerdo. 
12 chiles huaques. 

6 cebollas chicas picadas. 
150 grs. de aceitunas. 

2 huevos duros. 
Queso rallado. 
1 planta de lechuga. 
Aceite, vinagre. 
Oregano, comino. 
Pimienta, sal. 

Ase, muela y fria en abundante aceite los chiles 
huaques. 

Aparte, prepare las tortillas de harina de maiz; pon­
ga la manteca en una sarten y frfa en ella las tortillas, 
cuidando de que queden tiernas; escurralas bien y pa­
selas por el chile hirviendo. Tenga ya preparado el 
relleno hecho con la carne de cerdo cocida, picada y 
frita junto con la cebolla, y sazonada con comino, 
oregano, pimienta y sal. Ana.dale la lechuga, muy pi­
cada, queso rallado, la mitad de las aceitunas picadas, 
aceite, vinagre y sal. Rellene con esto las tortillas y 
arrollelas. Adomelas por encima con las rodajas de 
huevo duro, los rabanitos, las aceitunas restantes, queso 
rallado y la salsa de chile sobrante. 
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"JIGOTE" MEXICANO 

1 ½ litro de caldo de came. 
½ kg. de came de lomo o 

de carnaza pasada por la 
maquina de picar. 

3 cebollas finamente pica­
das. 

1 cucharada de perejil pi­
cado. 

10 rebanada& de pan. 
4 cucharadas de pimenton 

dulce. 
Sal, pimienta. 
2 huevos duro& cortados en 

rebanadas. 
Pasas sin semilla. 
Aceitunas de&carozadas. 

Oregano y comino molidos. 

Sazone la carne con sal y pimienta. 
Aparte, fria el pan y la cebolla en un poco de aceite, 

afiada el pimenton. 
Coloque en una cacerola de barro un poco de este 

aceite con el pimenton en el que ha £ref.do el pan y la 
cebolla y luego vaya ubicando, por capas alternadas, 
la came y las rebanadas de pan con la cebolla, echan­
do cada vez por encima un poco de las hierbas aromati­
cas y del aceite con pimenton. Cubra todo con el caldo, 
tape la cacerola y ponga a hervir sobre fuego muy 
suave. Unos minutos antes de terminar la coccion, 
destape la cacerola, agregue las pasas, las aceitunas y 
los huevos y ponga un momento en homo fuerte para 
que se dare la superficie. Sirva en seguida. 

POLLO A LA SANTO DOMINGO 

1 pollito tiemo. 
2 cucharadas de manteca. 
1 cucharadita de extracto de 

carne. 
1 taza de agua caliente. 

1 pocillo de nuece& macha­
cada&. 

1 taza de jugo de pina ( ana­
na}. 

Sal y pimienta a gusto. 
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Limpie el pollito, quemele la pelusa, restrieguelo 
con lim6n y despreselo. Ponga en una cacerola la man­
teca y saltee en ella las presas del pollo. Cuando ha­
yan tornado un lindo color dorado, agregue el jugo 
de came desleido en el agua y las nueces. Tape la 
cacerola y deje cocer hasta que este tiemo. Retire las 
presas del pollo y aumente la salsa aiiadiendo el jugo 
de piiia, teniendo la precauci6n de no dejarlo hervir 
a fuego fuerte. Sirva acompaiiado de bananas pasadas 
por harina y fritas en manteca. 

CARNE QUETZALTECA 

1 kilo de lomo. 
1 trozo de jamon crudo. 
3 cebollas. 
2 tomate$, 

Sal gruesa. 
Pimienta. 
½ taza de vinagre. 
Galdo de carne. 

Meche la came con el trozo de jam6n crudo, ponga 
a dorar en una sarten con manteca; cuando tenga 
color dorado aiiada la media taza de vinagre y caldo, 
hasta cubrir la carne. Cueza los tomates con las cebo­
llas y, una vez cocidos, deshagalos con una cuchara y 
agregueles un poco de pimienta y sal. Cubra la came 
con esta salsa tratando de que se impregne bien y sir­
va en seguida. 

BANANAS GUATEMALTECAS 

Pele la cantidad de bananas que desee emplear, 
c6rtelas por la mitad y Ilene con ellas una asadera li­
geramente enmantecada. Rodelas con jugo de lim6n 
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y espolvoreelas con canela, jengibre molido, azucar 
molido, ralladura de cascara de lim6n y unos terron­
citos de manteca. Coloque la asadera en el homo a 
fuego suave, hasta que tomen un ligero color dorado. 
En ese momento retire las bananas y rodelas con dos 
cucharadas de Curac;ao. Deje terminar de dorar. Al 
servirlas, quemelas con Ron y acompaiie, si lo desea, 
con crema de leche fresca. 

ARROZ CON BANANAS A LA CUBANA 

2 tazas de arroz. 1 huevo batido. 
1 cucharada de manteca. Harina. 
2 cucharadas de aceite. Huevos frito$. 

6 bananas. 

Limpie el arroz sin mojarlo. Ponga en una cacerola 
de hierro grande la manteca y el aceite y dejelos ca­
lentar; eche dentro el arroz y salteelo, revolviendo con 
una espatula de madera. Deje un momento de revol­
ver, para permitir que el arroz se adhiera al fondo de 
la cacerola y pueda formarse como una costra dora­
dita. Aiiada poco a poco agua hasta cubrir el arroz 
y deje cocer a fuego suave, hasta que el arroz este 
casi a punto. Por ultimo, dele un golpe de calor para 
que se dore mas aun el fondo de arroz. 

Pele y parta en dos las bananas a todo lo largo, 
paselas por el huevo y luego por harina y frfalas en 
manteca bien caliente. Desmolde el arroz, dando vuel~ 
ta a la cacerola sobre una fuente, ad6melo con las 
bananas y rodee todo con los huevos fritos. 
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BUD1N DE COCO A LA TROPICAL 

150 grs. de coco rallado seco. 
1 taza de azucar molida. 
2 docenas de plantillas ( o 

bizcochuelo). 

3 bananas. 
1 cucharada de manteca. 
1 copita de Oporto o licor. 

Zumo y ralladura de ½ limon. 
Canela molida. 

Ponga en un recipiente de vidrio el coco y rem6jelo 
con agua tibia. Coloque en la cacerola la taza de azu­
car con dos tazas de agua y haga un almibar liviano. 

Eche el coco y cocine 
veinte minutos hasta 
que obtenga un dulce 
espeso. Prepare en se­
gundo termino el dul­
ce de banana de la si­
guiente manera: corte 

las bananas a lo largo en tajadas finas y acom6delas en 
una fuente de horno, espolvoreelas con dos cucharadas 
de azucar, rodelas con el licor, la ralladura de lim6n, 
junto con el zumo del mismo. Rompa la manteca en 
trocitos y echela sobre los ingredientes detallados. Co­
cine en horno moderado, veinte minutos. Una vez he­
cho el dulce de bananas, acomode en el fondo de una 
compotera una capa de plantillas o tajadas finas de biz­
cochuelo, despues una capa espesa de dulce de coco, 
luego una capa de plantillas o bizcochuelo, encima 
una capa espesa de dulce de bananas, otra capa de 
plantillas y cubra todo con coco seco rallado. Prepare­
lo con cierta anticipaci6n para que las plantillas pue­
dan embeberse con los sabores de los dos dulces, y 
sirva frio. 

3 ajies dulces. 
1 taza dg leche. 
1 pancito. 
4 papas cocidas. 

I 
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PICANTE ANTILLANO 

3 huevos duros. 
2 cucharadas de que,o ra­

llado. 
Aji picante molido. 

1 cucharada de manteca. 

Ase los ajies y luego raspelos para quitarles la piel. 
Saqueles tambien las semillitas. 

Aparte, descortece el pancito, rem6jelo en la leche, 
saz6nelo con sal y el aji picante y deshagalo, afia­
diendo mas leche y manteca hasta formar una especie 
de salsa mas bien espesa. Afiada a esta preparaci6n 
los ajies dulces. 

Corte las papas en rebanadas delgadas y cubra con 
ellas el fondo de una fuente, coloque encima los hue­
vos duros partidos por la mitad. Vierta por arriba la 
salsa de pan y ponga unos terroncitos de manteca, es­
polvoree con queso Parmesano rallado y coloque un 
momento en horno de temperatura viva para gratinarlo. 

TARTELETAS A LA MODA DE LAS ANTILLAS 

Masa quebradiza. 
Ciruelas frescas peladas y des­

carozadas. 

Queso tipo Gruyere rallado. 
Jalea de membrillo. 
Ron. 

Prepare con la masa quebradiza ( ver pagina 487) 
unas tarteletas de forma alargada. Cubralas con la si­
guiente preparaci6n: Mezcle en partes iguales las cirue­
las, el queso y la jalea de membrillo, desmenuzando 
todo con ayuda de un tenedor. Afiada finalmente el 
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Ron para perfumar y terminar de formar una especie 
-de pasta compacta. Extienda esta pasta sobre las tar­
teletas. 

POSTRE JAMAICA 

½ litro de crema pastelera li­
viana. 

2 cucharadas de ca/ e con­
centrado. 

2 tapas de bizcochuelo. 

4 bananas. 
2 cucharadas de azucar. 
1 copita de ron. 

Crema "chantilly" para de­
corar. 

Prepare una crema pastelera ( ver pagina 494) y 
perfumela con el cafe. Aparte, corte las bananas en 
rodajitas finas y p6ngalas en una cacerola junto con 
el azucar y el Ron, a fuego suave, para que se impreg­
nen bien. Retire y deje enfriar. Corte las dos tapas del 
bizcochuelo del tamaiio del recipiente que vaya a uti­
lizarse. Coloque dentro de este una capa de bizco­
chuelo, una capa de crema pastelera, otra de bananas 
y, por ultimo, otra de bizcochuelo. Ponga a helar. 
Sirva en la misma fuente decorada con la crema de 
"chantilly". Si se desea desmoldarlo hay que forrar 
toda la compotera con bizcochuelo y elegir una que 
tenga la base del mismo tamaiio que la boca. 

PASTELITOS DE MA1Z (ECUADOR) 

RELLENO: 

6 choclos. 
1 cucharada de manteca. 
1 cucharadita de azucar. 
2 yemas. 

¾ de taza de leche. 
Sal. 

MAsA: 
2 yemas de huevo. 
3 tazas de harina. 

100 grs. de manteca. 
1 taza de leche caliente. 
Sal. 
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Ralle los choclos y paselos a traves de un tamiz. 
P6ngalos en una cacerola junto con la leche, la sal y 
el azucar. Deje cocer sobre fuego suave hasta que 
tome consistencia de crema espesa. Retire del fuego 
y aiiada dos yemas, revolviendo para mezclar bien. 

Una todos los ingredientes para formar una masa, 
s6bela durante un tiempo hasta que comience a am­
pollarse. Estfrela con un palate para que quede del­
gada y c6rtela con un cortapastas redondo. Moje los 
hordes de cada redondel de masa y pelHzquelos para 
darles forma de cajitas. Frialas en abundante grasa 
muy caliente, pintandolas previamente con clara de 
huevo. Retfrelas, escurralas y rellenelas con la prepa­
raci6n de los choclos. 

"AJIACO" COLOMBIANO 

1 kilo de carne asada. 
½ kilo de papas. 
2 huevos duros. 
2 litros de caldo. 

Ajo. 
Aji picante. 
1 cebolla en juliana. 
Sal. 

Perejil picado. Pimenton molido. 
Zumo de 1 limon. Jugo de carne asada. 
Zumo de 1 naranja. Grasa para /reir. 

1 pizca de especias molidas. 

Ase la came al horno y reserve el jugo que produz­
ca. Fria en una sarten con un poco de grasa, la cebolla 
con el piment6n, aiiada las papas cortadas finitas. Deje 
frefr hasta que todo este dorado. Pase esta fritura a 
una cacerola de hierro o barro. Vierta dentro el caldo 
y los restantes ingredientes y especias, reservan_do la 
came y los huevos duros. Deje cocer a fuego muy len­
to. Corte la came en tiritas de cuatro a cinco centi-
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metros de largo. Cuando todo este a punto agregue 
la carne y el jugo, las huevos cortados en rodajas y 
los jugos de la naranja y el lim6n. 

Sirva en la misma cazuela en que se prepar6 para 
que llegue bien caliente a la mesa. 

PAPAS A LA HUANCAINA 

Tome un trozo de reques6n ("ricotta") y otro pedazo 
igual de queso de cabra; deshagalos con un tenedor 
y mezclelos con dos yemas de huevo duro y una pa­
pita amarilla previamente cocida. Ponga esta mezcla 
en un mortero y apis6nela afiadiendo aceite y leche y, 
por ultimo, zumo de naranja agria o zumo de lim6n; 
sazone con sal y pimienta. Tenga polvo de palillo 1 y 
condimente con esto la preparaci6n, que luego pondra 
sobre fuego suave en una cazuela de barro hasta que 
se derrita y forme como una pasta cremosa. Manten­
gala al calor. Aparte, cueza papas con cascara, pelelas 
y dejelas enfriar; luego col6quelas en el centro de una 
fuente y vierta por encima de ellas la salsa de quesos. 
Decore la fuente con cogollos de lechuga, aceitunas 
y huevos duros cortados por la mitad. Este plato tiene 
un sabor muy tfpico y es caracteristico de la cocina 
popular peruana. 

1 El palillo es un aromatico popular en el Peru que se emplea como 
condimento en la preparaci6n de muchos platos. Puede reemplazarse con 
azafran y sal d11 -apio. 

de frutillas (pag. 51 7) 
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CAUSA LIMENA 

3 kgs. de camarones. 4 choclos tiernos hervidos. 
8 papas hervidas. ¼ kg. de queso cortado en 
1 taza de zapallo hervido. daditos. 
1 ½ cucharadas de manteca. ¼ kg. de aceitunas. 
2 cucharadas de aji mirasol. ½ kg. de pescado frito y cor-
2 limones o naran jas agrias. tado en trocitos. 

Croquetitas de batatas. 

Haga un pure con las papas, la manteca y el zapallo 
y afiadale el ajf mirasol deshecho en el jugo de Ii-

' . mon o naran1as. 
Ubique el pure en el centro de una fuente y coloque 

sobre el los camarones pelados. 
Rodee todo con las croquetas de batatas, los cho­

clos cortados en rodajitas, las aceitunas, el queso y los 
trocitos de pescado. 

"ANTICUCHOS" (PERU) 

1 corazon de vaca. Aji mirasol molido. 
Vinagre de vino tinto. 3 dientes de ajo machacados. 
Pimienta negra de grano. Oregano. 
Pimienta ro ja molida. Sal. 

1 pizca de comino. 

Lave el coraz6n y luego quftele las venas, nervios 
y fibras. Hecho esto c6rtelo en tiras Jargas y luego 
en dados regulares. 

Vuelva a lavar y dejelos escurrir. P6ngalos en una 
fuente honda cubiertos con el vinagre y el siguiente 
adobo: abundante pimienta en grano y ajf mirasol, un 
poco de oregano para perfumar, el ajo y el comino. Sale 
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poco. Deje en este adobo toda Ia noche. Al dfa si­
guiente pueden hacerse los "anticuchos" en esta forma: · 
Quite los trozos de Corazon del adobo y escurralos bien. 

Pase por una aguja o brocheta cuatro 
o cinco trocitos de corazon. Pongalos 
sobre una parrilla. En el Peruse con­
sidera que el mejor fuego para asar un 
anticucho es el carbon de lefia. Du­
rante la cocci6n hay que asperjarlos 
con un adobo de aceite, perejil picado 
y ajf. mirasol molido. Cuando esten 

-- cocidos hay que servirlos en seguida. 
Este plato suele acompafiarse con choclos y batatas her­
vidas. La bebida de rigor para acompafiar este plato es 
Ia chicha. 

"SEVICHE" DE CORVINA (ESCABECHE CRUDO) 

Limpie, descame y quf.tele la piel a una corvina me­
diana, luego cortela en trocitos pequefios y saquele 
las espinas cuidadosamente. Acom6dela en una gui­
sera con el siguiente adobo: sal, ajf. mirasol molido y 
abundante zumo de lim6n ode naranja agria peruana. 
El pescado debe quedar cubierto con esta salsa. Deje 
esta preparacion de cinco a seis horas a fin de que se 
nutra del acido y quede bien sancochado. Al cabo 
de este tiempo el pescado tomara aspecto de cocido 
y el "seviche" estara a punto cuando la came este blan­
queada totalmente. 

Aparte, prepare dos o tres cebollas cortadas "a plu­
ma" como dicen los peruanos, es decir, en rodajas muy 
delgadas, ajf. mirasol molido, sal y un poco de zumo 
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de lim6n. En el momenta de servir cubra el "seviche" 
con esta preparacion y decore la fuente con rodajas de 
ajf.es verdes y rojos y rodajas de limon, sobre las que 
colocara montoncitos de aji mirasol, para los comen­
sales que gusten comer picante. 

El "seviche" es por la tecnica de su preparaci6n un 
curioso plato de la cocina regional sudamericana. 

"CRUPE" LIMENO DE CAMARONES 

Prepare en una olla de barro un rehogado a base de 
cebollas en rodajas, tomates picados y ajf.es mirasoles 
tostados. Dejelo freir en abundante grasa de cerdo y 
saz6nelo muy gustoso con oregano, ajo, sal y pimen­
ton dulce. Tape la olla y deje rehogar durante un 
buen rato, entonces a:fiada arroz y papas amarillas cor­
tadas en trozos. Vierta la cantidad de agua suficiente 
como para permitir que se cuezan el arroz y las papas, 
manteniendo el fuego muy suave; cuando esten a pun­
to retire la olla del fuego y afiadale leche, camarones 
pelados y postas de pescado frito ( puede ser corvina, 
bonito o merluza) que ya tendra preparados. Coloque 
nuevamente sobre el fuego y eche dentro queso de 
cabra, el que habra desmenuzado previamente con un 
tenedor. Antes de que levante el hervor, retire y sirva 
en cazuelitas individuales. Este "chupe" es un plato tra­
dicional de la cocina limefia; su secreto estriba en que 
la saz6n debe ser muy gustosa, pero sin que altere los 
sabores del marisco, ni del pescado. Para completar 
el "chupe" se quiebra en cada cazuelita un huevo en el 
momento de servir. 
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FREJOLES A LA CHILENA 

½ kg. de porotos frescos. 1 trozo de t:apallo de Ango­
la rallado. 6 choclos tiernos en pedazos. 

1 cucharada de cebolla pi- ½ litro de leche. 
cada. 1 cucharada de grasa. 

1 cucharadita de sal. 

Limpie y pele las verduras. Col6quelas junto con los 
demas ingredientes en una cazuela de barro, tapela 
y deje cocinar hasta que todo este bien tierno. La 
salsa debe quedar bien espesita. Aiiada un poco de 
caldo si espesara demasiado. 

"CHUPE" CHILENO 

3 tomates. 
1 cebolla. 
6 papas. 
2 tazas de miga de pan remo­

jadas en leche. 

3 cucharadas de color ( pi• 
menton). 

2 huevos duros. 
1 cucharada de aceite. 
1 tajada de queso mantecoso. 

Sal y pimienta. 

Frfa en aceite tres tomates partidos por la mitad y 
sin semillas y en seguida paselos por un tamiz. Frfa 
la cebolla picada muy menuda con dos o mas cucha­
radas de color ( piment6n), afiada la miga de dos 
panes, remojada en leche, bien deshecha, el tomate 
pasado por tamiz y agregue una mezcla mitad agua y 
mitad leche para aligerarla. Cueza las papas, partalas 
a lo largo y col6quelas en una budinera. Cubra con 
tajadas de huevo duro y de queso mantecoso y encima 
vierta la salsa. Coloque al homo hasta que se forme 
una ligera costra dorada. 
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EMPANADAS A LA CHILENA 

MAsA: 
4 tazas de harina. 

300 grs. de mantequilla. 
4 yemas. 
1 taza de leche tibia. 
Sal. 

RELLENO: 

½ kilo de came de ternera. 
4 cebollas blancas. 
Z huevos duros picados. 

6 cucharadas de grasa fina 
o mantequilla. 

2 cucharaditas de pitnenton 
dulce. 

1 cucharadita de a ji mira-
sol (picante). 

Sal, pimienta. 
1 taza de caldo caliente. 
Aceitunas maduras picadas. 
Pasas sin semillas. 

MAsA: Ponga la harina en forma de corona, corte 
la mantequilla en trocitos y vaya formando la masa; 
termine de unir con las yemas y la salmuera de leche. 
S6bela y luego dejela reposar varias horas, cubierta 
con un liencillo. Cuando prepare las empanadas, aHse­
la con el rodillo hasta obtener una hoja delgada. Cor­
te rectangulos de mas o menos quince por veinte cen­
timetros. Ponga una cantidad de relleno sobre uno de 
los extremos y doble por encima la otra punta. Haga 
un repulgue, juntandolo con huevo batido para que se 
una. Pinte toda la empanada con huevo para que lue­
go se dore pareja. Dos son las caracteristicas de la 
empanada chilena: su tamafio grande y la forma cua­
drilonga. Cocine las empanadas en horno de tempe­
ratura moderada, para que no se arrebaten. 

RELLENo: Pique la came a cuchillo, desfibrandola 
bien. Corte a pluma fina las cebollas ( en juliana) y 
blanqueelas para quitarles el sabor fuerte. Ponga en 
una sarten la grasa o mantequilla y frfalas a fuego 
bajo, afiada la carne y luego condimente con las espe­
cias y la sal. Deje continuar el cocimiento asi y des-
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pues agregue el caldo y, por ultimo, las aceitunas, las 
pasas y los huevos. El relleno estara cocido cuando las 
cebollas esten transparentes y tiernas. Deje enfriar el 
relleno para armar las empanadas. 

NoTA: Esta receta es para diez personas. Las empanadas se presentan 
envueltas en servil!etas individualcs, sobre el plato de cada comensal. 

CAZUELA CHILENA 

1 gallina gorda. 
1 cebolla. 
1 puerro. 
2 zanahorias. 
2 nabos. 
1 ramito de hierbas 

pere jil, oregano). 
Pimienta en grano. 
1 cucharada de sal. 

1 taza de chauchas peladas y 
cortadas en trozos. 

1 taza de arve jas peladas. 
6 choclos desgranados. 
Papas chicas. 

( apio, Trozos de zapallo. 
1 pizca de comino. 
1 pizca de chile. 
2 yemas batidas. 

½ taza de leche. 

Limpie la gallina. Quemele los canutos y reserve 
aparte un trozo de grasa de la misma. P6ngala en una 
cacerola junto con la cebolla, el puerro, las zanahorias, 
los nabos, el ramito de hierba, la sal y la pimienta en 
grano. Cubra todo abundantemente con agua. Antes 
de que la gallina este muy cocida, retfrela, despresela 
y cuele el caldo. 

ApatJe, ponga en una olla de barro el trozo de grasa 
de la gallina junto con las presas de la misma y sal­
teelas, luego sazone con el chile y el comino. Dore 
ligeramente en esta grasa el arroz. Agregue despues 
las arvejas, las chauchas, los choclos desgranados y una 
papita chica y un trocito de zapallo por cada comensal. 
Vierta adentro el caldo y deje cocer hasta que todo 

• 
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este tiemo. En el momento de servir adicione las ye­
mas batidas y la leche. Presente en cazuelitas indivi­
duales bien caliente, un trozo de zapallo, una papita, 
una presa del ave y cubra esto con el caldo y los de­
mas ingredientes. 

Esta cazuela, que es un plato tipico de la cocina chi­
lena, es sabrosa y nutritiva. 

CALDILLO DE CONGRIO 

1 kg. de congrio. 
1 cebolla. 
2 tomates. 
6 papas. 
2 dientes de ajo. 

Oregano, sal, pimienta. 
1 litro de caldo. 
1 vaso de vino blanco. 
4 cucharadas de aceite. 
2 zanahorias. 

Limpie, lave y corte en postas el congrio, espol­
voreelo con sal y zumo de lim6n. P6ngalo en una ca­
zuela grande de barro y cubralo con las zanahorias 
y las papas cortadas en rodajas. Luego coloque por 
camadas los tomates, la cebolla, vuelva a colocar por 
ultimo una camada de papas. Condimente con sal, 
pimienta y oregano molido. Vierta encima el vino, el 
aceite y el caldo. Tape la cazuela y una vez que rom­
pa el hervor baje el calor y deje completar la cocci6n. 
Sirva para cada comensal un trozo de congrio, caldo 
y algunas verduras. 

GUISO PACE~O 

1 kg. de came de cordero. 
½ kg. de came de cerdo. 
½ gallina. 
2 zanahorias en juliana • 

1 cebolla cortada sumamen• 
te delgada. 

Sal gruesa. 
Oregano picado. 



760 EL GRAN LIBRO DE COCINA 

1 pizca de comino. 
1 ho ja de laurel. 
1 cucharadita de aji picante. 
Pimienta en grano. 

1 vaso de vino tinto. 
2 cucharadas de vinagre. 
2 cucharadas de aceite. 
Galdo caliente. 

Corte en trozos la came de cordero, la de cerdo 
y la gallina. 

Vierta en una cazuela el aceite, calientelo y saltee 
ligeramente en el los trozos de came y de gallina. 

Afiada las zanahorias y 
la cebolla y condimen­
te afiadiendo la sal, el 
oregano, el comino, el 
laurel, el ajf picante y 
la pimienta. Vierta el 
vino tinto y el vinagre, 
deje hervir unos minu­

tos y luego cubra todo con el caldo. Tape la cacerola 
y deje cocer sobre fuego muy suave hasta que todo este 
bien cocido. Sirva en seguida acompafiado con papas 
o batatas hervidas. 

POSTRE ALMENDRADO BOLIVIANO 

8 tazas de leche. 
3 tazas de azucar. 

12 yemas de huevo. 
1 taza de almendras peladas. 

1 cucharadita de clavo de 
olor molido. 

1 cucharada de canela en 
polvo. 

Quite la piel a las almendras, muelalas en el mor­
tero hasta que queden como una pasta y mezclelas 
con una taza de leche. 

Coloque el resto de la leche, juntamente con el azu­
car, en una cacerola sobre el fuego y cuando el azucar 
se haya disuelto cuele a traves de un lienzo. Vuelva a 
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colocar sobre el fuego y cueza a fuego suave revol­
viendo constantemente. Una vez que haya hervido 
bien y durante un largo rato, agregue la leche con las 
almendras, mezcle bien, retire la preparaci6n del fue­
go y dejela enfriar. Agregue luego las yemas, que 
habra batido previamente durante quince minutos, y 
coloque nuevamente sobre fuego muy suave; afiada 
el clavo de olor y la canela y mezcle revolviendo 
constantemente hasta que se vea el fondo de la cace­
rola; entonces vierta la preparaci6n en un molde en­
mantecado y espolvoreado con azucar, desmoldandolo 
cuando este fdo. 

1 diente de ajo. 
1 a ji morron. 
Cebolla de verdeo. 
1 tomate. 
Perejil. 

SOPA PARAGUAYA 

1 ½ tazas de leche. 
H arina de maiz. 
2 yemas de huevo. 
1 huevo entero. 
Sal y pimienta. 

Machaque en el mortero, hasta que queden como 
una pasta, el ajo, el aji, la cebolla, el tomate y el pere­
jil; frfa esta mezcla en una sarten con manteca y 
sazone con sal y pimienta. 

Aparte, adicione a la leche la cantidad suficiente 
de harina de maiz para formar una pasta cremosa; 
luego, afiadale la fritura, las yemas y el huevo pre­
viamente batidos. Revuelva bien para que todo que­
de perfectamente mezclado y coloque la preparaci6n 
en una sarten, a:fiada un poco de manteca, tape la 
sarten y .haga cocer, colocando sobre las tapas unas 
brasas encendidas o bien poniendo la sarten destapada 
dentro de homo de temperatura muy suave. 

I 
i 
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TORTILLAS A LA GUARANI 

12 tortillas de maiz. 
½ kg. de carne de ternera o 

cerdo picada. 
2 cucharadas de grasa. 
1 cucharada de mani picado. 

1 cucharada de pa3as corin-
tas. 

1 cucharada de azucar. 
1 pizca de pimienta negra. 
1 pizca de pimienta ro ja. 

Prepare las tortillas con harina de mafz. Aparte, 
saltee en una sarten la came picada con la grasa, 
sazone con sal y las pimientas y agregue las pasas, Ios 
manfes picaditos y el azucar. Coloque sobre una tor­
tilla un poco de este relleno, cubra con otra tortilla 
y siga asi sucesivamente hasta terminar de colocar 
todas. Espolvoree con mani picado muy menudamen­
te. Sirva bien caliente. 

"CHIPA" PARAGUAYO 

2 kgs. de almidon de man­
dioca. 

1 kg. de queso fresco en da­
ditos chicos. 

¾ kg. de grasa de cerdo. 
6 huevos. 
Leche. 
Sal. 

Se mezclan todos los ingredientes y luego se unen 
con sa4nuera de leche hasta que quede la masa blan­
dita, para lo cual se debe amasar mttcho sobando bien 
la masa. Se forman los panecillos ("chipas") y se cuecen 
en homo vivo hasta que esten dorados y bien cocidos. 

NoTA: Es muy importante que el queso se desmenuce bien para que 
la masa quede sin grumos. 

, 
COCINA DE LAS AMERICAS 763 

"VATAPA" (CAZUELA DE MARISCOS 
BRASILENA) 

1 kg. de camarones frescos. 
1 kilo de besugo. 

¼ kg. de camarones secos. 
2 ajies. 
2 tomates. 

½ cebolla picada. 
1 taza de castafias de caju 

(tostadas). 
1 taza de manies (tostados). 
1 coco fresco. 

1 cucharada de harina de 
arroz. 

2 cucharadas de harina de 
mandioca. 

1 cucharada de aceite de 
oliva. 

2 cucharadas de aceite de 
dende. 

1 cucharadita de especias. 
Sal y pimienta molida. 

El "vatapa" es uno de los platos mas tipicos de la 
cocina afro-brasile:iia. Su composici6n a base de ma­
riscos y aceite de dende ( aceite de cocotero de color 
anaranjado, grueso y perfumado) le imparten un sa­
bor muy particular. 

Ponga en una sarten profunda el aceite de oliva y 
haga frefr en el la cebolla, los ajies, los tomates y los 
camarones frescos, ya pelados. Deje rehogar un rato 
y agregue el pescado en trozos y, por ultimo, los 
camarones secos. Sazone con sal, pimienta y especias 
molidas. 

Ralle el coco y guarde la leche. Tueste las casta:iias 
de caju y los manfes; deshagalos en un mortero y 
mezcle estos con la harina de mandioca. 

Ponga la preparaci6n primera en una olla grande; 
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afiada la leche de coco pasada por tamiz. DesHa la 
harina de arroz en agua y adici6nela a la salsa del 
pescado y camarones; revuelva con cuidado para no 
romper los trozos de pescado. Engrose la salsa con el 
molido de las castafias de caju, el coco rallado, el mani 
y la mandioca. Si espesara demasiado, afiada agua 
caliente. Deje cocer a fuego suave, no debe hervir. 
Cuando este todo a punto, retire y vierta dentro el 
aceite de dende. El "vatapa" se acompafia con abundan­
te arroz hervido. 

FRITADA DE CAMARONES A LA BAHIANA 

250 grs. de camarones en con­
serva. 
1 taza de aceite. 
1 kg. de camarones frescos. 
1 lim6n. 
3 cebollas grandes. 
6 tomates. 

2 dientes de ajo. 
Ajies verdes. 
Sal, pimienta. 
1 coco fresco. 
6 huevos. 
2 morrones. 
Aceitunas. 

Ponga en una sarten a freir los camarones frescos, 
a los que habra quitado la cabeza y cascara y lavado 
con jugo de lim6n. Pase por la maquina de picar la 
cebolla, tomates, ajies verdes, ajo y camarones de con­
serva. Una vez bien mezclados todos estos ingredien­
tes, echelos en la sarten donde estan los camarones 
frescos. Sazone con pimienta y sal y agregue la leche 
de coco fresco y una taza de coco rallado. Revuelva 
constantemente la fritada para que no se pegue al 
fondo de la sarten. Mezcle tres huevos batidos a la fri­
tada para ligarla y reserve otros tres batidos para 
cubrir por encima. Coloque la fritada en una fuente 
de barro, vierta por encima el batido de huevo, decore 

COCINA DE LAS AMERICAS 765 

con aceitunas y morrones y deje gratinar hasta que 
se forme una cascara ·dorada. Este plato se acompafia 
con "farofa" ( harina de mandioca) cocida. 

NoTA: El coco fresco puede ser reemplazado con coco rallado, remo­
jado en una taza de leche tibia. 

BANANAS CARIOCA 

Bananas. Morrones. 
Queso mantecoso. Salsa "Ketchup". 

Crema de leche. 

Lave las bananas y quiteles una lonja de la cascara. 
Saque por esa abertura la pulpa, sin romper el resto 
de la cascara. Deshaga la pulpa mezclandola con que­
so, crema de leche y salsa 
"Ketchup". Esta mezcla 
puede hacerse mejor si se 
pasa por un tamiz o licua­
dora. Vuelva a rellenar las 
cascaras con la preparaci6n, 
que debe quedar espesa. Decore con una tajada de 
queso mantecoso y tiritas de morrones. Coloque las 
bananas en una asadera enmantecada y dele un golpe 
de calor fuerte en el horno. Sirva en seguida. 

CREMA DE PALTAS COPACABANA 

Parta la palta, quitele la pulpa y pasela por cedazo 
fino. Ponga esta crema en un recipiente de porcelana. 
Saz6nela con azucar y jugo de lim6n a su paladar. 
Guardela en la heladera hasta el momento de servir. 
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Para decorarla pueden emplearse guindas confitadas 
y crema "chantilly". Es este un postre exquisito y li­
viano. 

PASTELITOS DE DULCE (URUGUAY) 

½ kg. de harina. 
150 grs. de manteca o grasa 

fina. 

Agua fria. 
1 pizca de sal. 
Dulce de membriUo. 

Una los ingredientes para formar una masa que no 
sea muy blanda ni muy consistente. Amase hasta, que 
quede lisa. Deje reposar un cuarto de hora y eshrela 
sobre marmol hasta que quede delgada, untela con 
manteca ( cincuenta gramos mas o menos) espolvoree 
con harina y doble por la mitad, aplastandola con las 
manos y vuelva a repetir la operaci6n para que quede 
doblada en cuatro. Luego estirela con el palote hasta 
dejarla muy delgada. 

Corte la masa en cuadrados, ponga sobre una tapa 
un trozo de dulce de membrillo, cubra con otra tapa. 
Cuide de unir los hordes con clara batida para que 
se peguen. Haga un doblez en las esquinas como un 
pellizco para que tomen forma de cajitas. Fri~. en gra­
sa bien caliente. Retire con espumadera, de1elas es­
currir sobre un papel absorbente. 

Sirvalas sobre una servilleta doblada, cubiertas de 
grageas y espolvoreadas con azucar impalpable. 

NOTA: Estos mismos pastelitos pueden rellenarse con picadillo de car­
ne o pollo. 

COCINA CRIOLLA 

En la actualidad nuestra cocina se destaca dentro 
del conjunto gastron6mico de America por tener dos 
caracteristicas dif erentes: su diversidad y un marcado 
acento europeo. En esto ha tenido una influencia deci­
siva lo extenso de su suelo con la consiguiente varie­
dad de climas y la introducci6n de las cocinas extran­
jeras a traves de las corrientes inmigratorias, entre las 
que prevalece la italiana. 

La autentica cocina criolla se conserva con mayor 
arraigo en el interior del pais. En provincias es toda­
vfa facil gustar las jugosas empanadas, los asados con 
cuero, las delicadas humitas y los dulces caseros, ver­
daderas ambrosias cuyo secreto de preparaci6n se guar­
da celosamente. 
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Para componer este capitulo hemos buscado el ma­
terial en la tradici6n oral, en borrosos recetarios y en 
libros ya casi desaparecidos, por creer gue son estas 
las verdaderas fuentes de la cocina argentina. 

Las especialidades seleccionadas son antiguas rece­
tas de la epoca colonial y fueron en su tiempo orgullo 
de las damas que las brindaron en su mesa, muchas 
veces preparadas por ellas mismas. 

A los saboreados de comidas tipicamente criollas 
les sera facil encontrar en este capitulo, dedicado a 
nuestra gastronomia, el plato preferido y la tecnica 
culinaria para realizarlo con exito. 

PUCHERO DE ESTANCIA 

5 kgs. de carne de oveja. 
1 trozo de zapallo Angola. 

12 choclos. 

3 ajos puerros. 
2 cebollas de verdeo. 
1 ramito de pere jil. 

6 batatas. Sal gruesa. 
10 papas chicas. 

Ponga en una cacerola apropiada diez litros de agua 
y sale. Deje llegar a punto de hervor y eche dentro el 
trozo de carne con el perejil, la cebolla de verdeo 
y los ajo-puerros. Deje cocer durante cuarenta minu­
tos y entonces agregue los choclos cortados en trozos, 
el zapallo, las papas y las batatas. Retire cuando las 
verduras esten cocidas. Espume durante la cocci6n. 
Presentelo en una fuente grande, colocando en un 
costado la came, y en el otro extremo las verduras. 
Puede acompafiarse con salsa criolla cocida. 

NOTA: El trozo de came que se utiliza en el campo para el puchero 
es el llamado espinazo, por ser el mas sabroso y tiemo de la res ovina. 



Platos tfpicos de la cocina criolla (pag. 767) 

COCINA CIUOLLA 

PUCHERO CHICO A LA CORDOBESA 

( OCHO PORCIONES) 

½ kg. de carne para puchero, 
falda o aguja. 

4 papa,$. 
V arios trozos de zapallo. 
3 zanahorias. · 

2 cebollas. 
2 nabos. 

¼ kg. de garbanzos. 
1 taza de arroz. 
Sal. 
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Ponga a remojar los garbanzos unas horas antes o, 
mejor, desde la noche anterior. Hierva la came y es­
pume prolijamente; una vez a medio cocer, retfrela y 
c6rtela en pedazos chicos. 

Coloque en una cacerola la carne, aiiada las papas, 
el zapallo, las zanahorias, los garbanzos, las cebollas, 
los nabos y el arroz; cubra con agua hirviendo. Sazone 
y haga hervir a fuego lento· has ta que todo · este bien 
cocido y espeso. Sirva en platos hondos. 

PERICO VICENTE ( LOCRO CORDOBE.S) 

½ kg. de maiz pisado. 
¼ kg. de porotos blancos, chi­

cos. 
1 pollo grande o . una ga• 

llina. 
3 cucharadas de grasa. 

2 cebollas picadas. 
4 tomates. 
3 ajies. 

Perejil. 
Sal, pimienta, comino y pi­

ment6n picante. 

Remoje durante varias horas el mafz y los porotos 
y p6ngalos a cocer en agua y sal; agregue despresados 
el pollo o la gallina, dejando que hierva sobre fuego 
medio hasta que se cocine todo a punto. 

Por separado, prepare la siguiente fritura: caliente 
en la sarten la ,grasa, aiiada la cebolla, los tomates, 
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los ajies, el perejil y la sal, y una vez todo frito agre­
gue la pimienta, el comino y bastante piment6n. Sirva 
en una fuente un poco honda, rociando el locro con 
la salsa bien caliente. Debe quedar caldoso. 

CARBON ADA 

½ kg. de carnaza. 
1 tomate. 
1 zanahoria en juliana. 

½ cebolla finamente picada. 
2 zapallitos en mitades. 
1 trozo de zapallo. 
2 choclos tiernos. 

1 papa en daditos. 
6 duraznos chicos. 

½ taza de arroz. 
1 pizca de pimienta. 
1 cucharadita de azucar. 
Sal a gusto. 
1 cucharon de caldo o agua. 

Saltee en una cacerola, con un poco de aceite, la 
ternera cortada en trocitos, junto con la cebolla. Cuan­

do se hayan dorado ligeramente 
a:iiada los zapallitos, Ia zanaho­
ria, el tomate, el zapallo rallado, 

•~ los choclos, la papa, los duraz-
aP ; . nos y, por ultimo, el arroz. Sa-
~ ~ · zone con la sal, la pimienta y 
·- ~ el azucar y vierta el caldo para 

• · r_.._ . ._ permitir que el arroz se cueza. 
' ' Cuando todo este a punto sirva 
caliente en una guisera, y a:iiada mas caldo si fuera 
necesario para que quede bien jugosa. 

ESTOFADO CON OREJONES 

1 ½ kg. de lomo. 
2 nabos en juliana. 
3 zanahorias en juliana. 
1 diente de ajo. 
1 cebolla picada. 

2 tomates picados. 
1 pimiento picado. 

½ taza de aceite. 
2 cucharadas de grasa. 
1 ramito de pere jil. 

COCINA CRIOLLA 771 

1 ho ja de laurel. 1 cucharon de caldo. 
1 vaso de vino M oscatel. Sal, pimienta. 

· 12 orejones. 

Caliente en una cacerola el aceite y la grasa y dore 
en ella el lomo; agregue los nabos, las zanahorias, el 
ajo y la sal. A:iiada luego la cebolla, el tomate, los 
pimientos y el perejil, sazone con pimienta y agregue 
el laurel. Cuando este todo bien frito vierta en esta 
preparaci6n el vino y los orejones, que habra remoja­
do previamente en agua caliente; por ultimo, a:iiada el 
caldo, tape y deje cocinar veinticinco minutos. Des­
tape y mantenga a fuego suave para reducir la salsa 
y hasta que los orejones esten bien cocidos. 

BIFES A LA CRIOLLA 

1 kg. de bi/es de cuadril. 1 pizca de pimienta. 
2 tomates en rodajas. 1 pizca de aji molido pi-
1 cebolla en rodaja. cante. 
2 ajies dulces en juliana. Sal. 

½ taza de aceite. 1 cucharadita de vinagre . 
1 cucharadita de vinagre. 

Sale los bif es y col6quelos dentro de una cacerola 
o sarten profunda, altemandolos, por capas, con las 
verduras. Vierta por encima el aceite y el vinagre y 
espolvoree con la pimienta y el aji molido. Dejelos 
cocer hasta que esten a punto y en caso de que Ia salsa 
resultara muy chirle, en el momenta de servir, espesela 
a:iiadiendo una cucharadita de maicena. Sirvalos bien 
calientes acompa:iiados con huevos fritos. 
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CHANFAINA 

Los menudos de un lechon. 
1 cucharada de grasa de 

cerdo. 
1 pedacito dfl canela en 

rama. 

½ cebolla. 
4 papas cocidas y picadas. 

Sal, pimienta. 
N ue:i moscada. 
Laurel. 

1 vaso de vino blanco. 

Lave los rm.ones, el higado, el coraz6n, el mondon­
go y las tripas dulces; estas ultimas p6ngalas durante 
una hora en agua fria con sal, teniendo la precauci6n 
de removerlas de vez en cuando. Luego cueza todo en 
agua con sal. Aparte, fria la cebolla en la grasa bien 
caliente; cuando este dorada, afiada los menudos muy 
picados y dejelos freir durante diez minutos; sazone 
con la canela, la pimienta, la sal, la nuez moscada y · 
el laurel, agregando finalmente el vino y las papas 
y dejando cocer a fuego lento. Si fuera necesario, pue­
de afiadirsele caldo durante la cocci6n, para que no se 
seque demasiado. 

CHORIZOS CRIOLLOS 

3 kgs. de came de cerdo. 1 cabeza de ajo picado muy 
3 cucharadas de pimenton co- menudo. 

loraoo dulce. Oregano molido. 
2 cucharadas de aji molido. ,Comino molido. 
1 litro de vinagre fuerte. Laurel. 

Pimienta. 

La came para chorizos puede elegirse de cualquier 
trozo del animal, pero siempre debe ser bastante gorda. 

COCINA CRIOLLA 773 

Pique la came muy menudamente y p6ngala en un 
recipiente enlozado. 

Aparte, haga un adobo mezclando el ajo, el orega­
no, el comino y laurel con el vinagre, sazone con el 
piment6n, pimienta y el aji. 

Una vez que la came este picada, salela, bafiela 
con el adobo, mezcle todo, tapelo y deje asi durante 
veinticuatro horas. Transcurrido este tiempo, rellene 
con esta preparaci6n las tripas, haga los chorizos y 
cuelguelos en un lugar fresco para que se oreen. 

Nl:N'OS ENVUELTOS 

1 kg. de bi/es delgados de 
ternera. 

1 cebolla en juliana. 
2 tomates pelados. 
2 a jies en juliana. 
1 diente de ajo. 
2 papas en rodajas. 
2 cucharadas de grasa. 
1 taza de caldo. 
1 copita de vino. 

1 pi:tca de a ji molido. 
Sal, pimienta. 

RELLENO: 

Un panecillo remojado en le-
che. 

1 huevo batido. 
1 cucharada de aceite. 
Sal, pimienta. 
1 cucharadita de perejil pi­

cado. 

Aplaste los bifes y ad6belos con sal, pimienta, el 
ajo y el aji molido. Aparte, prepare el relleno, desme­
nuzando con un tenedor el panecillo remojado en le­
che y a:fiadiendole el huevo batido, el aceite, la sal, 
la pimienta y el perejil; mezcle todo bien. Coloque 
una cucharadita de esta preparaci6n sobre cada bife, 
enr6llelo y atelo con un hilo. Ponga Ia grasa en la 
cacerola y saltee en ella la cebolla, los tomates y los 
ajies. Afiada los nifi.os envueltos y las papas, vierta el 
vino y el caldo y cocine a fuego suave, cuidando de 
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agregar mas caldo si este se fuera consumiendo duran­
te la cocci6n. Sfrvalos bien calientes, rociados con abun­
dante salsa. 

ALBONDIG6N CRIOLLO 

1 cebolla picada. 
¾ kg. de carne picada. 
La miga de un panecillo re• 

mo jada en agua o caldo. 

2 huevos. 
4 cucharadas de aceite. 

Sal, pimienta. 
Perejil picado. 

Fria en el aceite la cebolla, agreguele la carne, 
la miga de pan y el perejil, sazone con la sal y la pi­
mienta. Afi.ada los huevos y mezcle todo bien; en caso 
de que este picadillo quedara muy blando, aiiadale 
una cucharada de harina. Haga con esta preparaci6n 
un albondig6n grande, envuelvalo en harina y codne­
lo al horno en una asadera con aceite bien caliente. 
Este albondig6n puede tambien hervirse en el puche­
ro y servirse junto con el. 

EMPANADAS TUCUMANAS 

RELLENO: 

1 ½ kgs. de came de lomo. 
3 cucharadas de grasa Jina. 
2 cebollas en juliana. 
2 ajies. 
3 huevos duros en rodajas. 

.A.ceitunas. 
Pasas. 
Pimienta. 

' 

Pimenton. 
Comino. 
Aji picante. 
Sal. 

MA5A: 

1 kg. de harina . 
¼ kg. de grasa. 
Salmuera. 

Pique finamente la carne a cuchillo y, aparte, haga 
una salsa, friendo en la grasa la cebolla y el ajf. Sazone 
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con sal, pimienta, , piment6n, comino y ajf picante. 
Agregue la came picada y finalmente las aceitunas, las 
pasas y los huevos duros. Deje enfriar este picadillo. 

Amase muy bien la harina con la grasa y la sal­
muera, y cuando haya conseguido una masa homo­
genea deje reposar diez minutos envuelta en un lien­
zo. Forme unos bollitos, estfrelos con el palote de 
amasar y rellenelos con el picadillo formando las em­
panadas. Codnelas en homo moderado, hasta que la 
masa este bien cocida. 

l 

' EMPANADAS "DO~A PANCHA" 

RELLENO: 

1 kg. de carne de lomo pi• 
cada. 

1 ½ taza de grasa. 
3 cebollas en juliana. 
1 papa cortada en daditos. 
1 cucharadita de comino mo• 

lido. 
1 cucharadita de aji molido. 
1 cucharadita de pimenton 

colorado. 
1 cucharadita de azucar. 
4 huevos duros cortados. 
Aceitunas. 

Pasa~. 
Pimienta a gusto. 
Sal. 
Perejil picado. 

MAsA: 

1 kg. de harina. 
1 cucharada de azw:ar mo• 

lida. 
1 cucharada de sal. 
1 taza de grasa. 

½ taza de leche. 
1 huevo. 
1 yema. 

. Fria en una sarten la grasa, afiada las cebollas, la 
papa, el comino, el ajf, la pimienta y el piment6n. 
Agregue la came picada. Sazone con la sal y el azucar, 
espolvoree con el perejil, mezcle bien y deje a fuego 
suave durante diez minutos. Retire y ponga a enfriar 
en una fuente playa. Aiiada los huevos duros, las acei­
tunas y las pasas. 
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Ponga la harina en corona mezclada con el azucar 
y la sal. Coloque en media la grasa, la leche, el hue­
vo y la yema. Tome la masa y s6bela bien, dejandola 
mas bien dura. Dejela descansar diez minutos y c6r­
tela en forma de bollitos; estirelos con el palate for­
mando redondeles un poco grandes para hacer las 
empanadas y rellenelos con el picadillo. Cocine en hor­
no moderado. Deben quedar un poco picante~ y 
jugosas. 

EMPANADAS MENDOCINAS 

RELLENO: 

1 kg. de came de lomo pi­
cada. 

6 u 8 cebollas picadas muy 
finas. 

Pimenton, aji picante, ore­
gano. 

MAsA: 

1 kg. de harina. 

200 grs. de grasa. 

2 yemas. 
1 taza de leche tibia con 

sal. 

Haga una salsa friendo en una sarten la cebolla 
con grasa; aiiada el piment6n, el aji picante y el ore­
gano. Agregue la carne, que dejara cocinar en esta 
salsa. 

Mezcle la harina con la grasa y las yemas; aiiada 
poco a poc& la leche con la sal. Amase muy bien y 
estire hasta que quede bien delgada. Corte redonde­
les con un cortapastas, coloque en el centro un poco 
de relleno, moje los hordes con un poco de leche y 
unalos bien. Cocine en homo fuerte, hasta que esten 
bien doradas. 

COCINACRIOLLA 777 

TAMALES TUCUMANOS 

24 chalas de choclo. 
¼ kg. de semola Jina. 
1 kg. de came. 

4 tomate!l picados y pelado!l 

3 cucharadas de grasa. 
1 taza de aceite. 
2 cebollas picadas. 

sin semillas. 
2 pimientos en juliana. 
2 huevo!l duros en rodajas. 
1 cucharada de vinagre. 
Sal, perejil, pimienta. 

Ponga a hervir la came en agua durante veinte mi­
nutos y con este caldo moje la semola aiiadiendo la 
grasa y la sal; amase esta mezcla hasta formar una 
pasta bien unida. Aparte, haga una salsa friendo en 
el aceite las cebollas, los tomates, los pimientos y el 
perejil. Una vez bien cocida aiiada la came hervida 
que habra picado finamente; agregue "el vinagre y sa­
zone con sal y pimienta, dejando reducir unos minutos 
en la sarten. Arme los tamales poniendo en una chala 
un poco de la masa de semola; luego agregue el pi­
cadillo y unas rodajas de huevo duro, tape con otra 
chala para formar como un paquetito, ate con un cor­
del y ponga a cocinar en el homo durante media hara 
a fuego suave. 

"CHIPA" AL ESTILO CORRENTINO 

1 kg. de harina de mandioca 1 taza de leche. 
molida gruesa. 3 huevos. 

¼ kg. de queso rallado. Sal. 
1 taza de grasa de vaca. 

Coloque sabre la mesa, en forma de corona, la ha­
rina de mandioca y el queso rallado. Ponga en el cen­
tro la grasa, la leche y los huevos; espolvoree con un 
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poquito de sal. Mezcle poco a poco, con las manos, 
todos los ingredientes y luego sobe bien hasta formar 
una masa suave. Deje reposar un momento y corte 
trozos de tamafio mediano; forme con ellos panecillos 
flauta pero un poco mas gruesos y cocinelos en homo 
caliente hasta dorarlos. 

PASTELES "MISIA MANUELITA" 

RELLENO: 

1 ~allina. 
1 ramito de verduras. 
3 cucharadas de grasa. 
2 cebollru en. juliana. 
2 tomates pelados, sin semi-

llas. 
2 ajies verdes. 
1 pizca de afi picante. 
1 pfaca de pimenton. 
1 pizca de pimienta. 
Compota de perru. 
3 huevos duros picaditos. 

Aceitunas. 
Pasas. 
Sal a gusto. 

MASA: 

1 kg. de harina. 
1 taza de grasa. 

½ taza de salmuera. 
2 yemas de huevo. 

BANO BLANCO: 

3 claras de huevo. 
3 cucharadas de azucar en 

polvo. 

Hierva la gallina con el ramito de verduras y la sal. 
Aparte, prepare una salsa, dejando rehogar en una sar­
ten con la grasa, las cebollas, el tomate y los ajfes 
verdes; sazone con el aji picante, el piment6n, la pi­
mienta y la sal. 

Complete este relleno agregando los huevos duros, 
las aceitunas y las pasas. 

PREPARACI6N DE LA MASA: Ponga la harina en forma 
de corona sobre la tabla, amase con la grasa, la sal­
muera y las yemas. Sobe bien y dejela reposar. Estire 
con el palote cuidando de no dejarla demasiado fina. 

COCINA CRIOLLA 779 

Forme unos pasteles cortando la tapa de abajo del 
tama:fio de un plato de te y las tapas de arriba un 
poco mas chicas. 

Sohre el redondel mas grande haga unos pliegues 
para formar un reborde y armar asi los pasteles. Re­
llenelos con la carne de la gallina ( que habra deshue­
sado y cortado en trocitos chicos), a:fiada la salsa y, 
por ultimo, unos trocitos de peras preparadas en al­
mibar o en compota. Cierre los pasteles con cuidado 
de formar un buen repulgue para que no se escape 
el jugo. 

Deben asarse en homo mediano y, antes de que esten 
dorados, quitelos del homo y con ayuda de un pincel 
p6ngales por encima el bafio blanco espolvoreando 
con azucar molido. Vuelva a colocarlos en homo fuer­
te por unos minutos, hasta que tengan un lindo color 
dorado. Estos pasteles son exquisitos. 

PASTEL DE CHOCLOS BARRETTO 
( OCHO PORCIONES) 

20 choclos rallados. 1 kg. de carne de ternera 
1 cucharada de azucar. picada muy fina. 
4 cucharadas de manteca. 3 cucharadas de manteca. 
3 huevos. 1 pizca de azucar. 
1 pancito remojado en leche. 1 pizca de canela. 

1 cucharadita de sal. 

Fria en una sarten la came con las tres cucharadas 
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de manteca, saz6nela con sal, azucar y canela. Col6-
quela en una fuente de homo. 

Mezcle aparte el choclo rallado con los huevos bien 
batidos, aiiada la manteca, el azucar y el pan remojado 
y hecho papilla. Sale ligeramente. Cubra con esta pre­
paraci6n el picadillo de came. El choclo debe formar 
una capa espesa. Ponga a dorar en homo fuerte diez 
minutos. 

Retire y sirva si gusta espolvoreando con azucar 
molido. 

PASTEL DE CAMBRAY 

Masa de pastel para forrar la 
fuente ( ver pagina 484) . 

1 pollo o gallina. 
3 cebollas. 
Manteca. 

Pasas de uva. 
6 orejones de pelones. 
Caldo de ave. 
Sal y pimienta blanca. 
Claras batidas a nieve. 

Hierva en caldo un pollo o gallina tierna, despreselo 
y quitele la piel. Corte en trocitos la came del ave y 
reservela. Aparte, pique menudamente las cebollas 
y p6ngalas en una sarten honda, con abundante man­
teca, dejandolas cocer a fuego suave y con la sarten 
tapada, para que no se doren. Las cebollas -deben que­
dar bien cocidas y transparentes. Si fuera necesario, 
agregue mas manteca durante la cocci6n y revuelva 
de vez en cuando con una cuchara de madera para 
que no se adhieran al fondo de la sarten. Una vez co­
cidas las cebollas mezcle, a esta preparaci6n, la came 
del ave, un puiiadito de pasas de uva y los orejones 
previamente remojados y cortados en trocitos. Sale y 
pimente a gusto, aiiada un cuchar6n de caldo donde 
hirvi6 el polio o gallina, para que quede jugoso. Deje 

COCINA CRIOLLA 781 

cocer esta mezcla durante unos minutos. Forre una 
asadera o molde para homo con masa para pastel 
que no sea muy gruesa y coloque dentro el relleno. 
Cubra el molde con una tapa de masa y forme un 
repulgue alrededor para que no escape el jugo de la 
preparaci6n. Ponga a homear en homo media de ca­
lor parejo hasta que la masa este doradita. Tenga 
batidas dos o tres claras a punto de nieve y ligera­
mente azucaradas. Retire el pastel del homo, cubralo 
con una capa del batido y dele un golpe de homo 
para cocer el merengue. Sirva en seguida. Este pastel 
es un verdadero manjar de la cocina norteiia, tan rica 
en platos a base de picadillos de ave. 

HUMITA EN CHALA 

12 a 15 choclos segun tamano. 
1 cebolla blanca, grande, pi­

cada muy fina. 
3 tomates. 
2 ajies. 

Piment6n. 
Pimienta. 
Perejil picado. 
Canela. 
2 cucharadas de a,;ucar. 

Frfa en grasa la cebolla, agregue los tomates, los 
ajies y el piment6n. Deje freir bien y luego sazone 
con la pimienta, el azucar y la canela. Retire, deje 
enfriar y eche en esta salsa el choclo rallado y el perejil; 
vuelva a colocar sabre el fuego y cocine lentamente 
revolviendo de vez en cuando. Retire y vuelva a dejar 
enfriar. Coloque en las chalas un poco del relleno, 
envuelvalas y atelas bien apretadas. Cocinelas con agua 
y sal, teniendo cuidado que no se deshagan. 
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ALFAJOR DE TURR6N SANTAFECINO 

MASA: 

12 yemas de huevo. 
½ kg. de harina. 
1 cucharada de polvo de 

hornear. 
1 vasito de caiia de duraznos. 
1 taza de lee he f ria. 
4 cucharadll$ de manteca o 

margarina derretida. 

4 tazas de azucar. 
1 taza de melaza. 
2 cucharadas de dulce de le­

che. 
3 claras batidas a nieve. 
1 chorrito de jugo de limon. 

Bata las yemas en un bol con la leche. Mezcle la 
harina con el polvo de homear y vaya agregando poco 
a poco a las yemas; afi.ada la can.a y la manteca. 
Trabaje bien la masa hasta que se formen globitos en 
la superficie, dejela reposar, c6rtela en bollitos y esti­
relos hasta que tengan el tamaiio de un rectangulo 
de 25 por 30 ems. Col6quelos sobre una chapa en­
mantecada y cocinelos a homo fuerte. 

Coloque el azucar en una cacerola, preferentemente 
- de cobre, y cubrala con agua caliente; agreguele poco 

a poco la melaza, revolviendo con una espatula de 
madera a fuego muy suave. Haga tomar a esta pre­
paraci6n la consistencia de almibar de medio punto. 
Retire del fuego, haga enfriar y afi.ada lentamente las 
claras y el jugo de lim6n y, revolviendo siempre, agre­
gue el dulce de leche. 

Una vez cocidas y enfriadas las tapas del alfajor, 
f6rmelo superponiendolas y rellenandolas con el tu­
rr6n. Cuide que la ultima camada este formada por 
una tapa de masa y cubra tambien los costados del 
alfajor con el turr6n. Finalmente espolvoree por enci-
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ma con azucar impalpable o bien con una mano de 
bafio blanco. 

TORTAS CRIOLLAS 

1 kg. de harina. 
150 grs. de levadura. 

10 huevos. 

¼ kg. de grasa de vaca. 
1 capita de anis. 
1 cucharada de azucar. 

Coloque sobre la mesa la harina en forma de corona 
y mezclela con la levadura disuelta previamente en 
un poco de agua tibia; forme un bollo y dejelo repo­
sar una noche, al rescoldo o en un lugar templado. 
Al dia siguiente afiada a esta masa los huevos, el azu­
car, el anis y la grasa y sobe bien. Estire la masa y 
corte unas tortas del diametro de un plato de te y de 
un centfmetro de espesor. Cubralas con un trapo 
de lana durante dos o tres horas y luego cocfnelas en 
homo templado hasta que esten a punto. Estas tortas 
son especialmente indicadas para comer con el mate 
y resultan mas exquisitas si se cocinan en homo de 
ladrillos. 

TORTAS FRITAS CRIOLLAS 

½ kg. de harina. ½ taza de agua. 
2 cucharaditas de sal. Grasa de vaca para frefr. 

4 cucharadas de grasa. 

Ciema la harina y p6ngala dentro de un bol, colo­
que en el centro la grasa y con la punta de los dedos 
vaya tomando la harina y agregue poco a poco el 
agua con la sal, hasta formar un bollo. Sobe este bollo 
energicamente hasta que la masa forme ampollas en 
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su superficie. Deje reposar la masa durante una o dos 
horas y luego carte pequefi.os bollitos, achatelos con la 
palma de la mano y pfnchelos con tenedor. En seguida 
fria las tortas en abundante grasa muy caliente, col6-
quelas sabre un papel blanco para que se escurran y 
espolvoreelas con azucar molida. 

YEMA QUEMADA ESTILO ANTIGUO 

¾ kg. de azucar. 
¼ litro de agua. 

12 yemas. 
3 claras a punto de nieve. 

Haga un almibar con el azucar y el agua y cuando 
tome punto retire un pocillo de almibar. Vierta en el 
almibar restante las yemas bien batidas y las claras. 
Ponga a cocinar a fuego fuerte y cuando el huevo suba 
pinchelo con un tenedor cuidando de que tome la 
forma de tarta. En el momenta en que comience a 
quemarse, afi.ada el almibar que retir6 y deje hasta que 
se seque. Puede adornarse poniendo por encima clara 
batida, colocandola unos minutos en el homo. 

YEMA QUEMADA 

750 grs. de azucar. 14 yemas. 
1 vaso de agua. 7 claras. 

3 tazas de azucar. 

Haga un almibar espeso con el agua, el azucar y la 
vainilla; agreguele las yemas y las claras bien batidas, 
primero a fuego fuerte y despues a mas suave, por 
ultimo, otra vez a fuego fuerte para que se queme. Una 

COCINA CRIOLLA 785 

vez cocida, deje enfriar un poco, col6quela en una 
fuente chata y dec6rela con grageas. 

HUEVOS QUIMBOS 

12 yemas. 
¼ kg. de azucar. 

¼ litro de agua. 
1 clavo de olor. 

Bata las yemas durante veinte minutos hasta que 
queden como una crema espumosa. Unte con manteca 
los moldecitos de quimbos y vierta en ellos las yemas 
batidas, teniendo cuidado de no llenarlos mas que 
hasta la mitad. Codnelos en homo fuerte. Aparte, haga 
un almibar liviano con el agua, el azucar y el clavo de 
olor. Una vez cocidos los quimbos desm6ldelos y su­
merjalos en el almibar, dejandolos cocinar en el du­
rante diez minutos. Luego retire y deje enfriar antes 
de servirlos. 

DULCE DE LECHE 

( DIEZ PORCIONES) 

8 tazas de leche. 4 yemas batidas. 
3 tazas de azucar. 

Haga hervir suavemente la leche con el azucar y 
cuando comience a tomar color revuelva constante­
mente con una cuchara de madera. Una vez a punto 
deje enfriar y vierta en una fuente honda en la que 
ya habra puesto las yemas batidas. Revuelva suave­
mente para mezclar todo. Deje enfriar. 
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AMBROSIA A LA CRIOLLA 

( DIEZ PORCIONES) 

12 yemas de huevo. ¼ litro de agua. 
½ kg. de azucar. 

Bata las yemas muy bien, durante mas o menos 
media hora. Aparte, haga un almibar con el azucar y el 
agua y cuando este espeso vierta en el las yemas poco 
a poco. Mezcle suavemente y deje reposar un poco 
antes de servir. 

TORTITAS DE LAS DOMINICAS 

Una excelente receta de larga tradici6n criolla: tor­
titas de las monjas Dominicas. Muchos porte:fios se han 
regalado con estos delicados alfajorcitos. Damos la 
receta original del convento de Santo Domingo. 

12 yemas. 
4 claras. 
1 cucharadita de cana. 

Harina. 
Dulce de leche. 
Fondant. 

Bata las yemas y claras hasta que esten espumosas, 
agregue la ca:fia y poco a poco la harina suficiente para 
formar una masa muy blanda que se debe amasar muy 
poco, solo lo suficiente para juntar los ingredientes. 
Luego estfrela bien delgada y corte redondeles de 
seis cm. mas o menos. Pinche las tortitas con un te­
nedor y homeelas en placas enmantecadas en horno 
medio. Cuide de que no se quemen. Luego forme al­
fajorcitos con abundante dulce de leche y ba:fielos con 
"fondant" ( ver pagina 502), dejandolos que se sequen 
sobre una bandeja o ·mesa de marmol. 

200 grs. de manteca. 
400 grs. de maicena. 
250 grs. de azucar. 

2 yemas. 

COCINA CRIOLLA 787 

ALFAJORES 

1 cucharada de polvo de 
hornear. 

2 huevos. 
Dulce de leche. 

Trabaje con las manos la manteca, junto con todos 
los ingredientes secos, hasta obtener una mezcla are­
nosa y homogenea. A:fiada luego las yemas y los hue­
vos, amase bien y estire la masa dejandola de un cen­
tfmetro de espesor. C6rtela en redondeles de cuatro 
centfmetros de diametro y codnelos en homo suave. 
Onalos de a dos, con dulce de leche. Estos alfajores son 
exquisitos y sumamente econ6micos, pues se obtienen 
alrededor de cien con los ingredientes dados. 

PASTA DE NUEZ 

1 bizcochuelo de 1 kg. 
8 yemas. 

¼ kg. de azucar. 
¾ kg. de nueces peladas. 

250 grs. de manteca. 
MERENCUE: 

5 claras batidas a nieve. 
¼ kg. de azucar. 

Bata bien las yemas con el azucar y agregue las nue­
ces pisadas en un mortero, mezclando bien hasta for­
mar una pasta espesa. Corte el bizcochuelo en rebana­
das finas y untelas por los dos lados con la manteca. 
Ponga en una fuente de homo una capa de bizcochuelo, 
cubrala con el batido y siga asi sucesivamente hasta 
llenar la fuente, debiendo quedar arriba una capa del 
batido de nuez. Coloque en el homo a fuego medio 
hasta que se seque un poco. Retire y cubra con el me-
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rengue hecho con las claras batidas a nieve y el azucar. 
Coloque un momento en homo muy caliente hasta do­
rar el merengue. 

PASTA REAL SALTEN'A 

1 bizcochuelo de 1 kg. ½ cucharada de canela moli-
1 kg. de aziicar. da. 
1 ½ litros de agua. 2 claras de huevo batidas a 
2 cucharadas de vino blanco punto de nieve. 

seco. Dulce de almendras. 
Dulce de sandia cayote. 

Haga un almibar con el azucar y el agua y cuando 
este a punto regular retirelo del fuego y agreguele el 
vino y la canela. Corte el bizcochuelo en rebanadas y 
m6jelas en el almibar. Coloque en una fuente de homo 
redonda una capa de rebanadas de bizcochuelo y una 
capa de dulce de sandia cayote, hasta llenar la fuente. 
Cu bra ? .1 ultima capa de bizcochuelo con dulce de 
almendras y las claras de huevo batidas. Ponga a homo 
de temperatura regular hasta que se dore. 

COSCORRONES DO~A JUANITA 

½ kg. de harina. 
S huevos. 

1 pocillo de salmuera. 
Almibar o dulce de leche. 

2 cucharadas de grasa. 

Coloque so bre la mesa la harina en form a de corona, 
ponga en el centro los huevos y la grasa, mezcle todo 
agregando el pocillo de salmuera, a medida que vaya 
amasando. Sobe bien, deje reposar un momento y lue-
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go estire la masa hasta que tenga un espesor de tres 
mm. Con ayuda de un cortapastas y en sentido trans­
versal corte triangulos de mas o menos nueve ems. de 
lado y enr6llelos sobre el dedo formando un cucurucho. 
Frialos en abundante grasa caliente y luego paselos 
por almibar, o bien rellenelos con dulce de leche. 

DULCE DE SANDIA CAYOTE 

1 sandia cayote. 1 litro de agua. 
2 kgs. de aziicar. 

Elija una sandia bien madura, quitele la corteza y 
las semillas y cuezala un poco. Retire del fuego, de­
jela enfriar y deshagala con los dedos hasta que quede 
como hebras. Haga un almibar con el azucar y el agua 
y cuando este a medio punto, eche la sandia y deje 
cocer hasta que tome un color dorado y el almibar 
este a punto. 

DULCE DE ALMENDRAS 

2 claras de huevo batidas a , 1 kg. de almendras pel~as. 
¼ kg. de aziicar. nieve. 

1 litro de agua. 

Haga con el azucar y el agua un almibar y cuando 
este a medio punto eche en el en forma de lluvia las 
almendras que habra pisado en un mortero, teniendo 
cuidado de que no se apelotonen. Revuelva continua­
mente, pues este dulce se pega con facilidad. Cuando 
comience el dulce a despegarse de la cacerola, retirela 
del fuego y afiadale las claras batidas a nieve; siga re-
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volviendo con una espatula de madera hasta que todo 
quede completamente unido y casi frio, en forma de 
una masa espesa. 

DULCE DE ZAPALLO 

1 kg. de zapallo de Angola. ½ chaucha de vainilla. 
¾ kg. de azucar molido. 

Lavey pele el zapallo y c6rtelo en trozos cuadrados. 
Sumerjalos en agua de cal durante varias horas, luego 
re,tfrelos y lavelos haciendoles correr abundante agua 
fna. Coloque en una cacerola, pref erentemente de co­
b re, los trozos de zapallo, el azucar y la vainilla y 
cubra todo con agua. Haga cocinar a fuego suave 
hasta que el almibar tome punto de hilo fuerte. Re­
tire y deje enfriar el dulce en la cacerola destapada. 

DULCE DE HIGOS 

Higos. Azucar. 
Agua. 

Elija higos verdes, pinchelos con un tenedor y p6n­
galos a hervir hasta que queden amarillos; retfrelos y 
echelos en un recipiente con agua frfa. Escurralos uno 
por uno apretandolos un poco, pero con cuidado de 
no romperlos. Peselos y haga un almibar con igual can­
tidad de agua y de azucar. Cuando el almibar este a 
medio punto, eche en el los higos y dejelos hasta que 
se impregnen bien. Retfrelos y deje los higos durante 
una noche sobre una chapa o marmol levemente en­
mantecado. Al dfa siguiente caliente el almibar, afia-
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diendole un poco mas de agua si fuera necesario, y 
vuelva a colocar dentro los higos. Haga dar al dulce 
un hervor, retire y deje enfriar. 

DULCE DE TOMATE 

Tomates. Azucar. 

Elija tomates grandes y camosos, pelelos con agua 
caliente, partalos por la mitad y quiteles las semillas. 
Peselos y junto con la misma cantidad de azucar co­
l6quelos en una cacerola; dejelos una hora y despues 
p6ngalos a cocinar a fuego fuerte, cuidando mucho 
que no se quemen y dejandolos hasta que esten a punto. 

DULCE DE MEMBRILLO CATAMARQUE:N'O 

Elija membrillos sanos y bien maduros, quiteles la 
tierra pasandoles un lienzo y echelos en un recipiente 
conteniendo agua caliente, haciendolos hervir a fuego 
muy vivo para que se cuezan pronto y no se pongan 
colorados. Una vez bien cocidos, pelelos y paselos a 
traves de un tamiz. Pese la pulpa de membrillos asi 
obtenida y calcule igual cantidad de azucar. Coloque 
el azucar en una cacerola, afiada agua en proporci6n 
igual a la mitad del azucar, agregue una clara batida 
a nieve y ponga al fuego. Cuando esta preparaci6n 
hierva, retfrela y pasela a traves de un lienzo; vuelva 
a ponerla al fuego hasta que tome punto de hervor 
fuerte. Entonces vaya agregandole el membrillo poco 
a poco, mezclando todo con ayuda de_ una espatula de 
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madera. Continue revolviendo por espacio de una hora 
mas o menos, conservando el fuego media hasta que 

el dulce se desprenda de la 
cacerola. Eche el dulce den­
tro de moldes previamente 
mojados y dejelos hasta el 

'4 dfa siguiente. Luego retfre-
8'6 los de los moldes y dejelos 

secar en un sitio aireado; 
cuando esten bien secos, pfotelos con almibar clarifi­
cado. 

LICOR DE LECHE 

1 litro de alcohol. 
1 litro de leche fresca. 
1 kg. de azucar. 

1 chaucha de vainilla. 
1 clavo de olor. 
1 copa de Cana. 

1 limon en rodajas. 

Coloque todos los ingredientes en un recipiente de 
vidrio o porcelana y revuelvalos bien. Dejelos por es­
pacio de cinco o seis dfas, teniendo la precauci6n de 
revolverlos una o dos veces por dfa. Una vez trans­
currido -el tiempo indicado, cuelelo a traves de un 
lienzo y deje reposar varios dfas. 

LICOR DE HUEVO 

¾ litro de leche. 
½ kg. de azucar. 

1 chaucha de vainilla. 

6 yemas. 
· 3 claras. 

350 grs. de alcohol fino. 

Hierva la leche con el azucar y la chaucha de vai­
nilla durante cinco minutos. Retirela y dejela enfriar. 
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Aparte, bata las yemas y las claras, mezclelas con la 
leche y agregue el alcohol. Filtrelo a traves de una 
muselina. 

CARAMELOS DE MANI 

1 taza de melaza. 
½ taza de agua. 

1 kg. de manies tostados y 
pelados. 

½ taza de azucar molido. 3 cucharadas de manteca. 

Coloque en una cacerola, preferentemente de cobre, 
y a fuego fuerte, la melaza con el azucar, la manteca 
y el agua. Revuelva con una espatula de madera y 
cuando este almibar tome el punto de hilo fuerte afia­
dale los manies; mezcle todo bien, vierta la prepara­
ci6n sabre una chapa enmantecada y c6rtela en cua­
draditos antes de que se enfrie. 

ALFE:f\TIQUES . 
Haga un almibar bien espeso y aria.dale el jugo de 

un lim6n. Cuando este a punto muy alto, retire del 
fuego y batalo con una espatula de madera hasta que 
se enfrie un poco y tome consistencia. Entonces levan­
telo con las manos y vaya estirandolo hasta que quede 
bien blando, formando nudos del tamafio que se de­
see. Se los puede · perfumar con el aroma que se pre­
fiera: unas gotas de anis, de menta o de lim6n. 

MAZAMORRA 

¼ kg. de maiz blanco o maiz Leche fria o caliente. 
de mazamorra. Azucar molida. 

¾ litro de agua, 
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Ponga a remojar el mafz desde la noche anterior. 
Luego coloque en una cacerola, preferentem~nte de 
hierro, el maiz junto con el agua y haga hervir sobr~ 
fuego suave hasta que el agua se haya evaporado cas1 
totalmente y el mafz este tiemo. Sirva de acuerdo a 
sus preferencias, acompafiando la mazamorra con leche, 
fria o caliente, que debe llevarse a la mesa en una 
jarrita aparte. Espolvoree con azucar molido. 

NOTA: Segun la tradici6n criolla, la mazamorra resultara 11;1as sabrosa 
si se le afiade, durante su cocci6n, un trocito de rama de h1guera. 

COCINA AL AIRE LIBRE 

Los platos que se preparen al aire libre deben ca­
racterizarse por su forma de cocci6n y por la posibi­
lidad de servirlos en forma sencilla y c6moda. En esta 
secci6n se encontrara 
una variedad de rece­
tas, aptas para agasajar 
a los comensales de una 
comida campestre. 

~ 

~ 

PARRILLADA 

CUIDE ESTE DETALLE: 

Las achuras que entren en la parrillada deben la­
varse cuidadosamente. 

Para que las achu­
ras queden perfecta­
mente cocidas y do­
radas, sanc6chelas un 
minuto en agua hir­
viente, escurralas con 
cuidado de que que­
den secas y col6que-
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las inmediatamente sobre la parrilla. Tenga una botella 
con sahnuera y sazone con ella la parrillada a medida 
que se va asando. 

El fuego de la parrillada debe ser de brasas y se 
extendera en forma pareja debajo de la parrilla, de ma­
nera que irradie calor suave y uniforme. 

CHIVITO AL ASADOR 

Elija lefia seca y haga con ella fuego en cantidad 
suficiente como para que queden numerosas brasas. 
Ensarte el chivito en el asador y coloque este lo mas 
inclinado posible, cocinandolo primero del lado de las 
costillas y luego del otro lado. Una vez que este casi 
cocido de los dos lados, ubique las puntas del asador 
sobre dos soportes, de manera que el chivito quede 
horizontal sobre el fuego. Proceda entonces a sazo­
narlo rociandolo con salmuera de ambos lados. Dejelo 
terminar de cocer y c6malo preferentemente bien 
caliente. 

SALSA AMERICANA PARA PARRILLADA 

2 cebolla$ picada$. 
2 cucharada$ de $al$a lngle$a. 
2 cucharadita$ de extracto de 

carne. 
1 pizca de "paprika". 

1 pizca de pimenton chili. 
1 taza de jugo de tomate$. 
1 taza de caldo. 
Sal, pimienta. 
2 cucharada$ de vinagre. 

Mezcle todos los ingredientes y dejelos cocer en una 
cazuelita de barro a un lado de la parrilla. Esta salsa 
es especial para servir con asados, chorizos, bifes pi­
cados, etc. 
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CHOCLOS A LA PARRILLA 

Elija choclos tiemos, quiteles las hojas exteriores de 
la chala y las bar bas, dejelos cubiertos · por algunas 
hojas y humedezcalos ligeramente. Col6quelos sobre 
una parrilla de fuego muy suave y vaya dandolos vuelta 
para que se asen en forma pareja. C6malos calientes 
sazonandolos con manteca fresca y sal. 

MEJILLONES Y CALAMARES A LA PARRILLA 

Dos bocados exquisitos que pueden ofrecerse en una 
comida al aire libre: mejillones y calamares a la parrilla. 

MEJILLONES. - Col6quelos enteros sobre la parrilla y 
a medida que por efecto del calor se vayan abriendo, 
saz6nelos poniendo dentro de cada valva un poquito 
de la siguiente salsa: mezcle aceite y unas gotas de 
vinagre o lim6n, con ajo y perejil picados menuda­
mente, condimente con sal y pimienta. Sirvalos inme­
diatamente. 

CALAMARES. -Limpielos, quiteles la membrana dura 
que tienen en su interior y col6quelos sobre la parrilla. 
Saz6nelos con sal y pimienta y dejelos asar lentamente. 
En el momento de servir espolvoreelos con perejil 
fresco y ajo picados y acompafielos con una rodajita 
de lim6n. 
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BIFES PICADOS A LA AMERICANA 

½ kg. de came picada. 
2 huevos. 

Sal, pimienta. 
1 tarro de choclo desgra• 

Miga de pan remojada en le• nado. 
che. Rabanitos. 

Manteca o grasa fina. 

Mezcle, en un bol, la came picada con los huevos 
y la miga de pan. Sazone para que la preparaci6n 
~ quede gustosa. Aparte, caliente el 

'-...... I contenido del tarro de choclos con 
, ""-. manteca y sal. 

. ,- Forme con el picadillo unos bi-
fes redondos y chatos, paselos por 
harina y frfalos en manteca o 

.r:.'Ait. ~ grasa, o aselos a la parrilla. Pre-
. ~ · ~ sentelos en una fuente, colocando 

<-:.:..:.:J::- un bife sobre otro y extendiendo 
en el medio una capa del choclo como si fuera un 
"sandwich". Rode con el jugo que hayan soltado los 
bifes al cocerse y decore la fuente con rabanitos. Que­
dan tambien deliciosos baiiados con salsa de tomates 
frescos o salsa "Ketchup", calentaba al baiio de Maria. 

TOMATES A LA PARRILLA 

Elija tomates grandes y no muy maduros, partalos 
en dos mitades y aselos sobre la parrilla, baiiados con 
aceite y sazonados con sal, una pizca de nuez mos­
cada y oregano molido. 

COCINA AL AIRE LIRBE 799 

"BAGNA CAUDA" 

100 grs. de manteca. 6 anchoas. 
100 grs. de aceite de oliva. 

1 diente de ajo. 
1 corazon de cardo tierno, 

crudo. 

La "Bagna Cauda" es un plato de origen italiano, 
especial para presentar en una comida campestre. 

Ponga en una cazuela de barro sobre fuego bajo la 
manteca y el aceite, con el diente de ajo. Retfrelo antes 
que se dore y agregue las anchoas, a las que habra 
sacado las espinas y deshecho en un morten,. Revuel­
va para mezclar bien. Mantengala al calor hasta el 
momento de servir . 

Esta es la receta tal como se hace en el Piamonte, 
pero puede modificarse suavizandola con crema de 
leche y perfumandola con un poco de albahaca fresca, 
picada. 

Aparte tenga bien limpios tallos de cardo tiemo, a 
los que quitara la parte fibrosa y cortara en trocitos 
alargados. 

La "Bagna Cauda" se presenta en Ia cazuela bien 
caliente y sobre una fuente los cardos cortados. Se 
come baiiando los trozos de cardo en la salsa. El cardo 
puede ser reemplazado por apio. Resulta igualmente 
gustoso. 

SUGESTIONES PARA "SANDWICHES" 
CALIENTES 

Salchichas de Viena cortadas en rodajas sazonadas 
con mostaza y trocitos de pepinos. 

Huevos duros en rodajas, con morrones en juliana y 
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aceitunas picadas. Sazonar con piment6n y un poco 
de pimienta. 

Tajadas de jam6n ahumado, untadas con manteca 
y queso fresco deshecho. Pimentar. 

Rebanadas de queso Bel Paese condimentadas con 
nuez moscada y apio rallado. 

Huevos duros picados, condimentados con mostaza 
y pasta de anchoas. 

Rebanadas de carne asada untadas con extracto de 
carne, manteca y alcaparras. 

Estos "sandwiches" pueden prepararse sabre pan de 
"sandwich" o Lactal, tostarlos sabre la parrilla o entre 
dos planchuelas especiales puestas sabre llama o bra­
sas. Quedan sabrosisimos y resultan un excelente bo­
cado en los "pic-nics". 

"CASSE-CROUTE" 

"Casse-Croute" ( "Hors d'oeuvre" provenzal). Es un 
fiambre ideal para servir en almuerzos al aire libre. 

Pimientos morrones dulces, asados, ban.ados en acei­
te y perfumados con clavo de olor. 

Cebollitas cocidas al vapor y luego aderezadas con 
aceite azafranado y abundante pimienta negra en grano. 

Filetes de anchoas, envolviendo una aceituna negra 
y aderezadas con aceite, unas gotas de jugo de lim6n 
y espolvoreadas con ralladura de cascara de lim6n. 

Canapes, hechos con tostadas rociadas con aceite y 
pimentadas, espolvoreadas luego con una capa de pe­
rejil fresco picadito y una sardina encima. 

Ensalada de repollo colorado, picado menudamente, 
aderezado con vinagre, azucar y pimienta. 
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Tomates chicos, partidos por la mitad y espolvorea­
dos con pan rallado mezclado con aceite, cebolla co­
cida, picada y apio en trocitos chicos. 

Aceitunas negras y verdes en el siguiente alifi.o: acei­
te, una hoja de laurel, una 
pizca de nuez moscada, 
unas gotas de vinagre, una 
pizca de especias molidas. 

Arroz cocido, en agua 
con una pizca de azafran, 
bien al "dente", alifi.ado con aceite, sal, nuez moscada 
y mezclado con atun en conserva, cortado en trocitos. 

Presente cada cosa en una fuente chica ( rabane­
ra). Acompafi.e con jam6n crudo y huevos duros, que 
pueden tefi.irse en distintos colores como los de Pascua. 
La especialidad consiste en los distintos sabores de 
los aderezos. 

"PAN BAGNAT" 

Pan /ranees chico. Aceite de oliva. 
Aceitunas negras deshuesadas. Sal. 
Filetes de anchoas en aceite. Pimienta negra molida gruesa. 

Morrones en conserva. 

Parta el pan en dos, rodelo con el aceite de olivas, 
salelo y pimentelo. Coloque so?,re una_ d~, las mit~des, 
como si fuera para hacer un sandwich , una hilera 
de aceitunas una de morrones y otra de anchoas. Cu­
bra con la o~ra mitad del pan. Es delicioso para servir 
en un almuerzo campestre antes del asado o de la 
parrillada. 
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ZAPALLO CAMPESTRE 

1 zapallo. 1 kilo de carne de cerdo pi-
12 choclos rallados. cada. 
½ cebolla picadita. 1 rebanada de panceta ahu-
3 tomates pelados. mada ,en daditos. 
3 cucharadas de manteca. Sal y pimienta. 
1 pizca de nuez moscada. 1 taza de leche. 

1 pizca de pimenton dulce. 

Elija un zapallo de regular tamafio y forma adecua­
da, para que pueda sostenerse sobre la mesa. Con un 
cuchillo filoso quftele una tapa en Ia parte superior. 
Ahueque un poco y con cuidado el centro del zapallo 
y pase toda esta pulpa por la maquina de rallar. Re­
serve esto. En homo de calor medio ponga a cocer el 
zapallo y, para que no se seque, echele dentro unos 
terrones de manteca y un poco de Ieche. Deje cocer 
hasta que este Ia pulpa un poco blanda. Quite enton­
ces el zapallo y rellenelo con esta preparaci6n: en una 
sarten grande saltee en la manteca la panceta y la 
came de cerdo, afiada la cebolla, tape la sarten y deje 
rehogar un rato; sazone con bastante pimienta y sal y 
agregue, entonces, los tomates cortados en trocitos, el 
zapallo rallado y, por ultimo, Ios choclos tambien ra­
llados. Termine de sazonar con la nuez moscada y el 
piment6n. Si la preparaci6n queda muy espesa, puede 
incorporarse poco a poco Ia leche, a medida que vaya 
cocinandose. Una vez a punto rellene con esto el za­
pallo y presentelo en forma adecuada, para darle un 
aspecto mas pintoresco a este plato, tan tipicamente 
campestre. 

FIESTAS INF ANTILES 

U~a sel~cci6~ de recetas adecuadas para presentar 
en fiestas mfantiles; golosinas y bebidas simples de fa­
cil preparaci6n para so­
lucionar el problema de 
agasajar a los pequefios 
invitados. 

TORTA 
DE CUMPLEA:NOS 

¼ de taza de manteca o 
margarina. 

1 taza de azucar molida. 
1 huevo. 
2 tazas de harina tamizada. 
1 pizca de sal. 
2 cucharaditas de polvo de 

hornear. 
¾ taza de leche fria. 
1 cucharadita de esencia de 

vainilla. 

Torta simple para ha­
cer en capas. 

Bata la manteca con el 
azucar has ta o btener una 
consistencia cremosa. 
Afiada el huevo. Tamice 
el polvo de hornear y la 
harina, mezclelos con la 
leche y el extracto de vai­
nilla, agreguelos a la pri-
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mera preparaci6n, batiendo continuamente. Divida en 
dos porciones la cantidad y ponga en dos chapas en­
mantecadas. Deje cocinar en homo medio durante vein­
ticinco minutos. Con dos capas de esta torta puede 
armarse cualquier tipo de torta de cumpleafios con 
relleno y bafio. 

I 

LAS PROPORCIONES DE ESTA TORTA PUEDEN DOBLARSE 

PARA OBTENER UNA TORTA DE MAYOR TAMA.NO. 

A continuaci6n sugerimos los siguientes rellenos y 
decoraciones: 

PARA EL CUMPLEA.Nos DE UNA NINA. -Cubra una 
capa de torta con dulce de leche, coloque la otra capa 
de torta y cubrala con mermelada de damasco redu­
cida ( ver pagina 504) . Bafie toda la superficie de la 
torta con "fondant" ( ver pagina 502) coloreado con 
carmfo para que tome un tono rosa pa.lido. Decore 
con rositas de azucar color blanco y rosa, formando 
un drculo, y coloque como motivo central un mofio de 
organdi bien armado, del cual partiran cintas angosti­
tas de seda poniendo en el extremo de cada una de 
ellas un dije o un pequefio juguetito. 

PARA EL CUMPLEA.Nos DE UN VARON. -Cubra una 
capa de torta con crema de manteca al chocolate ( ver 
pagina 500), coloque encima ~a otra capa de torta 
y cubrala con mermelada de ciruelas reducida ( ver 
pagina 504). Bafie toda la superficie de la torta con 
"fondant" coloreado con unas gotas de colorante ve:.. 
getal azul para que tome color celeste. Decore con 
"fondant" blanco puesto en una manga con boquilla 
rizada y adome, colocando encima mufiequitos de ma­
terial plastico. 
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TORTA ESPECIAL PARA CHICOS 

¼ kg. de manteca. 
¼ kg. de azucar. 
4 huevos. 

¼ kg. de harina. 
1 cucharada de postre de 

polvo de hornear. 

~ata la manteca hasta que este cremosa. Agregue el 
~zucar, luego los huevos bien batidos y, por ultimo, 
la harina cernida junto con el polvo de hornear. Vierta 
la mezcla en un molde enmantecado y cuezala en homo 
de temperatura moderada. 

ALFAJORCITOS CHELA 

300 grs. de harina. 
50 grs. de manteca. 

1 yema. 
Leche para unir. 

Ponga la harina en forma de corona sobre la mesa, 
coloque en el centro la manteca y la yema y vaya to­
mando la masa. Afiada poco a poco la leche hasta 
obtener una masa de consistencia semiblanda, para 
poder estirarla luego. Deje reposar la masa dos horas, 
c6rtela en trozos y forme bollos, estirandolos con el 
palote hasta que la masa quede muy delgada. Corte 
redondeles con un cortapastas y p6ngalos en placas en­
mantecadas y espolvoreadas con harina; cocfoelos en 
homo moderado hasta que se doren ligeramente. Pio­
che con un tenedor las tapitas de los alfajores antes de 
homearlas. Estos alfajorcitos pueden unirse con dulce 
de leche o jalea de membrillo ode damascos. Tambien 
son adecuados para rellenarlos con pastas saladas, . , 
1amon o queso. 
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ANIMALITOS DE CHOCOLATE 

125 grs. de manteca. 
100 grs. de cocoa. 
400 grs. de azucar. 
500 grs. de harina. 

3 huevos. 
3 cucharadas de leche. 
2 cucharaditas de polvo de 

hornear. 
1 pizca de canela. 

En un taz6n grande bata el azucar con la manteca 
hasta que quede cremosa, aiiada la cocoa y los huevos 
uno a uno. Una vez todo bien mezclado, adicione la 
harina que de be tamizarse y mezclarse con el polvo 
de hornear y la canela. Deje reposar la preparaci6n 
durante unas horas o una noche en lugar fresco. Ponga 
la masa sabre una mesa enharinada, estf.rela con un 
palate de un grosor mediano y cor~e con un cor~~pas­
tas con forma de animalitos (perntos, gatos, pa1aros, 
etc.). Unte una placa con manteca y coloque ahi las 
masitas. Deje cocer a horno suave. Una vei frios deco­
re los animalitos de chocolate con "fondant" de diversos 
colores para darles mayor efecto decorativo. Son es­
peciales para fiestas infantiles. 

MERENGUITOS DE CHOCOLATE ZULEMA 

4 claras de huevo batida, 60 grs. de harina. 
a punto de nieve. 170 grs. de azucar molido. 

60 grs. de chocolate rallado. 

Coloque en un recipiente enlozado todos los ingre­
dientes secos y luego incorp6reles poco a poco las 
claras batidas a punto de nieve bien firme. Ponga la 
preparaci6n en una manga con boquilla lisa y vaya 
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formando, sabre una placa cubierta con un papel blan­
co o de manteca, pequeiios copitos. Cueza los meren­
guitos en homo de temperatura fuerte durante los pri­
meros diez minutos y luego disminuya el calor, para 
que los merenguitos terminen de cocerse. 

MANTECADAS SIMPLES 

4 huevos. 100 grs. de manteca. 
150 grs. de azucar. SO grs. de harina tamizada. 

Bata los huevos con el azucar durante un largo rato 
hasta que la mezcla forme globitos en la superficie. 
Aparte, bata la manteca y luego mezcle los dos ba­
tidos, aiiadiendo la harina en forma de lluvia. Mezcle 
bien y vierta la preparaci6n en pirotines o en molde­
citos, cuidand<? de no llenarlos mas que hasta la mitad, 
porque esta pasta aumenta mucho. Cueza las mante­
cadas en homo suave y cuando hayan subido bastante 
y esten doradas, retf.relas y espolvoreelas con azucar 
impalpable. 

6 huevos. 

PLANTILLAS 

300 grs. de harina tamizada. 
300 grs. de azucar. 

Coloque en un bol las yemas junta con el azucar, 
batalas muy bien y luego agregue poco a poco la harina 
y las claras batidas a punto de nieve bien firme. Colo­
que la preparaci6n dentro de una manga con boquilla 
lisa y forme las plantillas sabre un papel blanco, espol­
voreelas con azucar y cuezalas en horno de tempera-



808 EL GRAN LIBRO DE COCINA 

tura media sin dejar que se doren demasiado. Luego 
ret:irelas, espolvoreelas por encima con azucar impal­
pable y dejelas enfriar. 

BIZCOCHUELITOS MORENITOS 

140 grs. de chocolate rallado. 
140 grs. de azucar. 
140 grs. de manteca. 
100 grs. de harina. 

2 cucharaditas de polvo de 
hornear. 

4 huevos. 
Dulce de leche. 

"Fondant". 

Batala manteca con el azucar y cuando esta mezcla 
quede bien cremosa, agregue una a una las yemas y 
luego el chocolate rallado. Mezcle bien y a:fiada poco 
a poco, y en forma de lluvia, la harina y el polvo de 
hornear. Finalmente, bata las claras de huevo a punto 
de nieve e incorp6relas a la preparaci6n. Vierta la 
mezcla en un molde enmantecado de forma chata y 
rectangular y cocine en homo de temperatura mode­
rada, durante veinte minutos. Deje enfriar y carte cua­
draditos, que podra rellenar con dulce de leche par­
tiendolos par el media y cubrir con "fondant" rosa 
o blanco. 

BUDIN DULCE DE MACARRONES 

¼ kg. de macarrones. 1 trozo de naranja con/ita-
l litro de leche. da cortada en trocitos. 

¼ kg. de azucar. 6 huevos. 
La cascara de ½ limon. Crema de Ron. 

1 punado de pasas. 

Cueza las macarrones en agua hirviendo y en una 
cacerola lo suficientemente grande para que no haya 
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necesidad de cortarlos. Escurralos y col6quelos sobre 
la mesa de la cocina. C6rtelos en seguida en daditos 
del mismo tama:fio. Vierta en una cacerola la leche 
jun to . con el azucar y la cascara del lim6n; col6quela 
sabre el fuego y cuando haya tornado punto de hervor 
agreguele las macarrones en ~aditos, las pasas y las 
trocitos de naranja confitada; deje hervir par espacio 
de dos minutos y en seguida retire la cacerola a un 
costado del fuego. 

En un bol casque las huevos, batalos bien e incor­
p6reles lentamente, y sin dejar de batir, la leche con las 
macarrones. Enmanteque una budinera de tamafio 
apropiado, espolvoreela con azucar molido y vierta en 
ella la preparaci6n. Cueza el budfn al bafio de Marla 
dentro del homo a temperatura media durante treinta 
minutos mas o menos. Desm6ldelo sabre una fuente re­
donda y rocielo completamente con crema vainilla, 
perfumada al Ron o cualquier otro licor. Queda exqui­
sito y es indicado para completar un menu infantil. 

CABECITA DE NEGRO 

150 grs. de arroz. 
½ litro de leche. 

125 grs. de azucar vainillado. 
3 yemas. 

Crema a la vainilla o lnglesa 
(ver pagina 588). 

3 claras batidas a nieve. 
6 barritas de chocolate ra­

llado. 
1 cucharada de Kero ( me­

laza). 
Crema "chantilly". 

Prepare un arroz con leche, procurando que quede 
bien espeso; cuando este frfo adici6nele las yemas y 
las claras batidas a nieve. Coloque esta mezcla en una 
budinera media esferica y cueza en bafio de Marfa du-
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rante veinte minutos. Luego de desmoldar, deje en­
friar el budfn y recubralo totalmente con la crema in­
glesa, a la que le habra afiadido el chocolate rallado y 
disuelto a fuego muy suave, con un poquito de agua 
y el Kero. Coloque en la heladera hasta el momento 
de servir y entonces, con el dedo, hagale dos agujeritos 
para los ojos y marquele la boca para que parezca una 
cabecita de negro. Coloque la crema "chantilly" en una 
manga con boquilla rizada y rodee la cabecita con 
una bordura de crema, de modo que asemeje un cue­
llito blanco. Sirva en seguida. 

BIZCOCHUELO BLANCO 

1 ½ ta~aa de aeucar impal­
pable. 

8 claras. 
1 cucharada de cremor tar­

taro. 

1 pizca de sal. 
1 cucharadita de extracto de 

vainilla. 
1 cucharadita de extracto de 

almendras. 
1 taza de harina. 

Tamice el azucar junto con la harina. Bata las claras 
con el cremor tartaro y la sal, hasta obtener punto de 
nieve. Perfume con los extractos. Vaya agregando con 
cuidado la harina y el azucar en forma de lluvia, so­
bre las claras batidas. Cuando este todo bien mezclado, 
vierta la preparaci6n en un molde de tubo, previamen­
te enmantecado. Remueva con una espatula de ma­
dera para quitar las burbujas de aire. Cocine en homo 
moderado, cuarenta y cinco a cincuenta minutos. Qui­
te del homo e invierta el molde y deje enfriar dentro 
del molde una hora. Sirva espolvoreando azucar im­
palpable por encima. Es liviana y exquisita para fies-
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tas infantiles. Puede decorarse segun sea la caracte­
ristica de la fiesta. 

BEBIDAS PARA FIESTAS INFANTILES 

NARANJADA TROPICAL 

El jugo de 4 naran jas. 
El jugo de 1 ananas. 
Aziicar a gusto. 
Agua helada. 
M ezclar, de jar en la heladera 

has ta el momento de servir. 

LIMONADA "HAPPY BIRTHDAY" 

El jugo de 6 limones. 
El jugo de 3 naran jas. 
½ taza de jugo de frutillas. 
Mezclar todos los jugos de fru-

tas, azucarar a gusto. Aiia­
dir agua helada. Servir he­
lado. 

BATIDO DE CREMA DE NARANJA 

2 ½ tazas de jugo de na­
ran ja. 

1 ½ tazas de jugo de po­
melo. 

1 taza de agua. 
Unas gotitas de esencia de vai­

nilla. 
½ taza de aziicar. 
1 taza de hielo picado. 

Batir o mezclar en la licua­
dora todos los ingredientes. 

PONCHE DE FRUTAS "BABY" 

El jugo de 12 naranjas. 
El jugo de 12 limones. 
Jarabe a gusto para endulzar. 
1 pizca de canela. 

½ vaso de jugo de grosellas. 
Soda. 
Aiiadir hielo picado, revolver 

y servir refrescado. 
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En esta secci6n figuran los manjares tra­
dicionales que se preparan en distintos paises 
para la celebraci6n de la Nochebuena; el 
decorativo y suculento pavo relleno de cas­
tafias, los dorados "panettones" italianos, po­
pulares en el mundo entero, y el infaltable 
"plum-pudding" de los ingleses. Tambien se 
incluyen en la recopilaci6n, los "honnigku­
chen", perfumadas masitas de especias con 
que los pueblos n6rdicos adoman el arbol 
de Navidad y Ia famosa "buche de Noel" 

de Francia, delicioso 
arrollado relleno de cre­
ma, que simula por su 
aspecto un tronco de 
arbol. 

Ensaye alguna de es­
tas recetas como el an­
ticipo de una "feliz Na­
vidad". 

FELIZ NAVIDAD 

PAVO RELLENO CON CASTA:N'AS 

1 pavo. 
RELLENO: 

½ kg. de lomo de cerdo. 
300 grs. de tocino. 
300 grs. de panceta en lon• 

1 vaso de Conac. 
½ kg. de castafias. 
¾ litros de caldo. 
1 cucharada de sal fina. 
1 cucharadita de pimienta. 

Jas. 1 pizca de especias. 

Pele las castafias, p6ngalas en una cacerola junto con 
el caldo y _ha.galas her~ir. Cuezalas a fuego suave du­
rante media hora, escurralas y col6quelas sobre una 
fuente para que se enfrien . 

. Quite los nervios y fibras a Ia carne de cerdo y Ia 
p1el gruesa que recubre el tocino; corte todo en dados 
y. lue~o paselo por la maquina de picar. Coloque el 
p1cad~llo en ll1; mortero, an.ad~ el Cofiac y Ia pizca de 
especias y aplastelo con el pilon para que quede como 
una pasta. Ponga esta mezcla en un tubo y aria.dale las 
castafias frias , teniendo cuidado de no romperlas al 
mezclar todo. Prepare el pavo para rellenarlo ( ver 
pagina 321 ) . C6rtele los nervios de las patas para 
que durante la cocci6n no se contraigan. Rellenelo con 
la primera preparaci6n, c6salo firmemente y envuel­
valo con las lonjas de panceta, fijandolas con ayuda 
de unos palillos. Cubralo con un papel enmantecado 
y col6quelo en una asadera, en la que habra vertido 
previamente tres cucharadas de caldo. Haga calentar 
el homo a temperatura moderada y luego introduz­
ca el pavo, manteniendolo durante toda la cocci6n a 
la misma temperatura. Luego de una hora retire el 
papel enmantecado y comience a baiiar el pavo con 
una pluma o un pincel mojado en manteca derretida. 
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Despues que hayan pasado veinte minutos quite las 
lonjas de tocino y vigile que el pavo se dore pareja­
mente, para lo que ira dandole vueltas en todos los 
sentidos. Rocielo muy seguido con manteca derretida 
y cuide de que el jugo de la asadera no se queme ni 
tome una coloraci6n muy oscura. Una vez que el pavo 
este cocido, retirelo y col6quelo en una fuente donde 
pueda ser trinchado. 

Desgrase cuidadosamente la salsa, pasela por un 
tamiz y echela en una salsera bien caliente. Si la can­
tidad de salsa resultara insuficiente, aumentela agre­
gando en la asadera media taza de agua en la que habra 
disuelto una cucharadita de extracto de came, ha­
ciendo hervir un minuto antes de pasarla por el tamiz. 

PAN DULCE A LA VENECIANA 

1"' 
25 grs. de levadura de cer-

veza. 
100 grs. de · harina. 

1 vaso de leche tibia. 

2"' 
½ kg. de harina. 
70 grs. de azucar vainillado. 

40 grs. de manteca. 
4 yemas. 
1 huevo. 

3"' 
½ kg. de harina. 

150 grs. de manteca. 
2 huevos. 
8 yemas. 

Ponga a fermentar la levadura de cerveza junto con 
la harina y la leche tibia. Cuando haya aumentado de 
volumen, aiiada la harina, el azucar vainillado, la man­
teca, las yemas y el huevo; trabaje esta preparaci6n 
durante quince a veinte minutos y dejela reposar ta­
pada con un lienzo. Cuando por segunda vez haya 
aumentado de volumen, afiada los ingredientes marca-
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dos bajo el rubro 3; trabaje tambien durante quince 
a veinte minutos y dejelos fermentar por tercera vez. 
De entonces a la masa la forma de pan dulce a la ve­
neciana, col6quelo sobre una chapa enmantecada, re­
servelo durante un rato al calor para que aumente otro 
poco, pmtelo con huevo batido, espolvoreelo con azu­
car granulada y cuezalo en horno caliente. 

"PLUM PUDDING" 0 

½ kg. de grasa de la rino­
nada. 

¼ kilo de pan rallado. 
¼ de kilo de harina. 
250 grs. de melaza ( azucar de 

cana). 
3 huevos enteros. 
1 cucharadita de canela en 

polvo. 

1 cucharadita de nuez TJ!,OS• 

cada. 
200 grs. de pasas corintas. 
200 grs. de pasas de Esmirna. 
200 grs. de pasas de Malaga. 
150 grs. de cascara de limon. 
100 grs. de cascara de naran-

ja confitada. 
1 vaso de Ron. 

1 cucharadita de sal. 

Deshaga la grasa en trocitos menudos. Lave y deje 
remojar las pasas. Pique en trocitos la fruta abrillan­
tada. Mezcle estos ingredientes en un taz6n grande y 
agregue la harina, el pan, la melaza, los huevos, las 
especias y vierta por ultimo un vaso de Ron. Enman­
teque una budinera alta y ponga dentro la prepara­
ci6n, que habra mezclado bien. Tape la budinera con 
una tapa o con un lienzo y ponga a cocer en agua 
hirviente durante cuatro a cinco horas. 

El "plum pudding" puede cocerse en menor tiempo 
si se utiliza una cacerola a presi6n. 

La forma tradicional de servirlo es acompaiiandolo 
con crema de Coiiac, que se hace a base de manteca 
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batida en pomada, a calor suave y perfurnada gota a 
gota con un vaso de Cofiac. 

En el momento de presentarlo debe rociarse con Ron 
y encenderlo para que arda. 

Es el postre caracterfstico de las mesas de N avidad 
en Inglaterra. 

PAN DULCE DE NAVIDAD 
( "WEINACHTSTOLLE") 

½ kg. de harina. 
2 cucharadas de polvo de 

hornear. 
200 grs. de azucar. 
50 grs. de grasa rinonada. 
2 huevos. 

100 grs. de almendras pela• 
das y picadas menuda• 
mente. 

150 grs. de manteca. 
100 grs. de pasas corintas. 
100 grs. de cascara de limon 

abrillantada y picada. 
1 cucharada de canela. 
1 pizca de clavo de olor. 
1 cucharadita de ralladura 

de limon. 
250 grs. de "ricotta". 

Mezcle Ia harina con el polvo de homear y tamfo~­
Ios juntos. Luego haga una corona con la harina y 

coloque en el centro 
el azucar y Ia "ricotta", 
a Ia que habra quita­
do previamente toda 
el agua, exprimiendola 
en un liencillo. Agre­
gue las especias, las 
pasas, Ia almendras, Ia 

fruta abrillantada, Ia ralladura de lim6n y, por ultimo, 
Ios huevos, Ia grasa y Ia manteca. Vaya tomando Ia 
masa poco a poco, trabajandola hasta obtenerla de 
una consistencia suave y que no se adhiera a Ia mesa. 
Elija un molde de forma ovalada y enmantequelo lige-
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ramente. Coloque dentro Ia masa, dandole Ia forma de 
un :pan alargado. Una vez hecho esto ha.gale un pe­
queno doblez en la parte superior para darle la forma 
que caracteriza a este tipo de pan dulce y, valiendose 
de un pincel, unte con huevo y Ieche mezclados Ia 
parte que queda fuera del molde. Codnelo durante 
una hora mas o menos, en homo de temperatura viva. 
Pruebe con un palito si la masa esta completamente 
cocida, retire y aun caliente untelo con manteca derre­
tida y espolvoreelo con azucar impalpable. 

MASITAS DE ESPECIAS PARA EL ARBOL 
DE NAVIDAD 

500 grs. de harina tamizada. 
1 pizca de sal. 
1 cucharadita de ca/ e; de bi­

carbonato. 
3 huevos. 

½ cucharadita de canela en 
polvo. 

4 clavos de olor molidos. 
300 grs. de azucar rubio. 
250 grs. de manteca. 

Coloque sobre Ia tabla de amasar la harina en forma 
de corona. Ponga en el centro Ios restantes ingredien­
tes y mezclelos bien, antes de incorporarlos poco a 
poco a la harina. Trabaje bien la pasta y forme con 
ella un bollo que dejara reposar hasta el di'.a siguiente 
en un lugar fresco. Luego dividala en bollitos y estire 
cada uno de ellos con el palo de amasar. Con corta­
pastas enharinados corte la masa asi estirada, en diver­
sas formas: animalitos, corazones, etc., y col6quelas 
sobre una placa ligeramente enmantecada. Cuezalas 
en homo de temperatura moderada y dec6relas con 
"fondant" blanco o de chocolate. Tambien puede co­
locarse sobre ellas almendras peladas y tostadas y ha-
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iiarlas con clara de huevo, antes de homearlas, para 
que tengan brillo. 

Estas masitas se preparan en Europa para las fiestas 
de la Natividad y son especiales para col gar en los 
tradicionales arbolitos. Pueden conservarse durante va­
rios dias, guardandolas en latas bien cerradas. 

TORTA DE NAVIDAD 

8 huevos. 
¼ kg. de azucar molido. 

125 grs. de fecula de papas. 
J alea de damascos reducida. 

Bata en un bol las yemas con el azucar. Haga batir 
simultaneamente las claras a punto de nieve y en­
tonces aiiadales poco a poco la fecula de papas. Mez­
cle batiendo siempre las dos preparaciones; vierta en 
un molde enmantecado y haga cocer en homo fuerte 
durante media hora. Retire y, cuando este fria la torta, 
desm6ldela con cuidado. Cubrala con jalea de damas­
cos y adome con algunas figuritas decorativas de Na­
vidad la fuente donde la presente. 

BIZCOCHITOS DE NAVIDAD ("PFEFERNUSSE") 

½ kg. de azucar. 
4 huevos. 

½ kg. de harina. 
1 cascara de limon rallada. 
1 pizca de nuez moscada. 
1 pizca de canelq, molida. 

1 pizca de clavo de olor mo• 
lido. 

Anis en grano. 
1 trozo de cascara de limon 

abrillantada picada menu• 
damente. 

Bata el azucar con los huevos durante un cuarto 
de hora y vaya agregando la harina y la cascara de 
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lim6n. Luego aiiada las especias y, por ultimo, la cas­
cara de lim6n abrillantada. Cuando todo este bien 
unido, amase un poco y deje reposar la masa durante 
un rato. 

Luego con las manos forme rollitos y col6quelos 
sobre un papel encerado y bien espolvoreado con ha­
rina. Cueza en homo de calor moderado hasta que 
esten secos. 

Estos bizcochitos son tradicionales en las fiestas de 
la Navidad del norte de Europa. Pruebelos, son ex­
quisitos y duran mucho tiempo, si se tiene la precau­
ci6n de guardarlos en latas bien hermeticas. 

ARROLLADO "B-OCHE DE N01tL" 

4 huevos. 1 pizca de sal. 
140 grs. de azucar. 1 cucharadita de polvo de 

1 pizca de ralladurd de li- hornear. 
mon. Crema de chocolate ( ver pa• 

80 grs. de fecula de papas. gina 498). 
60 grs. de harina. 

Bata las yemas con la mitad del azucar y la ralladura 
de lim6n. Aparte bata las claras a nieve con el resto 
del azucar. Una las dos preparaciones y, luego de 
batir bien, afiada poco a poco la harina, previamente 
mezclada con la fecula de papas, el polvo de homear 
y la sal. Revuelva todo con suavidad. Vierta la masa 
sobre una placa cubierta con un papel impermeable 
enmantecado y aHsela con una espatula para darle un 
espesor parejo. Ponga a cocer en homo de tempera­
tura viva, dejandola hasta que tome un lindo color 
dorado. Tenga preparado un lienzo humedo y coloque 
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sobre el la masa caliente. Cubrala con una capa espesa 
de crema de chocolate y arr6llela estando la masa aun 
tibia, emparejela y luego recorte las puntas co~ un 
cuchillo para darle buena forma. J?ecore con la mISma 
crema, imitando la corteza de un arbol; para ello con­
viene utilizar una manga con boquilla acanalada, cu­
brir los extremos con crema "chantilly" y, para simular 
el musgo, usar grageas verdes. 

• 
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"A la Cigogne" (restaurant de Pa­
ris), 708. 
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Agridulces, Salsas, 86. 
Aji mirasol, 37. 
Ajiaco colombiano, 751. 
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Ajies rellenos a la marinera, 361. 
Ajo, Sopa de, 108. 
Albahaca, 37, 42. 
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Alb6ndigas a la oriental, 257. 
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se"), 255. 
Albondiguillas de merluza, 218. 
Alcaparras, Escalopes con, 263. 
Alcaparras, Salsa con, 70. 

Alcaravea, 37. 
Alcauciles a la "Drouant", 705. 
Alcauciles a la "Malherbe", 363. 
Alcauciles a la Toscana, 364. 
Alcauciles con habas, 363. 
Alcauciles "Marigny", 362. 
Alcauciles, Tarta de, 446. 
Alcauciles, Torta pascualina de, 448. 
Alemana, Papas a la, 396. 
Alemana, Tarta de frutas a la, 539; 

ilust. f. 609. 
Alemana, Torrijas de papas a la, 

394. 
Aleudar, o leudar, 32. 
"Alexander, Cocktail", 665. 
Alfajor de turr6n santafecino, 782. 
Alfajorcitos Chela, 805. 
Alfajores, 787. 
Alfeiiiques, 793. 
Alfredo, "Fetuccini a l' ", 413. 
Algeriana, Tortilla, 178. 
Ali-Bab, vease Langostino a la ame-

ricana. 
Almejas a la marinera, 17, 202. 
Almejas con arroz, 202. 
Almendrada, Crema, para tortas y 

postres, 497. 
Almendrada, Torta de cacao, 510. 
Almendrado boliviano, Postre, 760. 
Almendras baiiadas en chocolate, 

643. 
Almendras, "Camembert" con, a la 

Paul Reboux, 698. 
Almendras, Coquitos de, 557. 
Almendras, Dulce de, 789. 
Almendras, Imperial de, 16, 581. 
Almendras, Tarta de, "Tour d' Ar-

gent", 702. 
Ahnendras, Vainillitas de, 553. 
Almendras y avellanas, Crocantes 

de, 557. 
Almibar de manzanas ( "Apfel­

kraut"), 660. 
Almibar para acaramelados, 640 . 
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Almibar, Peras en, 17. 
Almibar y sus puntos, 637-639. 
Alpes, Repollo a la moda de los, 

382. 
Alsaciana, "Choucroute" a la, 719. 
Alsaciana, Ninos envueltos de ter-

nera a la, 266. 
Alsaciana, Pan de niiel, 490. 
Alsaciana, Tarta a la, 538. 
Alvear, Gran filete de pejerrey Pa-

rana a la, 226. 
"Amarettis", 550. 
Amarguito, "Cocktail", 664. 
"Amaryllis, Souffle", 609. 
Ambrosia a la Criolla, 17, 706. 
Amelita, Pastel de merluza, 220. 
Americana, Bifes picados a la, 17, 

798. 
Americana, Helado de crema, 627. 
Americana, Langostinos a la, 16, 

686. 
Americana, Salsa, 82. 
Americana, Salsa, para parrillada, 

796. 
Americana, "Cocktail", 663. 
America, Cocina de las, 738-766. 
Amorcito, "Cocktail", 665. 
"Amsterdam", Huevos, 160; ilust. 

f. 49. 
Ananas "Bowle", 17, 668. 
Ananas, "Clericot" de ( Ananas 

"Bowle"), 668. 
Ananas, Helado de, 631. 
Ananas, Jam6n glaceado al, 17,298. 
Ananas, Pata al, 715. 
Ananas, Refrescos de, 673. 
Ananas Sorpresa ( ensalada), 16, 

136. 
Ananas Sorpresa ( postre), 610. 
Anchoa a la Ligure, 201. 
Anchoa a la Portena, 201. 
Anchoa, Escalopes a la, 262. 
Anchoas, Canapes de, 465. 
Anchoas, Salsa de, 75. 
Anchoiada, Espinacas, 371. 
Andaluza, Galdo a la, 99. 
Andaluza, Pescadilla a la, 233. 
Andaluza, Pollo salteado a la, 327. 
"Andre et Ivonne" (restaurant de 

Paris), 713. 
Andre, Cratin de langostinos a la, 

714. 
"Androuet" ( restaur. de Paris), 718. 

Animalitos de chocolate, 806. 
Anis, 38. 
"Anjou, Matelote d' ", 222. 
Anticuchos (Peru), 753. 
Antigua, Terrina a la, 288. 
Antillano, Picante, 749. 
Antillas, Tarteletas a la moda de, 

749. 
Aperital, "Cocktail", 664. 
Apia a la francesa, Ensalada de, 

146. 
Apia a la francesa, Sopa de, 102. 
Apia, Corazones de, con jam6n a 

la crema, 709. 
Apia, Macarrones con salsa de, 407. 
Apia y nueces, Ensalada de, "Ritz", 

147. 
Apia y queso, Crema de, 466. 
Apios a la Francesa, 365. 
Apios a la Paisana, 365. 
"Apple pie", vease Pastel de man­

zanas. 
Arbol de Navidad, Masitas de es-

pecias para, 817. 
Arder, 32. 
Arena, Torta de, 533. 
Arenques a la Noruega, Ensalada 

de, 144. 
Argel, Crema de bananas, 585. 
Armoricana, Salsa, 57. 
Aroma, Galdo Flor de, 98. 
Artico, "Cocktail", 663. 
Arvejas a la Parisien, 366. 
Arvejas con arroz, 367. 
Arvejas, Pure de, 399. 
Arrolladitos de repollo colorado, 

379. 
Arrollado, 542 . . 
Arrollado "Buche de Noel", 819. 
Arrollado Caruso, 543. 
Arrollado de came, 287. 
Arrollado de manzanas, 544. 
Arrollado "Maka", 544. 
Arrollado "Gayarre", 16, 543. 
Arrollado Vienes de manzanas, 545; 

ilust. f. 608. 
Arrollados de ternera "Rivoli", 265. 
Arroz, 453-462. 
Arroz a la "Bianchina", 14, 456. 
Arroz a la "Conde", 617. 
Arroz a la Donostiarra, 459. 
Arroz a la J avanesa, 736. 
Arroz a la "King"; ilust. f. 19(3. 
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Arroz a la Paisana, 460. 
Arroz a la Riojana, 460. 
Arroz al Caramelo Budin d 617 
Arroz "alle funghf", 457. e, · 
Arroz, Almejas con, 202. 
Arroz, Arvejas con, 367. 
~1::i. Calamares en su tinta con, 

Arroz con bananas a la Cubana 
747. ' ' 

Arroz con camarones, 456. 
Arroz con queso doble crema, 459. 
Arroz con t?mate y mayonesa, 459. 
Arn;iz, Costillas de, 193. 
Arroz, Crema "Crecy" al, 104. 
Arroz, Formas de cocerlo, 453-454. 
Arroz a la Espanola, 453. 
Arroz a la Italiana, 453. 
Arroz a la manera oriental, 454. 
Arroz al estilo chino, 454. 
Arroz al estilo hindu, 454. 
Arroz, Huevos "mollets" al 157 
Arroz, "Peceto" a la Pia~ont~sa 

con, 250. 
Arroz, Peritas de, 616. 
Arroz, Tortilla de, 177. 
Arroz trufado, 455. 
Arroz y pastas, Salsa de atun para 

70. ' 
Asadas a la diabla Salchichitas 

296. ' ' 
Asado a Ia diabla, Pollo, 324. 
Asado a la Husar, 16, 248. 
Asado ~e cerdo salvaje, 319. 
Asado Reineta",Pato, 355. . 
Asador, Chivito al 17 796 
Aspic, 32. ' ' · 
::AAssp~C:'. a la Rusa, Pequeno, 127. 

pie de gallina, 127. 
"Aspic" de palmitos y lano-ostinos 

a la Felipe, 123. "' 
::Asp~C:'. de palta, 126. 
"Asp~c,, de pejerrey, Gran, 121. 
Aspic de tomates con rabano pi­

cante, 126. 
"Aspic" escarlata, 125. 
Asturiana, Guiso de merluza l a a, 

216. 
As~anos, Mantecados, 562. 
A~, Huevos rellenos con, 472. 
A~, Pan de, 16, 129; ilust. f. 48. 
Arnn para pastas y arroz Salsa de 

7~ ' ' 

~tun, Tortilla de, 17, 175. 
Au Berkeley" ( restaurant de Pa­

ris), 706. 
"Au Cochon d'Or" ( restaurant de 

Paris), 711. 
"Auberge du Pont St. Michel" ( Res-

taurant de Paris), 712. 
Aurora, o Tomatada, Salsa, 66. 
Ave, Croquetas de, 191. 
Ave, "Souffle" de, 185. 
Ave, Suprema de a la Bearnesa 

~5. ' ' 
Av;

26
~uprema de, a la "Pojarski", 

Ave, Suprema de, "Crillon", 325. 
Ave, Suprema de, "Mary Louise" 

326. ' 
Ave, Supremas de, su preparaci6n 

324. ' 
Avellanas, Salsa de, 79. 
Avellanas, Torta de, Adela, 521. 
A vellanas y almendras, Crocantes 

de, 557. 
Avena arrollada, Crema "soufflee" 

con, 609. 
Avena, Bizcochos sirios de, 732. 
Aves, 320-357. 
Aves, Crema de, 17. 
Aves, Gelatina de, 91. 
Aves, Manera de asar las, 321. 
Aves, Tarteletas de papas con, 396. 
Aves y macarrones, Salpic6n de 

147. ' 
Azafran, 38, 42. 
Azul, Pescados al ( "au bleu"), 229. 
Azul, Trucha al, 230. 

"Baby", Ponche de frutas, 811. 
Bacalao a la crema, 203. 
Bacalao a Ia Riojana, 204. 
Bacalao a la Vizcaina, 684. 
Bacalao, Bocadillos de, 205. 
Bacalao, Bufiuelos de, 203. 
Bacalao llamado "Pil-Pil", 205. 
Baca, "Cocktail" 665 
::Bagna-Cauda", '11, 7°99. 
Bagnat, Pan", 801. 

Bahiano, Fritada de camarones a. 
la, 764. 

Bahiano, Postre helado 624. 
BamM, "Cocktail", 664. 
Banana, Helado de, en refrigerado­

ra, 633. 
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Bananas a la cubana, Arroz con, 
747. 

Bananas al Cofiac, "Souffle" de, 
608. 

Bananas Carioca, 765. 
Bananas, Compota de, 619. 
Bananas con manzanas, Salsa de, 

88. 
Bananas con tomates, Sopa de, 95. 
Bananas, Crema Argel de, 585. 
Bananas Guatemaltecas, 16, 746. 
Bananas, Imperial de, 580. 
Bananas, Salsa de, para postres, 

505. 
Bananas, Salsa dulce de, 87. 
Bananas, Sopa Florida de, 94. 
Bananas y paltas, Sopa de, 94. 
Bafio blanco, 500. 
Baiio de chocolate, 513. 
Bano de lim6n, 502. 
Bafio de Maria, 32. 
Bano de naranja, 501. 
Bafio Real, 501. 
Bano Real para decoraci6n de pos­

tres, 501. 
Banos de tortas, J alea y mermela­

da para, 504. 
Banos para tortas y postres, 494-

506. 
Barcelonesa, Perdices a la, 349. 
Bardar, 33. 
Barquitos de queso, 187. 
Barretto, Pastel de choclos, 779. 
Bases para salsas, vease Ligaduras 

a base de harinas. 
Basicas, Salsas, 47-49. 
Bast6n, Papas, 393. 
Batata, Croquetas de, 193. 
Batata en cascos, Dulce de, 654. 
Batatas abrillantadas, 654. 
Batatas, Crema de, 653. 
Batatas fritas (Patatas dulces fri­

tas ), 397. 
Batatas merengadas ( Patatas dul­

ces merengadas), 398. 
Batatas marr6n, Pure de, 398. 
Batatas Suprema ( Patatas dulces 

Suprema), 397. 
Batido con crema de naranjas, 811. 
Bavara, Cerdo a la, 294. 
Bavaro, Budin de pan negro, 607. 
"Bavarois", 594. 
·"Bavarois" a la frutilla, 17, 596. 

"Bavarois" a la vainilla, 595. 
"Bavarois" de lim6n "Pinot", 598. 
"Bavaro is", Manera de colocar en 

el molde y de servir el, 595. 
Bearnesa, Huevos a la, 156. 
Bearnesa, Salsa, 73. 
Bearnesa, Suprema de aves a la, 

325. 
Bebidas diversas, 662-678. 
Bebidas heladas, 668-673. 
Bebidas para fiestas infantiles, 8ll. 
"Bechamel", Salsa, 63. 
"Bechamel", Salsa para sopas, 100. 
Belvedere, Pastel de salm6n, 17, 

232. 
Bella Napoli, Crestitas a la, 404. 
Benjamin, Medallones de lomo, 252. 
Berberechos, Ensalada de, 145. 
Berenjenas a la Marroqui, 734. 
Berenjenas, Budin de, 133. 
Berenjenas, Condimento de, 151. 
Berenjenas, Huevos con, 166. 
Berenjenas, Mostacholes con, 408. 
Berenjenas, Pizza de, Tilde, 450. 
Berenjenas, "Ragout" de, 378. 
"Berlinen Fankuchen", 563. 
Besugo relleno, 206. 
"Bianchina", Arroz a la, 16, 456. 
Bifes, 253. 
Bifes a la Bismarck, 254. 
Bifes a la criolla, 771. 
Bifes a la Hamburguesa, 255. 
Bifes estofados, 253. 
Bifes picados a la Americana, 17, 

798. 
"Bijou Cocktail", 667. 
Bismarck, Bifes a la, 254. 
BizcochitoG de canela, 550. 
Bizcochitos de lim6n, 549. 
Bizcochitos de Navidad, 818. 
Bizcochos y masitas, 548-570. 
Bizcochuelitos morenitos, 808. 
Bizcochuelo blanco, 810. 
Bizcochuelo Siete medidas, 532. 
"Blanc", Pollo a la "ma1tre", 699. 
Blanca, Salsa, 65. 
Blanca, Salsa, a la Reina, 65. 
Blanco, Bafio, 500. 
Blanco, Bizcochuelo, 810. 
Blanco, Matambre, ll4. 
Blancos "demi-sec", Vinos, 23. 
Blancos espumantes, Vinos, 24. 
Blancos secos, Vinos, 23. 
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Blancos tipo Rin, Vinos, 25. 
Blancos, Vinos, 24. 
Blanquear, 33. 
Blanqueta de ternera Duguesa, 282. 
"Bleu", Pescados "au" ( al azul) 

229. ' 
"Bobotes" sudafricanos, 731. 
Bocadillos de bacalao, 205. 
Bocadillos de Gruyere, 187. 
Bocadillos de pescado a la moline-

ra, 471. 
Bodas, Torta de, 522. 
"Boeuf a la Strogonoff", 288. 
"Boeuf, Matefain au", 284. 
Bolonesa, "Capelletti" a la, 16, 415. 
Bolitas de jam6n, 476. 
Boliviano, Postre almendrado, 760. 
Bolonesa, Salsa, 58. 
Bombas dulces, Pasta para, 485. 
Bombas saladas, Pasta para, 484. 
Bombitas de crema de nuez, 566. 
Bombitas de sambay6n, 567. 
Bombones de espinaca, 476. 
"Bonne Femme", Costillas de ter-

nera a la, 259. 
Bordelesa, Costillas a la, 258. 
Borlelesa, Nabitos a la, 392. 
Bordelesa, Rifiones con salsa, 267. 
Bordelesa, "Roast-beef" a la, 247. 
Bordelesa, Salsa, 51. 
Bordura, 33. 
Borgona, Vinos tipo; vease Vinos 

blancos secos. 
Borgofia, Vinos tintos tipo, 24. 
Borgonesa, Huevos a la, 155. 
Borgofiona, Salsa, 51. 
"Borsi, Spaghetti a la", 410. 
"Bortsch", 722. 
"Boston Flipp, Cocktail", 666. 
Boston, Pollo a la, 337. 
"Bouillabaisse" del "chef" marselles 

Reboul, 681; ilust. f 753. 
"Bouquet Cami" ( Ramito de ver-

duras), 36. 
Bowle, Ananas, 17, 668. 
Brandade, 685. 
Brasilefia, Cazuela de mariscos ("Va-

tapa" ), 763. 
"Bread Sauce ( Salsa de pan), 75. 
Breton, Flan de acelgas, 360. 
"Brie", Panqueques rellenos a la, 

16, 430. 
"Brillat-Savarin", Ponche a la, 670. 

"Brlllat-Savarin", Sopa de queso a 
la, 680. 

"Brioche" (Pan de oro), 492. 
"Brochette", 33. 
"Brochette", Rinoncitos de cordero 

a la, 306. 
"Bronx, Cocktail", 665. 

• Br6tola, o lenguado, a la Carmen 
Silva, Filetes de, 208. 

Br6tola rellena, 207; ilust. f. 64. 
Bruselas, Crema de repollos de 

102. ' 
Bruselas, Repollitos de, a la Inglesa 

399. ' 
Bruselas, Repollitos de, a la "Mor-

nay", 399. 
"Buche de Noel", Arrollado, 619. 
Budin Bavaro de pan negro, 607. 
Budin de arroz al caramelo, 617. 
Budin de berenjenas, 133. 
Budin de cacao, 603. 
Budin de castafias al chocolate, 602. 
Budin de coco a la tropical, 7 48. 
Budin de chocolate a la Parisien 

603. ' 
Budin de espinacas, 372. 
Budin de langostinos "Savoy", 132. 
Budin de merluza, 219. 
Budin de nueces, 604. 
Budin de panqueques, 57 4. 
Budin de panqueques "Flamidor", 

17, 134. 
Budin de pejerrey a la "Regence" 

224. ' 
Budin de salchichas, 297. 
Budin del diablo, 475. 
Budin diplomatico, 606. 
Budin dulce de macarrones 808. 
Budin escoces, 604·. ' 
Budin Ingles, 522. 
Budincitos de higado a la "Valois" 

274; ilust. f. 176. ' 
Budines de semola o chufio, Salsa 

para, 505. 
Bunuelos de bacalao, 203. 
Bunuelos de manzanas, 569. 
Bufiuelos sin huevos, 568. 
Bufiuelos "Souffles", 568. 
Bufiuelos suizos, 569. 
Burdeos, Vinos tintos tipo, 25. 
Buseca San Marcos, 289. 
"Butterkuchen" ( torta de mante-

ca), 529. 

• 



826 EL GRAN LIBRO DE COCINA 

Cabeza de ternera a la vinagreta, 
279. 

Cabecita de negro, 809. 
Cacao, Budin de, 603. 
Cacao, Torta de, ahnendrada, 510. 
Cacerola a presion, 29-30. 
"Caen, Tripes ( mondongo) a la 

mode de", 290; ilust. f. 192. 
Cafe, "Fondant" de, 503. 
·'Cake Cointreau", 535. 
"Cake Cherry" ( Torta de cerezas) 

524. ' 
"Cake, Plum", 508. 
Calabresa, Salsa, 62. 
Calabresa, "Spaghetti" a la, 409. 
Calamares a la parrilla, 17, 797. 
Calamares en su tinta con arroz, 

214. 
Calamares fritos, 213. 
Calamares medianos ( chipirones) 

rellenos, 213. 
"Calcione alla casalinga", 417; ilust. 

f. 465. 
Caldillo de congrio, 759. 
Caldo a la andaluza, 99. 
Caldo a la nieve, 97. 
Caldo de pescado para fondos de 

sal~s, 200. 
Caldo Flor de aromo, 98. 
Caldo madrileiio frio, 99. 
Caldo marinero, a la Genaro, 212. 
Caldo para cocinar sesos, 273. 
Californiana, Ensalada de repollo, 

141. 
Calvados, "Cocktail", 666. 
Callos ( mondongo) a la madrile­

fia, 16, 290. 
Camarones a la Bahiana, Fritado 

de, 764. 
Camarones a la criolla, 209. 
Camarones a la mostaza, 209. 
Camarones, Arroz con, 456. 
Camarones, Canapes de, 465. 
Camarones, Chupe limefio de, 755. 
Camarones, Huevos con, 166. 
Camarones, Macarrones con, a la 

Nantes, 406. 
Cambray, Pastel de, 780. 
"Camembert" con ahnendras a la 

Paul Reboux, 698. 
Canapes, 33. 
Canapes de anchoas, 465. 

Canapes de camarones, 465. 
Canapes de Roquefort, 465. 
Canapes de tocino, 463. 
Canastitos de papas, 393; ilust. 

f. 353. 
Canastitos para rellenar, 467. 
"Candide", Melon, 134. 
Canela, Bizcochitos de, 550. 
Canelones, 426. 
Canelones a la "Rossini", 427, 687. 
Canelones rellenos con "pate", 428. 
Canelones rellenos con sesos, 427. 
Canelones de salmon, 428. 
Cangrejo, Tortilla de, 728. 
"Capelletti" a la Bolonesa, 16, 415. 
Capon a la "Saint-Germain", 330. 
Caracoles a la moda de Lieja, 238 
Caramelo, Budin de arroz al, 617. 
Caramelo, Gelatina al, 93. 
Caramelo, Punto de, 639. 
Caramelos de chocolate "Ruby" 

640. ' 
Caramelos de leche "Dory", 639. 
Caramelos de mani, 793. 
Caramelos y acaramelados, 637-645. 
Carbonada, 17, 770. 
Carbonada Flamenca, 257. 
Cardenal, "Clericot", 669. 
Cardenal, Potaje, 105. 
Cardo al Gruyere, 367. 
Caribe, "Cocktail", 663. 
Carioca, Bananas, 765. 
"Carlton", Huevos a la, 154. 
Carmen, Flan, 16, 593. 
Carmen, Salpicon, 149. 
Carmen Silva, Filetes de brotola o 

lenguado a la, 208. 
Carne a la montafiesa, 284. 
Carne, arrollado de, 287. 
Carne hervida; manera de calentar 

un trozo de, 283. 
Came Quetzalteca, 7 46. 
Carne, Salsas a base de jugo de, 

para carnes asadas, 242. 
Carne Sorpresa, 285. 
Carne, Tomates rellenos con, 384. 
Carnes, 13, 242. 
Carnes asadas, Salsas a base de 

jugo de came para, 242. 
Carnes, Salsa de jugo de, 244. 
Caruso, Copa, 635. 
"Casalinga, Calcione alla", 417; 

ilust. f. 465. 
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Cascara de pomelo, Dulce de, 653. 
Casero, Pan, 489. 
Casero, Pan dulce, 491. 
"Casse-croute", 800. 
"Cassoulet", 16, 688. 
Castafias al chocolate, Budin de, 

602. 
Castafias, Crema de, 500. 
Castafias, Pavo relleno con, 813. 
Castellana, Manzanas a la, 613. 
Catamarquefio, Dulce de membrillo, 

791. 
Causa limeiia, "Cocktail", 753. 
Caviar, 128. 
Cayena, Tostadas a la, 17, 471. 
Cayote, Dulce de sandia, 789. 
Caza, 309. 
Cazadora, Escalopes de ternera a 

la, 261. 
Cazadora, Pato salvaje a la, 356. 
Cazuela chilena, 758. 
Cazuela de mariscos, 210. 
Cazuela de mariscos brasileiia ( "Va­

tapa"), 763. 
Cazuela marplatense, 210. 
Cazuelitas al homo, Huevos en, 

159. 
Cazuelitas suizas, 162. 
Cebollas, Remolachas con, 378. 
Cebollas, Salsa "Soubise" de, 70. 
Cebollas, Tarta Marili de, 443. 
Cebollas, Zanahorias con, 387. 
Cebollin, 38, 42. 
Cebollitas a la Luculo, 150. 
Cebollitas dulces, 151. 
Cebollitas "glaces", 389. 
"Celery", Tomates, 385. 
Ceutolla Pacifico, 17, 237. 
Centolla Valparaiso, 237. 
Cerdo, 291-299. 
Cerdo a la Bavara, 294. 
Cerdo, Costillar de, a la Hambur­

guesa, 291; ilust. f. 193. 
Cerdo, Costillas de, a la "Yorkshi­

re", 295. 
Cerdo, Lomitos de, con ciruelas, 

293. 
Cerdo, Lomo de, a la Moda de 

Orleans, 293. 
Cerdo, Patitas de, a la parrilla, 295. 
Cerdo salvaje, Asado de, 319. 
Cereales y pastas, 403-452. 
Cerezas, Compota de, 619. 

Cerezas, Confitura de, 650. 
. Cerezas Jubileo, 17,611. 

Cerezas, Torta de ( "Cherry-Cake"), 
524. 

"Cerisettes al fondant", 642. 
Ceilan, Panqueques rellenos a la 

moda de, 736. 
Ceilan, Postre, 624. 
Cielo, Tocinos del, 16, 592. 
Ciervo, Pata de, con salsa picante, 

318. 
Cima a la Italiana, ll3. 
Ciruelas acarameladas, 641. 
Ciruelas amarillas frescas, Compo-

ta de, 620. 
Ciruelas, Confitura de, 656. 
Ciruelas, Flan de, "Marysel", 594. 
Ciruelas, Lomitos de cerdo con, 

293. 
Ciruelas secas, Compota de, 621. 
Ciruelas secas, Tarta de, 538. 
"Civet" de liebre, 17, 312. 
"Clafouti", 573. 
"Clam Chowder", 16, 211. 
"Clarence", "Peceto" mechado, 249. 
Clarete o rosado, Vino tipo, 24. 
"Claridge", jamon, 298. 
Clarificar, 33. 
Clarito, "Cocktail", 664. 
Clavo de olor, 38. 
"Clericot" Cardenal, 669. 
"Clericot" de ananas ( Ananas 

"Bowle"), 668. 
"Clericot" de limon, 670: 
"Clericot" hawaiano, 669. 
Cloe, Copa, 17, 635. 
Coccion de los sesos, 273. 
Cocina criolla, 767-794; ilust. f. 769. 
Cocina de las Americas, 738-766. 
Cocina exotica, 721-737. 
Cocinero, Glosario del, 32-41. 
"Cocktail Alexander", 665. 
"Cocktail" Amarguito, 664. 
"Cocktail" Americano, 663. 
"Cocktail" Amorcito, 665. 
"Cocktail" Aperital, 664. 
"Cocktail" Artico, 663. 
"Cocktail" Baco, 665. 
"Cocktail" Bambu, 664. 
"Cocktail Boston Flipp", 666. 
"Cocktail Bronx", 665. 
"Cocktail" Calvados, 666. 
"Cocktail" Caribe, 663. 
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"Cocktail" Clarita, 664. 
"Cocktail" Cocotero, 666. 
"Cocktail" Cola del Diablo, 664. 
"Cocktail" Corazon de Indio, 663. 
"Cocktail" Cotorrita, 666. 
"Cocktail" Cuba Libre, 666. 
"Cocktail" Cubano, 665. 
"Cocktail Champagne Sherry", 664. 
"Cocktail Daikiri", 667. 
"Cocktail Daisy", 667. 
"Cocktail" Demaria, 667. 
"Cocktail Dubonnet", 667. 
"Cocktail Gin Fizz", 665. 
"Cocktail Golden Fizz", 665. 
"Cocktail" Jamaica, 663. 
"Cocktail" Julepe, 668. 
"Cocktail London", 664. 
"Cocktail Lloyd George", 663. 
"Cocktail Manhattan", 663. 
"Cocktail" Martini seco, 664. 
"Cocktail" Media Caiiita, 667. 
"Cocktail" Mediodia, 663. 
"Cocktail" Paraiso, 667. 
"Cocktail" Portefiito, 664. 
"Cocktail Porto Flipp" 665. 
"Cocktail" Primavera, 667. 
"Cocktail" Ron Cubano, 666. 
"Cocktail" Rosa de Francia, 17, 

663. 
"Cocktail Rose Dry", 667. 
"Cocktail" San Martin dulce, 664. 
"Cocktail" Saratoga, 664. 
"Cocktail Sidecar", 666. 
"Cocktail" Sidra, 666. 
"Cocktail Strawberry Fizz", 667. 
"Cocktail" Tentacion, 663. 
"Cocktail" Vaina Chilena, 665. 
"Cocktail Whisky Sour", 665. 
"Cocktail Zombie", 667. 
"Cocktails", 662-668. 
Coco, Acaramelados de, 640. 
Coco, Budin de, a la Tropical, 7 48. 
Coco, Dulce de, 660. 
Coco, Helado de crema de, 629. 
Coco, Torta Tropical de, 534. 
Cocotero, "Cocktail", 666. 
Cocotte, Perdiz en, 351. 
Cocina al aire libre, 795-802. 
"Coq au vin", 16, 717. 
Coquitos de almendra, 557. 
"Cointreau Cake", 535. 
Cola del Diablo, "Cocktail", 664. 

"Colbert", Salsa, 79. 
Coliflor a la milanesa, 368. 
Coliflor al gratin, 369. 
Coliflor con jam6n, 368. 
Coliflor, Croquetas de, 194. 
Coliflor meridional, 369. 
Coliflor, "Souffle" de, 185. 
Coliflor Suprema, 369. 
"Colmar", Ensalada de repollo a la, 

379. 
Colombiano, Ajiaco, 751. 
Comino, 38. 
Como componer un menu, 14-18. 
Como hacer uso de este libro, 13-14. 
Como medir los ingredientes, 27-28. 
Compota de bananas, 619. 
Compota de cerezas, 619. 
Compota de ciruelas amarillas fres-

cas, 620. 
Compota de ciruelas secas, 621. 
Compota de damascos, 618. 
Compota de frutilla, 619. 
Compota de peras de agua, 621. 
Compota de peras de invierno, 621. 
Compota Opalina, 620. 
Compotas, 618-622. 
"Conde", Arroz a la, 617. 
Condimento de berenjena, 151. 
Condimentos y especias, 37-43. 
Conejo a la crema, 309. 
Conejo salteado al vino blanco, 311. 
Conejo, Costrada de, al estilo de 

Eiche, 310. 
Confitada, Tortilla, 17, 610. 
Confitura de cerezas, 650. 
Confitura de ciruelas, 656. 
Confitura sin azucar, 657. 
Congrio, Caldillo de, 759. 
"Consomme", 33. 
Continental, Pejerrey relleno, 120. 
Cofiac, Duraznos al, 17, 615. 
Cofiac, Y emas al licor de, 677. 
Coiiac, "Souffle" de bananas al, 

608. 
Copa al Kirsch, 636. 
Copa Caruso, 635. 
Copa "Cloe", 17, 635. 
Copa "Deauville", 636. 
Copa Guindado, 16, 634. 
Copa "Mariwal", 17, 635. 
Copa Melba, 16, 635. 
Copa Salome, 637. 
Copa "Suchard", 636. 
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Copa "Tutti Frutti", 637. 
Copacabana, 636. 
Copacabana, Crema de paltas, 765. 
Copas heladas, 634-637. 
Copelia, Postre, 624. 
Copetin, Delicias para el, 463-477. 
Corazon de Indio, "Cocktail", 663. 
Coraz6n de Mulato, "Cocktail", 17, 

586. 
Corazones de apio, Jam6n a la ere-

ma con, 709. 
C6rcega, Pollo a la, 336. 
Corderito a la "Crezon", 301. 
Cordero, 300-308. 
Cordero, Costillitas, con salsa de 

nuez, 305. 
Cordero, "Gigot" de, a la galense, 

302. 
Cordero, "Gigot" de, a Ia menta, 

302. 
Cordero, Guisito de, a Ia vasca, 

304. 
Cordero, "Navarin" de, 303. 
Cordero, Piema de, a Ia naranja, 

300, £. 305; ilust. f. 304. 
Cordero, Rifioncitos de, a Ia 'bro­

chette", 306. 
Cordero, Rifiones de, a Ia "Turbi­

go", 307. 
Cordobes, Locro, Perico Vicente, 

769. 
Cordobesa, Puchero a la, 769. 
"Cordon Rouge", Tomates, 138. 
Cortar en dados, 33. 
Corvina a Ia espafiola, 212. 
Corvina, Seviche de ( Escabeche 

crudo ) , 754. 
Correntino, Chipa al EStilo, 777. 
Coscorrones Dofia Juanita, 788. 
Costilla a Ia pimienta, 706. 
Costillar de cerdo a la Hambur-

guesa, 291; ilust, f, 193. 
Costillas a la Bordelesa, 258. 
Costillas a Ia "Mirabeau", 259. 
Costillas de arroz, 193. 
Costillas de cerdo a Ia "Yorkshire", 

295. 
Costillas de temera a la "Bonne 

Femme", 259. 
Costillas de ternera "Fines herbes", 

259. 
Costillas de temera (Tecnica de SU 

preparaci6n), 258. 

Costillitas a la "Villeroy", 304. 
Costillitas de cordero con salsa de 

nuez, 305. 
Costrada de conejo al estilo de El-

che, 310. 
Costrones, 33. 
Cotorrita, "Cocktail", 666. 
"Court-bouillon" al vinagre, 198. 
"Court-bouillon" al vino tinto, 198. 
"Court-bouillon", Cocci6n al, 197. 
"Crecy", Crema al arroz, 17, 104. 
Crema a Ia vainilla, llamada In-

glesa, 588. 
Crema a la vainilla, Helado de, 626. 
Crema al chocolate, Helado de, 627. 
Crema almendrada para tortas y 

postres, 497. 
Crema Americana, Helado de, 627. 
Crema, Bacalao a la, 203. 
Crema, Conejo a la, 309. 
Crema "Crecy" al arroz, 17, 104. 
Crema de apio y queso, 466. 
Crema de aves, 17. 
Crema de bananas Argel, 585. 
Crema de batatas, 653. 
Crema de castafias, 500. 
Crema de coco, Helado de, 629. 
Crema de choclos, 389. 
Crema de choclos, Panqueques re­

Ilenos con, 430. 
Crema de chocolate, 498. 
Crema de dulce de leche, Helado 

de, 630. 
Crema de espinacas, 390. 
Crema de espinacas, J am6n a la, 

298. 
Crema de limon, 585. 
Crema de lim6n "Valence", 586. 
Crema de manteca al chocolate, 

500. 
Crema de manteca "Moka", 500. 
Crema de manteca Muselina, 499. 
Crema de naranja, Batido de, 811. 
Crema de nuez, 497. 
Crema de nuez, Bombitas de, 566. 
Crema de ostras, "Vol-au-vent" a 

la, 435. 
Crema de paltas Copacabana, 765. 
Crema de repollo de Bruselas, 102. 
Crema, Dulce de higos con, 17, 

658. 
Crema "Frangipane", 496. 
Crema Gruyere, Pollo a la, 323. 
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Crema, Helados de; c6mo prepa­
rarlos en refrigeradora, 626. 

Crema, J am6n a la, con corazones 
de apio, 709. 

Crema "Moka", Helado de, 630. 
Crema, Mollejas de ternera a la, 

275. 
Crema para £lanes de leche, 589. 
Crema para postres helados, 622. 
Crema pastelera, 494. 
Crema pastelera liviana para pos-

tres, 495. 
Crema, Pollo a la, 415. . 
Crema portuguesa, Helado de, 629. 
Crema "Praline", 582. 
Crema, Receta basica para helados 

de, 626. 
Crema rusa, Helado de, 629. 
Crema "Saint-Honore", 495. 
Crema, Salsifi a la, 382. 
Crema "Souffle" con avena arrolla-

da, 609. 
Crema vainilla con gelatina, 498. 
Crema vainilla simple, 588. 
Cremas, Helados, 626. 
Cremas, sopas, 100. 
Crepes "Suzette", 17, 571. 
Crepes "Suzette", Panqueques es-

peciales para, 571. . 
Crestitas a la bella Napoli, 404. 
"Crezon", Corderito a la, 301. 
"Crillon", Suprema de ave, 325. 
Criolla, Ambrosia a la, 786. 
Criolla, Bifes a la, 771. 
Criolla Camarones a la, 209. 
Criolla'. Cocina, 7 67 -794; ilust. 

f. 769. 
Criolla, Salsa, 86. 
Criollas, Tortas, 783. 
Criollas, Tortas fritas, 783. 
Criollo Albondig6n, 77 4. 
Criollos, Chorizos, 772. 
Crocantes de almendras y avella-

nas, 557. 
Crocantes de nuez, 558. 
Croquetas, 190-194. 
Croquetas de ave, 191. 
Croquetas de batatas, 193. 
Croquetas de coliflor, 194. 
Croquetas de fi.ieos, 191. 
Croquetas de sesos, 192. 
Croquetas Duquesa,191. 
Croquetas 6pera, 192. 

Cruz Roja, Huevos, 131. 
Cuartirolo, Frituras de queso, 188. 
Cuba Libre, "Cocktail", 666. 
Cubana, Arroz con bananas a la, 

747. 
Cubana, Paltas a la, 16, 137. 
Cubano, "Cocktail", 665. 
Cucharita ( o "noisette"), Papas a 

la, 394. 
Cuernitos de gacela, 559. 
Culantro, 38. 
Cumpleafios, Torta de, 803. 
"Curry" ("Cary"), 38. 
"Curry" a la Indiana, 735. 
"Curry", Salsa, 69. 

Chala, Humita en, 781. 
Chalote, 38. 
Chalotes y porotos, Estofado con, 

286. 
"Chambertin", Filetes de sol al, 

711. 
"Chambery", Papas, 376. 
"Champagne", Pollo al, 328. 
"Champagne Sherry, Cocktail", 664. 
"Champagne", Vinos tipo, 24. 
"Champignons", Pichones con, 348. 
"Champignons", Tortilla con, 176. 
Chanfaina, 772. 
'Chantilly", Helado de durazno al, 

630. 
"Chantilly", Merengues al, 579. 
"Charlotte Praline", 16, 597. 
"Charlotte Russe", 17, 597. 
'Chateaubriand", 253. 
Chauchas al tomate, 371. 
Chauchas, Ensalada de, 146. 
Chauchas "Milord", 370. 
Chauchas, Pastel de, 370. 
"Chaud-froid", Salsa, 71. 
"Cheddar", Galletitas, 467. 
"Chef", Ri.iioncitos de ternera a la, 

270. 
"Chef", Tallarines verdes a la, 413. 
Chela, Alfajorcitos, 805. 
"Cherry-brandy", Perdices al, 350. 
"Cherry-Cake' , 524. 
"Chez Androuet" ( restaurant de 

Paris), 718. 
"Chez Androuet, La Quiche Lorrai­

ne de", 718. 
"Chez Drouant" ( restaurant de Pa­

ris), 705. 

, I 

INDICE ALF ABETICO 
"Chez Louissette" ( restaurant de 

Paris ) , 712. 
Chicos, Torta especial para, 805. 
"Chicken Pie", 437. 
Chilena, Cazuela, 758. 
Chilena, Empanadas a la, 757. 
Chilena, Frejoles a la, 756. 
Chileno, Chupe, 756. 
Chinita, Polenta, 451. 
Chip, Papas, 392. 
Chipa al estilo correntino, 777. 
Chipa paraguayo, 762. 
Chipirones ( calamares medianos) 

rellenos, 213. 
Chivito al asador, 17,796. 
"Chlodnik" ( Sopa fria de la coci-

na eslava), 727. 
Choclos a la parrilla, 797. 
Choclos Barretto, Pastel de, 779. 
Choclos, Crema de, 389. 
Choclos, Panqueques rellenos con 

crema de, 430. 
Choclos, Tarta de, 442. 
Chocolate, Almendras bafi.adas en, 

643. 
Chocolate, Animalitos de, 806. 
Chocolate, Bafi.o de, 513. 
Chocolate, Budin de, a la Parisien, 

603. 
Chocolate, Budin de castafi.as al, 

602. 
Chocolate, Crema de, 498. 
Chocolate, Crema de manteca al, 

500. 
Chocolate, "Fondant" al, 503. 
Chocolate, Helado de crema al, 

627. 
Chocolate, Masa quebradiza con, 

488. 
Chocolate, Merenguitos de, Zule-

ma, 806. 
Chocolate, "Mousse" de, 588. 
Chocolate, "Profiterolles" al, 707. 
Chocolate, Caramelos "Ruby" de, 

640. 
Chocolate, Salsa de, 605. 
Chocolate, Salsa de ( para "Profi­

terolles"), 708. 
Chocolate, Salsa de, para postres, 

505. 
Chocolate, Torta econ6mica de, 

515. 
Chocolate, Torta "Eddy" de, 514. 

831 
Chocolate, Torta Vienesa de, 509. 
Chocolate y nuez, Torta de, 514. 
"Chop Suey", 729. 
Chorizo, Potaje de porotos con, 

402. 
Chorizos criollos, 772. 
"Choucroute", 34. 
"Choucroute" a la Alsaciana, 719. 
"Choucroute", Pato con, 354. 
Chufi.o, Salsa para budines de se-

mola o, 505. 
Chupe chileno, 756. 
Chupe limefi.o de camarones, 755. 
Churros, 562. 
Churros callejeros, 536. 
"Chutney", 39. 
"Chutney" a la Indiana, 86. 
"Chutney" de tomates, 87. 

Dados, cortar en, 33. 
"Daikiri, Cocktail", 667. 
"Daisy, Cocktail", 667. 
Dalmata, Postre, 602. 
Dama Blanca, Postre, 625. 
Damasco, Helado de, 633. 
Damasco, Merengue al, 508. 
Damascos a la Royal, 615. 
Damascos, Compota de, 618. 
Damascos, Dulce de, 648. 
Datiles acaramelados, 641. 
Datiles a la egipcia, Empanaditas 

de, 734. 
"Deauville", Copa, 636. 
Decoraci6n de postres, Bafi.o Real 

para, 501. 
Decoraci6n de tortas, Mazapan 

para, 503. 
Dedalitos al tocino, 404. 
Delfines, Adobo, 305. 
Delicia de cafe, Flancitos, 591. 
Delicia de "gourmet", 16, 605. 
Delicia, Torta de frutas, 523. 
Delicias para el copetin, 463-477. 
Demaria, "Cocktail", 667. 
"Demi-glace", o Espanola, Salsa, 

49. 
"Demi-sec", Vinos blancos, 23. 
"Denise", Riii6n salteado a la, 271. 
Desosar un ave, 320. 
Diabla, Pollo asado a la, 324. 
Diabla, Salchichitas asadas a la, 

17, 296. 
"Diable Rose", postre, 625. 
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Diablo, Budin del, 475. 
Diablo, Salsa del, 54. 
Diablotin, Panqueques, 432. 
Dietas, Salsas livianas para, 76. 
Dijon, Rin6n de ternera a la moda 

de, .270. 
Diplomatica, Torta, 520. 
Diplomatico, Budin, 606. 
Donostiarra, Arroz a la, 459. 
Dona Pancha, Empanadas, 17, 747. 
Doradas, Torrijas, 570. 
"Dory", Caramelos de leche, 639. 
"Doughnuts" ( Rosquillas), 7 42. 
"Drouant", Alcauciles a la, 705. 
"Drouant" ( restaurant de Paris), 

705. 
"Dubonnet, Cocktail", 667. 
Dulce de almendras, 789. 
Dulce de batata en cascos, 654. 
Dulce de cascara de pomelos, 653. 
Dulce de coco, 660. 
Dulce de damascos, 648. 
Dulce de duraznos a la Islena, 651. 
Dulce de frutillas, 647. 
Dulce de guindas, 650. 
Dulce de higos, 790. 
Dulce de higos con crema, 17, 658. 
Dulce de leche, 785. 
Dulce de leche, Helado de crema 

al, 630. 
Dulce de leche, Torta Milhojas con, 

525. 
Dulce de membrillo, 655. . e 
Dulce de membrillo catamarqueno, 

791. 
Dulce de membrillo en cascos, 655. 
Dulce de moras, 656. 
Dulce de naranjas, 652. 
Dulce de sandia cayote, 789. 
Dulce de tomate, 791. 
Dulce de zapallo, 17, 790. 
Dulce de veinte minutos, 652. 
Dukes, cebollitas, 151. 
Dukes, mermeladas, jaleas, 646-

661. 
Dulce Pan, a la Veneciana, 814. 
Dulce: Pan, de Navidad, 816. • 
Dulce, Pastelitos de, 766. 
Dulzana, Salsa, 88. 
Duquesa, Pure, 395. 
Duquesa, Blanqueta de ternera, 

282. 
Duquesa, Croquetas, 191. 

Durazno al "chantilly", Helado de, 
630. 

Durazno, Helado de, 634. 
Durazno, Pato al, 704. 
Duraznos a la Islena, Dulce de, 

651. 
Duraznos al Conac, 17, 615. 
Duraznos rellenos, 17, 614. 

"Eclairs", 566. 
Econ6mico, Pan de pescado, 231. 
"Eddy", Torta de chocolate, 514. 
Egipcia, Empanaditas de datiles a 

la, 734. 
Elche, Costrada de conejo al esti-

lo de, 310. 
Emiliana, Salsa ( tuco), 58. 
Empanada Gallega, 439. 
Empanadas a la Chilena, 757. 
Empanadas de homo, Masa para, 

483. 
Empanadas Dona Pancha, 17, 775. 
Empanadas fritas, Masa para, 483. 
Empanadas mendocinas, 776. 
Empanadas tucumanas, 77 4. 
Empanaditas Galanta, 16, 441. 
Empanaditas de datiles a la Egip-

cia, 734. 
Emperatriz, Peras a la, 614. 
Enchiladas mejicanas, 77 4. 
Ensalada de apio a la Francesa, 

146. 
Ensalada de apio y nueces "Ritz", 

147. 
Ensalada de arenques a la Norue-

ga, 144. 
Ensalada de berberechos, 145. 
Ensalada de chauchas, 146. 
Ensalada de mejillones a la So-

rrentina, 144. 
Ensalada de pomelos "Rochester", 

149. 
Ensalada de remolachas Silvia, 

140. 
Ensalada de repollo a la "Colmar", 

379. 
Ensalada de repollo a la Munich, 

142. 
Ensalada de repollo californiana, 

141. 
Ensalada al Roquefort, 142. 
Ensalada de tomates a la Geno­

vesa, 140. 
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Ensalada de Viena, 17, 143. 
Ensalada Parten6n, 148. 
Ensalada "Performance", 150. 
Ensalada Primavera, 146. 
Ensalada rusa, 148. 
Ensalada Saboyana, 145. 
Ensalada Sevillana, 143. 
Ensalada Turinesa, 17, 141. 
Ensalada Ver6nica, 149. 
Ensaladas, 140-152. 
Enchiladas, 34. 
Escabechar, 34. 
Escabeche crudo ( Seviche de cor-

vina), 754. 
Escabeche para pescados, 214. 
Escabeche, Perdices en, 117. 
Escabeches y salmueras, 90. 
Escalope, 34. 
Escalopes, 260. 
Escalopes a la anchoa, 262. 
Escalopes a la V eneciana, 264. 
Escalopes al estrag6n, 261. 
Escalopes con aceitunas, 262. 
Escalopes con alcaparras, 264. 
Escalopes con bongos, 263. 
Escalbpes de ternera a la cazadora, 

261. 
Escalopes Gitanos, 16, 262. 
Escarlata, "Aspic" 125. 
Escoces, Budin, 604. 
Escocesas, Tostadas, 17, 468. 
Escoceses, "Scons", 548. 
"Escoffier", Gallina Tosca, 691. 
Espanola, Corvina a la, 212. 
Espanola, Salsa ( "Demi-glace"), 

49. 
Esparragos a la "Goldenrod", 372; 

ilust. f. 1'77. 
Esparragos para guarniciones, 390. 
Esparragos, "Souffle" de, 186. 
Esparragos, Tortilla de, 175. 
Especias, Masitas de, para el ar• 

bol de Navidad, 817. 
Especias y condimentos, 37-41. 
Espinacas Anchoiada, 371. 
Espinacas, Bombones de, 476. 
Espinacas, Budin de, 372. 
Espinacas, Crema de, 390. 
Espinacas, J am6n a la crema de, 

298. 
Espinacas, Tarta "Rosina" de, 444. 
Espinacas, Torta pascualina de, 

447. 

Espuma de naranja, 16, 600. 
Espumantes, Vinos blancos, 24. 
Espumar, 34. 
Espumoso, Helado, 627. 
Estancia, Puchero de, 768. 
Estrag6n, 42. 
Estilo antiguo, Yema quemada, 784. 
Estilo de Elche, Costrada de co-

nejo al, 310. 
Estofado con orejones, 770. 
Estofado con porotos y chalotes, 

286. 
Estofado de liebre, 314. 
Estofados, Bifes, 253. 
Estrag6n, 39. 
Estrag6n, Escalopes al, 261. 
Estrag6n, Pollo al, 335. 
Estrag6n, Salsa al, 54. 
Estrasburguesa, Lengua de vaca a 

la, 279. 
Eugenio, Pollo a la, 339. 
Exotica, cocina, 721-737. 
Exquisita, Torta de naranjas, 516. 
Exquisito, Melon, 135. 

Faisan asado, 355. 
Falsa liebre ( "Falsche Haase"), 

256. 
"Fankuchen Berlinen", 563. 
Feculas, Ligaduras a base de, 48. 
Felipe, "Aspic" de palmitos y lan-

gostinos, 123. 
Feliz Navidad, 812-820. 
"Fetuccini a !'Alfredo", 413. 
Fideos, Croquetas de, 191. 
Fiestas infantiles, 803-811. 
Fiestas infantiles, Bebidas para, 

811. 
"Fileto, Salsa al", 60. 
Filete de Parana a la Alvear, Gran, 

226. 
Filetes de br6tola o lenguado a la 

Carmen Silva, 208. 
Filetes de lenguado a la Verone­

sa, 215. 
Filetes de lenguado "Marguery", 

216. 
Filetes de pejerrey a la "Rocher", 

225. 
Filetes de sol al "Chambertin", 

711. 
"Fines herbes" ( Hierbas picadas), 

35. 
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"Fines herbes", Costillas de ter-
nera, 259. 

Finlandesa, Lengua a la, 278. 
Flamenca, Carbonada, 257. 
Flamenca, Repollo rojo a la, 380. 
Flamenco, Postre, 601. 
"Flamiche", 188. 
"Flamidor", Budin de panqueques, 

17, 134. 
Flan Carmen, 16, 593. 
Flan de ciruelas "Marysel", 594. 
Flan de manzanas, 593. 
Flan de acelgas "Breton", 360. 
Flancitos al licor, 591. 
Flancitos de leche a la "Pompa­

dour", 591. 
Flancitos de leche a la Vienesa, 

590. 
Flancitos de Ieche con cerezas, 

590. 
Flancitos Delicia de cafe, 591. 
Flanes, Cocci6n de los, 589. 
Flanes de Ieche, Crema para, 589. 
Flor de aromo, Caldo, 98. 
Florencia, Huevos, 158. 
Florentina, "Gnocchi" a la, 424. 
Florentina, Tortilla, 176. 
Florida, Sopa de bananas, 94. 
"Fondant, Cerisettes al", 642. 
"Fondant" de cafe, 503. 
"Fondant" de colores, 503. 
"Fondant" de chocolate, 503. 
"Fondant" de frutillas, 503. 
"Fondant" de queso, 468. 
"Fondant", Empleo del, 503. 
"Fondant", Preparaci6n del, 502. 
Fondo blanco, Salsa a base de, 62. 
Fondos o Jugos para salsas, 46. 
"Fondue" a la Suiza del "Maitre" 

Hegzaud, 698. 
Fosforitos de papas, 469. 
Frambuesa, Licor de, 676. 
Frambuesas, Helado de, 632. 
Francesa, Apios a Ia, 305. 
Francesa, Ensalada de apio a la, 

146. 
Francesa, Sopa de apio a la, 102. 
"Frangipane", Crema, 496. 
Frejoles a la Chilena, 756. 
"Fricassee", Salsa, 256. 
Fritado de camarones a la Bahia­

na, 764. 
Fritas, Tortas criollas, 783. 

Fritos, Huevos ( tecnica), 163. 
Fritos, Salsifis, 383. 
Fritura de merluza, 218. 
Fritura de papas "Frou-frou", 469. 
Fritura de queso Cuartirolo, 188. 
Fritura de ranas, 241. 
Fruta abrillantada, 654. 
Fruta, Helados de: c6mo preparar­

Ios en refrigeradora, 631. 
Frutal, Salsa, 89. 
Frutas, Exquisites platos a base de, 

ilust. f. 768. 
Frutas, Gelatina de jugo de, 93. 
Frutas, Helados de, 630 
Frutas, Masa para tartas de, 488. 
Frutas, Panqueques de ("Clafouti"), 

573. 
Frutas, Ponche "Baby" de, 811. 
Frutas, Recetas basicas para · he­

lados de, 631. 
Frutas, Tarta de, a la Alemana, 

539; ilust. f. 609. 
Frutas, Torta Delicia de, 523. 
Frutas, Torta Londinense de, sin 

huevo, 524. 
Frutilla, "Bavarois" a la, 17, 596. 
Frutillas, Compota de, 619. 
Frutillas Helado de, 632. 
Frutillas, Dulce de, 647. 
Frutillas, "Fondant" de, 503. 
Frutillas, Jalea de, 659. 
Frutillas, Salsa de, 596. 
Frutillas, Torta de, 17, 517: ilust. 

f. 752. 
"Frou-frou", Frituras de papas, 469. 
"Fugaza", dulce, 492. 
"Funghi", Arroz "alle", 457. 

Gacela, Cuernitos, 559. 
"Gaffner" ( restaurant de Paris), 

714. 
Galanta, Empanaditas, 16, 441. 
Galantina, 34. 
Galense, "Gigot" de cordero a la, 

302. 
Gallega, Empanada, 439. 
Gallega, Lentejas a la, 400. 
Galletitas de Cheddar, 467. 
Gallina a la Indiana, 17, 342. 
Gallina a la Lionesa "Mere Fillou", 

689. 
Gallina a la Lionesa, Salsa para, 

691. 
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Gallina a la "Mimi", 344. 
Gallina, "Aspic" de, 127. 
Gallina de los huevos de oro, 341. 
Gallina, Gelatina de, 17, 118. 
Gallina Nevada, 343. 
Gallina rellena a la Lombarda, 340. 
Gallina Tosca "Escoffier", 691. 
Ganso a la Inglesa, 347. 
Ganso asado, 355. 
Ganso, Menudillos de, 347. 
Garbanzos con acelgas, 359. 
Garbanzos, Potaje de, 401. 
Garnitura, 34. 
Gascu.fia, Adobo de, 285. 
Gato, Lengi.iitas de, 553. 
Gayarre, Arrollado, 16, 543. 
Gazpacho, 98. 
Gelatina, 34. 
Gelatina al caramelo, 93. 
Gelatina al Jerez, 91. 
Gelatina al Jerez, Huevos en, 130. 
Gelatina, Crema de vainilla con, 

498. 
Gelatina de aves, 91. 
Gelatina de gallina, 17, 118 .. 
Gelatina de jugo de frutas, 93. 
Gelatina de jugo de verduras, 92. 
Gelatina de naranjas Pomona, 599; 

ilust. f. 609. 
Gelatina de patitas con salsas vina-

greta, 116. 
Gelatina de pescado, 92. 
Gelatina para pescados, 199. 
Gelatina para platos frios, 91. 
Gelatinas, 90. 
Genaro, Caldo marinero a Ia, 212. 
"Genoise" ( variedad del bizcochue-

lo ), 530. 
Genoves, Pesto, 61. 
Genovesa, Ensalada de tomates a 

la, 140. 
Genovesa, Polenta a la, 452. 
"Gibelotte", 311. 
"Gigot" de cordero a la Galense, 

302. 
"Gigot" de cordero a la menta, 302. 
Gilda, "Pizza", 449. 
"Gin Fizz, Cocktail", 665. 
Gitanos, Escalopes, 16, 262. 
"Glaces", Cebollitas, 389. 
Glosario del cocinero, 32-41. 
"Gnocchi" ( fioquis) a Ia Florenti-

na, 424. 

"Gnocchi" a la Romana, 425. 
"Gnocchi" a la Suiza, 425. 
"Gnocchi" de papas, 424. 
"Golden Fizz, Cocktail", 665. 
"Goldenrod", Esparragos a la, 372; 

ilust. f. 177. 
"Golf", Salsa, 82. 
"Goulash" a la H{mgara, 727 . 
"Gourmandes", Tomates, 384. 
"Gourmet", Delicia de, 16, 605. 
Gran "aspic" de pejerrey, 121. 
Gran filete de pejerrey Parana. a la 

Alvear, 226. 
"Gran-mere", Pollo a Ia, 334. 
"Grand Veneur", Salsa, 53. 
"Grape-fruit" ( pomelo), 36. 
Cratin, Coliflor al, 369. 
Cratin de papas "Le Farcon", 376. 
Cratin de langostinos a la "Andre", 

714. 
Cratin, Hinojos al, 373. 
Cratin, Macarrones al, 405. 
Cratin, Papas al, 375. 
Gratinada, Polenta, 451. 
Gratinados, Salsifis, 383. 
Gratinar, 35. 
Grimaldi, Pollo a Ia, 335. 
"Grog" de miel, 675. 
"Grog" de Whisky, 675. 
"Grog" negro, 675. 
"Grogs", 675. 
Gruyere, Pollo a la crema, 323. 
Gruyere, Bocadillos de, 187. 
Gruyere, Cardo al, 367. 
Guarani, Tortillas a la, 762. 
Guarniciones de Verduras, 389. 
Guarniciones, Esparragos para, 390. 
Guarniciones, Hongos para, 390. 
Guarniciones, Nabitos para, 391. 
Guatemaltecas, Bananas, 16, 746. 
Guindado, 677. 
Guindado, Copa, 16, 634. 
Guindas, Dulce de, 650. 
Guisito de rabo ("Oxtail"), 286. 
Guisitos de cordero a la vasca, 304. 
Guiso de merluza a la Asturiana, 

216. 
Guiso de temera Mimosa, 280. 
Guiso pacefio, 759. 

Habas, alcauciles con, 363. 
Habas con panceta, 373. 
Hamburguesa, Bifes a Ia, 255. 
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Hamburguesa, Costillar de cerdo a 
la, 291; ilust. f. 193. 

"Happy Birthday", Li.monada, 811. 
Harinas, Ligaduras a base de, 48. 
Hawaiano, 'Clericot", 669. 
Hawaiano, Pastel, 737. 
Helado a la mandarina, 633. 
Helado de ananas, 631. 
Helado de bananas, 633. 
Helado de banana en refrigerado-

ra, 633. 
Helado de crema a la vainilla, 626. 
Helado de crema al chocolate, 627. 
Helado de crema al dulce de le-

che . 630. 
Helado de crema Americana, 627. 
Helado de crema de coco, 629. 
Helado de crema "Moka", 630. 
Helado de crema Portuguesa, 629. 
Helado de crema, Receta basica 

para, 626. 
Helado de crema Rusa, 629. 
Helado de damasco, 633. 
Helado de durazno, 634. 
Helado de durazno al "chantilly", 

630. 
Helado de frambuesas, 632. 
Helado de frutilla, 632. 
Helado de li.m6n, 632. 
Helado de melon, 632. 
Helado de naranja, 634. 
Helado de pelones, 628. 
Helado espumoso, 627. 
Helado Moscovita, 628. 
Hebdo, Postre "Marquise", 623, £. 

689; ilust. f. 688. 
Helados, 626-634. 
Helados-cremas, 626. 
Helados-cremas; c6mo prepararlos 

en refrigeradora, 626. 
Helados de fruta, 630. 
Helados de fruta; c6mo preparar­

los en refrigeradora, 631. 
Helados de fruta, Recetas basicas 

para, 631. 
Helados, Postres, 622-625. 
"Hel~ne", Pejerrey a la, 227. 
"Henri IV", Medallones de lomo a 

la, 251; ilust. f. 192. 
Herminia, Torta, 532. 
Hierba buena, 39. 
Hier bas picadas ( "Fines herbes"), 

35. 

Hierbas, Tortilla de ( "aux fines her­
bes"), 174. 

Hig~~?• _Budincitos de, a la "Va-
l01s ; ilust. f. 176. 

Higado de ternera a la Inglesa, 275. 
Higado Mogador, "Pate" de, 132. 
Higos, Dulce de, 658. 
Hi gos, Dulce de ( Cocina criolla), 

790. 
Higos, Dulce de, con crema, 17, 

658. 
Hi gos, J alea de, 659. 
Hilda, Torta de nuez, 16, 507; 

ilust. f. 624. 
Hinojo, 39. 
Hinojos al gratin, 373. 
Hinojos, Papas con, 37 4. 
Hojaldre, Masa de, 480; ilust. f. 

481. 
Hojaldre, Medias lunas de, 559. 
Hojaldre, Pastelitos de, 440. 
Hol·aldre, Persiana de, 526. 
Ho andesa, Salsa, 71. 
Hongos, Escalopes con, 263. 
Hongos para guarniciones, 390. 
"Hors d'oeuvre" frios, 111. 
Huancaina, Papas a la, 752. 
Huevo, Bufiuelos sin, 568. 
Huevo, Licor de, 792. 
Huevo, Torta Londinense de fru-

tas ~in, 524. 
Huevos, 153. 
Huevos a la Bearnesa, 156. 
Huevos a la Borgofiesa, 155. 
Huevos a la "Carlton", 154. 
Huevos a la Italiana, 161. 
Huevos a la manteca, Revuelto de, 

168. 
Huevos a la mostaza, 158. 
Huevos a la nieve, 161. 
Huevos a la Portuguesa, 161. 
Huevos a la "Robert", 17, 130. 
Huevos a la Suprema, 164. 
Huevos a la Tartara, 162. 
Huevos a la Vasca, 167. 
Huevos Amsterdam, 160; ilust. f. 

49. 
Huevos con berengenas,, 166. 
Huevos con camarones, 166. 
Huevos Cruz Roja, 131. 
Huevos de oro, Gallina de los, 341. 
Huevos duros, 158. 
Huevos en cazuelitas al homo, 159. 
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Huevos en gclatina al Jerez, 130. 
Huevos Florencia, 158. 
Huevos fritos ( tecnica), 163. 
Huevos "mollets", 1.56. 
Huevos "mollets" a la "Mornay", 

157. 
Huevos "mollets" al arroz, 157. 
Huevos Moreno, 167. 
Huevos r.asados por agua, 153. 
Huevos 'poches", 154. 
Huevos "poches" a la Omar, 131. 
Huevos "poches" con mcjillones, 17, 

154. 
Huevos "poches", Sopa a la Pro­

venza! con, 107. 
Huevos Quimbos, 16, 785. 
Huevos rellenos a la "Mariwal", 

473. 
Huevos rellenos con atun, 472. 
Huevos rellenos "Montespan", 159. 
Huevos rellenos "Savoy", 472. 
Huevos rcvueltos, 165. 
Huevos Rossini ( en cazuelitas), 

160. 
Huevos "Yvette", 168. 
Humita en chala, 781. 
Hungara, Ajies rellenos a la, 361; 

ilust. f. 352. 
Hungara, "Goulash" a la, 727. 
Hungara, Pollo salteado a la, 330. 
Hungara, Salsa, 76. 
Husar, Asado a la, 248. 

Imperial de almendras, 16, 581. 
Imperial de bananas, 580. 
Ideal, "Sandwich", 466. 
Indiana, "Curry" a la, 735. 
Indiana, "Chutney" a la, 86. 
Indiana, Gallina a la, 17, 342. 
Indicaciones utiles para pasteleria, 

478. 
Ingles, Budin, 522. 
Inglesa, Ganso a la, 347. 
Inglesa, Higado de ternera a la, 

275. 
Inglesa, Panar a la, 35. 
Inglesa Repollitos de Bruselas a la, 

399. 
Inglesa, "Roast-beef" a la, 246. 
Inglesa, Sesos a la, 274. 
"Inglese, Zuppa" ( Sopa inglesa), 

601. 
Ingredientes, C6mo medir los, 27. 

Instrucciones para saltear un pollo, 
327. 

Italiana, Cima a la, 113. 
Italiana, Huevos a la, 161. 
Italianas, Salsas para pastas, 58. 
Italiano, Merengue, 578. 
Italiano, Vinos tintos tipo, 25. 
Isabel, Merengues, 579. 
Isla flotante, 606. 
Islefia, Dulce de duraznos a la, 651. 

Jabali, 316. 
''Jacques", Pollo a la, 331. 
Jalea de frutillas, 659. 
Jalea de higos, 659. 
Jalea de uva americana ( uva chin­

che), 659. 
Jalea de uva moscatel, 659. 
Jaleas, dulces, mermeladas, 646-

661. 
Jaleas y mermeladas para bafios 

y rellenos de tortas, 504. 
Jamaica, "Cocktail", 663. 
Jambalaya (Nueva Orleans), 740. 
Jamon a la crema con corazones 

de apio, 709. 
Jamon a la crerna de espinacas, 

298. 
Jamon al Sauternes, 16, 297. 
Jamon, Bolitas de, 476. 
Jarn6n caliente, Platos a base de, 

297. 
Jam6n "Claridge", 298. 
Jam6n Coliflor con, 368. 
J am6n' glaceado al ananas, 17, 298. 
Jam6n, Porotos de manteca con, 

377. 
Jam6n, "Souffle" de, 184. 
Jam6n, Tortilla de, 175. 
Jardinera, Lomo a la, 245. 
J avanesa, Arroz a la, 736. 
''Jeanne-Marie", Panqueques, 575. 
Jengibre, 39. 
Jerez, Gelatina al, 91. 
Jerez, Huevos en gelatina al, 130. 
Jigote mexicano, 745. ,, 
"Jockey Club, Vol-au-vent , 437. 
Jubileo, Cerezas, 17, 611. 
Jugo de came para carnes asadas, 

Salsas a base de, 242. 
Jugo de carnes, Salsa. de, 244. 
Jugo de frutas, Gelatma de, 93. 
Jugo de limon, Sopa helada al, 9G. 
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Jugo de verduras, Gelatina de, 92. 
Jugo, Ravioles al, 419. 
J ugos para salsas o fondos, 46. 
J ulepe ( "Mint Julep"), 668. 
Juliana, 35. 
Juliana, Potaje, 105. 

"Kaiserschmarm", 574. 
"Kastradina" ( especie de puchero), 

726. 
"King", Arroz a la, 458; ilust. 

f. 193. 
"King's chicken", 740. 
Kirsch, Copa al, 636. 
Kirsch, Ponche al, 67 4. 
"Kobbe" ( plato sirio-libanes), 732. 
"Koenisberger Klose" ( albondigui-

llas), 255. 
"Koldouny" lituanos, 725. 
"Kugelhopf", 526. 
"Kuglis", 564. 

"La Brasserie Lipp" (restaurant de 
Paris), 719. 

"La Cremaillere Place Beauvau" 
(restaurant de Paris), 707. 

"Lamballe", Potaje, 105. 
Langosta con salsa mayonesa, 234. 
Langosta "Normandy", 236. 
Langostinos a la Americana, 16, 

686. 
Langostinos a la "Andre", Cratin 

de, 714. 
Langostinos San Francisco, 16, 470. 
Langostinos "Savoy", Budin de, 

132. 
Langostinos X palmitos a la Feli­

pe, "Aspic' de, 123. 
"Lasagne" ( lasafias) verdes al hor-

no, 416. 
Laurel, 39, 42. 
Leche, Crema para £lanes de, 589. 
Leche, Caramelos "Dory" de, 640. 
Leche, Dulce de, 785. 
Leche, Flancitos a la "Pompa­

dour" de, 591. 
Leche, Flancitos a la Vienesa de, 

590. 
Leche, Flancitos de, con cerezas, 

590. 
Leche, Helado de crema al dulce 

de, 630. 
Leche, Licor de, 792. 

Leche, Torta Milhojas con dulce 
de, 525. 

Lech6n adobado, 296. 
"Le Farcon", Cratin de papas, 376. 
Legurnbres, Mondongo con, 289. 
Legumbres secas, 400-402. 
Legurnbres y verduras secas, 358-

402. 
"Lemon cheese" ( Crcma de li-

m6n), 585. 
Leudar o aleudar, 32. 
Lengua a la Finlandesa, 278. 
Lengua de vaca a la Estrasburgue-

sa, 279. 
Lengua, Manera de coser la, 278. 
Lengua rellena Sultana, 115. 
Lenguado Filetes de, a la Carmen 

Silva, 208. 
Lenguado a la Veronesa, Filetes 

de, 215. 
Lenguado "Marguery", Filetes de, 

216. 
Lengiiitas de gato, 553. 
"Le nougat noir", 643. 
Lentejas a la Gallega, 400. 
Lentejas con tocino, 400. 
Lentejas "Nancy", 401. 
Lentejas, Potaje pure de, 106. 
Licor de frambuesa, 676. 
Licor de huevo, 792. 
Licor de leche, 792. 
Licor de lim6n, 676. 
Licor de menta, 676. 
Licor de yemas al Cofiac, 677. 
Licor, Flancitos al, 591. 
Licores, 676-677. 
Licuadora, 31. 
Liebre con salsa dulce y fuerte, 

315. 
Liebre, "Civet" de, 17, 312. 
Liebre estofada, 314. 
Liebre falsa ( "Falsche Haase"), 

256. 
Lieja, Caracoles a la moda de, 238. 
Ligaduras 48. 
Ligaduras a base de feculas, 48. 
Ligaduras a base de harinas, 48. 
Ligaduras de salsas dorndas y tos-

tadas, 49. 
Ligure, Anchoa .a la, 201. 
"Lillette", Torta, 511. 
Limefio, Chupe de camarones, 755. 
Lim6n, Bafio de, 502. 
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Lirn6n, "Bavarois Pinot" de, 598. 
Lirn6n, Bizcochitos de, 549. 
Lirn6n, "Clericot" de, 670. 
Lim6n, Crema de, 585. 
Lim6n, Helados de, 632. 
Lirn6n, Licor de, 676. 
Lim6n, Mermelada de, 657. 
Lirn6n, Salsa de, 76. 
Lirn6n, Sopa helada al jugo de, 96. 
Lim6n "Valence", Crema de, 586. 
Lirnonada "Happy Birthday", 811. 
Lionesa, Gallina a la ( de la Mere 

Fillou), 689. 
Locro cordobes Perico Vicente, 

769. 
Lombarda, Gallina rellena a la, 

340. 
Lomitos de cerdo con ciruelas, 293. 
Lomo de cerdo a la moda de Or-

leans, 293. 
Lomo a la Modema, 245. 
Lomo a la jardinera, 245. 
Lomo, Medallones de, 250. 
Lomo, Medallones de, a la "Henri 

IV", 251; ilust. f. 192. 
Lomo, Medallones de, a la Rossini, 

252. 
Lomo, Medallones Benjamin de, 

252. 
Lomo "Port Royal", 16, 244. 
Londinense, Torta, 524. 
"London, Cocktail", 664. 
"Louise Mary", Suprema de ave, 

326. 
Luculo, Cebollitas a la, 150. 

"Lloyd George, Cocktail", 663. 

Macarrones a la Piamontesa, 405. 
Macarrones al gratln, 405. 
Macarrones al tomate, 406. 
Macarrones, Budin dulce de, 808. 
Macarrones con camarones a la 

Nantes, 406. 
Macarrones con salsa de apio, 407. 
Macarrones y aves, Salpic6n de, 

147. 
Macedonia, 35. 
Macerar, 35. 
Madera, Rifioncitos de temera al, 

269. 
Madera, Salsa, 52. 
Madrilefia, Callos a la, 16, 290. 

Madrilefio, Caldo frio, 99. 
Magdalenas, 560. 
Maicena, Rosquitas de, 561. 
"Maitre" Blanc, Pollo a la 699. 
"Maitre d'Hotel", Manteca, 78. 
"Maitre" Hegzaud, "Fondue" a la 

Suiza del 698. 
Maiz, Pastelitos de, 750. 
Malaguefias, Masitas, 551. 
"Malherbe", Alcauciles a la, 363. 
Maltesa, Salsa, 72. 
Mamaliga ( Plato ti pico rumano), 

725. 
"Mammy Granny, Scons", 549. 
"Mammy" Momsen, Tortas de, 555. 
Mandarina, Helado a la, 633. 
Manera de asar un ave, 321. 
Manera de calentar un trozo de 

came hervida, 283. 
Manera de cocer una lengua, 278. 
Manera de colocar en el molde y 

de servir el "Bavarois", 595. 
Manera de decantar los vinos, 25. 
Manera de desosar un ave, 320. 
Mani, Caramelos de, 793. 
"Manhattan, Cocktail", 663. · 
"Manon", Postre, 17, 587. 
Manteca "Berey", 80. 
Manteca, Crema de, al chocolate, 

500. 
Manteca "Moka", crema de, 500. 
Manteca Muselina,' crema de, 499. 
Manteca negra, Sesos a la, 273. 
Manteca "Maitre d'Hotel" 78. 
Manteca, Porotos de, con jam6n, 

377. 
Manteca, Salsa a la, para verdu-

ras, 66. 
Manteca, Salsas de, 77. 
Manteca, Torta de, 529. 
Manteca, Tortitas de, 555. 
Mantecadas simples, 807. 
Mantecados Asturianos, 562. 
Mantecas, 78. 
Manzanas a la Castellana, 613. 
Manzanas, Almibar de ( "Apfel-

kraut"), 660. 
Manzanas, Arrollado de, 544. 
Manzanas, Arrollado Vienes de, 

545; ilust. f. 608. 
Manzanas, Bufiuelos de, 569. 
Manzanas con bananas, Salsa de, 

88. 
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Manzanas, Flan de, 593. 
Manzanas Miraflores, 136; ilust. 

f. 177. 
Manzanas, Panqueques "Mare d' Ar-

gento" de, 576. 
Manzanas, Pastel de, 541. 
Manzanas rellenas, 613. 
Manzanas Reineta, Repollo con, 

381. 
Manzanas, Tarta de, 540; ilust. 

f. 625. 
Manzanas y tomates, Jalea de, 658. 
Marahja, Salsa, 83. 
"Mare d'Argento", Panqueques de 

manzana, 576. 
Maria, Bafio de, 32. 
"Marengo", Temera a la, 16, 281. 
Maria, Bafio de, 32. 
Maria, Torta de, 532. 
"Marigny", Alcauciles, 362. 
Marili, Tarta de cebollas, 443. 
Marinada, 35. 
"Marguery", Filetes de lenguado, 

216. 
Marinera, Ajies rellenos a la, 361. 
Marinera, Almejas a la, 16, 202. 
Marinero, Caldo, a la Genaro, 212. 
Marisconea, Tarta, 16, 445. 
Mariscos, Cazuela de, 210. 
Mariscos, Cazuela brasilefia de 

("Vatapa"), 763. 
Mariscos y pescados, 191. 
"Mariwal' , Copa, 17, 635. 
"Mariwal", Huevos rellenos a la, 

473. 
Marmita de verduras, 37 4. 
Marplatense, Cazuela, 210. 
Marquesa, Ponche, 67 4. 
"Marquise", Postre helado, 623, 

f. 689; ilust. f. 688. 
Martini seco, "Cocktail", 664. 
Martucha, Revuelto de huevos a 

la, 168. 
"Maryland", Pollo a la, 741. 
"Mary Louise", Suprema de ave, 

16, 326. 
"Maryfort", Panqueques rellenos a 

la, 431. 
"Marysel", Flan de ciruelas, 594. 
Marron, Pure de batatas, 398. 
Marroqui, Berenjenas a la, 734. 
Masa de hojaldre, 480; ilust. f. 481. 
Masa para empanadas fritas, 483. 

Masa para empanadas al homo, 
483. 

Masa para los ravioles a la Proven-
za!, 423. 

Masa para medio hojaldre, 482. 
Masa para pasta frola, 486. 
Masa para pastel, 484. 
Masa para pasteles de homo, 483. 
Masa para tallarines, 412. 
Masa quebradiza, 487. 
Masa quebradiza con chocolate; 

488. 
Masa quebradiza para pasteleria, 

488. 
Masa quebradiza para tartas de 

fruta, 488. 
Masitas de especias para el arbol 
de Navidad, 817. 

Masitas de mil hojas, 560. 
Masitas Malaguefias, 551. 
Masitas Vienesas, 552. 
Masitas y bizcochos, 548-570. 
Masas, Diferentes tipos de, 480. 
Mascota, Postre, 625. 
Matambre adobado, 112. 
Matambre blanco, 114. 
"Matefain . au boeuf", 284. 
"Matelote d' Anjou", 222. 
"Maxin1's" ( restaur. de Paris), 703. 
Mayonesa, Langos,ta con salsa, 234. 
Mayonesa, Salsa, 81. 
Mayonesa y tomate, Arroz con, 459. 
Mayonuez, Salsa, 83. 
Mazapan para decoracion de tor-

tas, 503. 
Mazapan, Pastas de, 644. 
Mazamorra, 793. 
Medallones de lomo, 250. 
Medallones de lomo Benjamin, 252. 
Medallones de lomo a la "Henri 

IV", 251; ilust. f. 192. 
Medallones de lomo a la Rossini. 
Media cafiita, "Cocktail", 667. 
Medias lunas de hojaldre, 559. 
Medias lunas de nuez, 558. 
Medidas y pesas, 28. 
Medio hojaldre, Masa para, 482. 
Mediodia, "Cocktail", 663. 
Mexicanas, Enchiladas, 7 44. 
Mejillones a la Normanda, 17, 221. 
Mejillones a la Primavera, 471. 
Mejillones a la Sorrentina, Ensala-

da de, 144. 
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Mejillones, Huevos "poches" con, 

154. 
Mejillones y calamares a la parri-

lla, 797. 
Melba, Copa, 16, 635. 
Melon "Candide", 134. 
Melon Exquisito, 135. 
Melon, Helado de, 632. 
Membrillo, Dulce de, 655. 
Membrillo, Dulce catamarquefio de, 

791. 
Membrillo en cascos, Dulce de, 

655. 
Mendocinas, Empanadas, 776. 
Menta, 39, 42. 
Menta, "Gigot" de cordero a la, 

302. 
Menta, Licor de, 676. 
Menta, Salsa de, 85. 
Menu, Como componerlo, 14-18. 
Menu para las cuatro estaciones, 

20-21. 
Menudillos de ganso, 347. 
"Mercier", Panqueques rellenos a 

la, 431. 
"Mere" Fillou, Gallina a la Lione­

sa de la, 689. 
Merengadas, Batatas ( patatas dul­

ces), 398. 
Merengadas, Naranjas, 611. 
Merengados, Palitos ("Stangel"), 

556. 
Merengados, Postre de panqueques, 

572. 
Merengue al damasco, 508. 
Merengue cocido, 578. 
Merengue comun, 577. 
Merengue Italiano, 578. 
Merengue Vienes, 579. 
Merengues, 577-580. 
Merengues al "chantilly", 579. 
Merengues Isabel, 579. 
Merenguitos de chocolate Zulema, 

806. 
Meridional, Coliflor, 369. 
Merluza a la Asturiana, Guiso de, 

216. 
Merlu:z;a a la pescadora, 217. 
Merluza, Albondiguillas de, 218. 
Merluza, Budin de, 219. 
Merluza, Fritura de, 218. 
Merluza, Pastel Amelita de, 220. 
Merluza a la Navarra, 217. 

Mermelada de zapallo y lim6n, 657. 
Mermeladas, dulces y jaleas, 646-

661. 
Mermeladas y jaleas para bafios de 

torta, 504. 
Metodos para cocer el pescado: al 

vapor, 197; asado, 196; frito, 
196; gratinado, 196. 

"Meuniere", Trueba a la, 234. 
Mexicano, Ji~ote, 745. 
Miel, "Grog' de, 675. 
Miel, Pan Alsaciano de, 490. 
Milanesa, Coliflor a la, 368. 
Milanesa, Papas a la, 395. 
Milanesa, Zanahorias a la, 386; 

ilust. f. 352. 
Milanesas escabechadas, 265. 
Milanesas de temera a la Vienesa, 

264. 
Milanesitas de mondongo, 473. 
Milliojas, Masitas de, 560. 
Milliojas, Torta, con dulce de le-

che, 525. 
"Milord", Chauchas, 370. 
"Mimi", Gallina a la, 344. 
Mimosa, Guiso de ternera, 280. 
Minestra, 110. 
Miniaturas para el copetin, 463. 
"Mint Julep" {Julepe), 668. 
"Mirabeau", Costillas a la, 259. 
Miraflores, Manzanas, 136; ilust. 

f. 177. 
Mirasol, Aji, 37. 
"Misia Manuelita", Pasteles, 778. 
Modema, Lomo a la, 245. 
"Mogador, Pate", de higado, 17, 

132. 
"Moka", Crema de manteca, 500. 
"Moka", Helado de crema, 630. 
"Moka", Torta, 519. 
Molinera, Bocadillos de pescado a 

la, 471. 
Mollejas a la "Nemours", 277; 

ilust. f. 176. 
Mollejas de temera a la crema, 

275. 
Mollejas de temera con tocino, 

276. 
"Mollets", huevos, 156. 
"Mollets", Huevos al arroz, 157. 
"Mollets", Huevos, a la "Momay", 

157. 
Mondongo con legumbres, 289. 
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Mondongo ( Matambre blanco), 
114. 

Mondongo, Milanesitas de, 473. 
Mondongo, vease Callas, "Tripes". 
"Monsieur", Torta, 521. 
"Mont Blanc", Torta, 536. 
"Montagne", Pato con nabitos, 694. 
"Montagne", "Tripes a la mode de 

Caen, 696. 
Montafiesa, Carne a la, 284. 
"Montelimar, Nougat de", 644. 
"Montespan", Huevos rellenos, 159. 
"Montpensier", Rifi6n de temera, 

268. 
Mofiitos a la Nogada, 407. 
Moras, Dulce de, 656. 
Morenitos, Bizcochuelitos, 808. 
Moreno, Huevos, 167. 
"Momay", Huevos "mallets" a la, 

157. 
"Momay", Repollitos de Bruselas 

a la, 399. 
"Momay", Salsa, 67. 
Moscada, nuez, 39. 
Moscovita, Helado, 628. 
Mostacholes con berenjenas, 408. 
Mostaza, 39. 
Mostaza, Camarones a la, 209. 
Mostaza, Huevos a la, 158. 
Mostaza, Salsa de, 7 4. 
"Moussaka" a la turca, 730. 
"Mousse" de chocolate, 588. 
"Mousse" de tomates y palmitos, 

124. 
Mozart, Torta, 508. 
Munich, Ensalada de repollo a la, · 

142. 
Muselina, 35. 
Muselina, Crema de manteca, 499. 
Muselina, Salsa, 72. 

Nabitos a la Bordelesa, 392. 
Nabitos, Patos con ("Montagne"), 

694. 
Nabitos para guamiciones, 391. 
Nabitos, "Ragout" de ternera con, 

281. 
"Nancy", Lentejas, 401. 
Nantes, Macarrones con camarones 

a la, 406. 
Nantua, Salsa, 67. 
Napolitanos, "Pasatielli", 408. 
Naran,ja, Bafio de, 501. 

Naranja, Batido con crema de, 811. 
Naranja, Helado de, 634. 
Naranja, Espuma de, 16,' 600. 
Naranja, Sambay6n de, 587. 
Naranja, Pata a la, 353. 
Naranja, Pierna de cordero a la, 

300, f. 305; ilust. f. 304. 
Naranja, Torta de, 536. 
Naranja, Torta Exquisita de, 516. 
Naranjada Tropical, 811. 
Naranjas, Dulce de, 652. 
Naranjas, Gelatina Pomona de, 599; 

ilust. f. 609. 
Naranjas merengadas, 611. 
Navarra, Pescadilla o merluza a la, 

217. 
"Navarin" de cordero, 303. 
Navidad, Bizcochitos de, 818. 
Navidad, Masitas de especias para 

el arbol de, 817. 
Navidad, Pan dulce de, 816. 
Navidad, Torta de, 818. 
Nectar, Ponche de almendras, 672. 
Negro, "Grog", 675. 
"Nemours", Mollejas a la, 277; 

ilust. f. 176. 
Nieve, Caldo a la, 97. 
Nieve, Huevos a la, 161. 
Ninfa, Salsa, 83. 
Nifios envueltos ( Cocina criolla), 

773. 
Nifios envueltos de temera a la 

Alsaciana, 266. 
Nifios envueltos de repollo, 380. 
Nifios envueltos ( o "Paupiette"); 

tecnica de su preparaci6n, f. 337; 
ilust. f. 336. 

Niza, Pollo, 332. 
Nogada, Mofiitos a la, 407. 
"Noisette", Papas a la cucharita o, 

394. 
Normanda, Mejillones a la, 17, 221. 
Normanda, Perdices a la, 350. 
"Normandy", Langosta, 236. 
Noruega, Ensalada de arenques a 

la, 144. 
"Nougat de Montelimar", 644. 
"Nouvelle", Salsa, 77. 
Nueces acarameladas, 641. 
Nueces, Budin de, 604. 
Nueces y apio, Ensalada "Ritz" 

de, 147. 
Nuez, Bombitas de crema de, 566. 
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Nuez, Crema de, 497. 
Nuez, Costillitas de cordero con 

salsa de, 305. 
Nuez, Crocantes de, 558. 
Nuez, Medias lunas de, 558. 
Nuez moscada, 39. 
Nuez, Pan de, 491. 
Nuez, Pasta de, 787. 
Nuez, Torta Hilda de, 16, 507; 

ilust. f. 624. 
Nuez y chocolate, Torta de, 514. 

:filoquis, vease "Gnocchi", 

Omar, Huevos "poches" a la, 131. 
"Omelette Printaniere", 179. 
Opalina, Compota, 620. 
6pera, Croquetas, 192. 
Oporto, Pollo al, 339. 
Oporto, Tortitas fritas al, 554. 
Oregano, 40, 42. 
Orejones, Estofado con, 770. 
Oriental, Alb6ndigas a la, 257. 
Oriental, Pescado a la,- 230. 
Orleans, Lomo de cerdo a la moda 

de, 293. 
Oro, Pan de, 492. 
Oro, Torta de, 534. 
Ostras al tomate, Sopa de, 101. 
Ostras, "Vol-au-vent" a la crema 

de, 435. 
"Oxtail" ( Guisito de rabo), 286. 

Pacefio, Guiso, 759. 
Pacifico, Centolla, 17, 237. 
Paella a la Valenciana, 223. 
"Paille", Papas, 393. 
"Paillard", Pollo, 338. 
Paisana, Apios a la, 365. 
Paisana, Arroz a la, 460. 
Pajitas de queso, 464. 
"Palais de Glace", 599. 
Palitos de queso, 464. 
Palitos merengados ("Stargel"), 

556. 
Palmitos y langostinos a la Felipe, 

"Aspic' de, 123. 
Palmitos y tomates, "Mousse" de, 

124. 
Palta, "Aspic" de, 126. 
Paltas, 36. 
Paltas a la Cubana, 16, 137. 
Paltas Copacabana, Crema de, 765. 

Paltas "Regency", 16, 137. 
Paltas, Salsa de, 89. 
Paltas y bananas, Sopa de, 94. 
Pamplemouse ( pomelo), 36. 
"Pan Bagnat", 801. 
Pan Casero, 489. 
Pan de at{m, 16, 129; ilust. f. 48. 
Pan de miel Alsaciano, 490. 
Pan de nuez, 491. 
Pan de oro, 492. 
Pan de pescado econ6mico, 231. 
Pan de sandwich "Succes", 474; 

ilust. f. 480. 
Pan dulce a la Veneciana, 814. 
Pan dulce casero, 491. 
Pan dulce de Navidad, 816. 
Pan negro, Budin Bavaro de, 607. 
Pan negro Tia Ana, 490. 
Pan, "Pizza" de, a la Stromboli, 

450. 
Pan, Salsa de ( "Bread sauce"), 75. 
Panar, 35. 
Panar a la Inglesa, 35. 
Panceta, Habas con, 373. 
Panqueques de frutas ( "Clafouti"), 

573. 
Panqueques, 570-577. 
Panqueques rellenos a la "Brie", 

16, 430. 
Panqueques, Budin de, 57 4. 
Panqueques de manzana "Mare 

d'Argento", 576. 
Panqueques Diablotin, 432. 
Panqueques dukes, Recetas para 

hacer, 570. 
Panqueques especiales para "Cre­

pes Suzette", 571. 
Panqueques "Flamidor", Budin de, 

134. 
Panqueques "Jeanne-Marie", 575. 
Panqueques merengados, Postre de, 

572. 
Panqueques, Pasta para, 429. 
Panqueques rellenos a la "Brie", 

430. 
Panqueques rellenos a la "Mari­

fort", 431. 
Panqueques rellenos a la "Mer­

cier", 431. 
Panqueques rellenos a la moda de 

Ceilan, 736. 
Panqueques rellenos con crema de 

choclo, 430. 
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Panqueques simples, 429. 
Panqueques, Torta de, 432. 
Papas a la Alemana, 396. 
Papas a la cucharita ( o "noisette"), 

394. 
Papas a la Huancaina, 752. 
Papas a la milanesa, 395. 
Papas a la Provenza!, 375. 
Papas a la Reina, 191. 
Papas al gratin, 375. 
Papas Baston, 393. 
Papas, Canastititos de, 393; ilust. 

f. 353. 
Papas, con hinojos, 37 4. 
Papas "Chambery", 376. 
Papas Chip, 392. 
Papas, Fosforitos de, 469. 
Papas, Frituras de, "Frou-frou", 

469. 
Papas, "Gnocchi" de, 424. 
Papas, Cratin de ( "Le Farcon"), 

376. 
Papas "Paille", 393. 
Papas "Soufflees", 392. 
Papas, Tarteletas de, con aves, 396. 
Papas, Torrijas de, a la Alemana 

"Reibkuchen"), 394. 
Papas, Torta de, 547. 
Papas, Tortilla de, 17 4. 
"Paprika", 40. 
Paraiso, "Cocktail", 667. 
"Paradise", Torta, 511. 
Paraguayo, Chipa, 762. 
Paraguaya, Sopa, 761. 
Paris, Los restaurantes de, 701-720. 
Parisien, Arvejas a la, 366. 
Parisien, Budin de chocolate a la, 

603. 
Parisien, Salsa, 64. 
Parisien, "Vol-au-vent", a la, 435. 
Partenon, Ensalada, 148. 
Parrilla, Calamares a la, 17, 797. 
Parrilla, Choclos a la, 797. 
Parrilla, Patitas de cerdo a la, 295. 
Parrilla, Tomates a la, 798. 
Parrillada, 795. 
Parrillada, Salsa Americana para, 

796. 
"Pasatielli" Napolitanos, 408. 
Pascualina de alcauciles, Torta, 448. 
Pascualina de espinacas, Torta, 447. 
Pasta de nuez, 787. 
Pasta frola a la Romana, 537. 

Pasta frola, Masa para, 486. 
Pasta para bombas dulces, 485. 
Pasta para bombas saladas, 484. 
Pasta para panqueques, 429. 
Pasta Real Saltefia, 788. 
Pastas de Mazapan, 644. 
Pastas, Salsa "alla pizzaiuola" para, 

60. 
Pastas, Salsa rapida para, 59. 
Pastas, Salsas Italianas para, 58. 
Pastas y arroz, Salsa de atu.n para, 

70. 
Pastas y cereales, 403-452. 
Pastel de cambray, 780. 
Pastel de chauchas, 370. 
Pastel de choclos Barretto, 779. 
Pastel de manzanas, 541. 
Pastel de Merluza Amelita, 220. 
Pastel de perdiz, 351. 
Pastel de pollo, 437. 
Pastel de salmon Belvedere, 17, 

232. 
Pastel Hawaiano, 737. 
Pastel, Masa para, 484. 
Pastelera, Crema, 494. 
Pastelera liviana para postres, cre­

ma, 495. 
Pasteletes de homo, Masa para, 

483. 
Pasteles "Misia Manuelita", 778. 
Pasteleria, 478-506. 
Pasteleria, Masa quebradiza para, 

488. 
Pastelitos de dulce (Uruguay), 

766. 
Pastelitos de hojaldre, 440. 
Pastelitos de maiz (Ecuador), 750. 
Pata de ciervo con salsa picante, 

318. 
Patatas dulces ( batatas) fritas, 397. 
Patatas dulces merengadas, 398. 
Patatas dulces Suprema, 397. 
"Pate", Canelones rellenos con, 428. 
"Pate" de higado "Mogador", 17, 

132. 
Patitas con salsa vinagreta, Gela-

tina de, 116. 
Patitas de cerdo a la parrilla, 295. 
Pata a la naranja, 353. 
Pata a la Turinesa, 355. 
Pata al ananas, 715. 
Pata al durazno, 704. 
Pata asado Reineta, 355. 
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Pata con "choucroute", 354. 
Pata con nabitos "Montagne", 694. 
Pata salvaje a la cazadora, 356. 
Paul Reboux, "Camembert" con al-

mendras a la, 698. 
"Paupiette" ( nifios envueltos), 36; 

tecnica, £. 337; ilust. f. 336. 
Pavita fria a la moda del "Peri-

gord", 345. 
Pavita rellena "Pompadour", 344. 
Pavo relleno con castafias, 813. 
"Peceto" a la Piamontesa con arroz, 

250. 
"Peceto" mechado "Clarence", 249. 
Pejerrey a la Helene, 227. 
Pejerrey a la "Regence", Budin de, 

224. 
Pejerrey a la "Rocher", Filetes de, 

16, 225. 
Pejerrey al Roquefort, 226. 
Pejerrey, Gran "aspic" de, 221. 
Pejerrey relleno Continental, 120. 
Pejerrey, Turbante de, 228. 
Pelones Helados de, 628. 
Pepinos a la Polonesa, Sopa de, 723. 
Pepinos, Sopa de, 95. 
Pepito, S~_pa de tomates a la 96, 

£. 97; ilust. f. 96. 
Pequeno "aspic" a la Rusa, 127. 
Peras a la Emperatriz, 614. 
Peras en almibar, 17. 
Peras de agua, Compota de, 621. 
Peras de invierno, Compota de, 621. 
Perdices a la Barcelonesa, 349. 
Perdices a la Normanda, 350. 
Perdices al "Cherry-brandy", 350. 
Perdices en escabeche, 117. 
Perdiz en "cocotte", 351. 
Perdiz, Pastel de, 351. 
Perejil, 40, 42. 
"Performance, Ensalada, 150. 
Perico Vicente, Loera cordobes, 

769. 
"Periraord", Pavita fria a la moda 

de, 345. 
Peritas de arroz, 616. 
Persiana de hojaldre, 526. 
Pesas y medidas, 28. 
Pescadilla frita a la Andaluza, 233. 
Pescadilla o merluza a la Navarra, 

217. 
Pescaditos d& acelgas, 360. 
Pescado a la Oriental, 230. 

Pescado asado, 196. 
Pescado, Bocadillos de, a la Moli­

nera, 471. 
Pescado, Caldo para fondos de sal-

sas, de, 200. 
Pescado cocido al vapor, 197. 
Pescado frito, 196. 
Pescado, Gelatina de, 92. 
Pescado gratinado, 196. 
Pescado, Metodos para cocerlo: al 

vapor, 197; asado, 196; frito, 
196; gratinado, 196. 

Pescado, Pan economico de, 231. 
Pescado, "Souffle" de, 184. 
Pescados "au bleu" ( al azul), 229. 
Pescados, Escabeche para, 214. 
Pescados, Gelatina para, 199. 
Pescados rellenos ( tecnica), £. 65; 

ilust. f. 64. 
Pescados y mariscos, 195-239. 
Pescadora, Merluza a la, 217. 
Pesto Genoves, 61. 
Pesto, "Vermicelli" al, 410. 
"Petit-fours", 645. 
"Pfefernusse" ( Bizcochitos de Na­

vidad), 818. 
Piamontesa, Macarrones a la, 405. 
Piamontesa, "Peceto" a la, con 

arroz, 250. 
Picante Antillano, 7 49. 
Picante, "Aspic" de tomates con 

rabano, 126 . 
Picante, Salsa, 52. 
Pichones con "champignons", 348. 
Pichones rellenos, 16, 348. 
"Pil-Pil", Bacalao llamado, 205. 
Pierna de cordero a la naranja, 

300, £. 305; ilust. f. 304. 
"Pierogui" poloneses ( Ravioles de 

came), 724. 
Pimentada, Salsa, 53. 
Pimenton, 40. 
Pimienta, 40. 
Pimienta, Costilla a la, 706. 
"Pinot", "Bavarois" de limon, 598. 
"Piperade", 713. 
Pisto sevillano, 169. 
"Pizza" de berenjenas Tilde, 450. 
"Pizza" de pan a la "Stromboli", 

451. 
"Pizza Gilda", 449. 
"Pizzaiuola", Salsa para pastas 

"alla", 60. 



846 EL GRAN LIBRO DE COCIN A 

Plantillas, 807. 
Platos a base de queso, 187-189. 
Platos a base de jam6n caliente, 

297-299. 
Platos frios, Gelatina para, 91. 
"Plum Cake", 508. 
"Plum Pudding", 815. 
"Poches" a la Omar, huevos, 131. 
"Poches" con mejillones, huevos, 

154. 
"Poches", huevos, 154. 
"Poches", Sopa a la Provenza! con 

huevos, 107. 
"Pojarski", Suprema de ave a la, 

326. 
Poleas sevillanas ( Cocina arabe-

andaluza), 733. 
Polenta a la Genovesa, 452. 
Polenta Chinita, 451. 
Polenta gratinada, 451. 
Polonesa, Sopa de pepinos a la, 

723. 
Polvorones, 552. 
Pollo a la Boston, 337. 
Pollo a la C6rcega, 336. 
Pollo a la crema, 415. 
Pollo a la Crema Gruyere, 323. 
Pollo a la Eugenio, 339. 
Pollo a la "Grand-mere", 334. 
Pollo a la Grimaldi, 335. 
Pollo a la "Jacques", 331. 
Pollo a la "Maitre" Blanc, 699. 
Pollo a la "Maryland", 741. 
Pollo a la San Claudio, 323. 
Pollo a la Santo Domingo, 7 45. 
Pollo a la "Turbillon", 337. 
Pollo a la Tunecina, 730. 
Pollo al "Champagne", 328. 
Pollo al estrag6n, 335. 
Pollo al Oporto, 339. 
Pollo al Ron, 322, f. 545; ilust. 

f. 544. 
Pollo al vino blanco, 332. 
Pollo asado a la Diabla, 324. 
Pollo, lnstrucciones para asarlo, 327. 
Pollo, Manera de desosarlo, 320. 
Pollo Niza,332. 
Pollo "Paillard", 338. 
Pollo, Pastel de, 437. 
Pollo "Ritz", 333. 
Pollo salteado a la Andaluza, 327. 
Pollo salteado a la Hungara, 330. 
Pollo salteado a la Portuguesa, 329. 

Pollo, Timbal de tallarines con, 
414; ilust. f. 464. 

Pomelo, 36. 
Pomelo, Dulce de cascaras de, 653. 
Pomelos, Ensalada "Rochester" de, 

149. 
Pomidoro ( o "Pomodoro"), Salsa 

al, 60. 
"Pomme D'Or", Salsa, 89. 
Pomona, Gelatina de naranjas, 599; 

ilust. f. 609. 
"Pompadour", Flancitos de leche a 

la, 591. 
"Pompadour", Pavita rellena, 344. 
Ponche a la Brillat-Savarin, 670. 
Ponche al Kirsch, 67 4. 
Ponche de almendras Nectar, 672. 
Ponche de frutas "Baby", 811. 
Ponche de los Zares, 675. 
Ponche Marquesa, 67 4. 
Ponche Ruso, 671. 
Ponche San Humberto, 673. 
Ponches calientes; 673-675. 
Porotos aderezados, 402. 
Porotos con chorizos, Potaje de, 

402. 
Porotos y chalotes, estofado con, 

286. 
Porotos de manteca con jam6n, 377. 
"Port Royal", Lomo, 16, 244. 
Portefia, Anchoa a la, 201. 
Portefiito, 'Cocktail", 664. 
"Porto Flipp, Cocktail", 665. 
Portuguesa, Helado de crema, 629. 
Portuguesa, Huevos a la, 161. 
Portuguesa, Pollo salteado a la, 329. 
Portuguesa, Ranas a la, 240. 
Portuguesa, Salsa, 55. 
Postre almendrado brasilefio, 760. 
Postre Copelia, 624. 
Postre Ceilan, 624. 
Postre de panqueques merengados, 

572. 
Postre Dalmata, 602. 
Postre Dama Blanca, 625. 
Postre "Diable Rose", 625. 
Postre Flamenco, 601. 
Postre helado Bahiano, 624. 
Postre helado "Marquise", 623, 

f. 689; ilust. f. 688. 
Postre J. amaica, 750. 
Postre 'Manon", 17, 587. 
Postre Mascota, 625. 
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Postre Preferido, 625. 
Postres, 585-625. 
Postres, Bafio real para decoraci6n 

de, 501. 
Postres, Crema pastelera liviana 

para, 495. 
Postres helados, 622-625. 
Postres helados, Crema para, 622. 
Postres, Salsa de bananas para, 

505. 
Postres, Salsa de chocolate para, 

505. 
Postres y tortas, Bafios para, 494. 
Postres y tortas, Crema almendra-

da para, 497. 
Potaje, 36. 
Potaje Cardenal, 105. 
Potaje de garbanzos, 401. 
Potaje de porotos con chorizos, 402. 
Potaje J.uliana, 105. 
Potaje 'Lamballe", 105. 
Potaje Bure de lentejas, 106. 
Potaje 'Riviera", 106. 
Potaje "Windsor", 109. 
Potajes y sopas, 94-110. 
"Poulette", Ranas a la, 240. 
"Poulette", Salsa, 68. 
"Poulette", Sesos a la, 274. 
"Praline", 583. 
"Praline", Crema, 582. 
"Praline Charlotte", 16, 597. 
"Praline", Preparaci6n del, 583. 
Preferido, Postre, 625. 
Primavera, "Cocktail", 667. 
Primavera, Ensalada, 146. 
Primavera, Mejillones a la, 471. 
"Printaniere, Omellette", 179. 
"Profiterolles" al chocolate, 707. 
Provenza!, Papas a la, 375. 
Provenza!, Ranas a la, 710. . 
Provenza!, Ravioles a la, 421. 
Provenza!, Salsa, 56. 
Provenza!, Sopa a la, con huevos 

"poches", 107. 
Puchero chico a la Cordobesa, 769. 
Puchero de Estancia, 768. 
"Pudding Yorkshire", 247. 
Puerros con aceitunas, 377. 
Pulpitos a la "Richard", 232. 
"Pumpkin Pie", 743. 
Pure de arvejas, 399. 
Pure de batatas marr6n, 398. 
Pure de lentejas, Potaje, 106. 

Pure de zanahorias, 398. 
Pure Duquesa, 395. 

Quebradiza, Masa, 487. 
Quebradiza, Masa, con chocolate, 

488. 
Quebradiza, Masa para pasteleria, 

488. 
Quebradiza, Masa para tartas de 

frutas, 488. 
Quemada, Yema, 784. 
Quemada, Yema, Estilo antiguo, 

784. 
Queso a la Brillat-Savarin, Sopa de, 

680. 
Queso, Barquitos de, 187. 
Queso Cuartirolo, Frituras de, 188. 
Queso doble crema, Arroz con, 459. 
Queso, "Fondant" de, 468. 
Queso,"Fondue" de, 698. 
Queso, Fajitas de, 464. 
Queso, Palitos de, 464. 
Queso, Platos a base de, 187-189. 
Queso, Rebozados de, 189. 
Queso, "Souffle" de, 183. _ 
Queso, Tortilla de, 174. 
Queso y apio, Crema de, 466. 
2uetzalteca, Carne, 7 46. 
' Quiche Lorraine" de "Chez An-

drouet", 718. 
Quimbos, Huevos, 16, 785. 

Rabano picante, 40. 
Rabano picante, "Aspic" de toma-

tes con, 126. 
Rabo, Guisito de ("Oxtail"), 286. 
"Rachel", Sopa, 107. 
"Ragout" de berenjenas, 378. 
"Ragout" de ternera con nabitos, 

281. 
Ramito de verduras, 36. 
Ranas, 240-241. 
Ranas a la Portuguesa, 240. 
Ranas a la "Poulette", 240. 
Ranas a la Provenza!, 710. 
Ranas, Fritura de, 241. 
Ranas salteadas a la Romana, 240. 
"Ravigote", Raya a la, 233. 
Ravioles a la Provenza!, 421. 
Ravioles al jugo, 419. 
Ravioles de came ( "Pierogui" po­

loneses), 724. 
Ravioles, Rellenos de, 423. 
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Raya a la "Ravigote", 233. 
Real, Paiio, 501. 
Real, Baiio, para decoracion de pos-

tres, 501. , 
Rebozados de queso, 189. 
Receta basica para helados de cre­

ma, 626. 
Receta de la "Mere" Terrats 

( "lhandade"), 685. 
Receta de las Hermanas Amparo 

( Bacalao a la Vizcaina), 684. 
Receta para hacer panqueques dul­
. ces, 570. 
Recetas basicas para helados de 

frutas, 631. 
Recetas de los grandes maestros, 

679-700. 
Recetas, Proporciones de las, 13. 
Reducir, 36. 
Refresco de ananas, 673. 
Refresco de uvas, 673. 
Refrigeradora, Preparacion de he-

lados en, 626, 631, 633. 
"Regence", Budin de pejerrey a la, 

224. 
"Regency", Paltas, 16, 137. 
Regimenes, Salsas para, 77. 
Rehogar, 36. 
"Reibkuchen", Torrijas de papas a 

la Alemana, 394. 
Reina de Saba, Torta, 512. 
Reina, Papas a la, 191. 
Reineta, Pato asado, 355. 
Reineta, Repollo con manzanas, 

381. 
Rellena, Br6tola, 207; ilust. f. 64. 
Rellena, Pavita "Pompadour", 344. 
Rellenas, Manzanas, 613. 
Rellenos, Ajies, a la Hungara, 361; 

ilust. f. 352. 
Rellenos, Ajies, a la marinera, 361. 
Rellenos con came, Tomates, 384. 
Rellenos, Duraznos, 614. 
Rellenos, Huevos "Montespan", 159. 
Rellenos para ravioles, 423. 
Rellenos, Pescados ( tecnica), f. 65; 

ilust. f. 64. 
Rellenos, Pichones, 348. 
Rellenos, Zapallitos, 388. 
Remolachas con cebollas, 378. 
Remolachas, Ensalada Silvia de, 

140. 
"Remoulade", Salsa, 82. 

Repollitos de Bruselas a la Ingle­
sa, 399. 

Repollitos de Bruselas a la "Mor­
nay", 399. 

Repollo a la moda de los Alpes, 
382. 

Repollo a la Munich, Ensalada de, 
142. 

Repollo, Ensalada californiana de, 
141. 

Repollo colorado, Arrolladitos de, 
379. 

Repollo con manzanas Reineta, 
381. 

Repollo de Bruselas, Crema de, 102. 
Repollo a la "Colmar", Ensalada 

de, 379. 
Repollo, Ninos envueltos de, 380. 
Repollo rojo a la Flamenca, 380. 
Repollo y tocino, Sopa de, 103. 
Repostena, 507 -584. 
Revuelto de huevos a la Martu-

cha, 168. 
Revueltos, Huevos, 165. 
"Ricotta, Tortellini de", 16, 418. 
"Richard", Pulpitos a la, 232. 
Riojana, Arroz a la, 460. 
Riojana, Bacalao a la, 204. 
Rin, Vinos blancos tipo, 25. 
Riiion de ternera a la moda de 

Dijon, 270. 
Riiion de ternera "Montpensier", · 

268. 
Riii6n salteado a la "Denise", 271. 
Riiioncitos a la ''Valroy", 267. 
Riiioncitos de cordero a la "bro-

chette", 306. 
Riiioncitos de ternera a la "Chef", 

270. 
Riiioncitos de ternera al Madera, 

269. 
Riiioncitos "Tennidor", 306. 
Riiioncitos, Tortilla de, 176. 
Riiiones con salsa Bordelesa, 267. 
Riiiones de cordero a la "Turbigo", 

307. 
"Ritz", Ensalada de nueces y apio, 

147. 
"Ritz", Pollo, 333. 
"Riviera", Potaje, 106. 
"Rivoli", Arrollados de ternera, 265. 
"Rizotto" con tocino y salchichas, 

462. 
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"Rizotto" economico, 461. 
"Roast-beef" a la Bordelesa, 247. 
"Robert", Huevos a la, 17, 130. 
"Rocher", Filetes de pejerrey a la, 

16, 225. 
"Rochester", Ensalada de pomelos, 

16, 149. 
"Roquefort", Canapes de, 465. 
"Roquefort", Ensalada al, 142. 
"Roquefort", Pejerrey al, 226. 
Romana, "Gnocchi" a la, 425. 
Romana, Pasta frola a la, 537. 
Romana, Ranas salteadas a la, 248. 
Ron Cubano, "Cocktail", 666. 
Ron, Pollo al 322, f. 545; ilust. 

f. 544. 
Rosa de Francia, "Cocktail", 17, 

663. 
Rosa silvestre, Ponche, 671. 
Rosa, Tomates a la, 138. 
"Rose-Dry, Cocktail", 667. 
Rosca de los Tres Reyes, 530. 
Roscas, 552. . 
"Rosita", Tarta de espinacas, 444. 
Rosquillas, 742. 
Rosquitas de maicena, 561. 
"Rossini", Canelones a la, 427, 687. 
"Rossini", Huevos ( en cazuelitas), 

160. 
"Rossini", Medallones de lomo a 

la, 252. 
"Roast-beef a la Inglesa, 246. 
"Rotiserie Reine Pedauque" ( res­

taurant de Paris), 716. 
Royal, Damasco a la Royal, 615. 
"Ruby", Caramelos de chocolate, 

640. 
Rusa, Ensalada, 148. 
Rusa, Pequeno "aspic" a la, 127. 
Rusa, Sopa "Bortsch"), 722. 
Ruso, Ponche, 671. 

Saboyana, Ensalada, 145. 
Saboyanas, Trufas, 642. 
"Sacher Torte" ( Torta de chocola-

te vienesa), 509. 
"Saint-Honore", Crema, 495. 
"Saint-Germain", Capon a la, 330. 
Sakayaki ( plato japones), 728. 
San Claudio, Pollo a la, 323. 
Salchichas, Budin de, 297. 
Salchichas y tocino, "Rizotto" con, 

462. 

Salchichitas asadas a la Diabla, 17, 
296. 

Salmon, Canelones de, 428. 
Salmon, Pastel Belvedere de, 17, 

232. 
Salmueras y escabeches, 90. 
Salome, Copa, 637. 
Salpicon, 36. 
Salpicon Carmen, 141. 
Salpicon de aves y macarrones, 147. 
Salsa a la manteca para verduras, 

66 . 
Salsa "a le vongole", 411. 
Salsa al estrag6n, 54. 
Salsa al "fileto", 60. 
Salsa al "pomidoro", 60. 
Salsa "Albert", 7 4. 
Salsa "alla pizzaiuola" para pas­

tas, 60. 
Salsa Americana, 82. 
Salsa Americana para parrillada, 

796. 
Salsa Armoricana, 57. 
Salsa Aurora o Tomatada, 66. 
Salsa Bearnesa, 73. 
Salsa "Bechamel", 63. 
Salsa "Bechamel" para sopas, 100. 
Salsa Blanca, 65. 
Salsa Blanca a la reina, 65. 
Salsa Bolonesa, 58. 
Salsa Bordelesa, 51. 
Salsa Bordelesa, Riiiones con, 267. 
Salsa Borgoiiona, 51. 
Salsa Calabresa, 62. 
Salsa "Colbert", 79. 
Salsa con alcaparras, 70. 
Salsa Criolla, 86. 
Salsa "Curry", 69. 
Salsa "Chaud-froid", 71. 
(Salsa) "Chutney" a la Indiana, 86. 
(Salsa) "Chutney" de tomates, 87. 
Salsa de anchoas, 75. 
Salsa de apio, Macarrones con, 407. 
Salsa de atun para pastas y arroz, 

70. 
Salsa de avellanas, 79. 
Salsa de bananas con manzanas, 88. 
Salsa de bananas para postres, 505. 
Salsa de budines de semola o chu-

iio, 505. 
Salsa de chocolate, 605. 
Salsa de chocolate para postres, 

505. 
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Salsa de chocolate para "Profitero-
lles", 708. 

Salsa de frutillas, 596. 
Salsa de jugo de frutas, 244. 
Salsa de lim6n, 76. 
Salsa de menta, 85. 
Salsa de mostaza, 7 4. 
Salsa de nuez, Costillitas de corde-

ro con, 305. 
Salsa de paltas, 89. 
Salsa de pan ( "Bread sauces"), 75. 
Salsa de sardinas, 61. 
Salsa de tomates frescos, 53. 
Salsa de vino, 598. 
Salsa del diablo, 54. 
Salsa dulce de bananas, 87. 
Salsa dulce y fuerte, Liebre con, 

315. 
Salsa Dulzana, 88. 
Salsa Emiliana ( tuco), 58. 
Salsa Espanola, "Demi-glace", 49. 
Salsa "Fricassee", 256. 
Salsa Frutal, 89. 
Salsa "Golf", 82. 
Salsa "Grand veneur", 53. 
Salsa Holandesa, 71. 
Salsa Hungara, 76. 
Salsa Madera, 52. 
Salsa Maltesa, 72. 
Salsa "Marahja", 83. 
Salsa mayonesa, 81. 
Salsa mayonesa, Langosta con, 234. 
Salsa Mayonuez, 83. 
Salsa "Mornay", 67. 
Salsa Muselina, 72. 
Salsa Nantua, 67. 
Salsa Ninfa, 83. 
Salsa "Nouvelle", 77. 
Salsa para el pollo a la Marengo, 

693. 
Salsa para la gallina a la Lionesa, 

691. 
Salsa para regimenes, 77. 
Salsa Parisien, 64. 
Salsa picante, 52. 
Salsa picante, Pata de ciervo con, 

318. 
Salsa Pimentada, 53. 
Salsa "Pomme d'Or", 89. 
Salsa Portuguesa, 55. 
Salsa "Poulette", 68. 
Salsa Provenza!, 55. 
Salsa rapida para pastas, 59. 

Salsa "Remoulade", 82. 
Salsa "Soubise" de cebollas, 70. 
Salsa Suprema, 67. 
Salsa Tartara, 84. 
Salsa "Valois", 74. 
Salsa Verde, 84. 
Salsa Verde caliente, 66. 
Salsa Vinagreta, 85. 
Salsa Vinagreta de chalotes, 56. 
Salsa Vinagreta, Gelatina de pati-

tas con, 116. 
Salsa "Yorkshire", 55. 
Salsas, 45-93. 
Salsas a base de fondo blanco, 62. 
Salsas a base de fondos dorados y 

tostados, 49. 
Salsas a base de jugo de came pa-

ra carnes asadas, 242. 
Salsas agridulces, 86. 
Salsas, Bases para, 48. 
Salsas basicas, 47. 
Salsas, Caldo de pescado para fon­

do de, 200. 
Salsas de manteca, 77. 
Salsas doradas y tostadas, Ligadu-

ras de, 49. 
Salsas frias, 80. 
Salsas ltalianas para pastas, 58. 
Salsas livianas para dietas, 76. 
Salsifis, 382. 
Salsifis a la crema, 382. 
Salsifis fritos, 383. 
Salsifis gratinados, 383. 
Salteado a la Andaluza, Pollo, 327. 
Salteado a la Hungara, Pollo, 33.0. 
Salteado a la Portuguesa, Pollo, 329. 
Salteado al vino blanco, Conejo, 

311. 
Saltear un pollo, instrucciones para, 

327. 
Salteiia, Pasta real, 788. 
Salvia, 401. 
Sambay6n, 16, 586. 
Sambay6n, Bombitas al, 566. 
Sambay6n de naranja o lim6n, 587. 
"Sandwich" ideal, 466. 
"Sandwich, Pan de, Succes", 474; 

ilust. f. 480. 
"Sandwiches" calientes, Sugestiones 

para, 799. 
San Francisco, Langostinos, 16, 470. 
San Humberto, Ponche, 673. 
San Marcos, Buseca, 289. 
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San Martin dulce, "Cocktail", 664. 
Sandia cayote, Dulce de, 789. 
Sangre turca, Ponche, 672. 
Santafecino, Alfajor de turr6n, 782. 
Santo Domingo, Pollo a la, 745. 
Saratoga, "Cocktail", 664. 
Sardinas, Salsa de, 61. 
Sauternes, Vino tipo, 23. 
Sauternes, Jamon al, 16, 297. 
"Savoy", Budin de langostinos, 132. 
"Savoy", Huevos rellenos, 472. 
"Scons" dukes, 548. 
"Scons" escoceses, 548. 
"Scons Mammy Granny", 549. 
Semola o chuiio, Salsa para budi-

nes de, 505. 
Sesos a la Inglesa, 27 4. 
Sesos a la manteca negra, 273. 
Sesos a la "Poulette", 274. 
Sesos a la "Tamar", 16, 129. 
Sesos, Caldo para cocinar, 273. 
Sesos, Canelones rellenos con, 427. 
Sesos, Cocci6n de los, 273. 
Sesos, Croquetas de, 192. 
Sesos, Limpieza y preparaci6n, 272. 
Semill6n, Vinos tipo, 24. 
Senor Cura, Tortilla del, 180. 
Seviche de corvina (Escabeche cru-

do ), 754. . 
Sevillana, Ensalada, 143. 
Sevillano, Pisto, 169. 
Sevillanas, Poleas, 733. 
"Sidecar, Cocktail", 666. 
Sidra, "Cocktail", 666. 
Siete Medidas, Bizcochuelo de, 532. 
Silvia, Ensalada de remolachas, 140. 
Sol, Filetes de, al "Chambertin", 

711. 
Sopa a la Provenza! con huevos 

"poches", 107. 
Sopa de ajo, 108. 
Sopa de apio, a la Francesa, 102. 
Sopa de bananas con tomates, 95. ' 
Sopa de bananas Florida, 94. 
Sopa de bananas y paltas, 94. 
Sopa de ostras al tomate, 101. 
Sopa de pepinos, 95. 
Sopa de pepinos a la Polonesa, 723. 
Sopa. de repollo y tocino, 103. 
Sopa de queso a la "Brillat-Sava-

rin", 680. 
Sopa de tomates a la Pepito, 96, 

f. 97; ilust. f. 96. 

Sopa de zapallo, 97. 
Sopa helada al jugo de lim6n, 96. 
Sopa r,ara&uaxa, 761. 
Sopa 'Rachel', 107. 
Sopa Rusa ( "Bortsch"), 722. 
Sopas cremas, 100. 
Sopas, Salsa "Bechamel" para, 100. 
Sopas y potajes, 94-110. 
Sorpresa, Ananas ( ensalada), 16, 

136. 
Sorpresa, Ananas ( postre), 610. 
Sorpresa, Carne, 285. 
Sorrentina, Ensalada de mejillones 

a la, 144. 
"Souffle Amarillys", 609. 
"Souffle" de ave, 185. 
"Souffle" de bananas al Coiiac, 608. 
"Souffle" de coliflor, 185. 
"Souffle" de esparragos, 186. 
"Souffle" de jam6n, 184. 
"Souffle" de pescado, 184. 
"Souffle" de queso, 183. 
"Souffle", Preparaci6n del, 182. 
"Souffles", 182. 
"Souffles", Buiiuelos, 568. 
"Souffles", Papas, 392. 
"Soubise" de cebollas, Salsa, 70. 
"Spaghetti a la Borsi", 410. 
"Spaghetti" a la Calabresa, 409. 
"Stangel" {palitos merengados), 556. 
"Strawberry Fizz, Cocktail", 667. 
"Strogonoff, Boeuf a la", 288. 
"Stromboli", "Pizza" de pan a la, 

450 . . 
"Strucchi", 565. 
"Succes", Pan de "sandwich", 474; 

ilust. f. 480. 
"Suchard", Copa, 636. 
Sudafricano, "bobotee", 731. 
Suiza, "Gnocchi" a la, 425. 
Suizas, Cazuelitas, 162. 
Suizos, Bufiuelos, 569. 
Sultana, Lengua rellena, 115. 
Suprema, Batatas ( patatas dukes), 

397. 
Suprema, Coliflor, 369. 
Suprema de ave a la Bearnesa, 325. 
Suprema de ave "Crillon", 325. 
Suprema de ave "Mary Louise", 

16, 326. 
Suprema de ave a la "Pojarski", 

326. 
Suprema, Huevos a la, 164. 
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Suprema, Salsa, 67. Temera, Higado de, a la lnglesa, 
Suprema de ave: su preparaci6n, 275. 

324. Temera, Milanesas de, a la Viene-
"Suzette, Crepes", 17, 571. sa, 264. 
"Suzette, Crepes", Panqueques es- Temera, Mollejas de, a la crema, 

peciales para, 571. 275. 
"Suzuki", Zapallitos, 388. Temera, Mollejas de, con tocino, 

Tallarines, Masa fara, 412. 
Tallarines, Timba de, con pollo, 

414; ilust. f. 464. 
Tallarines verdes a la "Chef", 413. 
Tamales tucumanos, 777. 
"Tamar", Sesos a la, 16, 129. 
Tarta a la Alsaciana, 538. 
Tarta de alcauciles, 446. 
Tarta de almendras "Tour d'Ar-

gent", 702. 
Tarta de cebollas "Marili", 443. 
Tarta de ciruelas secas, 538. 
Tarta de choclo, 442. 
Tarta de espinacas "Rosina", 444. 
Tarta de frutas, Masa quebradiza 

para, 488. 
Tarta de frutas a la Alemana, 539; 

ilust. f. 609. 
Tarta de manzanas, 540; ilust. f. 

625. 
Tarta Marisconea, 16, 445. 
Tartara, Huevos a la, 162. 
Tartara, Salsa, 84. 
Tartaleta, 36. · 
Tartaleta a la moda de las Antillas, 

749. 
Tartaletas de papas con aves, 396. 
Tentaci6n, "Cocktail", 663. 
"Termidor", Riiioncitos, 306. 
Temera a la "Marengo", 16, 281. 
Temera, Arrollados "Rivoli" de, 

265. 
Ternera, Blanqueta de, Duquesa, 

282. 
Temera, Cabeza de, a la vinagre­

ta, 279. 
Temera, Costillas de, a la "Bonne 

Femme", 259. 
Temera, Costillas de, "Fines her­

bes", 259. 
Temera, Costillas de (Tecnica), 

258. 
Temera, Escalopes de, a la Caza­

dora, 261. 
Temera, Guiso de, Mimosa, 280. 

276. 
Temera, Niiios envueltos de, a la 

Alsaciana, 266. 
Temera, "Ragout" de, con nabitos 

281. ' 
Temera, Riii6n de, a la moda de 

Dij6n, 270. 
Ternera, Riii6n de, "Montpensier", 

268. 
Temera, Riiioncitos de, a la "Chef", 

270. 
Temera, Riiioncitos de, al Madera, 

269. 
Terrina a la Antigua, 288. 
Tia Ana, Pan negro, 490. 
Tiempos de cocci6n, Tabla com­

parativa de, 30. 
"Tilde", Pizza" de berengenas, 4,50. 
T~bal de tallarines con pollo, 414; 

ilust. f. 464. 
Tintos, Vinos, 24. 
Tintos, Vinos tipo Borgona, 24. 
Tintos, Vinos tipo Burdeos, 25. 
Tintos, Vinos tipo Italiano, 25. 
Tipo clarete o rosado, Vinos, 24. 
Tipo "Champagne", Vinos blancos 

espumantes, 24. 
Tipo Rin, Vinos blancos, 25. 
Tipo_ Sa1;:emes, Vinos blancos "de-

mi-sec , 23. 
Tipo Semill6n, Vinos blancos, 24. 
Tocino, Canapes de, 463. 
Tocino, Dedalitos al, 404. 
Tocino del cielo, 16, 592. 
Tocino, Lentejas con, 400. 
Tocino, Mollejas de temera con~ 

276. 
Tocino y repollo, Sopa de, 103. 
Tocino y salchichas, Rizotto con~ 

462. 
Tomatada, o Aurora, Salsa, 66. 
Tomate, Chauchas al, 371. 
Tomate, Dulce de, 791. 
Tomate, Macarrones al, 406. 
Tomate, Sopa de ostras al, 101. 
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Tomate y mayonesa, Arroz con, 459. 
Tomates a la Genovesa, Ensalada 

de, 140. 
Tomates a la parrilla, 798. 
Tomates a la Rosa, 138. 
Tomates "Celery", 385. 
Tomates con bananas, Sopa de, 95. 
Tomates con rabano picante, "As-

pic de, 126. 
Tomates "Cordon Rouge", 138. 
Tomates, "Chutney" de, 87. 
Tomates frescos, Salsa de, 53. 
Tomates "Gourmandes", 384. 
Tomates, Jalea de manzanas y, 658. 
Tomates rellenos con came, 384. 
Tomates, Sopa de, a la Pepito, 96, 

f. 97; ilust. f. 96. 
Tomates y Palmitos, "Mousse" de, 

124. 
Tomillo, 41, 42. 
Torrijas de paP,as a la Alemana 

("Reibkuchen '), 394. 
Torrijas doradas, 570. 
Torta de arena, 533. 
Torta de avellanas Adela, 521. 
Torta de . bodas, 522. 
Torta de cerezas ( "Cherry Cake"), 

524. 
Torta de cacao almendrado, 510. 
Torta de coco Tropical, 534. 
Torta de cumpleanos, 803. 
Torta de chocolate "Eddy", 514. 
Torta de chocolate Vienesa ( "Sa-

cher Torte"), 509. 
Torta de frutas Delicia, 523. 
Torta de frutas sin huevo "Londi­

nenses", 524. 
Torta de frutillas, 17, 517; ilust. f. 

752. 
Torta de manteca, 529. 
Torta de Mari.a, 532. 
Torta de naranja, 536. 
Torta de Navidad, 818. 
Torta de nuez Hilda, 16, 507; ilust. 

f. 624. 
Torta de nuez y chocolate, 514. 
Torta de oro, 534. 
Torta de panqueques, 432. 
Torta de papas, 547. 
Torta de zanahorias, 612. 
Torta Diplomatica, 520. 
Torta econ6mica de chocolate, 515. 
Torta especial para chicos, 805. 

Torta Exquisita de naranjas, 516. 
Torta Herminia, 532. 
Torta, Jalea y mermelada para ba-

iios de, 504. 
Torta "Lillette", 511. 
Torta Londinense, 524. 
Torta Milhojas con dulce de leche, 

525. 
Torta "Mont Blanc", 536. 
Torta "Moka", 519. 
Torta "Monsieur", 521. 
Torta "Mozart", 508. 
Torta Pascualina de alcauciles, 448. 
Torta Pascualina de espinacas, 447. 
Torta "Paradise", 511. 
Torta Reina de Saba, 512. 
Tortas Criollas, 783. 
Tortas de "Mammy Momsen", 555. 
Tortas fritas criollas, 783. 
Tortas, Mazapan para decoraci6n 

de, 503. 
Tortas y postres, Banos para, 494. 
Tortas y postres, Crema almendra-

da para, 497. 
Tortellini de Ricotta, 16, 478. 
Tortilla a la Saboyana, 178. 
Tortilla al natural, 173. 
Tortilla Algeriana, 178. 
Tortilla con "champignons", 176. 
Tortilla confitada, 17, 610. 
Tortilla de atu.n, 17, 175. 
Tortilla de cangrejo, 728. 
Tortilla de esparragos, 175. 
Tortilla de hierbas ( "aux fines her-

bes"), 174. 
Tortilla de jam6n, 175. 
Tortilla de papas, 174. 
Tortilla de queso, 174. 
Toi;tilla de riiioncitos, 176. 
Tortilla de zapallo, 179. 
Tortilla del Senor Cura, 180. 
Tortilla Florentina, 176. 
Tortilla tipo; su preparaci6n, 171. 
Tortilla tricolor, 177; ilust. f. 49. 
Tortillas, 170-181. 
Tortillas a la Guarani, 762. 
Tortillas diversas, 173. 
Tortitas a la Dominicana, 786. 
Tortitas de manteca, 555. 
Tortitas fritas al Oporto, 554. 
Toscana, Alcauciles a la, 364. 
Tost:.das a la Cayena, 17, 471. 
Tostadas escocesas, 17, 468. 
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Tortilla de arroz, 177. •·vatapa" ( Cazuela de mariscos bra-
"Tour d' Argent", Tarta de alrnen- siJefia), 763. 

drns, 702. "Vatrouschkis", 722. 
"Tourhillon", Pollo a la, 337. Veinte minutos, Dulce de, 652. 
Tres Reyes, Rosca de los, 530. Veneciana, Escalopes a la, 264. 
Tricolor, Tortilla, 177; ilust. f. 49. Vcneciana, Pan dulce a la, 814. 
"Tripes a la mode de Caen", 16, Verde caliente, Salsa, 66. 

290, 696; ilust. f. 192. Verde, Salsa, 84. 
Tropical, Budin de coco a la, 748. Verdes, "Lasagne", al homo, 416. 
Tropical, Torta de coco, 534. Verdes, Tallarines, a la "Chef", 413. 
Tropical, Naranjada, 811. Vercluras, Gelatina de jugo de, 92. 
Trueba al azul ("au bleu"), 230. Verduras, Guarniciones de, 389. 
Trueba a la "Meuniere", 234. Vcrduras, Mannita de, 374. 
Trufado, Arroz, 455. Verduras, Ramito de, 36. 
Trufas Saboyanas, 642. Vercluras, Salsa a la manteca para, 
Tuco, Salsa Emiliana, 58. 06. 
Tucumanas, Empanadas, 774. Verduras, "Vol-au-vent" de, 436. 
Tucumanos, Tamales, 17, 177. Verduras y legumbres secas, 358-
Tunecina, Pollo a la, 730. 402. 
Turbante de pejerrey, 228. "Vermicelli a le Vongole", 411. 
"Turbigo", Rifiones de cordero a "Vermicelli al pesto", 410. 

la, 307. Veronesa, Filetes de lenguado a la, 
Turinesa, Ensalada, 17, 141. 215. 
Turinesa, Pato a la, 355. Ver6nica, Ensalada, 149. 
Turr6n santafecino, Alfajor de, 782. "Vichy", Zanahorias, 386. 
"Tutti-frutti", Copa, 637. Viena, Ensalada de, 17, 143. 

Uva americana (uva chinche), Ja­
lea de, 659. 

Uva moscatel, Jalea de, 659. 
Uvas, Refresco de, 673. 

Vaca, Lengua de, a la Estrasbur-
guesa, 279. 

Vaina chilena, "Cocktail", 665. 
Vainilla, 41. 
Vainilla, "Bavarois" a la, 595. 
Vainilla, Crema a la (Hamada In-

glesa), 588. 
Vainilla, Crema, con gelatina, 498. 
Vainilla, Helado de crema a la, 626. 
Vainillas, 554. 
Vainillitas de alrnendras, 553. 
"Valence", Crema de lim6n, 586. 
Valenciana, Paella a la, 223. 
Valparaiso, Centolla, 237. 
"Valois", Budincitos de hlgado a la, 

274; ilust. f. 176. 
"Valois", Salsa. 
"Valroy", Rifioncitos a la, 267. 
"Valroy", Zapallitos a la, 387. 
Vasca, Huevos a la, 167. 
Vasca, Guisito de cordero a la, 304. 

Vienes, Arrollado de manzana, 546; 
ilust. f. 608. 

V1enes, Merengue, 579. 
Vicnesa, Flancitos de leche a la, 

590. 
Vienesa, Milanesas de ternera a la, 

264. 
Vienesa, Torta de chocolate, 509. 
Vieuesas, Masitas, 552. 
"Villeroy", Costillitas a la, 304. 
Vinagre, "Court-bouillon" al, 198. 
Vinagreta, Cabeza de tenera a la, 

279. 
Vinagreta de chalotes, Salsa, 56. 
Vinagreta, Salsa, 85. 
Vinagreta, Salsa, Gelatina de pati­

tas con, 116. 
Vinos, 22-27. 
Vino blanco, Conejo salteado al, 

311. 
Vino blanco, Pollo al, 332. 
Vino, Salsa de, 598. 
Vino tipo Borgofia, 23. 
Vino tipo clarete o rosado, 24. 
Vino tipo "Champagne", 24. 
Vino tipo Sauternes, 23. 
Vino tipo Semill6n, 24. 

I I 
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Vino tinto, "Court-bouillon" al, 198. 
Vinos blancos, 24. 
Vinos blancos "demi-sec", 23. 
Vinos blancos espurnantes, 24. 
Vinos blancos secos, 23. 
Vinos blancos tipo Rin, 25. 
Vinos, Manera de decantarlos, 25. 
Vinos tintos, 24. 
Vinos tintos tipo Borgofia, 24. 
Vinos tintos tipo Burdeos, 25. 
Vinos tintos tipo Italiano, 25. 
Vizcaina, Bacalao a la, 684. 
"Vitel thone", 111. 
"Vodka, Cocktail", 667. 
"Vol-au-vent" a la crema de ostras, 

435. 
"Vol-au-vent" a la Parisien, 435. 
"Vol-au-vent" de verduras, 436. 
"Vol-au-vent", en una pieza, 433. 
"Vol-au-vent Tockey Club", 437. 
"Vongole, Salsa a le", 411. 
"Vongole, Vermicelli alle", 411. 

"Waffles", 567. 
"Welsh Rarebit", 469. 
"Weinachtstolle" ( Pan du lee de 

Navidad), 816. 
"Wiener Schmitzel", 37. 
"Wiener Strudel", Arrollado vienes 

de manzanas, 545; ilust. f. 608. 
"Windsor", Pota/·e, 109. 
"Whisky cocktai ", 666. 
"Whisky, Grog de", 675. 
"Whisky sour, Cocktail", 665. 

I ••• , ...... 
y •, 

-;~ ~ 

Yema quemada, 17, 784. 
Yema quemada Estilo antiguo, 784. 
Yemas al cofiac, Licor de, 677. 
Yemitas, 641. 
"Yorkshire", Costillas de cerdo a la, 

295. 
"Yorkshire Pudding", 247. 
"Yorkshire", Salsa, 55. 
"Yvette", Huevos, 168. 
"Ivonne et Andre", 713. 

Zanahorias a la milanesa, 386; ilust. 
f. 852. 

Zanahorias con cebollas, 387. 
Zanahorias, Pure de, 398. 
Zanahorias, Torta de, 612. 
Zanahorias, "Velours" de, 104. 
Zanahorias "Vichy", 386. 
Zapallitos a la "Valroy", 387. 
Zapallitos rellenos, 388. 
Zapallitos "Suzuki", 388. 
Zapallo campestre, 17, 802. 
Zapallo, Dulce de, 17, 790. 
Zapallo, Sopa de, 97. 
Zapallo, Tortilla de, 179. 
Zapallo y lim6n, Mermelada de, 

657. 
Zares, Ponche de los, 675. 
"Zombie, Cocktail", 667. 
"Zuckerwinkles", 565. 
Zulema, Merenguitos de chocolate, 

806. 
"Zuppa Inglese" ( Sopa inglesa), 
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