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"& ADVERTENGIA.

La mayor parte de los libros de cocina hasta hoy
onocidos, contienen ciertamente gran cantidad de
2cetas que los compiladores han tomado de diver-
/18 obras, sin cuidarse de saber si son buenas 6 ma-
48 y llevarse 4 la préctica. ?

! Las recetas contenidas en este libro son por el
fatrario, todas conocidas y experimentadas y su
@icillez y claridad estdn al alcance de todas las se-
' }S";itas Yy sefioras para ponerlas en préctica ein difi-
\‘- Este libro contiene recetas para todos los gustos
e especialidad la cocina Poblana y Tapatfa que es
més adoptada en nuestra Repiiblica y contiene 4
t'ez lo mejor de la cocina y reposterfa Francesa,
4 8r lo que esta obra serd de gran utilidad, tanto E)a-
2 los directores de Hoteles como en lo particular
{tra todas las familias.

Axita M. Vpa. pE MEDELLIN.
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¥ SOPA DE CARNE.
Be muele una libra de cirne de “paloma” con u-
itorta de pan remojada eu leche, una poca de pi-
Anta, nuez moscada y sal.
Se frie en manteca harina; asf que estd un poco
jada de color, se le pone cebolla picada menudi-
jitomate asado y exprimido y perejil; ya que es-
frito, se le pone el caldo suficiente, un polvo de
nienta, nuez moscada, verdura de toda, ya cocida,
charos y acelgas picadas. Se van poniendo en
e caldillo pedacitos de la pasta de carne y se de-
1 hervir hasta que estén cocidos.

SOPA DE CABEZA DE CARNERO.

%c frie cebolla menudita, jitomate exprimido y
ado, un poco de polvo de pimienta, una ramita
albahacar y un pedacito de azicar. Cuando estd
n frito, se le pone la cabeza de carnero cocida y
menuzada; asi que se ha dorado un poco, se le
1e caldo sazonado y un cuarto de cuartillo de vi-
Jerez: se deja reposar y se sirve con pedacitos de
2 tostado.
SOPA IMITACION: DE TORTUGA.
Se pone 4 cocer una pata de res; se deshuesa y se
a; se muele una libra de lomo y 4 esto se le po-




nen-tres yemas de huevo, un polvo de nuez most
day la sal necesaria: se mezcla todo per‘fectame
y se van formando bolitas, tomando harina al ]
cerlas.

Se van poniendo les bolitas en caldo y se dej\
hervir hasta que estén cocidas. -~

Cuando ya esté en la sopera, se le ponen tres 1
mas de huevo cocidas y molidas y un poco de vi
tinto.

SOPA DE HIGADO. &

Se ponen 4 cocer un pedazo de higado de re
un pedazo de jamén; asi que estin cocidos se mi
len.

Se muelen un ajo asado, un jitomate, una cel
lla, perejil y pimienta, se frie todo esto muy bier

se le ponen el higado y el jamén, agregdndole
guficiente caldo, para que hiervafy ge sazone.
Se le afiaden pedacitos de pan frito.

SOPA DE SESOS.

Se ponen 4 cocer acelgas y sesos y después |
muelen; 4 esto se le agrega queso seco rayado y ¥
polvo de pimienta; se hacen unas bolitas, que |
vueltas en harina se frien sin dejarlas dorar y se
nen en una sopera.

Se frfen unos ajos machacados, se sacan, y se
ne en la manteca perejil y cebolla picada y j
mate molido; luego el suficiente caldo. \

Asf que estd sazonado se sirve en la sopera’ 8
diéndole un poco de vino tinto, pedacitos de |
frito y queso rayado.

SOPA DE SESOS Y TORTILLAS.

Se frie jitomate asado y esprimido, cebolla ¥ pe-
rejil picados; se le pone aceite, pimienta, queso se-
co y sesos cocidos en rebanadas.

Se frien un diente de ajo, cebolla picada y unos
tomates coeidos y molidos, agregindole pimienta,
un pedacito de azicar, orégano y aceite. Se frien
unas tortillas y se mojan en esta salsa: luego se va
poniendo en la cazuela una capa de los sesos gitisa-
dos y otra de tortillas, }l)rocm'ando que la tultima
sea de tortilla, poniéndole encima una poca de sal-
sa: en seguida se pone 4 cocer 4 dos fuegos.

SOPA DE TUETANOS.

Se frfen en mantequilla nunas tortillas chicas y se
rellenan de pedacitos de tuétano cocido, jamoén
también cocido y tiritas de chile verde asado.

Se frien ajo, cebolla y jitomate picado y en una
cazuela se acomoda una capa de recaudo y otra de
taquitos, encima se le pone un poco de caldo, queso
rayado y se pone la cazuela al vapor de una olla.

SOPA NAPOLITANA.

A dos cuartillos de leche, siete huevos y una li-
bra de harina se bate muy bien y se va frrendo en
manteca lo que se toma con una cuchara con el ob-
jeto de hacer unas tortillitas; éstas se rellenan con
sardinas, 6 pollo, 6 chorizo, 4 este Wltimo picadillo
se le agrega chile verde en rajas: se hace el caldillo
como para cualquier sopa y para llevarse 4 la mesa
se le pone 4 los tacos.
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SOPA DE LECHE.

A dos cuartillos de leche, cinco onzas de harina,
cuatro de mantequilla, un pedacito de aztdcar y un
polvo de nuez mozcada. Se pone & cocer hasta que
se hace una hola, se le mezelan seis yemas y cuatro
claras de huevo y se bate perfectamente.

Con una cucharita se va poniendo en el caldo,
que de antemano se tendrd prepa rado.

SOPA DE BOLITAS DE LECHE.

En cuartillo y medio de leche se disuelven tres
onzas de harina y dos yemas de huevo. Se pone
esto al fuego sin dejar de menearlo, asf que se hace
engrudo se aparta y cuando estd frio se amasa y se
hacen bolitas, se envuelven en harina y se «]ejafn o-
rear, friéndolas despuds en nmntequilia. El ecaldo
se hace con cebollas, jitomate, chicharos y papas;
euando esté sazonado se le ponen las bolitas y laego
que comienza 4 hervir se retira Yy se sirve.

SOPA DE OSTIONES.

Se frien sesos picados, harina y peregil: cnando to-
davia no se dora esto se le })01161:1 leche, sal, pimien-
ta y unos ostiones.

Se gazona y se sirve con pan frito.

OTRASOPA DE OSTIONES

Se frien en mantequilla unos ajos machacados,
se sacan y se pone harina cuidando que no
se dore para que quede el caldo muy blanco. Se le
va poniendo leche caliente, dejéndolo hervir hasta

que se espese. Cuando se haya espesado se vacfa
el bote de ostiones con la salmuera, 4 que den un
hervor.

SOPA DE PAN.

Se frien en manteca veinte pasas y veinte almen-
dras; luego se muelen con tres jitomates crudos.

Se frie una poca de cebolla picada y allf se le a-
grega lo que se tiene frito y molido, & que se vuel-
va 4 freir y se le pone una poea de agua.

En una cazuela se ponen rebanadas delgadas de
pan tostado y se batian con el caldillo preparado co-
mo queda descrito y 'se pone 4 hervir sin menearlo,
hastaque espese.

SOPA DE PAPAS.

Se ponen 4 coser las papas, se muelen con nuez
moscada, se les pone una poea de mantequilla y se
hacen bolitas. ;

El caldo se hace eon jitomates, cebolla, chile ver-
de gordo, nuez moscada y yemas de lmevg molidas;
asf que estd sazonado, se le ponen las bolitas.

SOPA DE MACARRONES.

Se frien en mantequilla jitomate asado sin pepi-
tas ni jugo, nuez moscada y pimienta, se pone un
poco de caldo y los macarrones ya cocjidos. Cuan-
do estd sazonado, se le pone queso seco 'uyado.

ARROZ A LA VALENCIANA.

Se frie en aceite un diente de ajo y se saca, se

Se frie en jo )
frien unos chiles verdes y se sacan también.

Se frie el arroz y se le pone un jitomate asado y
molido, se le pone el caldo necesario para que &€
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cueza y se deja secar. Por encima se le ponen log
chiles que se tienen fritos.

SOPA DE JOCOQUI.

Se asan unos chiles verdes y se ponen 4 coser u-
nos tomates; se muele todo y en seguida se frie; se
frien unas tort:llas en mantequilla y con ellas se ha-
cen tacos, poniéndoles por relleno rebanadas de pa-
nela y la salsa de chile que se tiene preparada. Se
acomodan en una cazuela, se cubren con jocoqui y
se ponen al vapor de una olla.

SOPA DE YEMAS.

Se deshacen quince yemas de huevo en cuatro cuar-
tillos de caldo: colado esto se pone 4 coser en “bafio
de Marfa:” cuando haya cuajado, se va poniendo en
encharaditas en una sopera. Ya para servirse, se le
pone el caldo y una poca de pimienta en polvo.

SOPA DE PICHONES.

Se ponen 4 cocer los pichones,

Se frien ajo, cebolla y perejil picados y se le po
ne el caldo de los pichones, el arroz lavado, el a-
zafrdn necesario para darle color, canela y clavo mo-
lidos: cuando estd 4 medio cocer se le ponen los
pichones Fartidos en cuartos y se deja consumir,
procurando que no quede mny seco,

SOPA FRANCESA.

Se frien bastante cebolla picada { un diente de
ajo en una pocade mantequilla; se le pone caldo del
puchero, una cucharada de leche y yemas de hue-
vo.

R Ao

Se sazona con pimienta y perejil, y se sirve cot
pedacitos de pan frito.
SOPA DE PAN Y PECHUGA.

Se rebana el pan y se frie en aceite y manteca. |
Se muelen, pechuga de gallina, unas yemas de |
huevo cocidas jitomate asado, pimienta, clavo y ca- .
nela. A esto se le pone caldo desgrasado y enando |
estd hirviendo se le pone el gan. ;
Poco despues se saca y se le agrega vino tinto. y |
un poco de jugo de naranja.

SOPA DE BOLAS DE PATA.

Se ponen 4 cocer cuatrc onzas de lomo de puerco |
y cuatro de pata de res.

Se pican y se les incorporan dos huevos y pan .
blanco rayado; d(? esto se hacen unas bolitas y se
frien en mantequilla. .

Se frien cebolla en ruedas, jitomate, una poca |
de pimienta y nuez moscada; fe le pone caldo y.|
cuando esté hirviendo, se echan las bolas 4 que den
un herver.

SOPA DE AVELLANAS.

Se hacen rebanadas delgadas de pan y se doran §
en un comal. Se ponen a coser higados y mollejas
de gallina, lo que se rebanard también, ‘

Se limpian y muelen unas avellanas y se ponen .§
4 hervir en caldo de gallina.

En una cazuela se pone una capa de pan y otra
de higados y mollejas; al terminar se le poneel eal-
do que se preparé y se deja hervir. ,

Para servirse se adorna con huevo cocido y reba- §




nado, chorizos, sesos fritos, polvo de orégano y ojas
de laurel.

SOPA DE CAMARON PARA VIGILIA.

Se frien en manteca y aceite unos ajos, se sacan
ly se ponen 4 freir cebolla, jitomate y lechuga pica-
dos, ngrog:’mdolos chiles negros molidos después de
remojados y camarones corrientes, tostados y muy
remolidos. i

Cuando estd esto muy bien frito, se le pone agua
para que sazone. : ?

Puede ponérsele «aldo en vez de agua, cuando no
sea dfa de vigilia.

Se sirve con pedaciros de pan frito.

SOPA DE RABIOLES.

Cocida una porecién de espinacas con una poquita
de agua de tequesquite asentado, se formard con e-
llas un relleno revolviéndolas con nun poco de jamdn
gordo, otro tanto de tuétanos de vaca, y otro “de se-
808, todo cocido aparte y con la sal nc;‘esnria, ana-
diéndoles pimienta, clavo y anela en polvo. y que-
go de Flandes rayado,

Cuan-lo esté bien revuelto se hard una masa con
flor de harina, dos 6 tres huevos y sal: se extenderd
esta sobre una mesa untada con una poca de man-
teca derretida, hasta que forme hojas muy delgadas;
sobre estas holas se irdn ponivndd tantitos llllT\' (‘ox'j
tos de relleno; separadamente hasta llenar la "ho]'n'
después con otra hoja formada de la masa de halrij
na, se cubrird suavemente los trocitos de relleno, y
ge cortardn al derredor con un enchillo, de modo
que formen unas empanaditas pequefias: se p01\'0»
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rean <1cspués con una poca de harina para queno se
peguen y se guardan para otro dia.

Al siguiente se pondr{m 4 cocer las empana-
ditas, 4 fuego muy suave para que no se desbaraten,
con manteca y sal: cuando estén cocidas, se sacardn
y bien escurridas se pondrdn en el caldo siguien-
te.

Puesto en una cazuela un poco de caldo se le pon-
dré pan tostado y molido y se pondré 4 hervir con
la sal necesaria: cuando haya sazonado se le pondré
canela, clavo y pimienta todo molido; y mantequi-
1la fresca; cuando halla dado un hervor, se le ponen
las empanaditas y se deja hervir 4 fuego manso.
Cuando engruese el caldo, se aparta y se sirve con
un poco de pcrejil picado por encima.

SOPA DE JOCOQUIL

Para un jocoqui chico tres yemas de huevo y u-
na clare, la harina que sea necesaria para darle con-
sistencia para formar una especie de atole espeso;
afiadiéndole sal y una poca de azucar.

isto se pondr;i en una cazuela untada de mante-
quilla y en esguida se cuece en el vapor de una olla
con lumbre por encima.

El caldillo se hace como para cualquier sopa.

Cuando se vaya 4 mandar 4 la mesa se van pO-
niendo cunarterones de la torta de jocoqui en el cal-
dillo. B

SOPA DE CARNE.
Se corta en telas delgadas una libra de carne de
vaca y se ponen 4 medio asar. Después se muele ¥
con sal y pimienta.




Se dora una poca de harina agreg:indole jitomate
asado y molido y cebolla también molida. Cuando
esté sazonado el recaudo, se disuelve la carne moli-
' | da en caldo y se pone en el recaudo. 4 que dé unos
! | hervores.

‘ Se manda 4 la mesa con pedacitos de perdén 6 plé-
L | tano gordo.

SOPA DE GALLINA.

Se ponen 4 cocer un real de huesos de res y una
gallina; con garbanzos, una cabeza de ajo, dos cebo-
llas, tres nabos y tres zanahorias.

Se frien en una cazuela cebolla, ajo y jitomate
picados, cuando estén fritos se le pone el caldo, una
poca de pimienta y un polvito de nuez moscada:
luego se cuela y se espeza con tres yemas de huevo
cocidas.

En este caldo se pone la gallina en pedazos pe-
quefios; y para gervirse un poco de vino Jerez.

SOPA ALEMANA.

En un posillo de leche se disuelven dos de hari-
nay se ponen 4 hervir 4 hacer una especie de caje-
ta. Cuando se ha hecho esto se sacay se le ne
una cucharada de mantequilla y as{ que esté frio se
le revuelven dos hunevos.

Se tiene preparado el caldillo y umos chicharos
cocidos y fritos con cebolla y jitomate picados.

En este caldillo se ponen bolitas de la masa y
cuando hayan dado un hervor puede gervirse.

SOPA DE BUNUELOS.

A media libra de harina tres yemas de huevo, un

pozuelo de agua con sal y manteca 6 mantequilla.
Se amasa todo; cuando esté snave se golpea 4 que
ha%a. correa y se deja un rato.

espugés, se extiende la masa con el bolillo, se
hacen las figuras que se deseen y se frien en mante-
ca hasta que se doren.

Se acomodan'en la sopera; una capa de figuras,
otra de queso seco rayado, otra de rueditas de cala-
baza y de zanahorias cocidas, y otra de chicharos
también cocidos.

Para llevarse 4 la mesa se pone en la sopera un
caldo muy sazonado y muy caliente.

SOPA DE HARINA Y QUESO.

1.& media libra de harina, cuatro onzas de mante-
quilla, cuatro onzas de queso bien rayado y dos ye-
mas de huevo.

Se amasa perfectamente y se hacen tortillitas; es-
tas se enrollan con los dedos y se van poniendo en
el cgldillo cuando esté hirviendo.

SOPA DE JERICALLA.

Se hace la jericalla con medio cuartillo de leche,

cuatro yemas de huevo, una clara y una poca de
sal.

El caldo se sazona con recaudo molido, azticar
quemado y vino tinto.

: Ya para servirse se le va poniendo al caldo la je-
ricalla, en cucharaditas.

SOPA DE ZANAHORIAS.

Se cuecen las zana}xoris_\s, se muelen y se cuelan
con poquita agna. Se frie en manteca una poca de
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harina, se le pone leche y las zanahorias: procu

ran-
do que quede el caldillo de una consistencia regu-
lar. Se sazona con sal, pimicnm y nuez moscada.

Al llevarse & la mesa se le ponen ostiones de la-
ta, (sin la salmuera) 6 sardinas partidas en pedazos,
y una poca de mantequilla,

SOPA DE CAMARONES FRESCOS.

Se ponen 4 cocer en agua de sal: cuando se ve que
tienen el pellejito colo -ado, se sacan y se limpian
de patas 4 cabeza, y se les quita el zurron.

La carne se muele con yemas de huevo cocidas, u-
na poca de pimienta y la correspondiente sal; seles
pone una poca de mantequilla y con esto se llenan
los zurroncitos de los camarones.

Se hace el caldillo con cebolla, jitomate y caldo,
se espesa con un pedazo de pan blance remojado en
leche, se sazona con sal y pimienta y al llevarse 4
la mesa se le pone vino Jerez.

En la sopa se acomodan los camarones y se les
pone el caldo muy caliente.

Q%OPAIHSCUL
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Se frie en- manteca un poco de pan rayado con
sal y pimienta, ah{ se pondri col cocida y rebanada,
afiadiéndole después, una poca de leche en la que
se habrén disuelto unas yemas de huevo cocidas.

Para servirse se le pone una poca de mantequills.

SOPA DE PESCADOS.

Se cortardn en tiras delgadas zanahorias y cebo-
llas, poniéndolas en una cazunela con suficiente can-
tidad de buen aceite; se afiade un manojo de pere-
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jil, una 6 des hojas de laurel, una cabeza de ajo, y
se humedece todo con un poco de agna, gazonando-
lo convonientemente.  Cuando todo estd bien coci-
do, se pasa por un tamiz, v se echan en el ecaldo tro-
z0s del peseado que ce qni'vra; se saca de este caldo
lo necesario para la sopa, y se afiade un poco de tin-
tura de azafrdn; se colocan en una sopera las corte-
zas'd(‘ pan tostado, humedeciéndolas con un povode
aceite, y en segnicgftodo el caldo pasado por tamiz;
y p{lodn reemplazarse el aceite con la manteca fresca,
haciendo luego para el pescado la salea que se quie-
ra.

CARNES.
CARNE ASADA.

Sele hacen 4 las carnes unas tajadas, se lc pone sal y
unas gotas de limén y se tiene asi, una 6 dos horas.

Se pone en la Tumbre la parrilla, cuando esté muy
(-al.lcntc se coloca la carne untada de mantequilla, se
aviva el fuego y se voltéa sin cesarg

Se conoce que estd cocida cuando t®le forma u-
na costra medio dorada. Se sirve ‘nmediamente pa-

ra que no pierda el fnc'g().
-

LOMO A LA PARRILLA.

Se le quitan los nervios al lomo y se corta en reba-
n‘ful:}s. se aplanan un poco, se polv?n-ean con sal y
pimienta y ge ponen sobre la parri”u 4 fueco man-
0. =

Se Hil‘\:CXl con mantequilla y peregil picado, un
poco de jugo de limén y papas fritas.
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ASADO EN VINO

Se frie peinecillo en manteca con pedazos de ajo
hasta que se dore mucho, se le pone caldo y la sal
necesaria. Asi que se consume el caldo, se le pone
bastante vino jerez y una hoja de laurel. Se deja
hervir hasta que esté tierno. Se sirve con salsa.

ASADO DE CARNE DE RES.

Se rebana la carne y se frie, de manera que
no quede muy dorada, se le pone agua, un dien-
te de ajo molido y un poco de \maglc

Cuando ya esta suave se le pone jitomate crudo
picado y cebolla en ruedas.

ASADO DE CARNERO.

Se pone 4 desangrar en agua una plex na de carne-
ro, se le quiebran los huesos y se pone 4 coser en u-
na cazuela, en agud, vinagre, laurel, orégano, tomillo,
y una cabem de ajo, limones rebanados y la sal ne-
cesaria: se tapa y se deja hervir hasta que esté més
que sahcochado: en seguida se pone 'a pierna en el
horno, 4 dos fuegos, untandola con ajos molidos,
manteca y sal.

Se sirve con una salsa que se hace de la manera
51g111e11te.

Se frien en manteca unos ajos con una poca de
harina y un chile ancho remojado y molido; ana-
diéndole caldo del asado, sal y aceite de comer.

LOMO CON VINO.

Se llmpla un lomo de res, se machaca y se tie-
ne en vinagre y sal toda la nodle

Y

Al dia siguiente una hora antes de -servirse, se
pone 4 fu-lr en manteca muy caliente, cnando esté
dorado se le pone un cuarto “de cuartillo de agua hir-
viendo y la sal nocemlm, 4 poco rato la misma can-
tidad de vinagre: asf que se seque, medio cuartillo
de wino tinto, que serd lo que le sirva de salsa

LOMOS FINJIDOS.

Se pican ignales cantidades de carne de res y ‘e
puerco; se runel\en, se les pone sal, pimienta, jen-
gibre, tomillo, y yemas de huevo, un trozo de man-
tequilla y un poco de vino tinto.

De esto se hacen unos trocitos de la forma de lo-
mos y se ponen en una cazuela que se tendrd unta-
da deé mantequilla y con vinotinto. Se pone en la
lumbre, cuidando de voltearlos; i para que acaben
de coccrse se les pondrd un poco de caldo.

Se sirven con mostaza fmnceaa, rebajada con ye-
mas de huevo cocidas.

LOMO FRITO.

Se hacen al lomo unas cortaduras que pasen al o-
tro lado y se pone 4 coc r en una olla con sal, ajos
molidog, manteca, tomillo y unas hojas de laurel

Cuando esté cocido se frie en una cazuela con
manteca poniéndole colado el caldo que quedd en la
clla y se deja consumir, poniéndolo 4 dos fuegos.

LOMO FRIO.
Se hacen al lomo unas cortaduras y se pone 4 co-
cer en una olla con sal, cebolla rebanada, orégano,

un poco de jugo de naranja dulce, tomillo y laurel.
Cuando esté cocido se frie en manteca, se le po-




ne el caldo colado, agregindole aceitunas y alcapa-
rras molidas, pan frito, también molido, un poco de
aceite, \'inagre poco, y se deja secar.

LOMO TULLIDO.

Se pica la carne de res, se muele y se revuelve
con chorizo y huevo- agregdndole chicharos, papas,
frutas en vinagre, aceite y un poco de vinagre.

Se pone un papel untado de manteca, e relle-
na con el picadillo que se tiene dicho, se envuelve
y se frie en manteca.

LOMO A LA FRANCESA.

Se freird en manteca el lomo; cnando esté dorado
se le pondrin nabos, zanahorias, perejil, agregando
una botella de vino Jerez, caldo, y canela y clavo
en polvo.

Se har4 cocer 4 dos fuegos; debiendo quedar el
recaudo deslefdo.

LOMO CON HARINA,

Se pondrd 4 cocer el lomo, hecho rebanadas, en
una cazuela honda con agua, sal, clavo, pimienta,
jitomates y cebolla ernda, todo molido; chorizo re-
banado, jamén en tiras, tomillo, laurel y manteca.
Asf que ya esté cocido y consumido el caldo se le a-
grega harina dorada en manteca; 4 dos fuegos se a-
caba de hacer, quedando con una salsita frita y es-
pesa.

OTRO LOMO.

Fritas en crudo las rebanadas de lomo en sufi-
ciente manteca y sal se les pondrd ajos molidos y
cuando ya se hayan_frito, se les agrega jitomates a-
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sados y molidos eon clavo y pimienta; asf que esté
chino se le pone orégano y la agna necesaria para
que se cueza la carne; poniéndolo en seguida 4 dos
fuegos para que se acabe de cocer.

LOMO MECHADO.

Se mecha un lomo con tiras de jamdn qne se ten-
drin preparadas eon sal, pimienta, ajos y vinagre.

Se pone en una olla con sal, pimienta, clavo, ca.
nela y chile ancho tostado, todo molido: agua, vina-
gre, orégano, tomillo, laurel y manteca.

Al dia signiente se pone # cocer el lomo en la
misma olla en que estd preparado. Cuando estd co-
cido se pone en una cazuela 4 dos fuegos hasta que
sazone.

rULPA DE TERNERA.

Se pone 4 freir la pulpa en manteca asf que estd
frita se le anaden sal y laarel.

Se hace una salsa con almmendras fritas eon todo
y cdscara, jitomates fritos, pimienta y clavo todo
molido: se frie muy bien y se pone encima de Ta
pulpa.

CARNE GUISADA EN SALSA DE AICAPA-
RRAS O ACEITUNAS.

Se rebana un lomo de res en ruedas como para
//.J(")“\‘[/‘NA‘.

Se pican muy menuditos cebolla, jitomate, ajo y
bastante perejil. Se unta una cazuela de manteca 6
mantequilla y se le pone una capa del recaudo pi-
cado, otra del lomo con sal y pimienta y asf sucesi-
vamente: se tapa muy bien y se deja.




Al dia siguiente se pone 4 fuego muy lento, te-
niendo cuidado de menearla suavemente.

l)espués se muelen cuatro onzas de alcaparras ¢
accitunas, con media torta de pan frito: se cuela
con caldo esta salsa sobre la carne y se deja sazonar
4 fuego muy lento. ‘Se sirve muy caliente.

OTRO LOMO FRIO.

Se limpia bien el lomo y se hace cecina, ponién-
dolo después en una salsa compuesta de vinagre,
mucha sal, ajo, clavo, pimienta y jengibre,

Se pican chorizos, jamén y chiles en vinagre; se
mezela todo y con esto se rellena el lomo; se lia
perfcctamente con un corddn y se pone en una olla
con vinagre, orégano, tomillo, ajo, clavo, pimienta,
jengibre y unas rebanadas de limdén; procurando
que ¢l lomo quede cubierto con el vinagre y que
la olla esté bien tapada.

A los tres dfas se pone 4 hervir tal como estd por
un cuarto de hora.

Cuando esté frio se rebana y se sirve en un pla-
tén, con aceite, vinagre, aceitunas y alcaparras.

TERNERA MECHADA.

Se despelleja un trozo de pulpa, se golpéa y se le
ponen pimipnta, clavo y sal: se mecha con jamén y
se pone en la prensa por veintieutro horas.

Se pone 4 cocer en agua, vinagre, jengibre, oré-
gano, pimienta y clavo molidos.

Cuando se considere que estd cocida, se vuelve 4

prensar.
Se sirve rebanada, con el adorno al gusto.
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LOMO ENROLLADO.

Después de hecho cecina, se extiende sobre una
mesa y se unta de cebollas y ajos molidos, orégano,
tomillo, sal y limén.

Se enrolla y lia muy apretado y se pone 4 cocer
en una caznela que tenga la mitad de agua y la otra
mitad de vinagre.

Asi que esté cocido, se deja enfriar y en eeguida
se rebana,

Se sirve con ensalada de lechuga.

LOMO FRIO MOLIDO.

Se muelen, vna libra de lomo de res, unalibrade
lomo de puerco, un pedazo de longaniza, un pufio
de pasas, otro de almendras, bastantes clavos y pi-
mientas. A esto se le mezclan tres yemas de huevo, un
cuarto de cuartillo de vino Jerez, una poca de man-
tequilla y la sal necesaria. Se la d4 la forma de lo-
mo, se uta de mantequilla y se pone en el horno,

LLOMO FRIO RELLENO,

Se rellena un lomo de puerco ¢ deres con car-
nes picadas de res y de puerco, chorizo desmenuza-
do, aceitunas y jamén picados; se lfa y se pone 4 co-
cer en agua y vino tinto.

Juando estd cocido se rebana y se sirve con a-
ceite, vinagre y rabanitos.

LOMO FRIO CON PULQUE.

Se ponen en una olla pulque, laurel, pimienta,
clavos, canela, jitomate y cebolla picados, y un lo-
mo de res. Se tapa muy bien y se pone & hervir,
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(Cuando esté cocido, se deja enfriar sin destapar Ia
olla; en seguida se rebana y se adorna con aceitu-
nas, tornachiles, alcaparras, cebollas cocidas y le-
chuga, |

CARNE MECHADA,

Se limpia un lomo de res, se golpea y se mecha
con pedacitos de jamdn, chorizo y ajo. Se poneen
una cazuela con tres.cuartas partes de vinagre y la
otra de agua, canela, pimienta y clavo molidos; u-
ua hoja de laurel y un poco de tomillo. Se deja her-
vir hasta que se cueza; se saca, se tapa, y se <leja to-
da la noche en el sereno. . Al dia signiente se lim-
pia muy bien; se rebana y se pone en un p'atén,
con aceitunas, rabanitos y alcaparras.

OTRO LOMO ENROLLADO.

Hecho cecina se le unta sal, pimienta, clavo y a-
jo molidos; se le pone en una orilla bastante jzunqn
magro cocido y se enrolla apretdndolo bien; se lia y
se pone 4 cocer con agua, vinagre, cebollitas ente-
ras, una rama de apio y manteca,

Cuando esté cocido, se rebana y se sirve con chiles
en vinagre y aguacate.

LENGUA EN ACEITE,

Después de cocida y pelada, se pone por tres dias
en una olla con agua, nitro, tomillo, lanrel, pimien-
ta, nuez moscada y vinagre; teniendo cuidado de que
esté bien cabierta y de sacarla al sereno.

Después se saca, se prensa ligeramente, se reba-
na y se pone en aceite y vinagre.
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LENGUA FRIA.

Se limpia muy bien una lengua sin quitarle el
pellejo grueso: se abre por la parte suave y se hace
cecina, teniendo cuidado de que no se le haga nin-
gun agujero. Estando asf, se frota eon nitro, en se-
guida con sal y pimienta y luego con laurel, tomi-
llo, nuez moscada y jengibre; se pone en una ca-
zuela con ruedas de cebolla y dientes de ajo y se de-
ja asf por uno 6 dos dfas. Se preparan en la mis-
ma salsa de la lengua, rebanadas largas de carne

de puerco: con esto se rellena la lengua, agregin-
dole pimientas enteras.

Se coce muy bien. se limpia muy fuerte en un
cotence y se pone 4 cocer en agua con cebollas y a.
jos por espacio de cuatro 6 cinco horas depués de

las cuales se saca y se prensa cuando todavia esté
caliente.

Al dfa siguiente se saca, se le quita el cotense, se
le levanta el pellejo grueso y se rebana. Se puede
servir ton aceite, vinagre, mostaza y aceitunas, 6
con salsa de chile pasilla.

LENGUAS DE CARNERO O PUERCO.

Se cuecen, se pelan y se parten 4 le largo por la
mitad; se revuelcan en pan molido con polvo de
laurel, y se frien 4 que quc(]cn doraditas.

Se sirven con lechuga y salsa de yemas de huevo.

" > L
BEESTEAK DIABOLICO.

Se corta el lomo en ruedas, se aplana con una pa-
leta, se pasa por manteca derretida con mostaza in-
glesa en polvo, se pone 4 asar ep la parrilla 4 fuego
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fuerte, y cuando esté se pasa por salsa de mostaza;
se sirve con puré de papas.
FILETE A LA JARDINERA.

Se limpia bien el filete (lomo) se mecha con tiras
de jamdn gordo, se unta con manteca y sal, oréga-
no, tomillo y laurel molidos, y seasa en tierno. Se
ponen & cocer zanahorias, nabos y chicharos déndo-
les 4 las primeras la forma de los chicharos, y se es-
curren; se pone 4 freir un trozo de mantejuilla del
tamafio de una nuez, se le poneun puiio de harinay
antes que tome coior se le anade suficiente leche,
sal, pimienta y nuez mos:ada rayada; esto se deja
hervir hasta que esté espeso: se cuela y se le agre-
gan las legumbres. Cortdndose el lomo en tajadas
delgadas, se colocan en un platén formando corona
y en el centro se le pone la salsa.

LOMO CONJAMON Y ALMENDRA.

A un lomo de regular tamafio, limpio y despelle-
jado, se le pone cuatro onzas de jamén, cuatro de
almendra, un poco de tomillo, lanrel, clavo y cane-
la todo molido; se baja del metate con vinagre y si
estd muy fuerte se le pone agua; se unta con esto
el lomo y 4 otro dia se mete al horno.

BUEY A LA MARINERA.

En mantequilla se doran unas cebollas que no es-
tén tiernas, se les echan una cucharada de vino tin-
to, sal, pimienta, una hoja de lanrel y tomillo, la
carne se cuece aparte con sal, pimienta, perejil y o-
régano: cnando estd cocida se parte en tajadas del-
gadas, se coloean en una cazuela, § cacerola tendi-

da; se le pone la salsa sin colar y se deja hervir en
poco fuego para que se penetre bien.

LOMO D& VACA MECHADO.

Se limpia muy bien el lomo; se mechan con ja-
mén las dos puntas dejdndolo de en medio sin me-
char se pone en aceite con cebolla, perejil y sumo
de limdn se tiene asf dos 6 tres dfas cuidando de
voltearlo: se forma con él una S, 6 ura herradura,
se pone 4 asar en una parrilla y se sirve con alguna
salsa. :

LOMO DE CERDO RELLENO.

El lomo se picard y en bola se pondrd 4 cocer
con agua, sal y chorizin; asf que esté se saca. Se
freirdn en manteca, cebolla, ajos jitomates y chile
verde, todo picado menudo; estando frito se echardn
el lomo y chorizén quitada la tripa, y desmoronado
se sazonard con perejil, un poco de caldo, almendras
partidas y alcaparras, y asi que esté seco se le agre-
ga huevo eceido, un poco de vinagre y aceite. es-
tando ya bien sazonade, con él se rellena otro lomo
que se hard cecina; se unta de sal, se le acomoda el
picadillo, se envuelve, se ata y se pone en una ca-
zuela, agregindole sal, agua, vino, vinagre y mante-
ca, y 4 dos fuegos se cocerd, cuidando de bafiarlo y
voltearlo hasta que esté cocido; al dia siguiente se
rebana y se echa en esta salsa. Se freirdn en man-
teca ajos picados, chile verde en tiras, gitomates a-
sados y alcaparras, todo molido; ya que esté frito se
le agrega sal, pimienta, pan tostado y molido, el
caldo en que se cocid el lomo picalo, aceite y vina-
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gre; y ya bien sazonado, se echardin las rebanadas
del lomo.

LOMO DE TERNERA ESTOFADO.

Se cortard el lomo en trozos: se le adoba por to-
dos lu}los con sal, pimienta y ajo, todo molido, y un
poco de vinagre; asi se qudard hasta el dfa siguien-
te que se frie en manteca con tiras de jamdn, gito-
mates asados y molidos, cebolla rebanada y chile
v_enle en tiras: dcspués se le agrega el agua necesa-
ria, zumo de naranja, laurel, tomillo y harina dora-
da en manteca; y 4 dos fuegos se cocerd.

Se adorna con aceitunas y tornachiles.

ESTOFADO DE TERNERA.

ITechas las raciones cortas de ternera se ponen en
una olla con agua, sal, manteca, bastantes gitomates
¥ ajos picados, cebollas enteras, si son chicas, y en
cuartos si fneren grandes, chile verde en tiras, cho-
rizo, jamén en trozos, clavo, pimienta y canela mo-
lida, azdear y tomillo; y se pondri al fuegu, tenien-
do enidado de que quede deshecho el recaudo, de
modo gue forme salsa.

ESCABECHE DE LOMO DE TERNERA.

Se unta nn lomo de ternera, con limdn, sal y pi-
mienta; s¢ mecha con jamén, dientes de ajo, clavo,
pimienta y rajitas de canela; se lia muy apretado, y
se pone # cocer con agua, tomillo, laurel, vinagre,
gengibre, clavo y pimienta. Ya cocido y frio se re-
bana, enbriéndolo con bastante aceite, vinagre, rue-
das de cebolla frita en aceite, aceitunas, alcaparras,
sal y pimienta.
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LOMO DE PUERCO MECHADO.

A un lomo de puerco se le quita todo lo gordo y
se deja doce horas con vinagre y sal, despuésde las
cuales se mecha con jamdn, pasas, almendras, clavo,
pimionta y tornachiles en vinagre. En segnida se
enrrolla muy apretado, rocidndolo dospués con acei-
te y Jerez; se envuelve en una manta, muy apreta-
do, amarrdndolo pm'fvctmnm]te y se pone & cocer por
unas cuatro 6 cinco horas. En el agna en que se cue-
ce se ponen uras hojas de laurel: enado esté bien eo-
cido se saca y se pone 4 destilar. Para servirse se
rebana y se cubre con salsa mayonesa.

LOMO CON PULQUE.

Se limpia y mecha el lomo de res, con jamdn,
dientes de ajo y pimienta; se frfe y ya frito e le e-
cha agua y vinagre hasta que quede como asado; se
aparta de la lumbre y en la manteca que dejé el lo-
mo se frfen: una rebanada de pan blanco, jitomate,
tamates y cebollas; ya frito, se muele todo esto y
se pone 4 hervir con pulque. El lemo se pone en
rebanadas delgadas, dejdndolo hervir hasta que que-
de la salsa bastante espesa.

CARNE GUISADA.

Después de rebanada la carne, se le pone vinagre
y sal; dejdndolo asf por espacio de una hora: en se-
guida se pone 4 sancochar 4 dos fuegos con agua y
manteca; luego se le agregan clavo, pimienta y- ca-
nela, todo molido; cebolla picada menudita, ajos y
orégano.

Cuando ya esté cocida se le sirve zon lechuga.




LENGUA CON PINA.

Se cuece la lengt a, se pela y se rebana muy del-
gado para freirse; después se frie recando de todo,
una pina pelada y rebanada muy delgada; se unta
una cazuela con manteca, y se pone una capa de len-
gua, otra de recaudo con fruta en vinagre, otra de
piba, y polvo de pan de enredo y una taza de vino
Jerez; y se pone a cocer 4 dos fuegos.

LENGUA RELLENA.

Se pone la lengua en las brasas volteindola con
frecuencia para poderle quitar el pellejo; en segui
da se cuece con laurel, tomillo, orégano, ajo, pimicn-
ta, clavo y canela: ya cocida, se deja enfriar, se a-
bre por un lado, se hace cecina para rellenarse con

picadillo, después se cuece en el horno ¢ 4 dos fue-
gos y se sirve con ensalada.

TERNERA EN SALSA.

Se cuece la carne con sal, se rebana muy delgada,
y en una cazuela con manteca se pone una capa de
lomo, otra de gitomate picado con mucho perejil,
tiras de ckile verde, pimienta, ura taza de agua. un
poco de vinagre y sal; cuidando que la dltima  capa
sea de recaundo; se cuece 4 fuego manso, con lum-
bre encima.

PIERNA DE CARNERO.

Se mecha la pierna por el platanillo, con dientes
de ajo; después ge cuece con una taza de vino Jerez,
vinagre, dier.tes de ajo machacado, cebollas, clavos y
anas hojas de laurel; después de cocida, se Je agre-
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ga la salsa siguiente: se ponen # cocer jitomates en
caldo y una vez cocidos, se machacan en el mis-
mo caldo, se cuelan y se vuelven 4dla lumbre;luego
que esté hirviendo se le agregan pimienta, una po-
ca de harina amasada con mantequilia fria, y luego
se aparta de la lumbre para que no hierva. Al ser-
virse el carnero, se le pone encima esta salsa.

PIERNA DE CARNERO ASADA.

Se le quita el hueso y se coloca en una cazuela
con aceite, vinagre, sal, pimienta, ajos, laurel, pere-
Jil y tomillo; se deja asi tres 6 cuatro dfas, se saca,
se enjuaga y se asa en el horno 6 en asador; ¢ bien
en cazuela. De esta misma manera se pueden ha-
cer las costillas.

ESTOFADO DE CARNERO.

Mechadas las pulpas de carnero con tiras de ja-
moén, uientes de ajo, clavo y rajas de canela, se frei-
ran con manteca y sal: ya fritas se cubrirdn coun vi-
no de Parras, un poco de vinagre, jitomates asados,
pimienta molida, un terrén de azicar, pasas y al-
mendras. La olla se tapa con masa: cuando estén
cocidas se le agregan almendras bien molidas des-
hechas en caldo 6 vino y antes de que hiervan se a-
partan de la lumbre.

COSTILLAS DE CARNERO.

Partidas y majadas las costillas, se ponen por es-
pacio de dos horas con vinagre, sal y pimienta. Se
prepara una masa de papas (cociéndolas desde el dfa
anterior;) luego se pelan, se muelen y amasan con
yemas de huevo y sal, y con esta masa ge cubren las




costillas dejdndoles descubierto ¢l hueso. En se-
gunida se banan con clara de huevo sin batir y pol-
vo de pan, luego se frien y se acomodan en el })]:1-
tén. Kl huesito se le enbre con papel de china pi-
ado.  Se pueden servir con salsa de jitomates asa-
dos y molidos, pedazos de cebolla cocids, rajas de
chile verde asado, vinagre, aceite, zal y orégano.
ALBONDIGONES.

Se prepara la carne como para albéndigas corrien-
tes; eon recaudo molido, pan remojado y huevos
cerndos: 4 cada nlln'nmliga se le pone una pasa, una
almendra, jamén chorizo Yy aceitunas; en seguida se
frien: se frie también jitomate erudo y molido, y se
le agregan perejil y agua. Asi que esté hirviendo
se echan las bolas 4 que se cnezan y un poco de vi-
no Jerez.

ALBONDIGAS FRITAS.

Picada la carne de lomo de puerco, se le agregan
cebollas, ajo, jitomates, todo picado menudo, sal,
pimienta y huevo batido, y bien incorporado se ha-
ran las alb mdigas; en seguida se frien: después ce
frie cebolla picada y se le agregan vino de Parras,

poca agua, alcaparras, sal y pasas; cnando suelte el
hervor se echan las albédndigas con un poco de pan
" . . ’ L=} ’ .

frito y molido y se acabardn de cocer 4 dos fnegos.

ALBONDIGONES REBANADOS.

Picado el lomo de puerco con jitomate, ajo, ce-
bolla y chile verde, frito; se le agregan sal, huevo
cocido en trocitos, tornachiles, también picados, al-
eaparras, pasas, almendras y aceitunas partidas, pi-

mienta y un poco,de vino, ¢ incorporado esto, algo
seco, se hechard en un papel untado de manteca, e
hard taco y se atard con pitas. En una cazuela con
manteca se ponen 4 cocer, cuidando de voltearlos:
y al dia siguiente se les quita el papel y £c rebanan
para freirlas envueltas en harina. Se sirven (n la
salsa signiente: frito jamdn en tiras, hasta hacerse
chicharron, se molerd junto con pasas y alcaparras,
se freird en manteca y se sazonard con” sal, canela,
pimienta, vino, un trocito de aztcar, y un poquito
de caldo.

COSTILLAS DE PUERCO O CARNERO.

Desvastadas y bien cortadas de un tamario regular
y cecidas en agua de sal, se frien en una cazuela con
manteca, dientes de ajo -rebanados y Jitomate moli-
dcs: se toma un poco de caldo del mismo en que se
cocieron las costillas y se sazona con sal y especies
1nolidas, un pedacito de azticar y nn peeo de vina-
gre; se dejan en este caldo las costillas hasta que se
consuma cuidando (ue no se peguen.

Se sacan, se les pone un poco de limén, pan ra-
yado, y se frien en manteca. Se sirven con ensa-
lada.

COSTILLAS EMPAPELADAS.

Se frien las costillas una ¢ dos horas en aceite,
con poeo vinagre, se sacan, se mojan con mds acei—
te.' se cubren con picadillo hecho de yerbas finas,
jamén y pan rayado, después se rocfan con aceite
del mismo en que se frieron, se envuelven en nn
papel untado de aceite y e ponen d la parrilla,
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MENUDO FRIO.

I)espnés de bien limpio y cocido el menudo se
gual 4 la que se pre-

prepara una salsa de jitomate i
para para el cocido, con esta salsa se cubre el me-
nudo y se adorna con fruta en vinagre, alcaparras

y aceitunas.
MENUDO A LA POLCA.

Se rellena un menudo de carnero con el lomo
de ternera, en pedacitos muy pequerios, higado, bo-
fe, cebolla, jitomate, chorizo, jamdn, acecitunas, ca-
nela y bastante vino Jerez, con su correspondiente
sal. Ya relleno, se cose con una hebra de hilo; se
unta de manteca, se pone en una cazuela y se mete
al horno. -

PATAS EN ESCABECHE.

Cocidas y deshuesadas se envolverdn en harina y
huevo batido para freirse, y en la misma manteca
se pone vino, vinagre, agua, un terrén de azicar,
clavo y canela molida, ajonjoli tostado, y en en es-
te caldillo bien hervido, se hechan las patas 4 que
den un corto hervor.

CHORIZOS.

Se necesitan una arroba de carne de puerco (car-
naza sin hueso) una cuarta de carne de lomo, vein-
te onzas de chile dulce y utro tanto de picante,
quince cabezas de ajo y medio cunarterén de oréga-
no: se pica y bate bien en una olla todo esto; se le
ponen seis cuartillos de agua, y sal al gusto; se de-
Ja dos dias asi y luego se frie una pequeria cantidad
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para probarlo y agrearle lo que le falte. Sial lle-
nar las tripas estd la carne muy seca se le agrega
una poca de agua.

SALCHICHONES.

Un puerquito de tres cuartas de largo, se limpia
y se le quitan las patas y la cabeza, se abre y se
deshuesa: ya se tiene preparado un ciento de nue-
ces peladas, sal, pimienta, Jengibre, nmez moscada,
todo molido; se rellena con esto el puerco, y se en—
rolla muy apretado entre dos personas; luege se lfa
con un cordel, se le pone 4 cocer en una olla po-
niéndolo de modo que quele perado, ee le pone a-
gua y una botella de vino Jeréz, 4 que quede bien
cubierto, orégano, tomillo y laurel.

SALCHICHONES DE CARNE.

Se pican igunales cantidades de carne de res y ja-
mon gordo; se le pone sal y especias, rellendndose
con esto unas tripas, (se usan regularmente las del

carrero,) se hacen amarraditas cada dos pulgadas
con mecatillo, se ponen & cocer hasta que se les me-
te un alfiler y salga limpio, e dejan enfriar, y pa-

'a tomarse, se asan en la parrilla.
LONGANIZAS.

Cortada la carne de puerco.en trocitos chicos, y
alguna gordura, aunque ha de ser mds magra que
gorda, se adobard con chiles anchos desvenados, re-
remojados y molidos con cominos, ajos, sal, clayos
Y pimienta; de todo suticiente, 4 darle huen gusto,
se incorpora bien, y sc dejard asf por veinticuatro




horas. I)wl;m:s de ésta infusién se llenardn las
tripas de puerco bien limpias, dejdndose orear don-
de no les de el so'.

MORCILLAS.

A toda la sangre de un puerco se le ponen fres
cnartillos de agua, media libra de arroz hecho mo-
risqueta, media docena de cebollas snn.owhm]ns y
picadas, cuartilla de chiles anchos ru:n.(qmius y ‘]“‘f‘
venados, un poquito de orégano. dos libras y media
de manteca, 6 el puro redano picado, y sal al gus-
to; después de bien incorporado todo esto, se relle-
nan las tripas y se pouen & cocer.

COCHINO RELLENO.

Se pe]ar;i y se destrip:u-.i el lechdn cortdndole las

patas y sacdndole los huesos; despuéds de bien lava-
do se extendera boca arriba para ponerle sal, jengi-
bre, clavo, canela y pimienta, todo molido; después
se ata v en una olla untada de manteca se pene d
cocer con bastante vino tinto, agna, vinagre, espe-
cias molidas, mejorana y orégano.

Se sirve en frio con ruedas de limdn.

GCGOCHINO ADOBADO.

Se hace el adobo con chiles anchos remojados y
molidos, ajos tostados, cominos, orégano y una re-
banada de pan remojada en vinagre, agua suficiente
para que después de cocida la carne .(lu(w.lo espeso el
caldillo: en éste, se pone el lechoncito lnnf:m ente-
ro 6 en pedazos y se deja seis horas, después de las
cnales se pone al fuego ha:ta que se consuma el
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caldo, lo suficiente 4 que no quede seco. Se sijve
caliente con cebolla rebanada, chiles en vinagre y
aceitunas.

QUESO DE ITALIA.

Muélanse juntas tres libras de higado de puerco
dos de lonja, y media de manteca, perejil, sal, pi-
mienta, tomate, laurel, salvia, clavo v canela. Se
cubre el fondo del molde con rebanadas de lonja
que se apartarin de las des libras anteriores, des-
pués el higado con otras rebanadas de lonja muy
delgadas.  Se cuecé en horno, ¢ 4 fuego manso por
espacio de tres horas. Al dia siguiente se saca del
molde, si acaso se pegare, se calienta un poco por
encima para que salga con facilidad,

PASTEL DE ILIGADO.

Media libra de higado, media de lomo y media
de lonja de puerco: el ln’gado molido, el lomo pica-
do muy fino, y la lonja cortada en cuadritos, tres
cuartas partes de una torta de pan molida con unos
dientes de ajo, pimienta, ordgano, canela, clavos,
nuez moscada, una cebolla y peregil, unas cuchara-
das de vinagre Y la sal necesaria; todo “esto se re-
vuelve, se poue en un molde redondo y se mete al
horno para que se cueza. Al dia aignicnt‘: se pone
el molde en una vasija con agua wuy caliente para
que se despegue. ;s

HIGADO DE PUERCO O RES.

Se lava el hfgavlo, Y se mecha con clavo, canela,
pimienta, lomo de puerco, jamn, ajos'y tomillos;




e envuelve en redafio, también de puerco y se po-
pe en una cazuela eon manteea, sal, vino blanco y
vinagre. Se cuece en el horno.

HIGADO A LA ITALIANA.

Se pnlvoreun con sal y pimienm las rebanadas de
higado muy delgadas, se rebosan con huevo hatido
y un pocn de aceite, en seguida se me.to.n en harina
para que se cubran y se frien en aceite. Se colo-
can en forma de corona y se les pone en medio de
salsa de jitomate.

PIERNA DE PUERCO AJAMONADA.

A una pierna de puerco deshuesada se le pone
media libra de sal y cuartilla de nitro, bien molido
todo, con esto se frota sobre un metate haste que se
le incorpore: en seguida se pone en prensa toda una
noche, al dia siguiente se acomoda en un trasto
bastante amplio y se le agregan pimienta y clavo
en polvo, laurel, tomillo y orégano en rama cuidan-
do de voltearla. Después de tres dias se cueece con
agua, nna botella de vino y sal; procurando que el
agua sea suficiente para que se cubra la pierna; es-
tando cocida se limpia y se deja destilar un dia: al
iguiente, se le pone azticar en polvo grueso, y se.

JAMON A LA ESPANOLA.

En un olla con agua, romero fresco, tomillo, yer-
ba buena, perejil y laurel, se cuece el jamén; una
vez cocido se limpia con un cuchillo y se vuelve 4
joner al fuego con vino blanco y vinagre, hasta que
se consuma y crie costra.

s

p!;m(:lm.
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JAMON A LA MEXICANA.

\ cuece el jamdn con agua y yerbas finas; des-
pues se raspa con un cuchillo y se le enjuga el a-
gua; en seguida se vuelve 4 poner al fugro con
pulque para que crie costra que es la senal (Te estar
de punto. Se le ponen por encima azicar y cane—
la molidos, :

JAMON POBLANO.

doa 6Q v 14 i 1 3

Pespués de limpio el jamén se hacen rebanadas
del grueso de un dedo; se frie en manteca, se echa
(lesg)ues jitomate bien asado y molido. Cuando es.
’ . 3 = o) " ’ 2
té frito :’e 'le ana(.]e vinagre y un trozo de azicar;
se pone 4 fm{ego fuerte hasta que se consuma y frfa
bien el jamén. Puede servirse frio 6 caliente,

JAMON COSTRADO.

Bien lavado y quitado el pellejo se pone 4 cocer
con suficiente vino Jeréz, vinagre fuerte, agua, to-
millo, laurel, mejorana, cdscara de limay :ebollas
enteras; se tapa y se cuida de voltearlo ’para que
quede cocido por parejo: el calde que haya queda-
do se cuela y se pone &4 consumir 4 que ‘qnede co-
mo jalea y el jamén se pica bien con un cuchillo,
de punta; se cubre otra vez con vino y se vuelve al
fuego hasta que se consuma todo; entonces se saca
e pone un platén, se le unta bien su jalea se le
polvorea azicar molida y con una pl:mcha'caliente
se quema. Fara servirse se pone sobre hojas de
lechuga; y se adorna con perejil picado, cuadritos
de hueyo cocido y rabanitos.
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CHULETAS POBLANAS.
Se corta la earne no muy gruesa, y
do en lonjas d:lgadas para freirse en mant c1; des-

jwmén corta-
}m"x\' Jc un rato e ]:1*'\'1 4 otra ("u'('l’ul:l I)‘ll‘;l (]l‘t‘
suelten la grasa. euant 1o estén cocidas se (l[)nl wn de
la lnmbre: en el caldo que dej jaron se desbaratan
yemas de huevo, se les pone sal, ajo moli lo, perejil
7 un poco de vi-

pu.ul.) ¢on un poeo de chile verde y
nagre 6 limon; estando ya sazonada se cubren con
ella las chuletas.

RINONES DE CARNERO A LA MEXICANA

Después de mojados los rinones se abren ligera-

mente por la parte opuesta al nervio; se quitan los
])\,le,m que los cubren y se acaban de abrir sin que
sus partes quec den separadas; se ensartan en un po-
pote gordo de modo que mno puedan. juntarse, se
mojan en !IMIlulllll la derretida y pan rayado, y se
ponen i la p: arrilla cuidando de voltearlos: estando

cocidos se sacan, se pouen en un pl itdn y se les ex-

prime zumo de limon
Il[N'()NI*IE< DE BUEY.

Se ccrtan los rifiones en tiras delgadas se ponen
al fuego con nz:mh-‘lnill:a, gal, I)imivnt:l, cebolla v
estando ecocidos se les

un poco de ;x,"«n todo lnf«‘:t lu;
), teniendo cuida-

anade vinagre
do de no dejarlos Leryir para que no se endurez-

y un poco de ealdc
carn. .
RINONES DE RES.

Se cortan en rebanadas delgadas; se polvorean
con harina y se frien en manteequilla con sal, pere-

A=—

jil, pimienta y cebolla picada; se van humedecien-
do poco 4 poco con vino blanco y se les deja dar an

hervor con lo que quedardn cocidos,

RINONES DE PUERCO.

Después de -cortados en rebanadas, se frien en
nl:mte(]nilln y se les agrega perejil, ajos y hongos
picados, sal y pimienta: estando fritos, se les pone
harina y an vaso de vino blance, se dejan 4 fuego
manso hasta que se cuezan, y se sirven con tostadas
de pan, : :

RINONES EN SALSA

Se cuecen y pican. Se frien jitomates, cebollas
y perejil picado. clavo, pimienta y- canela en polvo,
un pedacito de azdcar, vinagre y los rinones: para
que sazonen se les pcne lumbre encima.

SESOS EN FRIO.

Se pelan, se ]nnpl i y se cuecen para rebanarse
lo mds parejo posible; se le pone sal y pimienta y
se sirven en salsa de mostaza, la que se prepara co-
mo sigue: en una poca de agna endulsada se deslie
Ia mostaza francesa, tambien se le pone sal, pimien-
ta y vinagre.

SESOS A LA TAPATIA.

])e<1)'1é~' de lavados se les quita la sangre
da, la piel | delgada ) las fibras que los cubren: se
dejan en agna por algunas horas: se ponen 4 hervir
tres ux.ntl!lm (‘w vino tinto, y se ponen en ¢l los ce-
sos con cebollas, tomillo, pere jil, laurel y pimienta.
Se doran en unnthmlla unas cebollitaa y harina,

cuaja-
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se humedecen con el vino en que se coecieron los se-
sos; dstos se ponen en un pl:m?n y se les pone al
derredor la fritura.

CROQUETAS DE JAMON Y SESOS.,

Se cuecen los sesos con un poco de jamén; des-
pués de cocidos se pican muy menuditos; se frien en
manteca, cebolla pieada y perejil; después de fritos
se les agregan dos cucharadas de harina y una poca
de leche, para hacer una masilla ligera que se re—
vuelve con el jamén y los sesos, poniéndole tam-
bién sul, pimienta y nuez moscada en polvo. Con
esta masa se hacen bolitas; se envuelven ¢n polvo de
pan y hneve batido, y se frien sirviéndolas con pe.
rejil frito.

SESOS DE RES.

Se ralla bastante pan, pimienta, clavo y sal, todo
molido y percjil picado: se unta una cazuela con
manteca y se pone un poco de pan revuelto con las
especias, y encima los sesos rebanados; se vuelven
A cubrir con pan, agregindoles manteca, aceite y
unas gotas de limdn, y se cuecen 4§ dos fuegos.

SESOS FRITOS.

Se echan los sesos en agua tibia para limpiarlos
y quitarles el pellejo que los cubre; después se cue-
cen en agua con sumo de limdn, dos cebollas en
enartos, perejil, laurel y sal, cuando estén cocidos
se frien con huevo Dbatido, y se sirven con sal, pi-
mienta y rebanadas de limén

BTG

CONEJO EN ESCABECIE.

Se le quitan los hueso y se mecha con jamdn
crudo; se amarra y se pone en la lumbre con acei-
te, tomillo y laurel; cuando ya no suelta jugo se
retira, se parte, se pone en un bote con bastante a-
ceite y se tapa para que dure mucho tiempo.

CONEJO FRITO.

Se parte en pedazos que se ponen en vino blanco
con sumo de limén, laurel, tomillo, ajos pieados,
pimienla y sal; después de dos horas se escurre y
se frie en manteca con harina desleida: se sirve con
salsa picaute.

CROQUETAS DE CONEJO.

Se pica la carne junta con un poco de jamén; se
le pone sal, pimienta y una poca de harina; se ha-
cen bolitas lag cuales se envuelven en polvo de pan
y se humedecen con huevo batido y mds polvo de
pan: en seguida se frien.

CONEJO EN SALSA DE ALCAPARRAS.

Después de limpio y cocido se frie en manteca y
sal hecho cuartos; también se frien aleaparras mo-
lidas con almendras tostadas, pimienta y orégano:
ya frito, 4 esto se le agregan aceite, vinagre, cebo-
ilas cocidas, el conejo y caldo del cocido, cuando
estén sazonados se adornan con aceitunas y chi-

litos.
LIEBRE EN SALSA DE ACEIBUNAS.

Después de lavada se parte en cuartos, se le po-




ne pimienta martajada, sal y caldo de nar ranja a-
?yi 13 se tapa y se deja asi toda la noche: al dfa si—
gui t“lt" se ( quan cebollas, se sacan y en lamisma se
‘rie harina cuidando que quede color de oro, se po-
ne en una cazaela la liebre con la manteca en que
se frieron las eczbollas y la harina y bastantes acei-
tunas molidas con caldo y una botella de vin> tin-
to: para que se cueza se le pone un man jito de
yerbas finas y clavo, canela y pimienta; y cuando

(\\.u VA VAN 1411 se sacan.
LIEBRE EN FRIO.

Uopm\ de pul ala y enjuagada se parte en cnar-
tos y se pone 4 cocer con agua, vinagre, ajos, pi-
munrm enteras, lanrel, to: mllo y sal. La salsa se
prepara con jitomates asados y «lxulu wdos con la
mano, cebollas sancochadas en vin: wgre y deshoja-
das, rajas de ¢ m‘e valenciano pickles, aceitunas, alca-
parras, aceite y vinagre, todo al ousto, se prmv una
capa de salsa, otra (l, liebre, c ul\l ando de que la al-
tima sea de salsa.

LIEBRE ESTOFADA.

Pelada y hecha cuartos se des: ingra en agua con
vinagre, agregdndole tambida la as: ulum \51 que
este dcmnrr.uh. se frie con manteca y sal: de spuds
s¢ le agregan ajos molidos, chorizd m, cebolla reba-
nada; ||('«p'l¢'~ de frito todo, se le pone vino Jerez
y el vinagre en que se desangro. Después de cola-
do, se sazona con pasas, dllll‘ n\h as, un trocito de
azicar, clavo, pim enta y cane’a molida. Después
de cocida se ¢ spesz con harina dorada en manteca.

LIEBRE ADOBADA.

I)e‘p'u's de cocida se frie en aceite, se saca y se
frien rebanadas de cebolla « lelgadas, Y ya que estén
sSe lc n(r]‘(r(r;l ;1](" } yarras coe HLL\ y 111()1](]&\ / 8€ CAzZ0-
na con sal, pimienta, vinagre, harina (101&(1(\ aldo
y la 11(’])102 esto he 1\11 i hasta que esté tan cosnmi-
do que puesta en el platén le sirva de salsa el ado-
bo que quede en la caznela, al que se le pone mds
aceite; y se adorna con aceitunas y torna chiles.

COSTILLAS DE VENADO RELLENAS.

Cortadas y rajadas por la parte gorda, se ponen
en vinagre con sal, después de un rato se sacan, se
(lejfm escurrir y se sancochan, con agua, con cebo-
lla, pimienta y sal. Luego se nllon an con un pi-
cadillo compues sto, de carnes de lmuu) y carnero,
cebolla, jitomate erndo, un migajén de pan remoja-
do en ¢z xl lo, huevos crudos, alcaparras y sal; ya re-
llenas se van colocando en una cazuela untada con
ianteca, poniéndole una capa de este recaudo y o-
tra de costillas y ce doran & dos fuvguw ya estando,
se les anade vinagre, caldo y hojas de laurel para
que se acaben de cocer.

PIERNA MECHADA.

Se deshuesa la pivl'na del venado, se rebana se
mezcela con perejil, jamdn ])Illll("\ld y clavo en ]m‘
vo; poniéndole de estas mismas especias en otras
.11»ulnm> que se le hardn con la punta del cuchi-
llo; se unta una caznela con manteea se ponen las
rebanadas y se les echa encima ]l“]ﬁ\ de laurel, jito-

i

mates rebanadcs y ajos: cunando esté 4 medio cocer
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la carne, se le anade vino Jeréz; se cubre la cazuc-
la con un comal con lumbre encima, para que aca—
be de cocerse la carne.

ﬂ v E S *
POLLOS ENCEBOLT.ADOS.

Después de limpios se les coloca dentro una
cebolla y se pone en una cazuela con ajos, mds ce-
bollitas, aceite, manteca, clavos, pimienta y caldo:
se dejan 4 fuege manso hasta que se consuma el
caldo.

POLLOS TAPATIOS.

Se derrite mantequilla y se le mezcla Jerez, ce,
bollas, dientes de ajo machacados, perejil y laurel-
agregindole los pollos para que se cuezan y queden
como fritos.

Con las cebollas y los ajos se rellenan los pollos,
después se cubren con huevo batido, polvo de pan,
mantequilla y mds pan para dorarlos 4 la parrilla.

Se sirven con una salsa de cebollas pioadas. fri-
tas en mantequilla, una cncharada de harina, mez—
clada con otra de mantequilla, limén y un poco de
caldo: se pone un rato en la lumbre y se aparta an-
tes de que hierva.

POLLOS TOBLANOS.

Se destripan por el pescuezo; se rellenan con
mantequilla, pimienta y sal, se ponen en una ca-
zre'a con tiras de tocino y se dejan cccer &

dos fuegos.
' O ..
Se euecen en caldo uncs jitomates; se machacan

con el mismo, con un cuchara y se vuelven 4 la
lumbre, ﬂgreg{m(lo]c sal y pimicnta: luego que
hierva ésto se le pone nna poca de harina amasada
con mantequilla, y se quita de la lumbre para que
no hierva con ella.

Con esta salsa se sirven los pollos.

POLLOS RELLENOS A LA MEXICANA.

Se moja una miga de pan efi leche, y se pica con
los higados del pollo, un pedazo de jamén y unos
sesos cocidos, nuez moseada, tomillo y sal: se frie,
y con esto rellenan los pollos después de cocidos;
en seguida se ponen una cazuela untada de mante-
a, con un poco de caldo para que no se peguen, se

i
ponen & dos iuegos para que zazone la salsa.

POLLOS MECHADOS.

Se mechan los pollos enteros con unos trocitos
de jamén se sancochan, y después se acaban de co-
cer con caldo y una salsa de jitomate asado, una re-
banada de pan frito y alcaparras, todo molido, se
freird agregdndole cebolla picada, y ya frita se le
afiade el caldo. Para servirse se adornan con acei-
tunas y torna-chiles.

POLLOS BORRACHOS.

Lilnlxius y partidos, se frien en manteca con tiras
de jamdn, sal, chorizo y salchichdn en rebanadas
delgadas, despnés se les ponen ruedas de cebolla,
ajos picados, jitomates asados y molidos, clavo, pi-
mienta v canela, todo molido; agua, vino pasas y

almendras; se espesa con pan frito y molido.
A




Se frien en manteca almendras, jitomates ente-
ros, un pedazo de pan, y los }n'gzuh:; cocidos: se
muele todo eon una poca de cavela y vuelve 4 freir
para formar salsa, en la que se pu‘nu el pollo en
cuartos, agregindole un poco de caldo. Cuando
estd sazonado se le ponen chiles en vinagre y acei-
tunas.

POLLOS REPUBLICANOS.

Se IHHL‘IO mnn })()('ﬂ ‘IU mamaon con ])fl.\'r:l]lt(‘ﬁ }FI:M‘IS

y almendras; se baja del metate con agua, y se do-
ra en la manteca; lugo se ponen los po
chados en manteca, mds agua y sal, y se dejan her-
vir hasta que espese el caldillo.

llos sanco-

POLLOS EN SALSA.

Se muele bastante jitoma'e asado, con oréganao,
pan tostado en la manteca, almendras y pepitas de
melén; ambas peladas y tostadas; y una raja de ca-
nela: todo esto se frie agregindole el caldo en que
se cocieron los pollos, un terroncito de azdear v los
pollos partidos; luego que den un hervor se sacan.

POLLOS EN MOLE VERDE.

Se doran en manteca semillas de calabaza y unos
oranos de maiz: se muelen hasta que rindan. Tam-
hién se muelen bastantes chiles verdes gordos con
perejil; se baja esto del metate con ecaldo y se pone
i la lu nbre sin dejarse de menear, agregandole los

& Feas LR . LN
,N,’x,lh\ ya COCIGOS.

POLLOS EN FRIO.

Se frien en crudo los pollos enteros; se les echa
tantito caldo de la olla y agua caliente, (para que
se cubran) hojas de laurel, sal, ajos machacados, pi-
mientas y clavos molidos: se tapan y se dejan secar,
después se apartan de la. lumlre y se les pone vi-
nagre, aceite, cebolla desflemada, pelvo de pimienta
y orégano. Se adornan con hojas de lechuga y
fruta en vinagre. :

POLLOS RELLENOS.

Desvenados y tostados unos chiles anchos se mue-
len con ajo, canela y pimienta: agregdndoles toma-
tes pi('ados. lomo de puerco también pi(-.ado, man-
teca y sal: con este picadillo ya bien sazonado, se
rellenan los pollos erudos, (]espués se unta una ca-
zuela con manteca, en ella se ponen los pollos y se
cuecen 4 dos fuegos.

POLLOS EN PINA.

Se cocerdn con los pollos cebollitas enteras, tro-
citos de pifia, rebanadas de chorizén y chile verde
en tiras; despu s se frien, y estando fritos se les po-
ne el agua en que se cocieron, mds pifia, pan frito y
molido, con un terrén de azdcar: se deja esto her-
vir para que espese y se aparta del fuego.

POLLOS EN SALSA DE PASAS.
Después de cocidos se frien; también se frien ce-

bolla, pasas, clavo, pimienta y canela, todo molido;
despnés de frito esto, se le agregan los pollos en
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cuartos, el agua en que se cocieron, un terron de a-
zdcar y harina dorada en manteca. Se dejan her-
vir un poco.
POLLOS EN SALSA DE ACEITUNAS.

Después de cocidos los pollm y hechos cuartos,
se frien en manteca con sal; enla misma se frien a-
ceitunas molidas y almendras tost: wdas, también mo-
lidas; ya que estén, ce le agregan los po llos, el cal-
do en que se cocieron, y un poco de vinagre: se de-
jan hervir hasta que el caldillo se espese un poco,
Al servirse se adornan eon tornachiles.

GALLINA MECHADA.

Limpia la gallina se agt 1;01" con un cuchillo de
punta; se mecha con tn,m s de jamén y polvo de pi-
mienta, tapdndole los agujeros con ]m;h de perejil:
de~puca ge cuece con agua, vinagre y sal: ya cocida
se frie y se le agregan |1tmn(1te asado y molido,
también frito, el caldo de la gallina, aleaparras, acei-
tunas, tornachiles en vinagre y harina dorada en
manteca, cuaudo esté sazonada se le anade aceite.

GALLINA EN SALSA D& HIGADO.

Se frie en bastante manteca, cebolla y ajo picmlo.
se le pone higado de carnero cocido y molido, con
almendras, clavos y pimienta, cnando esté frito, se
le mezcla aceite, vinagre, la gallina en cuartos ya
cocida, y su caldo: después que hierva se pone mis
aceite y chiles en \'ina;;re.

GALLINAS EN SALSA DE CHORIZO.

Fritas unas rebanadas de chorizo se apartan, y se

frien jitomates asados y ajos, todo molido; lue(ro se
le agrega la gallina coc l(]{l y en cuartos, su ('nldo
vinagre, y el chorizo molido: se dejara ésto hervn'
hasta qn(d(n algo espeso,

GALLINA EN SALSA DE MANZANAS.

Cocidas, pe (Uld\\ descorazonadas, se muelen j jun-
tas con l»l/( ocho t()stadn clavo, pnmenra) sal; ésto
se frie; des pnu\ de frito se le poneun poquito de vi-
nagre, un terrén de azicar, caldo y la gallina ya co-
cida. Para que espese se le pone yemas de huevo
cocidas y molidas,

GALLINAS EN SALSA DE PINONES.

Limpios los piﬁones. se muelen y frien en man-
eca: asi gque estén, se les pone vino, canela molida
y harina dorada en manteca, pasas, almendras, la
uallma ya cocida, un poco de su caldo y un -terron-

<1tn de azuear,
Se deja hervir para que acabe de sazonar.
3 1

GALLINA EN JITOMATE
I'rita en manteca com sal, tiras de jamén y tro-
zo0s de salchicha, sele pone jitomate asado molido
v frito, vino Jerez. nuez moscada, cebollitas cocidas
y caldo: se espesa con pan frito y molido.

GALLINA EN MOLE DE ALMENDRA.

Almendras tostadas, y yemas cocidas y’ chiles pa-
sillas tostados y remojados: se muelen con clavo,
pimienta, canela y sal, se frie todo y se le pone la
oallina cocida, su caldo, vinagre y aceite.




YALLINA A LA ESPANGLA

Se pican jitomate, ajo, perejil y jamén gordo,
muy menudito: esto se frie en aceite, des]mésla ga-
llina cocida y luego que esté bien dorada se saca; 4
la fritura se le anade un poco de caldo de la galli-
na y azafrén molido; asf que espese esta salsa, se le
pone la gallina y se sirve caliente.

GALLINA EN ERIO.

Se pica y se muele lomo de puerco. Se cuece ja-
mén y se hace tiras; se mulen orégano mexicano, pi-
milenta y sal, y se le revuelve 4 la carne con sal su-
ficiente. Ya se tiene la gallina deshuesada para re-
llenarla con la carne y trozos de jamndn, y envuelto
en una servilleta se cuece con agna; asf que esté se
prensa.

OTRA EN CRUDO.

Se asa la gallina y se hace cuartos. Para la sal-
sa se ponen unas yemas de huevo en agua tibia, y
se sacan antes que se endurezcan; en seguida se ba-
ten con dientes de ajo, pimienta y sal, todo molido:
también se le agrega aceite. Ya incorporado todo
se le pone 4 la gallina, que se tendrd sobre un pla-
tén puesto sobre Lojas de lechuga. Se sirve fria.

OTRA EN SALSA DE TOMATES.

En manteca quemada se frien ajos picados y en
seguida tomates cocidos molidos con clavo, pimienta
y canela: después de frito esto se le pone la gallina
cocida, su caldo, betabel cocido y picado, pan frito
y molido-y vine blanco,

Asf hervird hasta que sazone,

OTRA EN SALSA DE ALMENDRA.,

En un comal se doran almendras Y pan; se mue-
len y frien en nanteca; lnego se les ponen sal, pi-
nioues, clavo, canela molida, vino, Ia gallina cocida
y un poco de su caldo. Se dejan hervir hasta que
espese el caldillo.

OTRAS MECHADAS,.

Lirnpiaslas gallinas se mechan por todos lados
con jamdn, dientes de ajo y clavo, friéndose despuds
con manteca y sal; se les echa jltomate asado y mo
lido y cebollitas enteras* ya frito todo esto se ‘le a-
nade canela molida y pifa picada, se cubre la galli-
na con partes iguales de vino de M;ilagn Y agua, ta-
pindose la olia con una servilleta Yy una cazuela en-
cima, dejdinYole hervir hasta que se cueza.

OTRAS EN CALDO DE JAMON Y YEMAS
DE HUEVO.

Se frien ajo, jitomate y perejil picado; se ponen
allf los cnartos de la gallina cocida: se muelen ye-
mas de huevo cocido, jamén magro y algunas pa-
sas; se echa todo esto en la fritura, sazondndose con
sal, clavo, pimienta, aceite y vinagre.

OTRAS A LA FRANOCESA,

Después de limpia la gallina se divide en racio-
nes chicas que se ponen 4 cozer en agnua con sal y
muy poco de vinagre, se dora en manteca una poca
harina y alli mismo se frien ajo, jitomate y perejil,
todo picado; pimienta y clavo molidos, la gallina
con su caldo y se sazona con sal y un poquito de a-
zucar. :
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GALLINA TAPADA.

Se unta una caznela con manteca 6 mantequilla:
se pone una capa de g:x'.lin:l cocida y otra de [ml\'u
de canela, pimicnm y clavo, azicar y carlén al gus-

to, jamon, chorizo, aceitunas, fruta en vinagre, al-

almendras y bastantes raedas de pin 1: se tapa y se
deja sazonar.

ALBONDIGAS DE GALLINA.

. pués se muele con ajos, se le mezelan sal y un hue-
Vo, pan remojado, pimivnt:l. clavo y Jitomate, todo
molido; se incorpora y se hacen las bolas chicas, y
en agua hirviendo con manteea y sal se ponen 4 co-
cer: se espesa el ealdillo con almendras muy remo-
lidas. .

GUAJOLOTE EN MOLE POBLANO.

Se le quita el pellejo y huesos 4 la gallina; des-

A un guajolote, cuarenta chiles pasillas tostados
y remojados, cuatro piezas de pan y una tortilla tos-
tadas en la manteca, dos cuarterones de chocolate,
una poca de semilla de chile tostada: de todas espe-
cias poquitas y ajonjoli también tostado. Todo es-
to bien molido se deslie en agua y se frie en mante
ca: se acaba de sazonar con un }n;]\'n de canela, tan-
tito vinagre y un terroncito de azicar, Estando sa-
zonado se le agrega el gnajolote cocido, hecho cuar-
tos-

MOLE TAPATIO.

Se frié el chile ancho en manteca v se muele
con almendras, ajonjolf tostado y nuez moscada; ya
molido todo, se frié en manteca, agregdndole una
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poca de agua, sal y un pedacito de azdear, despuds
el guajolote cocido; y se deja hervir para que aca-
be de sazonar.

GUAJOLOTE EN ADOBO O FIAMBRE

Después de limpio el guajolote se le pone sal, pi-
mienta, clavn, canela y nuez moscada, todo molido;
se le acomodan ajos pi('adns. cebolla y perejil por
todas partes y encima tujzulﬁs de jamén;. se en-
vuelve en una servilleta y se pone 4 hervir en aguna:
4 la hora y media se saca, se le hacen unas abertu-
ras con el cuchillo para mecharlo con jamndn, ajos cru-
dos, canela, pimienta, hojas de aguacate y sal. Des-
pués se pone en una olla con vino, rebanadas de na-
-anja agria, cebollas l»:n'tidas, un poco de laurel y to-
millo se tapa laolla y se pone al fuego. Ya cocido se
saca y se sirve con lechuga y cebolla desflemada, ¢
con vinagre y aceite.

GUAJOLOTE RELLENO A LA MEXICANA.

Después de deshuesado el gaajolotey teniendo cui-
dado de no romperle lo piel se unta con especias
molidas y bajadas econ vinagre; antes de ponerle el
relleno se le da por dentro una ligera untada de
manteca y también por fuera al meterse al horno:
se rellena con un guisado de papas y chicharos ¢
con el siguiente

RELLENO.
Para un guajolote un mamdén de 4 dos reales, diez

perones, media libra-de almendra pelada y partida,
media libra de ciruela pasa, un cuartillo de vino Je-




e ) i

rez dulce, media libra de mantequilla, pimieum
nuez moscada y azicar en I’“l“'“' L()s’ perones se
pelan y se les dd un hervor ligero haciéndose p:da-
zos grandes: se derrite la mantequilla en una cazuela,
se pone allf el mamén desmenunzado, las ul.me.ndms
y ciruelas, poea sal, el azicar la nuez y pimilenta;
después: se revuelve un po:o-y se le agrega el Je-
rez. Luego que se enfrie se rellena el guajolote.

OTRO DE MENUDO.

Se rellena con picadillo de carne de puerco gui-
sada en blanco revuelto con menudo, de res hecho
también picadillo. Se cuece también el guajolote
con olores, amarrado en una manta, después se me-
te al horno y se sirve con alguna salsa.

OTRO RELLENO DE PERON PARA
GUAJOLOTE TATEMADO.

Se rebana el perén en pedacitos, se frié en mante-
quilla hasta que esté blandito, se raya pan de agua
y se revuelve todo en un cuagtillo de leche y tres
huevos batidos, se pone d cocer y asf que esté, sele
mezela mantequilla, polvode azdear y canela, pasas
y almendras; se vuelve 4 la lumbre para que sazone.
Con esto se rellena el gnajolote nntado de manteca
por dentro y por fuera

OTRO EN MANCHA MANTELES.

Se frie bastante cebolla en rueles, jitomate asa-
do y deshecho: asf que esté la cebolla bien cocida
con el jitomate, se le agregan rebanadas de pldtano
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grande y chorizo desmenuzado. Se muelen pan tos-
tado en la manteca y chiles pasilla también dorados,
y unas rajas de canela esto se revuelve con el recau-
do para formar una salsa, sazonindola con nn pe-
dacito de dulce, chiles en vinagre y aceitunas: des-
puds se le agrega el guajolote cocido y despedazado
y se doja hervir para que espese.

PICHONES EN CALDILLO.

Ya cocidos los pichones, se frien en manteca, a-
Jo cebollay perejil bien picados; después de frito esto
se echa una poca de harina para que se dore, sal, el
aldo de los pichones, pimienta, clavo y canela en
polve, medio cuarto de vino blanco, vinagre y un
pedazo de azdcar, pasas almendras picadas y alca-
parras, luego que espese se aparta de la lnmbre.

PICHONES EN CALDILLO DE PASAS.

Después de cocidos los pichones, se revuelcan
en pan rallado y se frien; estando dorados se sa-
can de la manteca y se echan en ella para que se
frian también pasas molidas con un poco de vizco-
choduro y sal, se anaden entonces un pedazo de
azucar, rebanadas de plitano largo y de chorizo;
estando este caldillo bien sazonado Y espeso, se po-
nen en ¢l los pichones fritos, separindose del fue-
go la cazuela, que se colocara al vapor de una olla,
para que los pichones se mantengan calientes sin
hervir.

OTROS EN CALDILLO DE ALMENDRA.

Se frien Jos pichones crudos y se les echa sal,
vino blanco, un pedacito deaztcar, clavo, pimien-
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ta v canela y se dejan hervir hasta que se cuezan;
se frien en manteca unos dientes de nju, que se sa-
can en cuanto se doren, y se ponen en la fritura
almendras molidas, vaciindose encima los pichones

con su caldo, y se deja espesar algo par: servirse.
OTROS EN SALSA DE NARANJA.

Después de cocidos los pichones, se revuelcan en
polvo de bizeocho y se frien en manteca, se sacan
de la fritura v se echa en ella mas vizcocho molido
con clavo y canela, y después sumo de naranja de
¢aind, vino blanco, un poquito de aziicar; se deja
hervir el caldillo hasta que sazone y quede algo es-
peso, poni¢ndose en ¢l los pichones para servirse,

OTROS EN CALDILLO DE PINONES.

Los pichones cocidos se frien en manteca, de la
que se sacan después poniendo en ésta, para que se
frian piiones limpios y molidos con canela y un
poco de vinagre; en seguida se ponen los pichones
y el caldo en que se cocieron, un poco de pan do-
rado en manteca y molido, vino dalce, dejindose
hervir el caldillo para que no quede aguado.

PICHONES EN PEBRE.

Se frien en manteca con sal, chiles verdes cru-
dos y desvenados, tomates cocidos, ajos y pimien-
ta, molido todo; se echan en seguida los pichones
con el caldo en que cocieron, y un poco de vina-
gre; para servirlos se les pone aceite y aceitunas,

PICHONES.

Se matan los pichones desde la vispera, cortdn-
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doles la cabeza para recoger la sangre; al siguien-
te dia se muele un puiio de aceitunas, otro de al-
aparras, tomillo, cebolla, la sangre, las mollejas
y los higados; luego se vacia todo en una olla y se
le pone agua suliciente para que se cuezan, una
poca de manteca cruda y los pichones en cuartos:
se dejan en el fuego hasta que consuman y se sir-
ven con aceitunas y alcaparras.

GANGAS EN SALSA.

Después de limpias las gangas se ponen 4 cocer
en agua con sal; se muelen todas sus menudencias
juntamente con las cabecitas y un pedazo de pan
tostado en la manteca, y se frie todo lo molido,
poniéndose alli las gangan, y el caldo en que se
cocieron, con clavo, pimienta y canela en polvo;
se deja hervir todo para que la salsa quede regu-
larmente espesa.

OTRAS FRITAS.

Se unta una cazuela con manteca, se ponen las
gangas y se cubren con agua; se echa la sal co-
rrespondiente, ura 6 dos cebollas partidas, un chi-
le ancho y dos ajos machacados; se dejan hervir
hasta que se cuezan, y se les agrega vinagre y pi-
mienta: 4 dos fuegos se deja consumir todo el cal-
do; se doran en la grasa que quede en la cazuela.

GANGAS EN PEREJIL.

Después de lavadas, se frien con aceite y man-
teca, y cuando empiezan 4 tomar color, se les po-
ne mucha agua y sal, luego que se cueza y se con-

suma el agua, se les poue bastante cebolla reba-
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nada y asf que estén fritas, se les afiade un poco
de agua hirviendo, y se muele bastante perejil,
alcaparras, clavo, canela y pimienta, se les echa
un poquito de vinagre fuerte, azicar, y se dejan
hervir hasta que espese bien el caldo; para servir-
se se rocian con vinagre.

PATOS,

Después de limpios y vaciados los patos se pa-
san por la llama para quitarles todo el plumoén ;
se echan en agua tibia de tequezquite asentado,
con porcion de rabos de cebolla machacados, se
dejan en esta difucion por diez 6 doce horas, y
después se frien en mantequilla 6 manteca, agre-
gindoles caldo de carne, sal, pimienta, un vaso de
vino blanco y un manojo de yerbas aromiticas;
cuando estén cocidos, se sacan cel caldo, se deja
éste enfriar y se cuela. Desengrasado el caldillo
se pone i espesar, y bafados con ¢él los patos, se
sirven.

OTROS ENVINADOS A LA POBLANA.

Después de limpios los patos, se les cortan las
rabadillas y se frien en aceite con ajos enteros : se
les agrega una botella de vino, otra de vinagre,
clavo, canela y pimienta en polvo, laurel y tomi-
llo, las menudencias del pato | higado y molleja, |
sal y agua: se dejan consumir y dorar en la grasa
que les queda, sirviendolos con sal, pimienta, re-
banadas de limon, y rebanadas de pan fritos.

PATOS EN PIPIAN A LA TAPATIA.

Se tuestan y muelen pepitas de calabaza, se ha-
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ce un bollo con esta masa, como de chocolate y se
cuece en agua hirviendo. Se desvenan dos ter-
ceras partes de chile ancho y una de mulato 6 pa-
silla; se doran en manteca, y después se doran
tambien pepitas del mismo chile, se muelen con él,
y esta masa se frie en chile y se le agrega mis a-
gua de los patos; cuando haya hervido un poco,
se le pone el pato cocido y en cuartos, y poco an-
tes de quitarse de la lumbre se sazona eon la sal
conveniente.

PATOS EN CALDILLO DE HUEVO.

Se frien en manteca ajos, cebolla y perejil, to-
do picado, jitomates asados y molidos con sal, pi-
mienta, vemas de huevo cocidas y pan frito; a es-
ta fritura se le anaden los patos cocidos, caldo de
la olla, vinagre y tajadas de jamén cocido; se de-
ja hervir hasta que espese un poco: se adorna con
aceite, aceitunas y chilitos.

PATOS EN SALMI.

Se ponen & freir en mantequilla rebanadas de
csbolla, asi que estin se les pone caldo, una taza
de vino carlon, melio limon esprido, cuatro cucha-
radas de aceite, unas eiscaras de limdn, hojas de
laurel, perejil y pimienta; los patos se asan en
crudo, se despedazan y se ponen en la salsa d que
hiervan, para que se sazonen. 3

PATOS EN BETABEL.

Se cocen los patos conrabos de cebolla y paja, pa
ra que esto les quita el mal gusto, después de coci-
do el higado se muele con jitomate asado y betabel
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cocido, en seguida se frie en manteca y se le agre-
oa vinagre, rebanadas de betabel, clavo y pimien-
ta, en esta salsa se ponen los patos fritos & hervir

PESCADOS.
PESCADOS BLANCOS.

un [)f!('ﬂ_

Limpios y desespinados se cocerdn en agua con
sal: va cocidos se pondrdn en el platén sobre una
salsa de jitomates asados y molidos, sal, bastante

aceite, vinagre, ceboila picada y orégano. Se cu-
brirdn con més salsa, aceitunas y chilitos en vina-
‘L:'I'(“

; OTROS.

Una vez cocidos los pescados se les pone una
salsa hecha con alcaparras molidas y fritas en a-
ceite, sal y cebollitas, también cocidas. Se ador-
nan como los anteriores.

PESCADOS A LA TAPATIA.

En una cazuela se ponen mantequilla, cebolla y
perejil picados: después los pescados ya limpios,
mds mantequilla, cebolla, sal, pimienta, perejil,
vinagre y caldo, cociéndose el todo 4 dos fuegos.

OTROS EN SALSA DE ALCAPARRAS

Y HARINA.

Se frien en aceite jitomates asados y molidos
con :lju‘ anadiéndoles 11(‘5]}11('5 de fritos I)(‘I’(‘j”.
alcaparras, cebollas cocidas, pimienta molida, sal,
harina dorada y desleida en el agua en que se co-
cieron las cebollas, Estando el caldillo sazonado
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se le ponen los pesv:ulos para que se cuezan: des-
pués de cocidos se les pone aceite y aceitunas.
OTROS EN JITOMATE.

Se machacan ajos y jitomate agregando pan re-
mojado y molido. En este caldillo se ponen & co-
cer los pescados ahadiéndoles vinagre, pimienta,
orégano, cebolla picada, chiles cocidos y también
picados: ya para servirse se les pone aceite.

OTROS EN VINO.

Se pica de todo recando, bastante perejil, y des-
pués de frito el todo se agrega pan tostado en
manteca, pimienta, clavoen polvo, hojas de laurel,
bastante vino Jerez y poco aceite. En este caldi-
llo se pone el pescado para que sazone.

PESCADOS TAPADOS,

Untese una cazuela con manteca poniendo una
capa de jitomates,.ajos, cebollas y perejil, todo pi-
cado, chilitos aceitunasy alcaparras: clavo, canela
y mimienta en polvo y el todo frito: encima se le
pone el pescado limpio y sancochado, cubriéndo-
se con otra capa del mismo recaudo, aceite y pan
rayado. '

OTROS EN SALSA DE ALMENDRAS
Y PEREJIL.

Se pica bastante perejil, chile verde gordo y a-
jo; se muelen almendras con pan frito en mante-
ca, se dora el ajo friendose después el recaudo y
agregindosele el pan con las almendras y un poco
del caldo en que se cocieron los pescados; en segui-




da se le pone clavo, canela y pimienta molidos asi
como el pescado ya cocido: luego que espese se le
anade aceite, vinagre, aceitunas y tornachiles.

OTROS CON RELLENO DE HUEVO.

Se frien en manteca cebollas y jitomates pica-
dos: en seguida se le pone un puqmtn de agua,
especias en polvo y sal: después se afiade huevos
batidos y se frie juntamente agregando aceitunas,
chilitos picados y pedacitos de huevo duro.

Con la mezcla se rellenan los pescados limpios
de antemano y cerrados y cubiertos con huevo ba-
tido, se fnen, sirviéndose con ensalada de lechuga.

PESCADOS EN MANTEQUILLA.

En una pescadera se ponen trozos de mantequi-
lla, una poca de cebolla picada y los pescados lim-
pios y desespinados : estos se cubren con mas man-
teqmlla y cebolla, sal, pimienta, perejil, pan raya-
do, vinagre y caldo: luego se ponen en la lumbre
con fuogo encima.

ALBONDIGAS DE PESCADO.

Cocido el pescado en agna con sal se deja escu-
rric y quitindole las espinas se pica. Se amasa
con huevos erudos, un poco de pan, qnem rayado,
clavo, canela, pimienta en polvo, tomates asados
y molidos sazonados con sal, aceite. vinagre, tiras
de chile verde gordo asado, orégano, (clmll 1S CO-
cidas y rebanadas de (l“'ll‘l(‘lt(‘

BAGRE EN BLANCO A LA TAPATIA.

. ’ 1] . .
Se freirin en la manteca ajos y jitomates asados
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y molidos. Ya queestén se sazonan con orégano,
sal cebollas cocidas y deshojadas en el agua en
que estas se cocieron, vinagre, pan frito y molido:
(leapuvs que esto hierva bien se le pone el bagre
yé preparado, cocido y sin pellejo. Al apartarlo
se le agrega aceite, aceitunas y tornachiles.

OTRO A LA POBLANA.

Dispuesto y preparado como los anteriores se
freird en manteca y cebolla picada poniendo des-
pués sal, perejil picado, pan frito, pimienta y al-
caparras todo molido, vinagre y agua callente
después que haya hervido se le pone el bagre yi
cocido y para servirlo aceite y alcaparras enteras.

BAGRE EMPAPELADO.

Después de bien lavado se enjuaga: se pone un
papel enmantecado en la cazuela y el bagre cubier-
tode polvo depan.  Se frie en aceite, cebolla, ajo,
jitomate y perejil, todo picado: con esto se cubre
el pescado y se deja cocerd dos fuegos. Para ser-
virlo se deja reposar al calor, y se le pone encima
jugo de limon.

IDEM CON PAN RALLADO.

Después de lavado el bagre y cortado en racio-
nes, se revuelca en pan rallado: se muelen pimien-
ta, clavo y tomillo ; se pican cebolla y perejil. Se
p(mo una ‘cazuela untada de manteca con un papel
en el fondo, Se forma una capa de raciones de bagre,
se espolvorea con especias : se pone encima otra de
cebolla y asi se van colocando alternativamente
siendo la altima de cebolla, Se cuece el todo 4 dos
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fuegos y se rocia después con vinagre y bastante
aceite.

BAGRE RELLENO.

Se frien chile verde, ajo, jitomate, tomate y pe-
rejil. En esta fritura se deshacen yemas cocidas
anadiendo clavo, pimienta y sal.

Con esto se rellenan los bagres chicos y se en-
vuelven en papel que estard preparado con mante-
ca, pimienta, perejil picado, pan rallado y sal.

Se cuecen & la parilla y se sirven solos 6 con al-
guna ensalada.

OTRO EN FRIO.

Después de desflemado el bagre se lava yse parte
en trozos que se revuelcan en harina y se frien en
aceite y mantecs con unos ajos: después de fritos
se ponen en el platén cubriéndose con vinagre, a-
ceite, cebolla picada y desflemada, rajas de chile
verde asado, pedacitos de huevo cocido, pimienta,
orégano, sal y ojas de lechuga.

BAGRE.

En vino tinto se cuecen unas cebollas enteras,
laurel, tomillo, sal y pimienta. El pescado se frie
en trozos envueltos en harina y después de frito
se le pone el vino para que sazone con él.

BAGRE EN JITOMATE CON
CHILE VERDE.

Después de fritas las raciones de bagre se pica
cebolla, chile verde, ajo y jitomate; se frie en a-
ceite y mantecay se leagrega vinagre y un terrén de
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azhcar ; se dejasazonar y muy espeso-el caldillo
se sirve,

Se hierve vinagre bueno con su respectiva pimien-
ta, clavo, hojas de laurel, tomillo, orégano, cebo-
llas cocidas (por separado) después de quitado de la
lumbre y frio se cubre con él el pescado agregin
dole bastante aceite. A los cuatro dias se sirve,

OTRO IDEM.

Después de limpios los pescados se les unta ha-
rina y se frien con pimienta y canela; después de
frios se ponen en una cazuela y se les echa vina-
gre hervido con hojas de laurel, pimienta y canela
molidas asi como mucho aceite,

A los dos dias se saca y se sirve con ruedas de
cebolla cruda y desflemada,

BAGRE FRITO.

Este se abre por el lomo y se le quita toda la
piel, esta operacion se hace lo mds violento que se
pueda; en seguida se destripay se parte en trozos:
en una cazuela puesta al revezy metida dentro de
otra se acomodan los trozos para ponerles el jugo
de ocho limones y bastante sal; se dejan por espa-
cio de una hora, después de la cual, se lavan en tres
aguas, y se ponen en la misma cazuela para que se
escurran : luego se enjuagan con un cotense, se cu—
bre con harina para freirse en bastante aceite,
el que se tiene cuidado de quitarle las particulas
de harina que suelta el pescado, para que no se pon-
ga negro; después de frito, se puede aderezar co-
mo se quiera,




PESCADO BAGRE EN ADOBO FRI0.

El bagre, que sea grande, se lava y se sancocha
en trozos grandes: se desvenan unos chiles colora-
dos y se lavan para que se les quite lo picante; des-
pués se muelen con pimienta clavo, comino, ()l'égn-
no y ajo, se muelen con puro vinagre, cuidando que
no quede aguado, con esto se cubre el pescado y se

adorna con aceitunas, tornachiles vy ruedas de ce
bolla. ;

ESCABECHE DE BAGRE.

Se pone 4 sancochar el bagre, se le quita el pelle-
Jo, y se frie en aceite 4 que quede tostado,

Por separado se frie cebolla m ay menuada, polvo
de pimienta, orégano, hojas de laurel, se le pone
bastante vinagre y aceite 4 que forme ecaldillo, en
este se pone el pescado, y se cubre para que no le
entre el aire, 4 los ocho dfas se sirve,

OTRO.

Se remojan unos chiles colorados en vinagre, se
muelen con ajos fritos en aceite (en el que se ha de
freir el pescado), un pedazo de pan, pimienta y ca-
nela, se frie esto en aceite con unas hojas de laurel,

en segnida se pone el pescado sancochado v frito
en aceite.

OTRO.

El pescado se limpia Y se parte en trozos de tres
dedos de gruso, se pone 4 sancochar con sumo y
corteza de naranja agria, cuidando de tenerlo en el
fuego el tiempo necesario para que se despelleje.
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Después se enjuagan los trozos, se cubren con hax:i-
na y se frien en aceite; luego se ponen en un sartén
hondo, enidando que no se junten los trozos del
pescado; éstos se cubren con aceite, vinagre, szfl y
pimienta en polvo, orégano y tomillo, cebolla pica-
da, y ajos cocidos, con esto se pone al fuego para
que den un hervor, se qmt’:l de: la lumbre y al si-
guiente dia se le agrega mds vinagre y aceite y se
vuelve al fuego para que hierva otro rato. Se deja
enfriar y se adorna con ruedas de cebolla grandes,
oré;_:;’.nu. y rabanitos.

PESCADO ROBALO O MERO.

Después de desalado el pes.(:ado“y limpio, se frie
en aceite, yen el mismo‘. se frie Jltomate, cebollfz y
perejil, todo picado, tOIllI“O‘ y orégano; en seguida
se le agrega el pescado con jitomate, especias y pan
tostado, todo molido, Jerez y vinagre, tornachiles,
aceitunas y alcaparras.

PESCADO MERO A LA TAPATIA.

Se muele una cebolla grande con un chile pasi-
lla remojado, se frie, y con esta masa se cubren los
pescados, que estardn limpios y szmcochados, en se-
guida se rien en aceite y se sirven con salsa.

OTRO MERO.

Después de salado se lavard biqll, y se poudr:i‘ 4
cocer con agua y sal; asi que esté, se EJ(sJu eseurrir,
se corta en trozos, se envuelven en harinay se frien
en manteca. Se frie cebolla picada muy men.uda;
agregdndole vino, clavo, pimienta, canela molida y
harina dorada en manteca, cuando comience 4 her-
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vir se le ponen las raciones del pescado para que a-
cabe de sazonar,

OTRO.

Almendras y chiles anchos tostados se muelen
con clavo, canela y pimienta, se frie esto en mante-
ca con sal, y se le pone pesoado cocido y una poca de
agua, se deja que hierva para que espese un poco.

OTROS EMPANADOS.

Se hard una masilla batida con harina, sal, vino
y yemas de huevo; estando los pescados ya cocidos,
se envolverdn en ella y freiran en manteca,

PESCADO ROBALO.

Un dia antes de comerse el pescado, se pone 4 re-
mojar para que esponje, al dia siguiente se lava y
sancocha despuds de cortado en trocitos se le a-

rega rebanadas de zanahoriay de cebolla, ajo, pere-
jil, tomillo y sal, partes iguales de agua y vino tin-
to, en este caldillo se deja hervir para que sazone,

ROBALO EN CHILE.

Se frien cuartos de cebolla y se le pone agua, sal
y un chile ancho desvenado, remojado y molido;en
seguida las raciones del pescado, preparado como los
anteriores, agregindole canela, pimienta y ajos, to-
do molido. Después que hierva se le anade chiles
anchos tostados, de8venados y molidos, alcaparrasy
orégano. Cuando se aparte del fuego se le pone a-
ceite y aceitunas.

S
PESCADO EN JITOMATE.

Después de remojado, se lava y se sancocha en a-
ceite, con ajos picados; se frie cebolla también pi-
cada, en partes iguales de aceite y manteca, después
se le agrega jitomate cocido y molido, juntamente
con ajos y pimienta, estando todo frito, se le pone
sal, agua y el pescado sancochado. Se deja .hervir
y se sirve con chilitos, aceitunas y cebolla cocida.

MERO EN GUACAMOLE.

Se asan jitomates y se machacac con la mano; se

le mezcla cebolla, rajas de ahuacate imienta en
b
polvo. Se revuelve todo y se pone en el platén, en-
cima se ponen las raciones del pescado, que se ha-
bra cocido, cubriéndose con tornachiles rajados, a-
) b

ceitunas, aceite y vinagre.

PESCADO EN CALDILLO.

Se frie jitomate con ajos picados, aparte se frie
cebolla con tomates, se junta todo, y se le pone al-
caparras, almendras, pasas deshuesadas, chilitos, cal-
do del pescado, aceite, vinagre y orégano; después
las raciones del pescado ya cocido para que sazone.

OTRO EN PIPIAN DEALMENDRA.

Después de limpias las almendras se tuestan y se
muelen con pan dorado en manteca, y chiles colora-
dos tostados en ella; se le agregan unas semillas
de meldn, y después de bien remolido todo, se cue-
la con caldo de pescado, y se sazona con la sal ne-
cesaria; se vuelve 4 freir todo, agregdndole clavo,
pimienta y el pescado cocido.

I ————.
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PESCADOU ROBALO EN FRIO.

Se desala el pescado, se sancocha, se limpia y se
le quita el agna; ce frie en manteca y aceite que
quede algo dorado, teniendo cuidado de no toearlo
con la mano.

Se hace la salsa moliendo una taza de pinones,
con un pedacito de jenjibre y elavo, bajdndola con
vinagre y agua en que se haya cocido un pedazo de
pes :ado, y unos dientes de ajo. Se le pone pimien-
ta en polvo, aztear al gusto y suficiente vinagre pa-
ra que no se descomponga en varios dfas; con esta
salsa se cubre enteramente el pesca lo, y con tajadas
de lima chica y dulce, El dia que se sirve, se le po-
ne aceite, vinagre si lo necesitare, aceitunas, alcapa-
rras y chilitos.

BACALAO A LA VISCAYNA.

Dos libras de bacalao se ponen 4 remojar y al o
tro dfa se pone una olla con aguna y se le d4d un her-
vor; luego se pican dos cebollas y bastante jitomate,
se doran en manteca y aceite ocho dientes de ajo se
sacan y se pone ahf el jitomate y la cebolla, luego
que se fria esto se le pone caldo del pescado, las ra-
ciones de éste, un poeo de vinagre, medio cuarto
de aceite, pimivnt:x, nuez moscada, canela y jenji-
bre la mitad de dos ajos doradosy un pedacito de
azdcar. Estando todo bien sazonado se le agrege
un cuarto de aceite y tiras de chile verde gordo y
frito en aceite.

BACALAO.

Se pone una cazuela en lalumbre, cuando esté ca-

liente, se le echa un poco de aceite 4 que hierva, u-

3

nas cebollas pm-tidas en cuartos, cnando estén me-
dias fritas se le agrega un poco de jitomate partido
y otro poco molido; después que hierva, se le pone
vinagre, bastante aceite, sal, pimienta, perejil y el
bacalao cocido, para que sazone todo.
BACALAO EN JITOMATE Y CHILE VERDE.
Después de asado el jitomate se muele con cebo-
lla. Se frien en aceite y manteca ajos y rajas de
chile verde gordo, en seguida se le pone lo molido,
ugwg:in(lolc vinagre, mas aceite, sal, un pedacito de
azicar y el pescado cocido, luego que sazone se a-
parta de la lumbre.

3ACALAO EN ALMENDRA Y CHILE.

Después de muy desalado, se pone 4 cocer echdn-
Se muelen tres chiles anchos, porcion de
almendras peladas y tostadas, clavo, pimienta y ca-
nela, se pone 4 freir en manteca hasta que salga és-

dole sal.

ta por encima. s

Ne le pone una poquita del agna en que se cocio
el bacalao y éste dcsvspinado. Luego que halla da-
do un par de hervores se le agrega vinagre, batante
orégano, aceite, aceitunas y tornachiles en vinagre.
Se deja reposar y se sirve.

BACALAO EN ADOBO.

Puesto 4 remojar y cocer el bacalao se muele bas-
tante chile ancho remojado y desvenado; con ajos
dorados en aceite, orégano, tomillo, pimienta y pan
también dorado. Se baja con vinagre y se frie con
sal en aceite quemado: estando espeso se pone el
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pescmlo en trocitos y ya cocido con unas hojas de
Jaurel; luego que haya hervido se adorna con m4gs
aceite, aceitunas, tornachiles y cebollitas.

CAMARONES FRESCOS.

Se limpian los camarones en crudo y ee frien en
manteca. Se asan unos jitomates maduros y des-
pellejados se muelen, se frien con los camarones y
se les pone vino tinto, y un trozo de azdcar: se defa
hervir hasta que se consuma el caldo y se sirven
frios sacados de la manteca; 6 calientes sobre reba-
nadas de pan delgadas doradas en ella.

OTROS FRITOS.

Después de cocidos se espolvorean con sal y pi-
mienta, y se frien en aceite: se sacan Y ponen en el
platén para cubrirlos con ajos fritos en el aceite, pe-
rcjil picadu, aceite y vinagre sazonado con sal.

CAMARONES.

Estos se cocen con perejil, cebollitas, dos cabezas
de ajos, todo picado, una cebolla grande mechada
con clavos, una hoja de laurel, dos euartillos de vi-
no de champagiie, medio cuartillo de aceite, sal pi-
mienta y rebanadas de limén. Se deja consumir la
salsa, y para servirlos, se les quita la cebolla, el lan-
rel y el limén.

ESCABECHE DE OSTIONES.

Se cuecen y frien en aceite los ostiones y en este
aceite se frien ajos y se pone un poco de vinagre,
ruedas de cebolla, laurel, mucho orégano, clavo y

B

pimienta molida; cuando la cebolla esté cocida se a-
parta de la lumbre y se le pone aceite, con esto se
cubren los ostiones y se-guardan.

OSTIONES GUISADOS.

Se remojan los ostiones desde la vispera y al dfa
siguiente se lavan y se cocen; luejo se frien J’itoma-
te, cebolla y perejil todo picado, cuando esté sazo-
nado e le agrega el caldo en que se cocieron los 0s-
tiones, un poco de aceite, pimierta y pan en polvo,

. se deja hervir hasta que espese para ponerle los os-
tiones.

OTROS EN FRIO.

Se remojan desde la vispera y se frien en aceite,
se les pone vinagre, una hoja de laurel, pimienta y
ajos cocidos con vinagre; para servirse se adornan
con cebolla cruda.

SARDINAS.

Después de asados, limpios y deSvengdps unos
chiles grandes, se cortan sol.)re una t‘abl?. tiritas muy
finas, y se ponen con sal y jugo de limén.

Se rebanan cebollas y por separado se penen en
este mismo jugo, 4 las dcs ]101'a§ se sacan se eecu-
rren y se colocan una capa de ésto con vinagre Yy
pimienta, y otra de sardmfns con su aceite: se aprie-
tan algo y se sirven con pikles.
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VERDURAS.
CHILES EN FRITO.

Se pelan los chiles verdes anchos, se les sacan las
semillas y venas con cuidado, para que no se rom-
pan, se lavan y se ponen en agua con sal y vinagre
de yeina para que se curtan.

Después de a'gunas horas se sacan y se reyenan
con sardinas, fruta en vinagre picada Y queso seco
rayado; en seguida se cubren con salsa de mostaza;
ésta se deslfe en agua con vinagre, poco aceite, sel
y un terroncito de azicar.

CIIILES FRIOS.

Se asan, se pelan y desvenan. Se requema man-
teca poca, con nnos dientes de ajo y medio cnarto
de aceite, después los chiles 4 (ue se mueran, en se-
guida se enbren con vinagre y una poca de sal, cuan-
do den un hervor se sacan, se escurren y se rellenan
con pica litlo de carne de puerco y de res, adornando
con pasas, al nendras y alcaparras. Se hace nna sal-
sa con jitomate asado y molido, cebolla picada y ce-
bolla sancochada, en ruedas, aceite. vinagre y acei-
tunas.

CHILES RELLENOS DECAMARON.

Se frién en aceite ajos pieados y cebollas también
picada, en seguida se ponen los camarones cocidos y
picados, perejil, aceitunas picadas, aleaparras, clavo
y pimienta en polvo, con esto se rellenan los chiles
que estardn asados y pelados, Y se ponen en una ca-
zuela untada de manteca y polvo de pan; se cubren

con mds pan y se dejan secar 4 dos fuegos suaves;
ge sirven con salsa de jitomate propm'ada del modo
siguiente: después de asados unos jifo'matos. gemue-
len juntamente con cebolla y ajos; friéndose en se-
gni(la en aceite y manteca; se sazonan con vinagre,
sal y un terroncito de aziear.

Se sirven calientes.
OTROS EN FRIO.

Después de asados y limpios se cubren con \‘il»lﬂ—
nagre, sal, unas pimientas, ajo, lanrel y tqml}lo: al
dfa siguiente ee rellenan de sardinas y se sirven con
bayonesa, la qne se prepara del modo siguiente: co-
cidas las yemas de huevo, se muelen y deslien con
vinagre, aceite, sal y pimienta.

CHILES RELLENOS DE CALABACITAS.

Después de asados y limpios se rellenan con cala-
bacitas cocidas, cebolla picada, orégano, aceite, vi-
nagre, ajo y queso fresco; después se frien en man-
tequilla para que se doren, y se cubren con mds ca-
labacitas preparadas como las del relleno dejéndolas
que se frian. 5

AGUACATES RELLENOS.

Se escojerdn que no sean de los redondos que tie-
nen el hueso grande ni de los muy largos que no
puedan quedarse parados, partidos pog,la mitad,
(pero no 4 lo largo), para sacarles el hueso, se pelan
y rellenan con picadillo, se ponen en el plntt'»n por
lo mds plano, y se cubren con lo signiente: peladas
las nueces y molidas juntamente con un pedazo de
pan se rocian y bajan del metate con vinagre y po-
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ca agua, se frien en manteca y se sazonan con azi-
car y canela molida, fuera de la lumbre se les pone
poco aceite y granos de granada.

HABAS GUISADAS.

Se cortardn en pedacitos, jamdn, chorizo, longa-
niza y lomo de puerco, y juntamente con habas fres-
cas, se pondrdn 4 cocer con agna y sal; aparte se
frien cebolla, jitomate, ajo, chile verde. todo pica-
doj esto se les pone 4 las habas, agregdndoles pan
frito y molido, alcnparms, aceite y vinagre, cuando
hayan espesado se adornan con aceitunas.

GARBANZOS.

Pelados con agna de ceniza, remojados desde el dfa
anterior, limpios y cocidos, se freirdn en suficiente
manteca, cebolla y jitomate; después de frito esto,
se le ponen los garbanzos juntamente con vinagre,
aceite, un terroncito de azicar, pedacitos de pina y
pldtano grande; luego que tomen sazén se apartan
de lalumbre.

CHICHAROS.

Cocidos con trocitos de chorizo y longaniza; se
freirdn en manteca ajos, cebollas y jitomates pica
dos, asf que esté trito se le ponen los chicharos con
clavo y pimienta en polvo, pan frito molido y acei-

te, hervirdn hasta que queden en muy poco caldo.
QIROS CON MANTEQUILLA,

En agna con sal, se cocerdn los chicharos, y escu-
rridos y bien calientes, se mezclardn con mantequi-
lla caliente, pero no quemada; esto ce liard al man-
darlos 4 la mesa.

CHICHAROS CON LECHE.

.

Se dora en manteca una poca de harina, y se va
poniendo leche 4 que quede regular de espeso, o se
deja de menear porque se hace bolas: en seguida se
le agrega una poquita de pimienta, nuez moscada y
sal, estando de buen gusto se echan los chicharos, y
al sacarlos una poca de mantequilla.

OTROS CON VINO.

Después de dorada.la harina se le pone caldo, y
ge sazona con pimienta, nuez moscada y sal, en se-
guida se le ponen los chicharos, vino y si se quiere,
un terroncito de azicar.

CHICHAROS A LA FRANCESA.

Se sancochan unas cebollas blancas, enteras si son
chicas, y- partidas si son grandes, con sal y carbona-
to, en seguida se ponen los alberjones para que se
cosan, agregdndoles pimienta y un pedacito de azu-
car, y cuando el caldo espese, se sacan de la lumbre
y se les pone mantequilla.

CHICHAROS EN ALMENDRA.

Se frien unas almendras con cédscara hasta dorar-
se. Después se doran unas rebanadas de pan en la
misma manteca, uno y otro se muele bien; se frie
cebolla, cuando estén fritas se vuelven 4 freir alli,
las almendras y el pan molido; agregdndoles una
poca de agua, perejil picado, sal y los chicharos se
dejan hervir hasta que espese el caldillo.
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OTROS CON CHILE VERDE.

Cocidos los chicharos, tomates y chiles verdes, se
muelen estos con nnos pocos de los chicharos, y €e
frie todo en manteca, e le echa un poco de caldo de
carne de puerco, luego que ha dado un hervor se e-

COL RELLENA.

i i Je limpi r bi una
Se hace el pi sadillo.  Se limpia muy bien
col criolla y se van rellenando las hojas blancas con
i 1 ; q@ a-
el picadillo; se ata con un hilo y se pone en una ¢

a, en seguida se le
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chan los chicharos enteros, costillas de puerco coci-
dag, y sal; cuando espesen se apartan de la lumbre.

EJOTES CON CEBOLLA.

Se corta la cebolla en cnadros pequenos, se frie
en martequilla, se le espolvorea harina, y se echa
un poco de caldo; enando haya consumido algo, se
le ponen los ejotes, cocidos y limpios, para que vuel-
van 4 dar otro hervor.

EJOTES EN LECHE.

Se frie en mantequilla tiras de chile verde,- cuan-
do estd frio se le pone una eucharadita de agua pa-
ra que se cuezan sin quese doren, después se le
pone jitomate asado y colado, cuando estd sazonado
se le mezela leche hervida y los ejotes que ya se ten-
drdn cocidos; se dejan hervir cuidando de que no
queden secos, y se sirven con rebanadas de panela.

OTROS CON SARDINAS.

Se pica jitomate, cebolla, chile verde gordo, y se

frie agregdndole el aceite de las sardinas, sal un te-

rroncito de azicar y vinagre, cuando esté sazonado
se le ponen los ejotes ya cocidos, y sardinas picadas.

zuela con manteca para que se fri :
pone caldo, y cuando esté cocida se airve con

que se quiera.

salsa

COLES GUISADAS.

Cocidas las coles blancas en agua con sal, £]08
molidos manteca y chorizo; se freirdn en suficiente
manteca, cebolla rebanada, chile verde en tiras, Jl-
tomates crudos y molidos, asf que esté l'en_dlqn, Ee
ponen las coles ya cocidas, picadas y escurridas, pe-
ra que se frian también. ecuando estén se les agrega
pimienta, pan frito y molido y el cald‘(? en ql'l_e".;e
cocieron; el chorizo picado, y el pel‘ejll; hervirdn
bastante para que queden algo secas.

COLES MORADAS.

Se lavan y se rebanan; se limpian seis perones 6
manzanas aérias para cada col y se ponen 4 cocer
las dos cosas juntamente por espacio de una 11or_a
4 fuego lento. con cuatro onzas de manteqmlla, sal,
;:imiénm y un cuartillo de agua.

COLES CON VINO.

Se pican en grueso las coles y se cuecen con un
poco de tequezquite asentado; se frien en manteca
ajos, después se les poue las coles, Iml\‘r’) de ('mw‘.:'l.
bastante vino y vinagre; cuando ya estén consumi-
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das se adornan con rebanadas de pldtano, aceitunas
vy tornachiles.

COLIFLORES AHOGADAS.

En suficiente manteca y aceite, se freirdn ajos,
después se muelen y volverin 4 la manteca, agre-
gdndoles sal, las coliflores cocidas y en trozos, se
cuidard de voltearlas para que se frian por parejo;
y cuando se lleven 4 la mesa se les pone bastante a-
ceite, aceitunas, chilitos, cebolla cocida y deshojada,
orégano y tiras de aguacate.

OTRASCON MANTEQUILLA.

Requemada mantequilla fresca, se frie en ella ce-
bolla picada, canela, clavo Y pimienta en polvo, ha-
rina dorada en manteca, y caldo; cuando esté hir-
viendo se echan las coliflores cocidas y en trozos.

NABOS GUISADOS.

En mantequilla se frien unos ajos y se muelen,
después se frien trocitos de jamén y de papada ya
cocida, en seguida se agrega sal, pimienta, tomillo,
caldo y harina dorada en manteca, cuando esto esté
hirviendo se gchan los nabos rebanados para que se
cuezan.

OTROS CON LECHE.

Se dora harina en mantequilla, se le pone leche,
azucar, sal, pimienta, nuez moscada y los nabos co-
cidos y en rebanadas delgadas; cuavdo sazonen se
?l});ll“:[ll de la Inmbre.

S e

NABOS EN SALSA VERDE.

Se muelen acelgas cocidas y almendras peladas,
se bajan con agua y se ponen 4 la lumbre para que
sazonen con sal, ];imicnm y nuez moscada en polvo;
estando de buen gusto se le ponen los nabos cocidos
y pelados en erudo Yy partidos 4 lolargo; después se
les agrega aceite y vinagre.

NABOS CON POLLO.

I)u\pn(-s de cocidos los nabos se doran en mante-
ca; en la misma se dora harina. ajo, cebolla picada
y jitomate molido, en esta salsa se pone el pollo eon
el caldo en que se cocid, y encima los nabos y acei-
tunas: se deja dar un hervor, se saca y se le agrega
una cucharada de vinagre. ;

OTROS EN PIPTAN DE SEMILLAS
DE MELON.

Se tuestan en eomal y se muelen con unas almen
dras, se cuelan por cedazo y se frien en aceite y man-
teca, agregdndoles sal, clavo, un poco de caldo, y
los navos cortados en forma de dados para que se
cuezan ahf.

OTROS EN PEREJIL.

Se muele bastente perejil con clavo, canela y un
pedazo de pan frito en manteca: los nabos después
de cocidos y pelados, se rebanan y se frien en man-
teca, con ajos, ahi se echa el perejil molido con vi-
nagre; después que haya espesado se le pone aceite
y se aparta del fuego.
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ZANAHORIAS EN ADOBO.

Después de cocidas, se pican y se adoban con chi-
les anchos desvenados, remojados y molidos con a-
jo, pimienta, clavo y bastante canela, y se sazona
con sal y orégano en polvo; al siguiente dia se sacan
del adobo y se sirven con aceite, vinagre, rebanadas
de agnacate, cebollas cocidas y deshojadas, aceitu-
nas, pasas, almendras y ajonjoli tostado.

ZANAHORIAS RELLENAS.

Después de limpias y cocidas con sal se parten
por la mitad y se les saca el corazdn; se muPlf} que-
s0 afiejo con un tanto de carne de las zanahorias, y
con esta mezcla se rellenan, friéndolas con huevo; y
se sirven secas con sal y pimienta en polvo.

OTRAS RELLENAS DE SARDINAS.

Preparadas como las anteriores, se rellenan con
sardinas, sacdndoles el corazén por el rabo, en se-
gni«la se ponen en el platén y se cubren con la: st
guiente salsa: se muelen en cantidades 1gualgs al-
mendras peladas y doradas en la' manteca, aceitunas
y alcaparras; un pe‘lacitu de azicar y sal, se mez-
cla todo esto 4 que quede una salsa espesa, y con e-
lla se sirven las zanahorias.

OTRAS CON QUESO.

Después de cocidas y rebanadas, ce ponen en le
cazuela con mantequilla, ?olvo de queso, jitomata
asado y exprimido, perejil y pimienta; en la dltima

R

capa se le vacia una poca de leche para que se cue-
zan 4 dos fuegos.

ESPARRAGOS GUISADOS,

Se frien en manteca ajos, se sacan y en la misma
se frien los espdrragos ya cocidos con sal, escurridos
Yy picados; después se les agrega clavo, pimienta,
pan dorado y molido junto con los ajos, una poca
del agua en que se cocieron, cebollitas cocidas, vi-

nagre y orégano, cuando estén sazonados se les
mezcla aceite.

OTROS EN SALSA DE VINO.

Se hace una salsa can poca agua, unterroncito de
azicar, sal, pimienta, nuez moseada y un poco de
vinagre, carlén y salsa inglesa, 4 que éllede de buen
gusto. A los espfrragos se les quita la agua de la
lata, y se cubren con esta salsa, adorndndolos con
aceitunas y alcaparras.

ALCACHOFAS RELLENAS.

En agua hirviendo se sancochan con gal. Se cor-
tan 4 través por la punta con sacabocado, se les qui-
ta la pelusa de enmedio y se rellenan con picadillo
hecho de pollo, jamén, perejil, yemas de huevo co.
cidas, sazondndolo con clavo, canela, pimienta nuez
moscada y sal: se ponen en una cacerola tendida, se
frien y se humedecen con caldo para que no se qrue_
men.

ALCACHOFAS GUISADAS.

Despuntudus y quitado el tronco, se cocen en a-
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gua con sal, dospués se escurren, se parten por la
mitad y se frien en aceite con pan rayado, pimienta
y sal, después se frien ajos, cebolla picada, jitoma-
tes asados v molidos; ya frito, se le mezcla caldo,
vinagre y ﬁlcapm' ras; euando haya hervido se ponen
las alcachofas para que den un hervor y se adornan
con aceitunas y huevo cocido,

CALABACITAS GUISADAS.

Lavadasy picadas, se les pica también cebolla, a-
jos, jitomate y chile verde, elote rebanado, y todo
esto se echa en una olla, agregdndole sal, leche en
lugar de agna, y suficiente mantequilla; cuando es-
tén cocidas, se vacian en una cazuela con manteca
rvqnumzul:l y queso fresco desmoronado; luego que
den un hervor se sacan y adornan con rebanadas del
mismo queso.

OTRAS EN ADOBO.

Después de cocidas con sal, se adoban con .chiles
anchos y desvenados, remojados y molidos con ajos,
y sazonados con sal, vinagre y orégano; con esto se
cubrirdn las calabacitas y si se quiere se les pondrd
cebolla picada y desflemada.

CALABAZAS RELLENAS.

Se cuecen las calabazas y se destripan; aparte se
frie cebolla, ajo, jitomate, todo picado asi; que estd
bien frito, se echan las tripas para que se frian tam.
bién, despudés se se les pone queso fresco, y con es.
to se reyenan las calabacitas, y se ponen en una ca.

AR, b

zuela con manteca 4 dos fuegos con un polvo de
}\31) IDO]' encima. >

CALABAZAS EN SALSA DE JITOMATE.

: i\te pican ajos, cebolla, jitomate, y se frien en bas-
¢ o P oea 3 Ao a o . X 3
ante manteca; después se les agrega las calabacitas
picadas y se dejan cocer con solo su Jugo: se sazo-
nan con clavo y pimienta en polvo, choricitos fritos
y chiles asados ¥y pelados, cuando estén bien cocidas
se ponen en el platén, y se adornan con rebanadas
de queso fresco.
PAPAS.

Cocidas y rebanadas se acomodan en una cazuela
untada de manteca y polvo de pzm. una capa de pa-
pas, polvo de pimienta. queso seco rayado, mante.
quilla, poca leche y sal, 4 dos fuegos suaves se co.
cen.

OTRAS RELLENAS.

Se compran las papas muy grandes, parejas y
que no sean de las que se desmoronan

Después de cocidas y peladas se les saca el cora-
zén y se rellenan con guisado de chicharos y buen
queso, 6 con sardinas. Después se revuelcan en pan
rayado, se remojsn en huevo y se frien.

Para servirse se les pone alguna salsa ¢ ensalada
de lechuga. -

PAPAS CON JITOMATE.

Se muelen jitomates crudos con pan remojado, y
se frien en manteca con pimienta, clavo, aceite
tantito vinagre: en segmda se le pone las papas que
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bhanadas v fritasen huevo; des-

va estardn cocidas, re
vo v se mezelan con las

.[m('s se baten yemas de hue
papas.
CARLOTA DE PAPAS
I)espm’»s de cocidas y pv!mlns ce muelen con ll(?-
che, sal y pimienm: después se ponen en la lll{lllf’f'(f
para que espesen, ge sacan y se sirven con po o fri-
to.

PAPAS AL VAPOR.

¢ Se pelan en erudo y se echan en agua de sal, pa
n una olla con poca agua, 'y

ra cocerlas se ponen e : =2
mds sal, la olla se tapa muy bien y se golpea varias
veces para reventarlas:
mezcla polvo de pimie

PAPAS BLANCAS.

poco antes de servirse se les
nta y mantequilla.

(Cocidas, Tebanadas y pc]adas. se ponen en una
cacerola con perejil y cebolla picada, se dejan dorar
y se humedecen con leche, cuidando de voltearlas;
se sirven antes de que hiervan.

TORTITAS DE PAPAS.

:

* Para una libra de papas cocidas, pclzul:ls y moli-
das, un cnarto de leche hirviendo, una ecucharada
de harina, otra de m:mtequillu y la (~orre.~'p<m(licnte
gal; después de bien incorporado todo esto, se for-
man unas bolas del tamofio de un huevo, se cubren
evo batido y se frien en manteca.

CEBOLLAS RELLENAS.

Las cebollas se cuecen en agua con sal, se lim-

con hu

1

pian y se rellenan con picadillo prepamdo de la si-
guiente manera: la carne de res, picada, se cuecy se
muele, en seguida se le incorpora un huevo sin ba-
tir, sal y pimienta, y se frie en muy poca manteca,
agregdndole leche y un terroncito de azlicar, para
que acabe de sazonar, ya rellenas las cebollas, se hu-
wmedecen con mantequilla cruda, y se cubren con
polvo de pan para freirse; <1cspné;: de fritas, se sir-
ven ¢on esta salsa: una cucharada de harina, un
cuartillo de leche, sal y pimienta.

Se hierve la leche menos media tasa para disol-
ver en ella la harina, cnando hierva laleche, se mez-
clan los demds ingredientes, y después de unos cin-
co minutos, se aparta de la lumbre.

ENCHILADAS POBLANAS.

3

Se asan jitomates y chiles verdes gordos, se mue-
v

len y frien en manteca; ya frito, se le anade leche
suficiente, dos cucharaditas de agnardiente, sal y un
terroncito de azdcar, en este chile se mojan las “tor-
tillas; y en seguida, se frien en manteca, y se relle-
nan con tiras de chile verde gordo, tajadas de pane-
la fresca y de aguacate.

CHAYOTITOS BLANCOS.

Después de cocidos se parten por la mitad 4 lo
large y se les saca la carne, cuidando de no romper
la cascarita; la carne se pica y se le mezela pedaci-
tos de jamdr, queso fresco, desmoronado, huevo sin
batir, jitomate asado y molido: esto se frie en man-
teca en la que se haya frito cebolla picada y ajo;
con esto se rellenan las cascaritas, poniéndoles cla-
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ra de huevo sin batir y polvo de pan; dvspm*s se
vuelven 4 la manteca, para que tomen color deoro;
y se sirven.

ELOTES CON JITOMATE.

Rebanados en erudo se frien en manteca con un
lwdm-im de azucar; 41v.~'p11{'s se pone la cazuela al
vapor de una olla, para que se acaben de cocer; es-
tando cocidos se les agrega jitomate asado y molido,

v raias de chile verde también asado.

TORTA DE ELOTE.

Se rebana el elote tierno y se cuece con leche, un
pedacito de azicar y otro de canela, se baten hue-
vos v se revuelven con el elote; en una cazuela un-
tada de mante 1uilia se ponen 4 cocer 4 dos fuegos.

OTRA DECALABAZAS.

Después de picadas las calabacitas, se cuecen con
leche y un pedazo de azicar. Se bate huevo como
para tortas y se les incorpora: en una cazuela unta-
da con mantequilla, se ponen capas de calabazas y
de pilll(‘l:l fresca, para que formen la torta; se pone
4 dos fuegos hasta que seque.

OTRA DEMACARRON.

Se cuecen los macarrones con bastante sal, se es.
curren, y en una cazuela con mantequilla se pone u-
na capa de ¢éstos, y otra de queso seco, ladltima se-
rd de macarrones: para cubrirla con mantequilla, se
dora 4 dos fuegos.

TORTA DE VI1ZCOCHO.

Molidos los bizeochos, que sean frios, se incorpo-
ran con huevos bhatidos, los prccisos para que se
pueda moler la masa, agregdndole canela y azuear
al gusto: sacadas en el metate las telas, se forman
con ellas una torta en una cazuela antada de man-
teca poniendo entre estas capas otras de picadillo.
Con unas plumas se unta de mantequilla 6 mante-
‘a, y se pone 4 cocer 4 dos fuegos en horno.

TURCO DE MASA DE TAMALES
CERNIDOS.

Hechos los tamales sin ningin relleno, se deja-
rin hasta el dia siguiente para molerlos con yemas
de huevo cocidas, canecla y azicar al gusto; se le
puede poner mds manteca sino estuviere suave. Se
sacan las telas y se ponen en la cazuela con el pica-
dillo; cociéndola como la anterior,

OTRO DE ARROZ.

Se lavard bien el arroz y pondri al sol 4 que se-
que, después se molerd y cernido se hard una masa
suave con manteca y azucar de modo que se pueda
moler y se concluira en todo lo demds como los an-
teriores.

OTRO DE GARBANZO.

Pelados con ceniza se lavarin bien v se cocerdn
con agua y sal; ecuando estén cocidos Yy escurridos
se muelen con una tercera parte de yemas cocidas
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pimienta y clavo; y se le pone manteca para poder-
la moler.  En todo lo demds se hard como los

otros.
SALSAS.

Estas son una prvpm:xci«'m p:u'ticnlﬂr que se eje-
cuta, ya sea por medio de una nueva confeccién de
sucos extrafios 4 los alimentos que se preparan, y
en los cuales se les hace servir mas 6 menos tiem-
po, ya sea con el extracto de aquellos de que no se
quiere sopzll':u‘l«)s {nterin cuecen. KEn este caso se
aniaden los estimulantes necesarios para darles mais
realce y algin sabor, lo que los hace cdlidos 6 re-
frescantes, y alimentan segin el grado de accién
que ejercen sobre las membranas del estémago.

Se dividen las salsas en grandes y pequefias, y sus
cualidades principa’cs deben consistir en todo aque-
llo que ejerce una acc.én mds 6 menos fuerte en los
nervios de la lengua y paladar, que son los que
constituyen el érgano del gusto, pero principu]men-
te en las gldndulas maxilares; por lo que su accién
es ladehumedecerla boca. Cuandoson demasiado
lulces, no causan sensacién alguna y faltan 4 su ob-
jeto. Si son acres, queman la boca en vez de procu-
rar un sabor dgradable; porque hay muchas sustan-
cias alimenticias que no tienenen la cocina otro mé-
todo sino el de la salsa con que se las prepara..

Se sefialan aquf solo las principales; y en todas a-
quellas en que se encarga el afiadir harina, debemos
advertir que es mucho mejor servirse solo de la de
patatas; pues por este medio salen las salsas mucho
més conpsistentes.

et ) 13 4o

SALSA BLANCA.

Se mezclan un trozo de manteca y un poco de ha-
rina 6 féeula de patatas, anadiendo la sal y agua su-
ficiente: se pondrd al fuego menedndolo de conti-
nuo; y cuando adquiera 14 suficiente consistencia, se
4nade zumo de limén y vinagre, 6 bien un poco de
nuez moscada. Caando se necesita esta misma eal-
sa hecha de antemano, se deslie la fécula en agua, y
después de anadir sal, pimienta y nuez de especias,
se hace hervir todo menedndole sin cesar, y retirdn-
dolo luego del fuego para exponerlo & un calor tem-
plado; y en el momento que deba emplearse, se a-
niadird la manteea con unas gotas de vinagre 6 bien
zumo de limén, segiin el gusto de cada uno.

SALSA DE CREMA.

Se mezclard en una cazuela un trozo de manteca
fresca con una cucharada de harina, humedecido
todo con un vaso de crema hirviendo; se menea in-
cesantemente para que no se pegue, y se ird ana-
diendo hasta dos vasos de crema, pas;’nn]olo todo
cunando llegue 4 su cocimiento. Esta salsa sirve pa-
ra diferentes pescados, y para los intermedios que
se hacen con legumbres y huevos: se sazona con a-
zicar segiin el gusto de cada uno.

SALSA GENERAL.

En un enartillo de caldo comin se mezela medio
de vino blanco, sazondndolo con sal, pimienta, corte-
za de limén, dos hojas de lanrel y un poco de vina-
gre. Este conjunto se deja en infusién & un fuego
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lento continuo por 0>|»:u'iu de diez ¢ doce horas, pa-
sdn lolc por tamiz para que sirva 4 todas especies de

. aves, legumbres y peces, y tiene la ventaja de po-
der conservarse sin alteracién alguna después de
muchos dias.

SALSA DE VINAGRE.

Se pondrin juntamente en una cazuela una cantidad
suficiente ¢ igual de caldo y de vinagre; se anade
gal, pimientzi y cinco ¢ seis ajos cortados menuda-
mente, un gran manojo de ]wroji] también ])i(-m_lo.
y se coloca todo al fuego hasta-que los ajos se ha-
Con esta salsa se sirven

yan cocido lu.-I'('w'f:n‘.nt‘!xlc,
sean las que

todos los restos de las carnes asadas,
quieran.

SALSA DE ACELGAS.

Se muelen después de cocidas, con un poquito de
].cl'(']'il erudo v vemas cocidas: se sazona con sal, a-
ceite y \'in:x;_v'l‘c: debe (111011111‘ (*slw('ita.

SALSA DE MOSTAZA FRANCESA.

En una poca de agua endulzada, se deslie la mos-
taza, poniéndole sal, aceite, vinagre y un pelvo de
pimienta; se le }mw]c agregar yemas cocidas y mo-
lidas.

OTRA DE HIGADO,
Se cuece el higado de res § de puerco, y se mue-

le con tres tornachiles en vinagre, sin semillas y
cuatro yemas de huevo c b(‘i«](‘), I,u]';x que (l‘lL‘dL‘(‘ﬁIb(}*

LEORE

sa; poniéndole su (-(u'rospondiontc vinagre y aceite,

) |
sal y dulce.

OTRA DE CIRUELAS PASAS.

Se muele un trocito de pan blanco, y cuatro 6
cinco ciruelas para que no quede muy negra, se ba-
ja con vino Jerez y se le pone puqnitu sal.

OTRA DE YEMAS CRUDAS.

Se esprime un limdén y con cuidado se desbara-
tan alli dos 6 tres yemr@igy se les pone sal, nuez mos-
cada molida,.perejil yealdo de olla, se pone 4 la
lumbre para que espese. Si no espesare es porque
estd cortada; se le ponen entonces mids yemas, cui-
dando no esté caliente, 4 que se cosan lhego.

OTRA DE PEREJIL Y ALMENDRA.

Cocido el perejil, se mule con almendras: y se
sazona con vinagre, aceite y sal.

SALSA TAPATIA.

Se baten yemas con aceite, poniéndoselos prime-
ro en gotas y (](‘.\’l)ll(:S chorritos, ya que esté la ba-
yonesa, se deja reposar un rato, después se le agre-
ga sal, vinagre, perejil picade y Dbastante mostaza
francesa,

OTRA SALSA TAPATIA,
Se pone mantequilla g la lumbre nomgs 4 que se

derrita, (porque si hierve se hace negra) se le re-
vuelve harinh para que espese y una poca de leche,
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a lumbre se le pone yemas c<]7<31—
limén, cebolla [m'ud:t y des-

las, ] Yo
Lolesa ¢ francesa, 0 81 1.0 pimienta

se saca y fuera de 1
das muy bien moli
Ilom:ul:;, mostaza i1
en lml\‘n y gal. < :

OTRA SALSA DE CIRUELAS.

la lumbre, ¥

a en
on ﬂgll"l e =

den unos hervores, §
1 80 con

la misma ngll,ﬂ cot

l6n y azucar.

Las ciruelas se ponen €
una raja de canela, a que
an deshacer vy deshucsar en

yued mi
: Después se les pone car

una cuchara.

SALSA PARAZEL ASADO.

‘0 de guajolote

hizado y una molleja de gua) 't.“.,

iTh\' ¢inco tornachiles smqllu : :

£e '. . g el . : \V “ 5 a Fa
les las gemillagiinas })lllll(’llti\s. tres clavos y

ia; se l)‘lj‘l del metate con vinagre de q‘ema.
aria; se bajs . o .
. a, se le pone un poco de caldo

Qe muelen un
con tres yemas COC

neces

y sl (lnwl:m- espes
SALSA DE PEREJIL.

s palitos, se

se muele sin I :
l_

z ? AR
) manojo de pere] B e
I .[llfltl mvil'm' (-nlm agua y se le pone vinagre, ace
)a)e ¢ )
“cal v cebolla cocida.
OTRA DE JITOMA TE. |
tomates v cebollas enteras,
la esté tapada; cuando es-
cla-

te,

En manteca sa frien Ji
:dando de que la cazue
cuidando de q ‘ ko ,
tén blanditos, se muelen con conela, orégano y
én bl ]

vo. v se sazona con vinagre.

OTRA CON VINO.

1las, gitomates y chiles ver-
‘ 1a cucharada de

Después de fritas cebo
des gordos en aceite, se les

Plill(.‘ ul
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caldo, perejil, orégano, sal, pimienta y nuez mosca-
da; ya fuera de la lumbre se adorna con vino Jerez
y aceitunas partidas.

OTRA PARA ACEITUNAS.

Se cuece una poreién de chile guajillo fresco, y se
muele con ajos, tomates asados y un poquito de pan,
orégano y pimienta; esto se deslie en poco vinagre
con sal, poniéndole en segnida bastante aceite, alca-
parras y pequefios pedazos de queso seco.

SALSA DE CHAMPAGNE.

Se pone en una sartén una cucharada de mante-
quilla, con otra de harina; cuando csté dorada, se le
afiade medio cuartillo de jugo de carne, poco 4 po-
co se revuelve continuamente, cuando esté café
obscuro, se deja que dé un hervor para ponerle sal,
pimienta y media taza de champagne.

Sirvase inmediatamente.

SALSA DE PAN PARA AVES. s

Dos tazas de leche, una de migajén de pan frio,
un pedazo de cebolla, dos cucharadas de mantequi-
lla, sal y pimienta.

Se pone 4 hervir una tercera parte del migajén con
la leche y la cebolla; después de hervir un cuarto de
hora, se afiade una cucharada de mantaquilla, la sal
y la pimienta.

Las migas restantes se frien en la otra cucharada
de mantequilla; en dos minutos estardn, y con esto
se cubre la pechuga del ave, y la salsa se sirve en
derredor.
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SALSA DE GITOMATE CON CHILES
POBLANOS.

Se asan cuatro 6 seis jitomates, se les quitan las
pepitas, se muelen y se frien en manteca; npm;te se
frien cuatro chiles poblanos asados y pelados. Cuan-
do el gitomate esté frito, se le pone caldo dg olla,
los chiles rajados, dos llemas de huevo cocidas y
deshechas en caldo; cuando haya sazonado y espe-
sado lo regular, se aparta de la lumbre.

ENSALADAS.
ENSALADA DE PINA Y PERON.

Se pica muy menudo pifia y perdn, y se le pone
poco vinagre, sal, algo de dulce y vino Jerez.

OTRA DE PEPINOS.

Pelados y rebanadas en ruedas muy delgaditas,
se ponen 4 destlemar en agua de sal con ‘lmmp, des-
pués se sacan y sazonau con vinagre, aceite, pimien-
ta y la sal que les falte.

OTRA DE TUNA JOCONOSTLE.

Ya peladas las tunas se ponen 4 cocer en poca a-
gua, con canela y azdcar; ya cocidas, se ponen en
el platon y se cubren con la agua en que se cocie-
ron, coldndola para que no lleve las semillas.

OTRA DE FRUTAS,

Se peln y pica perdn, pera, durazno, membrillo y
ranada: el caldillo se prepara con agua dg canela y
jugo de naranja dulce, y la azicar necesaria,

99—

ENSALADA RUSA.

+

e cnecen sep:\rmlamvnfv. betabel sin sal, zanaho-
y nabos y pasas, con su correspondiente sal, se
ina todo en rueditas muy parejas, y se sazonan
vinagre, sal y pimienta, y en una cazuela 6 mol
e barro, se pone primero una hilera de betabel, en
ando las rueditas de derecha 4 izquierda, otra
labos, de izquierda 4 derecha, y asf hasta llenar
10lde, se aprieta un poco, mezchando los colores;
jeguida se hace una bayonesa de huevo erudo,
)lviéndole pedacitos muy menndos de todas las
luras. y con esto se rellena el hueco que le que-
»n medio al moldo. Se pone un plato encima y
boltea con cuidado. :
Jespnés con huevo cocido y partido 4 lo largo,
e pone encima una flor y en medio un cogollo
echuga.

:NSALADA DE CHILE VALENCIANO.

isados, pelados y en rajitas los chiles, se les po-
sebolla cocida y deshojada, vinagre, aceite, oré-
0y sal.
OTRA DE BETABEL.

y
Jocido el betabel en agua con caldo de naranja
ia, azticar y canela, se hace pedacitos y se le po-
vino.

ENSALADA DE COLIFLOR.
Se cuece la coliflor con ajo y sal, ya cocida, se le

ita el agua y se pone por espacio de dos horas en
iagre con sal. Se prepara el caldillo con gitoma-

-y
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tes asados y molidos, pimienta, sal, polvo de orp, o 4 . 1ibras de maiz tres de manteca, ¢ poco
no, aceite, vinagre y unas cebollas cocidas; la %5, ce bate la masa con poca agua tibia y la sal
flor se saca del vinagre y se pica cubriéndola esaria; estard de punto formando de ella una bo.
gitomate, y adorndndola con las cebollas desh que puesta en el agua sobre nade en seguida se

das, aceitunas'y alcaparras. imardn los tamales en las hojas de mafz que hayan

TAMALES., jurrido bien el agua en que se mojaron.

. Se rellenan éstos con el guisado que se quiere, se
TAMALES COLADOS. nen 4 cocer en una olla con poca agua, y dentro

Se cuece el maiz sin cal, y cuando se le ablagesta agua un poco de zacate para que mate el
la pepita se saca, y al siguiente dfa se quiebra yrvor; m;‘n.s arrlba. se forma un enrejado de varitas
le dan dos pasadas; despuds en una olla grande etejamanil, y encima los taiaales tapando la boca de

oca agua, se cuela esta masa 4 que quede esYFO“a con una cazuela y un lienzo que se ata bien.

las coladuras que-quedan se muelen con una lif '\ 1)1 ps pp pULCE TAPATIOS.

de arroz para cada almud de maiz, el arroz se f :

dré en agua desde la vispera, esto tam bién se cmSe mezclan. J)ar& hacer la masa tres libras de maiz

junto con la masa, y se deja reposar para que se 31@0 y cernido, como en los -artfculoe anteriores,

siente ésta y suba el agua, la que se le tira en sdia libra de manteca .derretlda, ocho yemas de

guida, poniendo la masa en unas 13015{15 de _matevo, el azicar necesario y una poca de agua ti-

ralita, colgindolas al sereno al dfa siguiente, si no4; no debe queddr esta masa ni aguada ni espesa,

t4 la masa muy seca, se les baja el amarrado y je bate hasta que haga espuma, se pone dentro de

prensa, en seguida se bate con poco caldo de puy .tamales bastante canela, pasas, almend.ras y pe-

co 6 gallina, tibio y colado; después se le va meitos de nuez, se forman y cuecenlo mismo que

clando la manteca, dos libras para cada almud, ’demés.

ta derretida y tibia; cuando gsté la maea de dpl) TAMALES DE DULCE POBLANOS.

to, se le agrega la sal necesaria y una cucharada

carbonato, cuando esté esto bien incorporado, se PiParg un almud de maiz, dos libras y media de

paran los tamales y se cuecen al vapor. anteca, unu de almendra, media de arroz, una ta-
TAMALES CERNIDOS. _ caldera de atole, media ¢nza de canela, anfs y a-
; car al gusto.

Se hace el nistamal, después se lava, se 8% Después de refregado, descabezado y molido el
y pone al sol, cuando esté seco se muele y “¥T5tamal, se le pone el arroz remojado y molido; se
por un ayate delgado. mienza 4 batir la masa con el atole, gespués se le

3
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va poniendo la manteca derretida poco 4 poco, )

chorrito de agua de hojas de tomate: cuando la

sa esté de punto, se le agrega la canela, el azia

el anfs; y por i timo la almendra wmartajada,
Se envuelven y cuecen al vapor.

TAMALES DE ARROZ.

Se lava el arroz, se deja escurrir y se pone 'al'
cuando esté seco, se remuele: para media libr
manthnilla derretida una lll’n'z\ de arroz, se b
con agua tibia hasta que este de punto, el cua
conoce en que una bolita formada de la masa
brenada en el agua, (»}Hml(:e»‘ se le pone }lle(llal
de azicar para cada libra de arroz: ya bien rev
ta. se forman los tamales y se podrdn rellenar
cualqnier postre de leche. Se cuecen al vapor
mo los otros.

TAMALES DE LECHE.

Ocho cuartillos de leche se ponen & hervir co
cho elotes molidos y colados, cuidando que estér
zonados, anadiéndole azdcar al gusto y una poe
canela; cuando esté de punto mas alto que de
ta se vacfa en nn platén par que se enfrié y };S
hacer los tamales adorndndolos ccn nuez, grage
biznaga.

TAMALES DE ELOTE.

Para cinco docenas de elotes, dos libras y m
de manteca, dos de azicar, media onza de car
media libra de queso seco y dos cucharadas cal
ras de mantequilla. La manteca se bate sola h

1
!.
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que esponje: se revuelve todo, poniéndolos en las
hojas para cocerlos al vapor.

OTROS DE LECHE.

Para an plato sopero de elote rebanado y sazdn
quince cuartillos de leche; después de bien molido se
cuela en ésta y el bagazo se remuele y cuela tres veces
mds sin exprimirlo, se endulza y pone 4 la lumbre
para que tome punto de cajeta, se deja enfriar para

ponerlo en las hojas agregéndole un polvo de cane-
la.

TAMALES DE ARROZ CON HUEVO.

Después de bien lavado el arroz se pone al sol en
una servilleta, y cuando haya secado, se remuele
bien y 4 cada libra de ese polvo se le agregan cua-

tro yémas de huevo crudas y seis onzas de mante-
quilla derretida y fria; se humedece la masa con le-
che hervida, y cuando ya esté de punto, se le afia-
de aziicar al gusto, en polvo y poca sal; se bate o-
tro poco y se forman los tamales, rellendndolos . co-
mo los anteriores. Se pondrdn 4 cocer con la aber-
tura hdcia arriba para que no se escurran.

e S i et~ i e A i e i 5 . b

e e e T Eomte s v -

—




SEGUNDA PARTE.

REPOSTERIA

POBLANA Y TAPATIA.

NEUBUSHBIEBIBIBHER

LECHE QUEMADA.

Para nueve cuartillos de leche, libra y media de
azlicar y seis onzas de almendras: se pone en la
lumbre la mitad de la leche con la al nendra molida
y el azicar, se menea hasta que se dore, poniéndole
luego la otra mitad de la leche para que tome pun-
to de postre.

LECHE DE MAMEY.

Para siete cuartillos de leche dos libras de azd-
car; después de endulzada se cuela por un lienzo,
luego se le agregan cuatro onzas de almendra bien
remolida, se pone 4 la lumbre 4 que de un hervor

fusrte, se saca y se le incorpora dos mamelles gran- |

des y cernidos; cuando esté tibia se vuelve 4 la lum-
bre para que tome punto: se vacfa en el platén y
se adorna con almendras tostadas.

OTRA DE ALMENDRA.

Seis cuartillos de leche se endulzan al gusto, y se
les pone seis yemas de hueve deshechas en leche, y
cuatro onzas de almendra muy remolida: se pone
esto d la lumbre y cuando tome punto se le agregan
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otras cuatro onzas de almendra tostada y martajada

como arroz, se deja que de unos tres hervores; se
vacfa en el platén poniéndole encima polvo de azi-
car, al dfa siguiente se dora.

LECHE DE DURAZNO.

Una docena de duraznos en conserva y que ten-
gan la miel espesa, se ponen en un E?latén sin la
miel y se cubren con lo siguiente: n tres cuarti-
llos de leche se ponen media libra de almendra mo-
lida y ocho yemas de huevo; esto se pone 4 la lnm-
bre para que espese mucho, en seguida se le incor-
pora la miel que dejaron los duraznos, cuando tome
punto de cajeta se le pone un pocillo de vino Jerez,
se aparta de la lumbre y se vacfa encima de los du-
raznos que estardn en un platén; luego se doran y.
se adornan con polvo de canela.

LECHE NEGRA.

Se hirve la leche con azdcar y después de fria se
le quita la nata y se vuelve 4 la lumbre; se spesa
con almendra sin pelar, tostadas en comal y moli-
das con bastante canela; cuando tome punto de pos-
tre, se le mezcla conservilla de zapote prieto prepa-
rada como sigue:

Estando la miel de punto alto, se pone el zapote
limpio y cernido, pasas molidas sin las semillas, ba-
jéndolas y coldndolas con vino de parras, se deja
tomar punto seco para revolverla cou la leche, y
cuando tome punto de postre se vacia en los platos
y adorna con rajitas de almendras mojadas con agua
de azahar.




LECHE DE ALMENDRA Y COCO

A trece cuartillos de leche endulzada mds de lo
regular; se le mezela un coco grande molido, rajas
de canela y unas hojas de naranjo: se pone al fuego
para que tome punto, en seguida se le agregan cua-
tro onzas de almendra molida y deshecha en leche;
estando bien espesa, se vacfa en los platos, quitindo.
le las hojas y las rajas de canela.

OTRA DE ALMENDRA Y CAMOTE
MORADO.

Para ocho cuartillos de leche media libra de al-
mendra, y camote ¢l necesario para darle color. La
leche se endulza bastante, se cuela y se pone 4 la
lumbre con el camote cocido y cernido; cuando esté
espesa, se le agrega la almendra remojada y moli-
da, dejdndola tomar punto como las anteriores.

OTRA DE CAMOTE BLANCO

En diez cuartillos de leche se disuelven seis ye-
- mas de huevo, dos onzas de almidén deshecho en
leche y la azicar necesaria: después de colada, se le po-
ne media libra de camote cocido y cernido, cuando
esté hirviendo, se le mezclan cuatro onzas de almen-
dra molida dejéndola tomar punto y se aparta de la
lumbre.

LECHE DE PINA.

Para seis cuartillos de leche seis yemas de huevo,
seis onzas de almendra y una pifia.
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Después de endulzada la leche se le deshacen i
yemas, se cuela, y se pone 4 la lumbre y cuando hg
ya hervido se le agregan las almendras molidas, §
estando de punto se le mezcla la pifia también m} i
lida; luego que espese se saca de la lumbre.

LECHE DE CHIRIMOYA.

Se endulzardn mds de lo regular aoce cuartill
de leche y se les pone seis onzas de arroz molidg}
cuando estén deshechas se cuela por un cedazo f :
puesto el caso 4 la lumbre se deja que tome puntfii
mezeldndole en seguida la chirimoya molida, toq
la que necesite para que tome buen gusto, y se dfil
jard que vuelva 4 tomar punto.

LECHE IMPERIAL.

Se deslien veinte yemas de huevo y dos cuchar |
das de almidén en cuatro cuartillos de leche, y
endulza al gusto; se cuela y se le echa media lib
de almendra remolida, poniéndose 4 la lumbre ha
ta que tenga el punto de la leche quemada.

LECHE NEVA<DA.

Se desvarata en un cuartillo de leche otro tant
de natillas, se endulza al gusto, se bate con un m«
linillo hasta que haga mucha espuma, y se va p
niendo ésta en un platén sobre una capa de reban:
das de mamén del alto que se quiera, y por dltimq
se salpica de gragéa.
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OTRA DE VAINILLA.

Para tres cuartillos de leche hervida, dos onzas
le almendra molida, tres yemas de huevo y aztcar
1 gusto, todo esto revuelto se pone 4 hervir con u-
1a poca de vainilla, y se le da punto de postre.

BUDIN DE LECHE ALMENDRADA Y
MANTEQUILLA.

A tres cuartillos de leche endulzada con una li-
ra de azicar, se le mezclan seis onzas de mante-
juilla derretida, media onza de canela en polvo,
lieziocho huevos batidos, pasas, pifiones y bizcocho
nolido el necesario para formar pasta. Se pone en
'l molde untado de mantequilla y se pone en bafio
Marfa,

SALSA PARA SERVIR ESTE BUDIN.

Se pone & hervir un terrén de azdecar en agu,
|| ‘uando espese se le agrega poca mantequilla, se a-
| oarta de la lumbre, y cuando esté tibia se le pone
1arina 4 que quede un atolito espeso, se vuelve 4 la

.|| umbre para que secueza; ya cocido, se le agregaJe-
| l| rez y nuez moscada.

BUDIN DE LECHE.
En tres cuartillos de leche, se deshacen treinta

' |l dos huevos, y una cucharadita de mantequilla; a-

. ||| gregéndole media libra de pasas y aztcar al gusto,
' || se vacfa en el molde y se cuece como el anterior.

OTRO BUDIN.

i En tres cuartillos de leche se ponen dos tortas de
.| pan blanco, una cucharadita de mantequilla, media

Do B S W SO —
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libra de pasas y azticar al gusto; se vacfa en el molf ||
de y cuece en agua.

BUDIN DE COCO.

de almendra, y en dos libras de azdcar clarificadq | |
se ponen 4 hervir hasta que espese, se aparta de 1q 1}
lumbre, y cuando se enfrié se le revuelve doce ye
mas de huevo nomds reventadas, volviéndose 4 1
lumbre para que vuelva 4 espesar: ya espeso se va{
cfa en un molde untado de manteca y pan rayadog
se pone 4 cocer como la jericalla; el punto se cono{
ce metiéndole un popote y que salga limpio: se de
ja enfriar, se pone en un platén, se bafia de almfi
bar y se adorna con hojas de naranjo,

JERICALLA CON ALMENDRA.

Para seis cuartillos de leche seis onzas de almen-§
dra: la leche se hierve hasta que esté como leche a- .
tole mezcldndole después quince yemas, azicar al
gusto, la almendra bien molida y canela en polvo;§
luego se vacfa en un molde untado de mantequilla§
y se cuec como toda jericalla.

PASTA DE LECHE CON FRUTA.

A cuatro cuartillos de leche se le }fonen dos on- i |

zas de arroz remojado y molido y se le hierve con |
azticar, Se hace almfbar con cinco libras de azd-
car de punto muy alto, en seguida se le mezcla la £
leche y se deja que vuelva 4 tomar el mismo punto, §
luego se saca de la lumbre y se bate para que cua-
& y se va poniendo sobre telita pifia, tuna d otras §
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se cubre con la pasta, encima se adorna con be-
n.

BETUN DECANELA.

Qe baten claras de huevo, y cunando estén duras,
 les quita el aceite, se les revuelve polvo de azi-
Hr, de canela y unas gotas de limén; cuando esté
\uy espeso y pesado, se unta con él lo que se quie-

LEECHE NEVADA.

> Se baten las claras de huevo, y cuando estén du-
las, se van poniendo con una cuchara en la leche
ue estard hirviendo; se estdn volteando hasta que
L cuezan; se sacan, y cuando la leche esté fria, se
‘ndulza, se le incorporan las yemas, bainilla y se
“uelve 4 la lumbre, para que tome punto de crema,
acidndola en seguida sobre las claras que estardn
n un platén.

CREMA.

Para un cuartillo de leche tres yemas de huevo,
Il e cuece la leche, se endulza al gusto y después de
| rria, se le desbaratan las yemas cor un molinillo y
e vuelve 4 la lumbre para que cuaje el huevo. La
»ainilla se le pone cuando se ponga la leche 4 her-
7ir.

2
1

ENSOLETADO DE ALMENDRA.

Se clarifican tres libras de azicar, se cuela y se
vuelve 4 la lumbre cuando esté tupido el hervor, se
le agrega una libra de almendra molida y roceada
pon agua; cuando comience 4 despegar del caso se

BB B o S D Bk D i
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le pone una libra de mantequilla derretida y cola-
da, luego que se incorpore con la miel, se vacfa y
se deja enfriar; en seguida se pene sobre un platon
una capa de esta pasta, otra de soletas humedecidas
con leche hervida, bien endulzada, y vino Jerez, se
pone otra capa de la pasta tendiéndola con un cu-
chillo; asi se van poniendo capas, debiendo ser la
dltima de la pasta.
OTRO DE HUEVOS MOLES.

Después de clarifleadas dos libras de azucar se a-
partan de la lambre para ponerle veinte yemas de
huevo no muy batidas, se vuelve 4 la lumbre para
que se espese, agregdndole en seguida media libra
de almendra molila y rociada con leche; se vacia
luego y se va poniendo en el platon como el ante-
rior; sélo que las soletas se mojardn en miel con vi-
no Jerez.

TORTA DE CIELO,

Se muelen doce onzas de almendra, se desbaratan
en cuatro cuartillos de leche endulzada con una li-
bra de azicar y se pone i la lnmbre para que tome
punto de cajeta; se aparta de la Jumbre y se deja
enfriar para ponerle quince llemas de huevo, dos
claras, y media libra de mantequilla; todo esto bien
incorporado se vacfa en la tortera que estard untada
de muntequilla y se cuece como jericalla.

TORTA DE ALMENDRA.

Se muele una libra de ulmendra no muy remoli-
da, mojéndola con leche: se baten catoree huevos
separadas las yemas de las claras, después de bati-
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das se juntan mezelgndole la almendra y polvo de
mamén frio; cuando esté esto bien incorporado, se
one en un casito de barro poniéndole antes un pa-
{)el en el fondo el enal estard untado de mantequi-
la, lo mismo que el casito, poniéndole ademds un pol-
vo de mamén para que no se pegue la torta, se cue-
ce en una hornilla con rescoldo y lumbre. Se cla-
rifican tres libras de azicar y esta miel se le pone
4 la torta cuando esté cuajada y no se saca del caso
hasta el dfa signiento.

OTRA DE ALMENDRA Y REQUESON

Cuatro onzas de almendra remojada y melida,
cuatro de aztdcar cernida, media libra de mantequi-
lla derretida y fria, media libra de requesén moli-
do, doce huevos batidos y canela en polvo; todo es-
to se mezcla bien y cuando no tenga ninguna bola,
se pone en un caso untado de mantequilla con eu
correspondiente agel, ge cuece & dos fuegos snaves
y cuando esté cuajada se saca con los mismos papeles,
y quitdndole al caso la manteca, que le haya queda-
do, se volverd 4 poner en ¢l con mucho cuidado; se
picard hasta el fondo con un popoté y se le pondrd
libra y media de azticar clarificada y de medio pun-
to para volverla al fuego hasta que esté conservada
y seca.

TORTA DE LECHE.

En veinte cuartillos de leche endulzada m4ds de
lo regular, se ponen unas rajas de canela y media
libra de srroz martajado: puesta al fuego se deja
e:gesar para ponerle media libra de almendra remo-

]

a y molida como el arroz, y cuando esté de un
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punto més alto que cajeta, se aparta, e deja en-
friar v se le mezcla yemas de huevo batidas las ne-
cesarias para darle color. En un sartén untado de
manteca se pone 4 cuajar i dos fuegos 6 en horno.

OTRA DE REQUESON Y FRUTAS
CONSERVADAS.

A libra y media de requesén otro tanto de con-
serva de la que se quiera (menos de membrillo) esti-
lada y molida juntamente con el requesén, & no
quedare de buen dulce se le agrega aziicar cernida,
cuatro onzas de mamdén dorado y molido, canela y
clavo en polvo; todo esto se mezela con doce hue-

vos batidos: se coce como las anteriores.
OTRA DE PERON.

Ya cocidos éstos, se muelen quitindoles la cdsca-
ra y el corazén; se escurren en un cedazo y se les
mezela otro tanto de mamén dorado y medio moli-
do, y aztiesr cernida, al gusto. Para una libra de
esta pasta seis huevos bien batidos: y (lespués de in-
corporado todo se cocerd como las anteriores.

OTRA DE PINA.

Se rebanan tres pifias, se desfleman en aguna de
sal y <1espués se lavan en varias aguas; cuando se
escurran se muelen y revuelven con media libra de
polvo de viscocho, libra y media de azucar en pol-
vo, una onza de canela molida y seis yemas bati-
das: se incorpora todo y se pone en una tortera un-
tada de mantequilla, cociéndola 4 dos fuegos.
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TORTA CUAJADA DE COCO.

Se muelen cuatro onzas de coco, se baten ocho
huevos y en las claras se desbarata el coco y en las
yemas el migajén de un biscocho, en seguida se re-
vuelve todo y se vacia en una cazuela untada de
mantequilla y se cuece en bafio Marfa: ya frio se
saca de la cazuela y se picotea con un p(;pote y se
bafia con miel y una poquita de agua de azahar.

TORTA DE JICAMA.

Cocidas las jicamas se muelen, y 4 una libra de
ést:}xs se les pone libra y media de aztcar poniéndo-
la 4 hervir para que espese. Cinco cuartillos de le-
che se espesan con dos onzas de arroz, ya espesa s
ta, se mezcla con la jicama y rajas de canela, se ba-
ja de la lumbre y se bate pa;'a que se enfrié, luego
se le mezclan pifiones, almendras, veinte yemas lix-
tidas, azdicar y canela en polvo: se vacia en la tor-
tera untada de manteca y se mete al horno,

OTRA DE GARBANZO.

Se pone 4 remojur el garbanzo de un dia para o-
tro, se pela, se cuece y se escurre en un chiquihui-
te, y se muele con leche hervida, la necesaria para
deshacerla, también se muele azdcar v canela: se
unta una cazuela de mantequilla y de;pnés de : ha-
berle rgvue]to en huevo batido y ‘una cucharada de
aguardiente, se vacfa y se cuece como las otras. Pa,
ra doce onzas de garbanzo doce huevos,
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TORTA DE CAMOTE.

Se cuecen los camotes, se pelan y se muelen, re-
volviéndoles polvo de aztdcar al gusto, mantequilla,
pasas y almendras; siete huevos batidos; esto se va-
¢ia en una cazuela untada con manteguilla, ponién-
dole encima huevo batido para cocerla 4 dos fuegos
suaves.

TORTA DE LECHE.

Se hierven cuatro cnartillos de leche con una ra-
ja de vainilla y una cucharada de arroz molido, en
seguida se endulza con una libra de azdear, incor-
porzindole doce yemas y se vuelve 4 la lnmbre, pa-
ra que tome punto de crema; vacidndolo luego en
el molde nntado de mantequilla y azdcar quemada
también, se le ponen pedazos de mamoén, bolitas de
mantequilla, pasas y almendras, se cuece en bafo
Maria, después se le pone una cog)a de Jerez y has-
ta el dfa signiente se saca del molde: se hace miel
con media libra de aztdcar y cdscaras de limén ver-
de, con esta se bafa el budin.

PASTA DE COCO.

Un coco rayado y molido, se pone en dos libras
de aztcar clarificadas y de punto de conserva, se de-
ja para que tome punto alto, en seguida se aparta
de la lumbre, v se vacia en un molde cubierto con
un papel, :1p1';*rzin«lolo para que tome la figura;
cuando esté frio, se toma de las puntas el papel y se
pone en el platén; después de quitarle el papel, se
adorna con florecitas de lienzo y anicillos.

M e e o it i Bl ot e i o e A i A bt Bt Ao
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OTRA DE PINA.

Para dos libras de aztecar clarificada y de punto
de quebrar el jugo de una pifia molida y colada: es-
to se deja hervir hasta que comienza & despegar del
caso; entonces se baja de la lumbre, y se bate pa-
ra que empanice; después se hacen bolitas y se re-
vuelcan en polvo de azicar.

OTRA DE ARROZ.

Cuatro cuartillos de leche se ponen 4 hervir con
tres onzas de arroz molido; luego que espese, se en-

dulza con dos libras de aziicar, y se-le da punto de’

cajeta, entonces se aparta de la lumbre y se bate
para que empanice.
OTRADE MAMEY.

Se clarifica una libra de azicar y se le da punto
de quebrar en el agua; se aparta de la lumbre y se
le mezcla libra y media de mamey cernido, y se
vuelv.e al fuego para que tome punto mds alto que
de cajeta.

OTRA DE ALMENDRA.

Dos libras de azucar cernida y una libra de al-
mendra molida se les da una pasada en en el meta-
te para que se mezclen, y en seguida se amasa for-
mando con ella lo que se quiera.

ROSQUETES DE ALMENDRA.
Libra y media de almendra, se remoja en agua

fria, se pela y muele, procurando que no se le sa-
que el aceite, se clarifican dos libras de aztcar, y
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estando de medio punto, se le pone la almendra, de-
jando que tome punto de cajeta. Al dfa siguiente

se vuelve 4 moler, y se hacen los rosquetes, pasdn-
dolos por una jeringa; éstos se pueden dejar asf, 6
dorados.

ROSQUITAS DE COCO Y ALMENDRA.

En libra y media de azicar de medio punto, se
pone un coco rayado y molido, y cuando espese, se
agrega un cuartillo de leche, cuatro yemas, y cua-
tro onzas de almendra molida, luego que se le vea
el fondo =l caso, se saca, se bate y se hacen las ros-
quitas.

OTRAS DE MANTEQUILLA.

Se revuelve azicar molida, y vainilla también mo-
lida con la mantequilla, luego se pasa por la gerin-
gay se sientan las roscas en papeles.

R0OSQUITAS DE HUEVO Y CANELA.

*Se clarifican dos libras de¥ azticar y estando de
punto que junte en el agua, se aparta de la lumbre,
para ponerle media libra de almendra molida y re-
mojada del dfa anterior, canela en polvo para darle
color, y doce yemas de huevo solo rebentadas; esto
bien incorporado se vuelve al fuego para que se cue-
za el huevo, luego se aparta, se bate y se saca porla
Jeringa.

ROSCAS DE PINONES.
En media libra de azdcar clarificada y de punto
de bola, se mezelan una libra de pifiones molidos,
después de fria la miel, volviéndola 4 la lumbre pa-




—118—

yunto de cajeta, y se concluye como las

ra que tome |
anteriores.

EMPANADITAS DE ALMENDRA.

Qe mezela una libra de aziecar cernida, con o-
tra de almendra molida, se rocfa con agua de a-
zahar para amasarla y hacer unas uup:.madltas que
ge rellenan con cajeta de leche, conservilla de coco 6
de perén. ;

YEMAS.

Después de clarificadas tres libras de azicar, y ya
fria la miel, se le incorpora treinta yemas de huevo
batidas, se vuelve 4 la lumbre, y cuando quiera des-
pegar del caso, se le pone un pocillo de vino Jerez,
se baja de la lumbre y se bate para formar las ye-
mitas.  En seguida se cubren con miel de punto de
hebra, que estard muy batida para que blanquié€,
cuidando de sacarlas pronto de la miel para poner-
las en un bastidor de mecate, para que se escurran,

YEMATE CON COCO Y ALMENDRA. .

Se hace almfbar con dos libras y media de azicar,
y estando de medio punto se enfria un poco para
mezclarle un coco rayado, una libra de almendra y
cuatro camotes blancos molidos, un cuartillo de na-
tillas y las yemas de dieciocho huevos con un poco
de agna de azahar.

YEMAS CUBIERTAS.
Se n’melen yemas de huevo cocidas, se mezclan
con azicar cernida y canela, todo al gusto, se for-
man las yemas, y asi qre estén oriadas se cubren

—119—

con almfbar de punto de hebra, que estard bien ba-
tida; cuidando de sacarlas pronto de la miel para
dejarlas que se escurran.

HUEVOS REALES.

Batidas las yemas se les mezela aziicar cernida y
almidén también cernido el necesario para que to-
me cunerpo; untados unos moldes 6 casos con man-
teca se ponen 4 cuajar como la jericalla, cuando es-
tén se'vacfan, rebanan y frien en mantequilla, des-
pués se ponen en almibar de punto bajo, ya hervido
con clavo y canela, asf que hayan esponjado, y esté
conservado, se le mezcla aguardiente, y estando el
alm{bar de punto, se aparta y se ponen en el platén.

HUEVOS MOLES,

Se hace almfbar de medio punto con dos libras de
aztcar, y estando frio, ce mezcla con dieciseis ye-
mas 4 medio batir, se pone 4 la lumbre y se estd ba-
tiendo hasta que despegue del caso, se aparta enton-
ces y se pone sobre capas de mamdn rociado eon vi-
no blanco y almibar.

MERENGUES.

A una libra de azicar clarificada, se le pone una
raja de bainilla y se deja que tome punto de juntar
en el agua, (se tiene cuidado de no meter la cucha-
ra de palo, sino que sea de las de mesa, y nomds pa-
ra saber el punto); ya se tendrdn muy bien batidas
siete claras de huevo como para bet‘lin, la miel se
baja de la lumbre, se deja que se le apague la espu-
ma, y luego se le ponen las claras y se les d4 batido
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enfrien muy biens (lcs[mds se van o-
se meten al horno, se

hasta que se
niendo bodoquitos en papeles, :
an del papel con un cuchillo, se juntan uno

levant
eon otro.

OTROS MERENGUES.

Olarificadas dos libras de azucar, y de punto que
junte fuera de la lumbre, se estard meneando comn
suavidad, y cnando se ponga lfl:mquevn!n se le mez-
clan doce claras batidas, escurrido el aceite hasta es-
tar duras; también se le pone un lim".nn esprimico
as: asf que esté bien duro el batido se echan
hara en papeles. dindoles la ﬁgum que
doran en el horno ¢

en got
con una cuc
se quiera, redondos 6 largos, se :
con lumbre encima, y cuando estén frios se levantan
de los papeles con un cuchillo, uniendo uno con o-
tro: se les puwle poner en el contmnlgl’um.frnm co-
mo fresa, pasa, 6 nna almendra; tamnbién si se quie-
re se clavetean con piﬁones antes de dorarlos.

SUSPIROS.

Qe baten vemas de huevo hasta estar duras, se les
mezela aziicar cernida, para que la masa tome con-
Bistencia, y se pone con una cuchara en }m};-’lcs 80~
bre azicar cernida, que no se corra, y se meten al
horno templado, para que se doren.

Ny~ At
TURRON.

Clarificada media libra de azdcar con medio cuar-

tillo de miel virgen y de punto que junte en el a-

gua, fuera de la lumbre, se le mezclan seis claras de
huevo batido, y escurrido el aceite, se vuelve al fue-
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go suave para que tome punto de quebrar, ponién-
dole en seguida una libra de almendras peladas, a-
soleadas, tostadas y molidas, que queden gruesas y
unas gotas de espiritu de anfs; se bate fuertemente,

y se vacia sobre obleas.
TURRON DE YEMAS.

Se pone 4 remgjar una libra de almendra de un
dfa para otro, se clarifican dos libras de azdcar, y
se dejan que tonte punto alto, luego se aparta de la
lumnbre el caso, y se le mezela la almendra y doce
yemas muy bien batidas, se pone en fuego lento; y
cuando se le comienza 4 ver el fondo al caso, se sa-
ca, y se le bate hasta que se enfrié.

TURRON DE CUCHARA.

Se clarifican dos libras y media de azdcar, con
medio cuartillo de miel virgen, cuando esté de pun-
to de espejo, se baja de la lumbre y se le mezclan
dieciseis claras de huevo muy bien batidas, se vuel-
ven al fuego, y cuando ya no se le ve la miel en el
fondo al casose vuelve & bajar batiéndose muy espa-
cio para que se enfrié; cnado lo esté se le mezelan
otras dieciseis claras ignalmente batidas y sin de-
jarlas de menear con la cuchara, se vuelve al fuego
muy lento menedndolo hasta que se metan unos po-
potes y dando con ellos en la mesa ya no se pegue;
se quita de la lumbre y se ie mezela una libra de al-
mendras peladas y partidas y un poco de ajonjoli,
se vacfa en copas ¢ en lo que se quiera, adorndndo-
se con pedacitos de almendra, pifiones y pinguitas
de canela molida.




OTRO DE MARQUETA.

Clarificadas tres libras de aztcar con un cuartillo
de miel virgen, se les pone limén al gusto, y cuan-
do esté de punto de cnajar en el agua, se saca de la
lumbre, y mientras se enfria se baten seis claras, y
se van mezelando poco 4 poco con una palita, se
vuelve al fuego y se estd meneando hasta que, to-
mando un poquito en los dedos, se pueda formar u-
na bolita sin que se pegue; entonces se le mezcla
media libra de almendras partidas, se vacia en ca-
joncitos forrados de papel, déspués con obleas; no
se saca hasta que esté enteramente frio.

TURRON DE CLARAS SIN BATIR.

Se clarifican dos libras de azdcar con un cuartllo
de miel virgen, y cuando esté de punto de cuajar
en el agua, se aparta de la lumbre; y cuando esté
fria, se Je echan tres claras que violentamente se ba-
ten con la miel hasta incorporarse bien, luego se le
echan otras tres, y se sigue batiendo; de cuando en
cuando se le pone unas gotas de limon, 6 sea medio
limén por todoj asf que estd blanco y bien batido
se le mezcla una libra de almendras tostadas con to-
do y edscaras, si no se quiere muy cargada, con me-
dia libra bastard. Podri echarse en el platén con
obleas en el fondo, cubriéndose con otras por enci-
ma, se cortard en tajadas para servirse,

TURRON DE ROSA.

Tres libras de aztcar clarificado con medio cuar-
tillo de miel virgen, de punto de quebrar, se quita
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de la lumbre y se enfria menidndose; se le mezelan
doce claras de huevo bien batidas, y una libra de al-
mendra martajada, la que para mezclarse con faci-
lidad, se tiene apartada una poca de miel del punto
dfcho y se remoja la pasta para que no se haga bo-
las. Cuando esté muy bien batida se le e(.‘han cien
nueces en pequernos pedazos, se sigue batlen(.lo po-
niéndole luego flor de rosa de castilla deshojada y
fresca; inmediatamente se sienta en la lumbre y lue-
go que se caliente la oreja al caso, se saca y se vacia
- al dfa siguiente se envuelve en pedazos'de oblea
humedecida con leche, y luego en papel picado.

HUEVOS HILADOS.

A dos libras de aztcar, de punto de quebrar, se
le mezclan dieciseis yemas de huevo, batiendo la
miel fuertemente, 4 la hora que se estén mezelando,
cuando esté frio, se le agrega cuatro onzas de pifion,
dos de almendra y un polvito de canela, se pone una
capa de mamén mojado con almibar y Jerez, y otra
delgada de la pasta, déndole la ]n'ominencin que se
quiera, hasta coneluir con una de la pasta.

Se revuelve azicar molido y cernido con mante-
quilla fresca, se tifie de varios colores para sacarla
por una jeringa, y adornar con esto el platon.

HUEVOS CON ALMENDRA Y VINO.

Dos libras de azicar, de punto que haga hebrita

entre los dedos, con agaa de azahar, se le agrega un
pozuc]o de vino blanco, y dando unos hervores se
aparta de la lumbre. Se Laten treinta huevos y se

van poniendo en el almibar, cuidando de batirlo
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muy aprisa; se pon2 el caso 4 fuego marnso hasta
que tome punto de despegar, entonces se le incorpo-
ran cuatro onzas de almendras martajadas, desleidas
en almibar. Se mezcla un cuartillo de almibar, u-
no de agua de azahar y otro de vino blanco; con es-
to se empapardn unas rebanadas de marquesote, po-
niéndolas sobre un platén con pasas y pifiones, cu-
briendo esto con el huevo; el cual se adornard con
pasas, almendras y una poca de canela molida.

ALFAJOR DE LECHE.

Tres cuartillos de almfbar de medip punto se
mezelardn con diez cnartillos de leche que habrin
hervido mucho, se ponen 4 hervir para que tome
punto de cajeta; fuerade la lumbre se les anade pr)1~
vo de canela, nueces, almendras y bizeocho martaja-
do, el que fuere necesario para que quede la pasta de
la debida consistencia y para poder formar unos ro-
llos-que envueltos en obleas se forran en papel. Si
se quiere poner la pasta en un platén, se adornard
con gragea.

ALFAJOR DE COCO.

Se clarifican einco libras de azdcar, mezcldndose
después dos cocos rallados, dejdndose en la lumbre
hasta que tome punto de conservilla, se le afiade en-
tonees bizeocho tostado y martajado el necesario pa-
ra que espese, no dejando de moverlo hasta que des-
pegue por todos lados; entonces se vacia sobre una
mesa cubierta con obleas, cmparejzindose luego y
cortdndose del tamario que se quiera; pero no se di-
viden los alfajores sino después que haya enfriado
la pasta.
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OTRO DE NOCHE BUENA.

A cuatro enartillos de almibar de punto alto se le
ponen dos de miel virgen, pan tostado y molido en
la cantidad necesaria, afiadiéndoles ajonjolf m lido,
almendras martajadas, polvo de clavo y -anela al
gusto. Bien invm'pm‘:ulu todo y (deanrlo la pasta
de la consistencia conveniente, se vacfa y adorna con
gragea, confites chicos, cacahuates partidos y peda-
citos de nuez.

PANOCHA DE LECHE.

A cuatro libras de azicar clarificada y de panto
de quebrar, se le incorporan cuatro cnartillos de le-
che hervida con agua de azahar, se deja que tome
punto muy alto, y ya fuera de la lmnbre se bate
mucho, se vacia en un cajoncito, y luego que se en-
frié, se cortan alfajores ¢ cuadros.

PANOCHA DE LECHE Y ALMIDON.

Se deshacen seis libras de azdcar en cinco cunar-
tillos de leche, se cuela y se le mezelan cnatro on-
zas de almidon desleido en una poca de la misma
leche, se pone d la lumbre dejindola hervir hasta que
tcme punto de cajeta se baja de la lumbre, y se ba-
te hasta que elnlmnice. para formarse las p:umc‘]ms.

OTRAS DE LECHE Y ALMENDRA.

Se endulzan dos ecuartillos de leche con dos li-
bras de aztcar, se le aniade seis onzas de almendra
pelada y molida, se deja hervir hasta que tomme pun-
to de cajeta, se aparta de la lumbre y se vacfa en
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molde ¢ se forman las panochitas como las anterio

res.
ANTE DE MAMEY.

Después de bien molido el mamey, se mezela con
almibar y se deja tomar la consistencia de pasta e-
chdndosele después clavo y anela. :

Se pone sobre capas de mamdén mojado en almi-
Lar y la iltima eapa se clavetea con pasas, almen
dras y pifiones, cubriéndose con polvo de canela. Si
ge quiere, Imede llevar vino blanco, el almikar con
que se moje el mamon.

Puede calcularse la pasta nuna libra de azicar he-
cho almibar, para cada libra de mamey molido.

ANTE DE LECHE Y HUEVO.

Qe revuelven tres cuartillos de leche con una li-
bra de azdcar, ocho yemas de huevo y un }»()znclo
de arina, deshecho todo, se cuela y se pone 4 la lum-
bre 4 que tome el punto de pasta.

Se pone sobre capas de mamén, adorndndose la
dltima con pasas, almendras y pinones.

OTRO DE CAMOTE Y PINA.

Se muelen camote y pifia en proporeion de ocho
de los primems para cada una da las segundnh, mez-
cléndose con libra y media de azticar cada lhibra de
las frutas molidas: se pone al fuego hasta que to-
me el punto de pasta y se pone sobre capas de ma-
mén mojado con almibar flojo, revuelto con vino
blanco: adorndndose la Gltima como las anteriores,

0 o g
PINA CREMA.

Se clarifican cuatro libras de azuear y cuando es”
té de punto alto se le mezclan dos pifias molidas ¥
se deja hervir para que se conserve; en seguida g®
gaca el caso para que se enfrie un poco, ponién(lole
doce yemas de huevo batidas, se revuelven bien y
en seguida se le pone una libra de almendra molida
y bien seca, se vuelve 4 la lumbre hasta que se le
vea el fondo al caso, entonces se vacfa en el platon

y se dora.
COCADA.

Con dos libras de aztcar, se endulza un cuarti-
llo de leche, y se hierve con un pocillo de arroz
molido y una raja de canela; cuando haya hervi-
do, se le mezela un coco molido con dos docenas
de almendras, y luego que comience despegar
del caso se le ponen tres yemas de huevo, se deja
que vuelva & tomar el punto de despegar del caso
para sacarlo de la lumbre poniéndole entonces pa-
sas y almendras enteras, se vacia en el platon y se
dora.

MOSTACHONES DE ALMENDRA.

Después de clarificadas tres libras de aztcar y
de punto de bola, se apartan de la lumbre para
ponerles una libra de almendras molidas, y yemas
de huevo las precisas para que tome color la masa,
se vuelve 4 la lumbre, y cuando se cueza el huevo,
se saea y bate hasta que la masa esté de modo de
labrarse ; se vacia en un platén y se cubre con u-
na servilleta para que no se reseque, y sé vian la-
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brando tablillas redondas; se revuelcan en polvo
la, y se graban con molde de la figura que

de cane
se quiera,

JAMONCILLO DE LECHE.

Qe endulzan dos cuartillos de leche con dcs li-

bras de azacar, se cuela ésta y puesta al fuego, se
" deia hervir hasta que tome un punto mds alto que
el de juntar en el agua, se aparta entonces y se ba-
te, tinéndose una parte de la pasta para figurar el
jamoén, y antes que se cuaje se echa sobre obleas:
se pone una pasta encima de la otra y se cortan
los jamoncillos. Mientras la pasta esté sobre la
lumbre, no se dejard de mover si se quiere que
quede muy blanca; pero si quieren imitar los ja-
mones de Wesfalia, se dejard quemar un poquito,
pues qie asi no es de mal gusto y se pone algo a-
marilla.

JAMONCILLOS BLANCOS.

Se endulzan dos cuartillos de leche con una li-
bra de aztcar, se pone 4 la lumbre y luego que
empiece 4 hervir se le pone vainilla, dejandolo to-
mar punto, el que se conccerd sacando con el cu-
chillo una poca de la pasta que tocdndola con el
dedo ya no se pegue.

OTR OCON VINO.

Después de clarificado el almibar, hecho con li-
bra y media de azicar, se cuela y se vuelve 4 la
lumbre para que dé un hervor; en seguida, se le
pone un coco rallado, y se deja que dé ‘otros her-
vores, apartdndose en seguida para que se enfrie,
se le incorpora nueve yemas de huevo sin batir y
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un cuarto de vino blanco, se vuelve 4 poner d la
lumbre, donde se le dejard tomar el punto de des-
pegar del caso; se vacia enun platon y se dora.

COCADA A LA CREMA.

Se hace el almibar con dos libras de azacar se
cuela y se deja que dé un hervor: se aparta, s¢ le
echa una libra de coco rallado y unas rajitas de
canela, se vuelve 4 la lumbre, y cuando valla es-
pesando, se le afiade medio cuartillo de natas; y
cuando tome el punto de cajeta se vacia: se sirve
sin dorarse.

COCADA CON LECHE.

Clarificado el almibar hecho con una libra de a-
zncar, se le hechia un coco molido y se pone d la
lumbre hasta que forme una pasta consistente: se
endulzaran cuatro cuartillos de leche con media

libra de azicar se ponen al fuego para que den un

hervor, mezclindoles en seguida cuatro onzas de
almendra pelada y molida como atole, se incorpo-
ra esto con la pasta, y se deja hervir un poco; se
aparta de la lumbre para que se enfrié, poniéndo-
le ocho yemas batidas; entonces se vuelve d la
lumbre y cuando el huevo se haya cocido, se va-
cia en los platones para dorarse.
PERAS CUBIERTAS.

Se pelan y se ponen en agua tibia con tantita
sal; en seguida se les dd un hervor en agua limpia,
que ya se tendrd en la lumbre para evitar se pon.
gan prietas; en seguida se ponen en agua fria, y
luego en el alm{bar de punto bajo, hecho con una
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Jibra de aziicar para cada cuatro peras grandes, se
dejan que hiervan por varios dias & fuego manso,
hasta que tomen el punto de quebrar; entonces, se
sacan y ponen en una tabla con otra encima, se les
prensa un poco ; al siguiente dia, se asolean, y cuan-
do estén casi secas, se revuelcan en polvo de azi-
car. v se envuelven en papel por separado, para
pm!o}‘se guardar.

TUNAS JOCONOXTLE CUBIERTAS.

Las tunas verdes, pero sazonas, se pelan y cue-
cen en un easo sin estafiar; cuando tomen un bo-
nito color verde, se sacan y ponen en agua fria, y
al dia siguiente se les quitan las semillas con el fie-
rro de deshuesar, se ponen luegg en el almibar a-
cabado de colar, se dejan hervir,por tres dias has-
ta que tome punto, que se conocerd cuando sube
el hervor hasta el grado de hacer bombas grandes,
en seguida se vacfan en un platon con todo y la
miel, y se ponen al sol, teniendo cuidado de vol-
tearlas; se quitan cuando comience la miel 4 azu-
cararse.

PINA CUBIERTA.

Después de pelada y rebanada la pina se pone
a cocer en agua hirviendo, y en seguida en el al-
mibar clarificado y caliente, dejindose que bierva
en ¢l durante cuatro 6 cinco dias, hasta que le ha-
yva penetrado el almibar: pasado este tiempo, se
deja que la miel tome punto alto, dejindose hai
la pifia otros tantos dias, al cabo de los cuales, se
saca y se pone i secar, g
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MEMBRILLOS CUBIERTOS.

Después de pelados los membrillos, se les saca
el corazdn, se rebanan y se ponen en agua hirvien-
do algunos instantes; después de f[rios, se ponen
en el caso con un cuartillo de almibar para cada
tibra de membrillo, y parte de la agua en que se
cocieron, dejdndose hervir en dos dias distintos,
al cabo de este tiempo deberd tomar el punto de
cubrir; dejdndose en ¢l los cuartos del membrillo
otros dos dias, para que pasados éstos se saquen y
pongan & secar.

CALABAZATE TAPATIO.

Se corta la calabaza, se pela sin dejarle nada de
ciscara verde, se pone en agaa de cal acentada y
fnerte, por veinticuatro horas, y otras tantas en
agua natural. Se pone & coeer basta que se le
pueda meter un popote sin dificultad: se pone
luego en aguna fria para darle otro pasmo, se deja
al sol y al sereno muddndole agua todos los dias,
una fria v otra caliente; al cabo de ocho dias, se
prueba, y si ya no tiene nada de amargo, se en-
juaga y bien limpia se pone en la miel, libra de
calabaza y libra de azucar (al clarificarse la miel,
no se le debe poner mucho limon), se le dan tres
hervores uno cada dia, dejindola en la misma miel
por otros tres dias: se pasa ligeramente por agua,
para quitarle la espuma que se le haya hecho.

Se clarifica otra cantidad de miel lo mismo que
la anterior, dejindola un poco mis alta de punto,
se le dan otros tres dias de hervores, y dos de re-

poso en la misma miel; después, dos dias de her
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vores y otros dos de reposo: se vuelve & hacer mis
miel, y se le dan otros tres dias de hervores 4 fue-
go menos fuerte que los primeros; con la miel mis
alta que las otras, se deja reposar dos dias y si se
ve que cria unas manchas blancas, se saca y pone
en las bergeras hasta que seca, luego se cubre con
nueva miel, muy pura, 4 ésta se le da el punto:
que tomando unas bolitas con la cuchara en el aire
4 que enfrie, se deja caer una gota en la mano
v sl pega se saca luego, se deja enfriar por espacio
de un cuarto de hora, y se le dan unas batidas &
que espece y no cuaje, y en esta miel se van me-
tiendo las piezas, una d una, con cuidado & que
esté de un mismo color, esto se hace, teniendo el
caso junto 4 la lumbre, para que se mantenga en
el mismo grado de caler; después se vuelven a po-
ner en las vergeras y se asolean hasta que estén
bien trasparentes y secos. Las mieles que deja el
calabazate sirven para cubrir otras frutas, 6 para
cajeta.
DURAZNOS CUBIERTOS.

‘Dos libras de azucar, un cuartillo de agua y
veinticinco duraznos, se ponen 4 hervir por espa-
cio de dos horas; se sacan de la miel y se ponen
d secar; después de secos se revuelcan en polvo de
azucar y se guardan. Los duraznos han de estar
pelados.

OTROS DURAZNOS CUBIERTOS.

Se pelan y se ponen a hervir § fuego manso en

almfbar que los cubra bien, se sacan, y se dejan
estilar; al siguiente dia se ponen de nuevo en al-
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mibar, dejdndolos que tomen punto de espejos, se
sacan y ponen al sol, cuando estén secos, se cu-
bren con almibar de punto muy alto, y se vuelven
4 poner al sol, para que acaben de secarse.

SIDRA CUBIERTA,

Después de pelada se parte en tajaditas y se po-
ne en agua de cernada por seis horas; entonces se
saca y pone d cocer, para ponerla por espacio de
dos dfas en agua de jabon hasta que pierda lo a-
margo ; después se lava, cuantas veces sea necesa-
rio.

Se conserva y cubre como los duraznos, Cuan-
do se quiera hacer acitrones, no se pone en a-
gua de cal si no Gnicamente se cuece y desamarga.

TEJOCOTES CUBIERTOS.

Estos, después de cocidos 3e dejan dos dias en
agua, teniendo cuidado de mudarles ésta para que
se les salga algo del mucilago; y se cubren como
los anteriores.

HIGOS CUBIERTOS.

Se ponen cuatro horas en agua de cal serenada,
se lavan y cuecen en un caso; ya que estén tiernos
se dejan enfriar en la misma agua, guidando que
cuando se cuezan y enfrien, no les caiga una gota
de agua frfa. Se prosigue en todo como los ante-
riores.

NUEZ CUBIERTA.

Para un cuartillo de leche, media libra de azdcar
y ciento cuarenta nueces. Se endulza la leche, y
deja que tome punto de cajeta; se aparta de la
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lumbre para ponerse la nuez, y se bate hast: (ue

mnp:mice.
ALMENDRAS CUBIERTAS

Clarificada libra y media de azicar, e deja que
tome el punto, que al subir el hervor, haga bombas
grandes; entonces se apartard, y en una poca de es-
ta miel, se pfm«h':i una libra de almendras Iimpi:ls
con un lienzo (porque han de ser con cdscara y tos-
tadas), y canela en pol\'u: esto serd 4 fuego muy len-
to, y con la cuchara se mezclardn; cosa, que, cen-
forme vayan empanizando, vayan tomando el azicar;
cuando -estén secas, se sacan y pone otra poca de
miel en la lumbre con mds cancla, lnvgo que co-
mience 4 hervir, se volverdn 4 poner las alimendras
4 tomar otra capa, y de este modo se le dan todos
los bafios que se quieran. Se pondrin 4 enfriar so-
bre papeles,

MAMEYES FINJIDOS.

A una libra de aziiear molida una de mamey tam-
bién molido quitdndole las hebras; se le agrega co-
razén de visecocho duro y se deja que tome punto de
cajeta poniéndole polvo de canela. Cuando esté fria
la pasta, se forman los mameyes: el hueso se les for-
ma de almendras cubiertas; y se cubren con mds ca
nela.

JALEA DE TEJOCOTE,

Quitadas las cabezas y lavados, se cuecen, y para_
que la jalea salga mds blanca, se les muda agua,
después se escurren y despedazan con la mano, y se
les pone media libra de azicaramuy blanea, para ca
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da cuartillo y sumo de limén, de lima 6 un poquito
de vino; cuando tome punto se vacia en los moldes.

CAJETA DE LECHE CON PINA.

Para diez cuartillos de leche, cuatro onzas de a-
rroz molido con leche, y colado por una servilleta
se revuelve con la leche, para ponerlo al fuego, y
poco 4 poco se le ponen cinco libras de azficar. La
pifia se muele y cuela y se pone 4 la Inmbre con una

joca de la misma azicar, para que se haga un jara-

{)c muy espeso; el cual, se incorpora con la leche,
cuando ¢sta comience 4 tomar, punto de cajeta, se
deja hervir para que vuelva 4 tomar punto.

CAJETA DE LECHE QUEMADA.

Se hace como la anterior pero sin pifia, y no deja
de menearse, teniendo cuidado de no subirla con la
cuchara porque se corta; cuando esté de ﬁ)lnlt() de
crema se saca la mitad y la que queda en el caso se
deja hasta que se ponga amarilla, 6 un poco mas os-
cura si se quiere; luego se le re\'.ucl\‘e la otra mitad,
dejandola que tome punto de cajeta.

CAJETA DE LECHE CON ALMENDRA.

Una libra de arroz lavado y seco, un dfa antes de
hacerse la cajeta se muele de modo que quede el
polvo muy fino, se deslie en ocho cuartiilos de leche
y se cuela por un lienzo, que no esté muy~tupido:
en otros o<~ﬁu cuartillos de leche, se deshacen ocho
libras de azticar bien remolido, y se cuela por el
mismo lienzu: se mezela todo, y se pone 4 la lumbre
hasta que espese un poco, anadiéndole luego media
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Jibra de almendra pelada y molida con nna poca de
leche, dejdindola que tome punto de cajeta.

CAJETA DE CELAYA.

Qeis cuartillos de leche de vaca, y tres de cabra,

revuelven y se hierven, ya fria, sc le quita la
de una cuarta de azicar se aparta libra v
se pone d quemar, luego que esté se le re-

Se
nata :
media y
vuelve la leche y todo el
] buj:ulu del metate con la misma le-
alto, el cual se

azacar, con seis onzas de

arroz molido,
che; se deja que tome punto muy
er4 tomando una poca con una cuchara, y
aiga la pasta: entonces se saca
vino Jerez, batién

conoc
volteando ésta no :
y se le pone medio cuartillo de
dola hasta que se incorpore bien, se vacia en cas
cos O en platones,

CAJETA DE LECHE CON VINO.

En ocho cuartillos de leche se deshacen dos li-
bras de azfcar, se cuela dos veces por servilleta,
para desengrasarla, y se le echa media onza de al-
mendra molida, y se pone d la lumbre; cuando es-
t¢ de medio punto, se saca y se deja enfriar, agre-
aindole luego ocho yemas de huevo deshechas en
una poca de leche; se vuelve al fuego, y cuando
quiera tomar punto, se le agregan cuatro onzas de
almendra tostada y quebrada, y medio cuartillo de
Jerez; estando de punto de cajeta, se vacia en pla
tos, y al dia siguiente se le pone polvo de canela

y se dora.
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CAJETA DE LECHE ENVINADA,

Se deshacen cuatro libras de aztcar en ocho cuar-
tillos de leche: se cuela y pone 4 la lumbre, agre
gdndole una libra de almendra no muy remolida,
y cnando ya vaya 4 tomar punto de cajeta, se a-
nade, revolviéndole bien diez onzas de marquesote
6 mamon frio y molido, y un cuartillo de vino le-
gitimo de Milaga; luego que haya adquirido con-
sistencia de cajeta, se aparta de la lumbre y se va-
cia en ciscos.

CAJETA DE LECHE QUEMADA.

Después de hervidos cinco cuartillos de leche
con una libra de arroz y dos onzas de almendra,
todo molido, se le ponen deos yemas de huevo bati-
das,

Se queman dos onzas de azicar en poca agua, se
apaga con un pozuelo de leche hervida y se afiade
esto al caso; ya que est¢ subida de punto, se le a-
grega un pozuelo de Jerez cuando se vea el fondo
del caso.

CAJETA DE CAMOTE, LECHE Y
CHIRIMOYA.,

Se hsce almibar clarificado sin limén con una
libra de azacar, cuando haya tomado punto de
quebrar, seaparta y se le pone una libra de camote
deshecho, mezclado con otra de azicar en polvo y
disuelta en dos cuartillos de leche; batiéndose to-
do se vuelve 4 la lumbre, y cuando vaya & tomar
punto de cajeta, se le anade una libra de chirimo-
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ya limpia, despedasada y molida y otra de azicar,
dejdindose hervir hasta su completo cocimiento.

OTRA DE COCO Y LECHE.

A una libra de coco bien molido se le mezclan
una libra de azficar y dos cuartillos de leche, se
pone al fuego & que tome punto de cajeta.

CAJETA DE PINA CON PLATANO
CHICO.

Para una pina pelada y molida diez pldtanos chi-
cos y molidos, cuidando de molerlos aprisa para que
no se pongan prictus y dos libras cuatro onzas de a-
zicar; ésta se clarifica dejdndola que tome punto
de quebrar, se baja para revolverle la pifa y el pld-
tano, batiéndola bien se vuelve al fuego para que
torne punto de cajeta.

Se vacfa en platones p(_)niéndole lumbre encima
para que se dore bien, :

OTRA DE PERON Y CAMOTE

Los perones chizos verdes, se remojan y lavan con
un estropajo, se cocen y cuelan por un tamiz; y pa-
ra cuatro libras de perén, dos de camote molido, y
para cada libra de esta pasta, libra dos onzas de a-
ziear, la que se clarifica y deja que tome punto de
bola; revolviéndole lnego la pasta, se deja que tome
punto de bola.

OTRA CAJETA DE LECHE QUEMADA.

Nueve cuartillos de leche se endulzan con libra y
media de azdcary se ponen 4 la lumbre solo cuatro
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eon seis onzas de almendra muy remolida, se me-
nea hasta que dore y se haga una bola, entonces se
le revuelve la leche que se apartd, dejdndola que
tome punto de cajeta.

CAJETA DE NUEZ.

En dos libras de azicar clarificada se mezcla una
de nuez molida, y cunando esté de medio punto, se
le agregan diez yemas de liuevo, dejindola que to-
me punto de cajeta; entonces se aparta y sedeja en
friar para dorarla como la cocada.

CAJETA DE DURAZNO PRISCO.

El durazno se pela, y deshueza, y sin cocerlo se
pone en el azicar martajado, que serd libra con li-
bra, y se pone & que tome punto de eajeta alto.

PINATE.

Media arroba de azicar, se clarifica con seis cla-
ras de huevo para que haga espuma blanca. se rocia
con mucilago de tejotote hasta ponerle onee cuar-
tillos, luego se cuela y vuelve 4 la lumbre para
que tome punto de espejo; en seguida se le agregan
cuatro libras de camote amarillo, y se deja que
wielva 4 tomar punto; entonces se le ponen tres pi-
fias molidas y cernidas; dejdndolo que tome punto

de cajeta.

OTRO PINATE.

A cuatro libras de azidcar clarificado y de puntd
de quebrar, se le ponen dos cuartillos de mucilago
de tejocote bien espeso, una libra de cidra desamar-
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gada y rallada, y el jugo de una pina madura: el
punto es cuando se le vea el fondo al caso.

MEMBRILLATE.

Se pone una olla con agua 4 hervir, ge van echan-
do 4 la agna violentamente los membrillos, asi que
estdn bien cocidos, se ponen en un canasto 4 estilar
cirniéndolos luego; y para una libra de pasta, libra
dos onzas de azicar; cuando estd clarificada y de
punto de quebrar, se saca de la lumbre para poner
le la pasta, asf que estd bien incorporado, se vuelve
4 la lnmbre & que dé unos tres hervores; luego se
saca y se enfria menedndola muy suavemente.

GUAYABATE MORELIANO.

Tres libras de azidcar clarificada y de punto de
quebrar, se le pone dos libras de guayabate cernido,
medio cuartillo de mucflago de tejocote y se deja
que tome punto de cajeta muy alto, se aparta de la
lambre y se bate hasta que espese; entonces se va-
cfa en los jarrones,

GUYABATE TAPATIO.

Para arroba y media de azdcar elarificado y de
punto de quebrar, veinticuatro cuartillos de jalea de
tejocote, mn_y'clara, qnince libras de guayaba, y u-
na libra de tejocotes deshechos en la jalea. La gua-
yaba sancochada, molida Y cernida, se revuelve con
la jalea para pgncrla en la miel, ya del punto dicho,
dejdndola hervn'_}msta que metiendo un cuchillo
con un papel mojado no se embarre, Se saca y se
bate, y estando tibio se le ponen dos claras muy
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bien crecilas, se vuelven 4 batir y se vacia en cajo-
nes forrados de papel, 6 en moldes.

JALEA DE PERON,

Se hace almibar con seis libras de aztcar, se pelan
y cuecen tres docenas de perones y se 'les dan .unoz
hervores en el almfbar; al signiente dia se \'ucl‘\;'(n
la lumbre para que tomen plllll() alto, en :Q(‘glll(.d Nj
les mezcla un cuartillo de mucilago de tejocote: ]‘('b
perones se ponen en un plato y se cubren con la ja-
lea.

OTRA DE TEJOCOTE.

Después de descabezados y (‘o.cidns los tv’l‘m:utclsy
se ponen en un lebrillo para guitarles el :1;1\14‘ (\]1.n.x.
rilla y lavarlos bien, (lc.\‘pnc?‘ se les pone ﬂg“d. im-
pia y se desbaratan; al dia siguiente se ponen Ull. tm
clni«fuilmitc para que escurran, se cuela p('ui un 1(1.1-
zo el mucilago y se mide para cada (‘1.1az't11 0, tuui
onzas de azticar machacada, ¢ésta se disuelve en e
mucilaco vy se vuelve 4 colar para I)()l'l('l'l‘(l en la
lnmbre 4 ilm\ tome punto de espejo, cm(ln}n!o .(l”,e
la lumbre esté fuerte; se vacia en los woldes y se
menea.

JALEA DE TEJOCOTE Y GUAYABA.

Se cuecen los tejocotes, se les t]llitﬂ. el agua y .}'c
les pone limpia; se machacan yd los tres dias .~o,‘ le
revuelve agha de guayaba cocida y (-ol:'n]a: cu:u.(io
la miel estd de punto muy alto se le )nu-ml']);n'.u' 1
jalea y se saca cuando hace espejo. Para dos cuar-
tillos de jalea una libra de azticar,
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OTRA DE PINA.

A seis enartillos de mueilago de tejocote cincoy
medi: xlxul.wlu aziicar, una pifa molida y colada, una
libra de cidra rayada y desam: nn‘nl\ Cuando la miel
tenga punto de bola, se le ]mvm la cidra; asi que dé
unos hervores se mezcla la jalea; y la pina se pon-
drd cnando ya se le vea el findo al caso; entonces
se deja que dé otros hervores y se vacia en los mol-

des.
TIRILLA DE PERA

Lasp Tas se iwlml\' rebanan en 1'1i'1«]it'1< k«':linl'mdn
que sean de cizcara café), l.u~[»'1< s de sancochadas y
estiladas se ponen en la miel, hecha, con dns libras
de azicar para cuatro cuartillos de agna y § razén
de doce onzas de aziear para una hlw a de pera: €s-
ta se pone en la miel (!(m}.m-; de colada y se deja
hervir para que tome punto un poco m: is alto que
el de conserva: pero qne quede mielosa: entonces se
\:u'::l_\ asolea.

TIRILLA DE NARANJA DULCE.

Se rallan las n: aranjas 4 quitarles el sumo pero
cuidando les quede algo amarillo, se dejan en agua
para que ac alu n de desam: argarse; er tonces se ha-
cen t.ritas y e sancochan, vaciindolas luego en a-
gua fria; en seguida re ponen en el almibar que ya
estara clariticado, agrey: indcle caldo de nar: anjs a dul-
ce: cuando tome punto de conserva se aparta de la
lumbre.

Para una libra de tirilla, media libra de azucar,
Yy es ]xxwi:n qne las NATANJAS S5CAN MUY CASCATONAS,
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OTRA DE DURAZNO.

Los duraznos se pelan y se ponen en agua de. ral
ya rebanados, luego se ('n‘u(man y se estilan.  Se
martajan doce onzas de azicar pnv'l cada libra de
(lllm/nu' todo ]unto gepone d la lumbre, ein agua,
dejdndola que tome punto dejalea. P .lm glmul(uu
se se asolea.

OTRA

Se pelan los duraznos con cernada, se parten en
tiras y se ponen 4 estilar, des l’““ se pmmn en un
lclmllu una capa de durazno y otra de azicar mar-

tajada; se deja as{ una noche y al dia signiente se
pone en la lumbre y se le da punto de |xlc'

Para una libra de durazno una de aztcar.

CONSERVA DE LIMON.

Se raspan los limones en un ladrillo y se abren &
lo largo 0 por la coronita, lnego se ponen en agua
cambiindoselas varias veces: 41('51)11(15 de ecnatre 6
cinco horas se les da un hervor en agua con jabdn;
en seguida. se ponen en agua limpi:l gacandoles to-
do lo interior; al dfa signiente se les dd otro herver
cn agua de sal para que se pongan verdes; en svgui-
da se enjuagan para que pierdan la sal, cuidando
qnc N0 se rompan y que no queden muy suaves.

Se hace almfbar con una libra de aztcar y dos
cuartillos de agna, para cada doce limones, despuds
de colado éste y frio, se le ponen los limones: des.
})m s de escurridos se dej Jan que se conserven.

Se pueden llenar de conservilla de coco, y poner-
les ramitas tiernas de limdén, imitando los naturales,
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CONSERVA DE CIDRA.
i ita agrio vy £e hacen
Se pela la cidra, se le quita lo ‘agrio y £e 11’1 t\.
yec 170 ecitas: stas
figuritas como estrellag, granizos o I!mc(,n’a\, és a
ce desamargan y se ponen en el almibar 4 que se
=) o

penetren de dulece
OTRA DENARANJA.

Serdn agrias, entre amarillas y verdes; d(-ﬂ)m:s
de rayadas y puestas en agua fria se parten por mi-
tad, se (fsprinn-n y ponen 4 cocer en agna  con :sle
que estara hirviendo; después de cocidas y fll:llj
se ponen en agua con poca sal: dsta se les estard
mudando hasta que se acaben de (lesnm:u‘g:n'.l po-
ni¢ndolas al sol y sereno; en seguida se les dd un

srvor en agua pura para que se les salga la sal,
lervor en agua | I | ‘ :
luego se ponen en el almibar que estara de II{('(]I()
punto, se deja que dé unos hervores, y al siguiente

dfa se deja que tome punto de conserva.
CONSERVA DE PERA BERGAMOTA.
Estardn sazonas, pero no maduras; se € 1wrin con
cachillo poniéndolas en agua fria, despu(s se me-
dio cocerdn, y con una navaja se rasparin 4 «llntnr:
les lo colorado; luego, se leiv:n';m con un alfiler 6
espina, se enjuagan, se poien en el almibar que es-
tard bajo de punto, hervirin en €l hasta quedar me-
nos que de punfo; al dia siguiente se volverdn 4 la
Jumbre y ge dejard que tomen punto.
OTRA DE DURAZNO.
Estos se limpiardn de la peluza en agua de ceni-
za hirviendo y conforme comiencen 4 soltarla se res-
:

. = 1ibs

tregan con la mano en agua fria, en seguida se san-
cochan en agua hirviendo, después de frios se po-
nen en el almfbar de medio punto y se conservan
como las anteriores.

DE PERON.

Después de pelados los perones, se ponen en al-
m{bar de punto muy bajo, se dejan conservar 4 fue-
go muy lento; en seguida se sacan Y poven en un
platén: la miel se vuelve al fuego y agregindole un
poco de mucflago de los corazones ‘dal perén, 6 de
tejocote, se deja que tome punto de jalea Yy con e-
lla se cubren los perones.

PERONES BORRACHOS.

I)espués de pelados seis perones, se ponen en agua
fria, lnego en una olla vidriosa y se les agrega una
libra de aztdcar en polvo, una botella de vino tinto
y unas rajas de canela, se tapa la olla para que no
se evapore y se ponen 4 fuego lento, hasta que se
consuma el vino,

CONSERVA DE MEMBRILLO.

Se escoge el membrillo que no esté verde, se pe-
la, se descorazona y divide en pedazos que se van e-
chando en agua fria de sal; luego se ponen d cocer.
l)vspmis de cocidos se ponen al sol, en agua fria,
hasta que blanqueen ; entonces se escurren ¥ pesan pa-
ra hacer el almfbar con dos libras de azdcar para ca-
da libra demembrillo, poniéndose éste cuando aquel
esté de medio punto. Sedeja hervir todo hasta que
8l almfbar haga arrugas en la cuchara, se saca y po-
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ne en trastos de barro para quo se enfrié¢:®

» asolea para guardarse.

OTRA CONSERVA DE MEMBRILLO.

Se pelan los membrillos amarillos y agrios sin
(ue se les quede m: ancha ninguna y se hacen reba-
ll‘ul 1S (lll(‘ no ]1( \'Ilvll (11 (u],l/un }’““l”“ ]n ;:l'nnu\\u

descompone este “dulee: se ponen en agua de sal de-
jandolos allf doce 6 quince horas, luego se 'sacan
para ponerse en un cazo conagua hirviendo y asi

que estén bien cocidos, se sacan y ponen er agua
fria, dejéndolos hasta el dia siguiente en que se pon-
drin en almibar clarificado y de I.nnmalv:xlf'm'liqnu.
para que dé uncs hervores.

El almfbar se hace con dos y media libras de a-
zicar para una libra de rebanadas de membrillo
bien escurridas.

OTRA

Se pr(x'c-l(: en todo como la anterior, y antes de
quitar el cazo de la lumbre, se le afiaden cinco cuar-
tillos de jalea de durazno, y uno de jalea de manza-
na, para cada seis libras de membrillo; dejdndola
que vuelva 4 tomar el punto de telita en un [»Ium
con agua, entonces se aparta de la lumbre, agregdn-
dole un p(nlnim de agna de azahar.

CONSERVA DE MANZANAS.

Se ponen 4 cocer manzanas dulces sin pelar, cui
dando que no queden muy cocidas para que no se
deshagan. I)w})lla:\‘ de cocidas se les sacard el co
razén y se clavetean con rajitas decanela y clavos
de cspcm:l. Se penen en el alm{bar que .'\‘:L estard

dvspm'-s

1 . . ’
prupm:uln, dejindose hervir un poco 4 fuego man-

80 para que no se desbaraten.
2 OTRA DE PINA
| Esta se pela sin que le quede nada negro, se re-
1‘»1“[ y se cuece hasta que esté blanda, se pone en
lagna 111‘1 mientras se hace el almibar clarificado y
l‘dc punto bajo: se le pone la pifia para que poco 4
poco tome el punto debido.

OTRA DE HIGOS.

Se ponen los higos euatro horas en agna de cal
gerenada, des spuds se lavan y ponen 4 cocer y cuan-
do estén tiernos se sacan y dej jan enfriar en el agua
que se cocieron. Se coservan como las dnterlore 8.

CONSERVA DE GUAYABA.

Se escejerdn de las blancas, sazonas, duras y que
no tengan clavos, se p(lm V se ])nn(n 4 cocer; asi
que estén, se traspasarin de un lado 4 otro eoh un
fistol, luego se ponen en el almibar clarificado y de
medio pnnto; se deja que dé unos hervores, y al dia
signicntc se vuelve 4 poner para que tome punto.

OTRA DE CHAVACANOS.

Serdn sazones, pero no maduros; se pelan con u-
na navaja y se van poniendo en agua; asi que estén
todos pelados se ponen en agna hirviendo, y cuando
estén 4 medio cocer, se apartan y se escurren; en se
guida se ponen en el almibar que estard clarificado
vy (h .IIUlIH })lulln. £e ((rlldl\.lla con d(n- (()(]llll(‘ll—
08 como la anterior.

¢
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CONSERVA DE CHILACAYOTE O DE
CABELLITOS DE ORO.

Se pela el chilacayote 4 punta de cuchillo, y se
raspa hasta que quede blanco; se parte en trozos pe-
quenios para que no queden muy largas las . hebras,
cuando tengan media hora en agua con ceniza asen-
tada, se enjuagan en agua limpia y se ponen 4 co:
cer; ya cocidos se ponen en el almfbar de .I’llcde
punto para que dé unos hervores, esta operacién se
repite varios dfas hasta que las hebras queden sepa-
radas, y el almfbar de punto de conserva.

CONSERVA DE CALABAZA MELON.

Se rebanan y con prontitud se les quita la cds-
cara y semillas y se ponen en el almibar que estard
clarificado y de medio punto. Se conservars en dos
dias 4 fuego suave.

CONSERVA DE PERONES RELLENOS.

Se cucen los percnes sin pelar, se descorazonan
dejdndose los perones enteros, se ponen en el a}lnf-
bar el cual se hard en la misma agua en que &stos
se cocieron. Asf{ que esté la conserva de punto se,
sacan lgs perones y se rellenan de pasta de coco, se
acomodan en un platén y se les vacia encima el; al-
mibar el que se habri dejado hervir un poco, des-
pués que se sacaron los perones,

DULCE DE CEREZAS.

Para una libra de cerezas una de azidcar en pol.
vo, eito se pone & la lumbre, ¥ cuando haya hervi.-
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do se le mezcla wn poco de vino dejéndolas que to.
men punto de cajeta.

HONGOS DE LECHE Y REQUESON.

Se hace almfbar de menos de medip punto, con
leche en }ugar de agua; Y en una cazuela untada con
mantequilla, se pondrén una capade vizecocho reba.
nado y frito en mantequilla, otra de requesén des-
moronado, con pasas, pifiones, un poco de almfbar
y mantequilla derretida, siguiéndose de esta suerte
hasta la dltima que serd de requesén; en seguida se
ponen 4 cocer Y cuando estén snaves, pero no se-
CO8, se sacan de la Inmbre Y se dejan reposar cu-
briéndolos en seguida con Yyemas de huevo batidas,
mezcladas con canela Y azicar en polvo, y una po-

ca de mantequilla: se leg pone lumbre encima para
que se dore lo batido.

OTROS DE CUAJADA,

Se cuaja la leche Y con una cuchara ge. vg po-
niendo en el almfbar clarificado, y de medio punto
se deja hervir 4§ fuego manso para que tome punto
mds a to que de conserva: entonces Se ponen con mu-
cho cuidado los trozos de cuajada en el platén, y se
cubre con el almfbar Y polvo de canela,

Si al almfbar se le ponen almendras molidas,

cuando haya tomado el punto requerido, se hace
un postre excelente.

OTROS, RANCHEROS.

En ocho cuartillos de lecho se disuelven eineo ye-
mas de huevo, ésta se pone en una cazuela nueva, y
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ahi se ('ll:li:l. ) ¢ cuando esté dara se lml'h' ¢on un én- |
e . A J DR o N, ey - vol
chillo y se le ponen tres libras de azicar en pol ;),L
y se ponen & la lumbre para que tomen punto de
conserva.

TORREJAS DE ALMENDRA.

De la torta de almendra ya cnnsm'\;;u]n, se llfl(.'(‘ll‘;
rebanadas, se envuelven en yemas batidas, y se Irl}-n
en mantequilla; en seguida se ponen en el platén,g
cubriéndolas con almibar de punto, y se adorna con
polvo de canela y pifiones.

TORREJAS DE ALMENDRA
Y REQUESON.

En media libra de requesén batido se mezclardin
cuatro onzas de almendras molidas, azicar cernido
y polvo de canela, siete yemas batidas, mamoén mo-
lido el necesario para farmar la pasta y hacer las to-
rrejas: éstas se frien en manteca y se ponen en el

alm{bar para que den unos hervores: en seguida se
vacfan en los I;latns y se adornan con almendras par-

tidas.

TORREJAS DE COCO Y MAMON.

Conservilla de coco espesa se pone entre dos re-
banadas de mamon frio y éstas se envuelven en hue-
vo y se frien en manteca para ponerlas en el almf-
bar con aguardiente y canela 4 que den unos her-
vores; después se adornan con pasas y almendras.

TORREJAS CORRIENTES.

Rebanado vizcocho frio, se envuelve en huevo ba-

|
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tido, y frito en manteca se pone & hervir en almi-

bar hecho en leche; cnando tome punto de conser-

va, se aparta y adorna con ajonjolf tostado.
BUNUELOS DE VIENTO.

Se muele queso fresco 6 cuajada, y se le va po-
niendo harina, la necesaria para formar la masa que
quede suave, y que pueda estirarse con el bolillo
sin que se parta: con la hoeca de un pocillo. se ecor-
tan los bufiuelitos, y se frien en manteca, que no
estard muy caliente, para que queden blancos; en
segnida se mojan con miel, aromatizada con ojas de
narar jo, i agua de azahar.

BUNUELOS DE FLOR DE MAIZ

Después de refregado el niztamal y asoleado, se
cierne por un cedazo para que salga muy fino; para
una taza de esta harina dos de cuajada sin suero, y
yemas de huevo batidas, las necesarias para que la
masa quede aguadita; después se sacan por la gerin-
ga y se ponen en un papel, untado de manteca, se
frien en la manteca con todo ¥y papel; luego que se
despeguen, se les saca éste y se dejan que se acaben
de cocer, después se ponen en la miel, que estard un
poco aguada, para que tengan tiempo de dar unos
hervores.

Al alm{bar se le pone vino.

BUNUELOS DE QUESO ANEJO.
A una libra de harina hecha cerco, se le pone me-

dia libra de queso molido, doce yemas de huevo, un
polvo de tequezquite blanco, poca agua de anfs, dos

e
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cucharadas regulares de mantecay el agua que ne-
cesite para que junte; en seguida se amasa para que
haga ojos: despuds se extiende con el palote, se cor-
tan con un pocillo y se frien; de allf pasan al almf-
bar de medio punto para que len unos hervores, y
pnestos en los platos se adornan como se quiera.

BUNUELOS DE LECHE.

A seis huevos bien batidos se les mezclan dos
cuartillos de loche, poca sal y harina la nec:esaria
para formar una masa manuable, cuando esté sua-
ve se extiende sobre polvo de harina, se cortan y
concluyen como los anteriores.

BUNUELOS DE CANELA Y MAN.
TEQUILLA.

Se pone 4 cocer en tres tazas calderas de agua,
una raja grande de canela, y una céscara entera de
naranja dulee.

Cuando estd cocida se le ponen seis onzas de a-
zicar, disuelta ésta, se cuela todo y se le afiaden cua-
tro onzas de manteca y una libra de mantequilla
bien lavada. Se pone el cazo 4 la lumbre, y se le
va echando poco 4 poco en el caldo dicho una libra
de harina, dejéndole tomar el punto necesario para
que despegue del cazo; en seguida se vacfa éste en
una servilleta para que se enfrié la pasta, y estindo-
lo se estiende sobre una mesa donde se ird amasan-
do con treinta yemas de hnevo, incorpordndolas po-
eo 4 poco hasta que tenga la consistencia de punto
de euchara; entonces se hacen los bufiuelos, se frien,
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y conforme van saliendo, se les pone azicar y cane-
la molida.

BUNUELOS DE CHIRIMOYA.

Se deshuesa una chirimoya macisa y pelada, se
muele con igual cantidad de vizcocho duro, y un
polvito de aziicar y clavo; se baten huevos, agre-
gdndoles bastante polvo de canela, todo junto se a-
masa perfectamente, y poniendo una cazuela de man-
teca 4 la lumbre cuando esté bien caliente se echa
un poquito de masa, si no esponja se le aumenta
huevo, esponjando bien, se hacen los bufiuelos ddn-
doles la forma que se quiera; en seguida se frien y
se sirven con almfbar espeso.

BUNUELOS DE VIENTO CON LECHE.

Se hierve una taza caldera de leche con media de
agua de anfs, un granito de tequezquite, un poqui-
to de manteca y tantita sal, después que haya her-
vido ésto se le agrega una taza de flor de harina, se
menea hasta que haga bola, se azota con la mano
y no pegéndose estd de punto.

Se deja enfriar y se deslie en ocho huevos Dbati-
dos como para freir, cuidando que no quede ningtn
grumo; se deja reposar una hora y tomando cucha-
radas de la masa se frien en mateca bien caliente;
luego que doran se sacan y se espolvorean con azi-
car y canela.

BUNUELOS PICAROS.

Se mezelan seis huevos con una libra de harina,
media taza caldera con manteca derretida, otra de
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agua de anis en que se disolverd un trozo de leva-
dura del tamafio de un huevo, un eunarto de vino. de
mélaga y la sal competente: se bate todo muy bien
hasta que haga ojos la masa, se echa en una olla que
se tapa bien con una servilleta, y se pone al sol, cuan-
do haya esponjado bien la masa se forma de ella los
bufinelos que se frien en manteca.

BUNUELOS DE MOLDE.

Batidas tres claras de huevo, se les afiaden trein-
ta y dos yemas, y se vuelven 4 batir, se mezcla u-
na libra de harina que se revuelve para que no se
hagan bolas, agregindoles en seguida un pocillo de
leche cruda, ¢ de vino Jerez y un poquito de sal.

En _lu manteca que estard requemada se calienta
el molde, se enjuga prontamente con un cotense y
se mete en el huevo, después en la manteca bien ca-
liente para que se ¢ueza el huevo, cuidando de sa-
cudir el molde para que no se pegue el bufiuelo.

Estos se adornan con almfbar aromatizado con
vainilla ¢ canela:

BUNUELOS DE RODILLA.

Para una libra de flor de harina. ocho yemas,
tantita sal, un poco de agna tibia, tequezquite blan-
co asentado, unas gotas de limén, una poca de man-
teca cruda, un pedacito de levadura deshecha en a-
gua tibia, medio pozuelo de agua de anfs, y uno de
aguardiente: se revuelven todas estas cosas, y la ma-
sa 8¢ azota contra un metate, hasta que forme ojo y
dcspeguc enteramente; se hacen entonces los bufiue-
los y se frien en manteca.

BUNUELOS DE ALMENDRA.
Se muelen las almendras después de peladas, se
cuelan como atole y se ponen & cocer con azicar y
poquita sal. Kstando esto frfo se le afiade una po-
quita de sal y otra de agus de azahar, se amasa con
la harina pru]w»;-vionmla y manteca hasta que esté
muy suave se hacen los bufiuelos que se frien en
manteca y se ponen en almfbar con pasas, almen-
dras y pifiones.
BUNUELOS DE ESPANA.

Se hace la masa con cinco libras de harina, un
cuartillo de vino blanco y una poca de manteca,

Después de masada, se extiende con un palote,
cortdndose largos los bunuelos con la carretilla, y
encarrujindose con la mano para que tengan la for-
ma de un abauico; se frien y ponen en almibar.

BUNUELOS DE RABANO.

Pelados los rdbanos, se dejan desflemar en agna
doce 6 quince horas, después de las cuales, se miue-
len y revuelven con marquesote también molido y
canela. Se echa esta pasta en huevos batidos, y
mezclado todo se toman cucharadas de la masa, que
se frien en manteca y se sirven con almibar y polvo
de canela.
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TERCERA PARTE,

PASTELERIA.

MASA DE HOJALDRE,

Torta de masa hecha con harina y manteca, bien
sobada y doblada repetidas veces al amasarse con lo
que después de cocida queda en forma de hojas del-
gfu]:_ts m;idas entre sf; pero de modo que 'pueden
distinguirse Y separarse.

HOJALDRE DE MANTEQUILLA.

Se ponen sobe una mesa en montdn dos libras de

flor de harina, se les hace enmedio un hueco Y se e-

chan hlli media onza de sal, una clara de huevo, un
vaso de Agua y tanto como un huevo de mante’ ui-
lla, se revuelve todo apretdndolo con las manos - a-
masdndolo ligeramentc Yy cuiddndose que no se ¥OI‘-
men grumos; es necesario que la masa no quede
muy «lu'm ni muy suave, amasdndose con la (rlonti

tud posible para que no se queme con el cg or d :
las manos: g cabo de un cuarto de hora se a lan:
n poco la masa con el palote 6 bolillo poniéxrx)dos

encima y aplastindose media libra de mante m'lla('3
lse plleg?.n los dos extremos de la masa «lol)lgndosé
eIIIJJ(E))enc]lum de otro para que la mantequilla quede

.cerrada en la parte interior Y se deja reposar m
dia hora, d4ndole en seguida dos vue]tasI ';e d 5
pasar otros veinte minutos; y al eabo de éllg)s see‘}z
b
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dédn todavia otras dos vueltas y se forman las tor-
tas que se meten 4 cocer al horno, 6 se emplea la
masa en pasteles.

OTROS.

Una libra de harina, siete llemas de huevo, me-
dia onza de manteca eruda, aztcar suficiente y el a.
gua tibia que baste para ablandar la masa.

Hojueta, fruta de sartén muy extendida y delga-
da.

OJUELAS PARA EL CHOCOLATE.

Tres libras de harina, una de azicar, seis yemas
y tres claras cocidas sobre un comal, cuatro pozue-
los de vino blanco, poco menos de media libra de
manteca derretida y un pedazo de levadura de el ta-
mafio de un huevo, deshecho en una taza caldera de
anfs, se revuelyve todo esto y e apufia hasta que,
partiendo la masa oon un cuchillo haga ojitos; en-
tonces se cortan las ojuelas después de extendida la
masa y se frién en manteca.

OJUELAS Y GAZNATES.

Se toma por dos veces la harina que cabe en am-
bas manos juntas, se revuelve con seis yemas de
huevo y una poca de sal, cuando suavisa la masa se
palotean los gaznates ojuelas del tamafio que se
quieran, se frien en manteca bien caliente, se sirven
rociados de almfbar y los gaznates se rellenan . con
la pasta de dulce que se quiera,

METODO DE HACER PANQUE.

\ una libra de mantequilla, una de alp.idon cer-
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nido, otra de aziecar, lo mismo, veinticinco huevos
batidos como para soletas, Las cajas se untan de
mfmt;uinill:l y se tapan con [mpvlus. untados de lo
nn;‘mu: el temple del horno serd cuando dore el sal-
vado.

PANQUE DE SEDA.

Para una libra de mantequilla, una de azdcar, o-
tra de almidon y diez huevos; las yemas batidas co-
mo para huevos reales, y las claras muy duras

Ih'r-pnﬁ.\ de cernida y bien batida la 'm:mml'nfll:l.
se le agrega el azicar molido y cernido, cuando esté
uI«‘» bien inw\!']mr:uin. se le l""“" el almiddén que es-
tara también cernido y molido, luego se revuelven
las yemas y al dltimo las claras, sin dejar para na-
da de batirse: cuando ya vad ponerse en los moldeg
se le agrega medio pocillo de agunardiente y se m('to:
al Lorno. ‘ y :

OTRO PANQUE.

/I).‘xl';l una libra de arina flor, cinco onzas de almi-
don, y tres onzas de niztamal, todo molido y cerni-
doj; ésto se junta con una libra de Hl:i!lll‘(lfli”;l )
amasa y se deja que repose unas tres horas. T:('.]l;l:
ten diez y seis claras, dejandolas que escurran el a.
celte, también se baten las correspondientes \'(‘Ill‘l‘*
}\' en v.\ll:l.\ se rv}\'mil\‘u una libra de azicar (':j'rnii‘l«A)‘
entendo cnidado de que ses 0 4 : I
dolas para que 1o se A:x'/fvm':nl'vr:)((’ix(l) ‘.l\'(‘,():'l'(li‘t’].‘l“%,")(l-[l“‘.;"~
con ]1”'\ (‘]:L.I'fl\ y ‘lw;»m:.\ con la m:l\:rz <-|‘1:1;1(l«»‘ytl‘i:l(':
esté bien Incorporado, se vacfa en los moldes para

meterlos al il"l'l;u

PAN DE MANTEQUILLA.

Una libra de mantequilla se hate con la mano,
hasta que se deslié: también se baten ocho huevos:
cuando estén w}»:n':u};ls las claras de las yemas, se
mezela en las claras la mautequilla y th-s]»ués las

yemas,
° Se muele una libra de azicar y se
otra de harina, se acerca 4 la lumbre para que se se-
que, y entonces se le mezcla el huevo y un poco de
vino c¢on esencia; para I)HHH’]H('H los moldes se vuel-

revuelve con

ve 4 batir, v cuando ya estd cocido se le pone gra-
gea. ;
PAN DE ARROZ.

Una libra de arroz molido, ocho huevos muy bien
batidos, la cdscara y el jugo de un limén; todo
ésto se mezcela y bate por espacio de media hora; en
seguida se vacia en los moldes untados de mante-

(lll”l:l y se meten al horno para que se cuezan.

PAN DEL CIELO.

Se ponen cuatro pufios de harina formando ('1'1:('1!-
lo, y se le agregan doce huevos hatidos con 'molini-
llo. tasa v media de manteca derretida, otro tanto de
leche, y el azticar que fuese necesario: se extiende
la masa >ul»:‘c’pa];clus y se mete al horno.

PAN DE LA VI1DA,

Dos libras de masa del pan comiin, se mezelan
con media libra de azicar molida, siete yemas, cuna
tro claras, cuatro onzas de levadura y media libra de

manteca,
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Se bate la masa hasta que haga ampollas, vy se po-
; g ] ysey
ne en cajas de papel untadas de manteca; se asolean

y después se meten al horno

PANECITOS DE ALMIDON.,

Se baten cinco huevos con cinco onzas de aziear
en polvo, hasta que queden hechos una pura espu-
ma; entonces se mezela media libra de almidén mo-
lido y cernido, y se hate otro poco con la mano. Se
untan los moldes con manteca. en los cuales, se va-
cia la masa y se cuecen 4 dos fuegos.

PAN AMERICANO.

Para diez huevos se pone de azdcar lo que pesen
nueve huevos, lo que pesen siete de harina, una cu-
charada de carbonto y una copa regular de Jerez.

Se baten separadas claras y yemas y en dstas se
revuelve el azicar, luego la In:u:ina, el carbonato v
las claras muy bien revuelto todo, se hecha en una
:acerola untada de mantequilla y te mete al horno
para que se cueza.

PAN ITALIANO.

En una libra de mantequilla se incorpora una de
azucar en polvo, otra de arina, diez v seis yemas de
huevo, cuatro onzas de levadura de cerveza. una on-
za de carbonato, nn poco menos de eremur y pasas;
después de bien revuelto todo se deja en infnsi«'m'
cerca de la lumbre, bien tapada la olla hasta el (h’z;
sigulente que se mete al horno en moldes chicos y
hondos y se adorna después con aztdear quebrada 3
pedazus de fruta cubierts. 4
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PAN DE ALMENDRA.

A media libra de almendra molida se le mezelan
ocho yemas y ocho claras [l)atidus sepuradas] y “seis
onzas de azicar en polvo, se revuelve todo y se pone
en moldes untados de mantequilla y se meten al

horno.

PAN DEL NORTE.

Para tres libras de harina flor, una de mantequi-
1la 6 manteca derretida, una de azicar en pol\'o, seis
huevos, un cuartillo de jocoqui, una cucharadita de
.arbonato; todo esto se revuelve bien y se pone en
moldes de hoja de lata untados de manteqnilla para
meterlos al horno.

PAN DE JOCOQUI.

Se amasan libra cuatro onzas de harina con tres
cuartos de jucoqui y doce onzas de manteca, cuando
esté muy enave la masa ge le mezelan seis claras
bien batidas y en segnida las ('om'espml(lientcs yemas
también batidas, media libra de azicar en p()lvo y
una cucharadita de carbonato, se mezela todo se va-
cfa en los meldes y se mete al horno que estard alto
de calor.

PANES DE NATA PARA EL CAFE.

A una libra de harina una eucharada cafetera de
sal, una de polvo de levadara bien colmada, lo que
yesa un huevo, dos onzas de mantequilla, un cuarto
de cuartillo de natas de leche, dstas después de des-
baratadas se incorporan con la masa para estenderla
con-el palote y cortarlas con una copa 6 largos; des-
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tir, una poca de sal: se sicue batiendo hasta que se
echa una bolita en agua y se sube (todo ésto se ha
de batir en una olla y con la mano). Se baten se-
paradas nueve yemas como para huevos reales y nue-
ve claras como para vetun; ya estando el horno ca-
liente se revuelven las _\'omnS en la masa batiéndola
un poco, y en seguida las claras con éstas ya no se
bate nomds se revnelve: se vacfa en los moldes un-
tados de mantequilla y se meten al horno,

OTRO MAMON.,

Se muele una libra de arroz y otra de azdcar se”
paradas, se baten dos huevos S(-(pnr:ul:zs las claras de
las yemas, se derrite una libra de mantequilla y ya
fria se revuelve todo y se bate con la mano hasta que
haga ojitos. Se vacfa en cajitas untadas de mante-
quilla y se meten al horno.

: PAN DE BODA.

Una libra de harina, media de azicar, media de
mantequilla, medio cuartillo de leche, euatro huevos,
una libra de pasas deshuesadas y picadas. Se bate
muy bien el azdcar con la mantequilla ]m-go se le
incorporan los huevos Yy un poco de sal, la mitad de
la harina y la leche en la que se habra deshecho una
cucharadita de {carbonato cuando ya no tenga bolas
se le pone la otra mitad de la harina v se bate hasta
quedar suave agregando una copa de Jerez y las pa-
sas; y si se quiere cuatro onzas de calabazate y dos
limones cubiertos todo pi sado.  Se vacfa en un mol-
de y se mete al horno,
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MAMON DE CLAVO Y CANELA.

Se hace almfbar clariticado de punto de juntar en
el agua, con libra y media de azdcar; fuoera de la
lumbre se le mezcla media libra de almendra moli-
da, clavoy canela al gusto; se vuelve al fuego y
cuando seque se aparta dejdndose enfriar; entre tanto
se baten veinte yemas hasta que se pongan duras, y
en un poco de éste batido se deshace la concervilla
de almendra, mezcldndose después todo el huevo res-
tante, espesdndose si quedase muy liquido con un
poco de almiddn cernido, se vacia en un sartén un-
tado de manteca de modo que no se llene, y se deja
cnajar 4 dos fuegos, cuidando que no se queme; en
seguida se vacia en an plato, se corta en revanadas
que se echan en almibar de medio punto, poniéndo-
se al fuego para que espese un poco. Se vacfa en
un plato y se adorna con pifiones.

ROSCA.

Media libra de mantequilla se bate hasta quedar
como pomada agregdndole cuatro huevos, cuatro on-
zas de azicur, libra y media de harina,; media libra de
pasas de Corinto, cuatro onzas de pasas de Mdlaga,
el sumo de cnatro limones, un cuartillo de leche y
tres cucharadas de levadura. Esta masa se bate muy
bien por espacio de un cuarto de hora, luego se po-
ne en una servilleta, se amarra muy bien y se mete
en un bote con agua, queddndose asi toda la noche,
al dfa siguiente se saca y se forma una rosca, po-
niéndole encima aziicar en grano y almendra picada;
luego se mete al horno.
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tando bien revuelto se van punicn(]o con una cucha-
ra sobre un ]mpol las porciones sopur:ulns entre si
de la forma que se quiera, se polvorean con azicar
cernido, se meten al horno y se cuecen sobre hojas
de Jata.

OTRAS SOLETAS.

Se baten diez y ocho huevos aparte claras y ye
mas v en estas ultimas se van mezelando doce onzas
de azicar molido y cernido, asf que estén espesas
se revuelven las claras y al batirse juntas se les va

im-(.r[mr:uulo poco 4 poco una libra de almidén mo-
lido y cernido 4 que quede perfectamente revuelto,
se ponen en un ]mlwl y con mucha }n'ontitml se es-
p«)l\'m‘v:m con cnatro onzas de azicar y se meten al

horno.
PUCHAS.

A sesenta y cuatro yemas batidas como para ma-
mon, se les mezela una poca de harina, ¢inco onzas
de aztecar cernido, cinco de manteca derretida y fria,
medio cuartillo de aguardiente cataldn, un pu]vo de
thuczqnitc-l)lunw) todo se mezclara pronto para que
no se cueza agregindole harina la que necesite pa-
ra que la masa quede suave y que no fe pegue en
las mancs; bien in(:nrpormlo todo se le darin unos
golpes y se dejard reposar para que se oree; en se-
guida se cortan las }m(‘lms del tamafio que se quie-
ra. El temple del Lhorno serd un poco mis alto que
para mamdén, se meten en hojas de lata y luego que
revienten se sacan con prontitud, se voltean y se
vuelven 4 meter 4 que acaben de cucer por otro la-
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do, asf que estén se abrigan con un mantel para que
se enfri¢n y ponerles el betun. El que se prepar:
del modo siguiente:

En una libra de azidcar cernido pnesto en un ca-
70 se mezelan cinco elaras de huevo batidas hasta
estar duras y una poquita de agna, se pone el caso
en rescoldo, moviéndolo hasta que se deshaga el azi-
ar: vacigndolo én otra cosa se bate mucho ponién-
dole zumo de limén al gusto, hasta que se ponga
blanco: lnego con una pluma se banian las puchas
primero por abajc y se meten al horno mauy tibio 4
que seque y desputs se echa el bafo encima Yy se
hace 1o mismo.

Si el betin se quiere de canela, al tiempo de ba-
tirlo con el limén se le mezela ésta.

Otro betiin se hace, sin ponerse en la lumbre
batiendo seis yemas hasta que estén duras, se les
mezclan doce onzas de azicar cernido se sigue ba-
tiendo hasta que blanquee y tenga lustre.

PUCHAS ENCANELADAS.

A una libra de flor de harina se ie mezclan trein-
ta y cuatro yemas batidas duras, y tres claras lo
mismo: una onza de azidcar cernido, otra de mante-
ca, un pocillo de vino generoso todo esto se incor-
jora, y si le falta harina se le agrega mis, se soba
quedando ni muy dura ni tampoco muy blanda, se
hacen las puchas, se orean un poco, se van echando
en agna hirviendo y luego que suban se van sacan-
do, se abrigan de modo que no se peguen, as{ que se
acaben de sacar del agna se enjugan y meten al hor-
no del temple que se ha dicho, asf que estén coei-
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tas de levadnra, la sal necesaria y harina suficiente
para hacer un batido, en seguida se forman los mo-
lletes y se meten al horno.

CHAMBERGOS.

A tres libras de harina doce onzas de azidcar en
polvo, doce yemas de huevo, libra y media de man-
teca, con todo esto bien amasado, se hacen las gor-
ditas y se cuecen en el horno que no esté muy ca-
liente, dcspm'-,s de frias se embetunan.

SUSPIROS DE HARINA.

Una libra de harina se moja con diez yemas de
huevo y diez onzas de mantequilla, para hacer unas
tortitas las que se cuecen en el horno 4 dos fuegos.

CHAMBERGOS DE IHHARINA
DE MATZ.

I)cspn(xs de cocido el maiz se le quita la pepita,
Yy se pone al sol para que se seque, en eeguida se
muele y cierne y 4 dos pufios de esta ]l:ll‘il;:%, se le
x.e\'ucl\'c uno de }.1:11'in:l.. de trigo cernida, y para seis
libras de esta harina, libra y media de manteca de-
rretida, una de azicar molida y sal al gusto; estan-
do bien amasada se hacen las gorditas, Yy se meten
al horno en papeles untados de manteeca.

GORDAS DE HARINA.
Cuatro onzas de harina se revuelven con cuatro
de azicar cernido, cuatro de mantequilla y seis ye-
mas de huevo; se revnelve todo y si ;w:w)‘qupdava-
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gunado, se le pone otra poca de harina; entonces se
hacen las gorditas y cuecen en un comal.

GORDAS DE CUAJADA.

Un almud de mafz e hace niztamal, y cuando es-
té se lava y muele perfectamente, la masa en })edu-
zos chicos se pone & eecar hasta que quede como ha-
rina, entonces se le revuelve libra y media de azi-
ar, veinticuatro yemas, una libra de cuajada expri-
mida y una libra de manteca, se hacen las gorditas
y ee hornean en ho;as de lata.

Para que queden mejores, después de molida la
masa se cuela como atole, se deja asentar, y des-
pués se pone en el sol para que se seque.

PAN ROBERTO.

Un cuarto de levadura de cerveza deslefda en me-
dio cuartillo de agua tibia, se pone en media libra de
harina, y se le agrega el agna tibia necesaria para
hacer un atolito espeso, batiéndolo para que no le
queden bolitas; este se pone en una cazuela honda
cerca de las hornillas 4 que reciba un calor suave,
hasta que suba, se conocers que estd de punto cuan-
do comiencen 4 reventar las bombitas, entonces se po-
ne una poca de harina en una cazuela grande, y se
le echa la levadura, cunatro huevos, una libra de a-
zicar, una poquita de canela, la sal suficiente, cnar
tillo y medio de leche tibia, y media libra de man-
teca derretida. Todo se revuelve y amasa, golpedn-
dola, levantindola y dejdndola caer desde alto, hasta
que ]l:lgn bombitas, se despegue y estd muy tierna;
se entiende que deberd estar la pasta para este tra-
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tonces se echa en cajitas de papel 6 en cazuelitas
untadas de mantequilla, y se meten al horno.

SAVARIN.

En una libra de harina se pone cuchara y media
de levadura de cerveza, y lo que se moje con ella se
separa; en el resto se ponen tres huevos, medio po-
zuelo de leche tibia se le mezelan mds huevos poco
4 poco hasta completar diez, se trabaja levantando
y dejando caer la pasta; luego ee le mezclan cuatro
onzas de mantequilla, se signe trabajando y cuando
haga hebras largas se le anade la levadura, dos on-
zas de azicar, una poquita de sal y otras cuatro on-
zas de mantequilla; se mezcla todo y se echa en u-
na olla que se deja en la cocina hasta el dfa siguien-
te, pues todo esto debe hacerse en la noche cuando

-la pasta quiera reventar ¢ salirse de la olla, enton-
ces se toman pequefas porciones que se ponen en
moldecitos untados de mantequilla y con la misma
pasta se untan basta el borde, se ponen en lugar ca-
liente, como eobre el bracero, y cuando hayan es-
ponjado se meten al horno y al sacarlos estando ca-
lientes, se bafian en agua de azicar con algtn licor,
y sesacan inmediatamente.

ENCANELADITAS.

Una libra de harina se hace cerco, y se le pone u-
na taza de agua, un pufio de azticar en polvo, me-
dia libra de manteca que se bate en el agna hasta
que se corta, sal al gusto, y anfs si se quiere; se va
mezelando la harina sin amasarla, nomds revolvién-
dola bien, se hace un rello del que se cortan pedaci-
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tes ignales, de los que se hacen gorditas, que se par-
ten por la mitad, y se meten al horno. Ya que es-
tdn cocidas se les unta betin encima, se les pone
grajea y se vuelve 4 meter al horno, nada mds 4 que
sequen.

NAQUIS.

Se revuelven tres huevos con doce onzas de azi-
car, una cucharadita de carbonato, sal, un_cuartillo
de jocoqui y la harina que alcance-d mojar; con es-
to se hacen rosquitas y se frien en manteca.

GALLETAS.

A media libra de harina, cuatro onzas de mante-
ca, cuatro de aztcar, tres yemas y dos claras, una
taza de leche, media de natas y una cucharada de
:arbomato: después de bien revuelto todo esto, se
pone en hojas de lata con una cuchara, poniéndoles
antes un polvo de harina para que no se peguen, y
ae meten.al horno.

GALLETASFRANCESAS.

A una libra de harina, se le revuelve media de a-
ziicar en polvo, tres onzas de almidén, medio poci-
llo de agua con tres tomates reventados, lo que se
toma con cinco centavos de carbonato, diez yemas y
dos claras, todo esto se amasa hasta que despegue
bien, y se extiende con el bolillo, y 4 éste y 4 la ta-
rima se les pone harina, se cortan las galletas para
meterlas al horno.
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GALLETAS FINAS.

Se bate una libra de mantequille, se le mezelan
doce huevos, clara y yema, se rayan seis limones
verdes en libra y media de azic ar, la que se remue-
le bien y se mezela con la m'mtt-qlulm agregdndo-
le dos libras de harina; se amasa esto un poco
y con una cuchara cafetera ee -van poniedo en las
hojas de lata, untadas de cera de castilla, y se me-
ten al horno. :

GALLETAS ENCANELADAS

A dos libras de harina se le mezclan diecinneve
yemas, libra cuatro onzas de azdcar en polvo, me-
dia libra de m'uncqml a, doce onzas de manteca ¥
una cucharadita de carbonato, taza y media de le-
che, canela de spedazada y almendras picidas; se re-
vuelve todo y amasa; poniendo sopitas en las hojas

de lata para meterse al horno.
OTRAS DE HUEVO.

Para una libra de harina, seis huevos, cnatro on-
zas de azticar en polvo y cuatro de mantequilla: ce
amasa todo muy bien hasta que quede suave; lue-
go se van poniendo con una cuchara en las hojas, y
se meten al horno.

GALLETAS PARA CAMINO.

Se amasa una libra de larina con cuatro yemas,.

cuatro onzas de azdcar en p() vo, lo que se tome con
diez centavos de cremor y carbenato de sosa, v man-
teca la necesaria; cuando ya hace correa se forman
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las galletas y colocadas en hojas de lata, se meten
al horno.

GALLETAS DE MATZ.

I)(-s;més de lavado y « lescabezado el niztamal, se
muele con azicar, canela, queso y gal al gn\m, en
segnida se le ponen yemas de huevo, y se bate pa-
ra poder hacer las tuxllc as y freirlas en manteca.

PANECITOS DE ALMENDRA.

A media libra de arroz molido y cernido, se le
pone media de almendra molida seis _claras.
cuatro yemas, seis onzas de azicar en pol\ 0, y un
poquito de tequezquite; todo esto bien me/cl o se

vacia en los moldes untados de manthm a,y se
cubren con una manta mientras que no se !n(,tcn al
horno.

>ANECITOS DE REY.

A seis huevos batidos, seis onzas de almidén y
geis de azuear en pn]\n todo esto se revuelve y «ce
vacia en una cacerola forrada de lmpel y ge coce 4
dos fuegos.

PANECILLOS DE ORO.

En un lebrillo se ponen cunatro tazas de harina,
dos de azdear cernida, vna de leche con nata, una
de mantequilla derretida, dos cucharaditas de cre-
mor tdrtaro y una de earbonato, todo esto se revuel-
ve con diez yemas de huevo y se mete ¢ al horno.

PANECILLOS DE PLATA.

Para cuatro taras de harina, dos de azucar, una
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de leche, otra de mantequilla derretida, ocho elaras
y un pufio de almedras martajadas, tode esto se re-
vuelve Y se pone en moldes untados de mantequilla
para meterseal horno,

GALLETAS DE CERA.

Se bate una libra de mantequilla hasta qne que-
de como nieve, se le mezclan doce huevos, se rallan
seis limones verdes en libra y media de azicar, y
echa polvo, se revuelve con la mantequilla, después
se le ponen dos libras de harina y €on una cuchara
de tetera se va echando en hojas de lata untadas de
cera blanca.

;\I;\.(; I).\ i N‘\S

Una libra de azdear molido, otra Je harina, un
euarto de leche, una ochava de earbonato: esto se re-
vuelve en una libra de mantequilla’ derretida en u-
na cazuela; luego se le revuelven hien seis huevos,
se untan los moldes de manteca y se les polvorea
harina, se les pone la masa y se meten al horno.

CHOUX A LA CREMA.

Se pone d calentar un euartillo d 2 AZUA €on una po-
quita de sal, dos cucharadas de azticar. dos onzas de
mantequilla y una casearita de limén fresco; al pri-
mer hervor se retira y €& va echando sobre cuatro onzas
de harina, se mezela bien sin dejarle ninguna boli-
ta y se pone al fuego suave, menedindola hasta que
se pueda formar una bola compacta, se saeca del fue-
2oy se menea con la cuchara hasta que se enfria
wa poco, entonces se le van mezelando cuatro hue-
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VOS, Uno por uno, hasta que esté bien mezclado el
primero se le pone el segundo y asf hasta concluir;
se saca la corteza del limdén ¥ se van poniendo en u-
na hoja de lata, con una cuchara, porciones como
del tamafo de un toston, se les polvorea azicar y
se meten al horno, ya cocidas se sacan, se dejan en-
friar un poco, se abren con un cuchillo cortando u-
ua rueda de la superficie superior, y se rellenan con
una crema que se hace del modo siguiente: para ca-
da cuartillo de leche tres yemas, una cucharadita de
harina, y un pedacito de vainilla y aziear al gusto;
todo se mezcla bien, se citela y pene al fuego suave,
menedndola para que no se pegue, cuando se ve bas-
tante espesa, se saca, y siempre menedndola se le
mezclan dos claras muy bien batidas para cada cuar-
tillo que se ha puesto de leche: una vez bien mez-
clados se rellenan los choux.

Se le puede poner 4 la crema en lugar de vaini-
lla limén 6 el ‘aroma que mds agrade.

SOLETAS FRANCESAS.

Ocho yemas se baten con media libra de azdear
en p()l\'ovmuy fino, hasta que levantdndola con la cu-
chara no se extienda inmbdiatamente; entonces se
le in(:m'por:m hasta estar muy duras, y luego media
libra de harina que se revuelve con suavidad para
que no se baje el huevo, se le pone limén rayado si
se quiere y se vacfa luego 4 la bolsa de tela, para
por ella sacar las soletas sobre papel, se les pone a-
zicar encima y se meten al horno de un calor muy
snave.
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OTRAS.

Qe hacen solo con cuatro onzas de harina yen to-
do lo demds igunl 4 las anteriores.

BIZCOCHOS DE NARANJA.

Media libra de azicar en pol\'o se bate con ocho

casi blanea, se baten ocho claras

gal v va muy duras se mezelan

como & media libra de harina se

se vacfa en un molde un-

yemas hasta verse
con un granito de
con las yemas, ast
le poue naranja rayada, y
tado de mantequilla y roseado de polvo de azicar se
mete al horno de calor suave.

TORTA DE SABOYA.

Media libra de azdcar se mezclan con cineo yemas,
le agregan media libra de harina poco
le mezelan cinco claras muy
vacia en
hor-

se baten y se
4 poco y lo mismo se
bien batidas, se le pone limén rayado se
un molde untado de mantequilla y se mete al

no.

TORTA NORTE AMERICANA.

De seis huevos se aparta uno y los otros se pe-
san con azicar, se quitan dos y los otros se pesan
con harina en la que se ha mezelado una eucharadi-
ta cafetera de carbonato, en seguida se le agregan
las seis claras muy bien batidas, nuez moscada y u-
na copa de Jerez, se mezcla bien todo y se vacia en
moldes untados de mantequilla, se meten al horno,

P
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TORTA DE MARfA OLDEMBURGO.

Se bate mucho media libra de mantequilla, y un
cuarto de hora mds, con media libra de :1211(:{1‘1}' se
le agregan nueve yemas batidas, se bate otro 1'3’foh‘
se J'c mezcla las nueve claras vatidas, media libra d}c
harina, una cucha :ilt]:t de agua de almendras amar-
gas, una cucharadita de levadura en polvo que s
deberd mezelar con la harina en seco, un )x?ﬂo (‘Ie\}
pasas de Corinto; todo bien mezclado se }\"1(‘1'1 :
moldes untados de mantequilla y se met@ ;11( lnc(u'n(:l

; EMPANADAS.

No se distinguen de los pasteles sino en que sue-
len doblarse como quesadillas, y esta forma permi-
te que]sca la masa mds suave, fmezsto que no se ne-
cesita hacer las hojas tan delpadas: aquf dey
de que por lo I‘OU'HJIIU‘ las m':()w - g e UF

‘ ’ g 8 masas para empanadas es-
tén mds fm'gadus de manteca y huevo.

MASA PARA EMPANADAS.

Media libra de harina, seis huevos, media taza
de manteca y un poco de vino blanco: se amnasa bien
todo y se deja por un cuarto de hora cubierta la
masa con un lienzo, procurando si estuviere muy se-
ca, aumentarle liquido ¢ manteca, hasta que la ma-
sa no quede ni muy suave, ni muy dura, se forman
las empanadas friéndose después en manteca ¢ man-
tequilla. 3
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MASA COMUN DE HHARINA PARA
‘ EMPANADAS.
Se le quim solo el salvado 4 la harina, se toman

de ella tres libras y la mitad de esta cantidad se re-
t cosa de

vuelve con media taza caldera de levadura,
la cuarta parte de un lvwillu de aceite de cower, u-
na onza de aziar en ]wl\'u, una poca de sal y dos
Qe revuelve todo batiéndose sin cesar, g€ le
agrega manteca derretida que no esté caliente, y el
resto de la harina, se snavisa con manteca hasta que
la masa quede nniy suave. Se forman con ella las
se meten al horno que debe tener un
También pucdun freir-

huevos.

empanadas y
temple como para vizeochos. :
se en manteca, y espul\'or(-:wsc después con azucar

y canela,
MASA PARA EMPANADAS
HOJALDRADAS.

A libra y media de harina dos yemas de huevo y
una clara, un poquito de manteca, y se revuelve to-
do con agna fria; se amasa bien, y cuando esté de
un temple regular la masa, se forman las hojaldra-
das, y se meten al horno ¢ se cocen 4 dos fuegos.

MASA PARA EMPANADAS.

A una libra de harina se agregan quince yemas
de huevo, una poca de manteca y sal suficiente des-
lefda en una poca de agna caliente, se amasa y se
golpea hasta que quede dura la pasta y se le agrega
aziicar cernido cuidando que quede con suficiente
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dulce, asf que ya esté corriosa se extiende y se for-
man las empanadas para meterse al horno.

EMPANADAS DE LECHE Y
MANTEQUILLA.

Se mezelan dos libras de flor de harina con una
taza de mantequilla y manteca derretidas, frfas y en
partes iguales, seis yemas de huevo, medio po-
zuelo de agua de anis, y otro de agua de tequez—
quite asentado, una poca desal y la leche suficiente
para que todo quede bien mezclado, se amasa has-
ta que se levantan ampollas en la masa, afliadién-
dose leche, si aquella se rececare al amasarse, se es-
tiende con el palote, se cortan las empandas, se re-
llenan con pasta de almendra, & concervilla, se do-
blan, se repulgan y se frien en mantequilla, espol-
voriindose al sacarlas con aziicar y canela.

OTRAS EMPANADAS.

Se bate una libra de manteca hasta que quede
como espuma se le ponen ocho huevos, un cuarto
de Jerez y la harina necesaria para que la masa
quede tierna, en seguida se hacen las tortillas, se
rellenan con cajeta de leche y se meten al horno,
al salir se les pone aztcar y canela en polvo (4 lo
mis se pone azicar al guesto.)

EMPANADAS DE VIGILIA.

Tres libras de harina, una de manteca derretida,
un-poco de aceite de comer, media libra de leva-
dura y un cuartillo de agua, en la que se disuelve
la sal necesaria todo esto se amasa y se deja repo-

.
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sar un rato, después se hacen las empanadas y se
meten al horno.

El relleno se hace con hostion, pescado fresco 6
seco; se pica mucha cebolla y mucho jitomate y
bastante perejil ésto se frie 4 que quede muy reco-
cido el recaudo: el pescado se le pone después de
cocido y se sazona eon aceite y vinagre, al sacarlo
se le ponen tornachiles en rajas, aceitunas y alca-
parras.- Siempre se hace la vispera en la tarde.

EMPANADAS DE LECHE

En una mesa se hace un cerco con una libra de
harina, dos yemas y una clara, una onza de mante-
ca derretida, azticar en polvo al gusto y medio posi-
llo de agua, se amasa hasta que ampolle, seestira
muy delgado con el palote, se le unta manteca y
se enrolla, se-estd untando y enrollando tres o
cunatro veces, calculando que se gaste en ésto una
libra de manteca por una libra de harina hecha ma-
sa; después se vuelve d estender y se cortan con una
taza, se rellenan con crema, se dobladillan y se les
unta yema de huevo disuelta y polvo de azucar,

3

para meterse al horno,
FERROLANAS.

A una libra de harina de maiz cacahuesci, se le
mezcla una libra de mantequilla derretida y tivia u-
na taza de cuajada, unalibrade azicar clarificada
de punto de espejo, diez yemas batidas como para
huevos reales todo junto se bate hasta que quede
de punto de tamales; entonces se ponen medias
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cucharaditas en hojas de latas sobre papel y se me-
ten al horno

ROSQUETES PARA EL CAFE,

A tres libras de harina de trigo, doce yemas de
huevo, medio cuartillo de jocoqui, una cucharada
de cremor, otra de carbonato, y azicar cernida al
gusto, se revuelve todo hasta que quede suave: se
untan las manos de mantequilla; se hacen bolitas
luego los rosquetes, se frien en manteca y se les po-
ne polvo de azctiar y canela.

ROSQUETES PARA EL TE.

Media libra de harina, una onza de mantequilla,
dos de manteca y un puiito de sal, se mezcla todo
para hacer una pasta con una poca de leche, que
quede de medo de hacerse rosquitas, se meten al
horno hasta que tomen un color castafio; sc sacan,
v asi calientes, se les unta mantequilla y se vuel-
ven @ meter al horno para que sequen.

INGANOS.

A media libra de harina dos yemas y una clara,
ce amasa todo con una poca de agua de sal que es-
té tiva, cuando hace correa la masa se estiende con
el bolillo, se corten con la carretilla unos como al- .

se escurren muy

fajores y se frien en manteca,
bien v se revuelcan en polvo de azficar y canela,
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POLVORONES.

A media libra de pan de huevo, 6 fruta de hor
no fria, media libra de harina y cuatro onzas de
manteca, cuatro de aztcar, una cuarta de onza de
carbonato, otra de canela, y un cuarto de leche;
se amasan bien, se extiende con el palote, se cortan
con una taza y se les pone por ensima polvo grue-
so de azticar y canela y se meten al horno,

OTRAS MAGDALENAS.

Media libra de mantequilla derretida, una de
harina, otra de aziicar, dos cucharadas de levadu-
ra Americana, limén y medio railado y doce hue-
vos; las yemas re revuelven con la harina, la man
tequilla, el aztcar y los limones; se revuelve bien
todo, y 1ego se le ponen las claras batidas aparte.
Se ponen en moldes untados de matequilla y se
meten al horno

GORDITAS DE CANELA.

Dos libras de harina, dos de aziicar, onza y me-
dia de panocha, cuatro onzas de mantequilla,- un
cnarto de cuartillo de leche; y disuelto en la leche
una cucharalita de carbonato de soda, dos cuchara-
das (de sopa) de canela y el jugo de dos limones:
todo esto se pone en el centrode la harina amasdn-
dolo bien y agregando la harina que fuere necesa-
rio para que no se pegue en la tabla: en seguida se
extiende con el bolillo para cortar las gorditas con un
pozuelo y se meten al horno en hojas delata enman-
tecadas.

8

PASTELITOSDE CREMA Y MANTE.
QUILEA.

Se hace la masa con una libra de harina flor, do-
yemas y una clara y el agua necesaria para que ques
de tierna la masa; después de amasada se pone  so-
bre la mesa polvoreada de harina, se extiende con
el palote, se le unta mantequilla, se enrolla como
puro, se vuelve 4 extender repitiendo la misma o-
peracion tres 6 enatro veces, dejdndose en la lti-
ma la masa gruesecita, se cortan Jos pastelitos se les
hace enmedio un hoyito con el dedo y ce rellenan
con crema 6 conservilla, se hace otra ruedita media-
na para taparlos, y se meten al horno. También se
Lacen sin tapar el relleno.

PASTELES DE CALABACITAS..

Se mondan las calabacitas y e pican, se pican
también cebollas, jitomates, ajos y chiles verdes, to-
do se pone 4 cocer con suficiente sal, y muacha man-
teca, cuando ya estén cocidas se les agrega canela,
todo molido y deshecho en. an poquito de vinagre
fuerte, se anaden pasas deshuesadas, almendras lim-
pias y tostadas, aceitunas y tornachiles en rajas.

Después que haya dado un hervor de todo ésto,
se forma la masa de hojaldre dindole dos ¢ tres
vueltas para que quede con pocas hojas, entonces se
preparan los pasteles, rellendndolos con el picadillo,
después se frien en manteca.

e D
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PASTEL DE NIZTAMAL.
ama-

Se muelen niztamal limpo y pan frio, y se ;
yis-
o B

gah con manteca sin agua, y con sal y azucar a
to. v con esta masa se forma el pastel.

Para el relleno se usa nna conservilia, dulee de
leche.

GALLETAS DE LA SRA. FRANKLIN.
NUM. 1.

Una taza de azicar en ])ul\‘u. una de leche, me-

wuevo., dos cucharaditas de

dia de mantequilla, un 1
Se mezcla todo y se le

¢remor v una de carbonato.
pone la harina que se necesite para formar una pas-

ta suave, que se extiende en la harina con el [mlutc,
tan oruesa como la cnarta parte de una 1)111;@3(‘21, se
cortan las galletas y se meten al horno,
NUN. 2.
Dos huevos se baten con lo que se tome con una
moneda de cinco centavos de carbonato y otro tanto

de cremor, dos onzas de azicar, media libra de ha-
rina, una lmqnim de leche 6 jocoquiy una onza de
manteca 6 mantequilla; se vacia en la tarima, se a-
masa v se extiende con el p:u‘.uto, ge cortan las g:xllc-
tas y se meten al harno.

Una libra de aztcar, dos de harina, ocho huevos,
una cucharadita de earbonato y leche tibia l:l. que
se necesite para hacer la pasta snave que se extien-
de, se cortan las galletas y se meten al horno:

=y 48] 1

NUM. 4.

Una libra de harina, cuatro onzas de mantequilla-
tres huevos medio pocillo de leche, media cuchara-
dita de carbonato y ana de cremor, almendras pica-
das al gusto, sal; todo se amasa, se extiende, se cor-
tan las galletas y se meten al horno,

NUM. &.

Una libra de harina, media de azticar, cuatro on-
zas de mantequilla, seis huevos, medio pocillo de
leche, carbonato lo que se tome con diez centavos
de plata, polvo de canela el necesario para que su
gusto sea pronunciado: bien revuelto todo se hacen
bolitas untindoselas manos de manteca para que
no se peguen, es bueno hacerlas del tamafio de¢” me-
dio huevo, se van poniendo en las hojas de lata y
enmedio de cada una se le pone una almendra y se
meten al horno.

NUOM. 6.

Una libra de harina, una de aztcar, seis huevos,
una cucharadita de carbonato 6 polvo-levadura, Se
bate primero una libra de mantequilla en una olla,
luego se le mezcla lo demds y se bate como tama-
les hasta que esponje, se le echa el samo de dos li-
mones, se revuelve y se van poniendo con una cu
chara en las hojas de lata, que calientes se untan
de cera.

NOM., 7,

Una libra de harina, media de azticar, media de
mantequilla, tres huevos, una cucharadita de car-
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bonato: se revuelve todo, se hacen las galletas, se
untan de huevo, se les pone por encima azucar,
canela v almendras picadas, luege se meten al ho-

<

no.
NUM. 8.

Dos huevos, una taza de azdacar, carbonato lo
que se toma con diez centavos de plata, otro tanto
de cremor: se bate hasta que esté como betan se
le agrega media taza de leche, media de mantequi-
lla derretida y una libra de harina; se amasa has-
que se haga bola, se extiende, se cortan las galle-
tas y se meten al horno,

NUM. 9.

Se bate media libra de mantequilla hasta que que-
de como nieve, se le mezclan seis huevos, se sigue
batiendo y se le pone una libra de aztecar,limén ra-
llado al gusto y al dltimo una libra de harina: se
echan las galletas con una cuchara en las hojas de
lata untadas de cera.

NUM. 10.

Seis onzas de harina, tres de aziear, dos cuchara-
ditas de leche, media de carbonato y media de cre-

ralle-

mor, dos yemas: se amasa todo, se hacen las g:

tas y se meten al horno.
NUM. 11..—AMERICANAS.

Dos libras de harina se amasan con media libra
de mantequilla, un cuartillo de leche, una cunchara-
dita de sal, otra de cremor "y dos de carbonato: e
extiende con el bolillo dejdndola de! grueso de me-
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dia pulgada, se cortan con un corta—pastas que ten
ga el didmetro como la boca de un cuartillo; se un-
tan de leche ¢ de huevo y se meten al horno.

NUM. 12.

Una libra de azicar, media de mantequilla 6 cua-
tro onzas de manteca y cuatro de mantequilla, seis
huevos, una tacita de leche, una cucharadita de car-
bonato y dos de cremor, la harina necesaria para ha-
cer una pasta suave que se pueda extender para ha-
cer las galletas.

NUM. 13.—DE ANIS.

Se baten siete huevos y se le va mezclando una
libra de aztcar en pelvo, anfs entero hasta hacer
notable su gusto; en seguida una libra de harina
poco & poco, una vez mezclado todo, se van ponien-
do porciones como merengues sobre hojas de lata
untadas de mantequilla, se dejan asf dos horas y
luego se meten al horno,

NUM. 14.—SABROSAS.

A tres libras de harina se le pone doce huevos,
doce onzas de azticar en polvo y doce de mantequi-
lla derretida y fria y una tacita de leche en la que
se desharata una cucharadita de carbonato, y media
libra de almendras peladas y picadas, todo mezcla-
do; se extiende, se cortan las galletas y se meten al
horno.

BISCUITS.

Dos cucharadas soperas de manteca, una cucha-
radita de levadura en polvo, una poquita de sal,
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taza v media de leche y una libra de harina, todo
se amasa muy bien, se extiende con el bolillo, se
dobla una orilla como de dos dedos y se corta, de-

jando fuera la parte doblada para que queden con

figura de empanada, se les unta leche y se meten

al horno.
OTROS BISCUITS.

A una libra de harina se le ponen dos eucharadi-
tras de levadura en })()1\'0. una de carbonato desba-
ratado en ‘medio cunartillo de jocoqui, una cucha-
radita de sal: estose amasa con cnatro onzas de man-
tequilla; se extiende hasta el espesor de medio - cen-
timetro, se cortan y se unen de dos en dos para me-
terlos al horno.

OTROS BISCUITS.
Dos cucharadas de manteca se revuelven en dos
tazas de harina con una eucharadita de levadura en
olvo, colmada, y otra rasa de sal; se amasa con la
leche necesaria para formar una pasta suave, se ex-
tiende, se cortan los biscuits, se les unta leche y se
meten al horno. 5
BIZCOCHOS LIGEROS.

Toémese una libra de harina tamizada, afnddase
dos cucharaditas de ¢*Royal Baking Powder™ y una
cucharada grande de mantequilla; mézclese media
botella de leche 6 de agna en la cual esté disuelta
media cucharadita de sal, péngase la mantequilla
sin derretir, extiéndase al espesor de una pulgada
y cortese con un cortador liso redondo; pongase
en una tartera untada de mantequilla muy cerca u-
nos de otros y cuézanse en horno caliente.

=1 0h =
GALLETAS DE GENGIBRE.

Dos tazas de harina, una cucharadita de ¢“Ro-
yal Baking Powder,”” media taza de mantequilla
y dos cucharaditas de gengibre; mézclese la masa
con mitad agua y mitad melaza, déjese caer en el
sartén untado de mantequilla en pedacitos del ta-
mafio de una nuez, separados unos de otros y cué-
zanse en horno no muy caliente,

BOLLOS EXQUISITOS PARA EL
DESAYUNO,

Toémese una libra de harina cernida, tres cucha-
raditas de ‘‘Royal Baking Powder,’’ una_cucha—
radita de sal y medio cuartillo de agna. Mézclese
hasta obtener la consistencia de un batido y déje-
se caer con una cuchara en una tartera de ﬁlnl(llcs,
Antes de hacer dicha mezcla péngase la tartera so-
bre la estufa, déjesela calentar bien y tntese con
mantequilla antes de llenarla, de modo que los bo-
llos empiesen & cocerse al tocar la tartera.

BOLLOS DE VIENA.

Téngase listo en una taza una cucharada grande
de manteca 6 mantequilla, abldndese ésta calen-
tiandola un poco y menedndola con una cuchara.
A una libra de harina, afiddanse dos cucharaditas
bien yenas de ‘‘Royal Baking Powder,”’ mézclense
bien, pisese todo porel tamizy péngase en la taza
de la manteca. Tdémese mds 6 menos leche, segun
sea necesario, para hacer la masa de la firmesa or-
dinaria, pongase en la leche media cucharadita de
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sal y viertase sobre la harina, menedndola con una
cuchara para hacer la masa, que se pone en segui-
da sobre la mesa y se amasa hasta dejarla lisa, Ex-
tiendase con el 1'0(111](» de media pulgada de grueso
y cortese con cortador grande redondo. I)nblcvse
en seguida los pedazos en forma de medio circulo,
moj: iandolos entre los dobleces para que éstos se pe-
guen. Ponganse en una tartera unt: wda de mante-

a, de modo que no se-toquen, bafiense con leche
para darles lustre y ponganse inmediatamente en
horno caliente, dejindolos cocer por veinte minu-
tos mas 6 menos.

PAN NEGRO.

Media libra de harina de centeno 6 de “Graham”
media de harina de maiz, una cut¢harada grande de
sal, tres cucharaditas de «‘Royal Baking Powder;”’
meneese todo y mézclese bien, anddase una cucha-
radita de melaza, mézclese y pongasele agua hasa
que quede de la consistencia del pan de maiz, y
cuézase al vapor por tres horas.

PAN DE MAIZ MAGICO.

Dos tazas bhien llenas de harina de maiz, una ta-
za de harina pasada por tamiz, con dos cucharadi-
tas de ‘‘Royal Baking Powder,”” tres huevos, dos
y media tazas de leche, una cucharada grande de
azacar blanco, una cucharadita de sal ; bdatanse bien
los huevos, las yemas y claras por separado, derri-
tase la manteca, bitase bien y rdpidamente; cué~
zase en una tartera untada de m: intequilla duran-
te media hora,

T e

MOLLETES INGLESES.

Una libra de harina, media cucharadita de azi-
car, nna cuchuradita de sal, dos de “Royal Baking
Powder,” tres cuartos de botella de leche. Pisen-
se juntos por el t‘uniy la harina, el azicar, la sal y
los polvos +Royal,” iiddase leche y mézelese en un
batido liso, un puv() m4s espeso que para hacer bu-
nuelos. Caliéntese el sartén de una manera unifor-
me, Untesela con. manteca y pénganse en ella los a-
nillos para hacer molletes; llénense éstos 4 la mi-
tad y cuando haya subido ll, masa hasta el borde del
anillo, vuélvanse suavemente con un volteador de
tortas. No deben quedar muy morenos, sinode un
color amarillo ligero. Cuando estén todos cocidos
tudstense finamente, p('mg:xseles bastante maut(*qui-
lla y sfrvanse sobre una servilleta doblada, unos so-
bre otros en forma de torre.

PASTELITOS DE MANTEQUILLA.

Se ponen en un sartén hondo, doce yemas de huevo,
las que se baten como para mamén, con cuatro on-
zas de mantequilla <lendula, una poca de leche y
la harina gue sea necesaria para dejar una pasta no
muy espesa que se pueda ir echando con una cucha-
ra en Ja hoja de lata para formar los pasteles, aro-
matizdndolos con zamo de limdn raspado en el azi-
sar.  Se les pone en medio una ciwunela pasa y se
meten al horno.

OTROS CON CONSERVILLA.

Para libra y media de harina doce onzas de man-
tequillu. un huevo y un poco de agua de azicar.
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Se amasa muy bien todo esto hasta quedar muy
suave, se deja reposar un rato y despuds se extiende
una tela gruesa, se le pone una lijera capa de con-
servilla de ciruelas pasas, se le pone otra tela enci-
ma y otra de conservilla, y asf hasta llegar 4 cuatro
:apas. Se recortan en figuras, se les unta encima
yema, se les pone azticar martajada y se meten al
horno. ;

La conservilla de ciruelas pasas se hace con igua-
les partes de azicar y ciruelas molidas, asadiéndo-

B ’

le poca agva y se pone 4 que tome punto.

PASTEL CON RELLENO DE CONSERVILLA.

Para una libra de harina otra de mantequilla: se
amasa como la tercera parte con un cocimiento de
céscaras de tomate con tequezquite y un poco de a-
zicar y sal; la otra se amasa con agua y poca sal,
puestuucn el agua, se revuelve toda, y bien 21]!15.1‘.\';1(]21.
se deja reposar un rato, se extiende con el 1»()|1|l.0 y
se pone la libra de mantequilla, se doblan encima
las cuatro puntas de la masa, y se extiende con el
bolillo; esto se repite tres O cuatro veces. ‘

Se tiene ln‘cpzu':ulu conservilia de durazno, «l.e ci-
ruela pasa, pifia, perén 4 otra semejante, teniendo
cuidado que esté seca; se extiende un bufniuelo grue-
so de la masa, secoloca en una cacerola untada de
m:mtequilla, se pone luego el relleno encima, y otra
capa de masa; entonces se cubre con yema de hue-
vo disuelta en poquita agua, y se coce en el horno.

PASTEL BOLOVAN.

Se amasa una libra de harina con agua de toma-
tes, media libra de manteca y dos yemas, hasta que
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quede tierna; se hace una tortilla con el bolillo, se
rellena de pollo 6 picadillo, se le echan encima las
puntas que quedan & que formen como torta larga,
se unta encima de huevo, se pone en las hojas un-
tadas de manteca y se mete al horno. '

PANECITOS.

En dos tazas de harina, dos cucharaditas de leva-
dura en 1)0]\'0. una taza de azicar, cuatro huevos,
que se baten separadamente las claras de las yemas,
en dstas el azicar, luego la harina y las claras, me-
dia taza de leche; se bate todo y se va poniendo u-
na y media cucharadas soperas en cada plato de fie-
rro, que ya estardn con un papel untado de mante-
quilla, se meten al horno: ya cocidos y frios se po-
nen unos sobre otros y enmedio de cada uno crema
de la que se quiera.

OTROS DE CAFE.

Una taza de melado, una de azidcar, media de’
mantequilla, una de café hecho y otra de pasas, una
cucharadita de soda, el extracto que mds agrade y
harina la necesaria para hacer la pasta no muy es-
)esa: con esta mistura y seis huevos se hacen los
pastelitos (llamados cakes) en platos de hoja de la-
ta; ya cocidos se ponen unos sobre otros y entre ca-
da uno la crema que mds agrade.

Kutre los rellenos para los panes (6 cakes), es de-
licado el de nuez: esta se muele y mezcla con el be-
ttin hecho con claras batidas y aztcar; asf se pone
entre los panes y luego se cubren todos. También

b
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se hace de almendras. Si se quiere ge les puede po-
ner cualquier jalea deida que les dd buen sabor.

OTROS ESPONJADOS.

Dos y media tazas de harina y otro tanto de azu-
car. diez huevos, el jugo y zumo de un limén. Se
baten las yemas con el azicar, se les afiade el limén,
luego las claras bien batidas, en seguid:l la hzu'i.nu:
se vacia en los platos, se les pone azdcar por encima

y se meten al horno.

DOMINOS.

Se hace una cantidad de los anteriores en latas
bastante delgadas y se cortan de la figura de «domi-
né, se les d4 betin encima y por los lados y cuando
esté daro se les hacen las rayasy manchitas-con una
brocha mojada en chocolate derretido.

CAKE BORRACHO.

Se corta por la mitad una torta de mamén y se
pone en dos platitos (de cristal se ven més vonitos),
se clavetean con almendras peladas y partidas, se
moja el cake con alglin vino generoso y luego se le
echa encima, por aqui y por allf, jalea de la que se
quiera; sobre todo esto se le rocfa alguna crema.

OTRO AMERICANO.

Cuatro onzas de mantequilla se baten con media
libra de azicar hasta que esté muy suave y se le a-
grega media libra de harina y seis yemas, se revuel-
ve bien todo y se le mezclan las seis claras batidas,
una cucharadita de carbanato y dos de cremor y

S/ ) it

unas gotitas de esencia de vainilla y un cuarto de
leche: se vacia en nn molde untado de mantequilla,
poniéndole un papel en el fondo: se mete al horno
y ya cocido se saca y se guarda hasta el dia si-
guiente; entonces se rebana lo mis delgado que
sea posible y se pone entre cada rebanada la erema
que se hace con un cuartillo de leche, cuatro on-
zas de azicar,’y una tablilla de chocolate que se
hierve en tantita agua hasta que se acaramela, en-
tonces se le pone la leche en que se han desbara-
tado tres 6 cuatro yemas, ddndole el punto de cre-
ma. Se debe dejar el pan en su primitiva figura.
Encima se le pone de lamisma crema 4 la que se le
echa esencia de vainilla.

GATEAU MOKA.

Se baten media libra de mantequilla y se le va
mezclando poco & poco media libra de azicar en
polvo; cuando la mezcla esté hecha crema se le ana-
den cuatro yemas, se bate suavemente y se le va
mezelando una fuerte infusion de café que se va in-
corporando poco & poco con dicha crema: se guar-
nece el fondo y las paredes de un molde y luego
con soletas se va llenando el molde con capas de
ellas y de crema alternativamente, procurando que
la ltima sea de soletas. Se pone en un sitio fres-
co la vispera del dia en que se ha de servir, y se
mete el molde en agua caliente antes de sacar el
gateau, para que salga con facilidad. Podrd ser-

»vir esta crema para poner entre los panes anterio-
res
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INTERMEDIOS.
JALETINA A LA FRANCESA.

.Las patas de vaca, bien limpias, se ponen 4 co-
cer con cantidad suficiente de agua, agregdndole
un gallo bien limpio ; se espuma con minuciosidad.

Cuando las viandas estén deshechas la jaletina
estd en su punto, no siendo necesario que quede
demasiado fuerte; se cuela entonces por la estame-
fia 6 por un lienzo, se desgrasa bien y se le pone
az(car en proporcion, canela en rajas, dos 6 tres
clavos de especia y dos 6 tres cdscaras de limon,
dejidndola cocer por algtin tiempo con estos ingre-
dientes. Entre tanto se baten hasta que endurez-
3an cuatro O cinco claras de huevo, se les mezcla

el sumo de los limones cuyas cascaras se emplea- .

ron v se echa esta mistura en la jaletina, menedn-
dola de cnando en cuando; sa deja hervir hasta
que el hervor esté proximo 4 salirse de los bordos ;
se filtra entonces en la manga 6 fieltro cnantas ve-
ces sca necesario paraque quede muy clara, se echa
en los moldes y estos se ponen en un lugar frio
para que se cuaje.
OTRA DE ALMENDRA.

Despus de quitado el pelo y de bien limpias las
patas de carnero, ternera ¢ de vaca, se ponen & co-
cer sin sal, espaméndose con mucho cuidado y mi-
nuciosamente hasta que casi se deshagan, que es
cuando la jaletina estd en el punto conveniente pa-
ra poderse cuajar; se cuela entonces y se mezcla con
una poca de almendra amarga molida y desleida en

e e e e e S~ Wb,
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agua como leche de almendras, y un poco de azi-
sar: ambas cosas al gusto.  Se echa la jaletina en
los moldes y se pone 4 enfriar hasta que esté cua-
jada. Se vacian Jos moldes, metiéndose para esto
la punta de un euchillo en agua caliente y despren-
diéndose con ella la jaletina; si se advierte que por
el fondo estd adherida, se pasa el molde por agua
caliente con mucha lijeresa, para no dar lugar 4
que se suelte la jaletina.

En vez de leche de almendra, se le puede mezelar
vino, aguardiente, & cualquiera otro licor.

JALETINA CORRIENTE.

Una pata de res bien limpia, se pone 4 cocer por
veinticuatro horas, hasta que s2 deshace lvie_n'; lae-
go se cunela en unos platus y se pone 4 en{run':' al
dfa signiente se les lava lo grasoso con agua (::Lhen-
te. Para una pata libra y media flc aziear, ésta se
quiebra y se l'e\'ne‘.\'e‘ con lo glntm()’sn de la pata y
unas rebanaditas de limdn, se pone a la lumbre pa-
ra que tome punto de e.fpeju, luego se le pone me-
dio eunartillo de vino de Jerez.

JALETINA DE NARANJA.

Se quitan con un enchillo y en pequenas porcio-
caras de tres naran-
se cxprimcn encima

nes y muy superficiales las cds
jas, se echan en una ff:l('CI‘()lﬂ.. = o
de ellas las tres naranjas peladas y otras siefe mas,
con tres limones: se clarifica media 111‘)1':1 de azfcar
y se ponen sobre el sumo de las naranjas 1{1? %'ﬂﬁcﬂ.-‘
ras y el almibar clarificado de punto (lp quebrar: %
deja calentar con el almfbar, el sumo de naran'])a ._)
ge cuela por un lienzo fino, mezeldndose con el coci
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miento de tres rajitas de cola de pescado paulatina-
mente; estd es, después de haber batido una raja 6
hastoncito de cola, se echard poco 8 poco en una
cacerola con cuartillo y medio de agua, se deja des-
leir 4 fuego lento por dos horas, y se filtra 6 cuela
por la estamefia, sin estrujarla ni apretarla; se mez-
cla entonces con la propm':widn tibia del almibar,
haciendo que se incorpore bien la cola con el sumo
de la naranja. Se vacfala jalea en los moldes que
se colocan sobre nieve, ¢ al fresco para que se cua-
Je.

OTRA CON VINO.

Se pone 4 hervir un cuartillo de leche con vaini-
lla; después de frio se le pone azicar al gusto y
cuatro yemas de huevo, batiéndolas muy bien en la
leche; en segnida se le agrega media onza de gre-
netina en pedacitos y se pone al fuego para que se
deshaga, teniendo cnidado que no hierva; despuds
se cuela sobre el molde mezclindole una copa de
Jerez. Se cuaja como las anteriores.

OTRA DE NARANJA.

En un cuartillo y tres cuartos de agua se bate u-
na clara de huev), agregindole una libra de azicar
y una onza de grenetina, en seguida se pone 4 la
lumbre y crando el huevo cuaje se le agrega mucho
limén y el jugo de tres naranjas que no sean muy
dulces: luego se cuela por un lienzo mojado sobre el
molde y se pone en el hielo para que cnaje,
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Bebidas para refrezcos
ROMPOPE.

Se toma un cuartillo de leche, media libra de a-
zicar, media onza de almendra molida y colada con
leche y unas rajas de canela. Se pondra 4 hervir
todo esto hasta que tome punto de crema, entonces
se retira del fuego; cuando esté enteramente frio,
se mezclan dos yemas de huevo bien batidas, en se-
guida se cuela y se leafiade un cnarto de agnardiénte,
dos‘gotas de esencia de nuez moscada y cuatro de
agua earmelitana.

OTRO.

Para cuatro cuartillos de leche, media libra de al-
mendra; se remuele muy bien, se cuela en la leche
y se endulza al gusto pmnién\']ole canela ya cocida,
se le mezelan ocho yemas que se batiran en leche
fria; cuando haya hervido un’poco con el huevo se
cuela por un cedazo y se le pone agnardiente al gus-
to. Para que dure muchos dfas sin descomponerse,
es preciso que la leche se recosa mucho antes de ha-
cerlo. i

GARAPINA.

Una pina orande se muele y se pone en infusion
en cuatro cuartillos de agua por cspnciu de tres dfas:
aparte se pone también en infusidn los mismes dias
una libra de tamarindo en cuatro cuartillos de agua;
cuando hayan ajustado el tiempo se cuelan y juntan
con la pifia y se les agrega doce cuartillos de agua,
ocho libras de aziicar y media onza de canela en pol-
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vo: una cuarta de cnza de clavos enteros y el jugo
de dieciseis limones. Al dia siguiente estard.
OTRA GARAPINA.

Se muele una l)ifm para ponerse 4 fermentar en
tres cuartillos de agua por osp;wi() de tres dias, des-
pués de éstos se le mezela una libra de tamarindos
cocidos y molidos; 4 las veinticunatro horas se le a-
grega media onza de claves enteros y media onza de
canela molida, al siguniente dfa se deshacen tres li-
bras de azticar en un cocimiento de muicle, se en-
dulza al gusto el fermento, se cuela y para servirse
se e agrega una botella de vino tinto.

TEPACHE BUENO PARA TOMARSE.

Despuds de lrt‘l:\(lOS y partidos jocuixtles se ponen
en agua suficiente con una libra de l)mmc]m. clavos
enteros y cdscaras de pifiaj se menea todos los dias,
dvj;in(luln asf ceis 0 ocho, segin se quiera de fuerte.
Para sacarlo se cuela en agua de pina endulzada con
azucar y canela molida.

CHICHA.

Se lavan dos pifias, se martajan en un metate, lo
mismo que un plato burdo de maiz negro y otro de
cebada: se revuelve todo y se pone en un ciantaro
grande lleno de agna, se tapa la boca con una servi-
lleta y se pone al so! y al sereno por (‘S}l?l('i() de cin-
co dias: ya fermentada se cuela por un cedazo, se
endnlza y se le d4 color con tunitas l):'..~:ul:l.< y se
vuelve 4 colar por una servilleta.

BEBIDA NOBLEZA.

Se martajan dos pinas, se les ponen dos libras de

o0

tamarindos enteros, cinco limones verdes partidos
por la mitad una cuarta de onza de clavos amarra.
dos en un trapitoy la octava parte de ura nuez mos-
cada; se revuelve todo en una olla con agna, 4 los
tres dfas se cuela y endulza.

SANGRIA.

Se hace agua de naranja pasada de dulee, se le a-
grega un cocimiento de nuez moscada, canela y ama-
polas, se le agrega carlén y se cuela por una servi-
lleta.

PULQUE DE ARROZ.

En doce cuartillos de agua se pone una libra de
azdcar, cuatro onzas de arroz bien lavado y tres cla-
vos enteros: se deja en infusién ocho dfas si es ve-
rano y doce si es invierno, teniendo cuidado de me-
nearlo todos los dfas para que no se haga baboso:
despuds se cuela, se endulza al gusto y se le pone
orchata de almendra con una raja de canela.

~ NT AANT
SABANON.,

Se pone 4 la lumbre, en un jarro, cuatro yemas,
ge baten mucho y en seguica se les pone azucar al
gusto, y cuando esté deshecho se le agrega medio
coartillo de vino de Jerez: se bate otro poco, se deja
enfriar y se sirve en copas,

ANGELICA.
Se prepara agua de naranja agria bien endulzada
e le agrega vino tinto, una poca de agua de canela

y
Sy

8
7 pcducitns’dc meldn blanco,

FIN.
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PUDINES.

1.2 Ea un saquito de lienzo se mete harina de
mafz, manteca de puerco, sal y pimipn‘.: bien di-
suelta: mezelado todo esto, se coloca el saco en una
saldera de agua hirviendo, en donde se deja por
enatro horas consecutivas.

9.2 Se hace Ja misma mezcla, [mnicn‘lr) en la-

gar del mafz arroz mondado, v se cuece de la mis
ma manera. Lste }nnh’n ge come con salsa de man-

teca derretida y azuecarada.

3O Mdzelanse manzanas cortadas en rebana-
das muy delgadas con harina ordinaria cocida, y se
cuecen como en el primer caso: se comen con man-
teca derretida y azuca rada.

4= Al pan migado con huevos y leche se afiade
canela en ]ml\'u. caldo de ("5})&*(4:1 y un pu('mh- man-
teca: se coloca todo en nna vasija, y s¢ cneceen un
horno de campaiia. T

© e bate harina con leche y huevos, se anha-

0=
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de canela, y se mete todo en un saquito de lienzo,
y se hace que hierva por cuatro horas en agua.

6.2 Los pudines de frutas se hacen como este

dltimo, anadiendo las frutas que se quiera, corta-
das en ruedas, y se comen con aziicar desleido en
manteca, 4 la cual se anaden especias de todas cla-
ses. Se hace también otro pudin con trigo de
Turquia desleido en agua, y puesto en un saquito
para que hierva, se come mezclado con leche.
7.2 Se baten vemas de huevo con aztcar, se
mezclan luego las claras con harina 6 leche, para
amalgamar en seguida el todo, y hacerle cocer en
un hornillo.

EMPANADAS.

En medio de dos libras de harina se coloca me-
dia onza de sal, desleida en agua, media de mante-
ca de vaca, y diez huevos enteros. Sila pasta no
estd bastante blanda, se afiaden huevos, amaséndola
hasta cinco ¢ seis veces; se coloca después sobre u-
na tabla polvoreatln con harina, y se deja asf por
doce horas. Al cabo de este tiempo se forman las
tortas, y se echan 4 hervir en agna y crema, me-
neando la caldera para estimularlas 4 que suban, y
volviéndolas 4 meter con la espumadera. Cuando
estén ya cousistentes, se retiran y se echan en aguna
fresca, en donde deberin estar por dos horas; des-
pués se las saca para que se escurran bien, y se
cuecen en el hornille. (F. D. D.)

/

EMPANADAS Y PASTELILLOS.

Se hace una pasta como se ha dicho en el artfeu-
lo anterior, y despuée de haberla puesto en una tar-

Sariyars

tera, se liace una tira de hojaldr

de largo y un dedo de m'uc)*'l(;l‘ ](I*I(? t:llee'll'ma ' puigada
g ' grueso; e dio se ponen

bartolillos, contituras, frutas préparadas en compo-

ta, cte. Los pastelillos son unas empanadas pe-

quefias; se ejecutan del mismo modo, 4 diferencia

del tamano. (D. D. D.)

TORTAS DE CREMA.

, :

Se hacen con la misma pasta que se ha dicho;

: e b

pero en vez de agua se anade crema. Se hacen es-
tas tcrtas de figura redonda.

PANES DE DULCE.

Se forman con la misma pasta, pero un poco m4s
firme, y se les da una figura de seis 4 ocho pulga-
das de largo. Cuando estdn cocidos se abren yben
su interior se pone una cucharada de conﬁturja.

BOLLOS.

A libra y media de harina, puesta sobre una ta-
bla 6 mesa limpia, se mezcla una media onza de
(~ortad.ura de manteca, y se deshace con una mano
la hm'x.ua, echando con la otra agua tibia para que
salga igual: se forma asf una pasta un poco consis-
tente que se dobla s‘nhz'c ella wisma, y que se deja
en una gamella. Cunando esti bien levantada, se
extiende sobre esta pasta una media libra de har,ina
afiadiendo media onza de sal, una libra de man—.
teca fina y seis huevos, incorpordndolo todo con la
pasm'fex'nwntada: se vuelve 4 polvorear de harina
amasdndola por dos ¢ tres veces: se deja repoj
sar por diez horas, y con ella se hacen los hollos
(D. D. D) %
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PASTA PREPARATORIA.
Sobre una mesa 1impi;1 se ponen en monton dos
libras de harina, haciendo un :xgujero en medio del
montén, y echando en &l media onza de sal, un
cuarterén de manteca, seis yemas de huevo y un
Mézelese pronto la manteca con los
y poco & poco se incorpo-
con la harina, y se amasa anadiendo
a; Sila pusf;t estuviese demasiado
porque se abrivfa; y si
tortas, se hace un

vaso de agua.
huevos, el agua 'y la sal,
ra todo esto

un poco de agu
dura no se machaca mucho,

ta lill:“l se l)l"\‘})ill'il })ﬁ]‘ﬂ hacer

es
poco més blanda.

PASTA OJ ALDRADA.

Se ponen dos libras de harina, como se ha dicho,
formando en medio un agnjero, en el cnal se echa
media onza de sal, dos claras de huevo, dos encha—
radas de agua y un cnarterdn de manteca. Se ren-
ne la pasta, y se deja reposar por media hora: al ca-
bo de este tiempo se extiende la pasta con un rodi-
ndola con una libra de manteca, que se

1o cubrié
iado firme: se vuelve ¢

deshard bien si estd demas
dejar reposar, y despuds se pliegan los dos extre-
mos de la pasta cobre la manteca, de manera que
esta quede bien cubierta, y se deja.
Hé aqui la manera de amasar.
pasta con el rodillo hasta que no te
do de espesor, y e la dobla en tres pliegncz: se le
dan cuatro vueltas 4 tin de que lo que quedaba de
lado quede por delante, y se le vuelve 4 pasar el
rodillo. Esto es lo que se llama una vuelta de me-
¢aj operacién que se repite cuantas veces gea nece-

Se extiende la
nga sino un de-

ity (8
sario, y se deja descansar la masa hasta que el hor-
no esté caliente. Entonces se le da otro par de
vueltas. .
Cuando se pone tanta manteca como harina, ne-
cesita cinco vueltas, y cuando hay tres cuartas par-
tes de manteca para una de harina, necesita seis.

PASTA REAL.

Se pone una cacerola con dos vasos de agua co~
min. cuatro onzas de manteca fresca, la corteza de
un limédn cortado en pedacitos, cuatro onzas de azi-
ear y un polvo de sal. Cuando todo esto empiece 4
hervir se pone la cacerola 4 la boca del hornillo, se
quita la corteza del limén, y se le aniade poco 4 po-
o harina tanta cuanta pueda absorber el agua: se
menea continuamente, se pone la cacerola al fuego
por espacio de cinco minutos, sin dejar de menear,
y se reconocerd que la pasta estd en su punto, cuan-
do se desprenda de la cacerola: entonces se pone en
una basija de barro anadiendo huevos, uno por uno
hasta que la pasta se pegue 4 los dedos. Después
de haber bafiado con manteca 'y harina una fuente,
se coloca encima esta pasta en pedazos del grueso
de una nuez, se dora, y se le afiaden almendras

jicadas con azicar molido, antes de ponerlas en el
borno. (D. D. D.)
TIMBAL.
Se pone sobre una mesa una libra de harina, ha-
ciertdo un agujero en medio del montén, y se echa
en el un poco de agua, una cucharada de aceite, un
cuarterén de manteca de pnerco 6 de vaca, dos ye-
mas de huevo y sal: se incorpora todo anadiendo
harira, y haciendo una pasta muy firme.

.
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PASTEL CALIENTE.

Se hace la corteza con la pasta l'oguh):r, ge la I.Ie-
na de harina para ponerla 4 cocer, se retira, se qnita
la harina, y en su lugar se mete dentro un guiso qe
merlusa 6 de arroz, de ternera de setas, 6 lo que se
Puede cocerse este pastel en el hornillo ¢

quiera. :
sobre cenizas calientes. (D. D. D.)
PASTEL FRIO.

[a carne que se destine & la composicidn de un

pastel debe estar pasada por manteca, como la de

pavos, liebres, conejos y capones, que se deshuesan;

a entera la de los patos, pichones, per-

pero se dej o)
Kl jamén debe también cocer-

dices y calandrias.
se de ~antemano, y todo, excepto este tltimo, dcbe
mecharse con pedazos mds 0 menos gruesos y sa-
sonados. Acabados estos preliminares, se tmn/a un
trozo de pasta [nl'v*,parzul;\, y sé hace una bola 6 un
évalo, np}ast:uulolo y reduciéndolo al grueso de_ un
dedo sobre dos hojas de pnpel de estraza de la h'gn-
ra que se le ha de dar, dejando 4 la pasta un ribe-
te de tres 6 cuatro d=dis. Sz colocan dentro las
carnes, llenando los intervalos con relleno. Se a—
prieta con las manos para hacer de todo una masa,
y se cubren los lados y la encimera con lonjas de
tocino: se forma con la pasta una cubierta, en me-
dio de Ja cual se hace una abertura, en que se en—
rroya un naipe ¢ cartulina, se cuece 4 fuego vivo,
en donde debe permanecer 4 lo menos tres horas;
se saca y se le quita la cartulina, cerrando la aber-
tura con un poco de la misma pasta. (D- D- D.)

F-

EL MISMO EN CUBILETE.

Para hacerlo se toma una vasija de porcelana,
cuya cobertera tenga un agujero, y se llena de car-
nes el pastel: se coloca en la vasija, y se pone en el
horno, pegando la tapadera con la misma pasta.
Db

PASTEL DE QUESO.

Se compone con la pasta real, sin azicar, y cuan-
do estd humedecida con los huevos se echa queso
en pedazos ¢ raspado, y en estando bien incorporado
todo, se procede como se ha dicho.

TORTA DE ENTRADA.

Se extiende con el rodillo la pasta del tamano de
la torta que se quiera hacer, y se coloca luego en
una tartera: se pone encima lo que debe (:nln'irlzl.
y se tapa con otro trozo igual de maea; se dora con
huevo, y se pone en un hornillo. Cuando estd co-
cida, se abre y se echa dentro una salsa 6 cualquie-
ra otro guisado que parezca conveniente. (D. D. D.)

JALETINAS INTERMEDIOS.

En otro timnpo se usaba para cuajarlas de cner-
no de ciervo ¢ de pié de ternera; pero es preferible
la cola de pusm:]o, pues es mdids limpin y no da nin-
gtn sabor desagradable Se la escoge buena y
blanca, y dcspnés de machacada con un martillo se
disuelve muy facilmente. DBasta ponerla en agua y
4 i'uego templado: se espuina y se pasa por un ce-
dazo, siendo por lo regular precisos tres- vasos de
agua para una onza de cola de pescado, que se re-
duce 4 su tercera parte.

R
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Por lo regular se necesita una onza part ocho
pucheros de jaletina.
JALETINA DE F RUTAS.

a ospvcle de frutas
procedicndo lo
y afiadiendo
segiin el sabor de las frutas.

l*“xprimium’m el jugo de tod
se hacen jaletinas de todos sabores,
mismo que para la jaletina de naranjas,

més ¢ menos aziear
Asf es como se hace jaletina de ciruelas, de i'l'e:s:ls.
grusrll:\s. albericoques y otros frn‘tos: el a]bcru:u.
que es necezario p«,merlis en infusion en hagua hir-
viendo durante dos horas, (105}»116:‘ de haberle he-
cho tajadas; y de esta infusién se usa para confec-
cionar la jaletina. (D. D. D.)
JALETINA DE NARANJAS.

Se toma una naranja y una onza de azdicar par:
cada bete pequernio: se exprime el Zumo de las na-
ranjas sobre un tamiz de seda, se deja reposar y se
clarifica, p:xs;indolo por tamiz: ;lesphés de haber
con ¢l mezelado las cortezas de naranjas, se anade la

ado v el sumo de las naranjas, echando

cola de pesc ;
No se debe echar al ins-

la jalctin:l en pucherims.
tante toda la cola de pescm]o, gino conforme se vea
la mas ¢ menos consistencia que tenga la Jalctmu.
H). P Dz

JALETINA DE VINO Y DE RON:

Para ocho botes de jaletina se necesitan cinco de
licor. una onza de cola, y azicar 4 prop(n-oi(]n, pro-
cediéndose de la misma manera que para la jale-
tina de naranjas.
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JALETINA DE VINO Y LICORES.

Para ocho pn(:hcms de jaletina se necesitan cua-
tro de licor ¢ de vino, azicar 4 pmporcidn, y una
onza de cola de cht':'ul-'): se segvird la misma ope
acion que para la jaletina de naran jas.

HUEVOS CON LECIE.

S5 echardn 4 hervir en un cuartillo de leche
dos onzas de azicar, y se espuma, y se baten seis
yemas y tres claras de huevos con una cucharada de
agua de flor de naranja y un poco de azticaren pol-
vo; después se echa poco & poco Ja leche sobre los
huevos, que deberin estar en un plato de fondo, me-
nedndolos siempre en el plato, y se ponen al fuego
¢on una tzlp:fulcm que también le tenga, y cuando
los huevos estén en consistencia se quita el plato,
se dejan eunfriar, se polvoréan con azicar, y se tues-
tan con una pula hecha ascua. (D. D. D.)

HUEVOS DE NIEVE.

Se bate una docena de claras de huevo hasta el
estado de nieve: se afiade - aziicar en polvo y agua
de flor de naranja. R T

Las yemnas se de:=atan con leche v con flor de na-
ranja en garapifia y aztcar en pnlvb, y hechos estos
preparativos, se hace hervir otra azumbre de leche
con azicar; y al anomento en que hierva, se toma
de los huevos batidos con nna ceuchara, y se echa
en la leche, dejdndolo por un minunto. Esto se re-
pite hasta que se hay: acabado todo: se retira la le-
che y entonces se echan las yemas y se menea con-
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tinuamente para echarlo todo sobre los huevos.
(D. D. D.)

PASTELES DE CASTANAS CONJALETINA.

Lo interior de estos pasteles se compone de va-
rias capas de castanas mezcladas con ']:Llct}na ("lc flor
de naranja, y cubiertas de otra capa de _]alo.‘mm de
manzanas, la que de tal manera se 1)51r€(-> i la de
carne, (que apenas se distinguira. Se ('llbl:l "4 con
hoias de limén confitado, que llenan los interme-
dios de las castafias, y comunican un gusto y una
aroma delicioso: la cubierta ¢ corteza, echa con una
pasta de almendras muy fina, no rolamente es ex-
celente para comer, sino que se conserva por mu-
cho tiempo buena. (Postre.)

MANZANAS CON ARROZ.

Se ahueca una media docena de manzanas y ee
cuecen en aztear clarificado ligeramente, de mane-
ra que conserven su fignra: se hace una mermelada
con otras manzanas, v se les anade la de melocoto-
nes, y cuatro onzas de arroz cocid’o en leche, con
azdcar y manteca: se mezelan dos 6 tres claras. de
huevos. v se desatan en este arroz: se hace un ribe-
te al rededor de un plato lleno de mermelada y de
xipicoslade, 7 on meria gy ponch las manzanas,

“haciendo que todo tome buen color en el hornillo.
Al mcmento de servirlas se adorna cada una de las
manzana con una cucharada de grajea, [F. D, D.]
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SOPLILLOS.

Se toman ecuatro cucharadas de fécula de pata-
tas, que se desatan en un cnartillo de nata, anadien-
do cuatro onzas de azicar, cuatro de manteca, cor-
teza de limdn raspada y cuatro yemas de huevos.
Todo esto se hace hervir hasta que tome -consisten-
cia: retirandolo después del fuego, y dejéndolo en-
friar, se mezclan de nueva otras seis yemas de hue-
vo y cuatro claras batidas en nieve: seechan los
soplillos en el plato para servirlos. y despuds se po-
nen en ceniza muy caliente para llevarics 4 la me-
sa inmediatamente que empiezan 4 subir.

Se pueden hacer también con erema de arroz, de
castanias cocidas y majadaz, de miga de pan, ete.;
y en cuanto al gusto que puede comunicirseles, se
deja 4 la voluntad de cada uno, eligiendo la canela,
la vainilla, el limdn, la naranja, ete.

CONRITURAS.
JALEA DE GROSELLAS

Con grosellas encarnadas § blanecas, pero perfec-
tamente maduras y desgranadas, se mezcla un poco
de agua, se despachurran y se pasan 4 travéz de un
lienzo f!wrtc: y después que hayan exprimido todo
cuanto jugo encierran, se ponen en una vasija al
fuego, afiadiendo unalibra de azticar molido por cada
libra de zumo de grosella. Ss espuma, y cuando to-
do haya hervido durante algunos minutos, se pasa
por un tamiz, se llenan los vasos, y se dejan ex-
puestos al aire por algnnos dias en un sitio seco.
Por de pronto se cubren con un papel simple, mo-
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jado en acuardiente, y dos dias despuds con otro
b ) . sl SR B TR T
pn]wl blanco doble para t:1p:11'1(>~ y con ervarlos en

un sitio fresco, pero no hamedo. (‘i’,fl‘)
JALEA DE MANZANAS.

Se eligen reinetas, se pelan, y quitan las poplllas
v el interior, ge poneun, (n'um(ins en trozos, en
una vasija al fnego, con suficiente cantidad de agua,
hasta que se rednzea casi d -nwrn.mla'l:l. ]‘)cspu(-s
e echan en una servilleta y e dejan escurrir.

En otra vasija ge pone el mismt? peso de nzm—-m'
que de jugo de manzanas, se clarifica y se le afa-
de toda la eoccién, cerrando la superticie de cada
hote con corteza de limsn confitada en un poco de
azdcar, y se cubre con p\pcl como se ha dicho. (B.)

MERMELZDA DE ALBERICOQUES.

Se eligen albericoques bien maduros, se les qui-
tan los huesos, y se hacen de cada uno cuatro pe-
dazos, }mniﬁ-mh'\](» en nna vasija con azu ar, dispo-
niendo alternativamente -una capa de albericoque y
otra de azdcar, hasta llenar toda la vasija: se ¢ubre,
y se deja asi por espacio de doce h:n‘uf'on la 1‘»fn<1§>-
;:n: se pone deslmés al fuego la vasija habiendo
anadido las almendras de sus mismos huesos:
cnando se vea que se extiende en la dospmnmlnra
el resultadoe 4 modo de jaletina, e gaca del 'fil(‘;_j;()
16 que queda pera echarlo en tarros: se deja “en-
friar, v se cubre con un papel mojado con aguar-
diente. v otros dos encima secds para atarlos: por lo
r(*gu]ar‘sc emplea una media libra de azlicar para
cada libra de fruta. (1[’) )
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MERMELADA DE CEREZAS.

Se les quitan los huesos y cabos, y se hacen se-
car en una vasija 4 fuego lento, meneéndolas con-
tinuamente: se clarifica azticar y se le echan las ce-
rezas para que se cuezan suficientemente, menedn-
dolas de cuando en cuando: se sacan del fuego, y se
echan en térros. Se necesita media libra de aztcar
por media de cerezas. (B.)

MERMELADA DE MEMBRILLO.

Se eligen bien maduros, se cortan en pedazos, e
les quitan las pepitas, se ponen 4 hervir con sufi-
ciente cantidad de agua; y hecho el cocimiento, se
pasa por un tamiz fino; se pone en una vasija libra
de azicar por libra de membrillos, se clarifica y se
cuece, anadiéndole la mermelada. Cuando ya estd
consistente, se retira y se pone en tdrros. (C.)

MERMELADA DE CIRUELAS.

Se les quitan los huesos, y se ponen las ciruelas
en una basija, cociéndolas con suficiente cantidad
de agua. Acabado el cocimiento, se despachurran
en un pasador; se clarifica azdcar, anddesele la
mermelada, la cual se retira del fuego cnando estd
en consistencia de jalea, y se echa en tirros. (B.)

OBSERVACIONES.

1.© Jamds debe dejarse enfriar confitura nin-
guna en vasija de cobre, 4 causa del cardenillo.
2.° Se deben examinar de tiempo en tiempo

it s et S Al i et 425225 S
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Jos 1»:1}1010»‘ que las cubren, para mudarlos si estdn
alterados.

39 (unando las confituras tienen la menor cosa
que las pnvd:x echar 4 perder, es necesario hacerlas
hervir por algunos minutos; pero pim'tl(*n su sabor
Y 111111(]:1(].

° 49 Es necesario tener las confituras en un sitio
fresco, pero al abrigo de la humedad. El ecalor
excita en ellas un wovimiento de fermentacién que
las pasa prontamente, y la humedad las descompo-

ne y enniohece.

PASTAS Y CONSERVAS,
CONSERVA DE CUATRO FRUTAS

Se toman frambuesas escogidas, cerezas, fresas y

tlas, ccho onzas de cada cosa; desgrandndolas,
itando 4 las cerezas y grc sellas sus huesos y
abos, estas frutas se (1(4.\[)::('}”11'1':-111: se (a\prim(' sl
ZUmo por medio de unaservilletad de un cedazo:
se reduce todo 4 un fuego templado, se clarifica y
se hzce cocer en aztcar, dejdndolo hervir por alou-
nos mrinutos, retirdndolo y menedndolo hasta que
se endurezca. Se echa esta conserva en cajetillas
de papel, y recgularmente se necesitan tres libras de
aziicar para una libra de zumo de frutas.

AGUA DE ANIS.

Se toman cuatro o¢nzas de anis mondado, y se po-

ne en infusidon por un mes en dos azumbres de a-
guardiente; se clarifica, y se anade una libra y me-
dia de aziear, desleido en una azumbre de agua. Lo
demads es como para otras ratafias. (¢ ).)

M

RATAFIA DE MEMBRILLOS.

Mondados y raspados membrillos escogidos y ma-
duros, sé dejan macerar por cuarenta y ocho horas:
(]espués se pasan por un lienzo fuerte, anadiendo
tres azumbres y media de agnardiente por cada a-
zumbre de jugo, y cinco onzas de aziicar por cada
azumbre de todo: se deja por un mes en una redo-
ma, y al cabo de este tiempo se pasa por tamiz y se
pone en botellas. (C.)

RATAFIA DEFLORDE NARANJA.

Se monda una media libra de flor de naranja, y
se pone en infusién con cuatro azumbres de aguar-
diente, dejdndolo asf tres ¢ cuatro dfas: se pasa por
el cedazo, y se afiaden tres libras de azdcar, deslei-
do en dos azumbres de agua, concluyendo como en
las demds ratafias. (C.)

RATAFfA DE NQYO. !

Se tomard una media libra de almendras de al-
bericoques ¢ de melocotones para dejarlos en infu-
sidn por un mes en cuatro azumbres de aguardien-
te comin en una vasija. Al cabo de este tiempo
se deslien dos libras y media de azticar en dos a-
zumbres de agua, ee mezcla todo, y se filtra por un
papel de estraza.

RATAFIA DE CUATRO FRUTAS.

Se tomardn doce libras de cerezas maduras y es-
cogidas, tres libras de guindas, y otras tres libras
de grosellas y tres de frambuesas: se qnitan 4 las
primeras los huesos y cabos, y las otras se limpian:




todo se despaclmrm y se deja reposar por algunas
horas; se pasa su zumo por una gervilleta; se anude
una azumbre de agnardiente y cuatro onzas de a-
zucar por cada azumbre de licor que se saque: todo
se pone en una vasija, y al cabo de un mes se pasa
por tamiz y se mete en botellag. (C.)

JARABES.
ALMIBAR O JARABE DE GROSELCAS.

Se toma una libra de zumo de grosellas, treinta
onzas de azdcsr blanco, seis libras be gresellas, una
librade cerezas agrias, y otro tanto de frambuesas,
si se quiere que el almibar tenga su perfnmc: se
quitan los pinchos de las grosellas y los cabos y
huesos de las cerezas, despavlmrr;imlolo todo, y se
exprime el jugo, al principio queda turbio y espe-
80; pero se pone & reposar en Ja bodega por veinti-
cuatro horas en una vasija: luego se pasa y cuece
el azicar, anadiendo el jugo de las frutas, y me-
neéndolo todo. Después de algunos momentos de
hervor se saca la vasija, se enfria y se pene en bote-
llas. (B.)

ALMIBAR DE LIMON.

Se toma de znmo exprimido de limén ocho onzasg,
y quince de azticar, con lo cual se opera como en el
artfculo anterior. (B.)

ALMIBALR DE ORCHATA.

Se tomard una libra de almendras dulces, cuatro
onzas de amargas, dos libras de aziicar,una azumbre
de agua, dos onzas de agua de flor de naranja, y la cor-
teza de un limdén. Las alimendras sedejan en agua

‘_ T o oty e T

i [ O

fria’el tiempo conveniente para que el pellejo se se-
pare con facilidad, y no debe echarse, como ge acos-
tumbra, en agua caliente: se majan las almendras
en un mortero, afiadiendo de tiempo en tiempo un
poco de agua y la corteza del limén. Hecha la pas-
ta, y desleida con lamitad del agua, seaprieta fuer-
temente 4 traves de una servilleta tupida. y se vuel-
ve 4 poner la pasta en el mortero; se echa agua y
se exprime de nuevo: se pone agna en una vasija,
haciéndola cocer: se retira la vasija, y se echaen e-
lla leche de almendras, menedndola hasta que lla)'a
hervido por algunos minutos. Entonces se saca del
fuego, se deja enfriar, se echa el agua de flor de na-
ranja, y se pasa todo por una gervilleta ¢ pasador.
Llenas les botellas de este almfbar, deben revisarse
de tiempo en tiempo, porque el aceite de las almen-
dras, como més ligcro, sobrenada y parece las divi-
de en dos partes, y aun pudiera alterarse el almfbar,
g1 no se tomara la precauci(»n de menearlo para
congervar la mezcla exacta. (L.)

3
AZUCAR.
Es necesario elegir siempre el m4s refinado, y sus

cualidades son: la de ser seco, sonoro, duroy un po-
co trasparente.

CARAMELO.

Llegado el azdcar 4 su dltimo grado de coceidn,
se debe retirar inmediatamente que e conozca to
ma un ligero color de caramelo, porque sino se que-
marfa y no podria gervir para nada.

ey
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CLARIFICACION DEL AZUCAR.

Se bate una yema de huevo hasta el estado de
nieve, con un poco de agua; se le afiade poco 4 po-
co un vaso de agua fresca; se ponen en una vasija
ocho 6 diéz libras de azticar quebrado, que se des-
lie con la mitad de agua preparada con la clara de
huevo, de modo que quede muy espeso; se pone la
vasija al fuego, dejando subir el azicar por dos ve-
ces antes de despumarlo, y teniendo cuidado de
echar un poco de agua para clarificarlo hasta que la
espuma salga enteramente blanca. Para quitar lo
que queda de esta, se echa en el azicar un vaso de
agua fria.

PASTILLAS,

Seda el nombre de pastillas 4 una especie de
pasta azucarada, en la que entran diferentes sustan-
cias, de las gque toman su nombre. Se hacen pas-
tillas para comer y para perfumar. Aquf se trata
de las primeras; y estoy persuadido de que, segin
el método que propongo, serd ficil su elaboracion 4
los que gustan de ellas.

PRINCIPIOS GENERALES.

Estos consisten en seis condiciones indispensa-
bles, de que es preciso penetrarse bien para obte-
ner un buen resultado.

1.= Se escoge buen azicar blanco, y después de
héberlo pulverizado y pasado por tamiz de cerda,
se separard la parte mds fina por medio de otra de
seda, por que esta parte demasiado fina hace la pasti-
lla compacta y le quita su brillo.

2.= Se desleird con el espfritu aromdtico que
haya de emplearse, y suficiente cantidad de agua,
usando con preferencia de un cazo pequefio de pla-
ta, que, ademds de ser mds limpio y saludable, no
comunica ningin mal gnsto.

3.< Se tendrd mucho cuidado con el azdcar
puesto al fuego, menedndolo por intérvalos, y cuan.
do empiece 4 levantarse.

4.=  Se procurari que la pasta no sa]ga demasia-
do liquida; y si esto sucediese, se la meneard con
una espitula fuera de la lumbre, hasta que haya
adqnirido la consistencia necesaria.

5.2 Se debe tener firmemente el cazo con la ma-
no izquierda, y dirigirle con tino 4 fin de que no
caiga demasiada pasta, y que las pastillas sean i-
guales.

6 = Se ha de observar si los aromas que han de
emplearse, extraidos de jugos vegetales, estdn fres-
cos y no huelen 4§ rancio 1 4 otra cosa distinta de la e-
sencia que debe serles propia.

PASTILLAS DE FLOR DE NARANJA.

Se majan en mortero de mdrmol tres cuatroli-
bras de azicar superfino blanco, separando del mo-
do que se ha dicho la parte mds fina para otras com-
posiciones.

Se deslfe luego el azticar que ha quedado sobre
el tamiz en vasija de loza limpia, con doble canti-
dad de agua de flor de naranja, usando para esta o-
pera(-il'm de una espzitula pequefia, mientras se de-
rrame suavemente y por intérvalos el agua, hasta
que la pasta se condense. Si se ha echsado dema-
siada agua, y estuviese liquida, se espesa con un po-
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co de azdcar en pol\'o que debe tenerse de reserva.
Se conocerd que estd en su punto, cuando, cogiendo
una poreién con la espdtula é inclindndola, se des-
prende por si misma.

Kntonces se ponen cuatro onzas de esta pasta en
un cazo de pico prolongado que se acomode 4 un
hornillo, y poniendo el cazo sobre’ el hornillo ca-
liente, se calentard la pasta hasta que se liquide,
menedndola con un }')alito plano en forma de esp4-
tula. Cuando la pasta vaya d hervir, se retirard el ca-
so, y menedndola aun dos 6 tres veces, se derramna-
rd sobre planchas de hoja de lata del modo siguien-
te:

Se sostiene el cazo con la mano izquierda é in-
clinando snavemente su pico, se hard correr la pas-
ta que se acerca al borde por medio de una ugnja
de hacer calceta unida 4 un cabito de madera por
el que se la tiene con la mano derecha, dirigiendo
alternativamente el cazo y la aguja, de manera que
caiga la pasta sobre las planchas en figura de boton-
cillos del tamafio de medio duro, poco mds 6 the-
nos, 4 los que se da el nombre de Pastillas. Se de-
be procurar alinearlas al correrlas, y que todas ten-
gan la misma cantidad de pasta, lo que solo se con-
sigue teniendo firme la mano izquierda.

Pasada una hora se quitan de sobre las planchas,
y se ponen sobre papeles en la estufa, donde debe-
rdn estar un dfa, porque mds tiempo disminuirfa el
perfnme.

De estas pastillas se pueden fabricar veinte libras
y més al dfa.

En esta receta he pnesto cuantas opem(‘:iones de-
ben ejecutarse para toda especie de pastillas de go-
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ta. En cuanto 4 las demds, sefialaré solamente la
cantidad y cualidad de los perfumes; pero siempre
serd la pusti]]a de gota més deseada y preferida por
su gusto, perfume y varie«]ad. de c'olores que se le
da. Merece también esta estimacidn, porque no se
presta al fraude, y no pnedc elaborarse sino por mi
método, 1 otro conforme 4 los mismos prineipios.
Hay quien hace las pastillas con m.ol(.*s de hoja
de lata; pero es p)'cferil)le el modo indicado, si se
considera que debiendo calentar mis la pasta para
echarla en moldes se altera el aroma de la pastilla. y

PASTILLAS DE ROSA.

Se majaran tres 6 cuatro libras de aziecar en un
mortero de mérmol; se pasardn por un cedazo de
cerda, se desleirdn em una vasija de loza con doble
cantidad de agua de rosa, hasta que obtenga cierta
consisten-ia, y se procederi como se ha dicho con
el cazo y la aguja.

PASTILI 48 DE CAFE.

Después de haber prepamdo tres libras de azdcar
superfino del modo que va indicado, se dardn unos
cuantos hervores & tres onzas de buen café en pol-
vo en un cuartillo de agua. Se colarg el cocimiqn-
to por una manga, en la que se pondrd un pgdacu:o
de cola de pescmlo para hacer caer la casca. f,uaudo
\el licor esté frio y claro, se mezcla con el azicar pa-
ra formar las pastillas. Se ha de observar el no po-
ner 4 la vez en el eazo sino lo que puede conservar-
se caliente mientras se corre, porque, si se enfriase
pm'judicurfa g la opemci(m.
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PASTILLAS DEJAZMIN,

Majadas y pasadas por tamiz tres 6 cuatro libras
de azicar, segin queda dicho, se ponen en una va-
sija de loza, ccn dos onzas de buen e-piritu de jaz-
min que sirve para desleirlas y hacerlas pasta; ana-
diendo agua natural, se cuela y se hacen las pasti-
llas. Del mismo modo se hacen las de tuberosa, jun-
quillo, ete., empleando igual cantidad de espiritu
de cada planta para cada libra de azicar.

PASTILLAS DE VIOLETA.

Se preparan cuatro libras de azicar del modo di-
cho, y se pone en un alambique una libra de flores
de violetas sin cdlices ni cabos. Se echa un cuar-
tillo de agua hirviendo, y ss cierra herméticamente
el alambigue. Después se ponen 4 la estufa, y ha-
biendo permanecido asf por doce horas, se pasa la
infusion por un lienzo que se estruja bien para ex-
traer todo el jugo, con el cual se deslie el azicar, y
se hace la pasta, prosiguiendo lo restante de la ela-
boracién como va dicho.

Estas pastillas tienen la misma virtad que el ja-
rabe de violeta, son pectorales y Dbuenas para los
constipados: se pueden también desleir en agua y
tomarlas como jarabe. 3

PASTILLAS FRIAS DE. LICOR.

istas pastillasson exquisitas y apreciadas, asf por
la snavidad de sn perfume, que no loaltera el fue-
go, como por su delicioso sabor. Es necesario an-
te todo elegir la goma ardbiga mds trasparente, y el
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azdcar més fino. Pueden también servirre estas
pastillas empapeladas, y dicen muy bien en los pos-
res.

PASTILLAS DE MARASQUINO DE Z;.\RA.

Aztcar ruperfino 1 libra.

Goma ardbiga muy blanca en polve..... 4 ochavas,

Se maja el azicar, se pasa por tamiz de seda, y
se pone en una vasija de porcelana.  Se deslie a-
yarte la goma con agua caliente, y lnego que csté
fria, se echa sobre el aziicar que se acabard de des-
leir con buen espiritu de marasquino de Zara. Se
polvorean con azucar paczu’lo por un tamizde seda u-
nas pizarras sobre las cuales se echard la pasta en fi-
gura de palitos que se cortaran en pedacitos redon-
dos. Cuando estén llenas las piz:xrms, se sacuden
ddndolas contra la mesa para que se extiendan los
pedacitos y para darles la fignra de pastillas. Des-
pués se ponen en la e=tufa con un fuego moderado,
y 4 la mafana siguiente se las vuelve con un ru-
chillo muy delgado para acabar de secarlas, y des-
pués se guardan en cajas bien cerradas. : :

Estas pastillas son muy agradables y digestivas.

PASTILLAS DE ROSOLL
1 libra.

Aziear superfino. ... AL
; 4 ochavas,

Goma nrﬂbigyn polvo...coeeev e

Iguales operaciones que para las anterior(fs.' Lue-
go se deslfe el azicar en polvo con buen espiritu de
rosoli, y se afiade un poco de carmfn en polvo, pa-
ra dar 4 las pastillas un color de rosa.
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PASTILLAS CORDIALES.

Azticar superfino WIER e ARRs I8 0o

GGoma ardbiga en polvo 4 ochavas.

Se preparan el azicar y la goma del modo dicho,
y se deslie con buen espiritu cordial.

PASTILLAS DE AGUA DE LAS BARBADAS.

Aziear saperfino. . .. sizen s AITD PR
Goma ardbiga. ... ... .. 4 ochavas.
[.a misma prv}»arm-i(in. con la diferencia de que
e emplea buen esp’ritu de aguna de las Barbadas.
rASTILLAS DE ESCUBAC.
Aziicar real &
Goma ardbiga 4 ochavas,
4 X 1 o
Se procede con las mismas operaciones indicadas,
y después de ellas se echa el azicar, unpoco de a-
zafrdn en polvo, y se deslfe con escubac.
Estas pastillus son coraiales y estomacales.
PASTILLAS CON ESPIRITU DE VYENUS.
Aztear real st SRR i 5
Gompardbiga: (... Lo NG e L8 4 ochavas;
: Se pasa el :17,11":;.11‘ por un tamiz de seda, y se Ces-
lfe con buen espiritn de Venus.
PASTILLAS DE OBISP®s
¥ e AR ORI I SO R T 11 ),
Goma ardbiga 4 ochavas
El azicar y la goma se preparan como queda di-
3 ¢ S T P\ ’
cho. Setoma luego ’(’,allllltll episcopal, asillams-
do, para desleir el azdcar, al cual se anade un poco
de earmin y afiil, para darle un color de violeta
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PASTILLAS DE ESPIRITU DE CANELA.

Azicar saperfino 1 libra.

Goma ardbiga 4 ochavas.

Se sigue en todo las preparaciones indicadas des-
leyendo luego el azicar con buen espiritu de cane-
la.

Con las mismas porciones de azdcar y de goma
s& componen las pastillas de cinamomo, fnirto, nuez
moscada, melocotén, clavo, rosa, menta, naranja,
jazmin, junquillo, tuberosa, ete.

Estas pastillas, llamadas también bombones, ge
venden eu cajitas vistosas y de gusto, poniendv en
la cubierta el letrero ('oi'x'esp()r}dicnte, 6 un dibujo
andlogo 4 las cnalidades de las pastillas que contie-
nen.

FLORES ARTIFICIALES DE AZUCAR.

Son las flores una de las obras més hermosas de
la naturaleza, pues recrean la vista y el olfato de
todos los hombres con la belleza de sus formas, sus
colores vivos, frescos y brillantes, y su aroma ex-
quisim: cualidades que las hacen el adorno mds her-
moso de nuestras habitaciones. Suatractivo es tan
grande, que la mayor parte de las artes no confian
poder agr:xdm‘ més seguramente que valiéndose de
ellas.

Las flores nos suministran también variedades pa
ra nuestros postres, pastillas y bizeochos admirables,
unos por su perfume y sabor, y otros estimables y
\tiles porque curan 4 alivian nuestras dolencias.
También se sacan de las flores jarabes, conservas,
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confituras, esencias, aguas destiladas, polvos: en u-
na palabra, son e orfgen de las sensaciones mds de-
liciosas.

Pero no basta aidn al confitero el haber sabido
sacar todo este partido de las flores; sino que seme-
jante 4 un diestro pintor que nos trasmite las fac-
ciones de las personas que estimamos, ha querido
perpetuar nuestros goces, reproduciendo sin cesar 4
nuestra vista las formas, colores y aroma de las mas
hermosas flores, aun pasado el término que la natu-
raleza les 1ij6 para que nos racreasen. El azicar
es el agente principal de esta ingeniosa invencidn.
1é aqui cbmo:

Se hardn construir por un * hojalatero diferentes
sacabocados, adecnados 4 la figura y tamano de las
flores que quieran imitarse. Para hacer una rosa,
por ejemplo, se compondrd una pasta, segin el mé-
todo 1ndicado en el articulo de pastillas, anadiendo
un poco de esencia de la respectiva for pa a comu-
nicarle su olor correspondiente. Se divide la masa
en varias porciones, 4 cada una de las cuales se da
el color y matices propio por el medio indicado en
el referido articulo, y adelgazando cada porcidén has-
‘ta el grueso de papeldelgado sobre un mdrmol bien
bruiido. pasdndola por encima un rodillito 6 eilindro
de hierroignalmente terso. Hecho estose cortan las
hojas de rosa con el sacabocado que tengasu forma,
y se poneen l:l{)nnradenn hilode alambre un bo-
toneito mny redondo de algoddn, sobre el que se e-
chan algunas gotas de esencia andloga, y se le im-
pregna en una disolucién de goma ardbiga, polvo-
redndolo después con una capita de azafrdn para i-
mitar el pistilo. Al rededor de la parte inferior

del algodén, sujeta al alambre, se .ooloca un cerco 6
anillo de pasta pcgado 4 él, que sirve para sostener
las hojas de rosa, que se pegan pasando' por su ex-
tremidad un pincelito mojade en la misma disolu-
cién. Debe cuidarse de apretar las primeras hojas
y dar 4 todas su encorvadura para rvmed.ar con
perfeccion una rosa, y asf se hace la rosa abierta y
la rosa en botdn.

Para imitar los botones cerrados, se pove en el
extremo del alambre un pedacito redondo de pasta
de rosa; cuando estd seco, se le cubre con otro de
pasta verde, ddndole una ﬁgurz.L‘ oblonga: se abre
por la parte superior con unas tijeras, y se forman
cineo lengiietas separadas, de modo que no se vea
cino lo ltimo de Ja pasta de rosa, y se dent(?]a ca-
da una de las lengiietas para imitar las hojas re.
cientes.

En cuanto 4 las hojas del tallo, se cortan con el
sacabocado, se pegan al alambre, mojéndolas hge\-
ramente, y se cubre el alambre con seda verde pa-
ra imitar el tallo. |

Lo'mismo se ejecuta respecto 4 las otras flores,
no olviddndose de remedar bieh el color de pistilo,
estambre y corola que forman el interior, commo en
la rosa abierta. Lo principal es el matizar y colo-
rar bien las hojas y flores imitando en cuanto sea

osible el natural. :

Seé imitan también las frutas, como peras man-
zanas, nueces, uvas, melones y toda especie de legum-
bres por medio de moldes rebpecti\'.os de maders}.
Del mismo modo se pueden hacer figuras de ani-
males y retratos de personajes, colorzipdolos dfas-
pués como convenga; pues solo debe cuidarse prin-
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r‘ilmlmenfe de reunir exactamente los dos trozos de
la figura, banidndolos con un poco de agua de goma,
6 mejor con nna disolucidn de pasta de pastillag,
pero liquida, al tiempo de sacar los trozos del mol-
de, y <1cspnés se pinrun convenientemente para re-
presentar los respectivos objetos.

En cuanto 4 los postres y otros adornos qne pue-
den hermosear una mesa, como, templos columna-
tas, pirdmides, sestillos y otros objetos, sea en a-
lamnbre, sea en carton, el artista dibujante solo pue-
de darles la figura y buen gusto gque el caso exige,
y debe nsar de una cola compuesta de harina y go-
ina ardbiga para pegar los talcos y otros adornos.
Debe tener moldes de varetas de varios gruesos y
dibujos, y después de extender su pasta y aplanm:-
la, poniéndola en el molde y nprcr;imlula. corta lo
que sobra 4 nivel del molde; toma después nn pe-
dacito de pasta que humedece ligeramente para le-
vantar lo formado en el molde, que ird colocando
en un plato.

TambBién hay moldes de trofeos y gnirnaldas pa-
ra las fuentes y ramilletes; pero nadie serd buen a-
dornista sin poseer el dibujo y tenér gusto.

BOTELLAS FUNDIBLES DE AZUCAR.

Se clarifiean tres ¢ euatro libras de buen azucar,
4 que se anade bhuena jales de manzanas 4 fin de
comuniearle pastmit‘l;ul. 6 impedir que se desmiga-
je. No se ha de poner § la vez mds que media li-
bra, poco mis 6 menos, como para hacer ]»astillas,
en el que debe cocerse hasta acaramelarse; y des-
pués se va echando en pequenas cantidades sobre
una loza de mdrmol untada con buen aceite de ohi
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vas, formando con ella pedacitos como avellanas.
Cuando estd todavia caliente la masa, se forma una
bola que se prolonga, y tomando luego un tubo de
vidrio de medio pi¢ de largo y del grueso de una
plnma de ganso, untado en su extremidad con di-
cho aceite, se aplica 4 ¢él la bola prolungada. Se so-
pla as{ pdeo 4 poco, pl'esentmldo el azticar al fuego
y formando con el pulgar y el 1ndice el cuello de la
botella. Cuando s€ la juzgue del grueso convenien-
te, se hace el fondo con un pedacito de madera que
tenga su figura. Conforme se van haciendo las bo-
tellas, se las va p(;nimu,lo sobre papel blanco en ta-
mices, y cuando hay ya bastantes, se llenan con un
embudito de plnta en forma de bomba, de maras-
quino de Zara, 6 de otro cualquiera licor, " prepara-
do eomo se dird. Se cuidari de que al echarlo no
caiga sobre la botella para no mancharla y quitarle
su trasparencia. Cuando todas se han llenado, e
enciende una vela, y presentan(lo 4 swllama el cue-
llo de la Dotella, se dilata este: en cuyo instante se
Ja aprieta suavemente con la punta de un cachillo,
y queda cerrada la botella.

Para que las botellas salgan ignales, se toma al
soplar el azicar un moldc de hoja de lata de la for-
ma y tamaho de solo el cuerpo de la botella; se le
unta con buen aceite de olivas, y se aplica contra el
azicar que toma su forma.

Se prepara el licor, echando en él una tercera
parte de azticar, 4 medio almibar, cnando ya no ent
bebe: se menea despnés esta mezcla, y cuando estd
nomgs que tibia, se llenan las botellas.

Estas botellas son primorosas en una mega por la
diversidad y transpm'encia de los licores; y tanto
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mis agradabies, cnanto pueden contener licores pa-
ra facilitar la digosti('m. Sobre cada una se pega
sl correspondiente rotulo o emblema. >

DE OTRO MODO.

Se preparan los moldes hechos con pedazos de
papel, que se arrollan en un cilindro de madera pa-
ra que tomen su figura. El cilindro debera ser de
una pulgada le diametro, sobre cuatro 6 cinco li-
neas de largo: la extremidad inferior del papel de-
be sobresalir del molde lo bastante para que doblan-
do sus bordes uno sobre otro, cierren la abertura
por aquella parte. Se colocan estos moldes, y secla-
rifican dos libras de aztcar, que se cuecen en un ca-
zo de pico al punto de caramelo, y se le anade una
cantidad  suficiente de ('na]qnier ratafia, como un
buen elixir de Garus 1 otro, para descocer el azlcar
y ponerlo al soplillo. Se echa después caliente en
los moldes, y se pone 4 la estufa por seis horas. y
de este mado ¢l aziicar endureciéndose envuoelve al
licor que queda én medio. Se quita el papei, hu-
medeciéndolo ligeramente con agua y retirdndolo
prontamente: puede dejarse solamente el papel
cuando sea muy blanco.

MODO DE HACER EL AZUCAR ROSADO
Y BOLADOS.

A media arroba de azdcar del mejor y m4s blan-
co ge echan trece cuartillos 8e agua, en la cual se
batirdn tres ¢ cnatro huevos enteros; en un perol
proporeionado se apartard un poco de dicha agua, y
en la restante se echard el azicar, y poniéndola &

la lumbre, te meneard 4 menudo hasta que empie-
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ce 4 cocer ¢ subir, y entonces se ird echando el a-
gua restante; en dando tres subidas, y teniendo
punfo 6 cuerjo de e.~pe.iudo. se colard por una
Im_\'(-tn sobre otro perol ¢ barrefio; echa esta opera-
cidn, se pondr;i 4 la lumbre un poco de aztdcar de
la colada, en el cazo en donde se ha de hacer el a-
zicar rosado; se le dard punto de hebra regular, y
teniendo en otro cazo batidas dos ¢ tres claras de
huevo, se echard el azicar, menedndolo con un cu-
charén hasta enfriarlo, echdndole un poco de agrio
de limén; hecho esto, que se llama bafio 6 blanque-
te, se pmul -4 4 lalumbre lacocha del azticar, tenien-
do en el elarificado un cacito como de 4 cuartillo,
que servird de medida para cada cocha de aztcar, y
puesto 4 la lumbre en el cazo 4 tomar punto, se le
echardn dos gotas de aceite comin, y teniendo pre-
parado zumo de limén en una cuchara de madera
rayada, y el azicar como punto de hebra, se echa
media cucharada del 4cido de limén y se le da el
punto de quebrado flojo: se tendrd pr‘epm'ada una
porcidn del bano, se :1p:11'r:11':i de la lumbre y se ba-
tird tendiéndola en seguida sobre una mesa, en la
que habra una manta doblada y encima papoles
blancos; se despegard de los }mpeles y se partin‘i
con una sierra pequefia, y de esta manera hasta con-
cluir, advirtiendo que el mismo azicar demuestra
las faltas que tiene, pues si tiene mucho bafio sale
fofo, y si mucho agrio 6 punto, moreno y pesado,
por lo que por las rayas de la cuchara se aumenta
6 disminuye el agrio, como asimismo se aumenta 6
se quita el bafio: para batir el azicar se tendrd un
cuchardn 4 pmpdsito en figura de espéfn]a‘, y una:
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n asegnrada al cuchardon para

manija al extremo hi.e : :
que se pueda batir bien, y no dane la :mmjo. ",

El cazo para el azdcar debe ser de 11%{111%} ‘\ e me-
dio huevo, donde se echard como un cuartille de lo
clarificado para cada vez.

MODO DE HACER LOS BIZCOCHOS

BORRACHOS.

De las tirasanchas de pasta de bizcocho se par-
ten cuadros sueltos; se tiene prcparado un cuartillo
de vino blanco. y libra y media de azicar; se(lzf un
hervor 4 todo jlfl\tO. y ge retira dejﬁmlulo enfriar
un poco, y con un tenedor se bafian los peduzos’ de
bizeochos, y cuando estdn empapados se ponen # -
rear sobre unos espartos; se les dan alg}mas \'nel]tus
para que tomen bien el amic}m-, rebozandolos des-
pués en bizeocho molido, azuear y canela, y se po-
nen 4 secar en la estufa.

ARTE DE BOTILLERIA.
PONCHE.

Se hace té, mas 6 menos fuerte 6 ligero, y se le
echa el azdcar cuando esta atin caliente. afiadiendo
el jugo de dos euatro ¢ media docena (‘.o. limones,
gegin la cantidad de pnm:he que se quiera hacer.
Cuando ya estd proximo 4 su hervor. se echa una
désis mas 6 menos fuerte de ron 4 de otro cualgnier
licor espirituoso y agradable, o de \‘inf). ‘rf'glill el
gusto de los qnelo hayan de tomar. lc nnm.l cuan -
do no se echa sino la cantidad necesaria de licor es-
' piritnaso el hervirlo mucho.

w_%ﬂ,. T

e B e

PONCHE A LA ROMANA.

En una cantidad suficiente de agua se echa el
zumo de algunos limones, y después de haberlo pa-
sado todo por tamiz, se afiade una cantidad mais 6 me-
nos fuerte de ron ¢ marasquino, poniéndolo 4 en-
friar en una ponchera. Regularmente e toma tem-
plado.

SORBETES.

Los sorbetes ¢ helados. son los sumos de frutas,
vegetales 6 cremas congelados por medio del hielo
y sal, 6, en su defecto, de la rosa y nitro. Se usa
para su ]{reparaci(}n de cierta vasija, llamada sorbe-
tera, hecha de hoja de lata ¢ de estafio. Las de es-
te metal son preferibles, porque dan 4 los sorbe-
tes una suavidad que no proporeionan las primeras,
en las que por ser muy delgadas se efectia la con-
gelacién con demasiada rapidez y se forman en sus
paredes granizos gruesos, que se han de romper con
la espitula; ademds de que, la sal 6 nitro emplea-
dos, penetrando 4 veces en el interior de la vasija,
alteran los zumos, y les quitan su buen gusto. Lle-
nas las sorbeteras de los jugos ¢ cremas, se meten
en un cubo con divisiones 6 sin ellas, 4 cierta dis-
tancia unas de otras: se ha de tener el hielo, ya ma-
chacado y mezlado con la sal, que se echa pronta-
mente en el cubo al rededor de cada sorbetera, has-
ta que estén cubiertas. Cuando se desea helar prota-
mente, se eche mayor cantidad de sal. Sé revuel-
ven las sorbeteras ripidamente en el cubo, menean
do de cuando en cuando los licores con una cuchara
¢ espitula, & fin de deshacer los témpanos que pue-
dan formarse.
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Después que las sorbeteras esten lm.n.m( neadas,

v los licores que contienen dentro suficientemente
) i Y Hda: v enanto
helados, se cubren con hielo y gal ',lntnllh,.'\]( na 0
més se anmente la désis de cal con el hielo mas
lardn los licores, debiendo sacarlos

yronto se conge .
3 han de servir.

del cubo en el momento en que se -

Para esto se formanen pil':imidcs. 4 en vasitos <lo
cristal de asas y de pié: también se [H:(‘(}l(,‘]\ : H}Nf"
en figura de quesos, poniéndolos en moldes de. uj']-l‘
de lata de forma pir:nnia]:ﬂ. y con sus yopm'tl(-}oT.ea
para evitar la mezcla de los diferentes licores. ( uan-
do han de reunirse se llena bien el molde, sacudién-
dolo de cuando en cuando; y 1o debiendo qno(l:n'
vacfo alguno entre los diveros helados que se lmln
echado, se sacan 4 su tiempo los trozos tlv 110'}:11 ('e
lata que forman las separaciones. Se cierran 1({1-
méticamente los moldes con sus mp:ulm':ls y se de-

jan en el hielo con sal.

d

Cuando se hayan de servir esta especie de quesos,
se sacan de lcs moldes, metiendo (z.~t'us en agua ca-
liente, pero retirdndolos lo mas rapidamente po.\,ll-
ble: euando se han escurrido bien, se levanta la ta-
p;ulem, v volviendo el molde sobre un plato de polr-
celana, se le retira ligeramente, y el queso debe
qne«lar entero. :
En vez de meter el molde en agua, se pumlc enju-
oar solamente con una servilleta.
- Para dar & los helados las figuras de lns'tlifcrvn:
tes frutas, se hacen moldes de estatio, senwj:n.nr(:s, a
las frutas que se desean meter en cl'lo;\; ﬂ.‘l\‘ll'Ucl.l-
dose que dichos moldes deben al)m'.sc en dos: ae.
pracfica un agujero en la parte superior para echar
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el licor, y se cierran herméticamente las junturas

v

con una pasta compuesta de

8 onzas de cera amarilla.
5 1d de pella.
4 id. de pez de recina

Se deslie primeramente la cera, y después se a-

niade la pella y la pez, menedndolo todo hasta que

esté fundido: cuando s2 halle casi frio, sobre una

mesa muy limpia, que se haya humedecido con a-
ua, se amnasa esta pasta y se usa de ella.

Hecho esto, se pondrin diferentes de estos mol-
des en el cubo lleno de agua, y se menean con una
gran (‘Sp:i[lll:l por espacio de media hora ¢ tres
:uartos, hasta que el licor que contengan dentro es-
t¢ bien helado, lo que se conoce cuando el molde
ewpieza 4 abrirse. Entonces se saca el helado del
molde: para darle el color de su fruta, se usa de un
pincel mojado en la comp()sicidnquc se senalard en
las recetas relativas.

Para que salgan las frutas mads blandas se pone
desde luego la (-omposici('»n en la sorbetera, y en
este estado se echa en los moldes de frutas, que se
dejan helar hasta que hayan de servirse.

HELADO DE CREMA.

5T 1Y g e S e e caartillo y medio
Crema 6 nata .. .3 onzus,
Raspaduras de limén.

Azdoak S A . A

Todo esto se pondrd en una vasija al fuego, ha-

. 7 . ?
ciéndolo hervir, y menedndolo hasta que empiece 4
engrosarse: inmediatamente se saca del fuego, y se
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)asa por un lienzo sobre un vaso, que =€ deja en-
friar, y se echa luego en la sorbetera para helarlo,
Debe observarse que cuando se quieran hacer he-
lados en que intervenga la leche y la crema, es ne-
cesario que la leche sea siewpre del dia, 6 nata for-
mada de la noche & la manana, pues sin esta pre-
canecidn se pasarfu la leche.
HELADO DE ALMENDRAS.
cuartillo y medior
Crema b o i SN ATE v. . 8 onzas,
Almendras duleces ..... .... Yoy s [
Almendras WmMArgas .. .. ... 4 ad
Agua de flor de naranja L ad
Aztear 2 p
Se mondan las almendras, y se majan en un mor-
tero de mérmol, echando de c¢unando en cuando al-
gunas gotas de agua. Cunando estin majadas, se a-
nade agua de flor de naranja y una mitad de leche,
asando esta mezcla por un lienzo tupﬂlo. El res-
to de la leche y la crema se ponen en una vasija al
fuego, meneandolo con una espétula hasta que se
haya cspesudo bastante: se echa en ella la leche de
almendras, y después de un solo hervor se retira la
vasija, y se derrama la composicién en otra para
helarla cuando esté fria.

HELADO DE VAINILLA

Leche R e N R A e S o e R coartillo y medio.
Crema 8 onzas,
Vainilla. ... .. 4 ochuvas,

12 onzas.

Se abre la vainilla y se corta en pedacitos, ma-
Jéndolos con un poco de azdcar en un mortero de

&.—qy_g-g.:m-\x i g
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méarmol hasta pulverizarlom entonces se pone una
vasija al fuego con la leche v la nata, haciéndolo
hervir hasta la consistencia regnlar. Esta compo-
sicién se pasu al través de un lienzo, y cnando estd
f1{a. se echa en la sorbetera para helarla.
HELADO DE CAFE.
....cuartillo y medio.
8 onzas

l.eche
Cremi o e e
¢ fé de Moca
Azicar ...
Qe tuesta el café, y cuando tiene ya un hermoso
color de canela, se hace polvo; se pone en una vasi-
ja al fuego la leche y el azticar, meneindolo conti-
nuamente con la esp:itul:\. hasta que se engruese la
mezela, y en seguida se derrama en el café, que de-
ber4 estar sobre una vasija, men »dndelo con una
cuchara, y se tapa bien. Cuando se haya enfriado
ge pasa por un lienzo, y asi se hiela.
HELADO DE CHOCOLATE.
4 euartillo y medio
Crema K onzns.
Chocolate raspado id
Aztear wd
Todos estos simplcs se ponen en una vasija al
fnego, menedndolos con una cspstu!a; v cuando ha-
ya hervido suficientemente la composi('i(»n. y esté
bastante espesa, se echa en una vasija de barro bar-
nizada, dej andola enfriar para helarla.
DE ALFONSIGOS.
...cuartillo y medio.

Leche
8 onzas,

ATLONEIZON s stos Tanaen Glnd 0 e mies
Raspaduras de limén. _
Azucar 12 ad;




y des-

an primcr:mwnte los alfénsigos,
pués de haberlos meondado de sus - cdscaras, se ma-
tan en un mortero de m;’n'nml_‘ u]:u.lwm]n por in-
térvalos un poco de leche para impedir que se \'ncl-’
van aceite. Cuando se hayan redueido 4 pasta muy
delgada, se deslie con una mitad de leche, ‘ ~( Pfli
sa por un lienzo tu[mln: se pone en una vasija a
fueco, donde se junta el resto de la leche, !:L cre-
® Ja corteza de limdny el azucar, nw'u:undul.«»
a consistencia regular, y entonces se anadi-
p:\s:m«lo esta ‘n.)c’/,(-la por un’ ta-
[)espués de un lxgj]:\‘or, enir.m(]u que sea, se a-
fiade un poco de decoccién de espinacas nnl)" c;»l?-
rada para dar al helado un color verde, que es el de
|fonsicos: se pone en la sorbetera, y se hiela.

® HELADO DE CEFIRO. ;
Leche.... ....cuartillo y medie.
L'x:clllzl ; 8 onzas.
Agua de flor de nnTanjd..ce caanreetn

Ruayaduras de un lim6n.
{u'spndurml ('1«‘ una toronja.
1d. de naranjn.
Una césecara de vainilla.
AZOCAT 0o
Se raspan 1
]la vainilla en ped
dolo hasta que e
frio se hiela.

HELADO DE TORONJA.

cuartillo y medio.
8 onzas.

Se calient

ma,
hasta un
rén los alfénsiges,

miz.

los a

12 onzas.

as frutas; y después de haber cortado
azos. se hierve todo junto, menein-
sté bastante espeso: cuando esta

Crema
;I‘;l/)ixtlz]ljrh : N3¢ 5 i s « hORODZANG
Se raspan |
ja al fuego con la leche,

41

nedndolo todo hasta que la mezcla empiece 4 en-
grosarse sin hervir. Kntonces se pasa por un ce-
dazo limpio sobre una vasija, y cuando estd frio se
pone en la sorbetera para helarlo.

A trdas estas composiciones se les puede dar la
figura de quesos 0 de frutas, raliendose de los mol-
des, de que hemos hablado; y siguiendo las ope-
raciones ue hemos indicado, se les da el color de
las frutas que se quiera, dindoles de antemano un
bafo ligero con un pineel.

HELADO DE ANANAS.

Ananas

Limones 2
Azicar e e ORZAR.

Se raspari la superficie de las ananas sobre una
antidad de azacar, de donde se levanta con un cu-
chillo 4 medida que se pega, y se va poniendo en
un plato: se cubren después los frutos por mitad,
se exprime el jugo asi como el delos limones, se
deslie el azticar con azambre y media de agua en
una vasija al fuego, y cnando estd frio se echan
las raspaduras de las ananas, su jugo exprimido y
el de los limones, poniendo esta composicion en la
sorbetera para helarse.

Para conservar la figura de las ananas se fabri-
can moldes adecuados, como hemos dicho.

HELADO DE NARANJA.

Naranjas
Raspaduras de cuatro naranjas.
Azucar
Se eligen las mejores que se puedan : se les quita
la cdscara, se hacen pedazos para sacar las pepitas,
y se majan con la raspadura en un mortero de

..8 onzas.
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marmol : luego se envuelven en un lienzo, y se po-
nen en una prensa. Cuando se ha extraido todo
el jugo, se mezcla con el azicar, que deberd ha-
berse derretido en un cuartillo de agua, y se colo-
ca todo en una sorbetera para hacer los helados en
ol molde de queso 0 en el de naranja. Para dar al
helado el color de esta fruta se toma un poco de
amarillo liquido, desleido con un poco de carmin;
se moja ligeramente un pincel, y se da sobre el he-
lado al sacarlo del molde. Del mismo modo se ha-
cen los helados de limon.

HELADO DE ALBERICOQUES.

Se escogen los mejores albericoques y bien ma-
duros : se les quita el hueso, ¥ después de haberlos
cortado en tallos, se ponen en und vasija con un
cuartillo de agua al fuego: después de un hervor,
se pasan por un tamiz limpio, se reune el azlcar
desleido en agua. y hecha la mezcla, se hiela.

Si se quiere figurar perfectamente los alberico-
ques, se introduce en el molde, y en medio de la
carnosidad un hueso de albericoque, y cuando es-
tin helados s2 pasa un pincel snavemente im-
pregnado de anmariilo liquido, valiendose del car-
min para formair los matices. Del mismo modo se
hacen los helados de melocoton, con la diferencia
de echar algo mds de azuear, y cuando se quiere i-
mitar estas frutas con su pelusa, se ponen en un va-
so cubierto, que se rodea de hielo por todos lados.

BELADO DE MANZANAS.

Reinetas....
Limones..
AZUCAT .. ovoeveasenses

e L e

Se elegirin las mejores manzanas, cortindolas en
cuatro partes para sacar lus pepitas y el corazon:
se majan y se ponen en seguida en una vasija con
un cuartillo de agua al fuego, y se hervirin hasta
que se reduzcan i pasta. Entonces se echa en un
tamiz sobre una vasija, y se estruja para ex
1; . i lll}t \““‘fl.ldv y se estruja para extraer
a pulpa 6 parte carnosa, i la cual se anadeel azi-
ar, sea en polvo, sea en almibar, y se incorpor:
bien; y cuando la mezela se ha enfriado, se le echa
el jugo de _hm()n, y se hacen los helados.

Si se quiere hacer este helado de la misma figu-
" 0 B g a3 Q > 11 %
ra que las manzanas, se echa en la composicion un
poco de amarillo de azafrdn, con una decoccion de
espinacas, y para imitar el pellejo, se usa del car-
min, ddndole con un pincel.

HELADO DE PERAS.
Peras mante€)sas. ... cocareeree
Limones.... ... ety :

» zdcar e s e A e ...Sonms‘
: bc tglnur:m Jas peras casl maduras, se hacen pe-
dazos, se les sacan las pepitas y el pellejo, ponién-
dolas con agua en una vasija al fuego para hacer
de ellas una pasta: se exprime la pasta carnosa por
un tamiz muy tupido, después de haber afadido
el jugo de los limones, para helarlo.
Para hacer con el hel aras figurad:
o éol crih elado peras figuradas, se les
: or verde con un cocimiento de espinacas
muy colorado, y se imitan los demds matices de
la naturaleza en los diferentes espacios con varios
colores separados.
HELADO DE FRESA.

Fresas..... «oooceceniuine 9 libras
Grosellas encarnadas i B
; .8 onzas.
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esté tibia, se echa sobre las flores, y se las d:ja en
una infusion por cuatro horas, meneando de tiems
po en tiempo el vaso: después se pasa por un lien-
zo muy tupido, y se echa el licor en la sorbetera
para hacer los helados.
HELADO DE JAZMIN.

6 onzas.
2 azumbres.
12 onzas.

(Las mismas operaciones dichas.)

HELADO DE VIOLETA.

Flores de violeta

Lirio ciardeno en polvo. ..

AgUa. ...t os sl v

Azdcar en polvo

Se majan las violetas en un mortero de mdrmol,

y se ponen en una vasija con el lirio cdrdeno: se
deslie el azicar con agua, y se echa sobre las flo-
res. teniendo cuidado de cerrar herméticamente el
ras0. Asi deben estar en infusion por cuatro ho-
ras, y después de pasado ellicor por tamiz, se
hjela. Del mismo modo se hacen los helados de
té. echando cuatro ochavas de té en vez de las
cantidades arriba dichas.

HELADO DEFLOR DE NARANJA.
Flores de naranja..... % ...cccevesonenons 8 onzas.
..Ar_rl‘nnA.A4..,. P T e R R R s w A7 DGR
Azutar B X S R e 1O OIS

Se deslie el azticar con el agua, y se echa su de-
coccion hirviente sobre las flores de naranjas pues-
tas en una vasija: se tapan bien, y se dejan asi en
infusion por espacio de seis horas: se pasa por un
tamiz, y se hiela.

B0 7 o

HELADO DE JUNQUILLO.

Flores de junquillo. .
Agua. . . B 2 azumbres.
AzQcar. . 12 onzas.

(Las mi
HELADO DE R(

Rosass .« + s i . . .12 onzas.
Agua .2 azumbres.
Azucar. . .12 onzas.

)SAS

(Del m ismo modo que el anterior.)

HELADO DE CLAVEL.

Claveles. . , 1 libra.
Agua, ... .. .2 azumbres,

Azicar ; .. RN . . ...12 Onzas.

Se eligen los claveles de color de rosa, se des:
hojan, y asi se colocan en una vasija, sobre la que
se echa el azacar desleido: después de una infu-
sion de cuatro horas, se pasa este licor por tamiz,
v se hiela.

En invierno se pueden hacer helados de dife-
rentes aguas de olores: pero jamds son tan agra-
dables como los que se hacen con las frutas y flo-
res en su propia estacion.

HELADO DE MARASQUINO.
Leche dos azumbres.

Crema un cuartillo.

Seis claras.de huevo.

Un cuartillo de marasquino de Zara.
Una libra de azlicar refinado.

Se toma leche fresca y nata muy dulce, ponién-
dolas con azacar molido en una vasija al fuego: se
menea la mezcla con una espiatula hasta que haya
hervido dos veces. Entonces se pasa por uh ta-
niz decerda; se toman las claras de huevos, Yy
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cuando estén reducidas d nieve, se echa en ellas la
primera mezcla, continuando en menearla hasta
que se incorpore : después se anade el marasquino,
y se pone en la sorbetera para helarla.
OTRO HELADO DE MARASQUINO.

Ocho limones.

Una azumbre y media de agua de fuente.

Un cuartillo de marasquino de Zara.

Seis claras de huevo.

“('h() ()Ill}\.\'(l(’ ﬂ[lik':ll‘.

Se raspan los limones lo mds menudamente que
se pueda, se echan las raspaduras en agua por un
par de horas para darle el gusto: después se corta
la pulpa de los limones por mitad, y se exprime el
zumo; se ha de reunir con el agua el aztcar, y
majado todo esto, se menea con una espitula o
cuchara: cuando esté bien derretido el azucar, se
pasa esta mezcla por un lienzo muy blanco, pro-
cediendo en todo lo demis como en el anterior.

También se pueden hacer helados de otro licor
cualquiera. ’

HELADO DE VINO DE CHAMPANA.
Seis limones.
Un cuartillo de agua de fuente. :
Un cuartillo de vino blanco de Champana.
Cuatro claras de huevo.
Ocho onzas de aziicar.

Se procederi como queda dicho, y lo mismo se
hacen los helados de vino moscatel, Mdlaga, Ma-
dera, y en general todos los vinos blancos.

EIN:

VINOS.

VINO DE MEMBRILLO.

Se ralla en un rallador el membrillo, que no esté
mallugado ni tenga podridas; se pone‘en una bolsa,
y en un prensador de palo se escurre 4 sacarle todo
el jugo, este jugo se pone en botijas, enteramente
llenas y destapadas para que arrojen toda suciedad;
al ponerse en las botijas, se le pone también un cho-
rrito de aguardiente fino, y cnando se bajen se lle-
nan de mds aguardiente: asf que esté enteramente
limpio que es al cabo de unos ocho dfas, poco mds
46 menos, se hace almfbar clarificado, en-la propor-
cién de: para tres hotijas de jugo, libra y media de
almfbar; se mezcla bien, y al dfa siguiente se le po-
ne aguardiente al gusto. Si se quiere més ¢ menos
dulce, se le aumenta ¢ disminuye el almibar. Se
embotella y dura mucho tiempo.

VINO DE NOGAL.

En tres cuartillos de buen tequila, se ponen cua-
tro onzas de corteza de nogal, se deja ocho dfas en
infusién y después se filtra. :

OTRO VINO DE NOGAL.

Se hierven siete cuartillos de agua, con, seis on-
zas de corteza de nogal 4 dejarlos en la mitad, se les
pone cuatro onzas de aziecar y se filtran; después se
le pone medio cuartillo de aguardiente y se embote-
lla.

OTRO.

A tres cuartillos de vino tequila, se le ponen cuatro
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onzas de corteza de nogal, cuatro de almendras dul
ces, media onza de canela, una nnez moscada, tres
clavos de comer y un eorazon de guaje cirial despe-
dazado; todo esto se mezola y se }.um". en inf'mix?n'u.
cho dfas: (I(‘>I)ll(:> se filtra. Se clarifican cuatro on-

zas de azicar en cuartillo y medio de agua, 4 que A
quede en un cuartillo; se revuelve con :l vino y
embotella. :

VINO PARA ANTES DE LA MESA.

: A partes ignales de anizado v aguardiente cata
lin, se les pone unas gotas de :ilxx:u";:n de Anoostu.
ra ‘

S0

ENMANTECADOS.
Batidas yemas de huevo en la leche hasta darle
un color algo amarillo, endnlzaca més de lo regular
o

"‘1 mflw.la. se pondri 4 hervir, :l;_freg:im]uh:munrw]ni-

lla fresca la que necesite i darle gusto; estando co

mo atole ge aparta y enfria para nevarla «lcs]mds.
OTROS DE CAFE.

Se tuestan siete onzas de café hasta que adquiera
un hermoso color de canela; se muele v se conserva
en una cazuela, Se ponen & hervir diez onzas de
natillas con treinta onzas de leche Y quince onzas de
azucar: cnando esto empiece 4 (*.\][{'.\:Il‘. se echa so
bre el café, que se menea y agita con una enchara:
se tapa, se deja enfriar, se cuela por un tamiz ¢ pm;
un lienzo ralo y se-=se hiela como todos,

OTRQS DE GRANADA.

.. € (.H)'}l n fels (r;).mm!‘m ('H.\'H.\ ;;‘l':llll).\' estéen muy
rojos y se machacan en un mortero con dos onzas
de jalea de grosella, y en su defecto de manzanas v

y

TRt

ocho onzas«de aziicar en polvo. se leafiaden dos
cuartillos de agna comnin, 6 mds si fuere necesaria;
se cuela por un tamiz y se hiela.

YINAGRE.

I2l verdadero vinagre, como lo indica su nombre,
ex el vino que se agria v se vitelve :deido. ko mu-
chas vh--|n-1|>:xx l!l'ill('ifr;l]llll‘llh‘ en el CAMPO. 3¢ pre-
para el vinagre echando en un barreil vino v heees
de vino, cuidando de no Uenarlo nunca enteramen-
te y de hacerle un pequefio agujero 6 abertura par:
dar paso al aire. Cnando una vez el primer vino
se ha convertido en vinagre, se va reemplazando el
que se saca con vino nuevo. Iiste vinagre es siem
pre puro.

Desde un principio se ha dado el nombre de vina-
gre, no solamente al vino agrio, sino también 4 to-
dos los licores fermentados que se'agrian, y asi es
(ue hay vinagres de vino, de cidra, de cerveza y de
pnl«lnc: habiéndose también dado este nombre al 4-
cido acético, extraido de las maderas.  Su fuerza y
acidez depende de la calidad de los vinos vm])lcados
en su fabricacidon, siendo los mejores los que produ-
cen el mejor vinagre. ;

Se puede aumentar su deido v.\]mniémluln 4 un
calor de ochenta grados, aunque este calor que con-
centra su dcido tiene el inconveniente de privarlo de
sus partes alcohdlicas. Kl mejor medio para tener
vinagre concentrado, es el de exponerlo nn poco al
hielo ¢ 4 la helada, pues su parte acuosa se hiela y
el vinagre que resta l{quido conserva todo su  deido
y su aleohol. ’

FIN.
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PASTILLAS.—De flor de naranja, de r«
de cifé, de jazmin, de violeta, pastillas
de licor, id. de marasquino de Zara,
rosoli, id. cordiales, pastillas de agn
barbadas, de Escubac, con espiritr
nus, pastillas de Obispo, de espir
nela de la pdg. 20 4 la

FLORES ARTIFICIALES DE
Botellas fundibles de aztca:
cer el aziecar rosado y bolac
cer los bizecochos borrach

BOTILLERIA.—Ponct

pigs 34 . s
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