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PRINCIPALES TERMINOS DE COCINA 

A.ba.rbetar.-Es pasar un mecatillo a fin de retener los miembros de 
un ave . 

.4.derezar.-Llamase nderc:nr In c11me, quitar la pie!, los nen·ios y las 
gorduras superfluas. 

A.perdigar.-Poner la carne, las leg-umbres 6 las frulas en agua hir­
viendo durante algunos instantes, despucs de lo cual se sacan y se ponen 
en agua fresca. 

Bafiar.-Se hace ba1iar la came para quitarle la sangre que contenga y 
hacerla mas blanda. Este medio consiste en ponerla en remojo, por espacio 
de una hora 6 menos tiempo, en una cacerola llena de agua fria. 

Baiio de Maria.-Se dice de la carne u otras substancias que se hacen 
cocer en una cacerolita baiiada en agua hin·iendo. a fin de que no experi­
menten la acci6n inmediata de! fuego, que las quemaria 6 coceria demasiado 
aprisa. 

Calar.-Hacer empapar por mucho tiempo la sopa. 
Deshuesar.-Es quitar los huesos de las ayes 6 piezas de caza, y tam­

bien las espinas de los pescados. Esta operaci6n exige mucho cuidado y 
gran practica. 

Empanar.-Echar pan rallado 6 migas pe4 uefiitas de pan sobre la came 
asada u otras cosas que se hacen cocer a las parrillas 6 al homo. 

Enlardar.-Cortar pedacitos muy delgados de lardo y sujetarlos con un 
mecatillo en el vien tre y espalda de las a'i·es q ue se ponen al asador. 

Escabechar.-Poner la came 6 el pescado en una preparaci6n para 
dades gusto 6 para conservarlos . 

Escaldar.-Bafiar en agua muy caliente un animal de! cual se quieren 
quitar las plumas 6 el pelo. 

Exprimir.-Apretar una fruta para hacer salir el jugo. 
Estofar.- Hacer cocer la came en un puchero muy bien tapado para 

evitar la evaporaci6n. 

La rdear.-Poner en el fondo de una cacerola algunas tajaditas de jam6n 
6 loci no , 6 bien algunas hojitas de lardo. 
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Macerar.-Es ablandar, enternecer alguna cosa a golpes 6 por media 
de algun licor.• Poner en una infusion fria 6 en Ilquido alguna substancia 
cuyos principios se quieran extraer. 

Majar.-Es triturar 6 dividir groseramente en el metate 6 por cualquier 
otro media. 

Manga..-Pedazo de Jana de un tejido tramado que se cose en forma de 
cono; Ia parte superior se fija en un pequefio cerco, en el que se pone un 
mango. Se pasan toda clase de liquidos con esta especie de embudo de filtro. 

Mechar.-Introducir mechas de tocino gordo en Ia came de las aves u 
otras viandas que se han de asar 6 empapar. Conviene que siempre se meche 
en el sentido in verso del hilo de la came, a fin de que al trincharla se corten 
las lonjitas al traves de aquella. 

Preparar.-Poner a punto las carnes de Jos animales 6 aves para gui­
sarlas ; darlas aqueJla forma que mas conveniente sea. 

B,amito.-Se dice de! perejil 6 cebollita que se ata en forma de Jlo y 
que se pone en los guisados para darles mayor sabor. Llamase ramito com• 
puesto al que, ademas del perejil y Ia cebollita, tiene tomillo, albahaca, laurel 
y un grano de clavo. 

B.ebozar.-Extender y derramar sobre las carnes 6 aves trinchadas, ca· 
lientes y dispuestas para el servicio, las salsas 6 jugos reducidos a una con · 
sistencia bastante espesa, Ilamada rebozo. Emplease con el auxilio de una 
pluma. En reposterla es hacer una costra de azucar sabre las frutas 6 
pasteles. 

B.ehogar.-Cocer a fuego lento. 
Saltar.-Se llama, en cocina, guisado saltado al que, puesto en la cace­

rola, se le hace dar saltos a Ia mano. 
Sazonar.-Hacer sazonar es dar un baiio de manteca a la came, aves 6 

caza que se quiera poner un poco blandas. 
Soasar.-Medio asar 6 asar Iigeramente, tornado en el sentido propio, 

6 tambien poner las aves 6 caza en una cacerola al fuego y darles vueltas 
hasta que la came se hinche un poco. 

Sofla.mar.-Es hacer pasar las aves 6 caza de pluma par un fuego claro 
6 de llama, para que se queme el pelo 6 plumas pequefiitas que puedan 
haber q uedado. 

Tamiz.-Es un pedazo de lana que sirve para pasar las jugos, etc. Se 
suple por media de un Iienzo humedecido. LI:imase tambi~n de! mismo 
modo un instrumento de cocina, especie de cedazo de seda 6 cerdas, por el 
cual se pasa 6 cierm, el caldo 6 salsas para limpiarlos de los huesos menudos 
6 espuma. 



PRIMERA P ARTE 

ECONO.MiA DOMESTICA 

SOPAS, CALDOS Y JUGOS 

1. Sopa de pan.-En una sopera proporcionada se cortan cortezas de 

pan secas 6 tostadas, pero no quemadas, y se Jes echa encima caldo que 

baste para remojarlas, y al tiem po de servirla se le echa otro poco de cal do 

bien caliente, cubriendola de algunas legumbres; nunca se debe hacer cocer 

el pan en el caldo, pues esta mala costumbre le quita el gusto. 

2. Sopa Julia.na.-Se toma igual cantidad de zanahoria, apio, lechu­

ga, aced eras, chlcharos y ha bas tiernas; se rehogan en manteca con unas 

rodajas de cebolla; se echa despues caldo de! puchero y se cuece a fuego 

lento, y despues viertase sobre rebanadas de pan muy delgadas. 

3. Otra Juliana..-Se frle un poco de ajo picado, y cuando ya esta 
bien frito, se echa en la misma manteca jitomate, cebolla, nabo, colinabo, 

zanahoria, api6, acelgas y lechuga, todo bien picado, y ademas chicharos y 

babas. 

Cuando esto esta bien frito, se le echa bastante caldo de! pucbero, pimien­

ta, clavo y sal. Se deja cocer bien todo, y al mandarla a la mesa se le echan 

rebanadas de pan fritas en manteca a que den un ligero hervor. 

4. Sopa. Juliana. bearnesa.-Se hace hervir una col de rnediano 

tamafio con cuatro lechugas, y se dejan escurrir par::1 ponerlas luego en una 

cacerola con rebanaditas de jamon, un salchichc'm y dos p:i.tas de guajalote 

. 6 cuatro de gallina, cociendolo todo con un caldo no muy salado, al que se 

agrega un ramillete de perejil y dos cebollas picadas, con dos clavos. Luego 

se escurren el jamon y las legumbres, separadamente cada cosa, se pasa el 

caldo y se desgrasa basta que queda claro, y con rebanadas de pan delgado 
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se hace una corona en un t raste hueco, entremezclando el pan, el jam6n y 

las legumbres, todo cortado por cuartos. Se llena el medio de la corona con 

un pure cualquiera, se ponen encima las patas, y alrededor las rebanadas 

de salchich6n. Se deja todo sobre un fuego suave y se sirve con el caldo por 

separado, clarificado y lo mas caliente posible. 
5. Sopa de primavera.-Se prepara todo como el nii mero 3, afia­

diendo esparragos y cebollas peq uenas escaldadas de aptemano, y rabanos 

pequefios; y para quitar la aspereza de estas legumbres se echa un poco de 

azucar en el caldo. 

6. Sopa de yerbas.-C6rtense en ruedecitas Jargas, zanahorias, cebo­

Jlas y nabos, y p6nganse a freir con una hoja de lechuga 6 escarola, apio, 

acederas y perifoJlo, en manteca 6 aceite, y se cuece todo en un cuartillo de 
agua, afiadiendo la sal, y cuando se haya consumido el liquido se aiiade mas 

agua, dejandolo cocer un par de horas; se sazona con dos clavos de especia 

y un poco de pimienta, y cuando las legumbres esten cocidas, se cuela el 

caldo y se moja la sopa, que tambien se sirve sin colarla. 
7 . Sopa a la. Jardinera.-Se cortan unas tiritas de zanahoria y nabos; 

tengase lechuga, acedera y perifollo, picado, y se rehoga todo con manteca o 

aceite; se echa despues caldo del puchero, echando un pufiado de chicharos 

y algunas cabezas de esparragos, y luego que esten estas legumbres bien 
cocidas, se espu·man y se echan sob re las cortezas de pan. 

8. Sopa de ajo.-Se frien los ajos en pedacitos con manteca 6 aceite; 

cuando esten bien fritos, pero no quemados, se echa sal, pimienta y despues 

la cantidad de agua necesaria, dejandola hen·ir medio cuarto de hora; si se 
quiere hacer con huevos, se echan estos encima de las rebanadas de pan, y, 

vertiendo el caldo hirviendo sobre ellos, quedaran muy buenos. 
9. Sopa. de arroz.- Se debe calcular una onza por pe'rsona si es de 

buena calidad: despues de laYado en agua tibia tres 6 cuatro Yeces frotan­

dolo con las manos, se pone a cocer a fuego lento con caldo de! cocido. 

10 . De otro modo .-Despues de la\'ado el arroz en agua tibia, se cuece 

a fuego lento con caldo 6 substancia de came; cuando este cocido se le quita 

la grasa de encima, cuidando de que no quede ni muy liquido ni muy es­
peso; si se quiere que este muy dorado por encima, se pone una tapadera 

con ascuas bien encendidas. En dia de vigilia seq uebranta en agua muy ca­
liente, se le echa sal y aceite, y si se quiere puede afiadirse substancia de 

garbanzos, chicharos, lentejas, etc. 

11 . D e otro modo.-Se rehoga co.n manteca, ceboJla y un poco de j1to• 

mate; despues se echa el caldo del cocido, y si se quiere de vigilia, el arroz 
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debe cocerse en una hora, apart,indolo un poco antes de e lar cocido para 

servirlo medio cuarto de hora despues. 

12 . Sopa. de arroz con leche.-Despues de bien lavado con agua 

tibia, se hace cocer en suficiente cantidad de leche y se sazona con sal 6 con 

azt:1car, egun el gusto de cada uno, sin·iendolo al mornenlo; hay que tener 

cuidado de rnenearlo a menudo; tambien puede hacerse con leche de al­

mendras, pero tengase presente q ue se necesita un cuarto de alrnendras 

dulces y cuatro almendras arnargas para hacer media azumbre de leche. 

13 . Sopa de pasta, de fecula. , semola. y sagu, a. la espa:iio­
l a..-Para la sopa de pasta debeni. cuidarse de q ue el caldo este hirviendo 

al tiempo de echarla ,i cocer. Los fideos estan cocidos al segundo hervor. 

asi como los pececillos, estrellitas y demas pastas menudas: en cuanto a las 

pastas gruesas, como rnacarrones tallarines, etc ., necesitan mas tiempo, y 

debe cuidarse de revolverlos para que nose apilen en el fondo. Estas ulti­

mas se sin·en generalmente con queso rallado. Toda sopa de pasta debe 

presentarse en la mesa bastante caldosa, exceptuando las tostadas. 

La sopa de semola, la de fccula y la de sagu se hacen lo misrno. 

-14. Sopa. de macarrones.-Se mojan tres libras de ternera y se me­

cha con clavo, canela, jam6n y ajos enteros revolcados en sal y pimienta. Se 

echa en la cazuela media libra de jam6n picado con tres ajos, yerbas oloro­

sas y perejil. Preparado esto, sc pone la carne a fuego manso y se voltea lo 

mismo que el jam6n, para que se cueza bien. Cuando el jam6n esta derre­

tido, antes que se queme la carne, se echan en la cazuela dos pocillos de 

agua caliente, y al consumirse se echa el caldo de la olla colado, y luego los 

macarrones, que han de estar cocidos en agua hirviendo, y se dejan un rato 

dentro del caldo y que espese un poco. Una vez que esta, se ponen en el 

plat6n y se cubren con queso rallado. 

15. Sopa de macarrones a l a. i t aliana.-Se toma media libra de 

queso de Gruyere, del cual se ralla la mitad,y la otra mi tad se corta en peda­

zos pequefios; en el fondo de una cacerola e pone una ligera capa de queso 

rallado y otra de macarrones; encirna, otra de pedacitos de q ueso, luego otra 

de macarrones, alternando asi hasta que se aca'Je el queso; se echa encima 

caldo de pescado 6 de carne, y si es de estofado mucho mejor, y se hace 
cocer hasta que el caldo se co·nsuma; se ·a11ade entonces y se echan algunas 

especies, procurando servir esta sopa con poco caldo y muy espeso. 

16. Sopa de :fideos.- Hagase hervir caldo del puchero 6 de substan­

cias; se echan los fideos despues de haberlos quebrantado para que no se 

apelmacen (la cantidad quedebecalcularse es una onza por persona); se dejan 
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cocer diez minutos lo mas, y se retiran, para que sigan hirviendo lentamente ; 

al borde de Ia lumbre, cuidando de menearlos a menudo y que no cuezan 

demasiado. 

17. Sopa. de :fideos con leche.-Se cuece, como Ia anterior, en Ieche, 

y se sazona con sal 6 azucar. 
Lo mismo se hace con todas las demas clases de pastas, excepto que unas 

necesitan mas 6 menos tiempo para cocerse. 

18. Sopa de fideos y pa.n.-Se cortan unas rebanadas de p:m y se 

tuestan; se apartan unas; pocas y se frien en manteca, asi como Ios fideos, 
para que se doren, y se quitan de la lumbre. Se frlen dos jitomates madu­

ros, un poco de cebolla, ajos y perejil, y se frie el ajo primero y Iuego lo 

de mas. Ya q ue esta frito, se echa el caldo de Ia olla; cuando ya esta sazonado 
, se baja de Ia lumbre y en otra tortera se echan los fideos. Se cogen unas 

mollejas de polio y unas criadillas, se cuece y se hacen unas rebanadas y se 

ponen encima de las tostadas que no estan fritas; se le echa el caldo con una 

cuchara y se le pone a dos fuegos lentos. Luego se adorna con jam6n, re­

banadas de huevo, criadillas y hojas de perejil, advirtiendo que debe quedar 
algo suelta. 

19. Sopa. de ma.carrones con queso.-Se echan en el caldo cuando 

este hirviendo bien, se menean y espuman continuamente, dejandolos cocer 

un cuarto de hora, y despues se retiran, dejandolos hervir a fuego lento 

hasta que esten bien cocidos; antes de servirlos se Jes echa encima ralladura 

de queso de Flandes y mitad de Gruyere. La sopa debe estar espesa: tam­
bien se sirve el queso rallado en plato, yes preferible. Los macarrones estan 

muy gustosos cocidos con caldo de estofado. 

20. Sopa de rabioles.-A una Iibra de harina se le echa un huevo, y 

de manteca una cucharadita, dos tantos de mantequilla, un poco de sal y agua 

clara y se amasa bien hasta que se haga ojos. Entonces se deja reposar un 

poco, se tapa con una servilleta y despues se extiende con un palote para 

hacer Ios rabioles con el siguierite relleno: espinacas 6 acelgas cocidas, q ue 
se frlen con manteca, mantequilla y cebolla; se muele un poco de apio y se 

Jes echa queso rallado, si no hay de Flandes, aunque sea aiiejo, todo al 

gusto. Se hacen bolitas, que se van poniendo de trecho en trecho en una 

capa de masa; se tapan con otra capa y se cortan con una carretilla, dejan­

dolas hasta el dia siguiente, que se hace la sopa con caldo de! puchero sazo­

nado, como otra sopa cualquiera de fideos, pa5ando antes Ios rabioles por 

un poco de manteca. As! que estan en el caldo se !es echa un poco de apio 
y perejil picado y otro poco por encima. 
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21. Sopa inglesa de ra.bioles .-Se pone a cocer un seso y despues 

se pica muy bien, y un poco de cebolla , perejil y oregano; se frie todo en 

aceite frances y mantequilla. Ya que es ta dorada la cebolla, se echan los 

sesos y sardinas, quitadas las espinas y despedazadas, un poco de pimienta 

molida y queso rallado, y cuando todo esta prnparado se pone una taza 

grande de agua en una cacerola, con una cucharada chica de aceite frances, 

,i que hierva. La misma cantidad de harina se va echando poco a poco para 

que nose haga bolas. As! que est:i un po::o fria se la incorporan dos huevos 

con todo y clara y bien batidos. Para ver si esta la masa, se toma en los 

dedos, a que nose pegue, y se hacen las empanadas de! tamafio de un peso 

y delgaditas, se rellenan con el picadillo dicho, a que queden como empana­

ditas, y se ponen a orear en una lata. 

22. Sopa de rabioles.-Se hace la masa con agua de azafran, sal, ha­

rina y un poco de aceite de comer, de modo que quede suave, de buen sabor, 

amari lla y suelta para palotearla. E n este caso se extiende con el palate lo 

mas delgada que se pueda, se van haciendo bolitas de relleno con la mitad 

de la masa, y la otra mitad se corta con un cuch illo 6 carretilla en cuadri­

tos que se tienden en unos manteles, teniendo cuidado de voltearlos a las 

dos horas para que nose peguen, y se guardan para el otro dia, que se pasan 

por manteca para que se doren. Se hace el caldillo con jitomate, ajo y ce­

bolla, todo menudito; se le echa caldo de! puchero, oregano verde y seco, 

perejil, clavo, canela y pimienta, y alli se echan a que se cuezan. El relleno 

se hace con jitomate, cebolla, ajo, ace I gas cocidas, desvenadas y picadas, 

sesos, queso en polvo, especias, vinagre, aceite, sal y un pedacito de azucar. 

Al servirlos se !es echa vino de Jerez. 

23. Sopa. de ha.rina. de pa.pa..-Deslianse en caldo frio (dos cucha­

radas de harina por persona), echese en seguida todo _el caldo hirviendo, 
meneandolo continuamente, y dejese cocer cinco minutos. 

24. Sopa de ha.rina..-Se coge media de harina, se pone una cazuela 

6 sarten y se le echa una taza de agua y media de mantequilla, y se pone a 
hervir; asi que esta, se echa en la harina y se meneara muy bien. Luego se 

aparta de la lumbre y se deja enfriar, echandole cuatro huevos y alguna ras­

padura de nuez moscada, y al caldo de gallina 6 de huevos se le echa la 

masa con una cucharita poco antes de comer. 

25. Sopa. a la. francesa..-Se frien cortezas de pan en manteca de 

vaca 6 de cerdo, hasta que esten bien doradas; se hace un pure de chicharos 

verdes; m6jese con caldo de! puchero hasta que este claro, derrltase tam­

bien en ella un pedazo de manteca, tambien de vaca; al t iempo de servirla 



12 LA COCINERA POBLAN'A 

afiadase un poco de azucar y echese sobre las cortezas de pan fritas; el pure 

debe estar bien en saz6n. 

26. Otra sopa francesa. - Se muele lomo de ternera de adentro 

mezclandole nuez moscada, pimienta y sal en polvo. Con esto se hacen al­

bondiguitas de! tamafio de una bala, se revuelcan en huevo y luego en harina, 

echandolas a cocer en agua hirviendo con sal. Se frie aparte bastante ce­

bolla, ajo y perejil, todo picado, y un poco de harina. Encima de esto se 
echa el caldo frances y las albondiguitas, agregandoles unos trocitos de pan 

6 arroz cocido. Las albondiguitas se pueden cocer tambien en el mismo 

caldo, pero esp umandolo bien. 
27. Sopa de acederas.-P6ngase en una cacerola con manteca un 

pufiado de acederas mondadas y lavadas, picadas en pedazos, y cuando esten 

bien rehogadas se afiade la cantidad de caldo que se crea necesaria, y luego 
que este pr6ximo a hervir se echa el pan, dejandolo a fuego lento; viertase 

en la sopera con un batido de yemas de huevo cuando ·haya de servirse. 

28. Sopa catalana 6 Escudella. - Se ponen huesos de temera 

como para puchero, y se echa en el caldo una cebolla entera y unos dientes 

de ajo pelados y enteros, con frijol blanco y garbanzos. Aparte se hierve 

col picada en cantidad, y nabo. Ya sazonado el caldo, se voltea en el la col y 
el nabo. Cuando ha hervido ya el cal do, se le echa un trozo de jam6n corriente 

6 de Toluca, que no ha de hervir mucho para que salga cocido y entero. 

Como media hora antes de servir se le echa arroz sin lavar y fideo gordo 
sin freir; se deja reposar un poco antes de servir. 

Se le agrega una alb;'.indiga que se hace con seis u ocho onzas de came de 

puerco 6 de ternera, segun el numero de los que han de comer, que se ha 

de picar muy bien. -qna vez picada la came se le echa un poco de jam6n, 

tambien picado, un poco de ajo y perejil muy picado, sal, pimienta y canela 

en polvo. Todo esto se revuelca con un huevo crudo, y para hacer la alb6n­
diga compacta, pero no redonda; para que cueza bien se bafia bien de harina 

y revuelca y se pone a cocer con el caldo. 

La alb6ndiga aumenta el gusto de la sopa, pero no es indispensable. Se 

deja la sopa mas 6 menos caldosa, pero no espesa. 

29. Otra sopa catalana 6 Escudella mas sencilla.-Se pica 

nabo y col menudito y se pone a cocer. Ya que esta cocido se le echa caldo 
de! puchero; despues se le echa arroz sin freir, y cuando esta a medio cocer 

el arroz se le agrega fideo sin freir, con un poco de azafran, pimienta y sal. 

Se le agrega la pelota 6 alb6ndiga de que se habla en la receta anterior. 

30. Sopa :flaca .-C6rtense seis zanahorias en rebanadas pequefias, 
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igual mimero de nabos y cebollas muy menudas, una col y un poco de apio. 

P6ngase en una olla, agregandole un vaso de agua coml'.m, cuatro onzas de 

mantequi lla fresca, un manojo de perejil; hagase hervir hasta que se evapore 

el agua, agregandole en seguida un pufio de chicharos y ejotes 6 bien algu­

nas papas 6 una cucharada de papas desleidas en una cantidad de agua sufi­

ciente para que quede con un caldo regular. Dejese en infusion durante tres 

horas, despues de sazonado convenientemente, pasandolo por tamiz. 

31. Sopa. de chicharos.-Despues de espumado el puchero se aparta 

una cantidad de caldo, y en ese caldo se ponen a cocer Ios chicharcis con 

unas cabezas de cebolla partidas en gajos, procurando que los chicharos no 

se deshag:m; luego se toma una menudencia de sal y se despedaza a que 

quede en migajitas, bien deshecha; se le revuelve un huevo entero sin batir, 

un poco de perejil muy picadito, una raspadura de nuez moscada y media 

cucharada de mantequilla, y sal al gusto; se deja como un cuarto de horn 

reposando, Iuego se hacen unas albondiguitas que se van echando al caldo, 

que ha de estar hirviendo, y un poquito mas de mantequilla, la sal necesa­

ria y se deja sazonar un rato. 
32 . Otra..- Se ponen a cocer los chicharos con sal, despues se muelen 

y se cuelan por una pichancha, se frie este caldo en manteca y aceite, y un 

poco de ojo, se sazona con sal y un poco de oregano, y se deja el caldillo 

muy suelto. Se frien Iuego unos trocitos de pan en manteca, se colocan en 

la sopera y encima se Jes echa el caldo ya dicho. 

'33. Sopa. de col.-Se pica la col menud ita y se pone a cocer. Ya que 

esta medio cocida se tira este agua y se le echa caldo de! puchero y tiras de 
jam6n. Despues se pica bastante ajo men udito, cebolla tambien muy me­

nuda e igualmente perejil. Se frien el ajo y cebolla con un poquito de 
pimienta. Ya que esta frio se le echa el perejil ,i que se sancoche, e inmedia­

tamente se I:! echa un poco de! caldo en que esta la col, que tambien ha de 

tener zanahorias en rebanadas muy menuditas. Se deja q ue de un hervor y 

se voltea alli la olla con todo; se le echan unas pimientas y, para servirla, 

se pone pan frito en Ia sopera y alli se echa lo anterior. 

34. Sopa. de elote.-Se cogen unos diez elotes 6 mas, segun los que 

se sientan a la mesa. Una mitad de ellos se desgrana puramente, y la otra 

mitad se muele. La mitad desgranada se frle con· un poco de ajo, jitomate y 

-eebolla, todo picado. Luego que esta frito se echa el elote molido con buen 
caldo y Ios granos que se apartaron antes, y se pone todo a hervir hasta 

que este bien cocido. Se le echa mantequilla, sal y pimienta, al gusto, y se 

sirve caliente . 



14 LA COCINERA POBLANA 

35. Sopa de frijoles.-Se toma pan frances frio, se rebana muy del­

gado, se hace refreir en cebolla, jitomate y ajo, agregandole algunas espe­

cias, mitad manteca y mitad aceite. Se ponen los frijoles negros a cocer y 

ya se va poniendo el pan en la tortera, echandole el caldo de los frijoles en 

lugar de! de la olla, en intermedios, dejando un poco por encima, donde se 

echaran rebanadas de huevo cocido, un poco embutidas p:ra que nose rese· 

quen. Se pone la tortera en fuego lento y otro por encima. 
36. Sopa de lentejas.-Se cuece la lenteja con manteca, y luego se 

machuca por una coladera para que salga como caldo, al que se le agrega 

el caldo de! puchero. Se pica a~edera y se echa en el caldo para que se cueza, 
y se sirve con pan frito en trocitos. 

37. Sopa de capirotada.-Se toma pan £ranees frio, se rebana muy 

delgado y se va poniendo en la tortera un poco de refrito de jitomate, ajo 

y cebolla, con sus especias finas, que se tendra prevenic!o en cantidad regu­

lar, para ir poniendo encima de! refrito una capa de pan, y, sobre esta, otra 

de refrito, un polvo de queso de Flandes rallado y un poco de hue,•o, que 

se tendra listo como para lamprear, y as! se va cubriendo la tortera hasta 

concluir, quedando por encima un poco de huevo. Las rebanadas de pan se 

van rompiendo con un poco de caldo de! cocido para que no queden secas 
ni tampoco sueltas. Se pone la tortera en una hornilla con poca lumbre y 

encima un coma!, con poca lumbre tambien. 

38. Sopa sencilla con huevos.-Se hace la sopa de ajo, segun tene­

mos dichc, y puestos los huevos en la superficie de! pan, se moja este. 

39. Sopa. de pa.n con pescado.-Esta sopa se hace como cualquiera 

otra, solo queen lugar de echar caldo cJcido se echa de pescado, y al tiempo 

de servirl a se guarnece con algunos trozos de! mismo pescado. 
40. Sopa de papas.-Mondadas y cocidas hasta que se desh1gar1, se 

pasan por el cedazo, se rehogan con °manteca, cebolla picada y sal, se hume­

decen con la misma agua en que se cocieron, y esto hara un caldo sabroso, 

con el que se remojara la sopa, que puede ser de pan y de arroz. 

41. Gran eopa. de pan a.derezada..-Se cortan sopas de buen pan a 
lo largo y delgadas, y se tuestan en la parrilla de red, sin que se quemen ; 

despues se frien otros pedacitos de pan delgados, con tocino negro, asadura 

de cabrito 6 de aves, y cuando este hecha la fritura se echa un poco de pe­

rejil y huevos duros, bien picado, un poco de queso rallado, clavo y canela 
en corta cantidad, y retirese de! fuego, Pongase en la cazuela 6 sopera una 

capa eel pan tostado que hemos dicho primero, y otra capa de! picado hecho 
despues, y asi hasta concluir: en seguida se echa caldo de! cocido 6 subs-
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tancia de carnes para que se moje, y luego se pone al fuego, aiiadiendo un 

poco mas de caldo para que de un hervor, retirandolo en seguida, y si que­

dase muy seca, se le puede aiiadir mas caldo, pero en corta cantidad; luego 

que este la sopa cocida, se hace un batido de huevo y se echa por encima, 

cubriendo la sopera 6 cazuela con una tapadera y encima algunas ascuas 

de fuego para que se dore. Sise quiere adornar, se pueden poner encima 

•cogollos de alcachofa, pajaros fritos, pechugas de ave, rodajitas de hue­

vo, etc. 

42. Sopa de ca.rne.-Se pone a cocer un pedazo de carne de ternera 

en la olla, y luego que este bien cocida (mas bien blanda que dura) se pica 

en pedacitos pequeiios, se parten pedazos de! mismo tamaiio de papas cru­

das, en igual cantidad que la carne, se pican jitomates, cebollas y ajos, como 

si se fuera a hacer sopa de otra clase. Del caldo de la olla se pone la canti­

dad suficiente en una cazuela al fuego, echando en el los ajos, jitomates y 

cebollas picadas, una cucharada regular de manteca, la carne y las plpas. 

Se pone a hervir y cuando este bien cocido se le echa pan rallado para 

espesarlc-, pero no en cantidad que se vuelva atole. Si esta algo suelto el 

caldo, al ponerla en la sopera se desmanteca. De especias solo se le echa 

pimienta en poca cantidad . 

43 . Sop a. de la rei na..-Se matan cuatro gallinas gordas el dia ante­

rior al en que van a usarse, se limpian bien y se cuecen en una olla limpia 

con lo que sigue: 

Doce onzas de jam6n magro, cortado en pedazos. 

Dos nabos en pedazos. 

Tres zanahorias. 

Una cebolla. 

Una gruesa de clavos puestos en la cebolla. 

Un poco de perejil y tomillo. 

Dos hojas de laurel. 

Un poco de apio y un diente de ajo. 

Se le afiade a esto la cantidad de agua suficiente y se pone al fuego, te­

niendo mucho cuidado de espumarlas, pues de esto depende considerable­

mente el buen gusto de la sopa. En cuanto comience el hervor, se dejan 

en un fuego suave, teniendo cuidado de que cuezan sin cesar hasta que 

esten bien cocidas. Se sacan y ~e dejan en friar, descansando sobre la quijada 

inferior; se las despoja del pellejo y se muele la came en un metate hasta 
que se haga una masa compacta, humedeciendola de tiempo en tiempo con 

un poco de agua de la misma en que se cocieron. Se pasa por tamiz y se 
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toma despues media libra de a1 roz muy blanco, se lava y medio cuece, se 

tira este agua y con otra nueva se n1elve a cocer basta que este tierno. Se 

muele, lo mismo que las gallinas, se pasa por el tamiz y se mezcla todo, 

se le afiade el agua en que se cocieron las gallinas, se calienta bien y se 

sin-e. 
Quedara mejor la sopa si se le ailade una media libra de pierna de ter­

nera, pues el caldo seni mas fuerte. Debera separarse uno o dos pec~os de 
gallina para hacer croq uetas y ponerlas en la sopa. 

44. Sopa de tortuga.,--Sacada la tortuga de la concha se pone a 
cocer, y luego que lo esta, se pica, dejandolo todo en el caldo en que se ha 

cocido; se pone a freir recaudo, compuesto de cebollines, perejil y un poco 
de jitomate. Cuando esta frito se echa la carne picada y el caldo, y todo se 

pone a cocer a fuego manso. Se muele un pnco de canela, clavo y pimienta, 

y se echa en el caldo. Despues se muel en cuatro yemas de huevo, se hace 

un caldo compuesto de agua y harina, y si no queda espeso se freira mas 

harina, que se echara en el caldo con media botella de vino de Oporto, de 

:Vladera ode Jerez, o media de vino de Burdeos. Al ponerse la sopa en la 

mesa se le adorna con unas ruedas de huevo. 

45. Sopa imitaci6n de la de tortuga.-Se coge una cabeza de ter­

nera, lavandose muy bien a que quede blanca; se echa a cocer en la misma 

olla en terminos que no se deshaga, se saca al estar ya cocida y se pica en 

pedacitos al tamafio de una avellana. Piquese cebolla a lo largo, de! tamario 

de la carne de la cabeza, poniendolo a cocer todo junto en una olla con 

tapa, agregando un manojito amarrado y compuesto de perejil, tomillo, 

laurel, mejorana y una rajita de canela, tres dientes de ajo, una cebolla en• 

tera claveteada con cinco clavos de comer, trece 6 quince pimientas de 

Tabasco enteras, pimienta fina molida, unos huevos cocidos y rebanados 
de! tamario de la carne, y media nuez moscada. Todo esto se pone a cocer 

largo tiempo hasta la hora de servirse. Se le echa a medio hervor media 

botella de vino tinto, y al mandarse a la mesa otra media. Saldra mejor 

si se agregan unos pedazos de molleja de ternera picados, cuando este en la 
lumbre. 

46. Sopa de tortilla.-Se pone a quemar manteca con tres dientes 

de ajo machacados, y alli se frie la tortilla hasta que quede tiesa. Luego se 

saca la tortilla, se frien jitomates y cebolla picada, se rnelve a echar alli la 

tortilla con caldo suficiente, una rama de epazote y unos pedazos de chile 
ancho por encima. 

47. Otra.-Se coge medio de tortillas chiquitas, que se dividen en cuar-
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tos y se frien en manteca. Se pica una cebolla y un jitomate , sc muele 

cuartilla de acelgas cocidas, tres dientes de ajo fritos y tres pimientas gor­

das. Todo se frie, se cuece choriz6n, lomo de puerco y jam6n; se hace tro­

citos y se frie, y el agua en q ue se coci6 todo esto se sirve para el caldillo. 

Se echa en el recaudo frito con una cucharada de aceite, medio de vinagre , 

un puilo de queso rallado y sal al gusto. Se echa un poco de caldo en la 
cazuela, una capa de tortillas, una de queso y otra de choriz6n, jam6n y 

lomo, y asi sucesivamente, hasta que se Ilene la cazuela, y se pone a dos 
fuegos. 

48. Otra. - Se corta la tortilla en cuadritos, se ponen a cocer unas 

acelgas y se pican ; luego se pica cebolla y ajo menudo, se muele una corta 

cantidad de las acelgas, se frien en manteca y mantequilla la cebolla, el ajo 

y las acelgas molidas, y esto es lo qu e compone el caldillo; se sazona con 

un poquito de aceite y vinagre, luego se frie la tortilla en mantequilla y 

manteca, se unta la tortera de mantequilla y se le va poniendo una capa de 

tortilla, otra de lomo de puerco, choriz6n en rebanadas y las acelgas pica­

das, y asi hasta llenar la tortera, y para servirla a la mesa se le echa el cal­
dillo hirviendo y se le adorna con queso aiiejo por encima. 

49. Sopa de calabaza con leche.-Se toma un trozo de calabaza, y 

quitandole la corteza y las pepitas, se corta en pedacitos y se pone al fuego 

en una cacerola con agua: cuando este deshecha como mermelada y que se 

haya consumido el agua, se echa un poco de manteca y sal, dejandola cocer 

un poco. Cuezase leche con azucar, y echese esta sobre la calabaza; se ponen 

rebanadas de pan en una fuente; m6jese con parte de Ia calabaza, y, cubrien­

dola, p6ngase a fuego lento un cuarto de hora, cuidando no hierva , y al 
tiempo de servirla se acaba de verter el resto de! caldo caliente. 

50. Sopa de s emola.-Se cuece el caldo de! puchero 6 substancias, y 
se echa la semola: observese que estandc mas sujeta esta pasta a aglutinarse, 

es menester menearla mas continuamente que las demas pastas; media hora 
es suficiente para cocerse. La semola en leche se hace Io mismo, solo que 
en lugar de caldo se echa leche. 

51. Sopa de zanahorias nuev as.-C6rtense estas en tiritas Jargas y 
delgadas, escaldense, p6nganse en caldo ; cuando esten cocidas echense en 
la sopera, en la que se habra ya remojado el pan, y sirvase. 

52 . Sopa de albondiguilhs.-En una tortera se ponen cuatro hue­

vos, la cuarta pa rte de un cuartillo de leche, dos onzas de mantequilla fresca, 

un poquito de sal y pimienta; batase todo, mezclandose con un poco de hari· 
na, hasta que se haga una masa consistente; despues se hacen las al bond i-

2 
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guillas del tamaiio de una aceituna, espolvoreandolas con harina, y se frien 

en manteca: p6ngase en la sopera y se vierte encima el caldo. 
53. Sopa. de a.lb6ndiga.s.-Se pica la carne y se le echa un poco de 

pan remojado, considerando el tan to de carne, cebolla y hierbabuena, mo· 
Iida en poca cantidad, y una raspadura de nuez moscada con vinagre. Se 
hacen bolit~s con esta masa. Se echa en el caldo un poco de arroz, y cuando 

este esta cocido se le echan las bolitas de masa. 
54. Sopa de pan con ostiones .-Se hace un refrito de cebolla, jito· 

mate y ajo, echandole un chile entero con especias finas de clavo, canela y 
pimienta, con un pedazo de chile ancho para que tome color. Los ostiones, 
lavados ya con su misma agua, se echan en el refrito en seco, porque ellos 
mismos despiden mucha agua despues de cocidos. Luego se ponen las reba· 
nadas de pan, bien delgadas, en la tortera, en la que se echa una capa de os­
tiones y otra de pan hasta concluir con los ostiones, quedando este encima. 

Tengase cuidado de echarle perejil. 
55. Sopa de ostiones.-Se pican unos dientes de ajo sumamente me-

nudos y un poco de perejil, se frien en poca manteca, y ya que se dor6 se le 
echa un poco de harina y se menea para que nose <lore mucho. Se saca de 

la olla caldo blanco, sin azafran ni chile, y se le deja que de algunos hervo­
res. Se baten unas yemas de huevo y se vacian en el caldo, procurando 
que no se cuezan, se Jes echa un bote de ostiones con todo el caldo que tie· 

nen. Se parten pedacitos de pan frances y se doran, se ponen en la sopera, 
y en ella el caldo preparado, al cual se exprime un poco de lim6n, al gusto. 

56. Otra sopa de ostiones.-Se frien en aceite frances y mantequi­

lla tres cucharadas de harina, y ya que esta dorada se frie un poco de cebo­
lla muy menuda, y se le echa el caldo, que no ha de tener ni chile ni col. Una 
yez que la harina esta bien desbaratada, se le agrega la leche y los ostiones 
con todo su caldo, y se le deja que de un hervor. Antes de servirse se le 
mezcla un poco de pimienta, perejil y dos yemas de huevo b:itidas con leche. 
El pan se tuesta en rebanadas 6 trocitos cuadrados, fritos en manteca 6 man· 

tequilla. 
57. Sopa de cebolla.-T6mese una ceboila, que se pica muy menuda, 

friendola en manteca fresca hasta que este muy dorada; se echa un poco de 
harina y se deja freir has ta que se ponga casi negra; echese entonces el agua 
suficiente para el caldo, sal y un poco de pimienta; dejandola hervir seis mi­
nutos, se cuela, y empapese el pan, q ue debe ser corteza tostada, y nada de 

grasa. 
58. Sopa de calaba.za..-Se cuece el caldo del cocido en una olla 
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aparte, y cuando hierve se le pone un pedazo de tocino (hueso de espina 6 

cabeza de puerco salada); en seguida se le pone una buena cantidad de cala­

baza de Castilla, que se tiei1e cortada en cuarteroncitos, y cuando esta este 

a medio cocer se le afiade como una tercera parte de papa, cortada en la 

mis ma forma ; al rato se le pone un poco de arroz y fideo, y se le agregan 

unos garbanzos de! cocido (6 mejor aun frijol blanco), un poco de pimienta, 

y sal, y para que la calabaza parezca de mejor clase un poquito de azucar. 

Se debe procurar cocerla con cuidado porque es muy propensa a que­
marse, por ser una especie de pure bastante espeso. 

59. Sopa de puerros.-Se frien seis u ocho puerros cortados en tro­

citos, con manteca; se echa agua, sal y pimienta: dejese cocer todo y se cala 
el pan. 

60. Sopa de aves caseras.-Como suelen abundar mucho las ayes 

en las haciendas, puede hacerse con ellas la siguiente sopa: se cuecen los 

despojos despues de hechos pedazos, en una olla, y cuando esten bien se sa­

can y muelen con miga de pan, que se deslie con su caldo; despues se pasa 

todo por colador. Con el caldo donde se cocieron las aves se moja la sopa, 
y por encima se le echa la substancia que hemos dicho. 

61. Sopa tostada.-Tomense corte7.a de pan muy cocido 6 rebanadas 
de pan tostado; se ponen en una cazuela con un poco de caldo a fuego muy 

lento ; dejese que se consuma el caldo y que se peguen un poco las rebana­

das, y despues se despegan echando caldo nuevo; pasense a la sopera y se sir­
ven caldosas. 

62. Sopa a. la IVI6naco.-Se cortan rebanadas iguales de pan, se pol­
vorean con un poco de azucar blanca y se ponen cuidadosamente en una pa­

rrilla para que se tuesten a fuego lento, y cuando esten doradas se ponen en 

un plato 6 sopera, echandoles por encima leche caliente con un grano de sal. 

63. Sopa de almendra .-Tomese media libra de almendras dulces, 
que se dejan en agua una hora, se mondan y se machacan en el metate poco 

a poco para q ue q ueden bien trituradas; se des lien en dos cuartillos de agua 

y se echa el azucar suficiente, que es media libra poco mas, y disuelta hien 

se- cuela por tamiz, mojando las sopas de buen pan esponjado, que se hace 

cocer a fuego manso, y al tiempo de servirla se espolvorea con un poco de 
canela. 

64. Sopa a la habau.era .-Para esta sopa se prepara el pan; hacienda 
primero unas tiras Jargas y delgadas; despues de haberlas tostado se ponen 

en la cazuela, colocandolas por capas mezcladas entre ellas ajo picado, pere­

jil y queso rallado; despues se machacan unas almendras 6 avellanas que 
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esten tostadas, y se echa el caldo de la olla, se pone a hervir, y se le ailaden 

unos clavillos 6, si se quiere, canela, y estando ya cocidas se pone la mitad 

de la sopa, dejando esta hirviendo; al poco tiempo se aparta de la lumbre, y 

entonces se le echa la otra mitad de la salsa y se pone fuego en la tapadera 

para que se tueste por arriba. 
65 . Sopa.de a.rroz a.jia.co cuba.na.. -Preparado el arroz, muY. bien 

lavado, se pone a hervir con el cal do q ue se crea necesario, se fr!en separa­

damente en aceite unos ajos con un poco de cebolla y jitomate, y echando 

unas gotas de lim6n se mezclan; al separarlo de la lumbre se procura mt­

nearlo muy bien, y despues de reposado un rato se puede comer. 
66. Sopa. de ta.lla.rin en estofa.do.-Se corta una gallina en peda­

zos, se lava y se echa en una olla, agregandole especias finas molidas, un 

poco de manteca, una cabeza de ajo, machacados los dientes con todo y cas­

cara, un poco de cebolla picada y bastante vino de Malaga, con la sal corres­

pondiente. Se pone a la lumbre tapando bien la boca de la olla con un papel 
y una cazuela de agua encima. Se agrega a la gallina un poco de agua para 

que ablande, y un poco de jam6n cortado en pedacitos. Ya que se acerca la 

hora de comer, se hierven los tallarines con agua y un poco de sal. Una vez 
cocidos se sacan con una espumadera, friendose en una sarten, y alli mismo 

se echa la gallina que esta hirviendo en la olla, cuyo caldo sirve para el es­
tofado, al que se echa antes de servirlo un poco de vinagre. 

67. Sopa. de sa.rdina.- Se amasa libra y media de harina con tres hue­

vos, un poco de agua de anis, agua de tequesquite y un poco de manteca 

quemada. Se revuelve la masa con aceite de sardinas, se extiende con palote 

y se forman empanaditas, que se rellenan con las sardinas y se frien. Luego 
se frie la harina con aceite de sardinas, se sazona y se le echa el caldo._ 

68. Sopa. de tortilla.-Se pica jiromate, ajo y cebolla. Se cuecen que­

lites con agua de tequesquite. Se frie recaudo con aceite y manteca, y se !es 

echan los quelites a que se frian bien. Se pone a cocer jam6n, chorizones y 
longaniza. Separadamente se cuecen unos huevos y se echa al recaudo el­

caldo de todo esto. Se corta la tortilla en cuadritos y se frie en aceite y man­

teca hasta que este bien dorada. Se pone una capa de tortilla con sal, pi­
mienta y queso ai'iejo, y otra de! caldillo con recaudo. La ultima capa ha de 

ser de recaudo, y se deja cocer en poca lumbre. Se frie el choriz6n y la lon­

ganiza en rebanadas, se desbaratan los sesos en el caldo y se echa esto por 

las capas. Se adorna por encima con alcaparras, aceitunas y chiles en vi­

nagre. 

69. Sopa. de pa.n vera.cruzano.-Se limpian bien unos chiles gua-
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chinangos, se parten en rajas y se frlen en aceite y manteca. Se frle jito­

mate, cebolla, ajo y un pedazo de chilc ancho, remojado, todo molido. Ya 

que esta todo frito se echa caldo, sal, perejil y pimienta, a que sazone. Des­

pues se ponen rebanadas tostadas y el chile por encima. Cuando hierve se 

echa el pan y se baja. Si no se tiene chile guachinango puede suplirse con 

chile de! tiempo 6 poblano. 
70. Sopa de :6.deo y yemas de huevo.-Se apartan las yemas de la 

clara segun las que se necesiten, se ponen en un trasto limpio y se baten 

mucho; ya que levant6 bien se le pone gotitas de aceite de comer, frances, 

se vuelve a batir por dos 6 tres veces y se le va poniendo harina hasta que 

espese; se vuelve a batir, y ya que se esponj6 se le pone queso aiiejo mo­

lido; despues se hace la fritura con manteca y mantequilla, y con una cu­

chara se v.t haciendo como fideo; despues se prepara un pure sin leche, 

aguadito, sal al gusto y un polvo de pimienta ; ya que se va a servir se pone 

en una sopera y se echa el caldo. 

71. Migas (sopa seca).-Partase pan en pedacitos y despues se le ro­

cia con un poco de agua para que se humedezca. P6ngase en una sarten 6 

cacerola manteca 6 aceite, se echa un ajo, y cuando este dorado se afiade un 

poco de pimienta y sal, yen seguida se echa el pan que antes se prepar6, y 
encima algunas cucharaditas de agua, y se menea siempre hasta que esten 

doradas, sirviendose calientes. 

Tambien se echa en vez de agua leche sola 6 azucarada, que es lo que Ila­
man migas canas. Se hacen tambien las migas sin ajo, echando en vez de 
e.;te cebolla. 

72. Gazpacho (sopa fria).-Se frota con ajo crudo una ensaladera, y 

despues se echa aceite, cominos, pimienta y sal, y se bate hasta que este bien 

mezclado; p6ngase despues pan partido en pedacitos redondos 6 cuadrados, 

y despues de haberlo revuelto en la ensalada se echa agua fresca, dejandolo 

asi un poco hasta que el pan se esponje, y en el momento de servirle se le 

pone vinagre para que el pan nose agrie, y se pueden afiadir algunas rajas 
de pepino, tomate, pimienta y cebolla. 

73. Caldo.-El caldo, base de todos los cocidos, debe hacerse siempre 

con carne la mas fresca y sana. Los trozos preferibles son: el cuarto trasero, 
las costillas, el medio de la pierna y el lomo. Se cuece en suficiente cantidad 

de agua un trozo de vaca y los despojos de aves y caza; se sazona con sal, 

raices, ajo; se pone a un fuego lento, y as! se deja hasta que este todo bien 
cocido; siempre que se necesite el caldo se cuela. 

74. Caldo de substancia.s.-Se pone media mano de ternera, un trow 
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de came de vaca y algun-ave a cocer con caldo del puchero; se tiene cui­
dado de menear y espumar, afiadiendole mas caldo, un ajo y clavo de espe­
cia: ha de cocerse a fuego lento cinco horas, y despues se pasa por tamiz. 

75. Ca.ldo hecho en una. hora..-C6rtese en pedacitos una libra de 
came de vaca 6 de temera, reh6guese en una cazuela cebolla, tocino y media 
vaso de agua, hasta que principie a pegarse, en cuyo caso se afiade agua 
hirviendo y se sazona con sal. Se cuece tres cuartos de hora y despues se 

pasa por tamiz. 
76. Ca.ldo de pollo para. enfermos.-P6ngase medio polio sin gor­

dura a hervir en un cuartillo de ag•.1a por espacio de una hora, y se le ana­
den unas hojas de lechuga y perifollo, sazomindolo con sal. 

77. Ca.ldo de ternera. para. enfermos.-Se hace lo mismo que el 

anterior; pero el trozo de came debe ser de taba. 
78. Ca.ldo de gallina..-Cuezase con dos cuartillos y medio de agua 

una gallina, despues de haberla limpiado y escaldado las patas. Dejese cocer 
a fuego lento hasta que se reduzca a dos cuartillos. Este caldo no sirve sino 
generalmente a los enfermos. 

79. Panatela. 6 substancia de pa.n.-Se cuece a fuego lento, y por 

bastante tiempo, un poco de pan con agua comun, y luego que se haya 
empastado se anade un poco de manteca y sal, se le echa un batido de 
yemas y se sirve. Generalmente se usa para el alimento de ancianos y nifios. 

80. · Jugo de aves y caza..-T6mense despojos de caza menor, co;no 

perdices, liebres, aves y pies de ternera; p6nganse en una cazuela, con media 
botella de vino blanco, dos cebollas; saz6nese todo, se cuece hasta que se 
reduzca a jaletina, humedeciendolo con algunas cucharadas de caldo de! 
puchero para que no se pegue, y cuanElo este todo muy cocido se cuela y 
clarifi.ca con dos claras de huevo. 

81. Jugo.-P6nganse en una cazuela unas cebollas y zanahorias media­
nas, hechas ruedas, y encima echense despojos de came y aves con media 
cuartillo de agua 6 caldo; debe cocerse en fuego vivo, y cuando tenga el co­
lor dor_ado se echa en agua hirviendo un clavo de especia y sal, q ue se cueza 
todo hora y media, tenierido cuidado de est.rujar bien las carnes para que 
suelten el jugo; pasese esto por tamiz, y despues se echa en otra vasija, y 
las cames en el puchero, que le comunican buen sabor. 

82. :Extracto de buey para los enfermos.-Se tritura la carne, 
de la que se sacan cuidadosamente el pellejo y la grasa muscular. , 

Para cada libra de carne, que se pica como para hacer morcillas, se em­
plean dos cuartillos de agua, a la que se afiade la sal correspondiente; se 
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echa la came en el agua y se la pone a un fuego lento, de modo que se man­

tenga durante dos horas a un grado de calor pr6x.imo i la ebullici6n, pero 

sin que hierva. Al cabo de dos horas se quita la espuma que haya subido a 

la superficie de! liquido, que en ese intervalo debe menearse de cuando en 

cuando sin destaparlo. Despues de espumarlo bien, se le pone de nuevo al 

fuego, que se aviva algo mas, y se le deja hervir coma un cuarto de hara. 

Hecho esto se retira la olla de! fuego y se pasa el caldo por un tamiz muy 

fino. Cuando el extracto se ha enfriado bastante, se le qui ta toda la grasa 

acumulada a la superficie, y este es el mejor ex.tracto de came para un con­

valeciente. Sise quiere usar coma sopa para personas de buena salud, des­

pues de espumarlo se le agrega una cebolla y las legumbres necesarias, y da 

un ex.celente caldo para el puchero. 
83. Consumado a. l a. Maria Lui s a.-Se cuece el agua con las le­

gumbres necesarias para el puchero, y se le echa la came desengrasada. 

Se hierve una gallina hasta que la came adquiera buen color, se pone en la 

olla y se deja con la came durante ocho horas. Ha de hervir sin parar, pero 

lentamente. Debe reducirse el agua a la mitad, y podemos asegurar que este 

consumado es mejor y mas sano que el que se compra con grandes gastos. 

84. Caldo.-A una libra. de harina se incorpora media de tuetanos de 

vaca, se le mezclan despues cuatro huevos, un poco de sal y pi mien ta, y 
batido todo, se pondra en el caldo de la olla, y se conocera que esta cocido 

cuando, metiendo un tenedor, salga limpio. 

85. Caldillo.-Se cuecen unos huesos de cadera, de pecho, uno de tue­

tano, dos cebollas enteras y una cabeza de ajo, jitomates molidos, dos clavos, 

dos pimientas y dos rajas de canela, todo molido, y se agrega al caldillo 

jam6n picado, yerbas, tomillo y oregano, zanahorias y nabo. Despues se 

pone la olla a fuego manso, se le echa :'ino de Jerez 6 de Malaga y un poco 
de vinagre; ya que esta sazonado se vacia en una cacerola, poniendose en res­

coldo a que de un hervor con la sopa, y si le falta Yino, se le echa para 

servir la sopa. 

86. Caldo de ha.bas .-Se remojan las habas de un dia para otro, se 

machacan en un metate, para que con mas facilidad suelten las cascaras, se 

lavan muy bien, luego se ponen en una olla con agua fria y se pone a hervir; 

ya que comienzan a desbaratarse, se Jes afiade ajo, hierbabuena, cebolla, col 

y manteca , su sal correspondiente, y se dejan cocer hasta quequede es peso. 

87. Otro .-Se pelan las habas en crudo, se lavan, se echan en una olla 

con agua suficiente, para no tener necesidad de echarles mas, porque esto 
las descompondria; se les echa al mismo tiempo garbanzos, man~eca y sal, y 
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se dejan hervir; ya que estan a medio cocer, se Jes aiiade ajo, cebolla, hierba­

buena y un chilpotle crudo, 6 bien se frle este en manteca, se hace pedacitos 

para que se sirva cada uno a su gusto, afiadiendole un poco de aceite de 

comer. • 
PUKES 

Es una sopa preparada con el zumo de algunas legumbres, mezclado con 

grasas y especias; es de buena digestion y sabroso, y se hace tambien de 

pan, pastas y feculas. Hay prensas manuables que sacan perfectamente !a 

parte farinacea de las lentejas, frljoles, arroz, etc., y cuestan poco en los 

almacenes de efectos de cocina. 
88. Pure de chicharos, lentejas, frijol blanco, habas, etc.­

Se cuece cualquiera de estas legumbres verdes en caldo, afiadiendo ruedeci­

tas de zanahorias y cebollas con un poco de manteca; despues de cocidas se 

muelen en el metate, y el zumo se pasa por tamiz, afiadiendole mas caldo si 

estuviese muy espeso; despues se echa este zumo sobre algunos pocos y 

pequeiios pedacitos de pan frito, y cuando esten bien calados se sirve. Sise 

quiere que conserve el pure el color verde de la legumbre, puede echarse 

el jugo de unas espinacas machacadas. 
En dia de vigilia se pone caldo de pescado y aceite en vez de manteca. 

De las legumbres secas se hacen tambien pures, siguiendo el mismo 

metodo, asi como de papas, acederas, apio y otras hortalizas. 

89. Pure de chicharos verdes.-Dos libras de chicharos se cuecen 

en agua hirviendo con sal, a fuego fucrte para que no pierdan el color; des­

pues de cocidas se sacan los chichar_os y se !es pone en agua frla, pasandolos 
por el cedazo 6 tamiz. P6ngase despues en una cacerola limpia, con un poco 

de azucar; se aumenta el caldo suficiente para que no quede ni muy claro ni 

muy espeso, y se sirve muy caliente con algunos pedacitos de pan fritos. 

90_ Pure de chicharos secos.-Se rehogan en una cazuela, con man­

teca 6 mantequilla, cebollas y zanahorias cortadas en cantidad proporcio­
nada, y c·uando esten un poco de tiempo se echa caldo, poniendo un mano­

jito de yerbas finas, dejandolo un par de horas a un fuego muy lento; des­

pues se pasa por un tamiz, se sazona, y caliente se sirve. 
91. Pure de raices.-Se mondan, la van y cortan dos cebollas, ocho 

zanahorias y dos nabos; se ponen en agua hirviendo por un cuarto de hora 

,i fuego lento; despues se refrescan y enjugan. Se rehogan con manteca 6 
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mantequilla, revolviendolas de cuando en cuando para que no se peguen al 

fondo de la cacerola, y cuando estan blandas se mojan con caldo, haciendo­

las hervir despacio al angulo de la hornilla, y despues de cocidas se pasan 

por tamiz, se calientan y sirven . 

92. :Pure de zanahorias.-P6nganse en una cacerola, con suficiente 

cantidad de manteca, diez 6 quince zanahorias cortadas en rodajas, m6jense 

con buen caldo cuando esten bien rehogadas, y hagase cocer. Hecho esto 

cuelense, reduzcase el pure, vuelvase a cocer este por espacio de cuatro 

horas, y p6ngase sobre toda especie de sopas. 

93. :Pure a lo conde.-Se limpian y lavan dos libras de frljol blanco 

6 habichuelas, poniendolas a cocer con agua fria, afiadiendo unos pedacitos 

de tocino, una cebolla, zanahoria, laurel, tomillo, perejil y dos clavos de 

especia; cuando estan cocidas se quita el tocino, las legumbres y el agua, y 

se pasan par el tamiz 6 cedazo con caldo, despues se sazona, se vuelve a 
calentar y se sirve con pedacitos de pan fritos. 

94. l"ure de lentejas.-Cuezase una libra de lentejas en caldo del 

puchero, un poco de tocino, dos zanahorias, dos cebollas adelgazadas y 
rehogadas en manteca, y dos clavos. Cuando este todo cocido se pasa par una 

coladera, se adelgaza el pure con caldo, se cuece en una cacerola para espu­

marlo y se echa sobre cortezas de pan fritas. 

Se puede hacer este pure para vigilia, sustituyendo el aceite al tocino. 

95. l"ure de ga.rbanzos.-Se cuecen con caldo de came dos libras de 

garbanzos (que se habran puesto a remojar la vispera con un poco de sal), 

y se afiade una cebolla, tocino, zanahorias y un manojito de yerbas; se pro­

curara que su hervor sea poco a poco, y cuando esten bien cocidos se !es 

quita la cebnlla, zanahoria y t0cino, se pasa todo por el tamiz 6 cedazo, 

estrujandolo bien, y, desengrasado y sazonado, se calienta y se sirve el pure. 

96. l"ure de papas. -Se cuecen con agua y sal cuatro libras de papas 

blancas, mondadas y cortadas en cuatro partes cada una. Antes de su total 

cocimiento se !es quita bien toda el agua, yen la misma cacerola, tapada, se 

pondran bajo la hornilla para que acaben de cocer y se pongan harinosas. 
Entonces se revolveran con una cuchara, poniendo un poco de mantequi­

lla, y pasadas al cedazo se desharan con caldo de aves y se pasaran por el 
tamiz. 

97. Otro.-Se ponen a cocer las papas ya peladas en un poco de agua, 

tapada la olla con un plato que tenga tambien agua, para q ue el vapor del 

agua las acabe de cocer. Se baten luego como para las frituras hasta que 

hagan ojos. Luego se Jes bate una nata de leche, un pedazo de mantequilla 
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y se !es va echando leche poco a poco hasta que este de! espeso que se 
quiera: Despues de esto ya no se vuelven a poner en la lumbre. 

98. Otro.-P6nganse en una cazuela seis cebollas y otras tantas zanaho­

rias medianas hechas ruedas, y encima se echan los despojos de carne y 

aves con un vaso de agua 6 caldo, y p6nganse a un fuego vivo. Cuando ha 
tornado todo un hello color, se humedece con agua hirviendo, aiiadiendo un 
manojito guarnecido con clavos de especia y un poco de sal; entonces se 
deja cocer por espacio de hara y media a un fuego moderado, estrujando y 
comprimiendo las carnes durante la cocci6n para que suelten el jugo. Pasese 
este por tamiz, y despues de frlo se vierte muy despacio en la cazuela 6 
sopera. Las carnes se echan en el puchero y le comunican un buen sabor. 

99. Otro.-Se unta con manteca el fondo de Ia cazuela y se echa una 
Ii bra de despojos de carne magra de ternera, juntamente con una cebolla 
grande claveteada con un clavo de especia y una zanahoria por cada trozo 
de carne. Se pone la cazuela, cubierta con un coma!, sobre fuego manso para 
que suelte la humedad y adquiera buena consistencia y color. Entonces se 
aiiade una 6 dos cucharadas de harina, humedeciendola con caldo, de manera 
que no este clara ni espesa. Echese un manojito de laurel, perejil y apio, y 
se deja cocer cuatro horas sobre el horde de! hornillo. Se quita Ia grasa de 

espuma pasandola despues por un colador muy fino, y se guarda para cuando 
se necesite. Si a la ternera se le aiiaden algunas tajadas delgaditas de jam6n, 
sera mucho mejor, pero en este caso se debe de echar menos sal. 

Cocido o pncliero comtin. 

En una olla proporcionada a las viandas que se han de cocer, se pone agua, 
y luego que este caliente se echan los garbanzos y carne bien lavada y des­
pellejada; por cada libra de vaca 6 carnero debe echarse media de garban­
zos; cuando principie a hervir se espumara, cuidando no excederse, a fin de 
no privar al cocido de la substancia; dos horas despues puede aiiadirse un 
poco de jam6n, tocino y una cebolla pequeiia; se deja hervir todo a fuego 
lento, sazonandolo con sal y aiiadiendole de cuando en cuando agua tem­
plada; si a este conjunto se aiiade media gallina, etc., se lograra, con me­

todo tan sencillo y facil, lo mejor que hay en cocido ordinario: el caldo sirve 
para remojar todos los guisados en que se necesita emplear una substancia 
llquida sin recurrir al agua. La verdura se cuece aparte con tocino aiiejo, 
chorizo y morcilla. 
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100. Puchero espafi.ol.-Se echan a una 6 dos libras de carne deter­

nera 6 de carnero, una 6 dos libras de garbanzos, en proporci6n, y remoja­

dos desde la noche anterior. Se le agrega una buena tajada de jam6n magro 

crudo y menudos de ave. Cuando hierve se espuma y se le echa sal. Des­

pues de un hervor de media hara, se quita el caldo necesario para la salsa 

que se quiera preparar. Se aiiaden al puchero las legumbres, que se haran 

hervir por separado. Antes de que todo este bien cocido se le agrega un 

chorizo. Cuando se sirve se ponen las carnes en una cazuela y las legumbres 

en otra con salsa de ;i"tomate 6 salsa de pere;il. Para hacer la prim era se par­

ten tres jitomates y se pasan por tamiz, hecho lo cual se ponen en una ca­

zuela con el caldo que se separ6, agregandole cominos, sal y vinagre. Se 

deja hervir todo un momenta y se echa en la salsera. Para hacer la segunda 

se muele perejil muy verde liado con miga de pan, y ambas cosas se ponen 

en una cazuela con caldo, sal y vinagre, dejandolo hervir un buen rato y 

meneandolo con una cuchara de palo para que se deslia, y se sirve. 

101. Olla podrida..-Puestos los garbanzos y la carne coma se ha di­

cho, se es puma, y despues se afiade una gallina, tocino, jam6n, pies y oreja 

de cerdo, rellenos y despojos de aves. 

102. Cocido de verdura.-Este cocido solo se diferencia de los demris 

en que la verdura se cuece con la carne, tocino, etc.; debe cuidarse de 

echarla despues de que haya cocido bien la carne; se sazona con algunas 

especias, Asi se acostumbra en Andalucia. 

103. Cocido 6 pnchero de enfermo.-Se hace, por lo r~gular, con 

gallina 6 carnero, aiiadiendo, si ha de ser substancioso, algunos garbanzos 

y jam6n; debe cocerse el caldo antes de servirse; si se quiere que tenga 

mayor substancia, se muele la gallina en el metate con miga de pan y se 

deslie en el caldo, despues se cuela, y sazonada, se pone al fuego, pero sin 

que cueza. 
104. Cocido restaurante.-Aiiadase al puchero comun una gallina 

vieja, un trozo de vaca magra y otro de carnero, dos zanahorias, cebollas, 

puerros, un ramito de yerbas olorosas, clavo de especia, y se cuece hasta 

que se reduzca a una tercera parte, y entonces se le quita la grasa. 

105. Cocido a la. fra.ncesa. - Se cuece una libra de carne en tres 

cuartillos de agua con sal, dejandola cocer poco a poco y espumandola bien; 

despues se agrega alguna zanahoria, nabo, perejil, clavo de especia, ajo y 

una cebolla tostada 6 bien un poco de azucar quemada para ·dar color al 

caldo; debe cocer cinco horas a fuego lento, y con el caldo, despues de co­
lado, se hace la sopa. Suele echarse tambien algun despojo de ave. 
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106. Olla cubana.-Se prepara una cazuela mediana con agua hasta 

la mitad, se le echa un poco de sal, dos libras de carne de ternera de las ri­

fionadas, un pedazo de jam6n, un pufiado de garbanzos remojados ya de la 

noche anterior, y una libra de puerco fresca; se le afiade un cuarto de gallina 

y se pone a cocer, teniendo cuidado de quitarle la espuma. Despues que ha 

hervido como una hora, se le ponen, bien pelados y limpios, un platano con 

su cascara, un chorizo, un pufiado de ejotes, media col, un pedazo de cala­

baza, una berenjena, un poco de malanga, un pedazo de calabaza de Cas­

tilla, dos nabos, dos camotes, cuatro jitomates, dos chayotes y un pedazo de 
calabaza; se deja que hierva como otra hora y se tiene cuidado de guitar la 

espuma que vuelva a arrojar, y para darle la saz6n se muele ·un poco de 

sal, dos 6 tres ajos, unos granos de co"minos y de culantro con dos de pi­

mienta, y hecho todo una pasta se deslie con caldo de la olla, y se echa en 

la misma con dos hebras de azafran desmenuzado, se deja hervir un rato, y 

se sirve. 

107. Olla podrida mexicana. -Ya q ue esta hirviendo el agua, se 

echa ternera, carnero, pies de puerco, gallina, carne de Toluca, jam6n, cho­

rizos, morcilla y garbanzos. Estando espumada la olla, se 1~ afiade espinazo 
6 carne de puerco, cabezas de ajo segun el tamafio de la olla, cebollas ente­

ras, hierbabuena, un chile ancho molido con cominos, especias, culantro, 

arroz, y se tapa la olla lo mejor posible a que hierva y le quede poco caldo. 

Se amarra una col con un hilo y se echa a cocer, y unos nabos mondados, 

- y al estar .Ja col cocida, se pica cebolla y ajo, se frien, y en esto se echa la 
col, agregandole chicharos, ejotes, ha bas verdes y toda clase de verdura. 

Tambien se le echa a la olla podrida calabaza de Castilla, camote, platano, etc. 

A las verduras, cuando se es tan friendo, se Jes echa caldo de la olla y un poco 
de polvo de pimienta. 

108. Olla 6 cocido veracruzano.-Se toma una olla q ue contenga 

como dos jarros de agua fria; echense en ella dos libras de ternera, dos de 
vaca y un trozo de tocineta de Veracruz; p6ngase a poco fuego; se le echan 

dos jarros mas de agua cuando hayan perdido los primeros la frialdad; se 

a viva el fuego para que produzca espuma; se quita esta conforme se vaya 
levantando, hasta que se vea que no queda ya, despues de hervir como unas 

ocho horas a fuego igual, y cuando lleve cuatro de cocci6n se le afiaden 

media col, una lechuga, dos 6 tres nabos, igual cantidad de zanahorias, un 

puiiado de garbanzos remojados, despojos de un pavo, media gallina y unos 

huesos de cordero asado, un poco de perejil, tres clavos y una cebolla asada, 
y se le ai'iade agua caliente, si la necesita, hasta las ocho horas expresadas. 
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POTA..J ES 

El potaje espaiiol es un conjunto de legumbres y hortalizas reunidas, 

compuestas con aceite fr ito, espesado con harina y huevo y servido en los 

alas de viernes. En el potaje de garbanzos se tendra presente que es necesa­

rio que esten algunas horas en agua de sal 6 de pescado, sin cuyo requi­

sito saldran asperos, por falta de la carne. 

109. Potaje de garbanzos.-Despues de bien cocidos con cebolla, 

se guisan con aceite, en el cual se habran frito ajos y pimienta; se echan 

huevos batidos, 6 pan mojado y disuelto en agua y un poco de clavo y pi­

mienta . 
110. Potaje de garbanzos con arroz.- Lo mismo que el ante­

rior, sin masque hacer una sexta parte de arroz en proporci6n a los gar­

banzos, despues del guiso, pero antes de espesarlos. 

111. Potaje de garbanzos con espinacas.-S61o se diferencia de 

las anteriores en que antes de echar el aceite se ponen en los garbanzos, ya 

cocidos, espinacas tambien cocidas aparte. 

112. Potaje de frijoles bl ancos.-Se ponen a cocer, y despues del 

primer hervor se !es cambia el agua, y cuando estan bien cocidos se com­

ponen con cebolla frita, ajos machacados, azafran y una hoja de hierba­

buena; si se quiere espesar, se hace esto con un poco de pan rallado, queso 

6 arroz. Tambien se componen las frijoles con aceite crudo, pimienta, pere­

jil y hierbabuena, rehogandolas a fuego manso. Otros los comen con aceite 

y vinagre. 

113. Potaje de chicharos.-Se echan en la olla cuando esta hirviendo, 

con unos cogollos de lechuga y acederas, poniendoles el guiso que a las 

demas potajes: y si fuesen secos las chicharos, se guisan lo mismo que las 

garbanzos. 
114. Potaje de lentejas.- Se cuecen con sal, poniendolas en una 

cacerola con aceite 6 manteca y perejil picado;"se rehogan un poco y des­

pues se afiade agua, sirviendolo con unas cortezas fritas 6 sin e\las. 
115. Potaje de coles.- Despues de bien lavadas, se cuecen con sal; 

despues se enfrian y se escurren, cortandolas en ped°azos gruesos; se rehogan 

con aceite 6 manteca, sal, pimienta y nuez moscada en polvo. Despues se 

echa nata de leche y se cuece a fuego lento hasta q ue la sal se reduzca y 
quede la col bien ligada. 

116. Potaje de nabos.- Se mondan. y cortan en la forma en que pa-
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rezca rnejor, y se cuecen con sal, rnanteca 6 aceite, sirviendolos con una 
salsa hlanca. 

117. :Pota.je de espinacas.-Cortadas, rnondadas y lavadas, se re­
hogan con rnanteca 6 aceite, sal y pimienta; despues se aiiade para la salsa 
aceite 6 manteca, y se sirven en cortezas de pan fritas. 

118. :Pota.je de ca.stafias.-Se lavan las castaiias pilongas y se cuecen 

don un poco de anis; despues se rehogan con aceite 6 manteca, y se forma 
una salsilla como para los dernas potajes comunes. 

SALSAS 

119. Salsa. a la provenza.l. -A dos yemas de huevo se echani una 

cucharada de zumo de lirn6n, pimienta en polvo y ajo rnojado. Se sazona y 
pone a fuego rnuy lento, rneneandolo continuamente y aiiadiendo ademas 
un poco de aceite. 

120. Salsa suprema.-Esta salsa, clasificada asi en la cocina francesa, 
sin duda por su excelencia 6 supererninencia, se prepara simplernente redu­
ciendo la cantidad de caldo de! puchero 6 de otras substancias a la rnitad 
por rnedio de! hervor. Luego se aiiade un poco de rnantequilla, cociendo 
siempre a fuego fuerte, y cuando haya tornado cuerpo, sin estar demasiado 

espesa, se retira y se ai'iade un poco de zumo de lim6n y agraz. 
121. Salsa de ma.nteca negra. -En una sarten 6 cacerola se frie 

mantequilla hasta que se ponga casi negra; entonces s,e frie tambien en ella 
un poco de perejil; despues de frito, vinagre y sal, y se deja cocer cerca de! 
fuego un instante. 

122. Otra. salsa de manteca negra..-P6ngase en una sarten man­
teq uilla, la que se dejara hasta que tambien se queme, sin estar negra; se 

pone un poco de perejil para que se fria, Yinagre, sal, pimienta, laurel; se 
deja que cueza un poco y se quita el perejil y laurel con una espumadera. 

123. Salsa. holandesa.-Se mezcla un trozo de mantequilla con un 
poco de harina y unas gotas de vinagre, medio vaso de agua, sal y nuez 
moscada raspada, con un batido de yemas de huevo; se pone al fuego, me­
neandolo continuamente y cuidando de que no hierva, porque se cuajaria. 

124. Salsa general.-En un cuartillo de caldo cornun se rnezcla me­

dia de vino blanco, sazonandolo con sal, pimienta, corteza de lim6n, dos 
hojas de laurel y un poco de vinagre; se deja en infusion, a un fuego lento 
continua, por espacio de diez 6 doce horas, pasandolo por tamiz para que 
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sirva a toda especie de aves, legumbres y peces, y tiene la ventaja de poder 

conservarse sin alteraci6n alguna despues de muchos dias. 

125. Salsa comun.-En un plato se pone un trozo de manteca, pere­

jil muy picado, sal y pimienta; se mezcla y re,·uelve todo bien, y despues se 

afiade un poco de vinagre. 
126. Otra.-Se pone en una cacerola vinagre, laurel, perejil , cebolla y 

polvo de pimienta; se hace freir un poco de pan, que se deslle en caldo, 

echando despues la sal; debe hacersela hervir un cuarto de hora , pasandola 

despues por el tamiz. 
127. Otra.-Se hace con cal do 6 grasa: se pone una cucharada de vina­

gre, sal, pimienta y perejil; se deja hervir, y despues sirve para recalentar el 

asado 6 cocido que qued6 el dia anterior. 

128. Salsa picante.-Se cortan muy finos dos 6 tres puerros 6 ajos 

silvestres, los que se pondran a freir con un poco de manteca; se echara la 

cuarta parte de un vaso de vinagre, el que se dejara reducir, aumentando 

luego un cuchar6n de salsa espafiola, dejandolo todo asi cocer a fuego lento 

por un cuarto de hora al angulo de la hornilla; se desengrasa , y al tiempo 

de servirh se le aumentan pepinillos y alcaparras en vinagre cortados muy 

finos. 
129. Salsa pica.nte.-Un trozo de mantequilla, dos cebollas regulares 

rebanadas en una sarten, una zanahoria, laurel, perejil y un poco de ajo; se 

menea todo bien Justa que se fria ; ya frito, se le echa un poco de harina, al­

gun caldo y una cucharada de vinagre. Se pone a hervir a fuego lento, se 

espuma y se cuela despues de echarle sal y pimienta. 

13Q. Salsa de mosta.za. - Se hacen reducir en una cacerola tres 6 

cuatro vasos de buen caldo con sal, pimienta y ajos ; hasta su mi tad se le au· 

menta una cucharada de mostaza, se pasa por tamiz y se sinre muy caliente. 

131. Salsa mahonesa.-Se ponen en una cawela de barro dos yemas 

de huevo crudas y unas gotas de vinagre, se revuelven bien con un cuchar6n 

de madera, y despues se va dejando caer en ellas aceite muy fino ya un 

chorrito continuo, poco masque de gota en gota, revolviendo sin cesar; 
cuando se ve que este se traba con las yemas, se le aumentaran algunas go­

tas de lim6n 6 vinagre, sin dejar de revolver, echando alternativamente 

aceite, y de vez en cuando algunas gotas de! acido. Esta salsa es muy fina y 

apetitosa, y tiene su uso en muchas clases de platos, como polios 6 aves 

frias y para pescados, etc. Para emplearla, siesta demasiado dura, se ablanda 

con un poco de.vinagre, se le sazona con sal y algunas veces pimienta. Si 

acaso no trabase el aceite con el huevo y se viesen asi desunidos, p6ngase 
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una 6 dos yemas en otra cazuela de barro, echando poco a poco lo que se 

ha cortado, y revolviendo sin parar a fin de que se una. 

132. Salsa indiana.-Se pone en una cacerola mantequilla, un poco de 

azafran y dos chiles ve,des bien machacados, y se pasara al fuego para que 

se frla un poco; se le aiiade un poco de caldo y otro tanto de salsa, y se de­

jara reducir hasta que quede de una consistencia regular; se pasa por una 

coladera y se pone al calor; cuando se va a servir se le aumentara un poco 

de mantequilla. 

133. Salsa espa:iiola.-Se hara hervir y se quitara la espuma en una 

cazuela a cierta cantidad de caldo, a la que se aiiadira la substancia de caza 

menor y de aves, y si se quiere caldo, desengrasandolo y pasandolo por un 

cedazo. 

Se prepara tambien con partes iguales de substancia y de caldo, un vaso 

de vino blanco, un manojo de perejil, una cebolleta, una hoja de laurel, una 
cabeza de ajo, dos clavos de especia, dos 6 tres cucharadas de aceite, un ma­

nojo de culantro, una cebolla hecha ruedas, todo lo cual debera hervir por 

dos horas, y luego se desengrasa y se aiiade sal y pimienta. 

134. Salsa de pi:iiones.-Se toma un puiiado de piiiones bien lava­

dos y mondados, y juntamente con unos granos de ajo, cominos y una yema 

de huevo cocida, se muele, y desleida en caldo blanco 6 agua, se hace dar un 

hervor y queda en estado de servir. 

135. Salsa de almendras.-Se hace lo mismo q ue la anterior, po­
niendo almendras en vez de pifiones. 

136. Salsa. de a.vellanas, de nueces, etc.-Estas salsas se hacen 

absolutamente lo mismo que la de piilones, y en ellas se procurara: r.0
, que 

resulte la blancura a par de! gusto de la fruta, y 2.°, que no esten cargada·s 

de especias, que las harian estimulantes y no dejarian resaltar su pastosidad. 
137. Salsa de perejil a. la espa:iiola. - Tornese un manojito de 

perejil verde y piquese bien con un cuchillo 6 media luna ·sobre una tabla, 

6 muelase en el metate hasta que se haga una pasta; desliase esta en un 

poco de agua, y mejor sera en caldo del puchero, aiiadiendo vinagre en poca 

cantidad, un ajo machacado y unos cominos. 

138. Sa.Isa de acederas.-Se toma una hoja de acederas, un pedazo 

de pan frito, perejil, ajos y cominos; se muele, y despues de bien molido y 
hecho pasta, se deslie en caldo de la olla y se espesa con pan 6 con harina 

tostada. Algunos suelen tambien poner en esta salsa pimienta y clavo y unas 

hebras de azafran; se deslle en caldo, se espesa con miga de pan y se hace 

dar atgunos hervores. 
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139, Salsa amarilla.-Se muele pan frito, ajos y cominos, un grano 
de clavo y unas hebras de azafran; se deslie en caldo, se espesa con miga de 

pan y se hace dar unos hervores. 
140. Salsa de jitomate.-Se pelaran los jitomates, lo que se consi­

gue poniendolos en agua a hervir un rato para que suelten la pie! con faci­

lidad, y se hacen jigote, desliendo esta pasta en caldo de! puchero y poniendo 
unos cominos molidos. Si el jitomate se conserv6 en parte seca, sera preciso 

ponerlo en agua y la vasija sabre un puchero que este a la lumbre, para que 

se caliente con el vapor, teniendo cuidado de agitarlo de cuando en cuando 
para que se disuelva perfectamente, yen este estado puede servirse. 

141. Salsa espa.iiola a lo aldeano.-Reh6guense despoJOS de aves 
y ternera con manteca, echense dos 6 tres cucharadas de harina y empapense 
en cal do de! puchero; afiadase una zanahoria, cebolla, tomillo, laurel, pi­

rnienta, sal y clavo; hagase hervir y echese media botella de vino blanco; al 
cabo de dos horas se retira de! fuego y se cuela para separar los huesos. 

142. Salsa espa:iiola.-P6ngase en una cacerola caldo colado, un vaso 
de vino blanco y otro tan to de cal do de! puchero, cebolla, perejil en ram a, 
ajo, clavo, una hoja de laurel, dos cucharadas de aceite, un polvillo de cu­
lantro y una cebolla en rodajas; hagase cocer todo junto ya fuego lento por 

espacio de dos horas, espumese en seguida, y se pasa por tamiz, sazonan­
dolo con sal y pimienta. 

143. Salsa blanca.-Se pone en una cacerola un cuarter6n de rnan­
tequilla fresca, amasada con una cucharada de harina, sal y pirnienta, se des­
lie con un poco de agua, y se rnenea hasta que este ligada, sin dejarla her­
vir. Cuando se haya retirado de! fuego se aiiade un poco de vinagre 6 zurno 
de lim6n, y si se quiere, perejil bien picado y lavado y un poco de nuez rnos­

cada. Cuando se quiere que este mas espesa, se liga con una 6 dos yemas de 
huevo. 

144. Salsa blanca. -C6rtense en pedazos pequefios los restos de 
ternera que hayan quedado el dia antes. Se clarifica y reduce el caldo de 
otras carnes y aves con caldo de! puchero, se liga Ia salsa con yemas de hue­
vo, y se afiade un poco de manteca y perejil. 

145. Salsa picante.-Se pone en una cacerola la mitad de medio 
cuartillo de vinagre, un chilchote, un polvito de pimienta fina, una hoja de 
laurel y un poco de tomillo; dejese reducir a la mitad, y despues se echa un 

poco de caldo, dejandolo espesar hasta hacerlo una papilla clara. 
. 146. Salsa de anchoas.-Se toman dos anchoas lavadas en vinagre 
se quitan las espinas y se pican menudamente, poniendolas en una cazuela 
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con caldo 6 substancia de jam6n, ternera, pimienta y sal; se hace hervir un 

rato y se cuela; cuando se sirve se ai'iade un poco de zumo de lim6n. Esta 

salsa, para los asados tiene un uso ventajoso como salsa picante. 

147. Salsa. de pepinillos en vina.gre.-Se pican mucho los repi­

nillos, y poniendolos en una cacerola con un polvo de harina, manteca, pi­

mienta y el suficiente caldo, despues de! primer hervor se rnpara de la 
lumbre. 

148. Salsa. de vinagre.-Se pone en una cacerola cantidad igual de 

caldo y vinagre, sal, pimienta, ajos picados, bastante perejil tambien picado, 
y se coloca al fuego, que de un par de hervores. Con esta salsa se sirven to­

das las earn es asadas. 1 
149. Salsa de la.urel.-Se echan~en una cacerola dos vasos de vina­

gre, tomillo, laurel, perejil, cebolla y bastante pi mien ta; se tuesta despues un 
poco de harina con manteca y se echa en la salsa, dejandola hervir por un 

cuarto de hora, y despues se pasa por tamiz. 
150. Sa.lea de Robert. - Se pone manteca con una cucharada de 

harina y se deja dorar; despues se ai'iaden cuatro cebollas picadas, un trozo 

de mantequilla, sal, pimienta y una cucharada de caldo; tengase ala lumbre 

un cuarto de hora, y antes de servirlo ai'iadase una cucharada de vinagre y 
un poco de mostaza; meneese bien hasta que este todo desleido. Esta salsa 

es excelente para la carne fresca de cerdo 6 de pavo. 

151. Salsa. comun.-En un cuartillo de caldo se echa , medio de vino 

blanco, sal, pimienta, corteza de lim6n, dos hojas de laurel y un poco de vi­

nagre; se deja todo en infusi6n a fuego lento por diez 6 doce horas; despues 

se pasa por tamiz para que sirva a toda clase de aves, legumbres y peces. 

152. Salsa del jefe.-En un palate se pone un trozo de manteca, pe­

rejil muy bien picadito, sal y pimienta; se mezcla y revuelve todo bien, y 

despues se ai'iade un poco de vinagre. 
153. Pebre.-Se pone en una cacerola vinagre, tomillo, laurel, perejil, 

cebolleta y polvo de pimienta; se hace freir un poco de pan, que se deslle 
en caldo; echando despues la salsa, debe hacersela hervir un cuarto de hora, 

pasandola por el tamiz. 

154. Salsa. del pobre.-Se hace con caldo 6 grasa, una cucharada de 

vinagre, sal, pimienta y perejil; se deja hervir, y despues sirve para recalen­

tar el asado 6 cocido que qued6 el dia anterior. 

155. Salsa. de crema..-Friase un cuarter6n de manteca y un a cucha­

rada de harina, un buen picado de perejil y una cebolla hecha trozos, sal, 

pimienta molida, nuez moscada raspada y un vaso de nata 6 leche; se me-
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nea mucho, dejandolo"hervir un cuarto de hora; esta salsa es muy buena para 
las papas, rodaballo, bacalao, etc. 

156. Salsa. especial, Hamada. Maitre d'hotel.-En un plato se 

pone un pedazo de manteca con perejil picado, sal, pimienta, nuez de espe­

cia y un poco de cebolla tierna; se menea bien todo j un to hasta que este 

bien mezclado; despues se echa agraz 6 zumo de lim6n, 6 un poquito de 
vinagre. 

157. Salsa. para. toda cla.se de ma.nja.res.-En medio cuartillo 

de caldo se echa un vaso de :vino blanco, sal, pimienta, corteza de :1im6n, 
laurel y· un chorrito de zumo de agraz; p6ngase en infusion sobre ceniza ca­

liente ocho horas, al cabo de las cu ales puede ya usarse para guisos de pes­
cados, menestras, etc. 

158. Rojo para. las salsas.-Se hace derritiendo en una cazuela un 

poco de manteca, a la que se ai'iade una cucharada de harina, y cuando esta 

ha tornado el color que se desea, se echan los ingredientes de las salsas que 
en ellas indicamos. 

159. Sa.Isa. lla.ma.da. Bechamel.-Derritase un pedazo de manteca, 

y en ella se deslie una cucharada de harina; anadase a esta mezcla, poco a 
poco, un vaso de leche hirviendo, meneandolo todo sin cesar hasta que 

hierva. Para hacerla mas superior, se frie en una cazuela manteca, cebollas 

hechas ruedas, zanahorias y perejil, se rehoga bien y se humedece despues 

con leche hirviendo, revolviendolo sin cesar; saz6nese con sal, pimienta y 

nuez moscada hasta que hierva; debe cocer a fuego lento media hora, y des­
pues se cuela. 

160. Sa.Isa. criolla.-Se pone una cazuela al fuego con tres cuchara­

das de manteca, se echan despues ajos, pimienta y cominos majados, yes­
tando medio fritos se echan alcaparras molidas, se le ai'iade un poco de 

harina tostada, la sal que se necesita y agua. Esta salsa es muy rica para 
emplearla en pescados, pichones y demas aves. 

161. Salsa. de Vinagre criolla..-T6mese una cazuela, y a partes 
iguales de caldo y de vinagre, echese sal, tres 6 cuatro ajos picados menu­

damente y pimienta, un manojo de perejil, y machaquese, y se pone todo a 

la lumbre como una hora. Es salsa que se puede aplicar a todo genero de 
carnes. 

162. Salsa. para. ba.ca.la.o.-Se pone a cocer el bacalao, y ya que esta 
bien cocido y limpio se muele , para dos libras de pescado, una taza de ajos 

pelados y como dos tantos de los ajos de pan descortezado. Se muele todo 

esto perfectamente con seis u ocho pimientas y un clavo, se pone a freir 
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todo en un poco de manteca y bastante aceite, pero no se frie mucho por• 
que_ se pone negro. Ya que esta sancochado se le echa un poco de agua y 
luego se va colocando el bacalao. Cuando esta se le echa un poco de aceite 
por encima, dejandolo espesar al gusto. 

163. Otra para. pescado lla.ma.da. de la. Sra. Guerin.-Se frien 
en manteca dos chiles mulatos y se muelen; se frie ajo a que quede trans• 

parente, luego cebolla y jitomate, y se le echa el chile, un pedazo de pan . 
frito y molido para que espese, y luego se le echa el pescado. 

164. Otra..-Se frien en aceite gajos grandes de cebolla, aceitunas con 
un polvo de pimienta y pan tostado, perejil y vinagre, y se muele todo 
jun to. 

165. Salsa para. bobo.-Se pica cebolla, ajo, perejil y oregano, y se 
frie jun to; se le revuelven unas yemas de huevo y un pedazo de pan frito, 
clavo, pimienta y comino; se le echa un poco de caldo del mismo bobo, 
aceite y alcaparras, y al Jlevarlo a la mesa se adorn1 con aceitunas y chiles. 

166. Salsa. para lengua.--Se echan en manteca unos gajos de cebo­
!la gordos, jitomates molidos sin pepitas, un polvo de pimienta, unas yemas 
de huevo cocido picadas, y aceite de comer. Con todo esto se form a una 
salsa exquisita para sesos y pechuga de gallina. 

167. Salsa. a. lo guajiro. - Se pone a la lumbre una cazuela que 
contenga media libra de manteca, y cuando esta en buen temple se le 

echan dos cebollas, un poco de perejil, cuatro 6 seis ajos, todo bien picado; 
se le aiiade pimienta, seis granos molidos; se le sazona de sal, y agreguese 
el zumo de tres limones 6 el agrio de dos naranjas. Es salsa de un exquisito 
gusto para los asados de carne, y en particular, si con ella se baiia el lech6n 
asado y tostado. 

168. Salsa blanca. a. la cubana..-T6mense pedazos de ternera co­
cida el dla anterior; haganse pequeiios pedazos; aiiadase substancia de aves 
con caldo de la olla; p6ngase a hervir en una cazuela; echense cuatro yemas 
de huevo, un poco de perejil y manteca, todo a fuego lento hasta que este 
ligada la salsa. 

169. Salsa pica.nte a. lo cuba.no.-Se exprime todo el zumo de dos 
limones: mezclense con medio vaso de vinagre datiles picantes bien picados; 
agreguese un polvo de pimienta, medio mazo de perejil, cuatro 6 cinco 
ajos, una hoja de laurel y una pequeiia carftidad de cominos; todo esto se 
pone en una cazuela, haciendolo hervir todo el tiempo necesario para que 
quede en una mitad, y entonces se le aiiade como dos tazas de caldo de 
substancia y cuatro cuchar.adas de .salsa habanera; se la deja que cueza un 
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poco para que espese, y si se quiere lo haga mas pronto, echese un poco de 

harina tostada. 

170. Salsa habauera cruda.-Se toma calabaza amarilla cocida en 

la olla, tres ci cuatro ajos, tres jitomates asados, sin pellejo, la sal suficiente 

y unos granos de pimienta; majese todo en un metate; se le afiade media 

taza pequefia de vinagre con doble cantidad de caldo, una cebollita, un poco 

de perejil picado menudamente y un aji dulce, todo crudo y frio. Esta salsa 

es muy buena para las vcrduras. 

171. Mezcla. para. espesa.r las salsa.s .-Se rompen huevos frescos 

con cuidado para no reventar las yemas, q ue se separan de las claras. Se 

quitan las galladuras y se deslien las yemas en dos 6 tres cucharadas de la 

salsa que se quiera espesar. Se mezcla bien el todo, y despues se echa des­

pacio, y meneando siempre, en b salsa; es menester haberla retirado del 

fuego y que se vuelva a poner t:n instante para que espese, sin dejarla 

hervir. 

172, Sal sa remolada..-Se prepara una mayonesa, a la que se incor­

pora, meneandola largo tiempo con viveza, una cucharada de mostaza par 

cada dos yemas de huevo que se emplean. Cuando csta la mezcla hecha se 

le aiiaden tres ci cuatro cebollas, una cucharada de perejil, picado tambien, 

unas alcaparras, y si seq uiere unos pepinillos encurtidos, picados en pedazos. 

EI aderezo de sal y pimienta debe ser mas considerable que para la ma­

yonesa. 

173. S a lsa. de ravigote .-Para hacer esta salsa se remuelen en el 

mortero yerbas finas, como perejil, cebolleta, perifollo y apio, con una cu­
charada de alcaparras, y si se quiere una ci dos anchoas. Cuando todo esta 

hecho una pasta se afiade una yema de huevo cruda, sal, pimienta, una cu• 
charada de aceite y otra de vinagre, y se sirve esta salsa con la came fria. 

Si se le quiere cocer sc hierve durante un cuarto de hara con una taza de 
caldo sin grasa. Cuando esta cocida se le echa mantequilla fresca en propor­

cicin, amasada con media cucharada de harina, y se le agrega sal, pimienta 

y unas gotas de vinagre. Se retira de! fuego tan pronto coma este derretida 
la mantequilla, y se sin-e. 

174. Sa.Isa de jitom a.t e con mantequilla..-Se hacen sofreir con 

mantequilla fresca jitomates partidos en cuatro pedazos , con algunas cebo· 

llas hechas pedazos tambien, y un buen aderezo de sal y pimienta. Cuando 

los jitomates estan bien sofritos se !es echa un poco de caldo sin grasa, y se 

concluye la coccicin ,i fuego le~to. Luego se pasa la salsa a traves de un 
tamiz ci colador fino, haciendola p1sar con una cuchara. Si es demasiado 
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clara, se le hace reducir a un fuego lento, porque se pega facilmente a la 
cazuela. Si parece demasiado espesa se le aclara con caldo. 

175. Salsa. ma.yonesa. 6 ba.yonesa..--Esta salsa, muy usada para 

acompaiiar el pescado, las aves y otros manjares que se sirven frios, es al 
mismo tiempo una de las mas sencillas y mejores. Se baten en un plat6n 
dos yemas de huevo crud as, b:en aderezadas con sal y pimienta. Casi gota 

a gota, por decirlo as! , se !es va echando aceite espaiiol en la proporci6n de 
una cucharada por cada yema. La mezcla se ha de batir un gran rato; no ha 
de bajar de un cuarto de hora plra que quede bien. Cuando el aceite este 

incorporado bien a las yemas de huevo, se le aiiade poco _a poco el propor­
cionado zumo de lim6n, y a falta de el vinagre. 

Algunos dan a esta salsa el nombre de bayonesa, pero sea cual fuere el 
nombre que se le de, es una misma. 

176. Otra..-Se echan dos yemas de huern en una cazuela con un poco 
de sal en polvo, y con una cuchara de palo bien limpia y seca se baten. Se 
echan tres 6 cuatro gotas de aceite de comer y se sigue batiendo, y de este 
modo se le sigue echando aceite hasta que caiga en chorrito. Se machaca un 
diente de ajo, se le echa y se sigue batiendo hasta que caiga en chorrito, y 
ya que esta incorporado el aceite con el huevo se le echa una cucharada de 
vinagre de Castilla. Se vuelve a batir y se echa mas aceite. Estas operacio­
nes se hacen sin dejar de batir, pues se corta la salsa muy facilmente. Se 
pica luego un poco de lechuga y se com pone como para ensalada, echindole 
un poco de pimienta en polvo; se forma en el plat6n como un pil6n. Pre­
parado ya el pescado 6 el polio, cocido y deshuesado, se le va poniendo 
encima la ensalada a que cubra el pedazo, y encima la salsa que se prepar6, 

a la que se suelen anadir unas rebanadas de huevo cocido. 
NoTA, Esta salsa se sirve con el polio 6 con pescados que no esten sala­

dos, como atun, salmon, sardina, bobo, bagre. 
177. Sa.Isa. para. pesca.do 6 baca.la.o.-Se asan unos jitomates y 

se lavan como para chile verde; se desbaratan en un plato y se echa cebolla 
con gajos cocidos, chicharos cocidos, alcaparras, aceitunas, chiles en vinagre 
picados, lo mismo que las aceitunas, que ban.de ser gordales, oregano, tomi­
llo, pimienta en polvo, vinagre y aceite. Revuelvase en todo esto el pescado 
frito. 

Si el guiso es de bacalao, despues de cocido se limpia, se echa aceite en 
una sarten y bastantes ajos molidos, a que se frian, yen esto se sancocha el 
bacalao, que con todo y aceite se echa en Ia salsa. 

178. Sa.Isa. ordinaria para pescado.-Se hace un frito de jitom:t-
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tes, cebollas en rebanadas, perejil y especias molidas, ajos, chiles encurti­

dos, vinagre y el agua nec~saria, y all! se echan las tajadas de pescado ya co· 

cidas, y se acaba de sazonar. 
179. Salsa de jitomate a. la italiana.-Se emplea igual cantidad 

de jitomates y cebollas, y se aderezan con una hoja de laurel, pimienta 

machacada y una cucharada 6 media, segun la cantidad de jitomates, de 

polvo de azafnin. Se mojan los jitomates y cebollas con caldo de! puchero 

que tenga grasa, y se Jes pone la mantequilla necesaria. Debe cocer a fuego 

lento, meneandola con una cuchara de palo para que no se pegue. Se cuela 

por tamiz, empleando para ello una cuchara de palo. Es muy excitante. 

180. Otra salsa a. la lVIa.itre d'hotel.-Se em plea aqul la palabra 

salsa para conformarse al uso, porque nose trata de una salsa en el verda­

dero sentido de la palabra. Se amasa un trozo de mantequilla con sat, pi­

mienta, un puiiado de perejil picado, algunas cebollas y unas cuantas gotas 

de vinagre 6 zumo de lim6n. Preparado todo, se echa en las legumbres coci· 

das en agua 6 bien en los pescados asados en las parrillas 6 simplemente 

cocidos. Es preciso que estos· manjares esten muy calientes para que se 

derrita la mantequilla, pues de otro modo es preciso ponerlos de nuevo en 

el fuego. Es una de las maneras mas sencillas y mas rapidas para preparar 

manjares negros. 

181. Observaci6n importante sobre el modo de espesar las 
salsas.-Para espesar las salsas se deslien en una 6 dos cucharadas de la 

que tiene el guiso una 6 dos yemas de huevo, y se menean hasta que se 

hayan mezclado; despues se va echando despacio en el guisado, pero siem · 

pre meneandolo. Para hacer el dorado de las salsas se pone un poco de 

manteca en una cacerola, se aiiade una cucharada de harina y se da vueltas 

a todo has ta q ue adq uiera el color q ue se desea . 

. C:A.Rl'WES 

182. Modo de ablandar la carne antes de prepararla.-Antes 
de ponerla a asar 6 guisar se le bate 6 machaca bien con mucha fuerza, du­

rante un minuto, con un rodillo de madera, consistiendo en esta sencilla 

operaci6n el secreto para que la came este blanda y delicada. 

183. Biftec. - Plato mas favorito de la cocina inglesa y alimento en el 

dia muy comun en todas partes, principalmente para almorzar. Se prepara 
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con un pedazo de solomillo 6 lomo de vaca cortado al traves, despues de 
limpio de la parte nerviosa CJUe contenga, y apla~tandolo con una paleta de 
hierro 6 madera hasta dejarlo de! grueso de un dedo. Asi preparado, se em­
papa en mantequilla derretida y se pone en las parrillas a buen fuego sin 
llama; nose vuelve de! otro !ado hasta que principie a tostarse. La prepa­
raci6n de un buen biftec requiere que el solomillo no sea de carne matada 
en el mismo dia y que sea asado en el momento necesario, sin sal, servirlo 
a la mesa pronto, porque de lo contrario pierde todo su merito, tanto por 
la tardanza en comerlo como porque el fuego lo pasa. El merito suyo con­
siste tambien en que se reconcentre en su interior todo el jugo de la carne, 
a fin de que este mas tierno y nutritivo, y despues de asado sazonarlo con sal. 
Cuando se aparte de! fuego se colocara en el plat6n, que debe estar algo ca­
liente, donje se habra puesto una salsa compuesta de mantequilla, sal, pi­
mienta en polvo, perejil muy picado y un poco de zumo de lim6n, empa­
pando en esta sal el biftec por sus dos !ados. 

184. Otro.-Dispuesta la carne, limpia y sin nervio, se maja, dandole 

una forma cuadrada 6 redonda. Majese despues un poco de sal y ajo, revuel­
vase con un poco de manteca caliente 6 aceite crudo, y despues de bien di­
suetto se unta y roc!a bien la carne con una pluma; tengase asi dos horas, y 
despues a fuego muy fuerte se pone la carne en las parrillas, dandole dos 
vueltas y rociandole con su jugo y un poco de manteca. Se sirve muy ca­
liente. 

185. Biftec con cebolla. - Despues de preparado, se coloca en la 
sarten con mantequilla, sal y un poco de cebolla muy picada; dejesele asar, 
p6ngasele la salsa y dejese consumir esta algun tiempo al fuego ; apartese y 
sirvase en un plato. 

186. Biftec con salsa de anchoas.-Cuando este asado se le pone 
una salsa de anchoas, en la que se deja cocer un rato para que tome el sabor 
de ellas. 

187. Biftec con jitomates. - E stando asado se le aumenta una 

salsa de jitomates que este clara, en la que se deja cocer lentamente hasta 

q ue se e~ese. 
Todos los b1/tecs asados como q ueda dicho, pueden servirse con pure de 

papas, legumbres, manteca preparada con anchoas 6 con berros sazonados 
con vinagre, sal, etc., etc. 

188. Biftec del momento. - Se parte la ternera muy delgada y 
luego se apalea mucho; se le unta lim6n y se sancocha con aceite y man­
teca. Para servirlo se le ponen encima aceitunas, alcaparras, cebolla rebanada, 
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ajos en vinagre, tomillo, oregano, unas rebanadas de limon 6 de naranja 6 

q ueso rallado. 

189. Receta. de biftec.-Se toma la pu!pJ de vaca, se rebana y se 

machaca con un mazo de palo; se tiene ya prevenida agua con laurel, ore­

gano, tomillo, clavo, pimienta y canela, un poco de vinagre, su correspon­

diente sal, y se pone a cocer hasta que este blandita. Lu ego se saca y se san­

cocha con manteca; ya hechas estas operaciones, se pone en un platon y se 

.adorna con vinagre, aceite, cebolla en rebanadas y un polvo de oregano. 

190. Otro de n aranj a.-Se toma la pulpa y se rebana muy delgada; 

se previene una cazuela con bastante agua, en la que se echara manteca, 

un poco de aceite, vinagre, el jugo de tres 6 cuatro naranjas cocidas, rebana­

das de jam6n, dos chiles anchos, ajo, laurel, tomillo, oregano, sal, pimiento, 

un pedacito de azucar, clavo y canela, y estara hirviendo hasta que se san­

coche; ya que se va a servir se le echan alcaparras y ceitunas. 

191. B iftec. - Se frle la carne en mantequilla con sal y pimienta, se 

dora muy bien harina en la mantequilla que queda en la cazuela, despues 

se desbarata en :caldo y se le echa un polvo de pimienta, perejil picado, 

zumo de lim6n, vino tin toy nuez moscada. Se echan en todo esto los biftecs, 

y si no :queda la salsa de color carmelita, se le agregara un poco de azucar 
quetnada. 

],92. 0tro.-Se cortan las tajadas de! muslo de media pulgada de grueso; 

se ponen a calentar las parrillas; ya que estan bien calientes, se embarran 

con grasa y se ponen a fuego vivo; se colocan en ell as las tajadas de carne y 

se dejan asar hasta que empiezan a ponerse de color obscuro, y se vuelven 

de! otro !ado para que tomen el mismo color. Se colocan en el mismo plato 

que este caliente, y se dejan un rato, colocando una capa de mantequilla 
entre rebanada y rebanada. 

Despues se les echa un poco de pimienta y se colocan de nuevo sobre la 

parrilla hasta que esten bien cocidas. Se pica una cebolla muy menuda y se 

echa en una cucharada de agua caliente, que se vacia sobre la came antes de 
servirla. 

193. Modo de ablandar la carne.-Hay muchas cocineras que no 

quitan la came de! fuego sino cuando esta muy bien cocida, la embarran 
luego con pimienta y le dan vueltas continuamente en un fuego vivo, en­

grasando frecuentemente la came, que sale as! exquisita. Pero tengase pre­

sente que el gran secreto para hacer buenos biftecs consiste en cocerlos en 

fuego muy vivo, voltear la came a menudo y hacerlo con violencia, pues la 
came endurece cuando esta mucho tiempo en el fuego . 
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194. Vaca a la moda.-Se toma un buen trozo de vaca, se le quitan 

los huesos, se mecha con tiras de tocino, se le agrega perejil y cebolla pica­

dos, sal, pimienta y especias finas. En la cacerola se pone vino blanco, tocino­

en pedacitos, ajos picados bien menudos, cebollas pequefias enteras, rodajas 

de zanahorias, pimienta en grano y un poco:de sal; se coloca la carne sobre 

estos ingredientes, se tapa bien la cacerola:y se pone a fuego lento; se deja 

asi cinco o seis horas y se sirve cuando esta en sazon. 

195. Vaca con salsa espesa. - se:pone en una cazuela o cacerola. 

la carne partida en lonjas delgadas con unipedazo de lmantequilla; despues 
de derretida esta se aiiadira un buen puiiado de harina, se mene:t y se des­

hace con un poco de agua!o caldo; se sazona con sal, pimienta y un mano­
jito de perejil, y antes de servirla se le echan huevos batidos y un poco de· 

vinagre. 

196. Vaca mechada.-Pongase a remojo la carne, despues de bien 

quitados los pellejos; se colocan dentro unos trozos pequefios de tocino de· 

trecbo en trecho; se pone en una cazuela o cacerola manteca, y cuando este­

caliente echese la carne, que no debe revolverse; se cubre con una tapadera 
de hierro y se pone a fuego lento, echando tambien lumbre sobre la tapa­

dera ; despues se dispone una salsa de acederas cocidas que se echara, no­

encima de la carne, sino a sus costados, y se sirve; debe tenerse cuidado de­

no dejar que se consuma el jugo. 

197. Lampreado de vaca.- Para preparar este guisado se pica la 

carne en pedacitos como nueces, y despues tocino, que se frie, y con el ce­

bolla; se pone todo a rehogar en la sarten, echando un poco de pimienta; 
en seguida se pone en una olla a fuego lento y se le da vueltas, echando­

un poco de agua para q ue cueza; se sazona con sal, clavillo, cane la, un punado 

de perej il y un poco de azafran; si se quiere hacer una salsa pronto, se· 

desatan unas yemas en corta cantidad de vinhgre y se baten con caldo tibio 

para que nose cuajen; se Jes echa en el guisado, procurando que no hierva, 
y se sirve. 

198. Pulpa de vaca.-Se parte en rebanadas la pulpa, se echa en una, 

cazuela una cucharada de manteca, cebolla, chorizos, jamon y ajo; la cebolla 

debe picarse con un poco de perejil, oregano y tomillo; se le echa un poco­

de culantro verde, se frie todo jun to, se le echa agua, clavo, pi mien ta, ca­
ne la y unas rebanadas de pan frito en rnanteca, todo esto molido, y se pro­

cura que quede espeso para llevarlo a la mesa. Al ir a comerlo se le agrega 

un poco de aceite, alcaparras, ,aceitunas y chiles en vinagre. 

199. Otro guisado de pulpa, llamado de regalo. - Se lava. 
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muy bien la pulpa de vaca, se rebana, se clavetea con jam6n, ajo y especias 

de todas clases, se echa en agua de sal un dia entero, otro dia en vinagre y 

otro dia se tiene todo esto jun to con la carne. Lu ego se aprensa la came; ya 

aprensada, se pone a cocer en una olla, que se tapa muy bien. Una vez co­

cida la came, se rebana, se pone en un plat6n, se le echa vinagre, aceitunas, 

alcaparras, aceite, chiles en vinagre, pimienta molida, cebolla rebanada, y 

se sirve. 

200 . Fricand6 seco de pulpas de ternera. -Se redondean !las 

pulpas de pierna a manera de quesos, se echan en zumo de naranja y agua, 

y al dia siguiente se secan con un lienzo y se clavetean con tiri tas Jargas de 

jam6n, poniendolas luego a cocer en una cazuela con un tanto de agua y 

otro de vinagre, unas hojas de laurel, tomillo, aj os machacados, bastantes 

especias, una cucharada de manteca y unas rebanadas de zanahorias. As! que 

esta cocida la carne, se unta con aceite y manteca y se pone a dos fuegos a 
que se medio dore. Debe ir a la mesa en una salsa de qu elites verdes y sa­

zonados con ajos, cebolla, co mi nos y agua en poca cantidad, pues ha de 

quedar seco. Al colocarse la carne en la salsa se adoma con unas ruedas de 

zanahoria. 

201. Vaca con yerbas.-En un plato cuyo fondo tenga manteca, con 

yerbas finas picadas y ralladuras de pan, se pone la vaca cocida en trozos 

lo mas peq uefios q ue se pueda, se aiiaden por encima yerbas finas y peda­

citos de manteca y otra nueva capa de ralladuras, y el todo se ex pone a un 

fuego templado, cubierto con una ta pad era de hierro sobre la q ue se echaran 

ascuas, y cuando el trozo este ya cocido, se sirve, pero afiadiendo tambien 

pepinillos 6 alcaparras. 

202. Vaca. guisada.- Se parte un pedazo de carne de pierna en peda­

zos pequefios, en seguida se echan en la olla con sal y hojas de laurel ; se 
pica tocino entre gordo y magro, se frie y se echa tambien en la olla; des­

pues se majan ajos con pimienta, disolviendolos con un poco de agua, y se 

agregan al guisado; se pone aceite para rehogarlo a lumbre ma nsa; cuando 

parezca conveniente se aiiade el caldo suficiente, se sazona con sal, especias, 
perejil y jitomates. 

203. Va.ca en pepitoria.-Se rebana la Yaca a lo largo, y se le meten 

dentro nueces, pifiones, almendras, pimienta, hierbabuena, perejil y oregano. 
Se muele chile ancho con cominos; se va untando la vaca con el chile, y ya 

un tados los pedazos, se van en volviendo y amarrando con he bras. Se tiene 

prevenida una olla con unos palitc:is en el asiento para que no se queme el 

guiso. Se van poniendo muy bien los envoltorios de came, y para que hierva 
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se echa agua y vinagre, tanto de· u no como de otro, lo que fuere necesario 1 

para que cueza, y la sal correspondiente. Ya puesto todo, se tapa la olla con 

masa, se pone a hervir y se seca al otro dia. Se t iene prevenido chile ancho 

molido para untar con el todos los envoltorios; luego se frien en manteca, y 

a la salsa se le echa pimienta, vinagre y pan tostado. 

204. Guisado de carne cocida antes.-Se rehogan cebollas pica­

das en ruedas, con manteca, aiiadiendo un poco de caldo, y se echa a cocer 

en esto la came hecha pedacitos, y habiendo cocido un poco, se echa un po­
q~ito de vinagre <i mostaza, y se sirve. 

205. Otro guisado.-Se pica la carne en pedazos pequeiios y se pone 

a rehogar en una cacerola, sarten <i puchero, con aceite <i manteca, cebolla 

pi cad a, un poco de pimiento du lee, ajos, pimienta, jitomates picados, des • 

pues de haberles quitado el pellejo, y la sal correspondiente; se pone a cocer 

a fuego lento con su propio caldo, removiendolo de cuando en cuando; des­

pues se aiiade agua caliente <i caldo de olla, echando a la vez un poco de 

laurel y algunas papas partidas en pedazos gruesos, dejando que cueza el 

tiempo necesario. 

206. Otro.-Se rebana la pulpa, se echa en una cazuela con bastante 

manteca y un as rebanadas de jam<in, bastante cebolla picada, ajo, perejil pi- 11 

cado, oregano, tomillo, unas hojas de hierbabuena y un poquito de culantro 

verde. Se deja freir todo, y despues se le echa agua; se muele clavo, canela, 

pimienta y unas rebanadas de pan frito, que se echa todo junto, debiendo 

quedar el caldo algo espeso. Pero antes de servir el guisado se le echa un 

poco de aceite y se le adorna como es costumbre, con yerbas. 
2 07. Otro en crudo.-Se echa manteca en una cazuela, y cuando este 

muy caliente, un poco de ajo rebanado, cebolla rebanada tambien y jitomate 
picado, perejil y unas hojas de hierbabuena. Ya que esta frito todo esto se le 

echan rebanadas de came cruda lo mas delgadas que se pueda, y otras de 
jam<in. Se deja freir y luego se echa un tan to de vinagre de Castilla y otro 

de agua. Se muele clavo, canela y pimienta, y antes de servirlo se rocla con 

un poco de vino de Jerez , adomandolo con chiles, aceitunas y alcaparras. 
208. Otro de naranja. agria_.-Se corta la carne en rebanadas del­

gadas, se echan en una cazuela, se embarran de manteca y se exprime sobre 

ellas una naranja agria, un poco de vinagre y la sal correspondiente. Se deja 

un dla en esta infusion. Despues· se saca, se enjuga y se echa en manteca con 

unas rebanadas de jam<in, chorizos, unos dientes de ajo enteros, cebolla re­

banada, tom_illo, oregano y laurel. Se frle tojo junto y se le agrega agua y 
vinagre, clavo molido, canela, pimienta y unas rebanadas de pan frlo. El cal• 
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dillo ha de quedar espeso, y antes de servirlo se le echa vino de Jerez. Se 

adoma con chiles, alcaparras, etc. 

209. Va.ca. compuesta. a. la. reglana..-Se calculan cuatro onzas de 

manteca de puerco para dos libras de vaca, lo cual se prepara, en primer lu­

gar, poniendo en una cazuela la manteca con unas hojas de laurel, un poco 

de perejil, cuatro 6 cinco ajos, y como dos cucharadas de pan rallado: echese 

la vaca cocida anteriormente, partase en pequeiios pedazos y p6ngase la ca­

zuela a sofreir con poco fuego; procurese tapar con una tapader:i de hierro, 

en la que se pone lumbre para que :se sofria el guisado por igual; se deja 

como una hora; se sazona y se aiiaden unas alcaparras, dejandolo al fuego un 

pequeiio rato. Este plato ha de servirse :caliente. 

210. Va.ca. en vena.z6n. - Se toma la carne maciza, se clavetea con 

jam6n, ajo, pimienta y clavo; se amarra con un hilo, se echa en una olla un 

tanto de vinagre, otro de agua y otro de vino de Jerez. Se mezcla despues 

oregano, tomillo, almoraduz, unas hojas de laurel, toronjil, una ramita de 

romero, pimienta de Tabasco, comino, clavo, canela, sal, ajengibre tostado 

unas pepitas de chi le, un jitomate picado, cabezas de ajo y cebollas; se tapa 

la olla con un plato y un cotense encima; se pone a cocer hasta que se seque; 

se adorna con chiles, aceitunas y alcaparras, rebanadas de cebolla y hojas de 
lechuga. 

211. Otra..-Se desangra la came, se pica hierbabuena, perejil, ajo y ja­

m6n; mezclado esto, se mete en la came con el cuchillo, agregandole clavo 

y pimienta. Se prepara luego en un plato vinagre con sal, aguardiente, unos 
trocitos de naranja, lim6n, lima agria en rebanadas menuditas, tomillo, ro­

mero, perejil, mejorana y laurel. Se muele canela, clavo y pimienta, y se 

echa la came en el caldo y se deja en infusion toda una noche. Al otro dia 

se hace otro caldillo igual al anteriormente explicado, y se le echa la came, 

que se pone a cocer. Ya que esta cocida se frien ajos en manteca y se !es 

echa la carne, que se adoma como la anterior. 

212. Va.ca. esca.becha.da.-Para tres libras de came se echa medio 

cuartillo de aceite, dos cuartillos de vinagre corriente, pero bueno, dos ca­

bezas de ajo asadas en el rescoldo, un poco de pimienta martajada, tomillo, 

mejorana menuda y un poco de laurel; se rebana la came y se golpea bien, 

a que quede de! grueso de dos dedos, y se van friendo las rebanadas en acei ­

te, procurando que queden blanquizcas y no tostadas. Luego se echan en 

una olla con el vinagre las yerbas y las dos cabezas de ajo enteras y limpias . 

Si la cam e esta cocida y el vinagre nose ha consumido, se destila para que 
s61.o quede el acei te; se le echa sal al gusto y se deja en la olla dos 6 tres 
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dias 6 mas, hasta que se enfrie. Cuando se sirve se le echa mas aceite y vi­

nagre de Castilla. Se pone en la mesa frla, y se adoma con aceitunas, alca­

parras y chiles. 
213. Otra veracruza.na. - Se corta came maciza en pedazos gran­

des y se le q uitan los pellejos, se echa en agua frla a que se desangre, se lava 

y rebana, y luego se limpia con un lienzo para que no tenga sangre alguna. 

Se muele clavo, pimienta, canela y un poco de sal; se parten tiras de jam6n, 
se mondan ajos, tomillo seco, y todo se revuelve. Se clavetea la came con 

el jamon revuelto, con las especias molidas, y lo mismo se hace con los ajos. 

Claveteados ya los pedazos de came, se Han con un hilo fuerte y se echan 
en una olla con agua suficiente, una botella de vinagre mexicano y un poco 

del de Castilla, 18 6 20 cabezas de ajo, un pufiado de pimienta de Castilla, 

un poco de laurel, otro de tomillo !con :todo y palos, con sal. Se pone al 
fuego, se tapa la olla, que de cuando en cuando se menea para que la came 

nose pegue. Ya que esta cocida se saca y se deja enfriar. Una vez fria se le 

quita el hilo, se corta en rebanadas de! grueso de un dedo, se echa en una 

cazuela vinagre mexicano y otro poco de! de Castilla y una botella de aceite; 

se escurren las yerbas,~ajos y dermis que tiene la olla donde se coci6 la car­

ne. Se le pone sal al gusto, y en un barrilito 6 en la olla se le coloca una 

capa de came y otra de ajo y especias, y se~deja asi ya en estado de co­
merse. 

214. Vaca aprensada.-Se mecha la came con jamon, dientes de ajo, 

clavo, canela y pimienta, y se le echa sal. Se deja asi cuatro dias, voltean­

dola en todos ellos; despues se pone 1un dia entero entre dos tablas y se 

cuece en agua y vinagre; ya cocida,:se vuelve a aprensar entre las tablas, y 

se envuelve en una servilleta, quedando en estado de comerse. 

215. Otra.-Se cogen pedazos grandes de pulpa y se clavetean con bas­

tante jamon, dientes de ajo, pimienta y clavo entero; se echa en una olla 

con bastante vinagre de! corriente~que este bueno, y un poco de agua. Se 

agregan otras cabezas de ajo machacado, oregano, tomillo y laurel, pimien­

tas de Tabasco y la sal correspondiente. Se tapa la olla a que no evapore y 

se pone a hervir. Ya cocida la came,'se saca, se pone en un platon y se lleva 

al aire libre, lo que es bastante para que quede como aprensada. Para co­

merla se corta en rebanadas muy delgadas, que se colocan sobre hojas de 

lechuga, y se le echa aceite, vinagre, un polvo de pimienta, oregano, tomi­

llo, cebolla en rebanadas, aceitunas, alcaparras y cbiles en vinagre. 

216. Otra vaca aprensada.-Se parte la came en rebanadas, se ecba 

en una cazuela con un poco de vinagre corriente, zumo de naranja agria y 

'i lli 
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un poco de sal. Se deja en infusion dos 6 tres dias, y despues se saca y 

aprensa. Se embarra una cazuela con manteca y se pone una capa de carne 

y otra de cebolla rebanada, oregano, tomillo, mejorana, rebanadas de jam6n 

y chorizos. Se le agrega cla vo, can el a, pimienta, ajengibre y un poco de nuez 

moscada rallada, y se deja freir todo junto. Se le echa agua y vino de Jerez 

en proporci6n de la carne. Se deja cocer a dos fuegos y ha de quedar como 

adobo. Se adorna con chilitos, cebolla, etc. 

217. Filete con mantequilla.-Se toma un filete y, entero, se aplana 

hasta que quede de! grueso de un dedo, y rociado con sal, lpimienta y lim6n, 

se deja hasta la hora de comer. Cuando se sirve la sopa se coloca sobre las 

parrillas y se dora, dandole vueltas de una parte para otra: en estando do­

rado se tiene mantequilla derretida y se mezcla con la substancia que ha des­

tilado el filete al asarse, y se le rocia por encima, empapandolo por un !ado 

y otro. Se sirve con papas fritas 6 tostadas. 

218. Otro filete.-Se mecha la carne con la aguja de mechar, se pone 

a quemar manteca en una cacerola y se dora un poco. Se le echan uno 6 

dos dientes de ajo partidos a lo largo, una cebolla partida de! mismo modo, 

unas zanahorias en pedazos, un nabo partido tambien, dos 6 tres clavos, una 

hoja de laurel y dos 6 tres pimientas grandes. Todo esto se sancocha. Ya 

que la carne esta dorada se le echa el agua correspondiente y se tapa la ca­

zuela, poniendola a fuego manso. Antes de llevarlo a la mesa se cuela la 

salsa para que quede limpia. 

219 . Otro.-Se abre el filete coma libro; se pica y se muele un pedazo 

de carne de puerco, al que se le echan unos polvos de tomillo y pimienta y 

una ralladura de nuez moscada. Con esta carne se rellena el filete. Una vez 

lleno, se cose, se doran los dientes de ajo en manteca, se sacan y se echa en 

la manteca un pufio de cebolla muy menuda a que se acitrone. Ya que 

esta asi se le echa jitomate :::rudo, molido y sin pepitas y se deja freir mu­

cho. Una vez frito esto se echa la carne en el recaudo y el agua necesaria. 

Se tapa la cazuela, se deja cocer hasta que se consuma el agua, y se sirve. 

220. Otro.-Se toma el filete y se mecha con la aguja de mechar, pero 

solamente por encima; se unta una cacerola con manteca, se pone encima 

la carne, se le echa sal y pimienta, se pone la cacerola en una hornilla que 

tenga solamente rescoldo, y encima se le ponen unas brasas a que quede 

coma en horno. Antes de tapar la cazuela se rocia la carne con un poco de 

vinagre y se deja que cueza con su propio vapor. 

221, Rosbif.-Se toma un trozo de carne de vaca y se corta al hilo en 

un pedazo de! tamafio que se quiera, y se maja bien: p6ngase en una sarten 
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una cantidad de mantequilla y came de puerco; se reboza la came en un 
poco de harina, y bien caliente la mantequilla, se echa en ella la came; des­
pues se rocia la carne con un poco de sal y pimienta, se vuelve de vez en 
cuando y se sirve caliente. 

222. ltosbif ingles.-En Inglaterra creerlan echar a perder el rosbif 
afiadiendole otro aderezo que sal y pimienta. Se cuece en el asador con gran 
fuego y se qui ta de! asador cuando la cocci6n le ha hecho perder el color 
rojizo de\ interior. Entonces se le considera cocido, aunque en realidad esta 
medio crudo. Se sirve al !ado de una salsera el jugo sin grasa, con algunas 
cebolletas picadas, un fuerte aderezo de sal y pimienta, y unas cuantas go­
tas de vinagre. 

223. ltosbif fra.nces.-En Francia el lomo, que nunca forma un 
enorme asado, se echa en remojo en una marinada doce horas antes de po­
nerlo en el asador. La marinada se compone de aceite superior, bien adere­
zado con sal, pimienta, perejil picado, una hoja de laurel y cebolletas pica­
das. El lomo se vuelve de cuando en cuando en- la marinada, a fin de que 
todas sus caras se impregnen. Se deja asar dos 6 tres horas, segun el volu­
men. Nose quita de! fuego hasta que la cocci6n esta bastante avanzada, para 
que el centro !quede aun algo rojizo, pero no sanguinoso. Se sirve con la 
salsa misma que se usa en el rosbif ingles. 

224. Lomo de vaca. en asador.-Se unta con aceite el lomo des­
pues de haberle quitado el hueso, se espolvorea con sal fina y se ponen en­
cima algunas hojas de laurel y rajas de cebolla. Se tiene en esta disposici6n 
dos 6 tres dias, segun la estaci6n; se atraviesa el asador p9r lo mas grueso 
de! lomo, se le envuelve en un papel gordo bien empapado en manteca, y 
se pone a asar a fuego fuerte. La costumbre es servir aparte una salsa. 

225. Lomo de va.ca. mecha.do en asa.dor.-Quitese el pellejo ner­
vioso y el gordo, preparese limpiamente cortandole la punta, mechese con 
tocino por encima en los dos extremos, y se deja el medio sin mechar; p6n- 1 

gase en adobo algunos dlas con aceite, cebollas, perejil, zumo de lim6n y 
cane!a: disp6ngase en forma de S 6 en redondo, 6 si no, en forma de herra­
dura, y asese en asador a buen fuego hasta que tome buen color, y se sirve 
con la salsa que convenga. 

226. Lomo de vaca en legumbres.-Preparese como el precedente 
y p6ngase a cocer en una cacerola con algunas zanahorias y cebollas; lonjas 
de tocino, un ramo de perejil, vino blanco, caldo de! puchero y un poco de 
sal; hagase hervir en buen fuego; se cubre la cacerola con fuego por encima 
y se disminuye el de debajo. Cuando la came este cocida cuelese la salsa; 

/ 



!n 

6 EL LIBRO DE LAS FAMILIAS 49 

tome,e una cantidad de esta y reduzcase con un poco de espafiola; p6nganse 

en ella las legumbres cocidas de antemano, tales coma pepinos, achico0 

rias, etc. Este lomo puede tambien servirse con salsa de jitomate. 

227. Lomo a la. alemana..-Se rebana el lomo en tajadas un poco 

gordas, se mecha con tiras de jamon gordas tambien, y despues de echarle 

pimienta molida, sal y harina, se frien en mantequilla y se dejan cocer por 

espacio de un cuarto de hara, echandole el agua poco a poco hasta que quede 

la salsita espesa. Se sirve con aceitunas y alcaparras. 

228. Otro.-Se pico tea el lomo por ambos lados, mechandolo con jam on 

y pimientos; se muelen especias finas, lavando antes el metate con vinagre; 

se unta el lomo con aceite, echandole las especias para que no este un rato 

en infusion. Se pone despues en la sarten a dorar en manteca y se le echa 

el agua suficiente con una cabeza de ajos machacados, gajos de cebolla y las 

especias molidas en que estuvo en infusion, unas hojas de laurel, y se deja 

hasta que suelte el agua, quedandole solo una salsita. Este mismo guisado 

sirve para la lengua de ternera o de camero, agregandole solamente chile 
ancho. 

229. Picadillo de vaca..-Se pica la carne muy menuda, y poniendola 

al fuego, se afidde un poco de substancia de aves u otra, se le echa un poco 

de caldo y vino blanco para humedecerla, dejandola al fuego hasta que este 

en su punto, sirviendola despues al momenta. 

230. Espa.ldilla de vaca.-Derritase un poco de manteca y echese 

dentro la espaldilla deshuesada, dandole algunas vueltas a un fuego muy 

activo; se le afiade despues un poco de agua o caldo, coma meclio vaso pe­

quefio, sal, pimienta, yerbas finas y unas gotas de aguardiente, y cuezase 
todo a fuego lento. 

231. Estofado de va.ca.-Se pone en un puchero la came picada en 
pedazos regulares, con dos o tres cebollas y un grano de clavo de especia, 

una cabeza de ajos sin pelar, unas hojas de laurel y oregano, un Yaso de 

vino, perejil y un pocillo de aceite por libra de came; se rehoga todo a 

fuego lento y se menea a menudo; pongase un papel de estraza en la boca 

de! puchero y una taza de agua encima. 

232. Estofado de vaca..-Se pone en una o\la la carne, dos cebollas 

y un poco de especia, una cabeza de ajo bien pelada, unas hojas de laurel y 

oregano, un vaso de vino, sal, perejil y un pocillo de aceite, media o poco 
mas de aguardiente, y se deja cocer a fuego lento, meneandolo de cuando 

en cuando y poniendo un papel de estraza en la boca de! puchero, y encima 
su ta pad era. 
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233. Estofado ca. tala.n.-Se pa rte la carne · en pedazos y se pone a 
freir en una olla hasta que se consuma el agua que ella suelta. Entonces se 

le echa bastante cebolld partida gorrla, se deja dorar y se le echa jitomate 

molido para que se dore tambien. Una vez hecho esto se le pone el agua 

necesaria y un poco de vinagre, laurel, tomillo y oregano; se tapa la olla 

con una servilleta y un plato boca abajo, y se pone a fuego muy manso. 
Se muele clavo, canela y pimienta con cuatro 6 cinco almendras con todo 

y cascaras, y se echa a la carne. Cuando falti poco a la carne para estar 
cocid.1 se frien en crudo blstan· es papas, se echa al estofado un poco de 

vino de Jerez y una cuc '1arJda de aguardiente catalan, y a poco rato las 

papas, y as! se deja casi sin lumbre para que acabe de cocer al calor del 

rescoldo. 
234. Estofa.do de pulpa..-Se mecha pulpa con clavos, pimienta, ajos 

y jam6n en rajas; una vez mechada, se frie en manteca; se mondan unos 

nabos, se rebanan y frien has ta q ue se do ··an, y se muelen con un poco de 
pm frito. Se frie en una olla cebolla y ajos partidos en gajos, se echa vino, 

vinagre y la sal correspondiente, y se deja cocer a fuego manso, procurando 

que quede de un espesor regular. 
235. Estofado de biftec.-Se toman bi/tees mas espesos que los que 

deben servir para cocerse en las parrillas, y se doran en m mtP.ca dentro de 

una cazuela, volteandolos para que tomen color por a11bos !ados. Se retiran 
de la cazuela y se echa en la manteca q ue contienen una cucharada de 

harina; se menea activamente para que se haga una requemada de bueri 

olor, y se maja con buen caldo, en cantidad suficiente para que los biftecs, 

vueltos a poner en la cazuela, queden completamente cubiertos. Cuando la 
salsa empiece a hervir se le aiiad~ un ramo de yerbas finas, una cebolla, 
una zanahoria y medio nabo , cortado todo en tajaditas muy delgadas. 

Se adereza luego con sal y pimienta y se deja cocer paulatinamente durante 

dos 6 tres horas. Media hora antes de servirse se aiiaden a la salsa tres cu­

charadas de harina mezclada con pimienta y cuatro 6 cinco cebolletas dora­
das separadamente en la manteca. Queda muy delicioso este estofado si no 

se sobrecarga mucho de especias. 
236. Otro fingido de jitomate.-Se frle cebolla, jitomate grueso 

y perejil menudo; se frie en manteca y aceite; se le echa un poco de caldo, 

tomillo, aibahaca y oregano, y cumdo hierve se le agrega polvo de clavo y 
pimienta; cuando el hervor esta fuerte se ccha la carne, que puede ser do 

guisado 6 asado, con un poco de su propio caldo, si lo tiene. Asi se guisa el 

estofado fingido. 

13 
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, 237. Estofado a, la cubana.-Se toman dos libras de masa de vaca 6 

ternera bien lavadas; p6nense a asar en las parrillas, y cuando se juzga esta 

asado, se corta en pedazos de! tamaiio de una castafia; se prepara una ca­

zuela con cuatro onzas de manteca; piquense cuatro cebolletas y seis ajos; se 

frlen y se le afiaden tres ajos crudos, un poco de perejil, una raj ita de canela, 

un poco de azafnin en hebra, dos clavillos y unos granos de pimienta, todo 

bien picado y machacado, colocandolo encima de lo sofrito, como asimismo 

la came hecha pedazos; dejese sofreir como un cuarto de hora, y afiadase 

media botella de vino seco 6 tinto bueno; se tapa la cazuela con una tapa­

de1·a de hierro, en la que se pone un poco de fuego, y transcurrido un 

tiempo suficiente para que este cocido, que sera como media hora, se le 

afiaden unas gotas de zumo de lim6n. 

238. E 3tofado isleiio.-T6mese una libra de lomo de ternera; se le 

hacen unas rajitas para meter dentro unos pedazos de jam6n; p6ngase al 

fuego en una cazuela con cuatro onzas de mmteca; hagase sofreir a fuego 

muy lento, procurando quede con tapadera; cchese lumbre encima en pe­

queiia cantidad y dejese hasta que haya tornado un color medio dorado; 

echese entonces un poco de agua, vino generoso seco, como medio vaso 

pequeiio, una hoja 6 dos de laurel y un poquito de pimienta en polvo; saz6-

nese de sal y procurese que hierva poco a poco, como una 6 dos horas; 

agreguense dos papas sancochadas y desle!das bien en un poco de agua; se 

deja un pequeiio rato y se sirve. Es un guisado de buen gusto y subs­
tancioso. 

239. Est:i fado bayanes.-Se toman de una piern1 de vaca dos libr.as, 

que esten cortadas en pedazos atravesados; p6ngase a cocer en una olla con 

la sal necesaria, y estando cocida se "saca y se frie en una cazuela con cuatro 

onzas ere manteca; cuando lo este, se echa medio vaso de vino seco, doble 

cantidad de agua, tres 6 cuatro cebolletas enteras, un par de hojas de laurel, 
una rajita de canela y seis dientes de ajo; se deja que hierva lo suficiente, 

J si quedase seco se le aiiade un poco de agua . Es plato de mucha substancia. 

240. Ropa vieja de vaca.-Se cortan unas ceboll~s y se ponen en 
manteca hasta que esten cocidas ; echese un polvo de harina y revuelvase 

todo hasta que tome color; echese caldo de! puchero, sal y pimienta, y 
cuando este ya casi apurada la salsa, se echan tajaditas de came, que gene­

ralmente sobran de! cocido; roclase con un poquito de vinagre, apartandolo 
luego que este bien. 

241. Otra ropa vieja.-Se pone una cazuela con manteca, que se deja 

calentar mucho, yen ella se frie ajo rebanado, cebolla tambien rebanada, 
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jitomate y perejil picados, hierbabuena y todo genero de especias, un poco 

de azafran y vinagre de Castilla. En esta fritura se ponen unos pechos de 

vaca , que la reconcentran. Al mandarse a la mesa se le agrega un poco 
de vino. 

242. Lengua. de vaca en papel.-Se cuece y corta en trozos mas 6 

menos gruesos; cubrase con manteca mezclada con laurel y tomillo, miga 
de pan, pimienta y sal; despues se cubre con un papel untado con manteca, 

y se tuesta a fuego templado. 

243. Lengua de vaca al gratin.-Se asa la lengua, y despues 

c6rtese en ruedas delgadas; en un plato 6 fuente en "que haya de servirse, 
se pone un poco de caldo, un chorrito de vinagre, pepinillos, perejil, una 

cebolleta y perifollo, todo bien picado y sazonado con sal, pimienta y un 

poco de pan rallado; se van poniendo encima las tapas y se echan por en­

cima los condimentos de debajo, cubriendolo _todo con pan rallado. P6ngase 

el plato en un horni!lo a fuego lento, y dejese cocer hasta que se pegue en 
el fondo; despues se sirve, echandole un poco de caldo. 

244. Lengua. en besuguera..-Mechese con tiras gordas de tocino 

sazonado una lengua, bien y cuidadosamente raspado el pellejo; p6ngase a 
cocer en una olla con caldo de! puchero, v·ino blanco, zanahoria y cebollas. 

Cuando haya hervido algun tiempo cubrase bien, disminuyase el fuego de 

debajo y p6ngase por encima, y dejese hervir lentamente por espacio de 

unas cinco horas; cuelese la salsa cuando ya este cocida, m6jese con espa­

fiola; sirvase la lengua rodeada de legumbres y regada con la salsa dicha. 
,245. Lengua. de va.ca a. lo ma.rinero.-Despues de cocida la len­

gua se la quita el pellejo; c6rtese en ruedas, y se cuela el caldo en que haya 

cocido ; se desengrasa y se pone todb en una cazuela con dos vasos de vino 
tinto 6 blanco, cebolletas fritas en manteca con un poco de harina, y redu­

cida la salsa a su punto, se pone sobre pedazos de pan frito, echandole la 

salsa encima. 
246. Lengua.-Se cuece la lengua y se le quita el pellejo, se corta por 

en medio y se abre. Se muele bastante jitomate, cebollas, clavo, canela, 

pimienta, tomillo, laurel y oregano. Todo junto se frie en manteca hasta 

que se refria. Entonces se pone en una cazuela la mitad de! recaudo; abajo 
con alcaparras, luego la lengua, y encima el otro recaudo, mas alcaparras, 

un pocillo de vino de Jerez y un poco de vinagre, y se pone a dos fuegos a 
que se haga como asado. Se adorna con aceitunas y chiles encurtidos . 

. 247. Lengua. guisada.-Se muelen jitomates, cebolla y una cabeza 

· de ajo asada, pimientas, cominos, perejil y un pedazo de pan remojado, 

f1 
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Se frie todo en rnanteca y aceite, agregandole rebanadas de chi le verde. 

Ya q ue esta frito se le echa un poco de agua y vinagre y la lengua cocida, 

pelada y rebanada, a que cueza. 

248. Otra. -Se asan y rnuelen ajos, cebollas, alcaparras y perejil; 

se frie todo en aceite, y ya que ·esta, se le echa un poco de agua caliente; se 

dora aparte y en rnanteca un poco de harina y se agrega al frito, hacienda 

igual operaci6n con canela y clavo rnolidos; a esto se aiiade un vaso de vino 

blanco. En este caldo se pone la lengua despues de cocida y cortada en 

rebanadas. Se adorna con pan y platanos fritos y rebanadas de huevos duros. 

249. Lengua en estofado.- Se echa la lengua en agua hirviendo 

para quitarle bien el pellejo. Cuando esta bien pelada se lava el gaiiote con 

la misma agua caliente. U na vez lavada se pone en agua fria y se vuelve a 

lavar. Limpia ya, se seca con un lienzo, se pone en el picador y se bate recio 

con una pala 6 piedra para que afloje. Despues se cla vetea con clavo, canela, 

pimienta, ajos y jarn6n, y se mete en una olla a que cueza con agua, vina­

gre, sal, oregano, tomillo y unas hojas de laurel. Se pone a cocer de un dia 

para otro a fuego manso, tapandose bien la olla para que se consuma hasta 

que quede con poco caldo. Se adorna con chiles, aceitunas y alcaparras. 

250. Lengua de vaca. mechada. y en salsa. - Se deja veinti­

cuatro horas en infusion de agua fria, mudandole esta bastantes veces; en 

seguida se escalda en agua hirviendo, rallandola para q uitarle el pellejo; 

rnechese con lonjas de tocino, sazonandolo con pimienta, sal y perejil pi­

cado, y se deja cocer lentamente unas cuatro 6 cinco horas; despues se re­

tira del fuego, abriendola por rnedio sin dividirla, y se coloca en el plato; se 

quita la grasa al cocimiento y se empapa en un rojo; dejese espesar, y tam­
bien puede reemplazarse con una salsa rubia 6 de jitomates. 

251. Lengua de vaca en pepinillos. - Limpiese bien y p6ngase 

en agua hirviendo como media hora, pasese al agua fria; cuando este fria 

se prepara; t6mense tiritas de tocino que se sazonan con sal, pimienta, es­

pecias, perejil y cebolla muy picada; rnechese con e,to la lengua y p6ngase a 

cocer con buen sazonamiento y yerbas finas en una cacerola con algunas 

lonjas de tocino, otras de ternera y de vaca, zanahorias, cebollas y especias; 

m6jese todo con caldo de! puchero, dejese cocer la lengua a fuego muy lento 

durante cuatro horas, y al tiempo de servirla se quita el pellejo de encima; 
tengase caldo colado rojo, en el que se echaran pepinillos en pedacitos. 

P 6ngase en el plat6n y rieguese con esta ultima salsa. 

252. Lengua a la ga.llineta.. - Se hace hervir despaci_o en una ca ­
zuela con un a taza de caldo y media cuartillo de vino blanco, una lengua 
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'cocida despojada de su pie! y cortada en lonchas delgadas. Se sazona mo­

deradamente con sal y pi mien ta. Cuando la salsa esta rnficientemente redu­

cida, se retiran de la cazuela las lonchas de la lengua y se colocan en un 

plat6n. Se aiiade a la salsa un puilado de perejil bien picado, dos yemas de 

huevo desleidas en un poco de caldo, y unas cuantas gotas de vinagre. Se 
echa esta salsa sobre la lengua en los momentos de servir. 

253. Lengua rellena..-Se asa la lengua por el pellejo mas duro y se 
limpia muy bien, y ya que esta, se apalea muy bien a dejarla suave, y ya 
que esta, se abre por en media; se rellena ton pedazos de jam6n chicos y 
almendrados y ajos rebanados muy delgaditos, alcaparras y huevo cocido. 

Ya que esta rellena se cose con una hebra de hilo gordo; ya que se coci6, 

se sancocha en manteca, y ya que se sancoch6 se pone en una olla , se le 

echa oregano, agua y vinagre, tomillo y laurel, a que consuma, y ese caldillo 

sirva como de salsa; se rebana y se pone en un plat6n, se le pone lechuga y 
rabanitos, cebolla rebanada muy delgada, rebanadas de aguacate y aceitunas 
y chiles en vinagre. 

254. Lengua. rellena. - A una lengua grande se le echa una libra 

de carne de puerco picada, cinco 6 seis huevos cocidos y picados muy me­

nudos; se agrega bastante ajo, cebolla y perejil, todo picado muy menudo; 

se le reunen dbs 6 tres hue-vos crudos, clara y yema, bastante sal y pimienta 

y un poco de nuez moscada raliada. Se abre la lengua por la parte inferior, 

se golpea mucho, se sala bastante y se le agrega la cantidad de sal de nitro 
que se coge con un 5° de nuestr:i moneda; se rellena con lo dicho antes, se 
case con una aguja para que no reviente, y se pone a cocer en una olla con 

bastante laurel, tomillo y mejorana; se agrega un poco mas de sal de nitro 

y sal de mar. Cuando t udo esta bien cocido se escurre y se aprensa envuelta 

en un trapo durante mas de doce h'oras. Despue~ se despelleja, se rebana y 

se adorna con fl ores de mantequilla y ramitos de perejil chino. Sise quiere 

conservar unos dias se deja la lengua entera sin pelar. 
255. Paladar de vaca. en salpic6n. - P6ngase en un plato sal, 

vinagre una cucl.arada, y pimienta; batase todo, aiiadanse desp:.ies yerbas 

finas, ajo, perejil, todo picado, tres cucharadas de aceite, y se hacen cocer 

en este conj unto los trozos de paladar en tajadas delgadas. 
256. Pala.dar de vaca. a la. casera. - Limpiese con cuidado y 

cuezase en agua; c6rtese en tiras. Hagase enrojecer cebolla en manteca; 
cuando esta medio frita p6ngase en ella el paladar, humedezcase con caldo, 

anadase un manojo de perejil, sal y pimienta, dejese menguar la salsa y sir­

vase con un poco de mostaza. 
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Tambien se puede servir entero, asado sobre la parrilla; para esto es me­

nester ado bar lo en aceite con sal, pimienta, pr rejil, cebolla y ajo; despues 

pasarlo por pan rallado y asarlo; en este caso se sirve rnbre una salsa picante 

6 sin ella. 

257. :Paladar de buey en las parril'. as.-Despues de cocido, se 

escurre bien y se deja enfriar. Frio ya, se echa en una salsa fria de ,·inagre 

.al, pimienta, un ajo, cebolla muy menuda y un puiiado de perejil picado. 

Se le deja dos hor:•s en esta salsa para que se impregne bien, dandole vuel­

tas para que coja mejor el sabor. Luego se pone en las parrillas como un 

biftec y se sirrn con salsa picante. 
258. :Paladar de buey, frito.- Se dh·ide en pedazos y longitud de 

un dedo, un paladar muy cocid > y despellejado. Se pone en una salsa com­

puesta de caldo, con igual cantidad de vinagre, s1l, pimienta y una rabeza 

de aj os bien picados. Se calienta esta salsa l1geramente despues de echarle 

mantequilla amasada con harina, de modo que la mantequilla se derrita, y 
entonces se le echan los pedazos, que han de permanecer en esta salsa unas 

tres horas, pasadas las cuales se retiran y escurren b 'en, se embadurnan de 

harina y se echan en una fritura bien caliente. Luego se sirven acom pa­
flados de perejil frito. 

Del mismo modo se guisa Ia ~abeza de buey y la cola. 

259. Callo:;.- Vientre de vaca a. la leonesa.- Despues de co­

cido se co1 ta en trozos cuadrados y pequeiios; se ponen en una cazuela a 

fuego vivo ruedas de cebolla con manteca y una cucharada de aceite, pi­

mienta, s.11, perejil, y haganse saltar los c:1Ilos, dfodoles vueltas ha ta que 

hayan tornado buen color tostado; deben servirsc calientcs con zum o de 
agraz y Iim6n. 

260. Callas con mostaza.-Cocidos y hechos pedazos se sofrien en 

manteca sin sal, julitamente con cebolla picada abundante, ciespues de sazo­
narlo con SJ! y pimienta. Sc le afiade ca'do para que la salsa no este muy 
espesa. A I , ervirse se des lie una cucharada de ,nostaza. 

261. Cola de vaca rebozada. -Despucs de co . ida en la olla y haberse 

enfriado, se dcrrite manteca sazonada con sal y pim"ienta y se empapa bien 

en ella dunnte meclia hora; despues se polvorea con pan rallado, repitiendo 

dos veces esto mismo; p6ngase en las parrillas y sir vase con una salsa 
picante. 

262. R:fi6n de vaca a. la casera.-C6rtese un riii6n en tiritas del­

gadas, p6ng1se al ruego con manteca , sal, pimieota, perejil, cebollas y uft 

njo picado. Dtspues de cocido, aiiadase un poquito de vinagre, un poco de 
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caldo colado 6 en su defecto caldo de! puchero, y no se deja cocer mas para 

que no se encalle. 

263. Higado de vaca a la casera. - Mechese el higado al traves 

con pedazos gordos de tocino bien en saz6n; p6ngase en la cacerola sobre 
lonjas de tocino con despojos de ternera, ralces, ajo, laurel, clavo, buen caldo 

de\ puchero y una media botella de vinb blanco; espumese el todo, C'lbrase 

con otras lonjas de tocino, tapese hermeticamente la cacerola ): p6ngase 

fuego por encima tambien; cuidese que no cueza a grandes borbotones. 

Despues de cocido, cuelese la salsa, tomando la mi tad, haciendola dismi­
nuir, ligandola con manteca, y se sirve con esta salsa. 

264. Buey cocido a la gallineta.-Se pica muy menudo un buen 

pufiado de perejil y cebolla, y se sofrie con manteca 6 mantequilla fresca, 

procurando moderar el fuego para que la manteca no tome color. Se le afiade 
una buena cucharada de harina; se adereza con sal , pimienta y un poco de 

nuez moscada rallada; se le echa una taza de caldo y se deja hervir lenta­

mente duran te unos diez minutos. Se corta en lonjas delgadas la carne de! 

cocido, quitandole la parte grasa; se la deja hervir un momento dentro de 

la salsa, y antes de servirla se le echan dos yemas de huevo batidas, que 
deben menearse para gue se incorporen bien. 

265. Buey a la moda.- El pedazo de buey preparado para ser gui­

sado a la moda debe mecharse con tocino y aderezarse bien y por todos 

!ados con sal y pimienta. Dos horas antes de cocerlo se remoja con vino 
blanco. Al cabo de una hora se da vuelta a la pieza a fin de que el vino 

blanco la penetre por •ambos !ados. Preparada asi la came, se echa en la o\la 

un pedazo de carne de pie de temera sin hueso, un ramo de yerbas finas, 

bastan te cebolla pi cad a y dos 'c1a vos de especia. Se echa sob re todo esto 

una taza de caldo y se deja cocer durante. una hora a fuego lento. Pasado 

este tiempo se da vuelta a la came, se le agrega el resto de vino blanco en 

que se remojo la came antes de cocerla, con cuatro 6 seis zanahorias corta­

das en pedazos, y se deja coeer bien. La olla en que se hace esta operaci6n 

no debe ser muy grande, para que la c-arne quede siempre cubierta con el 
jugo en q ue se cuece. 

Este manjar es tan bueno frio y aun mejor que caliente. Cuando quiera 

comerse frio sera bueno prepararlo desde la Yispera. Una vez preparado, se 
coloca circularmente en el plato n, combinando en torno los pedazos de za­

nahoria; luego se echa encima la salsa, que no tarda en convertirse en jale­

tina. Hecho asi, es un manjar exquisito y elegante. 

266. Encebollado de ca.rne.-La carne de vaca, u otra de ternera 6 
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carnero, se deja entera 6 en trozos, como se quiera. Se pone una olla 6 ca­

cerola al fuego con manteca 6 aceite; cuando esta frito se rehogan las car­

nes: en estando bien doradas se Jes pone un poco de pimienta molida, se le 

aiiade medio vaso de vinagre y se cubre con caldo de! puchero 6 agua; se le 

pone un clavo entero, un jitomate, una cabeza de ajo y una hoja de laurel. 

Si la carne es de vaca, como mas dura, la cel:>olla no se pone hasta que este 

a media cochura; pero si es de ternera 6 cordero, se le pone en seguida la 

cebolla en bastante porci6n, sazonandolo, y cuando esta cocido se deslle un 

poco de harina en agua frla, y se le agrega para espesarlo y que de algunos 

hervores has ta q ue se conozca q ue la harina esta disuelta. Se le suele poner 

tambien papas mondadas 6 en rued as gorditas. 

267. Angaripola.-Se cuecen pies, lengua y pulpa de puerco y chori­

zos y se pica todo jun to . Se hace un recaudo de jitomates, cebollas, perejil, 

ajos, alcaparras, aceitunas y chiles en vinagre, con algunas especias. Ya todo 

frito, se embarra una cazuela con manteca, se pone una capa de recaudo y 
otra de picadi llo, se repite esta operaci6n, se tapa con un coma! y se pone a 

cocer a dos fuegos. 

268 . Sesos de vaca 6 ternera.-Se ponen en agua tibia para lim­

piarlos de la sang re 6 tel ilia q ue los circunda; dejense en infusion dos horas 

en agua fria; despues p6nganse en agua limpia y que den un hervor, aiia­

diendoles un poco de vinagre, sal, pimienta, una hoja de laurel, tomillo, 

ajos y perejil: media hora basta para que se cuezan . 

269. Sesos con pan rallado.-Se mezcla pan rallado con pimienta, 

clavo molido en seco y sal; se pica perejil muy menudo y se mezcla con lo 

dicho antes. Se unta luego una tortera con manteca y se le ec)1a un poco de 

pan com puesto, y sobre el se colocan los sesos rebanados, q ue ban de es tar 

bien cocidos; se cubren con pan, y encima de este una capa de manteca, un 

poco de aceite y unas gotas de lim6n. Hecho esto, se pone en la tortera a 
dos fuegos para q ue se dore. 

270 . Otro de sesos con harina.- Se quita el pellejo a los sesos, 

que se desbaratan luego con la man o; se revuelven con sal y pimienta del­

gada, se embarra un a cazuela co n manteca y se le echa la masa. Se pone la 
cazuela al calor de! ,·aho de una olla, y no se le mueve para nada hasta que 

se form a una especie de torta. En una caz uela grande se pone a dorar harina 

hasta que se ponga colorada, y se echa alli la masa para que se acabe de 
cocer. 

211: Carnes infurtidas.-Segun los tantos de carne, sea la que fuere, 

un tanto de chile ancho, otro de mulato, que se echa a desflamar; ya que no 
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pique, se muele un ajo asado, yerbas aromaticas, especias finas, un poquito 

de culantro, otro de cominos, un pedacito de ajengibre, todo tostado, y unas 

raspaduras de nuez moscada; todo se revuelve y se baja de! metate con vi­

nagre criollo y sin echarle nada de agua; ya que esta, se le echa su sal y un 
poco de vinagre de yema; se ponen a cocer las earn es de tern era, gallina 6 

las que se quieran, rebanadas de jam6n, chorizos y chorizones; ya que estan 
cocidos, se ~parta el jam6n, se rebanan los chorizones, se enjugan las carnes 

con una servilleta; se ponen a freir dientes de ajo, y ya fritos, se dejan en­

friar, y en una tortera se echa un poco de chi le molido, corno se dijo; se 

pone una capa de carne, otra de jam6n, chorizos y chorizones, aceitunas, 

alcaparras y aceite frito, con ajos y otra capa de chile, procurando queden 

bien moj adas las carnes. As! se ponen las capas que uno quiere; pero esto 

debe hacerse tres o cuatro dias antes de comerse; llegando este dia, se saca 

de la cazuela, se pone en el plat6n y se adorna con zanahorias en infusion 

de vinagre, queso rebanado y flores de cebolla. 

CA.RIVERO 

272. Cualidades higienica.s de la carne de carnero. - La 

carne de carnero ha de escogerse de un color rojo-obscuro y sin exceso de 

grasa. La mejor estaci6n para comer el carnero empieza en otoiio y concluye 

en invierno. 
La came de! carnero no es enteramente buena sino cuando, sin haber 

experimentado ningun principio de alteraci6n, se haya oreado suficiente­

mente, pues aun cuando es de buena calidad, es dura y de dificil digestion 
inmediatamente despues de muerto el animal. Como alimento comun, con­

serva perfectamente el vigor corporal sin favorecer la obesidad. Los que, 

predispuestos a contraer una gordura molesta, porque, dedicados a ocupa­

ciones que exigen dispendio de fuerza fisica, comen una gran porcion de 
carne, para cambiar esta disposicion no tienen mas que renunciar, durante 

cierto tiempo, a otra especie de carne, para comer exclusivamente carnero. 

De este modo se conservaran vigorosos, sin engordar. 

273. Carnero guisado. - Friase un poco de tocino en pedazos como 

dados, con un poco de cebolla menuga; c6rtese en pedazcs la carne, que 

debe ser de pierna, y echese todo en un puchero con sal y pimienta; sere­

hoga a fuego manso, y despues se aiiade agua tibia, y cuando estuviere 

cocido se ech~ pereji l, una hoja de hierbabuena, un cogollo de lechuga, pi-
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nones remoj1dos y especias, todo bien pica do, y cuando se sirve, un poco 

de agrio de lim6n . 

274. O tro.-Se echan en una olla los trozos de carne con un poco de 

sal, laurel, perejil, tocino entre gordo y magro, frito; cuando se este todo 

rehogando, se echan unos ajos machacadqs con pimienta, desleidos con agua 

bien caliente, se frien dos jitomates y se le echan; despues se aibde caldo, 

sal y especias; esta muy gustoso si se le anade zumo de granada. 

275. G uisado d e c:i.rn ero con gra n ada.-Despues de partida la 

carne en pedacitos, se eclu en la olla, y tambien un picado de tocin0, cebo­

lla, sal y pimienta, y se pone a rehogar a fuego lento, y cuando este algo 

mas q ue a medio cocer, se echa una salsa de a vella nas; se echa de toda:1 

especias cuando estuviere bien cocido, y el zumo de dos 6 tres granadas 

cocidas y exprimidas, que hace una salsa muy buena y gustosa . 

276. Guisado de c a r .nero.-Se mecha una pulpa y se amarra con un 

hilo. Se echa en una olla con varias lonchas de tocino, zanahorias, cebollas, 

un ramo de yerbas finas, sal y pimienta. Se bana con caldo desengrasado, ,i 

que se cu bra bien, y se deja cocer a fuego vivo. Cuando es fuerte el hervor 

se cubre el fuego con ceniza y se tapa la olla, poniendo lumbre en la tapa­

dera, y se deja asi hasta que este bien cocido. Se bana el jugo para servirlo. 

277. J i gote de c arner o asado.-Se elige un buen trozo de anca de 

carnero algo magro. Se le despoja de su primer,\ pie! y se mech t con lonjas 

de tocino. Luego se sumerge en una marinada compuesta de vinagre y caldo 

desengrasado, en cantidades iguales, un buen sazonamiento de sal, pimienta, 

yerbas finas y cebolletas picadas, con unos dientes de ajo. Se deja la carne 

dos horas en esta salsa, volteandola varias veces para que se impregne. Al 

sacarla se escurre, se seca, se frota por todas partes con un poco de aceite y 
se pone en el asador delante de un buen fuego. Debe rociarse continuamente 

con su propio jugo y servirlo con el mismo desengrasado. 

278. Solomillo de carne r o. -Se mecha con tocino y se pone en 

adobo tres dias con vinagre, tomillo, laurel, un poco de comino, percjil en 

rama y cebolla picada. Cuando se van a servir se cuecen con Yino y azu­

car hast a q ue se recalen bien y to men buen color, present:indolos calientes 
con una sa!sa de aceite, pimienta. sal y vinagre. 

279. Otro .-Se mecha con tocino y se pone en adobo tres dias con vi­

nagre, t omillo, laurel y un poco de comino, perejil en rama y cebolla picada. 

Cuando se van a servir se cuecen con vino y azucar hasta que se recalen 

bien y tomen buen color, presentandolos calientes con una pebre de sal, 
aceite, pimiento y vinagre. 
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280. Otro .-Se deshuesan y preparan dos solomillos, poniendolos en 

adobo con sal, pimienta, aceite y medio vaso de vino tinto: dos horas antes 

de servirse se ponen en una cazuela juntamente con su adobo y desperdi­

cios, y se hara que cueza hasta que tome color, humedeciendolos con un 
poco de agua: dejese cocer lentamente hasta que se sirva; se desengrasa la 

salsa y se espesa con un poco de harina 6 fecula, en la que se disuelve un 

terron de azucar, y se bafian los solomillos antes de servirlos. 
281. Guisa.do de carnero.-Se parte la pulpa en pedazos chicos, se 

lavan y echan en una olla con una cucharada de manteca, rebanadas de ja­

mon, dos 6 tres jitomates picados, cuatro manojos de cebolla en gajos, dos 

cabezas de ajos machacados, con cascara, oregano, tomillo y hojas de laurel. 
Se frle todo muy bien, y luego se le echa un poco de vinagre mexicano y 

agua.' Se muele clavo, pimienta y canela y se le echa, procurando que el 

caldo quede espeso. Al servirse se le echa vino tinto y se adorna con acei­

tunas y chiles. 
• 282. Carnero guisado.-Se toma came de pierna; cortese en peda­

zos pequeilos y se pone en un puchero con sal, manteca, tocino, ajos y pe• 

rejil picado; antes de cocer se hace una salsa con ajo tostado, perejil, pifiones 

6 almendras, y se deja cocer un rato. 

283. Guisado de Carnero con su sangre. - Se pone agua en 

una cazuela al fuego, y cuando esta hirviendo se echa la sangre ya cocida ' 

partida en rebanadas. Se pone en una sarten manteca y aceite, se frien bien 
las rebanadas con bastante jitomate y cebolla y un poco de ajo; ya que estan 

bien fritas se echa en la sarten el agua suficiente, con clavo; pimienta, ca­

nela molida, perejil, oregano y tomillo en poca cantidad. Se pone al fuego 

hasta que quede espeso el caldo. Al servirse se le agregan aceitunas y chi- 1 

Jes en vinagre. 

284. Carnero verde.-Se parte la carne en pedazos, poniendolos en 

una olla con sal y pimienta, se pica tocino en pedacitos, se frien bien, y lo 

mismo la cebolla, picada muy menuda; todo se echa en la olla, que se pone 

a rehogar a fuego manso, cuidando de revolverlo frecuentemente para que 

nose pegue; despues de bien rehogado por espacio de hora y media, se echa 

agua de la que tenga el puchero, que se habra puesto antes sobre la olla del 
guisado; ya que este bien cocido se pone perejil en ab undancia, hierbabuena, 

cogollo de lechuga, todo bien picado, pifiones remojados y picados, todas es­
pecias y un poco de zumo de limon 6 naranja. 

285. Carnero verde peruano. - ,Se pre para un plato ancho, y cor­

tando en pedazos regulares una 6 dos libras de carnero, se les echa un poco 
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de oregano, pimienta molida, sal y unas gotas de aciclo de naranp 6 lim6n, 

:~ dejando un cuarto de hora que tome el gusto de! aclobo; en el interin se 

, 1- frien en una cazuela, en cuatro onzas de manteca, un chile verde, un os ajos 

y tres cebollas; se echa la came, se pone a rehogar con fuego lento, y des­

pues de una hora se le aiiade un poco de agua caliente para que no se que­

me, y estando cocida la came se le aiiade, bien picado ya, un poco de perejil 

y hierbabuena, se machacan en el metate unas almendras tostadas, se agrega 

un poco de todas especias, se sazona, dejanclo que cueza un rato, y resul­

tara un exquisito guisado. 
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286. Solomillo de carnero.-Partido en pedazos el carnero y bien 

lavado, se pone a freir con unos dientes de ajo enteros, sin mondar; as! que 

est:i :i medio freir se le echan unos jitomates, perejil bien menudito, frito, 

y todo se echa en una olla con agua suficiente para que cueza. Se le echa 

un poco de oregano de Castilla refregado, pimienta y clavo molid?s, un poco 

de vinagre, y bien tapada la olla, se deja hervir hast:t que esta bien cocido. 

Se frien unas rebanadas de pan :i que se cloren mucho, se muelen y se echan 

en la olla para q ue se espese. 
287. Solomillo de carnero con legumbres. -Tornese una espal­

dilla de carnero, y despues de quitados los huesos mechese con lonjas de 

toqino y p6ngase en el asador; luego que este asada se sirve, aderezando el 

plato con legumbres, como espinacas, acederas, coliflor, ejotes, papas, etc. 

288. Solomillo de carnero a. lo corzo.- Preparense con limpieza 

los solomillos y mechense con tiritas de tocino; p6nganse en adobo durante 

cuatro 6 cinco dias, en vinagre, yerbas aromaticas, perejil en rama y cebo­

lla cortada en pedazos ; poco antes de servirlos se cuecen en una media ja­

letina y se baiian de caldo de buen color: sirvanse calientes. 

289. Espaldilla de carnero asa.da.-Se la rompe el hueso por en­

cima con una cuchilla y se cuece en un asador preparado con lonjas de to­

cino; se afiade lo que haya de desperdicios de came, zanahorias, cebolla y 

un ramillete, ech:indole encima caldo, y se las sirve con su cocimiento red u­

cido 6 sobre achicorias u otras legumbres con la especie de substancias que 

se quiera. 

290. Costillas de carnero.-T6mense dos costillares de carnero, de 

los que se sacan los solomillos y lomos; uno de los costillares se mecha con 

pedacitos de tocino, y el otro con perejil; p6nganse en el asador, sujet:indo­

los con pasadores; tres cuartos de hora bastan para que esten bien asados; 

se colocan en u~ plato con los solomillos por fuera , y por encima una salsa 
clara, 
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291. Otras .-Se pone a freir cebolla rebanada, ajos machacados, jito­

mate rebanado, pimienta, clavo, tomillo, laurel y oregano. Se praparan las 
costillas con pimienta, sal y lim6n; se frien aparte, s61o a que se pongan 

blancas de ambos !ados; se muele el refrito, se pasa por una pichancha fina ~ 

y se echa la salsa donde se estan friendo las costillas, con un pedazo deja­

m6n y un pocillo de vino tinto. 
292. De otro modo.-Se las quita el espinazo dejando toda la came 

que se pueda, se las golpea bien con la cuchilla y se ponen en las parillas para 
que se asen poco a poco; se las unta continuamente con una pluma mojada 

en grasa de tocino y agrio de lirnon, y si se le aiiade un poco de pan rallado, 

es muy bueno para los inapetentes. 
293. Otras costillas.-Se ponen a cocer con cabezas de ajos, vina­

gre, tomillo, laurel, mejorana y sal. Ya que estan cocidas se revuelcan en 

pan rallad<.y perejil. Se envuelven en papeles, se frien en manteca y se sirven. 

Del mismo modo se preparan las colas. 
294. Lonjas magras de carnero 6 ternera.-Se cortan las lonjas 

al traves y no al hilo, se _pooen en sal por la tarde, ya la maiiana siguiente 

se frien con tocino; se ponen despues en una cazuela y se Jes echa azucar, 

vino blanco, unas hojas de laurel y una raja de canela dejandolas cocer un 

rato. 

295. Despojos 6 menudo de cordero.-En estos se comprende la 

cabeza, higado, bofes, pies y coraz6n; se quitan las quijadas y el hocico a la 1 

cabeza, se hacen tajadas los menudos, se desangran y lavan bien con agua 

caliente; despues se ponen en una cazuela y se cuecen con sal; un momenta 

antes de servirlos se escurren, y excepto a la cabeza, a lo demas se le echa 
una salsa picante, 6 lo que mas agrade, con dos yemas de huevo batidas, un 

poco de mante, a y zurno de lim6n: es te guisado se pone en un plat6n, y la 

cabeza en media. 

296. Pecho de carnero.-Se prepara una cazuela con lonjas de tocino, 1 

sabre la cual se coloca la carne y se cubre con otras lonjas. Despues se echan 

tres cebollas en casco, laurel y perejil, tornillo, sal y una taza de caldo, de- 1 

jandolo a fu ego lento por tres horas con lumbre tambien por encima. Se 

puede servir de dos maneras: la una se dora con manteca desleida, seem­

papa con miga de pan, se polvorea con pimienta y sal, y se pone en parrilla 

para servirla con salsa picante; la otra se le quita la salsa y se presenta guar­

necida de escarola, apio u otra verdura. 

297. Pecho de carnero sobre la brasa.-C6rtes~ en pedazos lar­

gos, cuadrados u ovalados; ponganse en una cacerola pedazos de tocino, 
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1-:0. aiiadiendo lonjas de jam6n, los pedazos de pecho por encima, cubriendolos 

'ij con tocino; ademas dos zanahorias cortadas en rodajas, tres 6 cu1tro cebollas 

•,ill tambien cortadas, laurel, tomillo y una buena cucharada de c:ildo: se deja 

':~ hervir lentamente unas tres horas con fuego por encima y por debajo, se es­

curre, y se coloca en la fuente con espinacas, acederas 6 ar,hicori;1s en medio. 

298. Pacho de carnero.-Se pone en una cazuela preparada con Ion• 

,:ie jas de tocino, cebollas, zanahorias, un ramillete, sal y pi mien ta, y se le echa 

.1 caldo. Cuando ya esta cocido a fuego lento se le quita el hueso, se polvorea 

.k con pimienta y sal fina, se dora con manteca desleida, se empapa con miga 

.o, de pan, y se pone en parrillas para servirle con salsa picante. 
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Tambien se puede cocer en la olla para prepararle despues y servirle con 

toda clase de legumbres, substancias 6 aderezos. 

299. Panza. de ca.rnero rellena .-Se limpia muy bien la panza, pro­

curando que no quede muy grande el agujero que se le haga. Se voltea la 

panza para quitarle toda la porqueria. Se calienta agua, y cuando esta ya ca­

liente se echa la panza y se saca luego y se raspa con un cuchillo para que 

quede limpia. Luego se co gen las tripas, se voltean despues de bien lava­

das, se lavan por dentro exprimiendo un lim6n en el agua; con la cascara 

de! lim6n se refriegan bien; ya que estan bien lavadas se hacen trencitas, 

las gordas se hacen pedazos y se vuelven a lavar; despues se ponen a cocer 

todas juntas, menos la panza; se !es echa agua y sal, y ya que cocieron se 

parten en pedazos chicos, se pica jitomate sin pepitas, seis dientes de ajo, 

un manojo de cebolla y un poco de perejil. Todo esto, separado y picado 

muy menudo, se echa en una cazuela con manteca. Primeramente se le echa 

el ajo, y antes que se dore se le agrega la cebolla y luego el jitomate y pere­

jil; se deja refreir mucho; ya que esta, se pone el agua y luego las tripas, unos 

pedazos de jam6n, chorizos enteros, criadillas rebanadas, alcaparras, aceitu­

tunas, chiles en vinagre, pasas, almendras y piiiones. Se muelen seis pi­

mientas, otros tantos clavos, unas hebras de azafran, sal, y se pone a hervir 

hasta que quede completamente seco como picadillo, y se baja de la lumbre. 

Se toma luego la panza, y por el agujero que se le hizo se rellena y se cose. 

Se pone a la lumbre una cazuela con manteca, sal y agua, y se echa la pan­

za; el agua debe cubrirla. Debe tenerse cuidado de voltearla para que nose 

queme. En otra cazuela se echan jitomates molidos sin pepita, se frien mu­

cho y se echan en la cazuela en que esta la panza. Se deja consumir mucho; 

1e le echa clavo, canela, pimienta y azafran I todo molido, tomillo I perejil 

picado y un poc_o de _vino de Jerez. Ha de quedar el caldillo espeso, y so 
adorna con hojas de lechuga. 
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300. Menudo de ca.rnero.-Ya q ue esta cocido el menudo, se pica 

bastante jitomate, cebolla y ajo, y todo junto se frie en manteca. Aparte se 

frle un puiio de ajos y unas rebanadas de jam6n, y se muele esto con clavo, 

canela y pimienta; se echan en la cazuela unas tiras de jam6n, y unos chori­

zos; cuando esta bien frito se echa el menudo hecho pedacitos. Se le agrega 

un poco de perejil, bastante tomillo, un poco de caldo en que se coci6 el me­

nudo, al que se agregan unas manitas de! mismo carnero bien cocidas y 
deshuesadas. Ya que esta espeso el caldillo se echan en el plat6n aceitunas y 
aceite, y se adorna con chiles y alcaparras. 

301. Otro menudo.-Ya que esta bien partido y cocido el menudo, 

se pica y se echa en nna cazuela con manteca, se pican dos jitomates, tres 

manojos de cebollas partidas en gajos, y se frie. Luego se le aiiade perejil 

picado, un poco de harina, y se refrie; se le echa un poco de caldo de! menudo 

se muele clavo, canela y pimienta con unas hebras de azafran, y se cuece; el 
caldillo ha de quedar es peso. Se adorna el guiso con chiles, aceitunas y alca- . 

parras. 

302. Otro.-Cocido el menudo y partido en pedacitos, se pica bastante 

jitomate y cebolla con un poco de ajo. Esto se frie en manteca, se le echan 

unas hojas de lechuga picaca gorda. Ya bien frito esto, se echa e( menudo 

con un poco de! caldo en que se coci6 y unos garbanzos bien cocidos. Se 

muele canela, clavo y pimienta. Ha de quedar el caldillo espeso; al servirle 

se le echa aceite y se adorna con chiles, aceitunas y alcaparras. 

303. Otro de carnero.-.Se pica un poco de jitomate y oregano fres­

co, un poco de cebolla rebanada y ajo muy menudo. Se embarra la cazuela , 
de manteca, yen ella se echa un poco de esta cebolla, perejil, rebanadas de 

jam6n y chorizos. Luego se pone una capa de carne y otra de! recaudo, es­

pecias, y se pone a la lumbre hasta que se cueza la carne, con poca agua. Ya 
que se consumi6 se le echa aceite de comer. 

304. Otro mas de carnero.-Se frie el carnero en seco en una ca­
zuela, y ya que esta bien frito se le echa agua; se asan unos jitomates, se 

frie en manteca un puiio de ajos molidos con un poco de perejil, oregano, , 

tomillo y unas alcaparras. Se echa manteca en una sarten y se frle lo que se 

moli6; ya que se fri6 bien, se echa en la cazuela donde esta la carne, se le 

aiiade unos pedacitos de jam6n y un poco de vinagre. Se le muele clavo, ca 

nela y pimienta, y para llevarlo a la mesa se le adorna con chiles en vina­

gre, aceitunas y alcaparras. 
305. Pierna de ca.rnero.-Modo de prepararla.-La pierna de 

carnero es la parte de este animal mas apreciada; en efecto, es la mejor del 
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cuerpo. Cuando se elige es necesario fijarse en la longitud de! mango. Si 

este es largo y la pierna no tiene buen espesor en comparaci6n de su volu­

men total, proviene de un carnero alto, y, por consiguiente, de mediana cua­

lidad. Despues de dejarlo orear uno 6 dos dias en verano y dos 6 tres en in­

vierno, se le golpea fuertemente por ambos !ados con un palo, a fin de 

ablandarlo, y luego se pone en el asador. El fuego ha de ser muy vivo al 

principio, y si el asador no gira bien, es necesario dar con frecuencia vuel­

tas a la pierna. Se la unta con manteca 6 mantequilla fresca y se sala en 

todos sentidos. Generalmente se ensarta en ella una cabeza de ajos, que 

puede suprimirse si no g-usta. Cuando comienza a tomar calor, se modera el 

fuego y se continua lentamente la cocci6n hasta tener la seguridad de que 

no quedan en el interior mas que algunas partes rojizas, y que al cortar 

la pierna no estara reseca por exceso de cocci6n, ni demasiado sanguinosa 

por el defecto contrario. Como termino media debe durar la cocci6n hora 

y media. Se sirve al sacarla de! asador. El jugo se sirve aparte, desen gra­

sado. 

306. Pierna de carnero asada..-Se dan con el cuchillo piquetes por 

todos !ados de la pierna, yen los agujeros se meten dientes de ajo mondados 

y pedacitos de jam6n. Ya que esta claveteada se unta toda con pimienta, 

clavo, canela y sal, todo bien molido, y se pone en una cazuela; se le echa 

medio cuartillo de vino blanco y media libra de manteca, y agua en poca 

c1ntidad; se tapa la cazuela y se pone a dos fuegos has ta que quede bien do­

rada. 

307. Otra pierna de carnero.-Se coge la pierna y se le quita el 

zancarr6n; despues se cage hierbabuena, perejil, ajos rebanados, pimienta y 

clavos molidos, sal en polvo, un poco de jam6n rebanado en buen grueso; se 

clavetea la pierna como estofado con todo esto, y para que quede mas bien 

becho, se abre de tramo en tramo con la punta de un cuchillo. Se pone en 

una cazuela que no sea extendida, y se le echa la cantidad de agua que sea 

necesaria, cuatro partes de vinagre y medio cuartillo de vino carl6n, un poco 

de pimienta y clavos enteros; se pone a dos fuegos hasta que quede como 
asada. 

308. Pierna. de ca.rnero.-Se pone en una cazuela chica cebolb pi­

cada y perejil tambien picado, unos pedazos de jam6n, aceite, el zumo de 

d0s limones, especias molidas en polvo y un poco de sal. Todo esto se re­
vuelve bien, se hacen con el cuchillo unos agujeros en la pierna y se rellenan 

con lo dicho. Se echa manteca en otra cazuela 6 sarten grande, alli se frie 

la pierna. Se muele bastante jitomate y se agrega a la came; cuando esta 
5 
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bien frito, se le echa agua, clavo, pimienta y canela en polvo. Se adorna el 
plat6n con chiles en vinagre, aceitunas, alcaparras y alcaparrones. 

309. Pierna de carnero mecha.da.-Se quita el hueso de la pierna, 

cuidando de no destrozarla. Hecho esto se clavetea con ajos pelados, clavo, 

canela y pimienta; se pone en una_ sarten con manteca, agua suficiente y la 

sal necesaria, yerbas de olor, especias finas molidas y un poco de vinagre. 

P6ngase a cocer a dos fuegos. Ha de quedar seco el caldillo. Lo mismo 

puede hacerse con lomo de puerco 6 pulpo de temera. 
310. Pierna de ca.rnero a la. inglesa.-Despues de baberla cocido 

en un lienzo muy tupido, se le mete en una caldera llena de agua con zana­

horias, nabos y sal, y a las dos horas de hervor se saca de! lienzo en que 

esta, y se adereza con legumbres alrededor para servirla acompaiiada con 

una salsa y manteca desleida. 
311. Pierna. de ca.rnero con papas.-Se quita el bueso de bacia la 

rabadilla y se redobla la came, se corta muy corto el hueso de la piema, se 

pone la came a freir en manteca, se moja con un poco de caldo, se sazona, 
aiiadiendo un manojo de yerbas, poniendolo a co::er a fuego lento; se sirve 

con papas; tambien puede servirse con ejotes 6 las legumbres que se crean 

a prop6sito. 
312. Pierna de ca.rnero en asador.-Para que este buena es nece-

sario que este un dla oreandose; se golpea despues un poco para que salga 

mas tiema, y se pone en adobo un dia, con aceite, pimienta, cebolla y pere­

Jil; se le pone un diente de ajo entero en varias partes de la carne, y p6n­
ga e en el asador a un fuego muy vivo, de manera que se tueste pronto, y 
durante la cocci6n se le daran vueltas a menudo, rociandola con su grasa y 

el adobo; debe estar en el fuego hora y media por lo menos. 
313. Pierna de carnero cocida.--Se quita el hueso y se pone en una 

cazuela a fuego lento, q,n manteca para que tome color por ambos !ados, ro· 

ciandola con un poco de agua; se aiiaden dos dientes de ajo, cuatro cebo­

llas enteras y dos zanahorias, y que cuezan lentamente seis horas; saz6nese 

con sal sin especias, despues se desengrasa el caldo y se traba con un poco 
de harina 6 fecula; extiendase por la superficie con una plumita, y sirvase 

sola, poniendo debajo de! plat6n e carola cruda. 
314. Pierna de carne·ro estofada.-Desp6jese de los huesos y me­

chese con tocino sazonado con especias y sal, de modo que las lonjas no sal­
gan fuera de la carne, y atese con un mecate, dandole un golpe en la coyun­

tura y cortando el bueso para que ocupe po ::o espacio; p6ngase en una 

caz uela con seis cebollas, tres zanaborias, un manojo de perejil, yerbas aro-
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maticas, sal, especias, un poco de tocino y dos vasos de vino 6 agua; Iuego 

que principie a hervir lentamente, p6ngase fuego encima de la cobertera, y 
cuando ha cocido lo suficiente, se sirve con su caldo, desengrasado. 

315. Pica.dillo de carnero con huevos. -Se pica muy menuda­

mente la carne, y puesta al plat9, se sirve con pan frito alrededor y huevos 

estrellados sobre una salsa de jitomate u otra. 
316. Pica.dillo de ca.rnero asa.do.-Quitadas todas las membranas 

y tendones, se pica muy bien la carne con papas cocidas 6 castafias asadas, 

yerbas finas pasadas por manteca con una cucharada de harina, que se deja 

tostar; se le ai'iade el picadillo .. Cuando esta ya en saz6n se sirve con reba.­

nadas de pan frito alrededor. Es necesario que la sah,a en que se ponga el 
picadillo sea espesa, y en vez de pan frito se pueden poner huevos estre­

llados. 

317. Pica.dillo de ca.rnero.-Para aprovechar la came que sobra de 
un dia para otro, se echa en .la sarten un poco de grasa, yerbas {inas pica­
das, un vaso de vino blanco, sal y pimienta; se le ai'iade un poco de caldo, y 
solo se deja calentar sin hervir. 

318. Riiiones guisados.-Se ponen a hervir; ya que hirvieron un rato, 

se tira el agua y se !es pone otra caliente. Se dejan cocer, y_ya que estan, se 

rebanan; se frien unas ruedas de pan y se muelen con tres clavos, tres pi­

mientas y un poco de canela. Se frie todo en manteca y se le echa un poco 

de agua y los rii'iones, sal y vinagre, y se deja sazonar. 
319. Otros.-Se cuecen como los anteriores y se rebanan. Se asan unos 

jitomates, se muelen con clavo, canela y pimienta; se frie todo en manteca 

y aceite, se ai'iade un poco de vinagre, luego los rii'iones en el recaudo, y se 
dejan sazonar, procurando q ue la salsa q uede espesa. Se adornan con pan 

frito. 

320. Riiiones de carnero saltea.d.os.-Se !es quita el pellejo exte­
rior, se ab ren a lo largo y se sofrien, teniendolos separados uno de otro, po­
niendoles sal y pimienta. Se !es dan vueltas hasta que esten bien cocidos. 

Se frien separadamente cortezones de pan de! tamai'io de los rifiones y en 
igual cantidad, y se coloca en un plat6n cada parte de rii'i6n con un corte· 

z6n frito. Se les echa encima salsa espafiola, 6, a falta de ella, una reque­

mada de manteca mojada con media copa de vino blanco. J,,l momento de 
servirse se Jes afiade zumo de lim6n 6 unas cuantas gotas de vinagre. 

321. Riiiones de ca.rnero.-Se abren por media y se sazonan con sat 

y pimienta, y atravesandolos con una aguja de lardear, se ponen en las parri­

llas; cuando esten asados, se ponen en una cazuela con manteca, y se hace 
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una salsa de perejil machacado, desatandola con un poco de vinagre: tam­
bien pueden cocerse con un vaso de vino fuerte. 

322. B.iiiones de carnero asados.-Despues de bien limpios y par­

tidos, sin separarlos enteramente, se ponen en un asador pequeiio para que 

se mantengan abiertos; se echa despues un poco de manteca en el fondo de la 

cazuela, y dentro los riiiones; se coloca todo a un fuego vivo: cuando estan 

a punto, se pone en su interior una albondiguilla de manteca desleida, con 
yerbas finas 6 manteca de ancboas y un poco de zumo de lirn6n. 

323. Sangre de carnero.- Se pone a hervir agua en una cazuela, y 

cuando hierva se le echa sangre cocida y rebanada. Se pone en una sarteo 

aceite y rnanteca y se frien bien las rebanadas de sangre. Aparte se pica 

bastante jitomate y cebolla con un poco de ajo, y se frie; ya bien frito, se le 

echa la sangre que se fri6 aparte; se le aiiade agua en poca cantidad, clavo, 
pirnienta, canela mo Iida, perejil, oregano, tomillo, y se cuece. Debe quedar 

con poco caldillo. Se adorna con chiles y aceitunas. 

324. Sangre de carnero.- Se pone una cazuela con agua, y ya que 
hierva a borbotones, se echa la sangre con poca sal y ~e deja cocer sin que 

sc desbarate; despues se saca y se parte en rebanadas delgadas; se echa 
rnanteca y aceit~ en la sarten y se frien las rebanadas, 6 mas bien se sanco­

cban, pues dejandolas freir se endurecen. Se pica bastante jitornate, cebolla 

y un poco de ajo, y se echa a freir en la mis ma sarten en que se fri6 la san­
gre. Se aiiade agua yen seguida se echa Ia sangre; se rnuele clavo, canela y 

pimienta, y se echa un poco de perejil picado, oregano y tornillo. El caldillo 

ha de quedar surnamente espeso. Se le echa un poco de aceite y se adorna 

con chiles, aceitunas y alcaparras. 

325. Sangre de Carnero. - Se cortan a lo largo cebollas en abun­

dancia, echandoles sal y pimienta; cuando se degtielle el carnero se menea 

la sangre y se junta con la cebolla; se pone todo en una cazuela de asar y se 
mete en el homo; cuando este bien tostado se saca, y puede ponerse caliente 

6 frlo: si no se quiere llevar al horno, se asa en casa, poniendo la cazuela a 
lumbre fuerte, con brasas en la tapadera. Tambien puede hacerse la sangre 
de! modo siguiente: Se pone a hervir en una sarten, y recien sacada la 

sangre, se echa a cucharadas: sale corno buiiuelos, y se sirve con pirnienta 

y sal. 

326. Mollejas de cordero. - Despues de limpias se ponen en agua 

fria por algun tiempo; se echan en una cazuela con una taza de caldo, un 
poco de pimienta, sal, cebollas pequefias y nuez rnoscada; se rnenean bien 

con una proporcionada cantidad de rnanteca enharinada, y se dejan por media 
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hora a fuego lento; se blten despues tres huevos, perejil picado y nuez mos­

cada; despucs se aiiade zumo de lim6n y algunos chicharos. 

, 327. l!ofes gustosos.-Se lavan bien y se ponen a cocer los bofes en 

un puchero, teniendo el garguero fuera de la olla para que se espume. Co­

cidos que sean, se parten a pedacitos y se preparan de! modo siguiente: Se 

machacan cuatro ajos con un poco de pimienta, se desata en vinagre y se 

rocia sobre los bofes aceite crudo y sal molida, y se le da vueltas a fuego 

lento. 

328. H iga.do de ca.rnero . - Cuando esta la manteca hirviendo se 

e cha el higado, partido en tajadas delgadas y largas; despues se hace el mismo 

guiso que a los bofes, segun hemos prescrito. 

329. Sesos de ca.rnero.-Se preparan como los de vaca 6 ternera; lo 

g eneral es cocerlos y rebozarlos con harina; despues pueden guisarse con 
cualquiera salsa. 

330. Pepitoria. de h iga.dos y bofes' de cordero y ca.brito.­
Se limpian y cuecen con sal y agua; despues se pican y frien en aceite 6 

manteca, con cebolla; cuando estuvieren fritos se !es hace una salsa de ave­

llana, ajo, miga de pan tostada y especias; se des~ta todo con un poco de 

agua tibia, aiiadiendo un huevo duro picado: revuelvase todo y dejese cocer 
un rato. 

331. Ch anfa.ina..-Se cortan pedazos del higado, bofes y sangre cocida 

de carnero; se rehogan en manteca, echando cebollas, ajos, e&pecias, perejil 

p icado y chile: despues de bien rehogado todo, se aiiade agua y se pone a 
cocer ; se frie harina, ·que se disuelve con agua cuando esta bien frita, y se 

aiiade a la chanfaina para que espese el caldo; si se quiere puede echarse un 

batido de huevos. 

332. Chanfaina..-Se cuece bien asadura de cc;rnero y se rebana en 

pedazos chicos y delgados; se echan a freir en un poco de manteca, y ya que 

estan algofritos se les echa cebolla rebanada y aj o picado. Cuando todo esta 

bien frito, se le echa un poco de higado bien remolido y deshecho en agua. 
Se le echa un poco de pimienta molida y vinagre . Al servirlo se baiia con 

un poco de aceite y se le cubre con chiles y aceitunas . 

333. Asa.dura. lla.ma.da. ga.ndinga..-Se pica jitomate, ajo y cebolla 

muy m.enudita; se frie en rnanteca y se echa poca agua; piquese asadura co­

cida y dejese secar: cuando este, se rnuelen tres 6 cuatro chiles anchos re­
mojados y unos cominos, y se echa agua con la sal correspondiente. Dejese a 

dos fuegos hasta que se seque. Ad6rnese con platano frito. 

33!. Otra a la. mexica.na.. - Se pone a cocer la asadura con laurel, 
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t-0millo y oregano; se frle ajo, cebolla y jitomate, despues de picarlo todo, 

junto con unas rajas de chilchote, :i que se refria bien. En una olla aparte 
_se cuecen unos chorizos con un pedazo de jam6n;ya que est:i cocido el jam6n, 

l3e parte en rajas y se sancochan en el recaudo y con el caldo en que se 

coci6. Se parte luego en pedazos Ia asadura, se muele chile ancho remojarlo, 

con ajos crudos, clavo, canela y pimienta, y se echa todo en el recaudo, 
menos los chorizos, que se frlen aparte _y se colocan en el plat6n, encima 

del guiso. 
335. Asadura. de carnero en _crudo.-Se pica Ia asadura en crudo. 

Se rebanan µnos manojos de cebolla, im jitomate y perejil; se cogen unas 
rebanadas de jam6n, y todo junto se echa en Ia cazuela con bastante man­

. teca. Ya que est:i frito se le echa agua, clavo molido, canela, pimienta y un 

poco de vino de Jerez. Se adorna con chiles, alcaparras y aceitunas. 

336. Otra asadura. de carnero. - Se rebana el bofe en rebanadas 

,del grueso de un dedo; se ponen en una sarten con bastante manteca y un 

poco de sal. Se pica jitomate en una cantidad equivalente :i una tercera parte 

de la asadura, y otra parte igual de cebolla, y todo jun to se cuece :i fuego lento 
sin agua, hasta que se frla. Entonces se le echa agua caliente en cantidad 

proporcionada, un polvo de pimienta y aceite de comer. Se pone :i cocer y 
se deja consumir el agua: el caldillo debe quedar espeso. 

337. Otra.-Se parte Ia asadura en pedazos grandes y se pone :i cocer 

en una olla; una vez cocida, se parte en pedazos, se pica jitomate, cebolla y 

ajo, y se frie con mucha manteca; ya que esta frito, se le echa la asadura: 

se muele clavo, pimienta, perejil, oregano y tomillo,yse pica todo bien; se 

pone al fuego :i que quede muy espeso. Se adorna con rebanadas de jarn6n 

cocido, chiles y aceitunas. 

338. Otra.-Despues de hervida se corta en tajaditas, y se rehogan con 

manteca y sal, cuidando de espumarla mucho; lu~go se frlen en jitomate, y 
antes de servirlas se guisan con agua tibia, ajo y especias. 

339. Mondongo.- Despues de bien limpio y lavaoo con dos 6 tres 

aguas, se escurre y se deja en adobo, compuesto de vinagre, lim6n, saly un 

ramo de laurel, durante un par de horas, y Iuego se saca y se escurre. C6r­

tese en pedazos y p6ngase :i cocer con sal, chorizo cortado en ruedas, tomi­
llo y perejil picado; cuando este casi cocido se hace una salsa con miga de 

pan tostado, ajos, tocino, especias y chile; se acaban de cocer en olla, re­
volviendolos bien, y se sirven. 

340. MondoJJgo a. la italia.na.-Despues de preparado como queda 

.dicho, se cuece con cebolla, perejil, zanahoria, laurel, albahaca, clavos de 



0 l!:L LlBRO DE LAS FA~IILIAS 71 

especia, sal y chile, con cantidad suficiente de agua. Se saca y pone a escu­

rrir y se corta en trozos gruesos como de cuatro dedos, que deberan rebo­

zarse con manteca derretida y mezclada con perejil, cebolletas, un poco de 

ajo muy picado, sal y pimienta, y se sin·en con una salsa picante. 

341. Mondongo a lo campesino.-Lo primero que se hace es lavar 

el mondongo en agua caliente; despues de bien escurrido se lava otra vez 

con ,buen vinagre 6 zumo de lim6n. Se corta en pedazos pequenos y se echa 

en una olla con agua y sal, una pata de ternera sin huesos, jam6n cortado 

en pedazos, un buen chorizo, algunos garbanzos de Castilla, el zumo de me­

dio lim6n, dos cabezas de ajo~ enteros y chile; luego se muele un poco de 

pan remojado con azafran, tres ajos, unos cominos y culantro, con un poco 

de! mismo caldo de! mondongo; se echa en el guisado y se deja espesar un 

poco. Se sirve siempre muy caliente. 

Sise echan tripas, debc vol verse lo de dentro a fu1;ra cuando se lava, todo 

de! modo que hemes dicho. 

342. Mondongo.-Bien limpio el menudo con agua de cal y enjugado 

con Jimenes exprimidos para que quede mas blanco y se disipe el hedor, se 

pone a cocer agregandole patas de, puerco y tripas tambien muy limpias. 

Las patas se cuecen aparte. Tambien se cuecen garbanzos en cantidad re­

gular, y se pelan. Se frie bastante cebolla y ajo en buena cantidad de man­

teca con chiles verdes; se muele un pedazo de chi le ancho con unos comi­

nos, jitomates asados y unos pocos garbanzos cocidos . Echense en lo frito 

las patas de puerco con su caldo, el menudo y tripas sin agua, despu cs de 

haberlo cortado en pedazos para ponerlos a cocer. Se le agrega oregano de 

Castilla, los garbanzos enteros, chorizos, jam6n, longaniza y sal, y sc deja 
sazonar todo junta. 

343. Otro mondongo.-Despues de bien lavado se deja en agua de 

lim6n un buen rato y se enjuga; se corta en pedazos y se pone a cocer con 

garbanzos y un trozo de jam6n, una cabeza de ajos, un pedazo de cebolla en 
cuartos, especias enteras y un poco de vinagre. Al dla siguiente se hace un 

refrito de todo el recaudo con especias finas molidas con un chile ancho re­

mojado, y alli se vacia el mondongo con un poco de caldo, poniendole por 

encima el jam6n, oregano en polvo, vinagre, aceitunas, alcaparras y chiles 
encurtidos. 

344. Ma.nos de ca.rnero a la. easer a. - Despues de haberlas des­
huesado, se cuecen y sazonan convenientemente; cuando estan cocidas se 

aiiade un batido de huevos, perejil picado muy menudo, un poco de ha1 in a 
y zumo de lim6n. 
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~45. Ma.nos de carnero con salsa. ita.liana u otra.. - Hecha 

:a salsa que se quiera, se ponen en ella las manos de carnero aderezadas y 
cocidas, segun se ha dicho. 

346. Manos de carnero con yerbas :finas. - Se cuecen en agua 
sola; se las quitan los huesos grandes, poniendolas en seguida en una cace-
10 a con manteca, hierbas finas picadas, sal y pimienta; se espesa el caldo, 
retirando las manos para que se enfrien; se meten en la salsa, yen seguida 
se envuelven en miga de pan, poniendolas a asar a fuego lento, y se sirven 
con una salsa picante. 

347. Colas de carnero. - Se ponen las colas de carnero en una ca­
zuela preparada con lonjas de tocino, zanahorias, cebollas, un ramillete de 
yerbas, sal , pi mien ta, un vaso de vino blanco y otro tanto de caldo, y se 
dejaran cocer a fuego lento; cuando estan a punto se retiran y se las deja 
escurrir para servirlas ~on lechuga, escarola, papas 6 cualquier especie de 
substancia. 

348. Colas de carnero fritas.-Preparadas como va. dicho, se cor­
tan en pedazos mas 6 menos gruesos, se pasan por manteca, y segunda vet, 
por huevos; se hacen freir para rodearlas de perejil frito, y en lugar de la 
rniga de pan se puede meter en pasta de freir. 

349. Colas de Carnero en parrilla. - Cocidas como ya va dicho, 

se meten en aceite, y despues de haberlas empanado se ponen en la parrilla 
a fuego manso. 

350. Colas de carnero.-Se prepara una cazuela con hojas de laurel, 
tocino, cebollas, perejil, sal, pimienta, un vaso de vino blanco y otro tanto de 

caldo; se echa la cola de carnero, dejandola cocer a fuego lento, y cuando este 
a punto se retira y se la deja escurrir para servirla con lechuga y escarola. 

351. Cordero a estilo del campo.- Se corta un solomillo de cor0 

dero en lonjas delgadas, se Jes echa por encima sal y pimienta, se frien bien, 
se colocan en un plato y se cubren por encima con manteca; se pone en 
una cacerola un poco de harina, caldo de! puchero y un poco de nuez mos­
cada; se deja cocer, menefodolo continuamente; a esto se unen la~ lonjas, se 
vuelve a menear, y se sirven guarnecidas con perejil frito . 

352. Pebre de carnero.-Se parte el carnero crudo, se pone a freir, 
y ya que esta bien dorado se pica cebolla y ajo; se dora en la misma man­
teca, se martaja tomate crudo y se echa en lo que se esta friendo; ya que 
esta todo bien frito, se le echa agua para que cueza la carne; pero no debe 
q uedar aguado. Se le agregan especias, pimienta de Tabasco, clavo, oregano 
y aceite. 
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353. Patas de carnero a. la ca.sera. - Tengllse presente, ante 

todo, q ue las patas son dificiles de digerir cuando no estari bien cocidas. Es 

preciso limpiarlas con esmero, pasandolas diferentes veces por agua, y han de 

cocer al m~nos cuatro 6 cinco horas. Se fr:e harina con manteca 6 mante­

quilla, a que nose <lore, y luego se le echa una cantidad de caldo desengra­

sado proporcionada al numero de patas que se quieran cocer, que se echaran 

en el caldo despues de haberlas escaldado .y limpiado, quitado el hueso y 
puestas a enfriar en agua fresca. Despues de cocer cuatro 6 cinco horas a 
fuego lento, se retiran de la lumbre y se sacan de la cazuela. Se agrega a la 

salsa que queda en la cazuela nueva manteca, algunas· cebolletas y perejil 

picados muy menudos. Si la salsa no queda bastante espesa, se le aiiade un 

poco de ha~ina mojada con caldo desengrasado, y Se ponen de nuevo las 

patas en la cazuela. Cuando esta la salsa muy caliente, pero sin hervir, se 

!Ian en ella dos 6 tres yemas de huevo. Esto debe hacerse momentos antes 

de servirlas. 

354. Patas de ca.rnero ma.rinada.s y fritas.-Se cuecen y frien 

como las anteriores; luego se sacan de la cazuela y se escurren, y cuando 

estan enteramente frias se ponen en remojo en una marinada compuesta de 

vinagre, sal, pi111ienta, yerbas finas y cebolletas picadas. Un cuarto de hora 
antes de servirlas se retiran de la marinada. 

Se prepara separadamente una salsa compuesta de agua, harina y una re­

guh,r proporci6n de manteca 6 aceite, con sal y pimienta y una clara de 

huevo batida, a que haga esptlma. Se revuelcan en esta salsa las patas y se 
frlen, a que no se doren. Al servirlas se !es echa encima per,ejil picado. 

355. Patas de carnero a. la gallineta..-Se escaldan, se limpian 

con cuidado, se !es quitan los huesos grandes y se ponen a cocer en agua con 

sal por espacio de cuatro 6 cinco horas. Cum do es ten tierms y q ue los otros 

huesos se despeguen con facilidad, se puede asegurar que estan cocidas; se 
hace entonces una salsa de polio, en la que herviran poco a poco una media 

hora para que tomen el gusto; se espesa la salsa y se sirven bien calientes. 

356. Cabeza de carnero.-Despues de limpia se parte por en medio 

y se levantan las ternillas con el cuchillo; dentro se mete perejil picado, 
ajos machacados y pimienta, sal y un poco de jam6n delgado; se ata con 

hilo, despues se lia en un pliego de pap el de estraza, y se asa, sirviendola 
con una salsa picante. 

357. Cabezas da cordero 6 cabrito.-Abiertas por mi tad, se re­

llenan con un frito dispuesto al efecto, el cual se prepara de! modo siguien­

te: Se pica un poco de perejil y ajo, y se le aiiade a este sal, pim;_znta, una 
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yema de huevo y jam6n, dando al todo una vuelta por la sarten con man­
teca. Una vez rellenas las cabezas, se untan por fuera con zumo de lim6n y 

manteca, despues de lo cual se atan con un hilo, y envueltas en papel, se 
colocan en el asador, en el que permaneceran hasta estar tiernas: 

358. Cabeza de carnero.- Despues de cocida la cabeza, se le sacan 

todos los huesos, y la carne, sesos y lengua, junto con un pedazo de !oll)o 
de puerco que se tendra ya cocido, se pica a que queden pedazos chicos. Se 

pone a freir un poco de tomate picado, ajos y cebolla, en aceite y manteca. 

As! que esti frito, se revuelve la carne y se aparta. Se unta una cazuela con 
manteca y se echa la carne, extendiendola a modo de torta, procurando que 

quede hueca. Se le echa por encima unas gotas de lim6n, pan rallado re­

vuelto con pimienta molida en seco, un poco mas de aceite y manteca, y se 

pone entre dos fuegos a que se dore. 

,359. Alb6ndigas de carnero.-Se pica la came de pierna con to­

cino gordo, perejil y ajos verdes, si puede ser, pan rallado y queso, especias, 
sal, azafran, huevos crudos, amasandolo todo bien; se hacen las alb6ndigas 

en un pocillo 6 entre dos cucharas, y se ponen a cocer en caldo. Cuando 

esten cocidas se !es echa una salsa de avellanas, desatandola con un poco de i 

agrio, dejandolas que den un hervor. 

360. Albondiguillas de Carnero fritas.-Se pica la carne. y se 

afiade una miga de pan mojada en leche, papas cocidas, yerbas finas, sal , pi­

mienta y dos 6 tres yemas de huevo; todo se mezcla mucho, y se forman 

las albondiguillas, que se rebozan con miga de pan para freirlas; se sirven 
tambien con una salsa picante 6 de jitomate. · 

361. Alb6ndigas de carnero. - A una libra de pulpa se le agrega 

como una mitad de carrie de puerco y otra cje jam6n gordo. Se pica todo 

junto, a que quede gordito, revolviendole clavo, pi mien ta y canela, todo mo­
lido, almendras peladas y picadas, pasas, aceitunas, alcaparras y pii!ones. 

Amasase todo con dos huevos crudos, se hacen los albondigones larguitos, 

se revuelve'n con harina y se frlen con manteca. El caldo en que se cuecen 

se hace asando unos jitomates que se muelen con nueces secas y almendras; 
despues de frito esto se le agregan pi nones sin freir, clavo, canela,y ya todo 

junto se frle, echandole despues agua suficiente a que cuezan los albondi­

gones. Cocidos estos, y al irlos a quitar de la lumbre, se !es agrega un poco 

de vino de Jerez, tapando la cazuela para que la came no se evapore. Se 
-adornan con chiles en vinagre y aceitunas. 

362. Lengua de carnero.-Se escaldan y se mechan con tocino del­

gado, y cuando esten a medio cocer se les quita el pellejo; se vuelven ;i dejar 
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cocer media hara a fuego lento, y se sirven calientes con una salsa de pebre~ 

aceite, perejil, laurel, pimiento y vinagre. 

363. Lengua. de ca.rnero en parrilla.-Cocidas como se ha dicho~ 

se parten en reba!Jadas dos 6 tres cebollas y se echan en manteca con un 

punadito de harina; se remojan en caldo 6 vino blanco, anadiendo ajos, pe­

rejil y cebolletas picadas muy menudamente, sal y pimienta, zumo de lim6n, 

y se ponen en la parrilla hasta que esten en punto. 

364. Criadilla.s de ca.rnero frita.s.-Abiertas las criadillas de car­

nero 6 cordero, se Jes qui ta la primera y segunda tela y se ponen a cocer con 

agua y sal, y despues de escurridas se frien en aceite, volviendose despues 

a escurrir; se baten unas yemas de huevo con un polvo de harina y sal, se 

mojan y se vuelven a freir, estando el aceite muy caliente: se sirven con ca­
nela y azucar. 

· 365. Otra.s cria.dilla.s de ca.rnero.- Se cuecen las criadillas con 

cblcharos; se pica cebolla y jitomate con un poco de perejil; se echa en una 
., , cazuela con manteca, a que se fria, y se le echan las chicharos; antes de que 

acaben de cocer se le echan las criadillas; el caldillo ha de quedar espeso: se 
,e adorna con chiles, aceitunas y alcaparras. 

366·. Frica.nd6 de ca.rnero.-Se clavetea el carnero, como para esto­

' se fado, con jam6n, ajo y pimi'enta; despues se sancocha con manteca y aceite, 

un poco de cebolla rebanada y jitomate. Jun to con el sancocho, ya echado 

□:n en la olla, se muele laurel, perejil, tomillo, oregano, hierbabuena, una ca­

:-lil beza de ajos asada, cominos, sal y vinagre competente; se tapa la olla, y al 

vaciarlo en la cazuela se espesa con un poco de harina dorada en manteca,. 

~,si y no ha de quedar muy seco. 

TERNERA. 

,:,n 367. Ternera. asa.da. - Se cortan pedazos como de media libra y se 

• 1; ponen en una cazuela con lumbre arriba y abajo para q ue se ase poco a poco, 

io'o y cuando este medio asada se frie tocino gordo, poniendolo en la cazuela 

'i· con ajos machacados, perejil, pimienta, zumo de lim6n, sal y una pequefia. 
,·.~ cantidad de agua, removiendola de cuando en cuando para que se unte par 

,, Se todas partes; pern si la ternera que se ha de asar estuviese gorda, se asani 

cspolvoreandola primero con sal, y cuando este media asada se le quita la 

,:,I- humedad que solt6 al fuego y se le echa un poco de manteca y vino blanco 

.:e.1 6 aguardiente; si no hubiere manteca, puede ponerse aceite bueno. 
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368. 'l'rozo de ternera a la provenzal.-Pongase en una cazuela 

el trozo de temera, con un cuartillo de aceite, sal, pimienta y un pui'iado de 

yerbas; cuezase a fuego lento y remuevase a menudo para que tome color: 
cuando esta bien cocida se sirve con salsa italiana, afiadie:1dola el resto de 

fa primera. 

, 369. Guisado de ternera. - Partidas las raciones, se lavan y echan 

en una cazuela con zumo de naranja 6 limon y sal por espacio de una hora, 

pasado cuyo tiempo se lavan; en otra cazuela se frle cebolla menuda y pe­

rPjil con aceite, pimienta en polvo y ja_mon, y con esto se clavetea la carne, 
que se sancocha en manteca; se le echa jitomate sin pepita, la came y unas 

rebanadas de zanahoria; se agrega agua, y luego clavo, canela y pimienta, 

todo molido. Ha de quedar con poco caldo. Al llevarlo a la mesa se afiad~ 

vino car16n, aceitunas, chiles en vinagre, alcaparras, pasas y almendras. 
370. Otro.- Se pone manteca en una cazuela, y cuando esta bien ca­

iliente un poco de ajo rebanado y cebolla rebanada tambien, jitomate picado, 

perejil y unas hojas de hierbabuena. Ya q~e esta frito el recaudo se le echa 

la came en rebanadas muy delgadas y otras de jamon; se deja freir y se le 

.agrega vinagre de Castilla con una parte igual de agua, y 1 uego clavo, ca­
nela y pimienta en polvo. Antes de servirlo se le aumenta vino de Jerez. El 

.caldo ha de quedar casi seco. Se adorna con chiles, aceitunas y alcaparras. 

371. Guisado de ternera.-Se parte la pulpa en rebanadas y se echa 
en una cazuela una cucharada de manteca, cebolla picada, chorizos, jam6n, 

ajo, perejil, oregano, tomillo picado y un poco de culantro verde; todo se 

frie y se le echa agua; se muele clavo, pimienta, canela y unas rebanadas de 

pan frito en manteca. Debe llevarse a la mesa con el caldillo espeso, echan­
<lole antes un poco de aceite. Se adoma con aceitunas, chiles y alcaparras. 

372. Guisado de ternera, llama.do de danzantes.- Se hace 

pedacitos la came y se ponen en una olla con todo el recaudo, tajadas de 

chile verde, garbanzos remojados, pedazos de jamon, especias finas molidas, 

manteca, vinagre y perejil. Todo junto se pone a la lumbre en fuego manso, 

cJ,e tapa la boca de la olla con una cazuela que tenga agua, para que, en caso 

,de que el guiso se seque, se le eche de esta misma agua y se menee con la 
,misma olla. 

373. 'l'ernera con salsa blanca.- Se parte temera asada en peda­

zos pequefiitos y se echa en una cacerola con un poco de manteca, se es­

polvorea con harina, y cuando estuviere frito se desata con la cantidad su­

ficiente de agua, afiadiendo sal, pimienta, un manojito de yerbas, y se deja 

cocer hasta que se consuma un poco el caldo; en el que quede se desatan 
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unas yemas de huevo y se echa un poco de vinagre; tambien se pueden 

echar cebolletas. 

374. Ternera estofada.- Se parten pedacitos pequefios de la came 

magra de lomo 6 de piema; se frien en manteca; se echan en Ia olla, y con 

la grasa que hubiere quedado se frie cebolla bien picada; echese en la came 

y tambien un poco de vino blanco, dos granos de ajos majados, sal, perejil, 

especias y unas hojas de laurel; se pone la olla a fuego lento, tapandola con 

un papel y una taza de agua encima para impedir que se evapore; se deja 

cocer dos horas y se retiri( para servirla. 

375. 0tra. estofa.da..-Se corta la came en rebanadas, se pone en una 

olla con un poco de manteca, dientes de ajo enterqs, especias finas molidas 

y otras en grano; se le afiade un poco de cebolla, vino car16n y vino de 

Jerez, vinagre y agua con la sal suficient~; se tapa Ia olla con un papel de 

estraza y un plato encima. 

376. 0tra..-Se mecha la came con clavo, canela, pimienta, ajos y jam6n 

en rajas; ya mechada, se frie en manteca; se mondan unos nabos y frien 

hasta que se doren, y se muele todo con pan frito. Se echa a freir en una olla 

cebolla y ajos partido~ en gajos, e le agrega vino, vinagre y sal, se le pone 
agua y se deja cocer a dos fuegos mansos. 

377. Otra. estofada.. - Se pone la came en pedazos a freir con man­

teca, un poco de jam6n magro y cebolla; despues se pasa todo a una oJla 
con ajo machacado, sal, perejil, hojas de laurel y especias; se tapa bien, y 
cuando principie a cocer se le echa un poco de vino blanco; debe reducirse 
el caldo a una mitad para que este en su punto. 

378. Fricand6 de ternera. - La vese Ia pulpa de un pernil de ter­

nera, procurando que este cubierta de! gordo que la envuelve; machaquese 

entre dos trapos; mechese con tiras de tocino y p6ngase en la cazuela con 
legumbres y un manojito de perejil y cebolla; se humedece con caldo de 

substancias 6 de! cocido y hagase cocer cuatro horas; espumese Ia salsa y 

cuelese, volvicndo a unirla, y dejese meqguar en fuego vivo; despues se 
sirve, adomando el plat6n con acederas: de! mismo mode se preparan las 

solomillos de temera. 
379. Otro fricand6 con acelgas.- Se clavetean con jam6n unas 

rebanadas de came, y se echan en una cacerola con un poco cl'e sal, hojas de 

laurel, oregano, tomillo y cebollas enteras. Se sancocha todo jun to en man­

teca, y luego se le echa agua y unas rebanadas de zanahoria. Se tienen acel­

gas cocidas aparte y se exprimen bien; se muelen con almendras y se frien 

en una cazuela con manteca y un poco de cebolla picada. Ya que la came 
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esta cocida, se le echa la salsa de acelgas y se coloca el guiso en un plat6n~ 

Se muelen luego especias con vino y se roc!a la carne con esto. Se adorna 

con chiles y aceitunas. 
380. Frica.nd6 seco de ternera, con quelites.-Se toman pul,­

pas de ternera y se redondean a manera de huesos; se echan en zumo de 

naranja y se tienen asi todo un dla. Al otro dla se embarran de lim6n, se 

clavetean con jam6n y se ponen a cocer en una cazuela con un tanto de agua 

y otro de vinagre con unas hojas de laurel, tomillo, ajos machacados, bastan­
tes especias, canela, clavo y pimienta, y una cucharada de manteca y rebana­

das de zanahoria. Ya cocido, se unta de aceite y manteca y se ·pone a dos 
fuegos a que medio <lore. Debe llevarse a la mesa entero, sobre una salsa 

de quelites cocidos y sazonados con ajo, cebolla y un poco de comino. Han 
de quedar secos para servirse, y se adornan con rebanadas de zanahoria. 

381. Cria:lillas de carnero.- Se Jes quitan las pieles exteriores, y 
el interior se corta a filetes, que se pasan por pan rallado pasado por el ce­

dazo, mezclado con un poco de harina y sal; se aprieta un poco cada filete 

para que sienten bien, y se frien en manteca, poniendolos a que escurran. Se 
sirven calientes. 

382. Eigado de ternera a la italiana.- Se saltean pedazos de 
higado en una cacerola con buen aceite; sees pol vorean con sal, volviendolos 

sin romperlos; se escurren despues de bien cocidos, se ponen en un plat6n, 

regandolos con una salsa italiana y zumo de lim6n. 

383. Higa.do de ternera en asador.- \techese un higado con pe­

dazos bastante gordos de jam6n bien sazonado, y ad6bese en buen aceite, 

tomillo, laurel, perejil y cebollas; envuelvase en un pJpel engrasado, des­

pues de puesto en el asador y bien sujetado con pasad0,res: se sirve baiiado 
y sobre una salsa a la pebre. 

384. Higado de ternera en sarten. - Cortese un higado deter­

nera en rebanadas , que se pond ran en la sarten con ajos tiernos, perejil y ce­

bollas picadas y un pedazo de manteca; p6ngase a u n fuego vivo, aiiadiendo 

un polvito de harina; cua ndo se vea que el higado ~e pone duro, vuelvase 

y humedezcase con vino tinto; se sazona con sal y pimienta, aiiadiendo un 

poco de agraz, y cuando vaya a hervir se retira del fuego. Si la salsa esta 

muy espesa, se le anade un poco de caldo de! puchero 6 de substancias. 
385. Kigado de ternera. en masa.- Se pre para y acomoda como 

el anterior, excepto que se hace en mantequilla am;isada con harina y des­

leida en caldo, en lugar de hacerlo en manteca caliente. 

386. Costillas de ternera. en asa.dor, a las yerba.s fina.s.-
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Preparese bien un costillar de ternera; mechese el solomillo con tocino bien 

fino; p6ngase a adobar dos 6 tres horas ccn perejil, cebolla, tomillo, laurel, 

cbiles y ajos picados muy menudos, sal, pimienta, nuez moscada raspada y 
un poco de aceite; cuando haya tornado el gusto p6ngase en el asador, y 

di viertase encima todo el adobo, que se scstendra con un papel bien engra-

~ sado; se asa a fuego lento; despues se quita el papel, de! que se raspan las 

yerbas que se le hayan pegado, lo mismo que a la came, y estas se pondran 

en una cacerola con un poco de jugo, otro poco de vinagre, manteca ama-
z. sada con harina, sal y pimienta; se hace ligar esta con el fuego y se echa 

sobre el costillar, despues de cubierto de miga de pan con manteca derre­

tida y mezclada con yemas de huevo. 

11 387. Costillas a la milanesa.- Se preparan con cuidado las costi-

11 llas. Se bafian con manteca derretida y se cubren con miga de pan aderezada 

con sal y pimienta. Se baten huevos en proporci6n, yema y clara, y se mo-

~ jan en ellos las costillas ya empanadas, y luego se vuelven a empanar con 

miga de pan y queso de Flandes. Se ha de cargar mucho esta empanada. 

Derrltase en una cazuela manteca 6 mantequilla y frianse en ella las costillas, 

a q ue torn en buen color. P6nganse l uego en el plat6n con macarrones, y ba­

iiese todo con salsa espafiola mezclada con vino de Madera y unas cucbara­

das de jugo de asado. 

388. Costillas con chicharos. - Se frien en manteca y aceite. Ya 

fritas, se Jes echa una cantidad regular de ajo sumamente picado y cebolla 

muy menuda tambien; se deja freir y se le agregan chlcharos cocidos a que 
se frian tambien. Ya que estan, se Jes echa agua suficiente para que cuezan, 

se retiran y se deja espesar la salsa. Se unta separadamente una cazuela con 

manteca y mantequilla; se echa encima una capa de pan rallado con que,so 

anejo, y se rocia con aceite; luego se pone encima de esto la salsa en que 

estan las costillas, y sobre la salsa las costillas, que se cubren con otra capa 

de pan rallado y queso, y un poco mas de aceite. Se ponen a dos fuegos, se 
dejan secar y se sirven. 

389. Costillas empapeladaa. -Se ponen un rato en infusion con 

vinagre y lim6n. Luego se unta un papel con manteca y se le echa bas- , 

tante pan molido, perejil picado, pimienta, sal y unas lonjas de jam6n; en­

cima de esto las cos till as, que se cubren con mas perejil, pan y jam6n; se 
envuelven en el papel y se ponen en la parrilla. 

390. Costillas de ternera al natural.-Se untan de manteca, se 
espolvorean con sal y pimienta, se asan en parilla por los dos !ados y se sir­
ven sin salsa. 
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391. Costillas asadas con pan rallado.--Se aplastan y sazonan con 

sal y pimienta en grano; se derrite en manteca y se rnoja en ella cada costi­

lla; se ponen en seguida en un plat6n, en que estani el pan rallado, y se Jes 
da vueltas en el; p6ngase en la parrilla a fuego muy lento para que no se 

tueste demasiado el pan: media hora es suficiente para que es ten bien cocidas. 

392. Costillas de ternera. ~ la. papillote.-C6rtense las costillas 

bastante delgadas; p6hganse sobre papeles cortados al efecto; se sazonao 

con sal, pimienta y ajos, bien picado todo, y pedacitos de manteca; se en­

vuelve en el papel, dejando fuera el hueso; se ponen sobre la parrilla a fuego 

lento, y se sirven con sus mismos papeles puestos. 

393 . Costillas de ternera empanadas.-~e ponen en adobo por 

dos horas con aceite, yerbas finas, pirnienta, sal, zumo de lim6n 6 vinagre; 

despues se las envuelve en miga de pan y se ponen a tostar a fuego lento, 

sirviendolas secas 6 con la salsa que se quiera. 

394. Costillas de ternera. mechadas.-Se aplanan y mechan con 

tocino cortado en trozos delgados, haciendolas cocer como la ternera me­

chada: se sirven con todas especies de salsas. 

395. Costillas de ternera. en papel.-Se rebozan por ambos !ados 

con una miga de pan, manteca, perejil y cebolleta, todo muy picado, y pi­
mienta y :1al, cubriendolas con tajadas delgadas de tocino; hecho esto, se 

envolveran en papel blanco untado con aceite 6 manteca; se ponen en pa­

rrillas para que se asen a fuego lento y se sirven en el mis mo papel. 

396. Costillas de ternera. en yerba.s fina.s.-Se ponen en una 

cazuela con manteca, sal' y especias; haganse saltar en la manteca cinco mi­

nutos; se tendran prevenidas y muy picadas las yerbas finas y se echa la 

mitad encima de las costillas; se vuelven del otro !ado y se echa la otra mi­

tad, y cuando est.in asadas se condimentan con acido de lim6n. 

397. Costilla.s a .la leonesa.-Se mechan con tocino, pepinillos y 
hebras de anchoas, poniendolas en adobo con aceite, por una hora a lo 

menos, con sal, pimienta, ajos tiernos, yerbas finas y perejil, todo picado; 

despues se rebozan con lonjas de tocino y se hacen cocer en adobo. 

Se pondra un poco de manteca y un punado de harina en una cazuela, 

yerbas finas y ajos picados, mojandolas con el caldo bien desengrasado; y 
para servirle se afiade el zumo de un lim6n 6 unas gotas de vinagre. 

398. Costilla.s de cerdo en pa.rrilla-C6rtense las costillas como 

las de ternera, dejando algo de gordo; aplastense, dandolas una buena forma; 

espolvoreense con sal y p6nganse en la parrilla. Se sirven con una salsa de 

tomate 6 de pepinillos. 



0 EL LIBRO DE LAS FAMILIAS 8:i: 

399. Costilla.s de ternera. con salsa de jitoma.tes.-Despues de 

preparadas y asadas, segun se ha dicho anteriormente, se colocan en un 

plat6n, poniendo en cada intervalo tostadas de pan frito, y luego se rocian 

con una salsa de jitomate pasada por tamiz. 

400. Costilla.s empana.das.-Preparadas las costillas, se empanan en 

aceite 6 manteca desleida y se ponen en las parrillas, despues de haberlas 

pasado antes por miga de pan. 
401. Costilla.s mecha.das.-Es necesario cortarlas dejandolas mas 

carne, y despues de haberlas mechado menudamente con lonjas muy .fil)as 

de jam6n, sirviendo para esta operaci6n las agujas de mechar, se pasar:in 

por manteca para afirmarlas, 6 sea rehogarlas un poco. · Se Jes dejara que 

escurran la manteca, y, cuando esten frias, se arreglan las i:xtremidades y se 

colocan en la cazuela con un poco de caldo; se !es dara un par de hervores, 

se aderezan con pan frito, y se sirven con cualquier salsa. 

402. Costilla.s casera.s.-Se preparan y se _rehogm en cazuela o ca­

cerola con manteca fresca 6 aceite y un poco de caldo despues; se cubren y 
se dejan cocer lentamente despues de sazonadas. Cuando estan cocidasl se 

sacan; el caldo se desengrasa y se mezcla con un poco de harina tostad a, y 
despues de haberle dado un hervor para que espese, se empapan en el las 

costillas y se sirven. 
403. Costillas con vino.-Se guisan con vino de Jerez, Malaga, etc., 

e igual cantidad de caldo; se sazoncin, y cuando esten cocidas se sacan de la 

cazuela 6 cacerola, se colocan en un plat6n, y la salsa se pasa por un tamiz 

para echarla encima. 

404. Costilla.s tosta.das.-Despues de preparadas y aplastadas se 

pondran en un adobo en aceite con sal, un manojo de perejil, hojas de lau­

rel y una cebolla cortada en ruedas. Al cabo de veinticuatro horas se pone11 
en unas parrillas al fuego vivo y se !es da vuelta, para retirarlas cuando 

esten a punto y servirlas con su propia salsa o con un picante, echando en 
ella _pepinillos encurtidos en vinagre y picados. 

405. Costillas de ternera emp~pela.das.-C6rtense las costillas 

bastante delgadas; p6nganse sobre papeles cortados al efecto; se sazonan 

con sal, pimienta, perejil y ajos, bien picado todo, y pedacitos de manteca ; 

se las envueh-e en el papel, dejando fuera el hueso; se ponen sobre la pa­

rrilla a fuego lento y se sirven con sus mismos papeles puestos. 
406. Costilla■ en sa.rten.-Despues de haber cocido las costillas a 

fuego lento se ponen a escurrir en la cacerola que contiene el jugo que han 

dejado; se afiade caldo; se sazona con sal, pimienta y un ajo fresco picado 
6 
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muy menudo; se vuelven a poner al fuego y se aiiaden tres yemas de huevo. 

batidas, un poco de vinagre, otro poco de nuez moscada rallada, y se pro­
cura que no hiervan. 

407. Costilla.s a lo cocinero.-Dos 6 mas costillas buenas se cuecen 

en una cacerola con tocino cortado en lonjas muy delgadas y manteca; des­
pues de algun tiempo se mudan a otra cacerola para que suelten la grasa, y 
cuando esten cocidas se ponen en un plato; en el caldo que han dejado se 

echa un batido de yemas de huevo, perejil picado muy menudo, ajos fres­

cos, sal, un poco de chile verde, en caso de que el tocino sea muy fresco, y 

un acido cualquiera: despues de haber tenido esta salsa un rato al fuego, se 

echa en las costillas. 

408. Costilla.s oon lengua.s. -Despues de cocidas las costillas se 

,frlen hasta que queden en bueqa saz6n; antes de servirlas se cortan lonjas 

de una 6 mas leng-uas, gu isadas de antemano, colocandolas en medio y en 

los intervalos de las costillas: esto no es masque un metodo para diferen­
ciarlas y aumentar este plato. 

409. Costilla.s empa.na.das y tosta.da.s.-Despues que hayan es­

tado en adobo una 6 dos horas con aceite , yerbas finas, sal, pimienta, el 

jugo de un lim6n y una gota de vinagre, se !es espolvorea con una miga de 

pan deshecha con la mano para que se tueste a fuego lento, y se sirven con 

la salsa que se quiera. 

410. Costilla.s empa.pelada.s.-Se cortan pedazos que tengan cada 

uno dos costillas, se saca el hueso de una de ellas y se deja el de la otra. 

En la partc mas gruesa de la carne se abre un hueco con el cuchillo y se 
rellena de picadillo bien sazonado; se le da una puntada para que no se 

caiga el picadillo; se unta tod o el pedazo con vino, vinagre, manteca en que 

se hayan frito ajos, y sal; ct'.1brase con pan rallado, revuelto con ajos molidos, 

sal, pimienta, canela, clavo y perejil muy picado; envuelvase cada pedazo en 

un papel untado de manteca; p6ngase en una tortera, untada tambien, y 

metase en el horno. 

411. Costilla.a en vino.-P6nganse las costillas conjitomate, vino de 
Jerez y perejil picado. Sanc6chese; friase un poco de jam6n rebanado; se 

asa jitomate y se muele. Se pone manteca en una sarten y se le echa un 

puiiado de harina; luego el jitomate, hasta que quede muy frito; despues se 
echan las costillas, el jam6n y el perejil a que se refria todo jun to; aiiadase 

luego el vino a que hierva a fuego manso. Se polvorean con pimienta muy 

delgada y sal. 

412. Otra.s oostillas.-Se apalean, se !es unta lim6n, sal y pim:ienta; 
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se asan a la parrilla, y al irlas volteando para untarles manteca se les va 

echando un po\\·o de pan; ya que esten biec asadas se colocan en el plat6n. 

Se pone a cocer un jitomate y una cebolla; se martajan con akaparras, un 
pedazo de pan frito, chiles verdes, clavos y especias molidas; se frie todo en 
manteca y se rocian con ellas las costillas. 

413. Otras.-Se ponen a cocer con jitomates picados, cebolla, ajo, pe­
rejil, agua, vinagre, vino, manteca quemada, jam6n en rajitas, pimienta de 

Tabasco, un ramillete y sal; se dejan cocer las cebollas con todo, hasta que 
se forma salsa. Entonces se sacan las costillas. Ya se tiene frito el picadillo 

con todo lo dicho; se cubren con el las costillas, se Jes echa pan mezclado 

con huevo batido, se envuelven en un papel y se ponen en una sarten con 

manteca quemada. Se ponen a dorar con rescoldo abajo y lumbre arriba y 
se sirven secas, poniendolas alrededor del plat6n, con la salsa en el centro. 

414. Otra.s.-Se muele un chile mulato remojado, con ajos crudes, 

pi mien ta, un poco de tomillo, un pedazo de pan remojado, otro de cebolla y 

una yema de huevo cocida. Se frie todo en manteca; se le echa un poco de 

agua; se reboza la carne de modo que quede el hueso muy chico; se echa a 
las costillas unas gotas de lim6n y se aplanan bien. Se echa esta s~lsa en 

una cacerola, con mucha lumbre arriba y poca abajo. Ya cocidas las costi­
llas, se ponen en un plat6n con pan tostado y se bai'ian con la salsa. 

415. Otras, con chicharos.-Se frien en manteca y aceite. Ya fritas~ 
echeseles una cantidad regular de ajo sumamente picado, y cebolla muy 

picada tambien; se deja: freir esto y se le ai'iaden chicharos cocidos a que 

tambien se friar.. Hecho esto, p6ng-ase el agua suficiente para que cueza; ya 

cocidos, se sacan y se deja espesar la sa!sa. Se unta una cacerola con man.'.. 

teca y mantequi!la; se echa encima pan rallado; se pone una capa de Ia. 

pasta, un poh-o de queso ai'iejo y un chorrito de aceite; luego las costilfas y 
otra vez la pasta y demas que se ha dicho. Se ponen a dos fuegos y se dejan 
secar. 

416. Otrae.-Se ponen durante una 6 dos horas con aceite, yerbas, sar, 
pimienta y un poco de vinagre. Al sacarlas se remojan bien con el caldilTo; 
se espolvorean con pan rallado, se embarran con Io mismo y se ponen en la 
parri!la a fuego manso Se sirven con pure de papas. ' 

417. Costillas con pulque .-Se atan las costillas a la boca de un~ 

olla, en la cual se ech~ra un cuartillo de pulque por cada seis costillas, me'di~ 
• I 

pocillo de vino de Ierez y otro tanto de agua, ajos machacados, toinill(! 
mexicano y pimienta martajada. Tapese la olla con un trapo. Hagase la 

salsa con un cuartillo de leche y un pufiado de harina y echeseie poco a 
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ppco y _a lll!ldida que se van calentando las costillas, a que queden muy 

~ntadas;_de~pues se Jes echa pan rallado y se frien en manteca que se haya, 
qtlemado muy bien, pero que no mas este tibia para que nose <lore mucho. 

lfa~e otra salsa con jitomates cocidos, que se muelen, y bajan de! metate 

con agua limpia; se acitrona un poco de cebolla, se refrie mucho el jitomate 

con l?al y un poco de perejil muy menudo. Al llevarlas a la mesa se !es 

ag_rega vino de Jerez. 
,418. Sesos a la. ma.ta.ncera..-Despues de bien limpios con sal y vi­

nagre, se echan en una cazuela, en la cual se habran frito anteriormente seis 
6 .siete ajos con manteca y cuatro cebollas enteras, hasta que unos y otros se 

vean dorados; se cuecen los sesos, y se !es agrega medio vaso de vino blan­

co, igual cantidad de caldo de! puchero, un manojito de perejil y unas hojas 

d_e hierbabuena; dejese tomar el gusto de estas yerbas a los sesos, cociendo 

un poco; saz6nese de sal, y se sirve, procurando adornarlos con unos plata­

nos fritos cortados en ruedas. 

419. Sesos ii. lo sa.ntia.guero.-Lavense primeramente con sal y 
vinagre; echense en u~a cazuela, en la que habra como cuatro vasos de 

caldo de! puchero y dos de gallina; aiiadase un poco de perejil, ajos y cebo­
llas, picado todo, y unas ocho d diez gotas de zumo de lim6n; se sazona; 

partanse en rebanadas cuatro huevos duros; se deja todo cocer el tiempo 

regular, y se tendra un plato exquisito. 

420. Sesos a. lo pinero.-Estando limpios y bien quitada la tela que 

lo,s envuelve, se echan a cocer en una cazuela con agua y•sal, y cuando lo 

esten, saquense y c6rtense en rebanadas no muy grandes; baiiense en hue­

:vos batidos con h_arina y un poco de pn rallado, perejil, cebollas y ajos pi­
cados muy menudito; se ponen a freir con manteca hasta que principien a 
dorarse, y entonces se Jes echa por encima un poco de canela en polvo, y 
se sirven. 

421. Sesos a la. ver~cruza.na..-Despues de bien limpios se ponen 

a cocer en agua y sal, _ se cortan en peq uei'ias rebanadas y se baiian en el 

batiJo 9ue de antemano estara hecho, compuesto de tres huevos , manteca 

derretida, sal, nuez mo~cada, pimienta y pan rallado; se van friendo poco a 

poco, y cu,mdo se vea estan doraditos, se sacan y colocan en un plat6n;_ 
echesele~ con una cuchara un poco de salsa de jitomate, clarita, y platanos 

fritos maduros. 
' 422. Sesos de ternera. a la. gallineta.-Preparados y lavados como 

ios precedentes, se cuecen en un caldo de polio, que se liga con yemas de 

hu~vo al tiempo de se~virlos . 
.I, l , ~ I : , • • .• "- ' 
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Los sesos de carnero tienen los mismos guisos que los de ternera. 

423. Guisado de ternera con sesos.-Partida la carne, se unta una 

sarten con mantequilla y se echa la carne ·con cebolla rebanada, zanahoria 

picada, tiras de jam6n, laurel machacado, clavo, pimienta y unas gotas de 

lim6n, mejorana y tomillo; ya que todo esta en la sarten se colocan enci­

ma bolitas de mantequilla, se le agrega caldo de! puchero, y conforme se 

va secando, se le echa otro poco has ta que tenga el suficiente, para que 

cueza y quede seco. Cuezanse aparte unos sesos, piquense y agreguense al' 

guisado para servirlo. Se adorna con alcaparras, aceitunas 'y chiles en vi­

nagre. 
424. Sesos de ternera fritos .-Despues de bien preparados, qui~a­

das las venas, se la van en agua caliente con sal y vinagre, dejandolos en­

friar en la misma agua para que se endurezcan un poco; se cuecen en una 

cacerola untada de tocino, vino blanco, el doble de caldo de substancias 6 

de! puchero, perejil, cebollas y algunas rebanadas de lim6n, ~in cascara ni 

pepitas; despues de cocidos se cortan en pedazos, se rebozan en huevo y 
harina, y se frien; se sirven guarnecidos de perejil frito por encima y por 

debajo. 
425. Sesos de ternera a la cuba.na.. -T6mense cuatro onzas de 

manteca y echense en una cacerola; p6ngase al fuego, y cuando se conozca: 

este en un temple regular, aiiadase un vaso de vino blanco; sc limpian los 

sesos con sal y vinagre, y se echan a cocer; se frien unos ajos en manteca 

y se echan en la cazuela; aiiadanse unas tazas de caldo de! puchero, un poco 

de perejil y el zumo de medio lim6n; despues de cocidos se apartan y cor­

tan en rebanadas, se baiian con huevos batidos y harina, y se frlen; se Jes 

echa en la salsa en que cocieron, y rebozandolos con un poco de perejil se 
sirven. 

426. Sesos a la. maitre d'hotel.-Se hacen hervir Iigeramente, y 
despues de dejarlos enfriar se cortan en tres pedazos y se cuecen con' ha · 

rina y manteca durante media hora, aderezada la salsa con sal y pimienta. 
Ya cocidos se ponen en un plat6n. Se derrite separadamente mantequilla 

con harina, yerbas picadas, sal y bastante pimienta. Se le aiiade luego vina-· 

gre 6 zumo de lim6n, bien incorporado, y se baiian con esta salsa los sesos 
al servirlos. 

427. :Entresijo de ternera a la vinagreta.-Se pasa la pulpa por_ 
agua hirviendo, despues de salarla ligeramente y enfriarla despues en agua 

fresca. Lu ego se cuece con sal, pimienta y unas cuan tas cebollas, alguno~ · 

clavos de especia y un vaso de vinagre. Debe cocer perfectamente, es de~ir.' 
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11nas tres boras. Se sirve hirviendo, al sacarla de la olla, con salsa de ravigote 

(ni1mero 173). Al servir este guisadose ponen en la mesa las vinagreras, la 

mostacera y yerbas finas muy picadas, para que cada cual arregle la salsa a 

~u gusto. 

428. :Entresijo con cebollas.-Se pasan por la manteca cinco 6 seis 

cebollas grandes cortadas en pedazos, hasta que tomen buen color rubio. Se 

mete en la cazuela el entresijo, cortado en pedazos, y se revuelve durante 

algunos minutos, evitando que la manteca se endurezca demasiado. Se le 

ai'iade un poco de harina, una taza de caldo desengrasado y una cucbarada 

de vinagre. Se ha de servir muy caliente. 

429. Entresijo marinado y fcito.-Se prepara una marinada con 

caldo frio y desengrasado y otro tan to de vinagre, ai'iadiendole sal, pimienta 

y yerbas finas. Bien cocido el entresijo, se deja enfriar y se pone en rernojo 

en la rnarinada durante una hora. Luego se escurre bien y se echa en la fri­

tura. Los pedazos han de ser del grueso de un dedo, y se sirven rodeados de 

perejil. 

430. Meollos de ternera.-Se designa bajo este nombre la medula 

especial de la ternera. Despues de hervirlos ligeramente, se echan en agua 

fresca a que se enfrien . Pueden guisarse del rnismo modo que los ·sesos, 

:aplicandoles los mismos guisos. 

431. Lomo :11.amenco.-Se mecha el lomo con gruesas tiras de jamon. 

Se adereza despues con sal y pimienta, y se frie con mantequilla. Se vuelve 

para que tome color por ambos !ados, y se pone a dos fuegos en una olla 

durante dos 6 tres horas. Aparte se cuecen zan'ahorias y col con caldo· 

Cuando la came esta cocida, se pone en un platon, alternando alrededor 

Jos pedazos de zanahoria con los pedazos de col. A la salsa que queda en 
la olla se le echa una taza de calno y una copa de vino blanco; se deja her 

vir un momento y luego se rocia con ella la came y las legumbres al ser 
yirse. 

432. Lomo a la casera.-Se mecha con tocino la parte mas espesa 

de! lomo, que se extiende en un platen, echandole encima cinco 6 seis pe­

dazos de limon y otras tantas rebanadas de cebolla cruda. Se rocia con 

aceite abundante para que se impregne bien la came y rebose alrededor de 

ella. Se polvorea con sal y pimienta, y al cabo de un cuarto de hora se la 

vuelve para que se empape por ambos !ados, y se vuelve a aderezar. Se saca 

la came de la rnarinada y se envuelve en un papel untado de rnanteca y 

atado con un hilo fuertemente, y se pone a cocer en la cazuela con el resto 

de la rnarinada. Cuando esta casi de! todo cocida se qui ta el envoltorio de 
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papel. La cocci6n se conc!uye a fuego lento. Se retira la came cuando esta 

enteramente cocida. Se afiade a la cazuela media taza <te caldo 6 de agua, 

media copa de vino blanco, unas zanahorias y unas cebollas. Al servirlo se 

vierte esta. salsa sobre el lomo, con zumo de lim6n. 
433. Oreja.s de ternera. fritas.-C6rtense a lo largo, en cuatro 

pedazos, orejas preparadas y cocidas. P6nganse en adobo con vinagre, sal 

y pimienta en grano; reb6cense en masa clara, y frianse, extendiendolas 

prontamente en la sarten y dandolas vueltas; se escurren para servirlas cu­

biertas de perejil frito. 

434. Oreja.s de ternera. a la. ita.lia.na..-Despues de limpias y pa­

sadas por la llama, se escaldan y se ponen en agua fria; cuezanse en agua 6 

en una cacerola cubierta de rebanadas de tocino, con perejil, cebollas y al­

gunas rajas de lim6n; echese caldo de substancias y buen vino blanco; cu­

branse las orejas con otras lonjas de tocino, y por encir-na con papel engra­

sado; al cabo de hora y media estaran cocidas; se sacan y escurren, y se a~an 

las puntas como si fuesen cebollas; sirvanse con una salsa italiana. 

435. Cabeza. de ternera. en sa.lpic6n.-Escaldese para quitarla el 

vello; p6ngase en agua fria para que suelte toda la porqueria, por espacio 

de veinticuatro horas; quitense los huesos de la mandibula inferior y el ex­

tremo de! hocico, no dejando mas hueso que el craneo. Fr6tese con lim6n 

y hagase cocer, envuelta en un paiio, en agua sazonada con sal y pimienta, 

un manojo de perejil y yerbas, cebollas, zanahorias, miga de pan y un pu­

fiado de harina. Cuando este cocida se saca, se deja escurrir, se quitan con 

cuidado los huesos de! craneo, se descubren los sesos, y se sirve guamecida 

de perejil y cebollas picadas. Cada uno lo sazona en su plato ya su gusto, 
con sal, pi mien ta, aceite y vinagre. 

436. Cabeza. de ternera a la. ga.llineta.. -Preparese y cuezase 

como la precedente. Hagase una gallineta, en la que se echan los pedazos 

de cabeza antes de ligarla; hagase hervir lentamente un instante; liguese 

con yemas de huevo, sin dejarlo cor.er, y s!rvase con zumo de lim6n. 
437. Molleja. de ternera..-Se lava en varias aguas y se deja escal­

dar un cuarto de hora en agua hirviendo; despues se puede emplear en los 
guisos q ue se crea oportuno. 

438. Molleja. de ternera. mecha.da..-Mechese con tiritas de tocino 

la molleja despues de preparada como queda dicho; cuezase en el homo con 
una buena reducci6n por espacio de tres cuartos de hora; banese de un buen 
color y p6ngase sobre acederas 6 en una salsa de jitomates. 

439. Molleja. de ternera. con yerba.s finas.-Piqmse muy me -
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nudo perejil;' ajos y chiles verdes; amasese el todo con un pedazo de 
manteca, sal fina y pimienta en grano; pongase con la molleja en una cace­

rola con· algunas lonjas de tocino por encima, medio vaso de vino blanco, 
y otro tanto de caldo de substancias; cuezase a fuego lento para que hier­

van d~spacio; cuando esten bien cocidas se espuma la salsa, se aiiade un 

poco de caldo colado, clarificado, y con ella se riega la molleja. 
440. Mollejas de ternera..-Despues de limpias se escaldan y me­

chan con tocino; se meten en el horno media hora, y se rebozan, sirvien­

dolas sobre lechugas o acederas. 

441. Pecho de ternera. con chicharos.-Cortese en pequei'ios pe­

dazos, que se rehogan con manteca, espolvoreandolos de harina, sal y pi 0 

mien ta; se moja con un buen vaso de caldo, aiiadiendo perejil, y se deja 

cocer una hora; en seguida se echan los chicharos, y cuando todo este bien 

cocido se espuma la salsa y se sirve. 
442. Ternera. aprensada.-Se parten pulpas de carne, se embarran 

de naranja y sal blanca, y se dejan asi tres dias ; despues se baiian bien de 

vinagre y se dejan otros tres dias, poniendolas a escurrir. Ya secas s~ apren­

san y se dejan otros tres dlas; se embarra una cazuela de manteca y se 

echa alli la carne con vino, vinagre, hojas de aguacate, cogollos de romero, 

hojas de naranja, laurel de China, ajos, clavo, canela, pimienta, ajengibre, 

mejorana, tomil lo, toronjil, almoradux, salvia, aceitunas, jamon y chnrizo. 

Se tapa la olla muy bien y se pone a cocer. Ya que esta la carne cocida, se 

saca la olla al aire libre; se saca la carne, se hacen rebanadas delgadas y se 

ponen en un platon. Encima se Jes echa, para servirlas, cebolla, oregano, 

tomillo, aceitunas, vinagre, aceite y chiles en vinagre. 

443. Ternera :fina. - Se toma una pulpa de 12 libras. Se mezcla 
media libra de sal de ganado y una de sal, se muelen juntas, se embarra 

bien la came, y con una aguja de lardear se pica la carne y se le introduce 

sal en todas las incisiones hechas. En una cazuela honda rn pone la came 

con una botella de vinagre de Castilla, tomillo, mejorana, bastantes ajos pe­

lados y enteros, laurel, pimienta gorda y delgada, entera, cilvo, cebolla en­
tera, media docena de limones agrios partidos por la mitad, y se tapa la olla 

con un lienzo para que el aroma no se evapore. Asi se deja por espacio de 
hueve dlas, pero volteando la came algunas veces. A los nueve d!as se saca 

Ia carne y se ponen unos palos en el fondo de la olla, y encima de ellos la 

carne para que no toque la olla; se le echa agua y se pone a cocer. Ya co­
cida, se sirve con ensalada o con la salsa siguiente: Se toman huevos coci­

dos y se pican muy menudos; tambien se pica cebolla muy menuda y se 
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revuelve; se le agrega aceite, vinagre, perejil picado, mostaza francesa, sal 

y pimienta molida . 

.Esta came se conserva tres 6 cuatro meses. 

444. Ternera. a la. escarla.ta..-Se toma una pierna y se deshuesa; 

se mecha con jan::6n, se le unta sal y especias en gran cantidad. Se pone en 

una .olla con tomillo, albahaca, laurel, clavo, ajo picado, rebanadas de cebo­

lla, y se tapa bien con un lienzo para que no penetre el aire. Al cabo de ti:es 

6 cuatro dias se voltea y se deja otro tanto tiempo bien tapada. Despues se 

saca, se envuelve en un lienzo, que se cose, para ponerla despues a cocer 

en agua, echando cebollas y un ramillete de yerbas aromaticas. Se puede 

servir caliente con salsa espafiola. 

445. Otra. ternera. a.prensa.da..-Se mccha la ternera con zanaho­

rias, ajos, jam6n, clavo y pimienta, y se pone a cocer con agua, un poco de 

vinagre, ajos y un ramillete de yerbas de olor; ya que esta bien cocida se 

saca y enrolla en una servilleta, apretandola mucho, y se deja en prensa un 

dia entero. Despues se rebana, se echa en aceite y vinagre, del cual se pori­

dra como una cuarta parte con tomillo y mejorana, todo molido, bastantes 

hojas de laurel, abundante oregano de Castilla, ajos fritos en aceite y zana­

horias cocidas. Todo esto, con la sal correspondiente, se echa en una olla q'ue 

este curada, pero que no tenga manteca; se tapa con una servilleta y sobre 

ella un plato boca ab_ajo. En este estado se pone la olla al aire libre durante 

ocho dias , pasados los cuales se puede comer. 
446. Ternera mechada.-La mejor carne es la de pierna, la cual se 

mecha con tiras de tocino que penetren bien, se rehoga en rnanteca con 

sal; echese despues un poco de harina, pimienta, ajo, perejil, y se deja co­
cer dos horas; tambien se le echan, si se quiere, acederas, que deben po­
nerse aparte a cocer con sal y manteca, y un poco antes de servirla se echan 
las acederas. 

447. Ternera. a.1 asa.dor, con yerba.s fina.s.-Esc6jase un buen 

trozo; mechese con tocino, sazonandolo con sal, pimienta y yerbas finas, y 
se pone en un plat6n, en donde se mantendra dos hora, en adobo, con pe­

rejil, tomillo menudamente p1cado, pimienta y un poco de aceite; cuando 

haya tornado el gusto se pone en el asador, echando por encima todo el 
condimento, em·olviendolo bien con dos hojas de papel blanco untado en 

manteca, y dejese asar lentamente a poco fuego; despues se quita el papel 
y se levantan con un cuchillo todas las yerbecitas que han quedado pegadas 

entre el papel y la earn~, las cuales se deben poner en una cazuela con un 

poco de su misma grasa, un chorrito de vinagre, un poco de manteca y 
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harina, sat y pimienta; se dej:l trabar todo para servirlo debajo del trozo 
asado, como salsa. 

448. Lomos a. la. a.lemana..-Se rebanan en tajadas un poco gruesas, 
se mechan con tiras de jam6n gordas, y despues de echarles pimienta mo­

lida1 sat y harina, se frien en mantequilla y se dejan cocer, por espacio de 

un cuarto de hora, en agua que se le echara poco a poco; cuando este la 
salsa espesita, se aparta, y se sirve con aceitunas y alcaparras. 

449. Lomos a.prensa.dos.-Lavados y escurridos los lomos, se dejan 

a Io ancho, sin q ue las cortad uras penetren has ta el otro !ado, y bien untados 

de sal en polvo, pi mien ta y ajo machacado, se cubren las cisuras con pere­

jil picado, y se acomoda la carne en una cazuela honda, con las tajadas hacia 

arriba; se cubren con vinagre fuerte, laurel, tomillo y mejorana, y se deja 
cuatro dias en infusion, teniendo la cazuela bien taj:,ada. Pasados los cuatro 

dlas se echa agua, a que se cm,za; yen cuanto el caldo se consuma, se apea 

la cazuela de la lumbre , se escurre la carne y se aprensa entre dos tablas, 

despues de envoh·erla en un cotense y poniendo peso encima. Al otro dia 

se le echa aceito, vinagre, pimienta en polvo, aceitunas y tornai:hiles. 

450. Lomo de ternera..-Se toma un lomo de ternera yse prepara.con 

sal y pimienta molida; a las dos 6 tres horas se pone a dorar en manteca muy 

caliente; cuando esta ya dorado, se le echa un 'poco de vino de Jerez 7cse 

pone a cocer a fuego lento con lurnbre por encima. Cuando se haya consu­

rnido el vino se le echa un pocillo de agua caliente y se tapa, dejandole la 

lumbre otro rato. -Despues se deja enfri ar para comerlo. 

451. Otro.-Se picotea el lomo por arnbos ]ados, mechandole con jamon 

y pimienta; se muelen especias finas, lavando bien el rnetate con vinagre; 
se unta el lomo con aceite, echandole las especias y dejandole un rato en 

infusion; se pone despues en la sarten a que se dore en manteca; luego se $ 

le aiiade agua, una cabeza de ajos machacada, gajos de cebolla, las especias 
molidas en que estuvo en infusion, hojas de perejil, y todo se deja hasta 1 

que suelta el agua, q uedando solo la salsita. 

Esta misma salsa sirve, y rnuy bien, para la lengua, agregandole sola~ • 
mente chile ancho. 

4b2. Lomo de ternera. en estofad,o.-Se ponen en una cazuela pe­

dazos de toc~no, y encirna lomo de tern era con zanahorias, cebollas, un ra­
millete, sal, pimienta y un poco de caldo, unas gotas de vinagre y lim6n en 

ruedas, sin corteza ni petitas; pongase a cocer con un poco de fuego por 

encima, y para servirlo se desengrasa y reduce. 

453. Lomo de ternera. asa.do.-Despues de mecharlo en la parte 
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interior, se coloca en el asador a lo largo, cubierto con un papel untado de 

manteca, cuidando de humedecerlo a menudo; cuando este asado se le 

qui ta el papel para que tome color, y se sirve con substancia. 

454, Higado de ternera frito .-C6rtese en ruedas y se echa en la 

sarten con perejil, cebolletas picadas y manteca; se menea un poco, y des­

pues se le aiiade una cucharada de vinagre 6 vino, especias, pi mien ta y sal; 

dejese cocer un cuarto de hora, y sirvase. 

455. lligado de ternera en papel.-Se corta en lonjitas, como de 

un dedo, y se pone en adobo, compuesto de aceite, pimienta, sal y yerbas 

finas; t6mese despues papel recio y se hacen unas cajitas, que se untan con 

manteca; p6ngase dentro una lonjita delgada de tocino y yerbas finas, y 

encima la tajada de higado, y despues yerbas finas y otra lonjita; cierrese 

la caja y p6ngase en la parrilla, dejandola asar hasta que el papel se ponga 

muy dorado, y entonces se sirve inmediatamente. 

456. Bofes de ternera.-Despues de bien limpios con agua hirviendo, 

se cortan en pedazos pequei'ios y se ponen con manteca, empolvados en 

harina; se !es menea mucho, ech:indoles e_n agua 6 caldo; se sazonan con 

tomillo, ajo, perejil, y cuando esten cocidos se Jes echa un batido de -huevos 
y unas gotas de vinagre. 

457. Guisado de higadillos.-Se Jes quita la hie! y se escaldan en­

teros con agua hirviendo; p6ngase en una cazuela un poco de caldo, medio 

vaso de vino blanco, perejil, cebo!Jetas, un diente de ajo, pimienta y sal; 
debe cocer un cuarto de hora. 

458. Bofes e higadillos verdes.-Se cuecen los bofes e higadillos 

con sal y manteca, y se pican despues muy menuditos. Se rebana una ·ce­

bolla grande y se frie, a que no quede muy tostada; se sacan y se echan en 

la manteca los bofes e higadillos. Se muele bastante perejil, pimienta, 

clavo, canela, dos 6 tres chiles verdes y un pedazo frito; se echa a freir todo 

en el caldo con dos 6 tres yemas de huevo y un poco de aceite. El caldo 

debe quedar entre espeso y aguado. 

459, Pecho de ternera ralleno.-Despues de separada la extremi­

dad de los huesos de los !ados, se qui ta la parte de encima y la de debajo, 

introduciendo en este hueco el relleno cocido; volviendo a cocer las carnes, 
se ponen en una cazuela con lonjas de tocino, y el pecho hacia arriba, cu­

bierto con unas lonjas; pueden ati.adirse r.ebollas, zanahorias, un ramillete, 
sal y pimienta, mitad de caldo y vino blanco; cubrase la cazuela con fuego, 

y dejesele cocer; en estando, se le ai'iade un poco de caldo y zumo de lim6n. 

460. Sartenada, guiso de carne.-T6mense despojos de ternera y 
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un poco de tocino; c6rtese todo en trocitos·, como dad_os; frlase una cebolla 
y un diente de ·ajo; cuando se ha reblandecido un poco, se ai'iade caldo ,6 

agua, ai'iadiendole laurel, ajos y especias; y despues pueden echarse algunos 
<lespojos de aves caseras. 
• 461. Alb6ndigas de ternera.-Se muele media libra de ternera y 
media de came de puerco, con pimienta y sal. Se pica jitomate, cebolla y 

ajo muy menudito y se frie bien en rnanteca. Cuezanse aparte unas papas 
ychorizos, y esto se sancocha en el recaudo; ai'iadanse unas alcaparras, un 

huev.o cocido y ~n poco de perejil. C9n la came, que ya esta molida, se . 
hacen albondigas, en las cuales se echa un poco de picadillo; frianse des­

pues en manteca. Hagase luego una salsa con media cabeza de ajos fritos, 

tres jitomates grandes, asados y molidos, y unas alcaparras. Se rnuele todo, 

sin quitarle los prietitos al jitomate, y se frie en manteca. Ya que esta, se le 
echa el agua y luego las albondigas, y se deja cocer. 

462. Otras alb6ndigas.-Se pica un poco d_e lomo de temera, se 

muele con unos gajos de cebolla, unos die~tes de ajo, especias finas y un 
poco de pan rernojado; se le agrega vinagre, poca cantidad, manteca y un n 

Jmevo; se revuelve bien y se hacen las albondigas, echandolas en la salsa i; 

s iguiente: S~ pica cebolla menudita, se frie en manteca y aceite; se rnuelen n 

unos dos jitomates con especias finas y un pedazo de pan frito, huevos co- -, 
-cidos con todo y clara; se incorporan con la cebolla, y asi que esta todo 

frito se van echando las albondigas a que se cuezan, pero sin echarles agua, 

sino que se tapa, y se !es ai'iade unas alcaparras con un poco de vinagre. 

, Lo rnismo puede hacerse con los polios, con la diferencia de que estos se 

ponen en crudo y despues se Jes echa la salsa para que cuezan. 
463. Alb6ndigas de ternera.-Se pican y muelen pulpas de ter­

nera con sal y poca pimienta. Estando ya molido se hace en el mismo rne­

tate una tortilla gorda y se le ponen tiras de jam on y pimientas enteras, y 
se enrolla a rnodo de chorizon. Se pone a cocer en una tortera con agua, 

vinagre y vino de 'Jerez, laurel, tomillo, oregano, rnejorana y unos ajos en­

teros, cuidando que nose pegue. Ya que esta cocida la came, se deja enfriar, 

se rebana y se alii'ia con aceite y vinagre, 6 se le hace una salsa de jitoma­
tes cocidos con cebollas tiemas enteras y ajo molido, todo lo cual se frie. 

464. Lengua.-Se frien alcaparras, se asa11 unos jitomates, se dora en 
manteca, se muele todo y se frie en manteca y aceite; echensele despues es­

pecias finas molidas. Estando ya en s<1z6n esta salsa, echesele la lengua co­

cida y en rebanadas y dejese reposar. 
465. Leng-aa.-Se echa a cocer en una olla, se pica bastante cebolla, 
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ajo y un poco de perejil; se echa manteca en una cazuela, y alli se echa 

todo esto con unas rebanadas de jam6n. Ya que esta frito, se le echa la len­

gua, partida en rebanadas. Se deja freir otro poco y se le echa el misrno caldo 

en que hirvi6 la lengua; se muele clavo, canela y pimienta, unas rebanadas 

de pan frito y un poco de tomillo. Para llevarse a la mesa se le echa aceite, 

chiles, aceitunas y alcaparras. 

466. Lengua. de ternera.- Se cuece la ternera con la sal corres­

pondiente, se pica bastante jitomate, cebolla y ajo, y se pone a freir con 

bastante manteca en una cazuela, en la que se ponen unas rebanadas deja­

m6n y unos chorizos; una vez bien frito, se rebana la lengua y se echa en 

la cazuela, agregandole un poco de caldo en que se coci6 la lengua, un poco 

de perejil, oregano y tomillo, despues clavo, canela y pimienta, todo mo­

lido. El caldillo ha de quedar espeso, y se adorna con chiles y aceitunas. 

467. Otra..-Se clavetea la lengua con jam6n, ajos, pimienta y clavo; 

se echa en una olla con bastante cebolla rebanada y pedazos de zanahoria, 

tomillo, oregano y laurel; se frie en manteca, y, ya que esta, se le agrega 
•vinagre de Castilla, otro tanto de vino carton y agua en poca cantidad; se 

muele clavo, canela y pimienta con rebanadas de pan frito en manteca; se 

tapa bien la olla para que cueza la carne, y ya que esta cocida se sirve de 

dos modos: 6 se echa entera en el plat6n, 6 se corta en rebanadas. De ambos 

modos se adorna con chiles, aceitunas y alcaparras. 

468. Otro de lenga.a.. -Se cuece desde la vispera; al dla siguiente se 

hace el caldillo con bastante manteca; se frien dos manojos de cebolla con 

un poco de ajo picado; ya que esta frito se le echan ocho jitornates molidos, 

pimienta, clavo y un pedazo de pan frito y·molido, bastante perejil picado 

y media cuartillo de vino de Jerez. Se echa la lengua en rebanadas y se aparta 

asi que esta espeso el caldillo. 

469. B.iiiones.-Se ponen a hervir las rifiones, y ya que hirvieron un 

rato se tira el agua y se Jes echa otra caliente, se dejan cocer y se rebanan, 

Frlanse rebanadas de pan y muelanse con tres chivos, tres pimientas y un 
poco de canela; friase en '.!lanteca, echese agua al frito y luego las rifiones, 
sal y vinagre, y dejese cocer. 

470. Otros.-Se cuecen coma las anteriores y se rebanan. Se asan 

unos jitomates, se muelen con clavo, canela y pimienta; se frie esto en 

manteca y aceite y se agrega vinagre. Se dejan sazonar procurando que la 
salsa quede espesa. Se adorna con pan frito. 

471. Otros ri:iiones. - Se parten las rifiones en pedazos, se Jes da un 

baiio de sal y lim6n, y se Jes deja as! un rato; luego se pica cebolla y ajo 
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menudos, se frie en manteca, sin dorar, y se echan luego los rii!.ones; se 

agrega al frito un poco de harina, a que dore con el recaudo, y se tapa para 

que cuezan los ritl.ones sin echarles agua; despues que han hervido se les 
agrega medic vase de vino carl6n, otro tan to de vino de Jerez, perejil pi­

cado y un poquito de vinagre. Echado todo esto se vuelven a tapar y se 

dejan cocer. 
472. Otros.-Despues de quitarles el sebo y el pellejo que !es cubre se 

pican y frlen en manteca y mantequilla; se pica perejil, tomate, ajo y cebo­

lla; se frie este recaudo aparte; ya que los riiiones estan bien fritos se mez­

clan con el recaudo en una olla; cuando estan ya cocidos se !es agrega 

clavo, canela, un pedazo de pan frito, alcaparras, un chile ancho y ajo, todo 
molido con un buen trozo de mantequilla, y un poco antes de servirse se 

atl.ade medio vaso de Jerez. 

A.SA.DOS 

473. Modo de prepa.ra.r la. ca.rne para. a.:1a.dos. -Antes de cocer 

l~ carne debe picotearse bien con un trinche; se le exprime zumo de lim6n, 

ya falta de este, vinagre; se pone a remojar por un buen rate y despues se 

le echa aceite, manteca y sal. Con solo esto queda muy propia para el roast­

beef, poniendole lumbre encima, aunque queda mejor metida en el homo. 

Son muy propias para los asados las salsas siguientes: 
474, De a.lca.pa.rra.s.-Para dos libras de carne se muelen unas 30 

alcaparras, seis dientes de ajo y la cuarta p1rte de pan frito remojado; esto 

se echa al caldo preparado come dijimos; a medio cocer, y cuando todo esta 

junto, se deja sazonar, quedando la salsa espesa. 

47S. De jitoma.te.-Para la misma cantidad que la anterior, y prepa­

rada de! mismo modo,·se muele un jitomate regular, una cebolla en crudo 

y seis dientes de ajo; molido todo, se echa a la carne a medic cocer y se 
deja sazonar. 

476. De especias y vino tinto. - Preparada la carne como se ha 

dicho antes, se muelen seis pimientas, cuatro clavos, una rajita de canela, 

y con una cabeza de ajo pelada y solo machacada, se echa al asado a medio 

cocer, con medic pocillo de vino tinto y una cebolla partida en ocho peda­
zos, un poco de vinagre, y se deja sazonar. 

477. De chile a.ncho.-Bajo el mismo metodo que se ha expresado se 

prepara el asado, y molido el chile ancho con especias y un poco de vina-

8 
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gre, se deja sazonar y espesar. Todos estos asados se sirven con ensalada 6 

papas cocidas. 
478 . .Asado de roastbeef.-Se coge carne para roastbeef, que es una 

especie de costilla grande, y, sin lavarla, se pone a freir en bastante man­

teca, con una cabeza de ajo, dos cebollas enteras, un ramillete de perejil, con 

clavo, canela, pimienta, tomillo, laurel y mejorana, amarrado todo con una 

pita. Se deja freir hasta que esta sumamente dorado_. y despues se le echa 

caldo de! puchero (antes de echarle las especias) y un jitomate partido en, 

cuatro y exprimido; se calcula la cantidad de caldo suficiente para que 

cueza sin tenerle que aiiadir agua. 

479 . .Asado de lomo de puerco relleno. - Se abre un lomo de 

puerco, procurando q ue no llegue la cortada al otro !ado, de modo q ue for­

me como bolsa. Esta se rellena con carne 6 con acelgas y papas. Si se re­

llena con carne, es hacienda un p!cadillo como para chi le~, y en crudo; si 

se rellena con acelgas, se cuecen antes y se pican con papas tambien cocidas, 

se frle recaudo de jitomate, cebolla y ajo, todo picado, y alli se echan las 

acelgas y las papas. Despues de relleno se cose la boca y se pone al fuego 

con el caldillo que se dijo, 6 con uno de jitomates que se dispone asando 

jitomates que se muelen con especias; se echan al asado con un poco de 

vinagre, dejandolo sazo nar. Se sirve con ensalada y papas fritas. 

480 . .Asado de costillas de ternera. -Se ponen a freir en una ca­

zuela con bastante manteca, sal, pimienta y unos rabos de cebolla; se deja 

refreir hasta que tomen color de asado, y entonces se echa el agua suficiente 

para q ue se cueza. Se tapa la cazuela y se deja a fuego man so. Ya q ue le 

falta poco a la carne para estar cocida, se le agregan papas para que i;e 
cuezan. Ha de qued ar muy poca salsa. 

481 . .Asado de ternera.-Se toman pulpas de ternera y se frotan con 

sal, pimienta y lim6n. Se pone a calentar un poco de manteca y se dora la 

carne un poco; se tapa perfoctamente sin echarle agua; se cuida de voltear 

la carne con frccuencia y de escurrir el sudor de la tapadera hasta que este 
la carne blanda. Si se ve que se ha consumido la, salsa a la hara de llevarla 

a la mesa, se le echa un poco de agua caliente y se pone un mom en to en la 

lumbre para quc le quede una salsita obscura. Se le ponen unas rebanadas 
de pan frito. 

482. Asado blan::o. -Se pone la carne cruda en la cazuela con bas­

tante agua, Yinagre, jam6n, tomillo molido, comino, clavo y unas cabezas 

de ajo. Se pone al fuego, se le echa manteca y se deja hervir hasta que con­
suma el agua, poRiendolo entre dos fuegos. 
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,·, 483. Asado de tuetano.-Se rebana ·y aplana un filete de ternera; a 
cada libra de came se le echa un trozo de tuetano de vaca; se rebana tam­

bien y se pone en el fondo -de Ia olla, y encima Ia temera y sal. Se pone Ia 
olla sin·echarle nada de agua: cuando le falta poco a la came para estar, se 

le agregan unas ·papas 
0
chicas para que cuezan, y nose deja secar. 

,.484, ,Asado de pi8rna de carnero.-Se mecha Ia pulpa de carnero 

con ·tir:as .de jamon; se deja desde Ia vispera en infusion de agua o de vina­

gre. Al otro dia se echa manteca en una cazuela, se sancocha y se le echa 

agua y. un jitom,1te picado, clavo, canela y pimienta; se machaca una cabeza 

de ajos y se echa en la cazuela en que ha de hervir Ia came; se deja consu- " 
mir a q ue solo q uede una salsa, en la q ue se pone la carne para q ue se fria. 

Se adoma con papas frias enteras o rebanadas, que se dejaran cocer en el 

mismo caldo. 

485. Otro de perejil.-Se clavetea_la came con ajos y granos de sal; ' 

se echa en una olla con trozos de cebolla, mucho perejil picado, una cuc11a­

rada de man.teca y un poco de vinagre. Se tapa la olla y se pone a cocer. ;i 

Ha de quedar la salsa espesa. Se adoma con muchas alcaparras y cebolla 
rebanada. 

486. Otro.-Se toma ternera maciza y se clavetea con pedacitos de ajo 

y jam6n. Se dora la came en manteca. Ya que este, se le echa agua, lau­
rel, tomillo, clavo, canela, pimienta y yerbas sueltas, unas rebanadas de 

jitomate, una cabeza de cebolla y un poco de vinagre. Se deja cocer a buen 

fuego, procurando que quede con alguna salsa. 

. 487. Asado de ternera.. - Se toma un trozo de temera maciza, se 

pone en infusion de vinagre 6 zumo de Iim6n, se tiene asi por un rato; des­

pues se sancocha en manteca; ya que se doro, se le echa agua y sal, alcapa­

rras, dientes de ajo, un pedazo de pan remojado en vinagre, todo molido; se 

echa a la came y se pone al fuego hasta que se seque. 
488. Ternera a.sada con yerbas :6.nas.-Se prepara una marinada 

con un buen pui'iado de perejil y una 6 dos cebollas bien picadas y desleidas 

con unas cuantas cucharad~s de buen aceite y sazonadas con sal y pimienta. 

Se remoja la temera en una marinada, por todas sus caras, de modo que al 
ponerla en el asador haya absorbido todo el aceite. Se extienden las yerbas 

finas por toda la superficie del pedazo de ternera y se contienen por -medio 

de un papel engrasado y atado con un hilo para que las yerbas nose caigan. 

Cuando el asado esta casi cocido, de modo que solo le falte tomar color, se 

retira el. papel con. pre~uci6.n y se quitan con un cuchillo las yerbas adhe­

ridas al papel 6 a la superficie de! asado. Se meten las yerbas en una cazuela 
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con proporcionada manteca y una cucharada de harina, para h:icer una reque­

mada rubia que se moja con un poco de caldo sin grasa y unas cuancas go­

tas de vinagre. Se s:rve esta salsa en una salsera al mismo tiempo quc la 

ternera asJda con yerbas finas. 
489. Asa.do de pecho de carnero.-El modo meJor de preparar este 

plato consiste en cocerlo bien antes en el puchero. Cµando esta bastante 

cocido se retira deb olla, se deja enfriar, se pasa por agua tibia y se cubre 

con ralladura de pan. Luego se deja cocer en las parrillas nada m:is el 

tiempo neccsario para que tome color; se Yuelve una 6 dos veces y se ~in·e 

con salsa e pafiola. Puede servirse tambien con toda clase de pures. 

490. Salaz6n de puerco por medio de coladura. -Damos esta 

formula porque la creemos muy util para las personas que viven en el 

cam po. 
Se coloca en un banco 6 tripode de madera un cuezo 6 artesa de mad era 

tambicn, con un agujero en su parte inferior, al q ue se pone un canuto para 

que escurra. El fondo de! cuezo se cubre con una capa de sal en grano, 

tomillo, salvia y hojas de laurel, con unos clavos de especia y unos granos 

de pimienta. Sobre esta capa se coloca la carne a quc la cubra, comenzando 

por los pedazos mas grandes. La carne se· frota bien con sal molida por am­

bas part es, y se cubre con la sal mezclada con las plantas aromaticas, y se 

concluye con una capa de estas mismas substancias, que han de cubrir com­

pletamen te los pedazos de carne. Se llena el cuezo con una capa 'de s.d y 

otra de carne; la ultima capa ha de ser de sal y substancias. Hecho esto, se 
vierte por encima un cuartillo 6 dos de agua fria repartida. Este filtro al 

traves de la came disuelve la sal y concluye por colarse en forma de sal­

muera por el agujero de! c~ezo, debajo de! cual se pone un lebrillo para que 

la reciba. A medida que la vasija se llena, se vierte la sal en el cuezo. Esta 

operacicin se hace tres 6 cuatro dias, segtm el grado de sal que se qui era 

dar a la came. De este modo se obtiene casi inmei:liatamente el efecto uti1 

de la sal y de las plantas aromaticas en la came de puerco, que se conserva 
muy bien y tiene muy buen sabor. 

Esta salaz6n tiene la ventaja de que se puede regular muy facilmente el 
grado de sal qne se quiere dar a los diferentes trozos de came, de donde re­

sulta que raramente hay necesidad de desalarlos en el momento de hacer 

uso de ellos, por cuanto no han sido colados con exceso. 

491. Asa.do de lomo de ternera.- Se coge libra y media de lomo 
de temera, se acecina y se pone a remojar en vinagre, sal y pimienta, una 

hora; se pone en una cazuela con manteca bien caliente; se le va echando 
7 
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agua en poquitos hasta que suelte el caldillo; se le echa jitomate picado, 

cebolla rebanada, unos dientes de ajo machacados, oregano, tomillo, laurel 

y pimienta en grano; se frie todo esto hasta que quede seco; se le agrega 
salsa de papas. 

PlJERCO 

492. Modo de sa.la.r ca.rne de puerco para. el puchero.-Se 
coge un trozo de carne de puerco (la que tenga atguna gordura es mejor) y 

·se em papa en sal molida con lim6n, procurando que ninguna part!cula quede 

sin cubrirse. Hecho esto, se cotoca en un plat6n, que se tapa, y se deja re­

posar veinticuatro horas. Pasado este tiempo, se escurre el agua que habra 
soltado en el plat6n y se vuel ve a embarrar con sal y lim6n, como la vez 

anterior, y se la deja reposar otras veinticuatro horas. Vuelve a escurrirse 

el agua que se ha depositado eu el, y sera ya menos que la vez anterior. Se 

repite por tercera vez la embarrada con sal y lim6n, y se deja escurrir como 

anteriormente, veinticuatro horas, pasadas las cuales se cuelga donde no 

haya mucho calor, y se deja secar cinco 6 seis dfas, pasados los cuales puede 

echarse ya un trozo en el puchero, al qt:e da buen sabor, y la came es ex­

quisita. 

Se embarra la carne con un lim6n partido, con el que se coge la sal nece­

saria, apretando al mismo tiempo el lim6n. 
493. Solomillos de puerco.-Lavense en todo su largo y mechense 

con tocino en tiras delg1das, dandoles una figura redonda. P6nganse hojas 

de tocino en una cacerola con algunas rodajas de temera, zanahorias, cebo­

llas, clavo, un ramo de perejil, tomillo y laurel; col6quense los solomillos 

sobre este sazonamiento y cubrase con dos papeles engrasados; aiiadase una 

cucharada de cal do y p6ngase al fuego: al cabo de una hora se pone fuego 

sobre la tapadera, para darles color; al servirlos se sacan de! guiso, se ponen 

en el plat6n sobre lechugas 6 una salsa picante, 6 pure. 
494. Otro de solomillo.- Se pica bastante cebolla muy-menuda y 

un poco de perejil fresco, y se revuelve; se corta la came en rebanadas muy 

delgadas; se muele clavo, canela y pimienta. Se abren unos agujeros en la 

came, que se rellenan de cebolla y perejil y unas rebanaditas <le jam6n; se 

poh;orean con especias los agujeros en que se ha metido el perejil y la cc• 

bolla. Ya que esta todo dispuesto, se pone manteca en unacazuelayse hace 
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freir el lomo. Ya frito, se le echajitomate molido sin pepitas, remoliendolo 

mucho; echesele agua; ya que cocio, y cuando esta espeso, se le agrega vin() 

de Jerez, chiles, aceitunas y alcaparras. 

495. Otro de solom:illo.-Se busca un lomo ancho, se abre de una 

orilla para el centro, para que pueda extenderse, y luego se apalea un poco. 

Muelase clavo, canela y sal, y echese a la came, que se pol)e a cocer. Cue­

zanse zanahorias, betabel, jamon y huevos, todo junto; cortense estas cosas 

en pedazos, plquese perejil muy menudo y llenese el lomo primeramente 

con una capa de jamon, otra de zanahoria, otra de betabel y otra de huevo 

con perejil, acabando con el jamon. Puesto el relleno, se enrolla la came a 

que forme una especie de albondigon; se ata fuertemente; se sancocha en 

manteca, y una vez de punto, se le echa el agua suficiente para que cueza. 

Ya al acabarse de cocer se rocia da vinagre. 

496. Otro guisado.- Se corta el lomo de\ tamafio de una cuarta; se 

pone en un picador y se parte en disposicion de que vaya anchandose y no 

pasen las cortadas al otro !ado, golpeando recio la came para aplastarla. Se 

rellena con tiras de jamon cocido, pedazos de huevo tambien cocidos, pasas, 

almendras pifiones, alcaparras, aceitunas picadas y un polvo de sal y pi­

rnienta. Despues se enrolla y se amarra. Pongase en una olla un poco de 

agua con la sal correspondiente, y cuezase la carne; ya cocida, se rnuele bas­
tante jitomate sin pepita y se frie en una cazuela con cebollas enteras. Se le 

agrega un poco de caldo de\ en que se cocieron los lomos: muelase clavo, 

canela y pimienta; echese en los lomos, y cuando el caldillo este espeso 

agreguese un poco de vino de Jerez. 

497. Otro g u i s a do.-Se pica bastante cebolla muy menuda y un poco 

de perejil; se revuelve, se cortan tiras de jamon muy delgatlas, se rernuele 

.clavo, canela y pimienta; se hacen al lomo unos agujeros hondos con un 

cuchillo, y se rellenan con la cebolla y perejil; se polvorean con las especias 

las rebanadas de jamon, y se ponen en los agujeros. Ya que esta claveteado 
todo el lomo, se echa rnanteca en una cazuela, yen el\a el lomo a que se 

fria . Ya frito, se le agrega bastante jitomate molido sin las pepitas, y se deja 

refreir; pongase luego el agua, y cuando este la came cocida y el caldo es­
peso, rociese con vino de Jerez y pongansele aceitunas. 

498. Lom o a la parrilla, de Jes ui ta.- Se rebana el lomo del­

gado y se aplana como biftec; se le echa un poco de vinagre y sal y se 
deja asi. Media hora antes de comer, se pone a asar a la parrilla, untandoles 

una poquita de manteca a fuego muy manso; se voltea para que dore de 
1os dos !ados, y la mantequilla que escurre se le echa por encima, despues 
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de ,puesto en el platen. Al ponerlos a asar en la parrilla se Jes unt.a antes un 

poco de ajo molido con tantitos cominos. 

499. Lomo de D.• Teresa. - Se untan dos lomos de puerco con 

.bastante sal y se dejan asi por·dos dias, teniendo cuidado de voltearlos; pa­

sados estos, se muelen dos cabezas de ajo grandes y peladas; se muelen con 

un poco de sal y se Jes unta bastante a los lomos a que se !es infurta bien; 

luego se embarran de bastante manteca y se meten al homo: dilafan poco 

mas de una hora en cocerse. Si se quiere se ~irve con la salsa siguiente: 

En un poco de manteca se echa un poco de harina, pero antes se echa 

un poco de cebolla picada y perejil, y ya que esta transparente se echa la 
harina, no a que dore, sino no mas a que sancoche; ya que esta asi, se le echa 

un poquito de agua, y ya que se va a comer, se le echa una yema de huevo 

deslelda en un poco de vinagre; y nose calienta ya con el huevo, porque se 

cuece. 

500. Lomo de puerco a la boloiiesa. - Se despoja el lomo de Ia 
grasa que lo cubre, sin dejarle sino una pequeiia capa. Se arrolla la came y 
se cubre con ramos de salvia y se ata fuertemente con un hilo. Hecha esta 

operaci6n, se pone Ia came en vinagre por dos 6 tres clias, con algunos cla­
vos de especia y la corteza de un lim6n. Al sacarla del vinagre se mete en 

u·na cazuela con la mitad <lei mismo vinagre en que estuvo en remojo, una 

taza de caldo desengrasado, sal y pimienta, una 6 dos cebollas y algunas 

zanahorias cortadas en pedazos. Se deja cocer dos 6 tres horas, a fuego vivo 

desde luego, y moderado despues. Luego se pone en un platen para ser­

Yirlo con Ia salsa de! cocimiento de~engrasado. 

501. Carne de . puerco en aceite. - Tornese pulpa de puerco y re­

banese como p!ra biftec. Revuelquese en sal y pimienta; p6ngase en una 

cazuela y cubrase con aceite: aiiadanse especias de todas clases, p6ngase 

fuego muy lento, y cuando este cocido, se a pea y se deja enfriar. Se coloca 

despues en botes de vidrio, se cubre con el mismo aceite en que se coci6, y 

se tapa. 
502. Lomo de pobre.- Se frle en manteca y se le mezclan especias 

molidas con una buena porci6n de jitomates cocidos. Se le pone el agua y 
sal necesarias, y ya que eEta blando se deja secar, agregandole un poco de 

vino de Malaga. 
503. Guisado de lomo.-Se rebana el Joma en lonjitas de menos de 

un dedo de ancho; se pica mucho perejil, cebolla y ajo; se echa en una ca­
zuela de agua; se le echa aceite, oregano, pimienta molida y jam6n crudo; 

todo esto se hace freir con el lomo. Tenganse preparados jitomates asados y 
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i:polidos; frianse en el mismo aceite en que se frio la came y el recaudo; 

p6ngase el agua con poca sal, oregano, tomillo, laureldesbaratado y vinagre 

de Castilla: despues que haya dado algunos hervores, afiadase medio cuar­

tillo de vino de Jerez, y si espesa demasiado echesele mas vino; pero no 

agua, porq ue se corta. Se adorna con Jech uga, rabanos, chiles y aceitunas. 

504. Lomo en a.dobo.- Se toma un lomo, se rebana y se le ecba un 

poco de epazote seco, hierbabuena y oregano, todo seco; se muelen cuatro 

dientes de ajo, pimienta, cominos, laurel, canela, vinagre de Castilla y la sal 

correspondiente. Se muele chile ancho, mulato, remojado y sin tostar, y se 

deja en infusion de un dia para otro. Al siguiente se frie en manteca. 

505. Asa.do de lomo de puerco. -Cortado el lomo de un dla para: 

otro, se lava con agua caliente y se clavetea con pedacitos de lim6n y dien­

tes de ajo; se pone en infusion de agua de sal por veinticuatro horas; pa­

sado ese tiempo se saca y se escurre, se unta muy bien de manteca, se en­

vuelve en un papel y se ata con una pita y se pone a la parrilla a que yaya 

asandose a fuego lento, y si hubiese menester otra untada de manteca, se le 

day se deja a que quede bien amas1do, adornandolo con lo que uno quiera. 

506. Lomo de puerco relleno.- Se moja el lomo y se echa por un 

rato en agua y vinagre. Se pican unas acelgas cocidas, jitomate, ajo y cebo­

lla, perejil y yerbas de olor, clavo, pimienta y canela molida; todo se frle muy 

bien en manteca, y tambien se muelen unos poquitos de cominos. Se abre el 
lomo par lo largo y se reliena con lo dicho; se cose con una he bray despues 

se sancocha en manteca y alli mismo se le echa agua, sal y las cosas del re­

lleno; se deja cocer con poquita agu1 para que de lugar a que se seque bien. 

Se advierte que se tiene cuidado de voltearlo para que nose pegue. 

507. Lomo de puerco enrollado.- Se abre el lomo por en medio; 

se pica cebolla, perejil y unas rebanadas de jam6n con pimienta molida y 
un poco de pan rallado. Ya que todo esta envuelto, se le dan tres vueltas al 

10010; se cose para que no salga el relleno. Se pone a cocer,ycuando estase 

embarra bien de manteca y se pone a freir. Luego se pone en una olla y se 

tiehoga con salsa que se hace con caldo, cebolla, jitomate y ajo; se frie bien 
esto y se echa en la olla; agreguesele comino y clavo, espesandolo con paa 

rallado. Se adorna con chiles, aceitunas y alcaparras. 

508. Lomos rellenos. - Se rebana el lomo, se aplana bien a que 
quede .muy ancho. Cuezanse acelgas y frianse .con cebolla, ajo picado, jito­

mate, clavo y pimienta; rellenense con esto los lomos y amarrense con un 

l).ilo. Friase en manteca µn jitomate entero, unos dientes de ajo, y revuel­

vase. Friase antes el lomo en crudo, y cuando este ya frito se le echa·el re'-' 
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caudo. P6ngase un poco de agua de vinagre, oregano y sal, y procurese que 
no _quede el caldo muy espeso. 

509. Lomo de puerco relleno de sa.rdina.s.-Se rebaja bien el lomo 
y se unta con vinagre. Se le echa pol vo de pimienta, canela y clavo. Se pica 
jitomate, ajo, perejil, sardinas, pasas, almendras, alcaparras, aceitunas y 

chiles en vinagre. Se enrolla todo y amarra. Se pone a cocer con manteca, 
laurel, tomillo, oregano y ajos. Ya que esta cocido se saca, y al otro dia se 
rebana. Se le echa aceite, vinagre, alcaparras y aceitunas, y ya se puede 
comer. 

510. Carne de puerco frita. a. la. llttontuno-Pinero.-T6mese la 
carne de puerco y salese bien; despues que ha tornado la salaz6n, se parte 
en pedazos regulares; echese a freir con manteca en una cacerola; luego que 
esta frita se saca y pone en un plat6n, y en la mis ma grasa de la cacerola se 
echan platanos verdes partidos en rebanadas; cuando se hayan frito se colo­
can por encima de los pedazos de la carne de puerco y se sirven con arroz 
blanco. 

511. La.ndrecilla. de ja.m6n con chicharos.-Una vez cortada la 
carne de! jam6n, queda la parte central, que se llama landrecilla. Se desala 
esta durante veinticuatro horas y luego se pone a cocer en una olla llena de 
agua, con dos cebollas mechadas con dos clavos de especia y un ramo de 
yerbas finas. Cuando el agua empieza a hervir se espuma la olla y se deja 
en la landrecilla durante dos horas; luego se saca, y el caldo es muy buenQ 
para una sopa . 

. Se cubre despues el fondo de la olla con dos 6 tres lonchas de tocino y un 
trozo de ternera magra, encima de la que se coloca la landrecillacon las ce­
bollas y las yerbas, y se le aiiade un poco de vino blanco, dejandolo cocer 
todo a fuego lento. 
; Se auecen chlcharos frescos, y cuando ya esten cocidos se retira la lan­

drecilla de la olla, y se baiia en el jugo a que se empape bien, despues de 
haberlo desengrasado. Si la salsa es clara, se reduce y se le echan los chicha­
ros, que se dejan cocer durante un cuarto de hora. Se colocan luego en un 
plat6n y se sirve la landrecilla sabre los chlcharos muy calientes. 

512 . Puerco frito a.lo ha.ba.nero.-Preparese en un plat6n un adobo 
de vinagre, oregano, sal, .un poco de pimienta molida y unos ajos machaca­
dos; echese en este caldo la came de puerco partida en pedazos; cuando se 
conozca q ue ha tornado bien el gusto de! adobo, se saca la came y se pone 
a freir con manteca. Slrvase con platanos verdes 6 pintos fritos y con arroz. 
blanco . 
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513. Puerco a.humado, de monte.-Se lava bien la came de puerco, 

se le hacen cortaduras a lo largo, pero sin que se separen las tiras; se sala, 

y para que despre~da el agua de la salmuera se le deja un dia al sol; despues 

se va colocando por capas en unas horquetas, se ponen al fuego echando en . 

las brasas hojas de laurel para q ue produzcan h umo; dejese la came al fuego 

hasta dorarse, y despues se dispone de ella para lo que se quiera. 

514. Alb6ndiga.s de ca.rne de puerco. - Se pica el lomo de cabeza 

y came maciza, se pone en una cazuela y se le echa clavo, canela y pimienta, 

sal, tres 6 cuatro huevos crudos y un pedazo de pan remojado . Se amasa 

b.ien y se toman raciones de came picada de! tamai'io de una empanada 

grande; se extiende en un picador limpio y se le mezclan tiras de jam6n . . 

pedazos de huevo, pasas, almendra, pii'iones, alcaparras y aceitunas picadas, 

Despues se forma la empanada. P6ngase una cazuela con agua, y cuando 

este hirviendo se echa la masa. Ya que esta cocida se saca y se hacen reba­

nadas de un grueso regular, se revuelcan en harina y se frien como chiles 

rellenos. P6ngase en una cazuela manteca con un ajo picado, dejese freir y 

anadasele jitomate molido sin pepitas; refrlase y echese en la cazuela caldo de! 

en que se fri6 la empanada, con clavo, canela y pimienta ; dejese hervir, y 
cuando el caldillo este espeso echense las rebanadas fritas. Al llevarlas a la 
mesa se rocian con vino de Jerez. 

515. Otra.s a.lb6ndiga.s.-Mezclese came de puerco, de ternera y de 

carnero. Quitense los pellejos. Muelase clavo, canela y pimienta, oregano y 

tomillo. Bajese de! metate con leche con un pedazo de pan remojado desde 

antes en leche, y revuelvase con la came junto con las especias, jam6n pi­

cado, huevo crudo, pasas, almendras, alcaparras, dos yemas de huevo crudas 
y vino de Jerez. Todo esto se pone en una servilleta en forma de bola, yen 

medio se le pone un huevo cocido mechado con tiras de jamcin; se amarra 

en la servilleta y se pone a cocer en agua con sal y los pellejos que se qui­

taron a la came. Se tapa, y de cuando en cuando se pica con un trinche para 

conocer cuando esta la came cocida. Entonces se desata la servilleta para 

que la came se enfrle un poco. Se dora una cabeza de ajo medio mechada, y 
ya que esta bien dorada se echan en la manteca dos cucharadas de harina; 

cuando ya esta dorada se cuela en el agua en q ue se coci6 el albondig6n, y . 
se echan all! mas especias, que se sacan de las mismas que se echaron a la 

came; ai'iadase medio pocillo de vino de Jerez, dos 6 tres hojas de laurel, 

perejil desbojado, bastante cebolla rebanada y el albondig6n, para que se . 

acabe de cocer. Ya nose muele el albondig6n masque con un trinche para 
darle vueltas, y se deja espesar el caldo un poco. 
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516. Otras con ca.labacines.- Plquese came maciza y lomo de ca­

beza; ya picada la carne, echense dos 6 tres huevos crudos y un poco de sal 

y pimienta y muelase bien. P6ngase en una cazuela manteca, dos 6 tres ma­

nojos de cebollas en gajos, uno 6 dosjitomates picados, y perejil, tambien pi­

cado: cuando este frito p6ngase harina y dejese freir mas todo junto; ya que 

es ta frito se pone el agua. Muelase clavo, canela, pimienta y dos 6 tres dien­

tes de ajo; haganse las alb6ndigas y echense en el caldillo con calabacines a 
enteros. Dejese cocer un poco antes de servir. 

517. Otras alb6ndigas.-Se pica la carne de lomo y maciza; se echa 

en una cazuela con .dos 6 tres huevos cocidos con sal, clavo, canela y p:­

mienta molida, un poco de queso afiejo martajado, cebolla y perejil picados; 

se revuelve bien, se pone en una sarten con manteca, se hacen bs alb6ndi­

gas como es costumbre y se frien; se pone aparte, en una cazuela, manteca, 

cebolla picada, ajo y uno 6 dos jitomates y se frie; se tuestan almendras en 

u~ coma!, se muelen y se echaµ a freir en la misma c~zuela y se !es agrega 

agua; muelase clavo, canela, pimienta y un pedazo de pan frito, un poco de 

perejil picado y otro de tomillo. Dejese hervir, y cuando este es peso se echan 11 

alli las alb6ndigas; dejese que den unos hervores, y sirvanse. 
518. Otra.s alb6ndigas :finas. - Se pica C]rne maciza y se le quitan 11 

los pellejos; fr!anse aparte unos manojos de cebollas y perejil; echese en la i; 

cazuela con la carne, con uno 6 dos huevos, clavo, un polvo de pimienta, sal 

y pan rem0jado; muelase bien todo y haganse las alb6ndigas, que se echaran n 
en el caldillo, poniendo antes en cada una de ellas un pedazo de jam6n y otro 

de huevo. 

519. Asadura..-~e pone a cocer con tomillo, mejorana ylaurel. Se frie 

cebolla y jitomate; asi que esta bien frito el recaudo, se le echa un poco de 

pan a que dore, teniendo cuidado de que nose <lore mucho, y se pican las 
asaduras, separando unos cuantos pedazos para molerlos con las especias y 

un diente de ajo. Se revuelve lo molido con un huevo, y se le echa tambien 

al calentarlo para ir a la mesa, un poco de aceite, y se adorna el plat6n con r 

perejil picado, alcaparras, huevo cocido y pan frito. 
Las asaduras, al acabarse de cocer, se enjuagan en agua tibia; el pan ha de ~ 

i r fri to a parte. 
520. Asa.dura de puerco.-Se parte en pedacitos y se echa en agua 

para q ue desengrase. Se pica mu cha cebolla, ajo, jitomate y perejil, todo 

muy menudo. Se pone en una cazuela con manteca todo jun to, con pedazos 
de jam6n y unas costillas tambien de puerco, y se sancocha; agreguesele ore­

gano, tomillo en polvo y especias de clavo, canela y cominos molidos. Una 
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vez frito se pone el agua suficiente para que cueza, y vinagre de Castilla; 

· se puede dejar con caldo 6 adobada. Se sirve con chiles en vinagre, aceitu­

nas y alcaparras. 

521. Ma.leta.g de lomo.-Se ponen a cocer chlcharos, ha bas verdes y 

ejotes; despues q ue ya estan cocidos y picados se frien en aceite y manteca 

con su sal, un polvo de pi mien ta y un poco de queso; ya que esta todo jun to 

se deja freir bien, y despues se rellen:rn con esto unas rebanadas de lomo 

de puerco y se v .m arr.arrando con un hilito; para q ue q ueden bien apreta­

das y nose salga el relleno, se ponen a cocer en poca agua con un poquito 

de sal; se frien tambien en manteca y aceite unos dientes de ajo, que se 

muelen con unos jitomates asados; se vuelve a freir el recaudo hasta que 

11e refrla mucho, mucho; entonces se echa all! la came a que se sancoche 

con el recaudo, y cuando este se le echa un poquito de agua para que se sa­

zone. 

522. Costilla.s de cerdo.-Se cuecen con caldo y un ramillete de to­

millo, hierbabuena, perejil y otras yerbas aromaticas, sal y pimienta. Se pone 

en una cazuela manteca y harina, se rehoga con caldo, vino blanco, perejil, 

cebolla, media cabeza de ajos y clavo; despues de cocido se echa la salsa so­

bre las costillas, y se sirven. 
523. Costilla.s a.sada.s. -Cortadas, preparadas y aplanadas, se ponen 

en el asador con un poco de manteca, y mientras se asan se Jes cubre con 
miga-de pan mezclada con sal, pimienta y yerbas finas: se sacaran cuando 

esten en punto, afiadiendo a su manteca ralladura de pan, un poco de harina 
y un vaso de vino blanco; se dejara consu mir un poco, y se le echan pepini­

llos cortados en rebanadas. 
524. Costillas de cerdo asa.das.-Se preparan y se ponen en el asa­

dor con manteca, y mientras se asan se van cubriendo con miga de pan 

mezclada con sal, pimienta y yerbas finas. Cuando esten en su punto se Jes 
afiade un vaso de vino blanco, un poco de harina y· ra!laduras de pan. 

525. Costillas de cerdo en pa.rrilla, con adobo.-Se tienen en 

adobo por dos dias con oregano, tomillo, perejil, sal y raj as de cascara de 
lim6n; despues se sacan y ponen en una parrilla ancha a un fuego modc­

rado; despues de haberlas vuelto y que esten en punto, se espolvorean con 

sal y pimienta, para servirlas con salsa picante. 
526. Costilla.s de cerdo en las parrillas. - Se aplanan como si 

fuesen de ternera, cuidando de que no Jes quede mucha grasa. Se ponen en 

las parrillas, dandoles algunas vueltas para que cuezan perfectamente sin 
colorearse. Se sin-en con sals~ espafiola. Pueden servirse tambien con salsa 
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de jitomate, con una requemada de manteca y pepinillos cortados en roda­
jas, y se acomodan con la mayor parte de las salsas. 

527. Jam6n asa.do.-Se toma _un pernil desalado ya y se tiene en vino 
blanco por espacio de diez 6 doce horas; se le mete en el asador y se le tiene 
por seis horas a fuego templado, bai'iandole continuamente con lo que echa 
de sf; cuando este en su punto se le quita el pellejo y se le polvorea con 
miga de pan. Al tiempo de servirlo se le echa zumo de lim6n. 

528. Jam6n cocido.-Despues de limpio y quitada la parte rancia, se 
corta y pone a desalar por dos (!las en agua frla; se saca y enjuga, y despues 
se pone a cocer envuelto en un Iienzo blanco con una mi tad de vino y 'agua, i: 

ajos, cebollas, tomillo, laurel; clavo de especia y yerbas finas; se conoce • 
cuando esta cocido, picandole con un mechador; se saca y quita el hueso de 
en medio, y cuando esta frlo se levanta el pellejo y se cubre la grasa que le 

odea con una mezcla de yerbas finas y pan rallado. 
~29. Jam6n al natura.1.-Quitese la sal al jam6n, poniendole en agua ,1 

despues de haberle hecho unas cortaduras en la superficie de lo magro yen 
las orillas del gordo. Cuando este desalado se envuelve en un lienzo, que se 
anuda; p6ngase en una cacerola de su largo y ancho, echando por en<;ima s 
dos cuartillos de agua y otros dos de vino tinto; afiadanse raices, cebollas, 
un buen manojo de perejil y yerbas finas, y dejese cocer cinco 6 seis horas 
a fuego muy lento. Cuando este cocido se deja enfriar en el mismo caldo; 
saquese de este y levantese la corteza sin quitar nada de tocino; echese en­
cima pimienta y pan rallado, desele color con la plancha hecha ascua, y sir- · I 
vase frio. 

Los jamones pequei'ios nuevos se hacen en asador, y s~ sirven, calientes 6 o 
frlos, como intermedio, pero es menester desalarlos mucho mas. 

530. Jam6n frito.-Antes de freirlo es preciso darle un hervor para 
desalarlo; despues se corta en magras 6 pequei'ias lonjas delgadas, y se frlen 
de modo que no lleguen a endurecerse 6 tostarse demasiado. Se sirve con 
rebanadas de pan fritas en la misma sustancia, con una salsa de jitomate 6 
con huevos estrellados. 

531. Jamon en asador.-Preparese y p6ngase en adobo de buen vino 
blanc·o con cebollas, zanahorias en rebanadas, tomillo y :laurel. Se cuidara 
que la vasija este hermeticamente cerrada con un pai'io y su tapadera u otra 
vasija de igual grandor. P6ngase en el asador, y mientras esta asandose ro­

clese con su inismo adobo; cuando este medio cocido quitese la corteza, 
espolvoreese con pan rallado y vuelvase al fuego para dorarlo; sirvase 
~u adobo, que se habra colado y hecho reduci: a consistencia de salsa. 

..... 



:.e 

h1 

,e 

.n 

6 EL LIBRO DE LAS FAMILIAS 107 

532. J'a.m6n cocido con vino blanco.-Despues de haber estado el 

jam6n dace 6 mas horas en remojo, se le corta el garr6n y se pone a cocer 

en agua lo menos hara y media; luego se saca y escurre, y se pone en una 

cacerola 6 vasija a prop6sito, con vino blanco que le bane. Se le echan unas 

rajas de canela, media docena de clavillos enteros y unas hojas de laurel; 

si se quiere dulce, se le afiade una libra de azucar, y puede servirse en fiam­

bre, pero se le echara encima azucar, que se tostara con una plancha can­

dente. 

533. J'am6n con legumbres.-Se elige un jam6n de cerdo joven, se 

cuece en un adobo de salsifies, cebollas, laurel, tomillo, a jo, perejil, has ta 

que el caldo este hecho jaletina; se coloca el jam6n en un plato hondo, para 

rod ear le y cubrirle con salsifies, espinacas, ejotes, lechug-as, cebollas coci­

das en caldo, 6 bien con chicharos que hayan estado en remojo y se hayan 

cocido despues en caldo 6 salsa espaiiola espesa, que se echara par enci­

ma, poniendo el extrema de] jam6n en un papel blanco cortado en forma 

circular. 

534. J'am6n frito con dulce.-Despues de limpio y desalado se parte 

en lonjas delgadas y se frie; cuando esta a media freir , se le echa un vasito 
de vino de Jerez 6 blanco y una cucharada de azucar, y se deja a fuego lento 

nn ratito, sirviendolo despues en el plato con su misma salsa. 
535. J'am6n abesugado.-Preparese, desalese y cubrase coma el jam6n 

al natural ; p6ngase en una besuguera sabre lonjas de came, rajas de cebolla 

y de zanahoria,· perejil, tomillo, laurel, clavo, etc.; m6jese en agua, y cuando 

este media cocido se le aiiade una copa de buen aguardiente; se cuidara de 

no volver a tapar la besuguera. Cuando este cccido del todo se le quita la 

corteza y se baiia, sea con reducci6n de temera, sea con azucar en polvo, 

sabre la que se pasara la plancha hecha ascua, si no se prefiere mejor po­

nerlo en el homo 6 en el de cam paiia a q ue tome buen _color. Pueden servirse 
sobre el guiso las legumbres que mejor parezca. 

536. Otro jam6n en pulque.-Despues de bien remojado, lavado y 
refregado con escobeta, se pone a cocer en pulque, agregandole culantro 

• seco y entero, una pane la, un poco de laurel y bastante pimienta de Tabasco. 
Una vez cocido se escurre y deja enfriar, se redondea, se pone vino de Jere:z: 

en una sarten y se sancocha el jam6n; se coloca en un plat6n con la parte 
magra hacia abajo, se le polvorea con azucar por encima y por las dos !ados, 

se le bana bien de catalan superior y se prende. Debe llevarse a la mesa 
cuando arde todavia el catalan. 

537. J'am6n con tepache. - Despues de desalado y limpio se pone 
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medio a cocer en agua; ya medio cocido, se tira el agua y se le echa en el 
acto un poco de tepache 6 agua de piiia, un cuartillo de vino de Jerez, es­

pecias de todas clases, molidas, oregano, hojas de laurel, otras de naranjo y 
~edia libra de azucar. Cuando esta bien cocido se saca y se deja epfriar, se le 
quita el cuero, se espolvorea con azucar en polvo, se quern a con una plancha 
muy caliente y se adorna al gusto. 

538. Magras con pulque. - Se echan en una olla las magras, vino, 
pulque, laurel, oregano, tomillo, comino, almoradux y vinagre. Se cuece el 
jam6n en la olla, q ue se ha de ta par mu y bien, a fuego man so; cuando ya 
-esta cocido se pasa por encima y por ambos !ados un hierro caliente, y se 
sirve. 

539. Magras aragonesas.-Se coge una libra de jam6n de la mejor 
clase, se lava bien y se refriega con una escobeta, y luego se raspa con un 
cuchillo para que suelte todo el almagre. Ya limpio, se pone a cocer en una 
olla con agua; despues se corta en rebanadas de! tamaiio de .un cigarro. Se 
ha de procurar que el jam6n tenga mucho magro, y, sobre todo, que no este 
rancio, Se pone aparte en una cazuela aceite y manteca, y se le echa ajo y 

cebolla a que se sancoche, con un poco de perejil; ya sancochado, se toman 
aceitunas gordas, se pican menuditas y se dejan freir con alcaparras. Se to­
man luego jitomates muy maduros, se destripan y se pican crudos, se echan 
en la cazuela y se frien mucho; se muele clavo y pimienta, y se le agrega. 
Cuando esta sazonado se echan las magras, y si falta aceite se agrega y se 
deja espesar. Se adorna con aceitunas gordas, alcaparras, alcaparrones y tos­

tadas de pan fritas con aceite. 
540. Magras .-Se cuece jam6n con chorizones, y asi que esta cocido 

se muelen jitomates asados, pan frito, ajos dorados en ll!anteca y yerbas 
finas. Se frle todo bien y se le agrega un poco de! agua en que se coci6 el 
jam6n; se deja hervir y se le incorporan los chorizones con jam6n rebanado. 
El caldo debe quedar espeso, y se adorna _con rebanadas de pan frito, huevo 

cocido , chiles, aceite y perejil picado. 
541. Otra.s.- Se pone a cocer el jam6n con tomillo, laurel, mejorana, 

ajos machacados y un poco de vinagre. Cuando esta cocido se rebana; se 
frie bastante jitomate, cebolla, ajo, y perejil a medio freir; se le echa el jam6n: 
y se deja freir bien para que sazone; se le agrega agua de la 11\isma en que. 

se coci6 el jam6n, y se deja espesar. 
5~2. Magra.s de ja.m6n rebanadas. - Se tuestan rebanadas de ja- t~ 

m6n, que no esten ni muy gruesas ni muy delgadas, y entre dos de ellas.se, a 
pone jam6n. cocido picado muy menudo, y ajo, menudo ~ambiep. ~ echa 
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en una cazuela un poco de agua y manteca, en la que se pone mas ajo; 

cuando se consuma el agua se echa cebolla picada muy menuda, y que debe 

ser en cantidad como una tercera parte de! jam6n. Cuando esta ya cocida se 

echa jitomate molido, sin pepitas, ajos crudos y un poco de pi mien ta. Ya que 

esta sazonado se echa el jam6n, y para cada media Ii bra dos ye mas de huevo 

cocidas y molidas, que se bajaran de! metate con muy poca agua; esto se 

incorpora a lo frito con un poco de perejil fresco muy menudo, alcaparras, 

aceitunas picadas y un poco de aceite. Se deja espesar y se sirve. 
543. l'4agras entomatadas. - Se rebana el jam6n de un grueso re: 

gular; se pone a hervir en poca agua, en una sarten, y se meten las rebana­

das tres 6 cuatro minutos; se sacan y escurren. Se pone a calentar manteca 

y se medio doran, luego se sacan, se echa en la mis ma manteca un poco de 

cebolla menuda y mucho jitomate picado en crudo. Ya bien frito se incor­

poran las magras y se dejan sazonar bien . 

544. Queso de puerco. -- Se pone a cocer una cabeza y cuatro pies, 

con sal, una cabeza de cebolla, perejil y ajo a medio cocer; se deshuesa y 

corta en pedacitos; se revuelve sat y pimienta, cebolla picada muy menuda, 

y se revuelve todo ; se unta el molde con manteca, se echa en el la came y 

se prensa. Al otro dia se saca de! molde y se pone en un plat6n. 

545. Otro queso de puerco.- Se pone a cocer la cabeza en una ca­

zuela grande con agua y sal, pimientas gordas y delgadas enteras, tomillo , 

mejorana, laurel, perejil, cebollas, ajos y un poco de pimienta molida. Antes 

de ponerla a cocer se Iimpia muy bien en agua caliente; se raspa con un cu­

chillo, se le corta el hocico y se sacan los dientes. Cuando esta casi cocida 

se echa en la cazuela una Ii bra de jam6n, para que se cueza tambien; se parten 

am bas carnes en pedazos menudos, se ponen en moldes y se prensan bien. 

Deben dejarse en el molde dace horns. 

546. Queso de cabeza de puerco. - Se parte la cabeza en pedazos 

grandes, quitandole un pedazo de papada si estuviese muy grande; se pnne 

a cocer todo, con la lengua, con sal y yerbas de olor; asi que este cocida, pero 

no mucho para que no se desbarate, se aparta, se le qui tan los huesos y se 

parte en pedazos grandecitos, y lo mis mo Ia lengua; se muelen bien 25 clavos 

y 30 pimientas delgadas, un pedazo regular de Ia papada, una nuez mos­
cada chica molida; se baja del metate con una taza de vinagre de Castilla y 
otra de vin~ de Jerez; todo se revuelve con Ia cabeza, ya partida, y se echa 

en una sarten, echandole mas sal si le faltare; se sancocha todo bien, y asi 

caliente se echa en una bolsa de una cuarta de vuelo para que salga grande; 

se amarra lo mas apretado que se pileda y se pone :i prensar, con bastante 
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peso por encima para que salga la grasa, procurando quede bien redondo y 
lo amarrado quede en medio; as! queesta frito se descose Ia bolsa para sacirlo. 

Sise quiere, se le pueden agregar las patas, s6Io que se le ai'iaden mas es­

pecias, vino y vinagre en proporci6n al tanto. 

547. Cochinito en salchichones.-Se deshuesa con cuidado de que 

no se rompa; se tasajea y rellenan las tripas con jam6n, alcaparras y especias 

de todas clases, enteras 6 molidas, chile ancho en polvo, sal y oregano; se 

rocla la carne con vino; se le agregan pasas, almendras y pii'iones; se amarra 

de modo que nada se salga. Se ponen en una cazuela en tres tantos de vino, 
vinagre y agua, a dos fuegos, y se tom an frios y secos. Si se q uieren tomar 

calientes se espesa el caldo con pan tostado 6 harina. 

548. Cochinita de leche, asada. - Se sancocha la cochinita en un 

tan to de agua y otro de vinagre, seis cabezas de ajo ~olidas, clavo, canela 

y pimienta, un poco de oregano de China, tomillo y laurel. Ya que esta co­
cida se pone en una tortera untada de manteca, y luego seipone a dos fuegos 

6 se lleva al horno. Se adorna con cebolla, naranja y lechuga. 

549. Otro.-Se mata el cochinito, recibiendo la sangre en una cazuela; 

se lava con agua hirviendo; se abre y lava con agua fr!a; ha de quedar en­

tero, y se pone en una tortera de hierro, sin que quede oprimido. Se muelen 

ajos, cominos, canela, clavo y pimienta, se revuelve todo con manteca fria 

y sal. Se unta el cochinito por todas partes y se pone en la lumbre, tapando 
la tortera y teniendo cuidado de seguir embarrando el cochinito para que 

nose queme. El fuego debe ser lento, pues no lleva el guiso mas agua que 

la de las especias. Se adorna con cogollos de lechuga, cebolla, lim6n 6 na­
ranja, aceitunas y chiles en vinagre. 

550. Lengua en vina.gre. - Se pone a cocer la lengua con vinagre, 

sal y agua. P6ngase aparte en una olla un cuartillo de vinagre con cabezas 

.de ajo, unas cebollas, a las que se hara una simple cortada arriba, laurel, to­

millo, oregano, pimienta gorda y delgada, enteras, y sal. Tapese la boca de 

la olla con un trapo; rebanese bastante jitomate y cebolla; p6ngase a quemar 

bien aceite espaiiol, y frlanse en el el jitomate y la cebolla. Hecho esto se 

despelleja la lengua, se rebana y s.e echa en lo frito, al cual se aiiade todo 

el recaudo de la olla con el vinagre. Se deja enfriar y se aliiia con aceite 

frances. 
551. Lengua de cerdo.- Se cuece con cualquier salsa picante, y or­

dinariamente se pone al humo salada para que se seque, y as! se conserva. 

552. Lengua de puerco.-Se apalea la lengua entera; se Iimpia bie_n 

y se cuece despues; ya cocida, se rebana; se pican muy menudos jitomates, 

• 
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perejil y ajos, y se frle; ya bien frito esto, se le echa el caldo en que se coci6 

la lengua, colandolo antes; p6ngasele clavo, canela y pimienta molida, un 

poco de vinagre, y despues echese la lengua preparada como se ha dicho; 

dejese hervir bastante a fuego lento; ya que est.in casi en saz6n, se polvo­

rean con pan rallado y queso molido, a que solo den un hervor. Se adorna 

con alcaparras y chiles. 
553. Leugua con chicharos.- Se lava muy bien y se pone a.cocer 

con yerbas, ajo machacado, dos gajos de cebolla, vinagre, clavo, canela mo­

Iida y pimientas enteras. Se rebana cebolla cocida y se despelleja. Frianse 

gajos de cebolla en manteca y aceite; agreguese, ya que esta frita, harina; 

dejesele tomar color; muelanse jitornates asados y frianse all! mismo; eche­

seles pimienta en polvo y dejese freir mucho; ya bien frito, p6ngasele caldo 

de! mismo en que se coci6 la lengua y rnezclese con el recaudo; pongasele 

chicharos cocidos y dejese secar el caldo. Antes de apearlos afiadase vino 

tinto. 

554. Leugua de puerco. - Se echan las lenguas a cocer en una olla 

con sal, partidas en rebanadas y cocidas; se quitan de la lumbre; se desve­

nan dos 6 tres chiles anchos y se frien en manteca con dientes de ajo y jito­

mates molidos. E chese todo esto en una cazuela con manteca y dos 6 tres 

manojos de cebolla en gajos, y cuando este bien frito se le echa la carne y 

un poco de caldo en que se cocieron las lenguas. Se muele clavo, canela y 

pimienta, y se echa ; el caldillo ha de quedar espeso. Ad6rnese con chiles y 

aceitunas. 

555. Otra.- Se rebanan crudas; se echan en una cazuela con bastante 

jitomate picado, cebolla y ajo. Se frie todo muy bien y se le echa agua, pe­

rejil.picado, oregano y tomillo; se agrega clavo, canela y pimienta. El cal­

dillo debe quedar espeso. Antes de servirla se le agrega vino de Jerez y se 

adorna con chiles, aceitunas y alcaparras. 
556. Otras, claveteadas.- Se clavetean las lenguas enteras con 

jam6n, ajo, pirnienta y clavo; se echan en una olla con bastante cebolla re­

banada, tomillo y oregano, vinagre de Castilla , un t~nto igual de vino car-

16n y agua con sal. Muelase clavo, canela y pimienta; tapese la olla, a que 

nose evapore, hasta que se cueza la lengua. Debe quedar el caldo espeso, y 
se sirve con aceitunas y chiles. 

557. Pies de puerco ahumados.- Despues de limpios se tendran 

por tres 6 cuatro horas en sal de mar y un poco de tequezquite. Despues se 
cuelgan en el horno y se enciende debajo una lurninaria chica; cuando este 

oien encendida se le echa majada seca para que la came reciba todo el humo. 
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A las dos 6 tres horas se ponen a cocer en agua Iirnpia; cuando ban cocido un 

poco se dejan escurrir; se ponen en una tabla y se Jes pone encirna mucho 
peso para aprensarlos. As! se dejan tres 6 cuatro dias, y ya quedan buenos. 

558. Otros en escabeche.-Se Iirnpian bien y se dejan cocer desde 

Ia noche antes de! dla en que se ban de guisar, que se Jes quita el caldo y se 

cubren con huevo batido corno si fuera para chiles; se frle ajonjoli con ajo 

picado, y cuando esta dorado se le echa agua, a que hierva mucho, y los pies 
luego, bizcocho molido con clavo, canela y pirnienta, un poco de azafran, 

vinagre y azucar. Aparte se hierve lirna y hojas de naranjo, y despues que 

ha dado unos hervores se agrega el caldillo. 

559. Otros.- Despues de cocidos se deshuesan, y con salchicha, qui­

tada la tripa que Ia cubre, se envuelven en redaiios de puerco; se baiian de 

sat y pirnienta; se pone a la parrilla, y cuando esta co.cida se sirve con un 

pure de espinacas. 
560. Otros.-Se tuestan chiles anchos y se desvenan; se rnuelen ~l­

mendras, avellanas, pepitas de chi le, clavo, canela y pirnienta, y se frie; rn 

echa en las manitas y se ponen a cocer en sal. 

561. Otros pies de puerco en escabeche. - Se frien estos con 

huevo corno chiles rellenos; se muelen unos bizcochos recortados, a que 

queden corno el ajonjoli para pipian; se frie ~n rnanteca un poco de ajo pi­

cado, y alli misrno se frle el bizcocho; se le echa agua, clavo y canela moli­

da, rebanadas de Iirna agria cocidas, vinagre, hojas de lima, y se ponen los 

pies de puerco a que se sazonen, y cuando vayan a Ia mesa se Jes pone un 

poco de ajonjoli tostado. 

562. Torta. de pies de puerco.- Se cuecen y deshuesan; se pica 

carne de puerco corno para picadillo; se muele chile ancho, cominos, ajos, 

pirnienta, clavo y canela; friase todo junto, agregando vino, vinagre, acei­

tunas, chiles en vinagre y alcaparras. Batanse dos huevos; embarrese una 

tortera de manteca; echese la rnitad de los huevos batidos y el picadillo, 

!µego el resto de! huevo; cuezase a dos fuegos. 
563. Guisado de pies de puerco, llamado Casola.- Se cogen :i 

cuatro pies de puerco, otros cuatro de carnero y dos orejas de puerco; se • , 
limpian bien y se ponen a cocer con sal; ya cocidos, se pican muy bien y se 

frien, echandoles canela y azucar. Se baten huevos en proporci6n, como 

para hacer una torta; echese en ellos el picadillo, y revuelvase bien. Echese 

en una tortera ernbarrada de manteca y que no sea muy extendida; tapese 

y p6ngase lurnbre en Ia tapadera. Para conocer que ya esta a punto metase 

en el centro de la torta t:n pqpote, que debe salir Iimpio. 
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564. '1'orta de pies de puerco.-Se lavan y limpian muy bien y 
despues se ponen a cocer con agua y sal. Una vez limpios, se pican en el 

picador como si fuera otra carne. Se cuecen chorizos y chorizones y se re­
banan; se frlen jitomates sin pepita con cebolla y perejil muy menudo, y se 
deja refreir mucho, agregandole clavo, canela, pimienta y unas hebras de 

azafran, agua y sal. Echense los pies y dejese hervir hasta que se consuma 
el agua. Luego se echan los chorizos y chorizones rebanados; se cuece un 

betabel y un pedazo de zanahoria; ambas cosas, despues de cocidas, se cor­
tan en pedacitos y se echan con todo lo demas; se deja hervir hasta qu e se 
consuma completamente; se baten unos huevos como para freir, y se echan 

en el picadillo. Aparte se pone una sarten con manteca; cuando este bien 
frita se echa en ella la torta, que se pone a dos fuegos hasta que cuaje; 

cuando ya este dorada, se pone en un plat6n y se adorna con lechugas y reba" 
nadas, de cebolla. Al picadi!lo deben echarsele aceitunas enteras y otras pi­
cadas, alcaparras y chiles. 

565. Pies de puerco empapelados. - Se parten a lo largo; se 
ponen a cocer la vlspera con un trozo de mantequilla; al dla siguiente se 
lavan con agua caliente; se Jes quita el hueso largo; se enjugan con un trapo 

y se Jes echa encima sal, clavo, pimienta molida, perejil picado y pan ralla­
do; se toma un pliego de p31pel florete; se embarra de manteca; se coloca 
en cada papel medio pie; se envuelve como empanada; se pone a la parrilla 
con bastante lumbre y se vol tea has ta que truena, y se sirve con la ensalada 
siguiente: ejotes cocidos, quitadas las hebras y partidos a lo largo, y des­
pues de escurridos fritos en aceite con unos dientes de ajo machacados ; ya 
frito~, se sacan de la sarten y se Jes agrega cebolla picada, vinagre y sal. 

S66. Pies de cerdo.-Despues de limpios se socarran y se ponen a 
remojo una noche; al siguiente dia se cuecen bien, y despues se Jes quitan 
los huesos sin hacerlos muchos pedazos; hagase una pasta de harina y de 

huevos, y si no, pan rallado, y rebozados se frien en aceite 6 manteca, ta­
pando la sarten 6 cazuela para que no sa.lten; se sirven con azucar y canela, 
y si se quieren servir con salsa, se hace una de avellanas, que se deslie con 
el agua donde se cocieron los pies. 

567. Orejas de puerco fritas.-Se Jes qui tan los huesos y se cuecc n 
con una parte de vino y dos de agua, y se !es hace un adobo con pimienta, 
ajos, perejil, tomillo, laurel, sal y un poco de vinagre; si se quieren as! hay 

que servirlas muy calientes; para freirse se rebozan con un batido de huevos 
y harina y un polvo de azucar. 

568. Orejas de cerdo fritas.- Despues de cocerlas, y cortadas en 

8 
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tiras, se echan en adobo, como las de tern era, para hacerlas freir igual­

mente. 
569. Orejas de cerdo a. la leone■a. - En una salsa de cebollas 

hechas pedazos y pasadas por manteca, se ponen las orejas cortadasen tiras; 

se anade un poco de harina; se mojan en caldo y se reducen; se sirven 

cchando unas gotas de vinagre 6 el jugo de un lim6n, y, si se quiere, con 

rebanadas de pan fritas. 
570. Orejas de puerco con pan rallado, asadas en parrilla,-;-

P6nganse sobre rescoldo, despues de pasadas por la llama, !avadas, limpias 

y escaldadas; cuando esten tiernas y frlas, metanse en pan rallado, m6jense 

en huevos batidos; vuelvanse a pasar por el pan rallado y asense sobre las 

parrillas. Sirvanse secas 6 con jugo claro. 
571. Cochinillo asado.-Metase en un caldero de agua un poco mas 

que tibia; despues de rotos los colmillos, se frota con la mano para quitarle 

las cerdas, metiendolo y sacandolo de! agua varias veces hasta que desapa­

rezca todo el pelo; luego se le quitan las pezunas, se le saca el vientre, cui­

dando de no quitarle los rifiones; hagansele unas cortaduras en el pescuezo 

y otras cuatro en el lomo; se le introduce el rabo entre cuero y carne; re­

c6janse las manos y las patas por medio de dos pasadores de hierro, que se 

le pasaran el uno por los muslos y el otro por el pecho; p6ngasele en seguida 

veinticuatro horas en agua fria; se cuelga y se deja secar; reb6cesele el 

vientre con harina amasada en manteca y p6ngase en el asador; mientras 

este en el fuego se le unta de aceite bueno con unas plumas. Despues de 

_quitado de! fuego se le hacen otras incisiones en el cuello. 
572. Cochinillo en salsa. - Se corta en pedazos ma yores; despues 

de asado se pasa por manteca, y hurnedecido con agua 6 caldo, se afiade sal, 

pimienta y una hoja de laurel; despues se hace un batido de yemas de huevo, 

y al tiempo de servirlo se rocla con zumo de lim6n. 
573. Cochinillo relleno, en asador.-Despues de escaldado y pre­

parado como el cochinillo asado, se rellena con su mismo higado picado, 

q uitada la .hiel, jam6n, alcaparras, 'anchoas, yerbas finas, sazonado todo con 

pimienta y sal, miga de pan empapada al fuego en manteca 6 leche, otro 

tanto de manteca, miga de pan, machacado y desleido; esto ultimo en tres 

yemas; lleno el vientre del cochinillo con esta mezcla, se le ata; se pone en 

el asador y se hace lo mismo con el precedente. Se le sirve acompaiiado de 

.una salsa a la pebre. 
574. Cabeza de cerdo. - Llmpiese, escaldandola, y con un cuchillo 

_se quitan los huesos sin tocar la pie!; se mete dentro tocino gordo; se sa-
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zona con sal, especias, cebollas, perejil y ajoi, todo bien picado; despues se 

envuelve en un paf'io y se pone a cocer en una salsa hecha con vino tinto, 

yerbas aromaticas, cebollas, sal y pimienta; despues se sirve en una servi­

lleta sobre un plat6n. 

575. Cabeza. de ja.ba.H.-Se prepara, guisa y sirve en un todo como 

la precedente. 

576. Riga.do de puerco a lo ca.za.dor.-Se coloca en un plat6n y 

se divide en dos pedazos, sin separarlos; se extienden en el plat6n y se cor­

tan en todo su espesor sin llegar a dividir los pedazos. Se pica juntamente 

jam6n, perejil y unas cebollas, con lo que se cubre la superficie de! higado; 

luego se empolva con sal y pimienta y se baiia con aceite y se deja as! por 

una 6 dos horas. Se replcgan luego am bas partes de! higado; se mechan con 

lonjas de tocino y se ponen en una olla a que cuezan lentamente. Cuando 

el higado esta enteramente cocido s~ retira de la olla; se coloca en un pla­

t6n y se desengrasa la salsa. Se le aiiaden unas cucharadas de jugo y unas 
cuantas gotas de vinagre al hervir. 

577. Riga.do de puerco, saltea.do. - Se sofrie en manteca, cortado 

en tajaditas delgadas de igual espesor. Se procura que se frlan por ambos 

!ados, y hecho esto se empolvan con sal mezclada con pimienta; se retiran 

de la cazuela en cuanto estan bien fritas las tajadas. En la salsa en que co­

cieron se echa un pui'iado de yerbas finas, picadas con cebollines; se aiiade 

media cucharada de harina, unas cuantas cucharadas de jugo y un poco de 

vinagre. Cuando la salsa esta de buena consistencia se le echan las tajadas de 

higado, se dejan que se impregnen bien y se sirven muy calientes. 
578. M.odo de prepa.ra.r las sandwichs. - Se levanta la .corteza a 

un pan de! dia anterior, que tenga la miga compacta; se corta en rebanadas 

muy delgadas, las que se cubren con una capa delgada de mantequilla, mos­

taza y sal, por un !ado; se recubre con rebanaditas de jam6n, cortado rnuy 

fino, lengua escabechada, pechuga de gallina 6 galantina cocida; se pone en­

cima otra rebanada de pan igual, preparado como el anterior, y luego, cor­

tados en dos 6 tres cada uno de estos, se colocan unos sobre otros dentro 

de una cacerola limpia y cubierta, para que nose sequen. Al servirse se co­
locaran sobre una servilleta en un plato, con simetria. 
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EJ1B1JVHA.DOS 

• 579. Los embuchados de la came de cerdo, como son salchichas, salchi­

chones, morcillas, chorizos, longaniza, etc., son un recurso de los mas apre­
ciables en la economla domestica. Sus especies son muy numerosas y com~ 
plicadas en todos los palses, por la variedad de condimentos con que se 
preparan. Nosotros nos ocuparemos de algunos de los que mas se usan en 

nuestro pafs. 
580. Aves 6 morcillas.-Se pone en una cazuela un tanto de sangre, 

()tro de gordura, picada muy menuda, y otro de cebolla y tomate, tambien 
picado. Los tomates se enjuagan un poco para que se !es quiten las pepitas. 
Se revuelve todo muy bien y se le echa un polvo de chile pasilla tostado, un 
pedazo de nuez moscada, almendras peladas y partidas, pii'iones, cacahuetes, 
pasas y especias molidas; se rellenan las tripas, dejandolas flojas, se ensartan 
en un palo y se ponen en una cazuela con agua hirviendo, y se pican con un 

alfiler para que no se revienten. 
• 581. Guisado de a. ves. - Se parten crudas y se ponen a freir con sal; 
se parten cebollas en pedazos grandes, una cabeza .de ajos con cascara, me­
dio molida, un poco de pimienta y clavos, todo molido, chi le verde en pe­
dazos, y se echa todo en la cazuela con la carne, a que se frla; ya que estan 
fritas las aves se !es echa vinagre y luego agua suficiente; ha de quedar el 

caldillo espeso. 
. 582. llllorcilla.s.-Se pica la manteca que se tom6 de! vientre en peda-
.zos pequei'ios, se echa en un lebrillo grande, y tambien la cebolla picada, sal, 
pimienta, clavillo y canela; se amasa todo para que se mezclen bien las es­

peci_as, y se echa la sangre poco a poco, removiendola con un cuchar6n de 
madera; hecha la mezcla, se frle un poco en la sarten para observar siesta 
bien preparada y sazonada, y si no estuviere, se aumentara la sal 6 cspecia 
que se conozca necesita, y en seguida se llenan las morcillas, dejandolas algo 
menguadas para que no se revienten al cocerlas; esta operaci6n se hace en 
una caldera grande, dispuesta con agua tibia, en la que se echaran las mor­

cillas poco a poco, cuidando que no esten muy apretadas, y ya que estuvie­
ren todas 6 las que c6modamente quepan, se ponen a cocer a lumbre fuerte; 

despues que cuecen un rato las morcillas, se !es pica con una aguja para que 
salga el aire que tuvieren dentro, y se modera un poco el fuego; cuando al 
picarlas no salga sangre, es sefial que estan cocidas, y se sacan con cuidado, 



,l 

0 EL LIBRO DE LAS FAMILIAS 

poni~ndolas en un Iienzo extendido en una mesa; se enjugan con otro y se 
cuelgan a secar. Deben usarse las tripas mas anchas de! intestino. EI caldo es 

bueno para so pas y migas, y tambien para hacer tortas. Algunos echan arroz 
cocido en las morcillas, en vez de cebollas, y los demas ingredientes que 
hemos dicho. 

583. Morcillas ex-tremefi.a.s.-La came de Ia degolladura de! cerdo, 

que es en su mayor parte gorda, es Ia que seem plea en estas morcillas, pi­
candola en pedazos regulares; se adoba con sal molida, chile ancho para que 

de color, un poco de pimienta en polvo y otro poco de oregano pasado por 
tamiz; se amasa como Ios chorizos, y pasados un par de dlas se desata la 
pasta con sangre de vaca, embutiendolo todo en intestinos de vaca 6 cerdo; 

al atar las morcillas se dejaran menguadas para que nose revienten cuando 
hayan de usarse; en seguida se cuelgan al humo. 

584. Morcillas de cebolla.-Se pican algunas cebollas dulces, se po­
nen en un Iienzo claro y se dejan escurrir por una noche; poco antes de ha­
cerse las morcillas, se pone a cocer en agua y sal Ia cebolla, sin t·ocarla de! 
mi ·mo trapo, y al sacarla se le deja escurrir un rato. Se pican bien las man­
tecas q ue se sacan de! menudo, y se incorporan con la sangre y la cebolla, 
quedando Ia masa algo clara. El aderezo principal de las morcillas es Ia sal, 
Ia pimienta y el oregano. En varios puntos afiaden pimenton dulce o pican­

te, ajos machacados, anls, hinojo, cominos, culantro, ajengibre y pifiones 
frescos; de todas estas cosas pod ran elegirse las q ue sean de! gusto de quien 
hace el adobo y a estilo del pais. Se Ilena una larg1 tira de intestino de cer­

do ode ternera, y de medio en medio palmo se hacen unas ligaduras, que 
cada una forma una morcilla, y se cuecen en la caldera preparada al efecto. 

585. Morcillas sabadefi.as.-En algunos parajes, en donde acostum­
bran hacer cocina de vaca para la provision de! aiio, hacen morcilla con Ia 
sangre y gordura de! animal, afiadiendo, si falta esta, una porcion de la de 
cerdo. Se aduban lo mismo que las antecedentes, sin faltar el pimenton dulce 
y picante. A este embuchado, que se hace y cuece como el anterior, dan en 
Castilla Ia Vieja el nombre de morcilla sabadefla. 

586. Morcillas catalanas 6 ba.tifarra negra.-Mientras se pican 
las carnes de! cerdo para las Ionganizas, chorizos y demas embuchados blan­

cos, se van poniendo aparte los extremos musculosos de las carnes, las gor­
duras sanguosas, venadas y nerviosas, Ios rii'iones y demas desperdicios que 
no son de provecho para aquellos; estos restos se pican crudos con un poco 
mas de manteca que la que tiene el menudo, y a mas con Ios bofes, el cora­
zon, el vientre y restos de cortezas y tripas, cociendolo todo de antemano y 
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~adiendo una porci6n de sangre, de modo que la masa quede algo espesa. 
En Catalufla s6lo se sazona este embuchado con sal y pimienta, pero quien 
guste puede sazonarlo con las demas especi_as y condimentos que suelen 
ponerse a las morcillas, pero de ningun modo la cebolla. Por ultimo, se hace 
el embuchado en tripas de ternera 6 de cerdo de las anchas, las que se quie­
ren guardar. Este embuchado se cuece coma los demas y puede guardarse 

algun tiempo. 
· 587. llllorcillas extremeft.as.-Se quita el suero a 1~ sangre de! puerco 

y se echa manteca derretida, cebolla picada, _tomates, hierbabuena, tomi!lo, 
oregano y especias molidas; se echa una taza de leche, un puiiado de arroz 
machacado, las gorduras de las tripas, sal, pasas, almendras, piiiones y nue­
ces; se bate todo para que esponje; se rellenan las tripas muy flojas porque 
luego esponjan; se sancochan en agua de laurel y no se pican para que no 

salga la manteca. 
588. Morcillas m uy buenas.-En la cazuela en que se recoge la san­

gre al degollar el puerco, se echa sal y se esta deshaciendo la sangre hasta 
que se enfria. Se pone a cocer una taza de arroz con poca agua y sal, a que 

quede entero y bien cocido, una cantidad regular de cebolla picada y cocida. 
Despues de bien escurrida, dos 6 tres cabezas de ajos asadas y molidas, con 
cominos, clavo, pimienta por separado y molida en seco, un poco de perejil 
muy picado, seis jitomates regulares bien picados, menos de una taza de to­
mates del mismo modo, un poco de hierbabuena deshojada, un polvo de 
oregano de China, seis chiles anchos tostados y despedazados, la gordura de 
las tripas rnuy picada , que dara coma taza y media; se revuelve todo con la 
sangre y se prueba. Se le echa lo que le falte; se tiene en infusi6n dos horas; 
ya lavadas las tripas, se van rellenando, dejando ~acio un pedazo para que no 
queden muy apretadas. Se ponen a hervir en un cazo con agua de laurel muy 
caliente, y conforme vayan cuajando se van picando con un al filer para que !es 
salga el aire. Puede echarseles tambien nueces, pasas, almendras y piiiones. 

589. lll[orcillas en escabeche. -Limpias las morcillas, se echan en 
una olla con aceite, vinagre, laurel, tomillo y cabezas de ajos enteras. Se po­
nen en la lumbre con un papel en la boca de la olla y encima una cazuela 
con agua; se procura menearla para que no se queme, hasta que consuma 
todo. Entonces se pone una sarten con bastante aceite, y cuando esta bien 

caliente se le agregan muchos dientes de ajo sin pelar, y se apean de la lum­
bre asi que empiezan a dorarse; se afladen hojas de laurel, tomillo, pimienta, 
clavo entero, sal y vinagre. Se sacan las morcillas y se ponen en una ollaque 
haya servido, y se echa alli mismo el aceite con que se han guisado. 
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590. Sa.ngre de puerco.-Cuando se degilella el puerco, se coloca de­

bajo de la herida una olla de boca ancha 6 una cubeta de madera muy lim­

pia; se recoge la sangre caliente; se le va dando vueltas sin cesar, siempre 

a un mismo !ado, para evitar se corte 6 coagule; recogida la sangre, se pone 

a cocer; seJe echa la sal necesaria y especias finas; estando cocida y sazo­

nada puede echarse un poco de azucar, sirviendose con platanos fritos ma­

duros. Para evitar que la sangre se corte cuando cae de la degolladura, pue­

den echarse en la olla 6 cubeta unas pajas de maiz, yes bastante para no 

padecer un descuido. 
591. Morcilla.s de sa.l, cuba.nas.-Se preparan las tripas quc quieran 

llenarse, atandolas con una cuerdecita a la punta; se va ech:rndo dentro la 

sangre de puerco, cocida con las especias molidas y tostadas; afiadense al­

gunos trocitos de came gorda, cortados en mu y peq uefios pedazos; se re­

vuel ve todo esto; despues de llenas se !es ata otra cuerdecita a la boca; p6-

nense a cocer en agua de sal, y estandolo, saquense, cortandolas en pedazos; 

se fr!en y se !es echa salsa de jitomate frito. 

592. Otra. morcilla. cubana.-Cuecense ocho 6 diez cebollas con sal; 

se exprimen bien; se sofrien en cuatro onzas de manteca; plquese un poco 
de tocineta y came de ave asada; mezclense con seis yemas de huevo seis 6 

siete granos de pimienta molida, un poco de pan rallado y sal; echese esto a 
sofre'ir con las cebollas; cuando lo este, se saca e introduce en las tripas, bien· 

limpias, atandolas par sus dos extremes; se ponen a cocer como media hora, 

y cuando quieran comerse se asan 6 frien, poniendo la salsa que se apetezca. 

593. Morcilla.s bla.nca.s. - Se mezclan pechugas de aves y manteca 

en igual cantidad, ·picandolas bien, con cebollas cortadas en pedacitos coci­

dos en el caldo, sal, especias y miga de pan cocida en nata; se vuelve a picar 

todo junta para que quede bien amalgamado, anadiendo yemas de huevo y 
nata; se llenan las intestinos y se cuecen en agua con mitad de leche; !si 

que esta en punto se pican y se ponen a tostar en una cajita de papel untada 
con manteca. 

594. Morcilla.s a. la. francesa.-Se cortan cebollas err pedazos; se 

pasan por manteca derretida, pero no de modo que tome color; se pica con 
ellas una libra de manteca por media azumbre de sangre, mezclandolo todo,' 

y afiadiendo yerbas finas, picadas menudamente, sal, especias y nata. Con 

esta mezcla se llenaran los intestinos, habiendolos antes limpiado bien, por 

medio de un embudo; se ataran por una extremidad y se llenaran antes de 
poner la atadura, teniendo cuidado de no hacerla demasiado larga; se coce ­

ran en agua templada hasta que, al picar con un alfiler, no salga ya sangre. 
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Entonces se retiran y se dejan escurrir y secar, cortando de ellas pedazos 

mas 6 menos largos, advirtiendo que no debe hervir el agua, porque reven• 
\arlan. Se ponen en parrillas 6 en asador. 

, 595. Chorizos a la fra.ncesa..-Se toma un trozo de came entreve­

rada; se pica con cebollas, perejil y un poco de ajo, segun el gust<;>, sazonan­

dolo convenientemente; con esta mezcla se llenan los intestinos, atando sus 

extremos, y se ponen al humo en la chimenea por algunos d!as; cuando se 
hayan de comer se cuecen por dos 6 tres horas. 

596. Chorizos a la ita.lia.na..-Se pica came magra de cerdo con una 
cuarta parte de tocino ordinario, y se saiona con especias, sal, culantro y 
anls en polvo. Sobre esta mezcla se echa vino blanco y: otro tanto de sangre 

de cerdo aun caliente, haciendo hebras con la came de la cabeza de! animal, 

para introducirlas con lo demas en los intestil)os, y se ataran a un tamafio 
conveniente; se cuecen y ponen al humo. 

597. Embucha.dos a la francesa..-Se eligen los intestinos mayores 

de! cerdo, y despues de haberlos lavado y tenido en agua frla por espacio 

~e veinticuatro horas, se dejan escurrir y secar; se dividen a lo largo, con 

la came tambien cortada de la misma manera y con manteca en pequeiios 

pedazos, aiiadiendo sal, pi mien ta y plantas aromaticas majadas, con cuya 

composici6n se llena otro intestino, haciendolo de! grueso conveniente. Se 
ata por ambos extremos, y se pone a cocer . 

. 598. Embucha.dos de gua.ca.mole.-Se ponen una docena de chil­

pocles en vinagre y se rajan. Se pica cebolla menudita y queso afiejo ~alla­
do, y con esto se hace una salsa con aceite de Castilla y con el vinagre de 

los mismos chiles, agregandole un poco de oregano. 

Se toman unos aguacates y se des1:1aratan con la mano. Se pica un poco 

de cebolla y se echa en el aguacate, con un poco de agua y sal. 

Se toman unas tortillas como para enchiladas; se pasan en manteca y se 

van haciendo las enchiladas, rellenandolas con las rajas de! chilpocle, y des­

pues se cubren con la salsa de! chilpocle. Se adoman con lechuga, rebana ­

das de cebolla, rabanitos y totopitos. 
59.9. Otros chorizones.-Se coge una arroba de came de puerco,' de 

lomo 6 espinazo; una libra de chile ancho, remojado y bien molido; media 

libra de sal y una cabeza de ajos. 

La came y el chile ban de estar bien picados; la sal y los ajos bien moli­

dos. Se revuelve bien con un poco de agua; se deja doce horas en adobo y 
se prueba: se le agrega lo que le falte. Hecho esto, se rellenan las tripas y 
se dejan orear. 

6( 
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600. Chorizos.-Se pica la came magra en pedazos pequefiitos y se· 

pone en un lebrillo grande; se adoba con sal molida, chile picante y duke 

para que de buen color, oregano bien molido y pasado por tamiz, ajos ma­

chacados y desleidos con un poco de agua; se amasa bien para·qulla came 

se impregne con el adobo, y se tiene as! tres 6 cuatro dias, cuidando de 

removerla una 6 dos veces por dia, y amasandola con los pufios. Transcu­

rrido el tiempo oportuno, se frie un poco en la serten para probar siesta en 

buena saz6n y si tiene buen color, aumentando la cantidad de los ingre­

dientes que se hubiere notado estar escasos, y procurando que sobresal­

ga un poco el picante: puede probarse otra vez, si se cree conveniente. ·ya 

sazonada la came, se embute en los intestinos de vaca 6 de cerdo, que 

son los mas a prop6sito, preparados de antemano con una infusi6n de 

oregano, un poquito de sal y agua suficiente para que los cubra, escurrien­

dolos bien cuando han de usarse: ya que estan llenos, se atan de trecho en 

trecho, segun la magnitud que quiera darse a los chorizos, colgandolos en 

seguida para que se ore~n 6 poniendolos al humo. 

601. Chorizones jerezanos.-Se cortan en pedacitos tres libras de 

lomo de puerco y dos de gordo. Se echa la came en una cazuela; se muelen 

20 chiles anchos y dos manojos de ajos pelados; se echa en la came, y se 

agrega por separado, yen polvo, canela, clavo, pimienta, anis tostado y vi­
nagre de Castilla. Despues se revuelve todo. Se deja en infusi6n tres dlas, 

meneandolo con frecuencia. Pasados los tres dias se frie un poco y se prueba, 

para echarle lo que le falte. Se rellenan las tripas, y antes de amarrarlas se 

pican con un alfiler para que salga el viento. Se cuelgan sobre el brasero 

para que reciban calor y un poco de humo. Debem estar cinco dias, y des­

pues se cuelgan en un lugar fresco. 

602. Chorizones.-Se parte en pedazos chicos la came de puerco; se 

desvena un poco de chile ancho y otro poco de chile mulato y se echa a 

remojar en agua caliente; despues se lava muy bien para que no pique. Se 
muele todo junto con un poco de pimier.ta y clavo; se baja de! metate con 

vinagre de Castilla y se echa en una cazuela; se agrega a la came picada un 
poco de oregano de Espana, tomillo y anls entero, la sal al gusto y molida; 

si le falta vinagre, se le echa otro poco. Se revuelve todo bien y se rellenan 

tripas de vaca; despues se cuelgan en donde suba el humo, que han de reci­
bir durante tres dlas. Despues se ponen al aire para que se acaben de secar, 
evitando que !es de el sol. 

603. Longanizas.-Se preparan de! mismo modo que los chorizos, 
pero nose echa tanto pimiento picante; ademas se anade un poco de anls 
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c.ocido en vino blanco. Se prueban para saber si estan sazonadas, y se em­

buten, como hemos dicho de los chorizos. 
604. Longaniza basta.-Se pican bofes, lengua, coraz6n, riiiones y 

tocino de.la degolladura; se echa pimienta y sal; seem bu ten y cuelgan para 

que se enjuguen. 
605. Longaniza habanera.-Preparese un adobo compuesto de vi­

nagre, oregano, sal, pimienta mo-Jida, culantro machacado, ajos picados y 

cuatro hojas de laurel; se echa la carne de puerco que sea de masa 6 lomo; 

se deja tome bien el gusto de! adobo, y estando como hora y media se pica 

la came en menudos pedacitos, se echa en las tripas y se van atando como 

de ocho -en ocho dedos regulares. Este em butido se _sirve siempre friendo 

las longanizas. 
606. Longaniza cubana.-Adobada la carne de puerco como se ha 

expresado anteriormente, se toman y pican unas cebollas que esten cocidas, 

un poco de perejil, especias finas machacadas y un poquito de ajo; se echa 

este relleno en las tripas, y se sirven asadas 6 fritas. 
607. Longaniza de Vich.-Se elige came magra de hebras, y solomi­

llos; se corta menudito, sin picarla; se le pone sal y pimienta negra molida; 

se llenan las longanizas, lo mas apretado posible, en intestinos gruesos de 

cerdo; se cuelgan en paraje fresco y ventilado hasta que esten secas, yen­

tonces se guardan. 

608. Sobreasada de Mallorca. -La preparaci6n de esta es muy 

semejante a la de los chorizos; su masa es entreverada, y unos la pican muy 
menuda y otros no·tanto. Se sazona s61o con el pimenton duke y picante. 

Se dejan largas como longanizas. Se !es hace a cada una dos 6 tres ataduras, 

pero de modo que no lleguen a di~·idirlas, cerrando el intestino, como en 
las morcillas. Se llenan muy apretadas, y no suelen ahumarse. Se comen 

asadas cuando frescas, y crudas estando secas, y en el puchero. 

609. Salchichas.-Liquidando la salsa con algunos huevos batidos, 

con azucar 6 sin el; pero se las sazona, a mas de la sal, con clavillos y canela 

en polvo; la came, que tendra bastante gordo, seni muy picada, para que 

con los huevos forme una masa homogenea y bien unida. Algunos, para 
hacerlas mas exquisitas, las aiiaden un poco de nata 6 miga de pan empa­
pada en nata de leche. 

Estas salchichas son para comerse pronto. 

610. Salchicha basta.-Se pica came entreverada de magro y gordo, 

hasta que quede hecha pasta, y se adoba como los chorizos, aiiadiendo un 
poco de pimienta; pero el chile picante se pone en corta cantidad. 
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611. Salehi cha flna.-La came de! solomillo es la mejor para las sal­

chichas, porque es la mas tiema: se pica perfectamente con la cuchilla; se 

echa sal, pimienta, un poquito de clavillo y canela, todo bien molido y pa­

sado por tamiz, y un poco de vino generoso; se amasa bien, dejandolo en 

ta! estado por tres 6 cuatro dlas, y despues se embute en intestinos estre­

chitos, que por lo regular suelen ser de carnero; se a tan, dandolas la longi­

tud que se quiera, y se ponen a secar al aire en paraje fresco. 

612. Sa.lchichas a.romaticas.-Se hacen mojando la carne picada con 

un poco de vino blanco, un polvo de clavillo, canela y nuez moscada. Estas 

deben ser de magro solo. 

613. Salchicha. bla.nca..-Se pica la carne con otro tan to de tocino, 

ailadiendo sal y especias; se introduce despues todo en las intestinos, y se 

atan a las distancias que se quiere. 

614. llutifa.rra..-Se prepara de! mismo modo que la salchicha, y se 

embute en intestinos mas anchos; despues se cuece y se pone a secar para 
comerla fria. 

615. Salchich6n.-Se pica muy menuda la carne de! solomillo, que es 

la mas a prop6sito, parser la mas tierna; se adoba con sal, pimienta molida 

(algunos la echan entera), un poco de clavillo, canela y vino de Malaga u 
otro equivalente; se amasa, se prueba y se embute en intestino ancho de 

cerdo; se pone a orear por unos dias, y despues se prensa entre dos tablas, 

poniendo peso encima, 6 de otro modo, segun parezca conveniente; cuando 

este bien seco se conserva en paraje fresco. 

616. De otro modo.-Se elegira la carne magra y corta de! cerdo; se 

aiiadira la mitad de su peso de hebra de vaca y la mitad de tocino, que se 

cortara :i pedazos, mientras se pican juntas las otras dos; se sazona echando 
cinco onzas de sal par cada seis libras de carne preparada, pimienta rnolida 

y quebrantada y tres octavas de nitro, cuyo conjunto se mezclara lo rnejor 
que se pueda. A la maiiana siguiente se llenan los intestinos de vaca u otros 

mas gruesos, tambien de vaca, que pueda haber, rnachacando bien la came 
con un rnazo de mad era, y cuando est en bien llenos se atar:in fuertemente: se 

ponen en una caldera, dejandolos que se baiien con sal; mezclada con una 

parte igual de nitro, por espacio de ocho dias; despues se secan al hurno y 
se baiian con heces de vino en que se haya hervido salvia, tomillo, laurel y 
albahaca. Cuando esten secos se envuelven en papel para conservarlos en 
ceniza. 

617. Sa.lchichones.- Se torn a una arroba de carne de puerco y . se 

pica bien; se le echa un puiio de rnejorana, tomillo, arroz, hojas de laurel, 
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ajengibre, nuez moscada, oregano, pimienta, clavo, canela, tres cuartillos de 

vino y sal, y se deja en infusion de un dia para otro. Se rellenan tripas de 

toro bien limpias, y ,se amarran, se cuelgan y se dejan secar. 

618. Sa.lchich6n a la. cata.la.na., 6 butifa.rra. bla.nca.-Se toma 

came de cerdo entreverada, se pica, y se sazona con sal y pimienta; algunos 

aiiaden clavillo, ajengibre y nuez rnoscada, pero no es lo mas comun. Se lie­

nan intestinos anchos de cerdo o de vaca y se cuecen en la caldera, y estando 

cocidos se cuelgan para secarlos. Suele hacerse tambien este salchichon con 

la came magra, y entonces se le da el nombre de butifarra magra. 

619. Butifarra.s cata.lana.s .-Se toma came de lomo y parte de gor-

' 

<lura de la falda para que no salga seco, y se pica muy bien. Para cada libra 

<le came se echa una onza de sal y una cuarta de onza de pimienta. Se mez­

cla y se rellenan las tripas no muy apretadas para que no revienten; se pi­

can para q ue !es salga el aire, y no pueden echarse en la olla sino cuando el 

agua esta hirviendo a borbotones; se tienen durante media hora, poco mas 

6 menos, y se pican con frecuencia, estando en el agua, para que arrojen 
t oda la manteca sobrante; se conocera que est.in cocidas cuando al picarlas 

no echen un caldillo blanco, que es el que arrojan cuando empiezan a cocer; 

entonces se sacan y dejan escurrir, colgandolas de modo que no se rocen 

unas con otras. Pueden comerse de este modo, y son excelentes; tambien 

pueden comerse friendolas en una torta de huevos o solas; si se echan en 

el puchero hacen un buen caldo. 

620. Chorizos bla.ncos.-Se muele clavo, canela, pimienta, almora­

<lux, laurel y oregano fino; se pica came que no tenga mucha gordura, y se 

pasa por el metate, echando para cada libra de carne un cuartillo de vino de 

Jerez; se revuelve todo y se rellenan las tripas, se pican con un alfiler, se 

echan en agua caliente y se dejan hervir. 

621. Otros.-Para media arroba de came de puerco, lomo y maciza por 

mitad, se echan tres libras de gordura, se pica la came menuda, se pone una 

1ibra de chile ancho lavado y molido, seis onzas de ajos limpios, una 
ochava de cominos y sal al gusto; se revuelve con dos cuartillos de vinagre 

de yema y uno de vino de Jerez, se deja en infusion por doce horas, y a 

otro dia se le echan especias en polvo, una onza de canela, una de clavo, 

otra de pimienta y una nuez moscada grande; se revuelve todo muy bien 

y se deja por tres 6 cuatro horas; con esto se rellenan las tripas de toro, 

dandoles un tamaiio regular; se cuelgan arriba de! brasero para que se se­

·quen y nose olisquen. 

r. 
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CONEJO 

622. Conejo en escabeche.-Se destripa y se pone a cocer con todo 
y pie! en una olla; se le echan rabos de cebolla, ajos rnachacados, oregano, 

tomillo, laurel, sal, vinagre corriente, pero de buena clase, y agua; ya que 
esta cocido se pela y parte en raciones. Se echa en una sarten bastante aceite 
y un poco de manteca, rnucho ajo rnachacado, oregano verde, tomillo, lau­

rel, y se frie con todo esto a que entiese un poco; cuando esta frito se le 
vuelve a echar de todo a que se sancoche; se le agrega clavo, canela, pi­

mienta, ajos asados y cominos, todo rnolido, sin agua, sino con vinagre. Se 
le hace dar un hervor, y luego se baja de! brasero y se pone en una olla ya 
usada una capa de carne y otra de recaudo. Cuando ya se acomod6 todo se 
le agrega rnedio cuartillo de buen aceite y rnedio de vinagre de Castilla y 

sal; se tapa la olla con otra, pegando los hordes con levadura, y se pone so­
bre el brasero, mas 110 sabre la lumbre, a que reciba simplemente el ca!or. A 
los dos dlas se destapa para ver si tiene suficiente sal y si lo cubre el aceite 
y vinagre; si le falta se le agrega lo necesario, se vuelve a tapar y se deja 
asl por ocho dias, pasados los cuales puede comerse. 

623. Guisado de conejo.-Se pone a hervir el conejo para que no le 

quede pelo; una vez limpio se parte en raciones y se frle en rnanteca, se 
saca, yen la misma manteca se frlen unos dientes de ajo rnolido, pirnienta, 
clavo y canela tarnbien molidos; se vuelve a echar en la manteca con un 
poco de agua, y para que espese se frien unos pedazos de pan, se rnuelen y 
agregan al guiso. 

6 24 . Otro.-Se pica bastante cebolla y ajo, se parten unas tiritas deja­
m6n, y se frie todo; se despelleja el conejo, se hace pedazos en crudo, se 
frle con lo dicho antes, se le agrega agua, clavo, canela y pimientos rnolidos, 
tomillo, laurel y oregano; se espesa con pan frito mo lido, y al servirlo se le 
pone aceiteJy chiles en vinagre. 

625. Otro.-Se cuece el conejo con paja y se lava con agua caliente; se 
cuecen tomates, se deshacen y frlen con ajos, cebolla picada, bastante ore­
gano y especias molidas. Pero antes de apearlo de la lumbre se le echi 
aceite. 

626. Otro de conejo.-Ya limpias las raciones se echan en manteca 
en una cazuela y se pone la came en pedazos de jam6n, cebolla picada, ajos 
y chorizps; se frie y se le echa agua, tomillo y oregano; se muele clavo, cat 
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nela, pimienta y un pedazo de pan frito; se mezcla con lo anterior y se deja 

sazonar; al ir a servirlo se le rocla con vino carl6n, y se adorna con aceitu• 

nas, chiles y alcaparras. 

627. Otro, con su higado.-Se despelleja la liebre 6 conejo, se corta 

en ped~zos y se echa en una olla nueva con bastante jitomate picado, cebo­

lla picada y otra en gajos, cabezas de ajos enteras y peladas, sal, pimienta en­
tera, media libra de jam6n rebanado, media cuartillo de vinagre y una mi­

tad de aceite; se asa aparte el h!gado, se muele y deja en vinagre, y luego 
se echa en la olla; se tapa bien con un papel de estraza y una cazuela con 

agua que se pone encima; se pone a fuego manso, sacudiendola de cuando 

en cuando para q ue no se q ueme. Se adorna con rebanadas de pan frito. 

628. Conejo guisado.-Desollado y limpio, sin mojarlo, se corta en 

pedazos y se pone en la olla 6 cazuela con aceite crudo, perejil, ajos y pi­

mienta, para que se rehogue a fuego lento; se ai'iade agua caliente, y cuando 

est:i a media cocer se echan unas hojas de laurel, clavillo y un polvo de ca­
nela: con unas alcaparras 6 rajas de lima estar:i rnuy bueno. 

629. Picadillo de conejo.-Quitados los huesoa y rnembranas al co­

nejo, se pica lo que quede rnuy rnenudo; en seguida se rehogaran en man­

teca los huesos, machacados, con despojo de ternera, tocino rnagro, sal y pi­

rnienta, polvoreandolo todo con un pocu de harina . Meneese bien y echesele 

leche, y as! que haya hervido durante una hara, se saca y pasa p0r tamiz, y 

se reduce a la consistencia de cocido, poniendo en el el picadillo, que se ca­

lentar:i solamente. 

630. Conejo en fricase.-Despellejado, vaciado y limpio, c6rtese en 

pedazos; p6ngase en una cacerola un buen pedazo de mantequilla fresca, par 

la que se pasaran pedazos cuadrados de tocino; retirense en seguida; p6n­
ganse dos cucharadas de harina en la manteca, y amasese. 

631. Conejo en escabeche. -Quitense las huesos, y rnechado con 

tocino y jam6n crudo, se cierra y ata con un hilo; se deja rehogar con acei­

te, tomillo y l_aurel, y cuando no desprenda zumo, se retira y escurre, car- · 

t:indolo en pedacitos pequei'ios, pero que puedan entrar par redomitas de 

boca ancha. Cuando no quepan mas en una de estas, se llena de aceite y se 
tapa con un pergamino rnojado: puede conservarse de este rnodo rnucho 

tiernpo. Se sirve en ruedas con perejil picado y aceite. 

632, Croquetas de conejo. - Picada la carne con tocino, sal, pi·­

mienta, menudillos de ternera y alga de harina, se hacen porciones peque• 

ilas, y estas se envuelven con miga de pan, se remojan en huevo batido y 
se les vuelve a poner pan; fritas se sacan a la mesa. 
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LIEDKE 

633. Llebre a la casera.-Despues de quitada la pie! y vaciada, c6 r­

tese por miembros; si tiene sangre p6ngase aparte. Hagase derretir en la ca­

cerola manteca; p6ngase al fuego, ai'iadiendo un pui'iado de harina; cuando 

la masa este echa, echese la liebre, mojandolo con suficiente cantidad de 

vino tinto y mitad de agua; saz6nese con sal y pimienta; p6nganse tambien 

pedacitos cuadrados de tocino y cebollas pequei'ias. Culdese de espumarlo y 
desengrasarlo; cuando la liebre este cocida p6ngase en el plat6n, y si la salsa 

esta demasiado clara, reduzcase, espesindola con la sangre de la liebre y su 

higado, machacados juntos, sirviendose de ello como las salsas ordinarias. 

634. Liebre en asador.-Vaciese y llmpiese bien una liebre, de la 

que se recogeni la sangre; c6rtense:e las patas de delante, de modo que no 

quede masque la parte trasera, Hamada lomo, que se mechara con tiras de 

tocino, y se pone en el asador cerca de una hora. Cuando este cocida se ser­

vira con una salsa hecha con el higado machacado, que se rehogara en man­

teca con ejotes picados, mojandolo con caldo y vino blanco; ai'iadase tam­

bien sal, pimienta, vinagre y su sangre misma. 

635. Liebre en estofa.do a la espaiiola..-Se parte en pedazos, se 

limpia con una sen1illeta y se pone en infusi6n en vino blanco durante ocho 

6 diez horas; se saca, se rehoga con cebolla frita en aceite, se echa despues 

pimienta y clavo, y se le afiade todo el vino en que estuvo en infusi6n y al­

gunas hojas de laurel. Despues de cocida se le quitan las hojas de laurel y se 

sirve. 

636. Liebre en estofado a la francesa.-Limpia y quitados los 

huesos, se pone a fuego lento en una cacerola con sal, pimienta, zanahorias, 

cebollas, perejil, caldo y vino por mitad; se echan tambien todos los huesos y 

media mano de ternera; se ponen lonjas de tocino por encima y por debajo; 

cocido todo, se separan los huesos, se pasa por tamiz el caldo, se deja que el 

frito se congele en un plat6n, y partido a pedacitos se sirve con la liebre. 

637. Liebre guisada.-Despues de limpia se corta en trozos, que se 

pooen en una cazuela 6 cacerola con aceite, sal, pimienta, ajos, unas hojas 

de laurel, nuez moscada en polvo, y cuezase con fuego debajo y encima 

durante un cuarto de hora. Quitese la mitad de! aceite; agreguese perejil 

picado y separese el laurel y los ajos. Espesese la salsa con maoteca frita y 
harina, el jugo de un lim6n, y slrvase. 
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638. Lie bre guisa.da..-Se parte en trozos y se pone a remojar en vino 
blanco; despues se frie con manteca ·6 tocino, y cuando este se pasa a un pu­
chero, echando especias, dos dientes de ajo machacados y sal; con la grasa· 
que qued6 se frie cebolla menuda y se echa a la olla con el vino en que es­
tuvo a remojo la liebre: es preciso que cueza lo menos un par de horas. 

639. Gaza.po guisa.do.-Se frie con pedacitos de tocino y un polvo de 
sal; luego se pone en la olla que se rehogue, para servirlo con la siguiente 
salsa: se machacan unas avellanas tostadas, con una rebanada de pan mo­

jado, dientes de ajo, perejil y especias, procurando que el conj unto no salga 
muy espeso. 

640. Gaza.pas en chicha.ros.-C6rtense y empiecense a componer 
·como en el fricase, pero sin echarles caldo ninguno; cuando esten un poco 

masque rehogados, anadanse ch!charos nuevos y cuezase todo junto; qultese 
el manojo de perejil antes de servirlos. 

641. Asa.do de vena.do.-Se pone un poco de manteca en una cazuela, 
y se le eclia la came con la sal necesaria y dos 6 tres ajos machacados, 11n 

poco de vino de Jerez, hojas de laurel y granos de pimienta; se pone en el 
homo despucs de sazonarlo por dentro y por fuera y agregarle papas pela­
das en crudo. 

642. Guiso de venado.-Se corta la came en raciones y se echan en 
una cazuela con pimienta, ajo, oregano molido, manteca y el agua necesa­
ria para que cueza. Cuando le falte ya poco a la came para estar blanda, se 
destapa la cazuela para que se seque y no quede mas que una salsa regu­
lar. Al apartarla de la lumbre se le exprime un lim6n 6 una naranja agria. 

643. Costilla.s de vena.do.-Despues de preparadas se mechan con 
lonjas de jam6n y se cuecen con dos cu cha rad as de caldo, cebollas, un ra­
millete y ruedas de zanahoria, poniendolas a dos fuegos. Despues de coci­
das se dejara que formen jaletina, y se sirven rociandolas con una salsa pi­
cante. 

644. Guiso de vena.do.-S61o se emplea el pecho y la espaldilla. Se 
hace un rojo de salsa como se indica en la pag. 35, en el que se echa un 
poco de azucar en polvo; humedezcase con agua y echese en el la came 
hecha trozos, cebollas tiemas menudamente picadas, un vaso grande de 
vino tinto, jam6n partido en pedacitos cuadrados, sal, un polvo de pimienta 

y tomillo; se hace cocer todo, y al tiempo de servirle se le quita la grasa y 
se sirve. Cuanto mas, obscura quede la salsa mas gustosa sera. 

645. Espa.ldilla de vena.do.-Se deshuesa enteramente y se separa 
un poco de su came con objeto de hacer con ella el relleno, para lo cual 

!ii 
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se picar:i muy menudamente con otro tanto de jam6n y un poco de miga 

de pan empapada en caldo y ya seca. Se muele todo junto aiiadiendole un 

huevo, y poco despues otro, sin dejar el molido, sazonandolo con pimienta, 

nue-i moscada, sal, perejil y cebollas tiernas picadas. Cuando este perfecta­

mente mezclado se extender:i la espaldilla, polvore:indola con un poco de 

pimienta y sal, y se distribuye por encima una capa de relleno y algunas 

tiras de jam6n. Hecho esto, se arrollar:i y atara por los dos extrernos como 

si fuese un grueso salchich6n, colocandola en una cazuela en cuyo fondo 

se hayan puesto zanahorias, un ramillete compuesto, los restos y despojos 

de! deshuesamiento, media botella de vino blanco, un poco de sal, dos cla­

vos de especia y dos dientes de ajo. Se cubre cqn un papel untado en man­

teca y se hace cocer dos horas :i dos fuegos; se saca el caldo inclinando a un 

!ado la cazuela, a que se vacie; se hace un rojo dorado y se embarra; se des­

ata la carne, se extiende y se rocia con la salsa. 

646. Guisado de cabrito.-Se escalda un cuarto de cabrito. En una 

cazuela se echa un trozo de manteca y una cucharada de harina; cuando 

esta este bien disuelta se le van echando poco a poco dos 6 tres vasos de 
agua hirviendo, :i fin de que, ya clara y bien mezclada, se ponga dentro el 

cuarto de cabrito, sazon:indolo con pimienta, sal, un ramillete guarnecido 

y cebollas tiernas; hagase cocer, y media hara antes de sen·irlo desengr:i­

sese la manteca, espesese con una yema de huevo y presentese a la mesa. 

647. Otro, empanado.-Se mecha con lonjitas de jam6n gordo por el 

!ado de la pie! ; se envuelve en un papel untado con manteca y se ensarta 

en el asador. Cuando esta casi cocido se aparta de! fuego, se quita la cu­

bierta, se polvorea con sal y perejil menudamente picado, y se arrima a un 

fuego muy vivo para que se tueste. Se sirve con salsa picante. 

648. Asa.do de ca.brito.-Se pone a dorar la carne con uno5 ajos; y 

cuando este dorada se le echa el agua suficiente y un poco de vinagre, una 
6 dos cebollas enteras, un jitomate chicc, 6 un pedazo, y yerbas de olor. ·se 

tapa y deja secar en su misma manteca. 

649. Ca.brito epigramatico.-Se escoge un buen cuarto delantero 

y se separa la espaldilla, que se asar:i desde luego en una cacerola; se co­

cera el pecho, y cuando lo este, se pone entre dos cazuelas con peso por 

encima para aplanarle; se ccrtan las costillas, se preparan y colocan en una 

cacerola, polvoreandolas con un poco de sal y rociandolas con manteca de­

rretida. Luego que la carne de! pecho se haya enfriado, se hara trozos que 

imiten a costillas; se empanan y baiian con huevo, sazonandolos con pi­
mienta, sal y manteca derretida; vuelvanse a emp:nar otra vez. Se cortan 

9 
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tiritas delgadas de la came de la espaldilla, a las cuales se hace lo mismo, y al 

setvirse, se frien las fingidas costillas en manteca que no se haya empleado 

en otros fritos, se hacen saltar en la cacerola y se colocan en el plat6n. 
650. Ca.brito.-Se frie en crudo y se echan en la cazuela, al mismo 

tiempo que la carne , cebolla y zanahorias enteras, tomillo, mejorana, agua 
y sal; cuando esta a medio cocer, se desata harina en agua, con un poco 

de pimienta y canela, y se echa en una cazuela, agregandole, cuando ya 
esta cocido, unas yemas de huevo crudas, q ue deben menearse un rato.-

651. Espina.zo de chivo.-Se lava el espinazo con agua tibia y se 

pone a hervir con agua-sal. Se remojan y desvenan unos chiles mulatos y 

se muelen con cominos y media cabeza de ajos crudos y sal; se saca el espi- u 

nazo de la olla y se deja escurrir; se embarra bien con el chile y se frie en 

manteca. Se sirve con ensalada de lechuga. 

652. Lengua. de ca.bra. en a.ceite y vina.gre.-Se remojan y la­

van en agua caliente, se echan en una olla con agua-sal y se ponen a co­

cer; cuando lo estan, se sacan de la olla y se !es quitan los pellejos, se cor­

tan en pedazos chicos y se !es echa aceite, vinagre, una cucharada de! caldo 

en que se cocieron, unas rebanadas de cebolla, aguacate, chiles 6 chilpotles 

en vinagre, aceitunas y alcaparras. 

653. lJbres de ca.bra en a.ceite y vina.gre.-Se ponen a cocer, y 

cuando estan se rebanan; se muele un poco de pan abizcochado, seis granos 

de pimienta y la sal necesaria; se frie un poco de perejil, y todo esto se frie 

con las ubres; despues de enjuagadas y revolcadas en pan, se ponen en un 

plat6n con aceite, vinagre, rebanadas de cebolla, chiles, aceitunas y alca­

parras. 

654. Otra.s.-Se cuecen y hacen rebanadas; se pica un poco de jito­
mate sin pepitas, cebolla, ajo y perejil tambien picado; se frie primeramente 

el jitomate con el perejil, luego la cebolla, despues el ajo; se muele clavo, 

cai1ela, pi mien ta y sal con un poco de vinagre, y en este caldo se echan las , 

ubres a que hiervan, dejandolas con muy poco caldo; se !es echa aceite y se 

adornan con chiles y alcaparras. 

655. Gnisado de nbres.-Se cuecen en el puchero, se hacen rebana­

das; se frien en manteca a que se doren, se pican y se !es echa un poco de 

pan rallado para freirlas. Se pone en una sarten. aceite y manteca, y para 

cada ubre una taza de cebolla picada menuda y media taza de perejil tam­

bien menudo. Primeramente se fr!e la cebolla con un polvo de pimienta, 

se unta despues todo el recaudo y luego las· ubres, que se dejan al vaho de 

la olla, pues si se calientan se echan a perder. 
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656. Otra.s.-Se cuecen las ubres en agu1, se pica jitomate, cebolla y 
ajo y se echan en manteca; se doran aparte unos dientes de ajo, se muelen 

con clavo, canela y pimienta, y se echan en Ia manteca en que se fri6 Io an~ 

terior; se le echa lo molido y un poco de! caldo en q ue se cocieron las ubres, 

on po:::o de perej il, vinagre y aceite, las ubres rebanadas, y se dejan cocer. 

A.YES 

657. Guisa.do de pollos con huevos.-Se parten crudos y se echan 

en una cazuela con unos pedazos de jam6n y chorizos partidos, bastante 

cebolla picada, dos dientes de ajo y una cucharada de manteca, a que se do­

ren bien; echesele luego un poco de harina y se pone a freir otro poco; 

luego se le echa un poco de agua con perejil picado, oregano y tomillo. 
Frianse unos dientes de ajo con manteca; muelase con clavo, canela y pi­

mienta; echese en la cazuela en que se coci6 el polio. Cuando falte poco 

para servir el guiso, batanse ~n vinagre seis u ocho yemas de huevo: ya 

batidos Ios huevos, se !es agrega zumo de lim6n, y se va echando en la ca­

zuela poco a poco para que no se cuaje el huevo, meneandolo mucho. El 

caldo ha de q uedar es peso. 

658. Otro de pollos con huevos.-Partidos en cuartos se echan en 

una cazuela con jam6n y chorizos partidos, cebolla y ajo picado, con una cu­

charada de man teca. Frito ya, echesele agua en poca cantidad, oregano y 

tomillo. Se muelen cuatro 6 seis yemas de huevo con unas almendras con 

todo y cascara y fritas en manteca, y se echan en la cazuela. Agreguese 

clavo, canela y pimienta, todo molido. El cal do debe q uedar es peso. Se 

adorna con chiles, aceitunas y alcaparras. 

659. Otro con higaditos.-Preparado como el anterior, se le echa 

agua; se pica cebolla y ajo y se echa en otro traste; muelanse h!gados de 

polio y juntense con la cebolla; p6nganse a freir; ya fritos, se echan en la 

came; ai'ladase perejil picado, clavo, canela y pimienta molidos y una reba­

nada de pan frito en manteca. Al servirlo se le aiiade un poco de aceite. Se 

adorna como el anterior. 

660. Otro con papa.s.-Preparados como los anteriores, se muelen 

unas pasas con huevos y unas rebanadas de pan frito; p6nganse a freir 

jun to con Ia came. Echesele agua, oregano, tomillo, clavo, canela y pi­

mienta molidos. Al servirse se le pone vino de Jerez: el caldo debe quedar 
espeso. El adorno como el anterior. 
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661. Otro con a.lcapa.rras.-Preparados aomo los anteriores, y ya 

que esta bien frita la carne, se muelen alcaparras y se frien con la cebolla y 
se vacian en la cazuela, a la que se agrega clavo, canela y pimienta molidos, 

con rebanadas de pan frito en manteca: el caldo debe q uedar es peso. Ei 

adorno como el anterior. 
662. Otro con toma.te.-Preparados como los anteriores, se muelen 

unos tomates cocidos con un poco de perejil, oregano, tomillo, hierbabuena 

y unos dientes de ajo, todo bien molido. Se echa en la cazuela donde esta la 
carne, y despues de frito se le echa agua y se muele clavo, _canela y pi­

mienta y unas rebanadas de pan frito . .El caldo ha de q uedar es peso. Se 

adorna como el anterior. 

663. Otro con za.na.horias.-Se parten los polios en cuartos y se­

echan en una cazuela jun to con rebanadas de jam6n y chorizos, unas reba­

nadas, de zanahoria, una cucharada de manteca y un poco de tomillo; todo 
se echa a freir muy bien, y ya que esta frito, se le echa un poco de agua; 

despues se le echa aceite y se muele clavo, canela y pimienta, y para lle­
varlo a la mesa se le echa un poco de vino de Jerez, y se adorna el plat6n 

con chiles, aceitunas y alcaparras. 
664. Otro con toma.te.-Se parten los polios en cuartos y se echan 

en una cazuelajunto con unas rebanadas de jam6n y chorizos, unos toma­

tes picados y un poco de ajo y cebolla picada, con una cucharada de man­

teca; se deja a que se fria bien; despues se le echa un poco de harina y se 
deja freir otro poco; despues se le echa un poco de agua, un poco de to­

millo, oregano, unas hojas de laurel y se muele clavo y canela, y ya para 

llevarlo a la mesa se le echa aceite, y ha de quedar espeso, y se adorna eb 

plat6n con chiles, aceitunas y alcaparras. 

665. Otro cqn a.lmendras.~Se parten los polios en cuartos, se echao 

en una cazuela con rebanadas de jam6n, chorizos y una cucharada de man­

teca, y ya que esta bien frito se le echa agua y se pican dos 6 tres jitoma­
tes, cebolla y ajo; todo se frie en otro traste; se tuestan unas almendras coo 

cascara y se muelen; se echan a que se frian muy bien con el jitomate, y 

cuando este frito se echa en la cazuela con los polios; se muele clavo, cane­
la, pimienta, y se le echa oregano y tomillo; se frien unas rebanadas de pan 

en rnanteca y se muelen, y se pone en la cazuela para llevarlo a la mesa; se 

le echa un poco de vino de Jerez, y ha de quedar espeso el caldillo; se 
adorna el plat6n con chiles, aceitunas y alcaparras. 

666. Otro con a.vellanas.-Se parten los polios en cuartos y se echao 

Iebanadas de jam6n, unos chorizos y una cucharada de manteca; una vez 
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frito, se le echa ag-11a, se pica cebolla y ajo, y esto se fr!e en otro traste; se 

frien unas avellanHs i-n manteca, despues se muelen muy bien y se eohan a 
freir con manteca, y luego se vacian en la cazuela de la came; se muele 

clavo, canela, pimienta y unas rebanadas de pan frito; se le echa un poco de 

oregano, tomillo. pasas y almendras, y para llevarlo a la mesa se le echa un 

poco de vino de Jerez, y se adorna el plat6n con chiles, aceitunas y alca­

parras. 

667. Otro con mostaza.. - Se parten los polios en cuartos y se !es 

echa unas rebanadas de jam6n, unos chorizos y una cucharada de manteca, 

y ya que esta bien frito, se le echa un poco de agua, yen otro traste se 

frie un poco de cebolla, ajo picado y se muele un poco de mostaza; ya que 

se le quit6 lo picante, lo mismo que para salsa, se muele bien y se echa 

donde esta la cebolla frita; despues se pone en donde esta la cazuela de la 

came, y se muele clavo, canela, pimienta y unas rebanadas de pan fritas; se 

le echa oregano y tomillo: para llevarlo a la mesa, se le echa un poco de 

vino de Jerez, y se adoma el plat6n con chiles, aceitunas y alcaparras. 

668. Otro con aceitunas.- Se parten los polios en cuartos y se 

echan unas rebanadas de jam6n, unos chorizos, jun to con una cucharada de 

rnanteca; ya que esta bien frito, se le echa un poco de agua; en otro traste 

se frie un poco de cebolla, ajo picado, y se muelen unas cuantas aceitunas 

sin hueso con un poco de perejil fresco; despues de bien remolido, se echa 

en la cazuela donde esta la came, a que se fri a bastante ; luego se le echa 

agua y se muele clavo, canela, pirnienta y unas rebanadas de pan fritas en 

manteca; se le echa un poco de oregano y tomillo; ha de quedar el caldillo 

es peso, y se adorn a el pl a ton con chiles, aceitunas y alcaparras. 

669. Otro con harina. - Se echan los pollos en cuartos en una ca­

zuela, con una cucharada de manteca, jun to con la carne y unas rebanadas de 

jam6n, unos chorizos, bastante cebolla picada, unos dientes de ajo y un poco 

de tomillo; se deja freir todo muy bien; luego se le echa un p0co de harina, 

se deja freir otro poco y se le echa un poco de agua; se rnuele clavo, canela 
y pirnienta; se le echan unos pocos chorizos crudos en el caldillo para que 

quede espeso; se le echa un poco de vino de Jerez, y se adorna el plat6n 
con chiles, aceitunas y alcaparras. 

670. 0tro con nueces. - Se parten los pollos en cuartos y se les echa 

unas rebanadas de jam6n y unos chorizos, jun to con una cucharada de man­

teca; se pica cebolla, ajo, y se pone a que se fria todo junto; despues se le 
echa agua, se limpian unas nueces, se rernuelen bien, se echa manteca en 

una cazuela, y all! se frle; ya que esta bien frito, se echa en la cazuela de la 
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came y se rnuele clavo, canela, pirnienta y unas rebanadas de pan frito; se 

adorna el plat6n C?n . chiles, , aceitunas y alcaparras: ha de quedar es peso 
el cald illo. 

' • {, 

671. Guisa~~ de pollo en olla. - Se limf>ian bien los animates e!l 
agua caliente; despues se la van en agua frla. Se pone una olla en la lumbre 
con manteca; se echan en la olla los pollos y rnenudencias; se pican uno 6 

d.os jitornates sin pepitas, dos 6 tres rnanojos de cebolla en gajos, unos ajos 
machacados, jarn6n rebanado y unas hojas de laurel, un poco de tornillo y 
ptro de oregano. Ya frito todo junto, se le agrega vino car16n, agua sufi­
ciente para que cueza, sal, clavo, c~nela y pimienta. Se tapa la olla; se pone 
a hervir hasta que consurna el caldo, y se adorna con chiles, alcaparras y 
aceitunas. 

672 . Guisado de pollo.- Se cuecen los pollos en sal, partidos en 
cuartos, y ya rnedio cocidos, se frlen en bastante manteca y se Jes echa el 
caldo donde se cocieron. Se frie un poco de harina, se le echa unas yernas 
de huevo, batidas con vinagre, y de todas especias. 

673. Otro de pollo. - Se pica cebolla y rn frle en rnanteca; se saca 
esta y se frie perejil; ya frito, se rnuele con clavo, canela, pi mien ta y un pe­
dazo de pan frito; Juego se agrega el caldo en que se coci6 el polio y peda­
citos de jarn6n. 

674. Guisado de pollo con chicharos.-Se echan los pollos en una 
cazuela con un poco de rnanteca, bastante cebolla picada rnuy rnenuda, y 
un poco de tomillo. Se pone la cazuela al fuego, y ya que est a frito, se le 
echa un polvo de harina y se deja freir otro poco, y despues se le echa agua 
Se mondan unos chlcharos, y crudos se le agregan, con clavo, canela y pi­
mienta y un poco de vino de Jerez. Se adorna con chiles, aceitunas, alcapa­
rras y alcaparrones. 

675. Otro de pollo.- ~e pican cebollas, ajo, perejil y oregano, y se 
pone a freir. Se rnuelen jitomates sin pepitas, almendras tostadas en man­
teca, clavo, canela y pirnienta, y se echa en el recaudo a que se fria, y luego 
el caldo en que se cocieron los rollos. Se ponen luego chorizones, jarn6n, 
lomo de puerco rebanado, y los pollcs, acitr6n, pasas, almendras, aceitunas, 
alcaparras y chiles en vinagre. Al ~ervirlos se Jes agrega vino de Jerez. 

676. Pollo brincado.- Se parten los polios en cuartos y se ponen a 
freir en abundante manteca, con bastante cebolla picada muy menuda, y 
unas papas partidas en cuarterones. Dejese freir hasta que el polio este 
bien blanco, y e~hesele un pufio grande de perejil a que se sancoche alli 
despues poca agua para que se forme salsa y rn acabe de cocer el polio. 



I 

'li 

6 EL LIBRO DE LAS FAJ\fILIAS 135 

677. Guisado de pollos rellenos.-Ya pelados las pollos, se Jes hace 

una abertura chica, a lo largo, que pueda coserse desput\s de rellenar; el re­

lleno se hace lo mismo que el picadillo para rellenar chiles. Se desfleman 

unos jitomates grandes. Ya rellenos los pollos, se cose la abertura para que 

no salga el relleno; se enYuelven en el jitomate hechos rebanadas y se ac.o­

modan en la sarten, a la cual se echa un cuartillo de vino de Jerez, otro de 

vinagre de Castilla y uno de vinagre criollo, ajos, yerbas aromaticas, y se 

deja que de algunos hervores en el caldillo; se voltea, procurando que nose 

caiga el picadillo ni el jitomate. Cuando se colocan en la sarten se pone sa­

bre ellos un coma!, y encima uno 6 dos ladrillos para que queden aprensados. 

678. Guisado de pollos con las menudencias.- Se pican las me­

nudencias, menos las tripas, en trocitos, con un pedazo de manteca. Se san­

cochan los polios, y desput\s se echan en el recaudo con caldo 6 agua, clavo, 

canela y pimienta. Si le falta aceite se le agrega un poco. Si se quiere con 

salsa se deja suelto, y si no, casi seco. Se hace a fuego lento y se adorna con 
chiles y aceitunas. 

679. Polios con arroz a la catalana, llama.do del cazador. -
Partidos los polios, se medio frien en crudo en manteca abundante y se apar­

tan de la lumbre. En otra cazuela se frlen en aceite dos 6 tres jitomates 

grandes, partidos en pedazos, dos cebollas picadas, unos dientes de ajo, pica­

dos tambien, y perejil. Ya que esta casi frito el recaudo, se le echa el arroz 

en seco, es decir, sin lavar, y limpio solamente de toda basura, y se le deja 

tostar, a que no se queme, y entonces se echan los cuartos de! polio, con 

su manteca, a que acaben de freirse con el arroz y el recaudo, que se fri6 en 

aceite. Tengase a prevenci6n una ollita con agua hirviendo, proporcionada, 

que se echara en la cazuela con la carne y el recaudo, y tapese con un coma!, 

desput\s de echarle la sal correspondiente. Debe cocer a fuego vivo, y bastan 

veinte minutos 6, cuando mas, media hara para que-el arroz quede cocido y 

entero. Se retira de la lumbre y se deja reposar un rato, a que acabe de co­
cerse con su propio vaho, sin destapar la cazuela. 

Tengase presente, pues es ll)UY indispensable, que el arroz no puede mo· 

jarse antes de echarlo en la cazuela, pues su propia harinilla le favorece para 

cocer bien sin deshacerse, y convertirse en una especie de a tole que le hace 
perder su forma y sabor. Como regla general, debe tenerse presente que el 

arroz no puede mojarse antes de cocerse, y mucho menos en agua fr!a, por­

que se pasma, y ya no es posible cocerle sin que el grano se convierta en 
polvo y pierda su forma. 

680. Guisado de pollos.-Desput\s de bien limpios, se pone mantec:i 
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en la sarten y se rehogan; luego se colocan en la olla donde han de cocer, 
. y en )a grasa que queda se fr!e alguna cebolla, y se echa sobre los polios con 

todas especia~. En seguida se aiiade un poco de sal y un vaso de vino blanco, 
y se ponen a fuego lento, con un pucherito de agua encima, y un lienzo 6 
papel, para evitar la evaporaci6n de las substancias, debiendo estar as! c:erca 

de una hora. Se sobreasan los higadillos de los polios, se machacan con un 
diente de ajo, se mezclan con el caldo, y, bien sazonado, se tapa de nuevo y 
se le deja dar un par de hervores, con lo q ue sale una excelente salsa. 

681. Polios fritos.-Se ponen a cocer los polios con aceite, sal, zumo 
de lim6n 6 vinagre, chile verde, cebollas y perejil picado. Luego que hayan 
tornado la substancia de estos ingredientes, se escurren bien y se frien con 
aceite; sirviendolos con una salsa de! mismo Iiquido, con sal, pimienta, rue­

das de lim6n_ y perejil muy picado. 
682. Pollos asados.-Se !es quitan los alones y el cuello, y se ponen 

dentro unos pedacitos de tocino gordo, con pimienta, sal, perejil macha­
cado, ai'iadiendo jitomates; se envuelven en un pliego de papel de estraza, 
untado con manteca, y se asan, atandolos con un hilo para que nose caiga 
el papel. 

683. Pollos conjitomate.-Se parten en cuatro trozos, y se rehogan 
en manteca, con sal; y en otrn cacerola se frie un ajo, cebolla picada y jito­
mate; y cuarido este bien frito, se vuelven a echar en ella los trozos de polio, 
dejandolos un cuarto de hora a fuego lento, para que tomen el gusto de! 

jitomate. 
684. Pollo de carretero. - Se hacen cuartos y se frien en la sarten, 

con aceite; se prepara un puchero con agua, sazonada con sal, y se macha­
can unos ajos, con azafran, agraz 6 un poco de vinagre, desliendolo bien con 
agua de! puchero; y se echa todo en este, con un pui'iado de pan rallado, 
dejandolo que de un par de hervores; se tienen los polios en una cazuela 6 
tortera, y se !es echa por encima la salsa y que cuezan un poco, cuidando 
de menearlos a menudo: es un guiso hecho pronto, y gustoso. 

685. Pollos en salsa. de ji't.omate.-_Despues de chamuscados y qui­

tadas las patas, cuello y huesos de! estern6n, se ponen, en la cavidad que 
dejan en el ave, algunas lonjitas de lim6n. En este estado se ponen en la 
cacerola, se cubren con pedazos de jam6n y se hacen cocer a dos fuegos du­
rante una hora. Cuando esten cocidos, se sirven, con salsa de jitomate. 

686. Pollcs con anchoas.-Se machacan y mezclan los higados con 

tocino, perejil, cebollas y anchoas; se mezcla un poco de pimienta; se !es 
introduce esta mezcla entre el pellejo y la came; se cubren con lonjas de 

• 
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jarn6n y una hoja de papel untado de rnanteca, y as! se ponen en el asador; 

· se serviran con una salsa de jarn6n 6 ternera, y se pooen las anchoas, cor-

1:adas en pequefios pedazos. 

687. Pollos en vino.-Con un polio bien cebado se hace la operaci6n 

siguiente: despues de limpio, se rehoga a fuego activo en una cacerola con 

aceite, en lo general , con un poco de ternera partida en lonjas delgadas; 

echesele despues vino, y cuando· el ave este en saz6n, se aparta; se pasa por 

tamiz la salsa , echandole un poco de harina disuelta en mantequilla. 

688. Pollo con coliflor.-Con un poco de jam6n se pica el higado de 

un pollo, aiiadiendole perejil , cebollas y chile verde, y de esto se hace una 

masa, se rellena el pollo y se le asa en cazuela. Cuezase aparte; se aiiade con 

caldo y vino, habiendo echado antes la coliflor, y se sirve, colocando la masa 
alrededor del ave. 

689. Pollos guisados ab habanera.-Desplt"1mense bien y pasese 

un papel hecho llama para que la pelusita que siempre les queda se queme; 

abranse y siquense el vientre y demas menudencias; limpiense bien y par­

tanse en cuartos, poniendolos a freir en manteca con unas tajadas de jam6n: 

estando media dorados se Jes echan chiles verdes en pedazos, perejil, jito­
mates, ajos y cebollas, todo picado; se sofrie todo esto con los pollos, aiia­
diendole un poco de canela, pimienta, clavo molido y un poco de vinagre. 

Cuando se conozca que estan los pollos medio cocidos se !es agregan unas 
pasas, almendras tostadas machacadas, alcaparras enteras, rebanadas de pla­

tanos fritos y dos tazas de caldo del puchero; se deja hervir, procurando que 

la salsa q uede espesa. 

690. Pollos guisados a Ia cubana .-Practicadas las operaciones de 

limpieza que se han dicho para los anteriores, se parten en cuartos; echanse 

en una cazuela con bastante manteca, y en ella tres cebollas partidas en 

cuatro pedazos, seis dientes de ajo enteros, un poco de oregano, especias 
finas, vinagre, un poco, y medio vaso de vino seco; saz6nense de sal; p6n­
ganse al fuego, y cuando se crea es tan medio cocidos aiiadanse tres chiles en 

vinagre, dejandolo cocer todo a fuego lento hasta que se considere pueden 
servirse. 

691. Guisado de pollo frances, llamado «saute:..-Se parte el 

pollo en pedazos; se refrie con una buena cantidad de rnantequilla; se le 

echa sal, pimient-a, nuez moscada y una cucharada de harina; ya que torlo 

esta medio frito, se le echa un poco de caldo, vino blanco, perejil picado y 

hongos secos, llamados champignons; se deja hervir a que se red uzca la 
salsa. 
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692. Pollo con aceitunas.-Partido el polio en pedazos, se frie en 

mantequilla con unos pedazos de jam6n; luego se saca el polio y el jam6n; 

se dora un poco de hari~1a; se le echa una taza de caldo, sal, pimienta y pe­

rejil; se quitan los huesos de las aceitunas; se lavan con agua caliente; se 

echan los polios y jam6n en el recaudo, y las aceitunas cinco minutos antes 

de servirse. 

693. Polios borrachos.-Embarrada la cazuela de manteca, se ponen 
ca pas de polio en cuartos y otras de jam6n, pasas y almendras, y por en­

cima ajonjoli, basta que se llena la cazuela, que ha de tener encima de todo 

las especias siguientes en polvo: clavo, canela, pimienta, cominos, culantro 

tostado, dientes de ajo, vino y vinagre. Se le echa poca agua; se ponen a 
cocer, y se adornan con aceitunas y tornachiles. 

694. Pollos moriscos.-Se pican ajos y bastantes cebollas, oregano, 

perejil, hierbabuena y un poco de culantro verde; se muele ajonjoli y comi­
nos. Se frien aparte unos dientes de ajo con bastante manteca, y a medio 

freir se agrega perejil, oregano y canela, que se muele aparte. Se deshace 

con unas yemas de huevo, cla,·o, canela, azafnin, vino y vinagre, y se echan 

los polios en este recaudo, que despues se sancocha. Se agregan chorizos, 
criadillas rebanadas, alcaparras, alcaparrones, oregano .en polvo, acitr6n y 

aceite. 
695. Pollos oa.xaque:iios.-Se descuartizan los pollos y se sancochan 

con manteca; ya que .estan bien sancochados, se Jes echa bastante jitomate 

y tomate picado, clavo, canela, chiles en vinagre, aceitunas, alcaparras, lau­

rel, tomillo, oregano y un pedazo de pan frito, todo molido, y se pone agua 

suficiente a que quede el caldillo espeso. Se adorna con chiles en vinagre, 

alcaparras y aceitunas. 

696. Ca.p6n asado.-Los mejores son los que no pasan de ocho meses. 

Se preparan para ponerlos en asador, y se sirven como las pollas. Cuando 

son viejos se cuecen como el guajolote en adobo. 
697. Capon en arroz.-Despues de limpio, vaciado y descaiionado, 

sujetensele los musics, volviendo las patas hacia dentro; p6ngase con el 

pecho hacia abajo en una cacerola llena de caldo de! puchero 6 de substan­

cias. Luego de bien e3pumado se afiade libra y media de arroz bien lirnpio 
y sin lavar; se tapa la cacerola y se deja hervir a fuego lento unas dos horas. 

Se pone el cap6n en un plat6n; se quita el caldo al arroz; -se acaba de com­

poner con rnanteca bien en saz6n, y se vierte sobre el ave; si estuviese de­
masiado espeso se le afiade un poco de caldo. 

698. Ca.p6n en sal gorda.-Preparado como el prccedente, desele 
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unas vueltas en la sarten con mantera y p6ngase a cocer en caldo del pu­

chero 6 de substancias. Despues de bien cocido se pone en el plat6n, regan­

dole con el jugo de vaca y espolvoreandole el pecho con sal en granos 

gordos. 
699. Capon cocido.- Despues de preparado se rocla con zurno de 

lim6n; se le cubre con lonjas de tocino y se pone a cocer a fuego lento con 

cebollas, ajos, tocino picado y su mismo pescuezo; se humedece con caldo 

y se sirve. 

700. Capon mechado.-P6ngase en una cazuela un cap6n mechado 

con pedacitos de tocino y algo de ajo; despues de rehogado echesele caldo, 

y cuando este en punto se saca el capon, rn cuela la salsa y se vuelve a 
poner el capon en menos cantidad de aquella. Pongase a enfriar en un pla­

t6n, y baiiado con una salsa que tenga manteca y harina, se le cubre con 

miga de pan, se pone en el horno o sobre la parrilla para que forrne costra, 

y se sirve con una salsa picante. 

701. Capon relleno.-Destripese el capon, y despues de cocido, se 

pican todos los menudos con un caldo que tenga miga de pan cocida con 

nata, un cuarteron de manteca, perejil, cebollitas verdes picadas rnuy rne­

nudas y pasadas por manteca, sal, pimienta y tres yemas de huevo; se llena 

el interior con el relleno, cubriendolo ligeramente con miga de pan; se dora 

el cap6n en manteca; se vuelve a empanar otra vez, y se le da color en el 
hornillo. Sirvase con salsa picante. 

702. Gallina asada..-Mechese con lonjas de tocino; envuelvase en 

un papel engrasado y p6ngase en el asador; cuando este casi asada se Je 

quita el papel para que tome color; se baiian las lonjas de tocino; si se puede 

se coloca sobre berros de fuente, espolvoreada de sal, con un poco de vina­
gre, y se sirve regada con jugo. 

703. Pepitol."ia. de ga.llina..-Se corta en trozos; escaldense tres mi­
nutes en agua hirviendo; escurrame y p6nganse en una cacerola con man­

teca, perejil en rama y cebollas pequeiias; reh6guese el todo; aiiadase una 
cucharada de harina y m6jese en caldo; se sazona con sal y pimienta; hagase 

cocer, y despues retirense los cuartos de gallina; reduzcase la salsa, que se 

cuela; liguese con yemas de huevo, sin que hierva, y echese sobre los peda­
zos de gaflina con zumo de lim6n. 

704. Pepitoria. de menudillos de gallina., etc.-Con los alones, 

mollejas, crestas, pescuezcs e higadillos se hace una pepitoria, friendola 

despues en manteca con cebolla y jitomate; luego se machacan ajos, prmien­

ta, sal, clavillo, canela y perejil; cuando esten cocidos y menguada la salsa, 
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se echa salsa de avellanas, con la cual dara un hervor, y despues &e pone un 

poco de acido de lim6n. 
, 705. Albondiguilla.s de ga.llina, etc.-Se tomaran las pechugas y 
se picaran menudo con alguna gordura de gallina; se mezclara con el picado 
pan en remojo y yemas -de huevo cocido, sal, pimienta y canela molidas; se 

bate todo en huevo crudo, dandote la suficiente consistencia; se hacen las 

albondiguillas redondas, empamindolas alrededor, y desoues de fritas se 

cuecen en substancia de aves y se echa salsa btanca. 
, 706. Gallina. en pebre.-Estando limpia y sin vientre, se pone a asar 

en unas parrillas, untando muy a menudo con manteca derretida, zumo de 

lim6n, sat y ajos machacados; estando medio asada se pone en una cazuela, 

echando manteca, perejil picado, pimienta, sat, dos 6 tres hojas de laurel, el 
unto 6 manteca que sobr6 det asado, media taza de aceite crudo y el akua 

suficiente hasta cubrirla; se deja que hierva hasta que este btanda, y se saca 
la gallina; desliense en el catdo ocho yemas de huevo, batiendolas bien 

para que espese el caldo; se le deja hervir un poco y se echa por encima de 

la ga\lina, que estani en un plat6n, y se sirve. 

707. Gallina. con arroz.-Se cuece en una cacerola, con agua que le 

c ubra, sal, un p0co de tomillo, laurel, clavos. tres cebollas, dos betabeles y 
sam6n partido en pedazos. Cuando este poco menos que cocida, se quitan 

. las cebollas y los b~tabeles y se proporciona el caldo al arroz, que se echara 

en seguida, y podra ser como media libra. Cuando este cocido se apartara 

"f se pondra la gallina encima. 

Tambien puede hacerse rehogando la gallina ante~ de cocerla; puede tam­
bien dejarse cocer hasta que la gallina este en pun to, y sacarla entonces 

para echar el arroz. De todos modos, se sirve encima de este. 
708. Gallina. con cebollas.-Rehogada la gallina en manteca con 

sal, pimienta, tom ii lo, clavo y laurel, se ponen en la cazuela I 5 6 16 cebo­

llas pequefias; se dejan rehogar; se aiiade un poco de caldo, y se cuece a 

fuego lento cinco 6 seis horas, hasta que la gallina este bien pasada; entonces 

se espe~a la salsa con harina y se sirve la gallina rodeada de las cebollas. 

Algunos cuecen la gallina sin las cebollas, rehogan estas aparte y no las 

reunen hasta una hora antes de que aquella este en punto. 
709. Ga.llina.s frita.s con adobo.-Preparese un adobo compuesto 

de vinagre, caldo, sal, perejil, cebollas, ajos machacados y laurel; p6nense en 

el los trozos de la gallina. deshuesada y cocida de! dla antes, y se tienen en 
adobo dos 6 mas horas sobre ceniza caliente; se sacan, se escurren, · se en­

wuelven en harina, se fr!en y sirven con perejil frito. 
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710. Croquetas de gallina, etc.-Limpias de tendones sus carnes,, 

se pican muy menudo con miga de pan empapada en leche y yema de hue­

vo; cuando est:i bien batido y sazonado se hacen unas bolitas, que se en-. 

vuelven en miga de pan; en seguida se humedecen en huevo batido y se 

vu elven a empanar; se frien y se sirven en pir:imides, con perejil frito por 

base. 
711. Gallina a. la Marengo.-C6rtese una como para la pepitoria ; 

pongase en una cacerola con casi media libra de buen aceite y sal; h:igasela 

tomar buen color; un momento antes que este enteramente, se aiiade 

un ramo de perejil y yerbas finas; cuando todo este pronto, col6quense en 

el platen los cuartos de la gallina. Hagase en otra cacerola una salsa italiana ;. 

echese en ella poco a poco, y meneando sin cesar, el aceite en que se ha 

frito la gallina, y cuando esta salsa este hecha y de buen gusto, se echa sobre 

ella, que se habr:i cuidado de tenerla caliente, y se acaba de adornar con 

cortezas de pan frito. 

712. l"epitoria de guajolote 6 ga.llina.-Limpiese el ave con una 

servilleta seca y se pone en pedazos a rehogar con jam6n picado 6 manteca, 

ajo, perejil, sal y un poco de pimienta; se echan despues un par de pocillos 

de caldo de! puchero y se hace una salsa con clavillo de especia, ajo tostado, 

perejil, unas avellanas y una yema de huevo; se deslle con el mismo caldo 

y se echa en el puchero a que cueza un rato ; si no est:i muy espesa la salsa 

se echan un par de yemas de huevo y se extienden por encima. 

713. Guisado de gallina.- Despues de asadas se hacen cuartos y se 

rehogan con manteca, cebolla picada y perejil; cuando este en pun to se ec~a 
el caldo mas preciso para que se cubran y un poco de vino 6 vinagre y man­

teca fresca; se sazona con especias, y si se quiere puede ponerse un poco 

de verdura picada, yen particular de acederas, que hacen un buen guiso. 

714. Gallina. en a.cedera..-Despues de asada y hecha cuartos, re­

h6guese con tocino y un poco de cebolla menuda, y echesele el caldo con 

un poco de vino, manteca lresca, sal, pimienta, clavo y demas especias. Des­

pues de cocida se reduce el caldo y se pone salsa de acedera. 

715. Gallina. dora.da.- Despues de cocida un poco en la olla 6 en 

caldo con sal, pimienta, cebolla y especias, se envuelve en lonjas de tocino 
y se pone en el asador a fuego lento ; se quitan las lonjas y se deja el ave 

hasta que tome color; entonces se unta con yemas de huevo batidas, y para 
servirla se hace con un poco de azucar y canela. 

716. Gallina.et a la. ta.rta.ra..- Se limpian y preparan dos gallinas 

rompiendo los huesos de las piernas; .se pone un poco de manteca en una , 
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cazuela con sal y pimienta, y se ponen las gallinas a dos fuegos. Un cuarto 

de hora a11tes de servirlas se apartan y se ponen en las parrillas sobre un 

fuego manso, cambiandolas de posici6n para que tomen color, y se !es pone 

encima la salsa siguiente: Se cortan en pedazos dos 6 tres dientes de ajo, 

un poco de perifollo y de oregano; se pone todo en una cazuela con mosta­

za, un poco de vinagre, sal y pimienta al gusto; se le echa un poquito de 

aceite, rneneandolo sin cesar para que se mezcle; si se espesa demasiado, se 
aiiade un poco de vinagre; luego se embarran con esta salsa las gallinas al 

servirlas. 

717. Croquetas de ga.llina..-Se cuece una gallina y se deja enfriar; 

se corta la carne sin el pellejo y los nervios; se hacen pedacitos con algunos 

higados y bongos; se pone en una cazuela una cantidad regular de manteca; 

se quita de! fuego cuando este a medio derretir, y se le aiiaden tres yemas 

de huevo y un poco de mantequilla; se mezcla todo en una cacerola; se 

deja enfriar y se divide en porciones iguales, de! tamaiio que se quiera. Se 

' tiene preparada miga de pan en una tabla; se embarran con ella las cro­

quetas, y despues huevos batidos como para hacer tortilla, y as! se forma 

la masa y se pone compacta. Poco antes de llevarlas a la mesa se echan en 

la manteca, q ue ha de es tar caliente, y se sacan en cuanto to men buen 

color. Se ponen en el plat6n con ramas de perejil. 
718. ltelleno para. ga.llina..-Se pican unos dientes de ajo menudi­

tos; se pone un poco de manteca y agua en una cazuela, y all! se pone a 
freir hasta que se consuma el agua. Se frien seis criadillas con una taza de 

cebolla picada, media taza de tomates lavados y picados para que no se Jes 

caigan las pepitas. Estando ya fritos, se pican las criadillas y se echan en el 
recaudo con una cucharada de! caldo en que se cocieron. Se le echa clavo, 

pimienta y canela, todo molido, un poco de perejil picado, tomillo, jam6n 

cocido en rebanadas, alcaparras, aceitunas y un poco de aceite. 
Del rnismo modo se pueden guisar las menudencias de polio y ubres de 

ternera. 
719. Asa.do de gallina..- Se pone la gallina a sancochar en una ca­

zuela con suficiente manteca y una cabeza de ajos, tiritas de jam6n, tomillo, 

laurel, oregano, mejorana, sal y pimienta. Ya que esta sancochada se le echa 

un pocillo de vinagre y medio cuartillo de vino de Jerez. Se deja que tome 

color de asado, y luego se le agrega un cuartillo de agua; se deja secar y se 

adorna con lo que se quiera. 

720. Gallina con arroz a la pinera..-Preparese una cazuela con 

dos onzas de manteca; p6ngase a la lumbre y frlanse dos 6 tres jitomates, 
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dos cebollas tiernas y seis ajos; echese despues la gallina partida en peda­

zos, y cuando se haya sofrito se le echa jarro y medio de agua; saz6nese de 

sal y se deja hervir hasta que este cocida; p6nganse unas hebritas de azafran 

y un polvo de pi mien ta; aiiadase libra y media de arroz; dejese hervir hasta 

que se consuma el agua y el arroz este casi cocido; apartese, y despues de 

un cuarto de hora se sirve. 

721. Gallina. a lo Vuelta. Abajo.- Se corta la gallina en pedazos 

no muy grandes; p6nese en una cazuela con cuatro onzas de aceite; saz6-

nese de sal; se frie hasta que tome un color dorado; entonces echanse unos 

ajos partidos· por en medio, unas hojitas de perejil, dos cebollas picadas y 
unas yerbas finas; cuando la gallina este frita se saca y se pone en un plato 

con platanos fritos. Hag.1se salsa italiana y se va echando poco a poco por 

encima de la gallina, aiiadiendo despues el aceite que qued6 en la freidera; 

ad6rnese el plato con platano frito cortado en pedazos, y se servira: gustani 
mucho este plato. 

722. Gallina. de Guinea. en pebre.-Estando limpia y sin vientre, 

se pone a asar en unas parrillas untandola muy a menudo con manteca de­

rretida, zumo de lim6n, sal y ajos machacados ; estando medio asada, se 

pone en una cazuela, echando manteca, perejil picado, pimienta, sal, dos 6 

tres hojas de laurel, el unto 6 manteca q ue sobr6 de! asado, media taza de 

aceite crudo y el agua suficiente hasta cubrirla; se deja que hierva hasta 

que este blanda: se saca la gallina; desliense en el caldo ocho yemas de 

huevo, batiendolas bien para que espese el caldo; se le deja hervir un poco, 

y se echa por encima de la gallina, que estara en un plat6n, y se sirve. 

723. Gallina. ch •lena.-Se frie una gallina hecha pedazos, y despues 

de bien rehogada se afiaden papas para que tambien se rehoguen, con unos 
ajos y cebollas. Luego se le echa agua hirviendo, y se deja cocer. Antes de 

servirse se deslie un par de yemas de huevo con un poco de vinagre, te­

niendo cuidado que nose corte. Sise quiere, puede afiadirse unos chicharos 
6 un poco de arroz. 

724. Ga.llioas gachupinas. - Se toman unas gallinas y unos lomos 

crudos; las primeras se parten en cuartos, y los segundos se rebanan con 

cebollas, jitomates, aios y piiia; se unta una cazuela con mantec~, y se echa 

una capa de! recaudo dicho antes, aiiadiendole perejil, encima otra de galli­

na, lomo y jam6n, todo crudo; asi se alterna hasta llenar la cazuela; a cada 
capa se le echa un polvo de clavo, canela, bastante pimienta y vinagre; se 

pone la cazuela a dos fuegos hasta que este en saz6n; se adorna el guiso con 

piiiones, pasas, almendras, alcaparrones, chiles, aceitunas, acitr6n y aceite. 
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725. Ga.llina.s ca.utiva.s.-Se cuecen y pican en el caldo higaditos, 

mollejas, chorizos, jam6n, y luego se muelen camotes, jitomates, y se echa 

al caldillo clavo, canela, pimienta y un poco de culantro, y ya que esta bien 

sazonado se le echa vinagre, pedazos de piiia, ajonjoll, aceitunas, chiles y 

azafran. 

726. Gallina. en espina.ca.s. - Se cuecen las gallinas con lomo, 

jamon y chorizos; se ponen a cocer espinacas y garbanzos; se parten las 

gallinas en pedazos; se frie aparte jitomate, ajos y chiles verdes, y se tchan 
all! las espinacas bien exprimidas y los garbanzos; luego la came; se agre­

gan pasas, almendras, acitr6n, huevos duros, pllitano rebanado, un poco de 

vinagre, camotes, azafran y todas especias. Ya que esta sazonado aparte, se 

le echa aceite por encima y se adorna con chiles y alcaparras, 
727. Pichones a. la. ca.sera.- Se vacian y escaldan; se Jes vuelven 

las patas hacia dentro, dejandolos despues en agua fria; se ponen en una 

cacei-ola entre dos lonjas de jam6n gordo con caldo de substancias, un ma­

nojo de perejil y yerbas finas; cuando esten cocidos sees puma el caldo y se 
echan en una salsa, que se clarifica y espesa. 

728. Pichones en adobo.- C6rtense en dos pedazos a lo largo des­

pues de asados, y haganse hervir lentamente en un adobo cocido. Cuando 

se vayan a freir se escurren y se rebozan en una masa ligera, en la que 

entran claras de huevo batidas, y se echan en la fritura bien c,diente; se 

sirven como todos los platos de este genero, con perejil frito por encima 6 

por debajo, a elecci6n. 

729. Pichones guisa.dos. - Se limpian y extraen los menudillos; 

friese un poco de jitomate con los pichones enteros hasta que esten bien 

dorados; echeseles el agua correspondiente y dos tazas de caldo; muelanse 
los menudillos con unas especias, ajos fritos y miga de pan mojada; des­

liase todo y se echa a los pichones, dejando que den un hervor. 

730. Otro modo.-Se ponen en una cacerola entre dos lonjas de jam6n 

con caldo de substancias y yerbas finas, y en estando cocidos se !es hace 

una salsa con ajo, perejil y pimienta, todo desleido con vinagre, que se echa 
por encima. 

731. Pichones con chicha.ros.- Se echan los pichones en manteca 

con un poco de tocino en tiras; se aiiade una cucharada de harina y se 

humedecen con caldo; se pone perejil y encima de todo los chicharos, co­

ciendose todo a fuego lento; puede echarse dentro de los pichones, y antes 

de servirse, un poco de azucar. 

732. Otro de pichoues con chicha.ros.:...,_ Limpios y pelados, se 
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parten por la rnitad a lo largo y se frien en rnanteca suficiente con ce­

bolla en gajos, zanahoria, pedazos de jam on, hojas de laurel, tomillo, pi­

rnienta en polvo, perejil picado, sal y un poco de agua, que a rnedida que se 

consuma se le ira agregando para que cuezan bien los pichones. Se cuecen 

ch!charos; se !es echa un poco de sal de ganado para que queden verdes, y 

una vez cocidos se frien en rnanteca y rnantequilla; en seguida se frle un 

poco de harina, procurando que no quede dorada, sino blanca; se desbarata 

en el caldo en una salsa espesita. Alli se echan los chicharos, que ya se ha­

bran cocido algo con la mantequilla, y luego los pichones bien lirnpios, agre_ 

gandoles un poco de perejil picado, y puesto en el fuego se sazona, teniendo 
cuidado de que los chicharos solo queden sancochados. 

733. Pichones asados.- Se frie un poco de manteca yen ella sere­

vuelven los pichones; echese un poco de barina deslelda con vinagre, y se 

deja todo hasta que el ave este bien dorada; aiiadase despues un pocillo de 

caldo de! puchero, dejandolo a fuego lento hasta que se quede esta salsilla 
en Ia mitad. 

734. Pichones a lo marino.-Echense en rnanteca con tocino cor• 
tado en pedazos; se mojan con mitad de carne y vino blanco, y se aiiaden 
chiles. 

735. Pichones rellenos.-Se !es quitan los alones y pescuezo, y des­
puntada la rabadilla se hace un picado rnenudo de ternera, pechuga de aves, 

jarnon, cebolla frita, huevos, perejil, pimienta y cominos rnolidos ; rellenense 

dos pichones con esta masa, y se cruzan las patas por encirna de la cisura 

para que nose salga el embut1do; despues se envuelven en papel de estraza 
y se asan en cazuela entre dos fuegos lentos. 

736. Guisado de pichones.- Bien lirnpios los pichones, se echan 
en una cazuela con rebanadas de jamon, chorizos, un poco de manteca, uno 

o dos jitornates picados, tres o cuatro manojos de cebolla en gajos, dos o 

tres cabezas de ajos machacados, unas hojas de laurel, un poco de tomillo y 
oregano. Todo esto se frie rnuy bien en la cazuela. Despues se le echa vi­

nagre criollo, vino carlon y agua ; se rnuele clavo, canela y pirnienta. El 

caldillo ha de q uedar es peso, y al llevarlos a la mesa se agrega otro poco de 
vino; se adorna con chiles, aceitunas y alcaparras. 

737. Otro de pichones con nabos.-Limpios los pichones,se echan 
en una cazuela con unas rebanadas de jarnon y chorizos, una cucharada de 
manteca, bastante cebolla y unos dientes de ajcr. Se rnondan unos nabos y 

se parten en rebanadas; se frien en manteca; se echan en una cazuela, y cuan­

do esten fritas la came y cebolia, se le echa clavo, canela y pirnienta, todo 

10 
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molido con un pedazo de pan frito y tomillo; ha de quedar espeso el cal­

l dillo: se adorna como el anterior y con vino de Jerez. 
738. Otro con su propia. sangre.-Se echa en la cazuela un poco 

de vinagre criollo, y all! se van degollando los pichones para jun tar la sangre. 

Luego se echa manteca en una cazuela; cuando esta caliente se le echan 

cebollas y ajos picados. Luego que este bien frito, se deshace la sangre y se 

cuela por una pichancha y se echa a freir en la cazuela con la cebolla, y 

despues se echan los pichones enteros con unas rebanadas de jam6n y cho­

rizos, y se deja freir todo muy bien. Agreguesele clavo, tomillo, canela, pi­

rnienta y unas rebanadas de pan frito; ha de quedar espeso el caldillo; se 

agrega vino de Jerez y se adoma con chiles, aceitunas y alcaparras. 
739. Otro con harina y huevo.-Se echa en una cazuela un poco 

de manteca; cuando este bien caliente se echan los pichones y unas reba­

nadas de jam6n despues de bien dorada. Se echa un poco de harina y ajo 

rnolido, cebolla picada, y ya que se fri6 todo se le echa agua y un poco de 
perejil fresco picado, clavo, canela y pimienta, todo molido. Cuando este 

bien cocida la came y el caldillo espeso, se baten cuatro 6 seis yemas de 

huevo con un poco de zumo de lim6n, y se va echando muy poco a poco 
para que no cueza. Sirvase con chiles y alcaparras. 

740. Otro de pichones con huevo.-Se echan en una cazuela unos 

ajos picados y un poco de manteca. Frito el ajo, echesele jam6n rebanado y 

chorizos, y frita la came, se le echa un tanto de vinagre y otro de agua, se 
muele clavo, canela y pimienta, y unas alcaparras con dos 6 tres yemas de 

huevo cocidas y se echa en la cazuela en que esta la came. Se muelen unas 

rebanadas de pan bien doradas y fritas, y se echan en la came. El caldillo ha 

de quedar espeso. Al llevarlo a la mesa se agrega un poco de aceite y se 

adorna con chiles y aceitunas. 

741. Otro con culantro.-Se echan en la cazuela los pichones con 

unas rebanadas de jam6n, unos chorizos y una cucharada de manteca; se 

pica bastante cebolla y unos dientes de ajo; se frie en manteca un poco de 

culantro seco, y ya que esta frita la cebolla con la came, se echa el culantro 

para que todo se fria; se le pone despues agua y clavo, canela, pimienta, 

unas rebanadas de pan frito, todo molido, una ramita de tomillo y vino de 

Jerez. Se deja el caldillo es peso. Se adorna con chiles, aceitunas y alca­

parras. 
742. Pichones en vino.-Se matan los pichones y se limpian en seco~ 

se prepara una sarten con manteca, mantequilla y aceite de comer; se par­

ten 1os pichones _en cuartos, se parten cebollas en gajos y dientes de ajo; se 

h 
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dora esto junto con los pichones, se dora aparte un pedazo de pan en solo 

manteca; despues se muele el pan junto con la cebol!a y los dientes de ajo 

ya dorados; ya molido esto, se deslie en la sarten en que se doraron los pi­

chones, se le echa un poco de vino tinto a que se haga salsa, la cual no ha 

de quedar ni espesa ni aguada: se ponen los pichones encima de la salsa y 
se le echan unas pimientas y unos clavos enteros, y se deja a dos fuegos len­

tos hasta que este cocido. 

GUAJOLOTE.-Aov&RTENCIA.-AI dar los guisos de estt: ave, adverti­

mos que no comprendemos en esta serie los que son considerados como me­

xicanos, porque estos los reser~amos para la secci6n mexicana, que formani 

una serie aparte. 

743. Sangre de guajolote.-Se echa sal en un plato, y se recoge en 

el la sangre de! guajolote; cuando se cuaje, se echa manteca en una sarten, 

y en el!a la sangre entera coma esta; se vol tea coma tortilla de huevos, y 

una vez frita se echa en un plato con lechuga, aceite, rebanadas de cebolla, 

sal, pimienta, y se adorna con chiles. 
744. Queso de gua.jolote.-Se mata el guajolote e inrnediatamente 

se deshuesa y se extiende la carne con una servilleta untada de manteca, 

sal y pirnienta. Se le van poniendo tiras de jam6n y cuarterones de hue\·o 

cocido y otro poh-o de sal y pimienta; se enrolla la carne rnuy apretada en 
la servilleta, se amarra y se pone a cocer; ya cocida, se saca de la servilleta, 

se rebana y se adereza con aceite y vinagre. 

745. Despojos e higadillo de guajolote.-Se parten en pedazos y 

se ponen durante una 6 dos horas en agua frla para que se ponga blanca la 

carne; despues de escurrirlos bien se pone en una cazuela un pedazo de 

manteca y una cucharada de harina, dando vueltas hasta que la manteca se 

haya derretido, hurnedeciendola en seguida con un vaso de agua; aiiadase a 

esto sal, pirnienta, nuez moscada rallada, un manojito de perejil y cebollitas 

verdes. Echense los despojos en este recaudo y dejense cocer tres cuartos 

de hara; por separado se echaran en la salsa tres yemas de huevo y zurno de 

lirn6n, agraz 6 un rocio de vinagre. Ya casi cocidos los despojos, se !es echan 

unos Chiles en rajas y se dejan cocer, tapando la cazuela con un papel de es­

traza. Se adorna con papas fritas en rebanadas, y rebanadas de pan tostado. 
746. Otros despojos de guajolote.-Se hacen trozos y se rehogan 

con manteca, se polvorean con harina y se hurnedecen con caldo 6 agua, sa­

zoml.ndolos con pirnienta, sal y un ramo de todas yerbas. Se cuecen aiia~ 

diendo dos nabos pasados por rnanteca hasta que hayan tornado color; des­

pues se escurren y adornan con p:tpas fritas en rebanadas. 
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747. Guajolote condimenta.do en su propla. gra sa.-Despues 

de chamuscado y destripado, se le tuercen las piernas y se pasa por i;nan­
teca. Se ponen en el fondo de una cacerola tajadas de ternera, y sabre ellas 
el ave, con la pechuga hacia abajo, cubriendola con lonjas de tocino; hecho 

esto se le echa caldo, sazomindolo con pimienta, sal y un manojo de yerbas. 
Asi se coceni a fuego manso, y cuando ya lo este se pasa el caldo por tamiz, 

se desengrasa y se sirve derramandolo por encima de! guajolote. 
748. P i ca.dillo de gua.jolote.-Se quitan todas las me:nbranas y 

tendones de las carnes de! guajolote; cocido el resto, se pica muy menudo 
y se sirve con un aderezo de pan tostado. Por encima se pueden poner aJ... 

gunos huevos estrellados. 
74 9 . Guajo l ote asa.do.-Despues de limpio se tiene al aire libre vein-

.ticuatro horas, y despues se cuece en una olla; cuando este a medio cocer 
se saca y se pone en el asador con manteca y un polvo de sal y pimienta; se 
meten unos clavillos de especia por el pecho y piernas, y poniendolu bien 

envuelto en un papel de estraza, se ata bien y se pone a fuego lento; cuando 
este bien asado se hace una salsa con un poco de azucar, zumo de lim6n , ca­

.nela, pimient~ y caldo, que se le rocia por encima. 
750. Guajol ot3 relleno.-Hagase un picado de carne y jam6n, sal, 

,pimienta y un par de huevos con perejil y ajo, y tambien se ponen ciruelas 

,y pasas; se frle con manteca y se rellena el guajolote; despues se asa. 
751. Guaj olote e n papel.-Se limpia y tiene al aire libre veinticua­

tro horas, y despues se cuece en una olla; a medio cocer se pone en el asa­
dor con manteca y un polvo de sal y pimienta; se meten unos clavillos de 
especia y se envuelve en un papel de estraza y se deja a fuego lento ; cuando 
este asado se hace una salsa con un poco de azucar, zumo de lim6n, canela, 

pimienta y caldo, que se le rocla por encima. 
7 52. Pepitoria. de gua.jolote.-Despues de limpio con una servi• 

lleta seca, se pone en pedazos a rehogar, con tocino picado 6 manteca, ajo, 
perejil, sal y un 'poco de pimienta; echesele despues un poco de caldo de! pu­
chero, y se- hace una salsa con clavillo de especia, ajo tostado, perejil, unas 
•aTellanas y una yema de huevo ; desliase con el mismo caldo, y se echa en el 
puchero a que cueza un rato; para que la salsa no este espesa se le echara 

-un par de yemas de huevo . 
753. Alonea de guBjolote a las y.erhas.-Se les quitan los hue-

.sos, y despues de bien desplumados y descai'ionados se escaldan ligeramente 
en agua hirviendo, se cubren de pedacitos de tocino, que se pasan de parte 
a parte. Se cuecen como la pipila en adobo, cubriendolos con un papel bien 
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empapado en manteca: luego que esten bien cocidos, se ponen en una salsa 

6 guiso de yerbas. 

754:. Pipib en asa.dor,-Quitensele las tripas, se limpian y compo­

ne; cubrase con una capa de lonjas de jam6n magro si esta muy gorda, yen 

caso contrario mcchese con tiritas de jam6n gordo y cubrJse
1 

con un papel 

engrasado, que se quita cuando este medio cocida, para que tome buen co­

lor; sirvase regada de cal do. 

755. G11ajolote en adobo.-Pelese y vaciese un guajolote viejo, y 
metansele las patas en el cuerpo; se le dan unas vueltas sobre las brasas; cu­

brase de lonjas gordas de jam6n bien sazonadas, y envuelvase en un lienzo, 

que se cose; p6ngase en un puchero justo a su grandor; p6nganse en el des­

perdicios de terndra, raj as de jam6n y una pata de ternera; humedezcase con· 

un cuartillo de vino blanco 6 una copa de aguardiente, caldo, ralces, cebo_ 

!las, un ramo de perejil y yerbas finas, sal, pimienla, ajo y laurel; hagase co­

cer a fuego lento y vuelvase. Despues de cocido, pasese el caldo por el ta-. 

miz y hagase disminuir hasta que quede hecho jaletina, que se dejara enfriar; 

extiendase sobre el guajolote, col6quese en el plat6n sobre una servilleta, 

guarnecido de perejil verde. Se puede tambien servir caliente reduciendo i 
salsa parte de la jaletinl. 

756. Pipila. a. lo casero.-Despues de limpia y preparada, aplastesehL 

un poco el pecho, vuelvansele las patas; en la cacerola se pone manteca, pe­

rejil, cebolla, chiles, ajo, todo muy bien picado; en esta mezcla dense unas 
vueltas i la parrilla y pasese el todo a otra cacerola conveniente al grandor 

de ella, donde se pone esta, cubierto su pecho con lonjas de tocino, y bien 

sazonada con sal en grano y pimienta, mojandola con un vaso de vino blanco; 

se puede reemplazar con medio vaso de buen aguardiente; cuezase a fuego 

1-ento, y se ai'iade un poco de caldo colado para espesar la salsa. 

757. Despojos de guajolota.-Se cuecen con sal, y despues de dar un 

hen·or se frien con manteca y un poco de harina ; se echa un poco de chile 

verde, canela, perejil y jam6n picado; se deja cocer a fuego lento, y se sir­
ve a las dos horas. 

758. Menudillos de ga.ajolote a la casera.-Los menudillos del 
guajolote comprenden los atones, las patas, el pesci.iezo y la molleja; des­
pues de bien escaldado y desencai'ionado todo, se pone en una cacerola con 

manteca, un maoojito de perejil, cebolla, unos ajos, dos clavos, tomillo y 

laurel; se pone al fuego y se echa una buena cucharada de harioa; se ai'iade ' 

con caldo de! puchero 6 caldo de substancias; se sazona lo necesario y se 

afiaden algunos nabos, que se reh0gan antes en la suten hasta que tengan 
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un color doraao; se ponen a cocer, y si la salsa esta dem'asiado clara, se deja 
reducir en el fuego. 

759. Menudilloa de guajolote a la judia.-Preparados como ya 
se ha dicho, se ponen a cocer como la pipila en adobo; despues de cocidos se 
frien unos nabos en manteca hasta que tomen un buen color, y se sacan de 
la manteca; en Ia misma se echa una cucharada de harina, se hace con ellas 
una masa, que se deslle en el caldo de los menudillos; se le hace cocer hasta 
que espese, se cuela, y se meten en esta salsa los nabos; se echa un terr6n 
de azucar, se colocan los menudillos en un plat6n, se adornan y cubren con 
los nabos, y por encima de! todo se echa la salsa. 

760. Guisado de pato.-Se pelan y destripan Ios patos, y despues de 
bien Iavados y quitada la rabadilla, se echan en una olla con agua y paja, y 
ya que dieron unos hervores se qui tan de la lumbre; se Jes da una 6 dos la­
yadas con agua caliente; despues se parten en cuartos, se echa mantP.ca en 
una cazuela, y alli se echan Ios patos con unas rebanadas de jam6n y bas­

tante cebolla picada y ajo, y se deja freir todo bien. Despues se le echa 
agua y un poco de perejil picadc, tomillo y oregano, y se muele clavo, ca­
nela y pimienta con unas rebanadas de pan frito. Se adorna el .plat6n con 
chiles, alcaparras y aceitunas. 

761. Otro de pato.-Se hace lo mismo que el anterior, hasta donde se 
dice que se echa Ia manteca en una cazuela. Cuando esta caliente se echan 
los patos, dos 6 tres jitomates y dos manojos de cebolla, y un poco de pe­
rejil picado, y esto se echa con la came; ya que se fri6 todo se le echa harina 
y se deja freir otro poco; luego se le echa agua, se muele clavo, canela y 
pimienta, se echa en el guiso y se adorna como el anterior. Ha de quedar el 

caldillo espeso. 
762. Otro de pato.-Se hace lo mismo que los anteriores. Se pone una 

cazolita con manteca , se pica ajo, perejil y cebolla, rebanadas de jam6n, y 
todo se frie junto con el pato. Se pican unos nabos delgados y se frlen coo 
manteca, junto con clavo, canela y pimienta, y se echa otra·vez donde esta 
todo; se le agrega agua para que sazone; se rebanan otros nabos y se echan; 
se frien rebahadas de pan, se muelen y se le afiaden; ha de quedar el guiso 
espeso, y antes de apearlos de la lumbre se Jes pone vino de Jerez. Se adorna 

como Ios anteriores. 
763. :Escabeche de patos. - Despues de cocidos con paja y cortadas 

las rabadillas, se limpian y enjugan con un trapo, se deshuesan y revuelcan 
en harina, se frlen en manteca, se sacan y se van poniendo en capas dentro 
de una olla. Entre dos ca pas de pato se echa una de sal y pimienta, yerbas 
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aromaticas en polvo, ajos fritos, aceite y vinagre; se tapa la olla y se deja en 

infusion por tres 6 cuatro horas; se tapa muy apretada con una tapa de palo 

y se deja cinco 6 seis dlas. 

764. Pato en asador.-Prefierase un pato hem bra: desplumese y que­

me en llama de papel, qui tense las alas y el pescuezo, c6rtense los extremos 

de las patas, vuelvanse hacia fuera y se ata antes de ponerlo en el asador; 

fr6tese con su mismo higado y se envuelve en un papel, que se quita cuando 

este casi asado. Se sirve bien caliente, con dos Jimones enteros. 

765. Pato en aceitunas.-Despues de bien preparado y arreglado se 

le dan unas vueltas en una cacerola con petfazos de tocino; se echa una me­

dia Ii bra de aceitunas; echense en la cacerola donde esta el pato, y se dejan 

unos cuantos minutos. Se sirve el pato rodeado de las aceitunas. 

766. Pato en nabos a lo casero.- Preparado como el anterior, p6n­

gase un poco de manteca en la cacerola, y en esta se dan unas vueltas al 

pato, y algunos nabos; en seguida se retiran, y en la manteca se echa una 

cucharada de harina; se hace enrojecer esta mezcla, que se ai'iade con caldo 

de! puchero; se vuelven a poner el pato y los nabos con un ramito de pere­

jil, sal y pimienta; si los nabos estuviesen ya tiernos, no deberan echarse 

hasta que el pato este casi cocido; hecho el guiso, se deja menguar, si es ne­
cesario, y slrvase todo junta. 

767. Pa.to en chicharos y otras legnmbres. - Luego que este el 

pato preparado y cocido, como esta indicado para el pato en salsa, se sirve 
lo mismo y se cubre con un guiso de chlcharos. 

Empleese el mismo metodo para el pato con cebolla. 

768. Ga.nso en asador. - Esc6jase uno joven y que tenga su gordo 

bien blanco; desplt1mese y pasese por las llamas; se le quitan los alones y las 

ui'ias; se ata, dejandole las patas; se pone en el asador en seguida, y se asa. 

Es menester hacer salir el jugo de las pechugas, pinchandole con un cuchillo. 

769. Ganso relleno y asado a la inglesa.-Preparese como el an­

terior y llenese el cuerpo con una mezcla hecha con su higado picado, cebo­

llas en pedacitos y un polvito de salvia picada, todo bien mezclado, rehogado 
en manteca hasta que tome color dorado. Se pone en el asador, y despues 
dtl asado se sirve con jugo de ternera 6 vaca. 

770. Ganso relleno de casta:iias y asado.-Preparese como queda 

dicho; reh6guese su higado, picado en manteca, con una cebolla en pedaci­
tos; ai'iadase suficiente cantidad de castai'ias, preparadas como se ha dicho 

para el pure de estas. Saz6nese esta mezcla a buen gusto y llenese con ella 

el cuerpo de! ganso; metasele hacia dentro la rabadi lla y c6sase por el vien-
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tre y par la vejiga; dnco cuartos de hara antes de servirlo se pone en el 
asador. Observese el mismo grado de asado que si no estuviera relleno. 

771. Ganso en adobo.-T6mese con preferencia un ganso ya viejo; va· 

ciese y sujetensele las patas dentro de! cuerpo; escaldese y desencai16nese; 

se mecha en seguida todo su cuerpo con tiras de tocino envueltas en pan 

rallado y sazonadas con perejil, cebollas, ajos, todo bien picado, una hoja de 

laurel, tomillo, basilica, casi reducidos a polvo, sal, pimienta y nuez mos­

cada; despues de mechado se ata y coloca en una olla de su medida, con dos 

vasos de agua, dos de vino blanco, media de aguardiente, cebollas, zanaho­

rias, sal y pimienta; tapese bien la olla y hagase cocer a fuego lento par es-· 

pacio de cuatro horas; concluido de cocer, p6ngase el adobo en un plat6n; 

si la salsa esta muy clara, reduzcase y rieguese con ella el ganso, despues de 
guarnecido con zanahorias y cebollas cocidas · con el mismo. Tambien se 

puede dejar enfriar, regarle con la misma salsa y no servirlo hasta que esta 

este hecha jaletina, pero este metodo no es el mas usado. Se prefiere siem­

pre el ganso caliente. 
772. Ganso para viajeros. - Para asarlos se !es untara una salsa 

hecha de manteca, ajo machacado, sal, pimienta y agrio de lim6n, y despues 

de asados se rociaran con aguardiente tibio. 

773. Guisado de aga.chonas.-Despues de peladas las agachonas sin 

lavarlas, se asan en una parrilla, luego se sacan las tripas y se muelen con 

clavo, canela y pimien_J.a. Se pica bastante cebolla y ajo, se frie, y cuando 

esta bien frito se le echan las tripas molidas y un poco de caldo de la olla, 

antes de echarle azafran, si es que se le echa. Se ponen luego las agachonas 

en el frito, a que se cueza?. Se agrega un poco de tomillo, unas hojas de !au• 
rel, bastante vino carl6n, unas rebanadas de pan tostado, y se colocan abajo 

de! plat6n y encima las agachonas. 

774. Otro de agachonas. - Se pelan y abren y se jun tan las tripas, 

mollejas e hlgados. Se echa manteca en una cazuela y alll se echan las aga­

chonas con pedazos de jam6n, bastante cebolla picada muy menuda y un poco 

de ajo, tambien picado. Las tripas , mollejas e higado, despues de Iavados y 

molidos, se frien y se echan en la cazuela con un poco de vino carl6n, clavo, 

canela, pimienta y un poco de tomillo. 

775. T6rtola.s al minuto.-Se despluman, vacian y arreglan una do­

cena de t6rtolas; se !es da una vuelta en la cacerola en manteca y sal; cuando 

hayan tornado color, afiadan~e chile, ajos y perejil picados, un polvo de ha­

rina, vino blanco y caldo; luego que la salsa empiece a cocer se sacan las 

t6rtolas y se sirven con cortezas de pan fritas. 
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776. 'l'6rtolas en salmorejo a lo casero.-Se toman t6rtolas asa· 

das y frlas; se Jes quita la cabeza y lo interior de! vientre; fas mollejas se 

arrojan y lo demas se muele; se deslie lo machacado en el caldo del puchero; 

se cuela por un cedazo; se sazona lo colado con sal, pi mien ta en grano y un 

poco de agraz; en esta salsa se calientan las t6rtolas, sin dejarlas cocer, y se 

sirven con cortezas de pan fritas. 

777. 'l'6rtola.s.-Se destripan y se lavan; se frle jitomate picado, ajo y 

cebolla; ya que esta a medio freir se echan alli las t6rtolas a que se sanco­

chen tambien, y se echa un poco de pan dorado en manteca, clavo, canela y 

pimienta en poca cantidad, todo molido, tomillo, laurel y mejorana; se echa 

el agua suficiente para que se cuezan, y ya que est.in cocidas y quedan de un 

espeso regular, se les revuelven chicharos cocidos para servirlas. 

778. Pa.loma.s toroaza.s.-Desplumadas, limpias y quitado el vientre, 

se sofrien en una cazuela con manteca y sal; a medio sofreir·se Jes echan ave• 

llanas tostadas machacadas, un poco de zumo de lim6n, un polvo de pimienta, 

desleido todo esto con dos tazas de caldo de! puchero; se dejan al fuego para 

qi.le acaben de freirse y tomen el gusto del machacado. 

779. Gnisado de chorlos 6 gangas.-Se pone a hervir un poco de 

agua y bastante vinagre, un poco de aceite, sal, clavo, pimienta y canela, 

todo molido; se deja hervir hasta que quede solo la manteca; cuando se esta 

friendo se le echa cebolla, ajo y perejil picados, y se le anade pan rallado 

antes de servirse. 

780. Guisado de chorlos. - Se pica mu cha cebolla, perejil, un poco 

de ajo y bastante pan rallado, sal y pimienta molida. Todo esto se mezcla y 

se envuelven en ello los chorlos, echandoles tomillo por dentro. Se envuel­

ven los chorlos en papeles y se ponen en la parrilla, ya fuego manso se vol­

tean para que se asen. 

781. Chorlos rellenos. - Se abren por debajo de la rabadilla cuando 

esten Jimpios y desplumados, para poder sacar los intestinos, menudillos, etc. 

Todo lo extraido se pica con un poco de tocino, perejil, ajo, sal y pimienta; 

con esta masa se llenan los chorlos, y cubiertos con lonjas de tocino delga­

das, se asan a fuego lento. 

782. Chorlos asadoa.-Extraidos los menudos, se pican, menos la mo­

lleja, con tocino, sal, pi mien ta, perejil y ajo, y con esta masa se rellenan las 

aves; despues se envuelven en tocino y se asan rociandolas, recibiendo en 

rebanadas de pan el jugo que de ellas se desprende: sirvase sobre estas mis­
mas rebanadas una salsa picante. 

783. Codornices en chicha.ros.-Haganse cocer en una cacerola con 
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una rebanada de tern era y otra de jamon, zanahorias, cebolla y un ramito de 
yerbas aromaticas; cubranse en seguida con lonjas de tocino y papel engra­
sado; pongase fuego por encima y debajo, y despues de quitado el caldo se 
echan chlcharos cocidos con jamon. 

784• Codornices asadas.-Se !es dara primero una vuelta en el asa­

dor. Tengase preparada una cazuela al fuego con manteca, en la que se echara 
sal, un poco de pan rallado, un poco de pimienta, y por cada dos codornices 
una yema de huevo; se !es da de este batido con unas plumas, y se revuel-
ven hasta que esten doradas. .,,. 

785. Tordos a la inglesa. - Despues de limpios se untan los tordos, 192 
cubriendolos con papel, y se ponen a asar luego que esten tiernos; se !es .,•, 
unta con manteca para que se doren, echandoles una miga de pan y sal mo- · rt!P· 

lida, sirviendolos con salsa picante. 
" 786. Tordos en escabeche.-Quitenseles la cabeza y las patas; se Jes 
pondra en las parrillas 6 asador para medio tostarlos. En esta forma, se po­

nen en vinagre con .hojas de laurel y bastantes especias. Ponganse despues 
en una vasija, echandoles salmuera caliente y cubriendolos con una capa de 
grasa. Cierrese la vasija con una vejiga 6 pergamino, y se pondra en un sitio 

fresco. De este modo se conservan mas de un afio. 
7 87. Gu is ado de perdices. - Bien limpias y lavadas las perdices, se 

ponen a dorar en la parrilla por uno y otro !ado; cuando lo estan, se echan 
en una olla con aceite dos cabezas de ajos enteras, bastante perejil picado, 
seis clavos enteros, seis pimientas enteras y zumo de naranja agria, segun la 
cantidad que sea, de modo que quede semiagrio, una rebanada de jamon, y 
se pone a la lumbre para que se fria. As! que el per~jil esta frito, se le echa 
el agua caliente necesaria para que se cueza; a medio cocer se le echa harina 
para que espese, meneandolo para que no haga bolas, y se sirve espeso. 

788. Guisado de perdiz 6 gallina de Guinea.-Aceite y vinagre 
en igual cantidad, dos cebollas enteras, una cabeza de ajos, cuatro granos de 
pimienta enteros. Se pone en una olla, tapandola con un papel, y encima una 
taza con agua, y se menea de cuando en cuando con la misma olla. 

789. Boyeros 6 codornices. - Despues de limpias y desventradas, 
se sobreasan en unas parrillas, a muy poco fuego y por un pequefio rato; 
echense en una cazuela con manteca y sal; frianse; se sacan; en el caldo que 
dejaron se frien seis ajos, cebollas y perejil, todo picado; echese un vaso de 
vino seco y especias finas; se echan las codornices y se !es deja rehogar y 
hervir a fuego lento como media hora. Se sirven despues. 

·790. Perdiz a la catalana.-Limpia ya la perdiz, se hace rehogar 

fl5 
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en una cazuela con manteca; se saca la perdiz, ya la misma manteca en que 

se fri6 se le echa caldo, sal, pimienta y todas yerbas, y se deja hervir de nuevo. 

Se echa la perdiz y se pone a cocer, mientras se frlen aparte dos pui'iados de 

ajos; yen otra cazolita, una naranja agria, cortada en ruedas. Un cuarto de 

hora antes de servirse se mezcla todo para que acabe de cocerse. 

791. Perdices en asador. - Despues de desplumadas, vaciadas y 
arregladas, cubrase su pecho con rodajitas de lim6n, sin corteza ni pepitas, 

y despues, con lonjas de tocino, envuelvanse en papel engrasado y p6nganse 

en el asador. Se sirven con jugo claro 6 zumo de lim6n 6 naranja. 

792. Perdi ces r ellenas asad a s .-Hagase un relleno con su higado, 

tocino raspado, sal, perejil y cebollas picadas; metaseles este relleno en el 

cuerpo y cuezanse; en seguida se vuelven las patas sobre el pecho, se reho­

gan en la cacerola con manteca, y despues se ponen a asar en el asador. Se 

sirven con la misma salsa que las precedentes. 

793. Perdices en p arri lla.-Partanse en dos pedazos par los rii'io­

nes, aplastense despues de asadas, y, ya fritas, reh6guense en la cacerola ·con 

un poco de manteca y buen sazonamiento, cuidando de volverlas par los dos 

!ados; p6nganse despues sabre la parrilla, engrasense y p6ngaseles, para ser­

virlas, una salsa a la pebre 6 de naranja. 

794. Pica.do de perdices. - Despues de quitadas las membranas y 

tendones, y de haberlas untado, se asan; luego se pica su came muy menu­

damente; se hacen rehogar en una cacerola, con manteca, chiles; perejil y 

ajos, y se ai'iade una cucharada de harina. Cuando todo esta bien mezclado, 

se le echa caldo y vino blanco; se pone en esta salsa el picadillo y se hace 

cocer sin que hierva. Se sirve con rebanadas de pan tostado. 

795. Perdices a la. inglesa. - Se abren las perdices desde la raba­

dilla hasta el buche; despues de desplumadas, destripadas, chamuscadas y 
vueltas por las patas, se Jes aplana con un machete; se echan en un adobo 

de aceite, para ponerlas en parrillas a un fuego vivo, y se sirven con una 
salsa de pimienta u otra cualquiera. 

796. S a.lmorejo de perdices.- Se cortan los miembros de perdices 

asadas y frias; se Jes quita el pellejo y se calientan lentamente en el caldo 

de substancias 6 de! puchero. Mientras tan to, se hace hervir aparte vino, 

con ajos verdes pica dos, cortezas de lim6n y un poco de espai'iola, dejan­

dolo menguar la mitad; col6quense en el platon los miembros de las perdi­

ces, llenando las huecos con cortezas de pan fritas, y rieguese el todo con 
la salsa dicha. 

797. Perdices con criadillas.- Se cortan en pedazos gruesos las 
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criadillas, se pasan por manteca con chiles y especias, mezclando came pi~ 

-cada y machacada de algun ave; rellenando con este picado las perdices, se 

cuecen, y se Jes ai'iade una salsa de criadillas. 
798. Codornices y perdices asadas.- Despues de limpias, se !es 

da una vuelta en el asador. Se tendra una cazuela al fuego con manteca, en 

fa q ue se echara sal, un poco de pan rallado, un polvo de pimienta y una t 

yema de huevo por cada dos codornices; se les va dando con este batido o 

,con una pluma, revolviendolas hasta que esten bien doradas. Del mismo 

modo se preparan las perdices, 
799. Perdices asadas con sar.iinas.-Despues de limpias, se Jes 

mete dentro de! cuerpo dos sardinas bien limpias, sin cabeza; se asan con 

manteca 6 tocino; si hubiese jito~ates, se echan por encima, 6 zumo de 

(im6n, un polvo de pimienta, sal y perejil; se asan entre dos fuegos, y al 

tiempo de servirlas se !es quitan las sardinas. 
800. Perdices en salsa. - Bien limpias y untadas de manteca, se 

-sobreasan en parrillas; luego se ponen en una cazuela con pereJil, pimienta, 

-sal, aceite crudo, hojas de laurel, unas ruedas de lim6n 6 naranja, ajos ma-
chacados y caldo que las cubra; cuando estuvieren cocidas, se apartan, y por 

-cada ave se pone una yen~a de huevo batida. 

801. Perdices estofadas.-Despues de limpias, se sobreasan en las 

parrillas y se acomodan en una cazuela, con perejil y pimienta, sal, aceite 

,crudo, hojas de laurel, unas rued as de lim6n 6 naranja, ajos y agua 6 vino 

que las cu bra. Cuando esten cocidas, se apartan y sirven. 

802. Perdices estofadas a la espa:iiola. - Desplumadas y lim­

f!ias, se rehogan y se ponen en una olla proporcionada, con jam6n frito cor­

tado en pedazos, cebolla picada gruesa, en abundancia, ajos machacados, 

,especias de toda clase, manteca y vino blanco. Asi se pone a cocer a fuego 

iento, y encima de la olla una cazolita con agua sobre un papel de estraza. 

803. De otro modo. - Se rehogan en una olla proporcionada, con 

aceite, cebolla picada gruesa, una cabeza de ajos entera y especias; despues 

que este bien rehogada, se le anade vino blanco 6 vinagre; tapese Ia olla 
-con un papel de estraza, y p6ngase encima una cazuela pequei'ia, Jlena de 
agua. 

804. Perdices escabechadas. - Despues de Iimpias, se frlen en 

.aceite; a medio freir se echan en vinagre, con hojas de laurel y ajo majado en 

especias; p6nganse en una vasija, y se le echa salmuera y por encima aceite; 
se tapa hermeticamente, y se coloca en sitio fresco. 

805. Guisado de perdices y codornices.-Se frie tocino en pe-
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dazos, y despues se retiran estos, en cuya substancia se frien estas aves; se 

pone despues en un puchero, y con la mis ma grasa frlase cebolla y perejil 

machacado; echese un vaso de vino blanco y especias, y que cueza a fuego 

lento, bien tapada la boca de! puchero. 

806. Frito de pajaros.-Se pelan, se cortan las patas y la mitad de 

los alones, y se frien, sin abrirlos, con manteca, sal, tomillo, pimienta y pe­

rejil picado. 

~07 . .Aves fritas en adobo.-Se preparan en adobo, compuesto 

con vinagre, cal do, sal, perejil, cebollas, ajos machacados y laurel; p6nganse 

los trozos de un ave deshuesada y cocida de! dla antes, y se tienen en adobo 

dos 6 mas horas, sobre ceniza caliente; se sacan, escurren y envuelven en 

harina; se frien y se sirven con perejil. 

808. Croquetas de ave. - Se quitan los tendones de un ave asada, 

se pican menudos con miga de pa~ empapada en crema y yema de huevo; 

cuando este bien batido y sazonado, se haran unas bolitas, que se envuelven 

en miga de pan; en seguida se humedecen en huevo batido y se vuelven a 

empanar; se frien y se sirven en pi ram ides, con perejil frito debajo. 

809. Pepitoria de menudillos de ave. - Con los alones, molle­

jas, crestas, pescuezos e higadillos de las aves, se hace una pepitoria, frien­

dolas en manteca, con cebolla y jitomates; despues se machacan ajos, pi• 

mienta, sal, clavillo, canela y perejil; cuando esten cocidos y menguada la 

s1lsa, se echa la de avellanas, con la cual dara un hervor, y despues se pone 

acido de lim6n. 

810. Albondiguillas de ave.-T6mense pechugas de ave.y piquense 

,menudas, con gordura de gallina; mezclense, con el picado, pan en remojo 

y yemas de huevo cocido, sal, pimienta y canela; se bate todo el huevo 

crudo, dandole la consistencia suficiente; se hacen las albondiguillas redon­

das, empanandolas alrededor, y despues de fritas se cuecen en substancia 
de aves y se echa salsa blanca. 

811. Higadillos de ave con arroz. - Se cogen los higadillos, ye­

mas y sangre de las aves, se frien, y cuando esten, se une con el arroz y se 

deja rehogar; se echa caldo y un poco de salsa espafiola; despues se machaca 

un higadillo y se deja hasta que se espese algo. 

812. Salpic6n de aves.-Se parte un ave despues de cocida, y qui­

tandole la carne, se pica grueso y se pone en adobo, con sal, pimienta y vi­

nagre. Despues de algunos instantes se adereza con lechuga, pepinillos, 

huevos duros, todo picado, y tiras de anchoas, echando por encima la subs• 
tancia. Otros lo cortan todo en tiras. 
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813. Torrajas de aves.- Se qui tan de las carnes de los pollos todas 

las membranas y tendones, se pican con miga de pan humedecido en clara 

y yema de huevo; cuando todo esta bien incorporado, se sazona y se forman 1£ 

albondiguillas, que se rebozan con miga de pan; se embozan otra vez con 

huevo, y se frlen y sirven con perejil igualmente preparado. 

814. Crestas y ri:iiones de aves. - Se cortan las primeras por su 

extremidad, y a fin de limpiarlas y que desaparezca la sangre que puedan 

todavia contener, se lavan diferentes veces en agua caliente, y se retiran de 

ella cuando se advierte que se levanta el pellejo; se limpian con una servi­
lleta aseada, sin romperlas, y se hacen cocer en una olla de caldo algo 

grueso; se aiiade zumo de lim6n, y no se mezclan los riiiones hasta que 

estan ya perfectamente cocidas las crestas. 

815. Guisado de higadillas.-Se toman enteras, despues de haber 

separado la hie) con precauci6n y las venillas biliares 6 amargas, y cuando 
se hayan limpiado por algunos- minutos en agua hirviendo, se ponen en una 

cazuela con cantidad suficiente de esencia 6 buen caldo y un vaso de buen 

vino blanco; se sazonan despues con un manojo de perejil, cebolletas, un 

poco de ajo y pimienta, y al cabo de media hora se las desengras:t para ser­

virlas coma de entrada. 
, 816. Guisado del Tio Pedro.-En una ollita S$l echa manteca, y ya 

que este caliente, se echan ajos machacados, con cascara y todo, y rebana­

das de came de lomo de puerco y de ternera maciza; inmediatamente se le 

echa bastante jitomate picado y cebolla picada, y, junta todo, se ha de estar 
friendo hasta que destile la manteca y no tenga ningun jugo el jitomate, y 

entorrces se le echa agua suficiente para que se cueza; como a las tres horas, 

se le echan muchos chicharos crudos, una puntita de vinagre, clavo, canela, 

y, si uno quiere, jam6n y choricitos, y se deja hervir hasta que se cueza la 

carne y quede sarciado; se adorua con chiles en vinagre. 
817. ADVERT EK CIA. - Las aves que tienen pellejo mas delgado y blanco 

son generalmente las mas delicadas; es preciso desplumarlas, luego que se 

las ha matado, y destriparlas en seguida, aplastandolas el espinazo; despues 
se queman unos papeles y se chamuscan; se destriparan sin estropearlas, 

haciendo una incision debajo de! muslo, y si aconteciese que se reventase la 

hie!, se Javara en seguida todo el interior con agua hirviendo; las patas se 

chamuscaran fuertemente para quitarles la pie) escamo3a que las cubre, es­

tregandolas con una servilleta; tambien se Jes corta el pico de abajo y la 

puntita de los alones. 
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PESC.A.DOS 

BACALAO 

818. Almejas guisadas.-Despues de bien limpias, se ponen en una 

cazuela con manteca para que se cuezan, ya medida que van abriendo por 

la acci6n de! fuego, se quita su mitad, y c.uando estan todas abiertas, sere­

gistran para quitarles las langostillas que tengan, y se pasa por tamiz el 

agua que ha salido de ellas; despues se mezcla un trozo de manteca con pe­

rejil picado, pimienta y sal, humedeciendolo con caldo, agua 6 vino blanco. 

819. Arenques ahumados.-Despues de desalados por cuatro 6 cinco 

horas en agua, se les quita la cabeza, la cola, las escamas y las espinas. Se 

blanquean en agua hirviendo, se dejan enfriar sabre una servilleta, se arre­

glan sobre el plato formando cuadritos yen cordon alrededor formando co­

rona; se llenan sus vacios con ceboll~., perifollo 6 perejil y yema de huevo, 

sazonado todo con aceite y vinagre. 
820. Bacalao guisado .-Cortado en trozos, se tiene en agua has ta 

que se desale, variandola a menudo; se cuece y se pone a escurrir en una 

tabla ; se frle cebolla y jitomate con abunJancia y se acomodan los trozos 

en una cazuela proporcionada y se extienden sabre ella; se Jes echa encima 

la cebolla y el jitomate con perejil, pimienta y ajos machacados, prosi­
guiendo asi con los demas trozos, hasta )lenar la vasija. Despues se echa 

agua, y cuando cubra, se hace que de un par de hervores y se sazona con 

sat, sin otra ninguna especia. Tambien se com pone el bacalao de! modo si­

guiente: Se ponen en la cacerola, con ajos picados, dos yemas batidas y dos 

cucharadas de crema 6 nata de leche. Se pone sabre una hornilla que no 

tenga mucho fuego, removiendolo continuamente y echandole poco a poco 

media libra de aceite, de modo que el bacalao se la absorba casi toda, y 

cuando parezca que esta en su punto, se sirve, guarnecido el plat6n con 
tostadas de pan fri to. 

821. Bacalao a. la maitre d'hotel.-P6ngase en remojo en igual 
cantidad de agua que de leche; escaldese en seguida para quitarle el pellejo 

con mas facilidad. Despues de bien preparado, p6ngase a cocer en agua fria. 

Seicuidara de volverle cuando empiece a hervir y de no tardar en sacarle. 

Se escurre bien y se pone en el plat6n; se cubre con una salsa a la ma£tre 

d' Mtel, en la q ue se echan unas gotas de lim6n, y sirvase en seguida. 

822. Bacalao a. la provenzal.-Se desala el bacalao y despues se 
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cuece; se parte en lonjas y se pone en una cazuela embarrada de mante• 

quilla; se le echa encima cebolla, perejil y ajo, todo picado muy menudo, 

ai'iadiendole pimienta y nuez moscada, y encima de esto se pone mas baca• 
lao, que se bafia de aceite, y sobre esto otra capa igual a la primera que se 

puso en la cazuela; sobre el bacalao, que ha de quedar encima, se pone una 

capa de miga de pan empapada en aceite, y se pone a freir a dos fuegos 

mansos hasta que tome color. 
823. Otro a la provenzal.-P6ngase un trozo de bacalao en agua 

frla, y dejesele estar veinticuatro horas para desalarlo, y despues se pone a 
cocer en una olla, retirandolo cuando principie a hervir; se pondra en se­

guida en una cazuela manteca, aceite, ajo y perejil, que se dejara desleir a 
fuego manso; en el interin se Jimpia el bacalao y se corta en pedazos; p6n· 

gase en la cazuela, y, de tiempo en tiempo, se le va echando un poco de 

aceite, manteca 6 Jeche, y cuando este ya espeso se cuidara de menear mu­

cho la cazuela sabre el fuego, con lo cual se consigue que el bacalao se re­

duzca a una especie de nata: este es un guiso exquisite. 

824.-Bacalao a la provincial.-Despues de preparado como ya 

queda indicado, y cocido, t6mese el plat6n en que se ha de servir; p6nganse 

en el ajos tiernos, ajo d.:spachurrado, perejil, cebolla, lim6n en rodajas, sin 
cascara ni pepita, pimienta en grano, dos cucharadas de aceite y un pedazo 

de ·mantequilla del grandor de un huevo; pongase el bacalao encima, cu­

brase con una capa de igual mezcla, y rociese con pan rallado; p6ngase la 

cazuela sobre fuego lento para que hierva poco a poco; ai'iadase zumo de 

lim6n, un poco de pimienta, y hagasele tomar color en el horno. 

825. Bacalao comun.-Se rebana mucha cebolla, se pica perejil, se 

pelan muchos ajos y se frie todo en aceite; se asan unos jitomates y se des­

hacen con la mano, se frien en la cebolla, se echa el bacalao con un poco de 
agua, y al apearlo de la lumbre, una buena cantidad de aceite; luego alcapa­

rras, aceitunas y chiles. 
826. Otro.-Se frien en aceite y manteca unos ajos molidos; ya fritos, 

se !es agrega aceite de cscabeche y luego el bacalao, pasado antes en agua 

caliente; se le deja hervir un poco, y antes -de apearlo se le agrega vino y 
aceite. 

827. Bacalao.-En muy poca manteca y bastante aceite se frle un pe­

dazo de pan y un ajo chiquito; se saca, yen el mismo aceite se frle despues 

bastante cebolla, que se deja refreir hasta que se acitrona; entonces se le 

echa una cucharada de vinagre de Castilla; se deja secar el vinagre y se le 

pone un chile ancbo que ha de estar remojado desde la vlspera; se i;-efrle el 
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j!uiso y se sazona con el rnisrno caldo en que se coci6 el bacalao. Luego 
que ha dado un hervor se le echa el pedazo de pan y el ajo que se fri6 al 
principio, despues de haberlo rnolido. Cuando este a rnedio freir p6ngasele 
un poco de perejil picado. 

828. Bacalao.-Se desala rnuy bien el bacalao; se echa en una cazuela 
llena de agua y se pone a la lumbre hasta que se calienta; pero antes de 
que hierva se apea de la Jumbre para que no se desbarate el bacalao. Se 
saca este de! agua y se despelleja y quitan las espinas. Se pelan unos ajos, 

se rnachacan con aceite y rnanteca y se rn uelen; se rernoja un pedazo de pan 

y se rnuele. Se echa aceite y rnanteca en una cazuela, se le echa el ajo y 
pan, y se agrega pirnienta en polvo, pan en polvo tambien y tomillo con 
un poco mas de aceite; despues se echa en todo esto el bacalao sin agua. 
Se adorna con aceitunas y alcaparras. 

829. Otro.-Se prepara corno el anterior. Se echa una capa de caldo de 
escabeche de Veracruz, una de yerbas y otra de bacalao hasta que se cubra 
la tortera; la ultirna capa debe ser de caldo. Se pone a dos fuegos lentos 
hasta q ue se cueza. 

830. B acalao a la vizcaina.-Despues de mojado y hecho trozos, 
se hace que de un hervor rnientras se asan en parrilla unos cuantos jitoma­
tes; se !es quita el pellejo, y con cuchara de madera se deshacen bien en un 
plato; se pica rn ucha cebolla rnenuda y se pone en aceite a rehogar, y cuando 

este aun sin tomar color, se afiade el jitomate y se concluye de rehogar. 
Puesto el bacalao en una cazuela con metodo, se echa encima el jitornate, 

cebolla y aceite en que se fri6, y se deja a fuego lento, hasta que el bacalao 
este bien cocido. Es preciso tener cuidado de menear a rnenudo la cazuela 
para que el bacalao tome la salsa, y siernpre conviene hacerlo a fuego 
lento. 

831. Ot ro modo.-Se parte en trozos pequefios y se pone en una ca­
zuela con una capa de cebollas cortadas en raj as delgadas y redondas, jito­
mates y chiles de! tiernpo, picados; encima de esta capa se pone otra de ba­
calao bien arreglado, y asi sucesivamente hasta lo que haya rnenester, con­
cluyendo con la capa de jitomate, chile, etc. Se echa despues por encima 
bastante aceite, y se pone con fuego lento por arriba y abajo, dejandolo co­
cer bien hasta que este a punto de servirse. 

832, Bacalao con papas.-Se tiene en rernojo, y despues se corta en 
pedazos y frie en aceite; cuando esta bien dorado se echa agua y unas pa­
pas y que cueza todo; despues se rnach:ican ajos fritos, perejil, pimienta y 
una rniga de pan para espesar el caldo, sirviendose al cabo de un rato. 

11 
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833. Ba(?alao. con papas, de otro modo.-Se frle el bacalao, y des~ 
pties se rehoga con papas, se echa agua, un poco de perejil y vinagre,. 

834. Bacalao en blanco.-Se cuece despues de bien limpio, ycuando 
va a hervir se espuma y se quita de la lumbre, se tapa bien, dejandolo un 
cuarto de hora, y entonces se saca de! agua y se escurre: p6ngase en se­
guida en una ~azuela un poco de manteca, nuez moscada, harina y pimienta; 

se_ deslie todo en un poco de leche; se echa despues el bacalao para que 
tpme .el gusto de este guiso, y se sirve. 

835. Bacalao en cazuela.-C6rtese el bacalao en trozos, poniendolo 
en una cazueia de: modo que cubra .el fondo; p6ngase despues sobre el una 
espesa capa de pan rallado , , ajos y perejil; encima otra capa de bacalao, y 
asi sucesivamente hasta que se Ilene la cazuela; despues se echa por encima 
aceite crudo, ajo, chile, y agua que cu bra todo; tapese la cazuela y dejese 
cocer a fuego lento., hasta que quede casi enjuto, sirviendolo en la misma 
cazuela. 

84 

836. Bacalao con cebollas.-Despues de haber estado en remojo, ,:,, · 

se cortan trozos y se secan con un trapo li111pio; en una cazuela se pone ta 

una buena capa de cebollas cortadas en ruedas gruesas, jitomate, unos dien- - (,.I 

tes de ajo y un poco de pimienta y canela; sobre ellas se pone otra capa de 
trozos de bacalao, encima otra de cebolla, jitomate y ajo, y as! se continua 
hasta que se Ilene la cazuela: echese aceite en abundancia, un poco de 
cla vo ·y chile verde, y se pone a fuego manso, sin echar caldo hasta que se 
haya consumido el jugo de! jitomate y de la cebolla. 

837. Bacalao rebozado y guisado.-Despues de cocido el bacalao, 
se cor~a en trozos pequeiios; se rebozan en harina y se frlen en una cazuela; 
sobre ellos se echa perejil y agua hasta que se cubran, un poco de cebolla 
frita, especias y zumo de lim6n; cuezase asi hasta que se consuma la salsa. 

838. Baca.lao guisa.do de otro modo.-Preparados los trozos de 
bacalao, piquese cebolla y se frle; machaquense ajos, pimienta y azafran; 
mezclese ~odo con la cebolla, y roclese por encima el bacalao al tiempo de 
ser';irlo. 

833. Baca.lao , al e'!Jtilo de Fra.ncia.-Despues de cocido el baca­
lao, t6mese la tortera en que haY.a de servirse, que debera ser un poco 
honda; _p6ngase en ella un poco de ajo majado, cebolla, perejil, ruedas de 
lim6n sin cascara ni pepitas, pimienta en grano, dos cucharadas de aceite y 
un pedazo de mantequilla, mejor que manteca, de! tamaiio de un huevo; 

p6ngase el ~acalao . por encima, cubrase con una capa de igual mezcla, y 
roc!ese con pan rallado; despues p6ngase la cazuela a fuego lento para que 
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hierva poco a poco; aiiadase un poco de zumo de Jim6n y pimienta por en­
cima. 

840. Bacalao rebozado.-Despues de cocido se humedece en hue.v-o; 

envuelvase en ralladura de pan, y friase en aceite, y al tiempo de servirlo 
cSe le echa por encima un polvo de azucu. 

841. Bacalao al estilo de arriero.-Co:ido y enjuto, sc pone en 

platos; friase aceite y un ajo y echese despues chile verde 6 picante, y la. 
misma cantidad de vinagre que de aceite, y esta salsa se echa por encima 
<lei bacalao al tiempo de servirlo. 

842. Bacalao a. lo mariu.ero.-Cocido el bacalao, se pone en el pla­
t6n con un poco de su propio caldo , en el cual se disuelve una yema de 

buevo cocido, un ajo machacado y un poco de pimienta: echese aceite 
-crudo, vinagre y cebollitas cocidas con el mismo bacalao. 

843. Bacalao con leche.-Se echa el bacalao en una cazuela con 

agua y se tapa la cazuela; ya q ue esta cocido, se parte en rebanadas chiqui­
tas; se mid en para cad a media libra de bacalao dos tazas de leche, media 
taza de aceite y una bola de mantequilla del tamafio de un huevo de pa-

1oma; se pone a quemar la mantequilla, y ya que esta, se le echa el bacalao 
:a que se sancoche sin freirse, y se le va echando poco a poco leche y unas 

gotas de aceite y se menea hasta que espese, y se le vuelve a echar leche 
y aceite, hasta terminar, procurando que quede espeso como postre. Se sa­
:zona y se adorna con yemas de huevo: queda muy bueno. 

844. Bacalao con almendras y pi:iiones.-Despues de bien co­
cido y frio se seca con un trapo, se frie con un poco de harina en manteca. 
Para hacer el caldillo se pica un poco de ajo, cebolla y perejil, todo muy 
menudo, y se frie en aceite, procurando que nose dore, sino que se cueza. 
Se le echan almendras r pinones, molidos unos y otras aparte, y despues se 
incorporan con el aceite, pero nose deja refreir mucho. Echesele un poco de 

.agua para que sazone debidamente, y p6ngase luego el bacalao, que se deja 
a dos fuegos mansos hasta que se consuma el agua. Para cada libra de baca­
iao se requieren dos onzas de almendras y poco mas de pinones. 

845. Bacalao con colifior.-Se ponen a hervir los trozos de baca­

iao; se frie en aceite coliflor picada, ejotes y cebolla picada gorda; se saca 
esto, y despues de frito, y en el mismo aceite, se hace freir cebolla picada, 
perejil, picado tambien, un chile ancho, refregado y molido con jitomates 
asados, y un poco de manteca; ya que todo esta frito, se agregan piiiones, 

almendras tostadas y pasas, y, por fin, el bacalao: agreguesele un poco liie 
manteca quemada. Se adorna con chiles y aceitunas. 
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846. Bacalao en alb6ndigas.- Piquese el bacalao despues de co­
cido y rnezclese con rniga de pan, sat, pirnienta, ajos y perejil, todo rnolido, 
y huevos batidos en proporci6n, para que tome una consistencia regular, y 
despues de bien rnezclado todo se hacen bolas, se envuelven en rniga de 
pan y se fr!en. Pueden guisarse despues con caldo de pescado, aceite y ajo 
frito y una corteza de pan machacada con perejil, pimienta.y un t1oco de 
azafran, y se echa sabre las albondiguillas. 

847. Agujas de bacalao fritas.-De un buen bacalao desalado y 
limpio se cortan unas lonjas 6 tiras de! largo de un dedo, pero sin quitarle 
la pie!; cuando se tengan todas, se ponen en adobo en una cazuela con pi­
µiienta, nuez rnoscada, cebollas en rebanadas, perejil en rama, aceite y vina­
gre, laurel y estrag6n, revolviendolo de cuando en cuando; al rnomento de 
servir este bacalao se enjuga, se pasa por harina y luego por huevo batido 
y pan rallado, friendolo bien en buen aceite y colocandolo, despues de es­
currido, sobre el plato, con guarnici6n de perejil frito. 

848. Bacalao al estilo de la costa de Sotavento.-Se desala y 
se echa en una cazuela con agua que le cubra; se pone a la lurnbre a que se 
caliente el agua; se saca y se le quitan los pellejos y espinas. Cortese en 
lonjas a lo largo. Se pica muy rnenudo bastante ajo y perejil. Echese en una 
sarten bastante aceite y rnanteca, y all! se medio frle el ajo y el perejil, me­
neandolo para que nose tueste, y se le va polvoreando con pimienta muy 
molida. P6ngase el bacalao en otra cazuela y baiiese con el caldo de aceite y 
manteca; p6ngase encima otra capa de bacalao y baiiese esta otra vez con el 
caldo, y as! sucesivamente, siendo lo ultimo el caldo, al cual se agrega aceite 
crudo; se tapa la cazuela y se pone a dos fuegos muy mansos, a que cueza 
lentamente. Se recomienda especialmente este guiso. 

849. Alb6ndigas de bacalao fritas.-Cocido el bacalao, se le qui tan 
las espinas. Se muele y revuelv~ con pan rallado, ajos picados, perejil, pi­
mienta, clavo rnolido, huevos batidos y sal. Estando sazonada la rnasa, se 
hacen las alb6ndigas con una cuchara, que se ha de rnojar en vinagre para 
que la rnasa no se pegue, y se frlen_ en aceite muy caliente. Se hace luego 
un caldillo con pan frito molido, yemas de huevo, especias molidas, pimien­
ta, perejil picado y cebolla picada y frita. Cuando esta en saz6n el caldillo 

se le echan las alb6ndigas, dejandolas hervir un poco para que cuezan 
bien. 

850. Bacalao con papas a lo canario.-Se limpia y desala; friese 
en aceite hasta que se dora por ambos !ados; se saca, y en el mismo aceite 
se frien las papas peladas y partidas, y ocho dientes de ajo; sofritos esto~, se 
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quitan de la freidera; echese el bacalao con las papas y un jarro de agua, 

haciendole que hierva. Cuando esta todo cocido se machacan los ajos fritos, 

un poco de perejil, pi mienta, unas hebras de azafran y una miga de pall 

remojada; desliese todo esto con el caldo de! bacalao y se echa en el guiso: 

saz6nese, y al dar un hervor se separa y sirve. 

851. Bacala.o a lo lime:iio.-Despues de preparado y desalado, t6-

mense unos jitomates grandes, partanse por en media y asense en unas pa­

rrillas; quiteseles el pellejo y se ponen en un plato para que suelten todo 

el zumo: se pican muy en pequei'io cebollas, ajos y un poco de perejil; p6n­

gase a sofreir esto ultimo en aceite, y cuando haya transcurrido un pequeiio 

rato se echan los jitomates y se frie todo bien; p6ngase el bacalao en una 

cazuela y echese por encima esta fritura, unas especias y un poco de sal; 

se le hace hervir un rato para q ue tome la salsa, y, cocido q ue este, se 

sirve. 

852. Ba.calao a la vera.cruzana.- Se corta el bacalao en pedazos 

regulares; se echa en una cazuela con agua, en la que se tendra unas ocho 

horas; cuando haya soltado la salaz6n se pone en un plat6n, se le deja 

escurrir bien el agua, quitansele las espinas, y en una freidera se coloca 

bien extendido; echense ajos mondados partidos por en medio, pan rallado, 

un poco de chile ancho molido y perejil picado; col6quese sabre esto otra 

capa de bacalao, tambien extendido; echense cuatro onzas de aceite, agua y 

sal, hasta que lo cubra; p6ngase a la lumbre bien tapado y a poco fuego: 

cu:mdo no le quede caldo alguno puede servirse. 

853, Bacalao a lo ca.magi1eya.no.-•Despues de preparado como se 

ha dicho, se seca y p6nese a cocer; cuando lo este se escurre bien y se pone 

en una cazuela. Muelanse seis granos de pimienta, un poco de perejil, seis 

.ajos, ocho a,·ellanas tostadas, pan rallado, un poco de vinagre, nuez moscada 
rallada, y con una taza de agua fria se deslie todo; echese en la cazuela de! 

bacalao, ai'iadiendo aceite frito con unos ajos, unas gotas de zumo de lim6n 

y la sal necesaria, poniendola al fuego para que cueza un poco, y puede ser­
virse. 

854. Bacalao de Celis.-Se remoja el bacalao desde la vispera, y al 

otro dla bien temprano se cuece, y ya que esta bien blando se aparta, se le 

sacan las espinas y el pellejo y se divide en lonjitas chicas para echarlo en 
la salsa siguiente: se ponen iguale.s cantida:les de aceite y manteca, y alli se 

frlen unos dientes de ajo enteros; estos se sacan y se echan a freir otros pe­

lados y picados, con bastantita cebolla en gajos, tajadas de chile y jitomate 

rnuy picadito, y entretanto se muelen los ajos que se frieron, con una por-
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ci6n· de jitomates cocidos, lo que se agrega tambien al refrito, y ya que esta 
este, se echa un poco de perejil picado, un -pedacito de pan remojado y mo-

1lido, y se agrega el bacalao a que hierva a fuego manso, ya la hora de ser­
·virse se frlen unas rebanadas de pan y se le colocan encima, y se sirve e1_1 la 
misma sarten con unos chiles encurtidos. 

855. Bobo empapelado.-Bien desalado el hobo, y limpio, se muelen r 

todas especias y se embarra con ellas el hobo por dentro y por fuera, y 
despues con manteca. Se unta un papel con aceite, se exprimen sabre el 
~inco limones y se envuelve el pescado, que se coloca en una tortera . . Ya en r 
•la lumbre, p6ngasele vino carl6n, vinagre y agua, y tengase a dos fuegos, 
dando vueltas al pescado. Ya que se consumi6 el caldillo, echese a la tortera 
mucho aceite para que se frla el hobo. 

• 856. Bobo guisado.-Se pan~ a remojar para que se desale bien, y se 
le quitan las escamas. Se parte en raciones; se ponen a la lumbre en una 
cazuela con agua, y no se cuecen todas a un tiempo, sino unas tras otras; 
la ·cabeza debe ser la ultima. P6ngase en un plat6n. Se pone a hervir en una 

sartert aceite y manteca ; se le echa una cucharada de pimienta a que se frla 
un poco, y se mezcla con la manteca en que se frio el hobo. Con esta salsa 

se rocla el pescado, agregandole por encima un poco de vinagre. Debe ha­

cerse este guiso tres 6 cuatro horas antes de comerle. 
857. Bobo frito.-Se pica jitomate y cebolla y se echa en una cazuela 

con aceite y manteca, a que se fria. Ya casi frito, se le agregan aceitunas 
partidas y cominos, a que acabe de freir todo. Entonces se le echa el hobo, 
que se polvorea con pan rallado y molido. Dejese freir bien el hobo, y al 
llevarse a la mesa agreguesele aceite, aceitunas y alcaparras. 

858. Bobos rellenos y asados.-Limpios y enjugados, se rellenan 
de huevos, alcaparras y aceitunas, y si es tiempo en que se puede, se aumen­
ta el picadillo con jam6n y chorizos picados. Se untan unos papeles con 
•aceite y se roclan con sal y pimientii, yen ellos se envuelven los bobos,que 
se ponen a cocer en una parrilla, y se Jes da vueltas para que se doren po. 

igual. 
Pueden suprimirse las chorizos y el jamon, haciendo lo mismo que se 

dijo, 
859. Bobo con mostaza.-Despues de limpio, se cuece. Muelase 

·mostaza, lavandola de modo que no quede picante; se le revuelve ~an frito­
inolitlo, ivinagre, clavo, pimienta y nuez moscada, y se rocla el •hobo con 

esta salsa al ir·i servirle. 
• 8601. Otro de bobo., Se pica bastante cebolla, ajos y perejil, y se 
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rnuele despues todo junto; p6ngase a freir en aceite y rnanteca; afladase 

agua y sal; echese el bobo entero 6 partido en raciones, y dejese cocer en 
esta salsa. Friase en la sarten, y en rnanteca, un poco de ·harina, a que tome 
color de trigo, y cuando ya esta se echa caliente sobre el pescado, meneando' 

el caldillo para que nose forme masa. Agreguese a la salsa clavo, canela, 
cominos y pi mien ta, todo molido; afladase aceite y vinagre y dejese sazonar 

otro poco, hasta que el caldo quede de un espeso regular. Poco tiempo 
antes de estar en saz6n se le echa un polvo de oregano. Se adorna con acei­
tunas, alcaparras y chiles. 

861. Otro bobo fresco.-Se pone a hervir con sal; ya que esta a 
medio cocer, se apea de la lumbre. Se parte bastante jitomate, que este muy 
colorado; se hace freir en aceite y manteca; se le aflade pimienta y clavo; 
se le exprime medio limon; se le echa sal y el agua misma en que coci6, y se 

·pone en la lumbre hasta que este cocido, debiendo quedar la salsa espesa. 
,862. Bobo en aceite y vina.gre.-Se remoja el bobo y se le quitan 

las escamas. Se pone en la lumbre una cazuela con agua, y cuando esta m uy 
caliente se le echa el pescado, a que se medio cueza. Se saca de! agua y se 
enjuga con una servilleta; se coloca en un plat6n y se bafla con un caldillo 
hecho con aceite, vinagre, mucho perejil picado y cebolla picada tambien, 

• muy menuda. Se adorna con aguacate y chiles en vinagre. 

863. Otro de bobo.-Piquese perejil con bastantes ajos. Muelase clavo, 
canela y pimienta en seco, oregano, mejorana y laurel. Limpio el bobo, en­
juguese con una servilleta, empapese de vinagre de Castilla y rellenese con 
el recaudo. Embarrese despues de aceite; untese un papel de manteca, en­
vuelvanse con el los hobos, que se amarran con un hilo y se ponen a cocer 
en una tortera a dos fuegos. Se hace una salsita con perejil muy picado, 
cebolla, aceite, vinagre, alcaparras, sal y pimienta; baflese el bobo al ponerlo 
en el plat6n para llevarlo a la mesa. Ad6rnese con aceitunas y alcaparras. 

864. Bobos en ca.ldo.-Se pica cebolla, ajo, perejil y oregano, todo 
muy menudito; se frie en manteca, y ya frito, se le echa agua de modo que 
q uede ralito. Se muele un puiio de alcaparras, una rebanada de pan dcirado 
.en manteca, molido con clavo, pimienta y cominos. En el caldillo se ponen 
los hobos a hervir y se pasan a un plat6n. 

865. Otro de bobo.-Ya que esta el bobo escamado, se pone en una 
tortera con poca agua, unas rebanadas de lim6n, aceite y vinagre, y se 
deja que de un hervor: al ponerlos en el plat6n se baflan con su propio cal­
dillo y aceite y se polvorean con oregano, cebollas cocidas, aceitunas, alca­
parras y chiles. 
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866. Caldillo para. bobos cocidos.-Plquese cebolla, perejil, ajo y 
oregano; muelase y frlase con unas yemas de huevo y rebanadas de pan 
frito y molido, clavo, pimienta y comino,s. Agreguese caldo del mismo en 
que se coci6 el bobo, y mezclese. Ad6rnese con aceitunas y un chile moli­
dos, y bailese con esta salsa el hobo cocido. 

867. Guisa.do de bobo.-Despues de escamados y limpios se refrie­
gan los hobos enteros con Jim6n y sal para que desflemen. Plquese bastante 
cebolla, jitomate asado y molido, y perejil; frlanse con bastante aceite; ya 
que este, echese en el caldillo el hobo, ailadiendole clavo, pimienta y aza­
fran, todo molido; aceitunas, alcaparras y, un poco de vinagre. Se pone a dos 
fuegos manses. 

868. Bobos en estofado a la. Tierra. Caliente.-Bien lavados, 

se re ban an a lo ancho sin partirlos, se rellenan las tajadas con clavo, culan­
tro, pimienta y cominos, todo molido; se envuelven con hojas de aguacate 
y se Han. Se pone en la lumbre una olla con pepextle, como. para tamales, y 
se meten en ella los bobos, ailadiendo vino, agua y vinagre, en partes igua­
les. Se tapa la <;>Ila con un plato y se amarra en la boca de la olla una servi­
lleta. Ya que estan los hobos cocidos, se ponen en un plat6n y se roclan con 
su propio caldo, agregandole aceite. Se adorna con aceitunas, alcaparras y 
chiles. 

869. lt6ba.lo con vino de Jerez. - Se frlen dientes de ajo, segun 
la cantidad de pescado, se sacan y se echan dos tantos de vinagre y uno de 
vino. Se muele pimienta, clavo, laurel, oregano y cominos. Se echa todo 
esto con el pescado para que se cueza; se adorna con chiles y aceitunas. 

870. Otro con cebolla. - Se pica cebolla y ajo menudito, y junto 
con ellos se frie clavo y pimienta. Apa rte se frie un poco de pan blanco y se 
remoja en vinagre, se muele y se junta con lo que se esta friendo. El pes­
cado debe estar cocido desde antes; se parte en pedazos y se echa en lo di­
cho. Se deja sazonar y se adorna con chiles, alcaparras, etc. 

871. Otro r6ba.lo de rueda.- Despues de lavado y desalado, se 
corta en raciones y se envuelven en harina; se frien en aceite y manteca. Se 
rebanan seis manojos de cebollas, se echa manteca y aceite en otro trasto, 
y all£ se echa la cebolla, meneandola con violencia. Se agrega media botella 
de vinagre, a que haga cal do; anadase un poco de pimienta y tomillo; se 
baja de la lumbre y se va poniendo el pescado en una tortera, y se cubre 

con esta salsa. Se adorna con aceitunas, alcaparras y aceite. 
Puede guisarse de la misma manera bagre, lisa y mojarras. Sale muy 

bueno. 
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872. R6balo de rueda 6 frescal.-Desalado y limpio, se enjuga y 
cortan raciones, que se frien en aceite y manteca. Ya que todo esta frito, se 

desvenan, despues de remojados en agua de ceniza, tres chiles anchos, mu­

latos. Se muele una cabeza de ajos y unos cominos: en el mismo trasto en 

que se fri6 el pescado se echa un poco de agua, a que forme un caldillo es­

peso, al cual se agregan cebollas cocidas y partidas en gajos, un poco de 

vinagre, alcaparras, aceitunas, chiles en vinagre, oregano y bastante aceite. 

Junto todo esto, echese el pescado en el caldillo, en que ha de hervir muy 

poco. Se adorna el plat6n con aceitunas. 

873. Otro r6balo. - Se desvena un poco de chile mulato y se tuesta 

en poca lumbre, procurando que no se queme. Muelanse cinco granos de 

pimienta; rebanese una pequeila cantidad de cebolla muy rnenuda ; qu!tese 

la sal al r6balo y hagase tajadas, que se enjugan con un cotense. Frianse 

despues en aceite y rnanteca, afiadiendole un polvo de harina. Se embarra 

de manteca una tortera y se polvorea con chile; se pone una capa de pescado 

y se cubre con la cebolla rebanada; agreguese un poco de tornillo, unas hojas 

de laurel y encima otro polvo de chile. P6ngase otra capa de pescado y va­

yase repitiendo la operaci6n anterior hasta concluir, advirtiendo que deben 

ponerse tambien aceitunas picadas y alcaparras. Se le echa por encima aceite 

y vinagre, se pone a dos fuegos lllntos y no se menea con cuchara, sino 
sacud iendo la tortera. 

874. lt6balo con jitomate. - Se desala el r6balo, y despues de se­
carlo con una servilleta, se frie en rnanteca y aceite. Se pica bastante jito­

mate sin pepita, tres manojos de cebolla y una cabeza de ajos, todo muy rne­

nudo; bastante perejil, picando cada cosa separadarnente. Se echa aceite y 
manteca en una cazuela. Se sancocha antes que todo el ajo, luego la cebolla 
y despues el jitomate con el perejil ; friase mucho esto ultimo. Se le echa un 

poco de tomillo, se muele clavo, pimienta, canela y azafran; se deja hervir 

un poco de agua y vinagre hasta que espese; se agregan unas alcaparras y 
se echa el pescado, para que hierva a fuego rnanso. P6ngase bastante aceite, 

y para llevarlo a la mesa, se adorna con chiles, alcaparras y aceitunas. 

Se tiene por experiencia que este guiso puede aplicarse a cualqu ier 
pescado. 

875. R6balo de rueda.-Se desala bien el r6balo, se parte en raciones, 
se enjuga con un cotense y se frie en rnanteca y aceite; se rebana una buena 

cantidad de cebolla y se frie en el rnismo aceite en que se fri6 el pescado, 

advirtiendo que la cebolla no ha de quedar dorada, sino cocida. Echesele 

mas aceite, un poco de vinagre, un polvo de pimienta y un poquito de to• 
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millo. Se po,ne el pescado a que de un pequefio hervor, se echa en el plat6n 
.y se adorna con perejil fresco, chiles en vinagre y alcaparras. 

Lo mismo puede hacerse, con la diferencia de agregarle manteca en vez 
de aceite y repitiendo en ambos casos las mismas operaciones. 

87'6. Bagre con aceitunas. - Se pican aceitunas y unos dientes de 
ajo, y se frlen en aceite y manteca con unas alcaparras y pan tostado y mo­
lido; se muele clavo, canela y pimienta, y se frle con jitomate picado. Saz6-
nese y echese el pescado, que ha de estar frito desde antes. Ad6rnese con 
aceitunas y chiles. 

877. Bagre adobado. - Quitado el pellejo al bagre, se fr!e este en 
aceite y se saca de la cazuela ; en el mismo aceite se frlen chiles anchos re­
mojados, molidos con almendras, y as! que este y no quede muy espeso, se 
·echaran las raciones de! bagre, se cubriran con el adobo, agregando aceite, y 
se ponen a dos fuegos. Cuando hayan consumido, se sacan con cuidado y se 
ponen en el plat6n, cubriendolas con su adobo. Se adorna con rabanitos pi­
cados, cebolla rebanada, aceitunas y tJrnachiles partidos. 

878. Bagre en ajo-comino.- Se muelen chiles anchos, remojados, 

con ajos y cominos en mayor cantidad; se frien en manteca con sal, y ya que 
este, se le agrega aceite, vinagre y agua; y despues que ha hervido, se le 
echael bagre, ya dispuesto y quitado el pellejo. Se deja hervir un poco, y 
ha de quedar caldoso. 

879. Bagre. - Limpio de escamas y tripas, se rebana y frle en aceite 
hasta que tome color. Se toman unas cabezas de cebolla y se frien en aceite 
y manteca en una cazuela; ya que tomaron color, se !es echa vinagre, sal, 
laurel, tomillo, ajos machacados, nuez moscada, clavo y pimienta. Se pone 
el bagre en esta salsa y se deja cocer. Antes de servirle se le bai'ia con aceite. 

880. Otro.- Se pone en agua, y ya remojado, se raspa con un cuchillo 
para que se le quite lo prieto. Una vez limpio, se corta en rebanadas sin 
partirlo y se le exprimen unos limones. Se lava de nuevo y se seca bien con 
.una servilleta, y luego se frle en manteca. Se asan unos jitomates, se mon­
dan unos dientes de ajo y se muelen despues con los jitomates y un poco de 
perejil fresco; refrlase todo junto con dos 6 tres manojos de cebollas ente­
ras. Una vez que esta bien frito se echa el agua, agregando un polvo de clavo 
y pimienta y una buena cantidad de aceite. Echese el pescado, y despues 
alcaparras y chiles en vinagre. El caldo ha, de quedar espeso. 
. 881. Bagre escabechado. - Se lava 1muy bien con lim6n, y ya que 
:esta limpio, se enjuga con una servilleta, se embarra de harina, se frle con 
bastante aceite y in,anteca y se va ech;mdo en una olla una capa de pescadO) 
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y encima una 'de la manteca en que se fri6; encima de la cual se echa clavo 

y pimienta m olida y unas hojas de laurel, naranjo, oregano y tomillo. Se 

llena la olla de vinagre, que sea la mitad criollo y la otra mitad de Castilla, 
con aceite. Se tapa la_olla y se deja tres dlas, pasados los cuales se saca el 
bagre y se coloca en un plat6n para servirlo . 

. 882. Otro bagre.-Se frie en harina; se pica jitomate y ajo y sefrle 
en aceite y manteca; se le echa clavo, canela y pimienta; sazonado el cal­
dillo, se ponen en el las rebanadas de pescado y se le agrega vinagre. Se 
adorna con chiles y aceitunas. 

883. Bagre en jitoma.te. - Se cage el bagre y se echa en una batea 
con bastante ceniza y poca agua; ya que ha pasado gran rato, se refriega con 

cscobeta hasta que se pone blando; se enjuaga con agua limpia, se enjuga y 
se rebana. Se cuece, y despues se le echa zumo de lim6n y sal; ya que ha 
pasado bastante tiempo, se vuelve a enjugar. Se revuelve en harina y se va 

friendo a que quede muy dorado ; asi que esta, se guarda para otro dla; se 
muelen jitomates crudos, un poquito de culantro, pimienta y clavo poco, y 
un chile poblano; todo esto se muele, se frie y se le echa un poco de agua; ya 
que ha dado un hervor, se echa el pescado, a que vuelva a bervir, y se adorna 
con perejil picado, chilitos, aceitunas, cebollas cocidas y bastante aceite de 
comer. 

884. Langosta.. - Despues de cocida y fria se saca la came entera de 

la cola, que, limpia y cortada en rebanaditas, se colocan en un plato, figu­
rando una corona. Con las carnes de! cuerpo se hace una salsa, moliendola 
en el metate con alcaparras y una yema de huevo duro, aceite, vinagre, sal 
y un poco de mostaza ; la que, pasada por tamiz 6 un pedazo de estamefia, 
se pone en la salsera, en el centro. 

OSTIONES 

ADVERTi:NCIAS GENl!.RALES 

Pocos alimentos hay de una digesti6n mas facil que el osti6n crudo. Coo­
viene a los est6magos mas debiles, es nutritivo y apetitivo ; sin embarg<» 
~ebe tenerse presente queen Mexico hay un proverbio que dice: 

. l 

Mes con R, hasta con concha; 
Sin R, levanta roncha; 

lo cual quiere decir que no pueden comerse .ostiones, sin peligro de.que se 



1;2 LA COCINERA POBLANA 

indigesten, en los meses que no traen R, 6 sea Mayo, Junio, Julio y Agosto. 
Lo mas corn tin es comerlos crudos, con un polvito de pimienta y zumo 

de lim6n. Se sirven abiertos en un plat6n. Es buena precauci6n no quitar­
les la concha de encima despues de abiertos, porque . as! se conservan mas 
frescos. 

Antes de hacer uso de las conchas es necesario reventar la hie!, que es 
muy pequeiia y esta colocada en el fondo de la concha y semejante al nacar. 
Si nose quitase de an tern a no, Iuego que se pusieran los ostiones en las pa­

rrillas, el calor reventaria la hiel, haciendo una pequeiia explosi6n, e infecta~ 
ria el relleno que se pone en cada una de ellas. 

885. Ostiones.-Muelanse tomates sin pepitas, cominos, ajos y un pe­

dazo de pan; se pican ceboilas y rebanadas de chile verde; se frle esto en 
manteca; ya que este, se le mezcla el recaudo molido, se echan los ostiones 
cocidos y se agrega sal, vinagre, aceitunas, alcaparras, perejil y oregano; 
despues que han dado una vuelta en el recaudo se echa el agua y se deja 
espesar un poco la salsa. 

886. Otros ostiones.-Se pica de todo recaudo y se m~elen de todas 

especias; se frie todo en aceite y manteca; echense alli Ios ostiones crudos, 
sin agua; cuando ya est.in un poco fritos, se Jes echa perejil muy picado, se 
unta una cazuela con manteca, se colocan Ios ostiones juntos, se !es echa 
pan rallado por encima y se pone a dos fuegos. 

887. Otro de ostiones.-Se echan los ostiones en manteca y aceite; 
se agrega ajo molido y pimienta y se deja hervir hasta que esten secos, pues 
de ningtin modo se Jes ha de echar agua. Se sazona con sal y vinagre. 

888. Ot1·os.-Se frlen en aceite, ajo, cebolla, perejil y tomate molido. 
Ya que esta bien refrito, se echan Ios ostiones y un polvo de canela, clavo y 
pimienta, azafran, un poco de harina dorada, perejil y vinagre. 

889. Ostiones en concha.. - Se frlen en aceite y manteca ajos ma­
chacados; despues de Iavados en su misma agua, se echan Jos ostiones a que 
se frian, dejando consumir el agua que despiden y procurando que no que­
den jugosoi;. Se quitan de Ia Jumbre, se Jes espolvorea con pimienta muy 
tina, se Jes echa perejil y zumo de lim6n, probandolos para ver que no que­
den salados. Despues de esto, se van poniendo en las conchas con pan ra­
liado por encima. Luego se ponen en la parrilla con Iumbre por encima. 

890. Ostiones a la. ita.lia.na..-Se escaldan en agua a fuego manso, 
sin dejarlos hervir; se sacan y se echan en otra frla; se sacan despues y se 
secan con una serviIJeta; Juego se ponen en salsa de anchoas motidas. Se 

vu~Iven a calentar y se sirven. 
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891. Ostiones en jigote.- Se echan en agua caliente 50 ostiones, y 
cuando va a romper el hervor, se sacan y ponen en agua fria. Se enjugan 
despues y se pican menuditos, y se !es puede ai'iadir came de otro pescado:, 
si hay oportunidad. Se pone en una cacerola manteca, perejil y cebollas 

tiernas; se rehogan despues, afiadiendo un polvo de harina y media vaso de 
vino blanco. Se echa todo esto en los -ostiones, dejando que hiervan hasta 

que se consuma todo el Ilquido. Cuando se vayan a servir se mezclan con 
tres yemas de huevo desleldas con nata. 

Puede emplearse la misma salsa para los camarones, los cangrejos y demas 
mariscos. 

892. Ostiones en guiso de empanada.-Piquese bastante recaudo 

de jitomate, cebolla, ajo y perejil; p6ngase a freir manteca, y cuando este 
ya bastante quemada se le agrega aceite; estando caliente se le echa el re­
caudo con alcaparras y aceitunas picadas; estando todo frito, se le echan Ios 
ostiones con una parte de su propio cal do, procurando q ue el guiso quede 

algo espeso. Echese sal y dejese sazonar. 
Este guiso sirve para cualquier pescado fresco 6 salado. 

893. Ostiones. - Se muele un poco de pan abizcochado y un poco de 
pimien~a; se frle cebolla, picada muy menudita, perejil, tambien muy me­
nudo, y se sancocha en aceite y manteca; se le ponen, despues de sanco­

chado, dos cucharadas de pan con pimienta y perejil; se le agrega vinagre, 
tomillo y unas hojas de laurel; se la van bien los ostiones para que suelten 
toda la salm uera, y se ponen en la salsa; dejeseles hervir un rato, a peeseles 
de la lumbre y p6ngaseles aceite. 

894. Ostiones. - Se pica ajo muy menudo y se frie en aceite a fuego 
lento para que cuezan bien; pcingaseles pan rallado, y cuando este bien frito , 
agreguesele perejil sumamente menudo, pimienta en pol vo, zumo de limcin 
y mas aceite; echense los ostiones con su propio caldo, pero en poca canti­
dad, porq ue deben q uedar secos. 

895. Ostiones en sus conchas.-Se abren cuatro docenas de ostio­

nes, se arrancan de sus conchas y se !es da un hervor en la misma agua que 
ban arrojado. Se apartan de! fuego, se pone un poco de mantequilla en una 
cazuela, cebollas muy tiernas picadas y perejil. Hagase rehogar, ai'iadiendo 
una cucharada de harina, y se desleira todo con substancias, caldo y medio 
vaso de vino blanco. Cuezase todo y reduzcase esta salsa, echando en ella 
los ostiones. Deben separarse las conchas mas grandes y limpias, y despues 
de bien lavadas, se ponen en cada una de ellas tres 6 cuatro ostiones con la 
salsa competente, cubriendolos con pan rallado y un poco de mantequilla: 
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a:! momento de servirlos se ponen sobre parrillas I que se cubriran con un 
comal muy Ueno de lumbre, y as! se dejaran unos cuantos minutos. 
< 896. Otros.-Se arrancan de la concha y se hace que den un hervor en 
su misma agua; se apartan de! fuego y se hacen saltar sin que hiervan, con 
un pedazo de manteca, perejil, pimienta quebrantada y zumo de lim6n. Se 
ponen tres 6 cuatro en cada concha, que ban de estar bien lavadas. En se· 
guida se ponen en las -parrillas, retirandolas en c~anto han dado un hervor. 

897. Ostiones en sarten. - Se !es hace dar un hervor en una ca­
zuela, se escurren y ponen en infusi6n de zumo de lim6n; se vuelven a escu­

nir, se empapan en masa de jitomate, sal y pimienta, y se frien con perejil. 
898. Ostiones en leche. - A tres cuartillos de leche se !es pone un 

pocillo de harina, que se va desliendo con la misma leche para que no se 
formen bolitas y quede muy_ suelta. Se pone a la lumbre, y si se espesa, 
agreguesele mas leche; dejese hervir, y cuando este ya .cocida se qui ta la 
ieche y se vacia en la misma cazuela una lata de ostiones con la mitad de su 
cal do. Dejense cocer a q ue se espese y p6nganse en el plat6n con rebanadas 

de pan tostado. 
· •899. Ostiones.-Se ponen las conchas al calor de la lumbre para abrir­

las facilmente. Saqueseles bien, al abrirse, una venita negra que tienen; des­
peguese el pescadito de la concha con un cuchillo, echesele pan rallado, pe­
rejil picado muy menudo, aceite, sal y pimienta. Cierrense las conchas y 
p6nganse al rescoldo hasta que este el osti6n cocido. Se sirven con las mis­
mas conchas. 

900. Oationes en ca.ldo.- Se ~ace un refrito de cebolla, tomate y 
ajo con unas taj adas de chile verde; a medio freir se le agrega clavo, pi­
mienta y canela, todo molido; ya frito, se echan los ostiones, y si quedan 
secos se les echa un poco de su misma agua, procurando queden caldosos. 
Se pica perejil y se ai'iade al guiso con un poco de vinagre y pan rallado. 

901. Otros, fritos.- Se cuecen los ostiones en su misma agua, y 
cuando han dado un hervor se sacan de! agua, se revue!can en harina y se 
frlen en aceite como el pescado, probando si tienen la sal necesaria. 

902. Otros. - Se muelen pimienta y ajos; se ponen a freir en manteca 
y se echan en ella los ostiones en seco; ya consumida el agua que despiden, 
se les echa vinagre y oregano. 

903. Ostiones.-Se pica menudo mucho jitomate, cebolla y perejil; se 
emplean para unalata de ostiones dos onzas de mantequilla, que se pone a 
f.reir; cuando esta quemada se le incorpora medio cuartillo de aceite espa­

fiol; ya que esta muy caliente, se frle en esa mezcla el recaudo, al cual, se 

.\I 
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aiiadiran muchas alcaparras y aceitunas; estando todo frito, echense los os­

tiones con sal, si !es faltare, y dejese a fuego manso a que espese. 

904. Ostiones marineros. - Se pican rnenudamente cet>ollas rnuy 
tiernas; se muelen con vinagre y pimienta, que se batira muy bien, y se 

echa un poco de esta salsa en cada uno de los ostiones acabados de abrir. 

905. Ostiones en pa.rrilla.. - Se escogen los mas gruesos y se par­

ten; se pone cada uno de ellos sobre una pelota de mantequilla amasada con 
perejil y especias; se ponen en las parrillas, yen cuanto comienzan a hervir 

se sacan. 
906. Pulpos guisados. - Se aporrean muy bien y se dejan cociendo 

toda la noche sin echarles sal, pero si un poco de vinagre. Al dla siguiente 

se cortan en trocitos pequeiios. Se hace un refrito de jitomate, cebolla y 
ajo, con unas poquitas especias finas molidas y un pedacito de chile ancho. 
En este refrito se echan los pulpos con el caldo en que se cocieron, agregan­
doles un poco de vino tin to, vinagre, chiles, aceitunas y alcaparras. 

Al aporrear los pulpos se !es ha de quitar una piedra que tienen en la ca­

beza, porque con ella nose cuecen. 
907. Jlfiojarras. - Se frien las mojarras en aceite 6 manteca, y aparte 

se frlen ajos picados con yemas de huevo cocidas y molidas, y alcaparras 

tambien molidas, y una vez frito este caldito, se le agrega agua; ha de que­
dar espeso, y al servirse se le aiiade aceite, clavo y pimienta. 

908. Otras.-Se rebana tomate, ajo y cebolla; se pica perejil y oregano 
y se frie en man teca; se le echa un poco de agua, alcaparra s, una parte de 
comino, pimienta y clavo, aceite y vinagre; se frien aisladarnente las moja­
rras, revolcandolas antes en harina, y se !es echa despues en el caldillo, poco 
antes de servirlas. 

909. Salsa especial para. mojarras. - Se cuecen huevos, se !es 
sacan las yemas, se muelen en un metate, mezclandole migaj6n de pan re­
mojado en leche y un poco de perejil para que le de color; se le pone muy 
poca cantidad de agua, se bate muy bien, se sancocha en mantequilla, y con 
esta salsa se baiian las mojarras, fritas de antemano. 

910. ·Mojarras con sus hueva.s. - Se lavan rnuy bien; despues se 
sacan del agua, se enjugan y se !es quita la hueva; se echa en una sarten 
aceite y manteca y se frien las mojarras con mucho cuidado, procurando 

que nose partan; en la misma manteca en que se frieron se frlen las huevas, 
despues de partidas en rebanadas muy delgaditas; se sacan, yen la misma 
manteca se frien rebanadas de pan; se sacan estas, y siempre en la misma 
manteca se frien jitomates picados y cebolla muy menudita. Muelase la mi-
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tad de la hueva, que se fri6 junto con el pan; echese con el jitomate y la 
cebolla, aiiadase un polvo de pimienta, un poco de vinagre y buena cantidad 
de aceite; dejese sazonar, y cuando este, m6jense las m?jarras con esta salsa 
por dentro y por fuera, echando sabre ellas lo que sabre, cuando se hayan 
puesto ya en el plat6n. Agreguese al pescado el resto de las huevas rebana­
das, junta con rebanadas de pan frito. Recomendamos este guiso. 

911. Otras mojarras. - Se limpian y frien en manteca hasta dorarse. 
Hecho esto, se bajan de la lumbre y se frlen muchos ajos picados muy me­
nudos; despues se frien jitomates, cebolla y perejil, tambien picados. Se 
muelen clavos, canela, pimienta y cominos. Se echa un poco de agua en el 
recaudo y se frie todo, a que quede espeso y algo obscuro. P6nganse las mo­
jarras en un plat6n a que reciban el vaho de sarten, y cubraseles luego con 
la salsa en buena cantidad, a que sobrenade el pescado. Se pica chile menu­
dito en vinagre, aceitunas, alcaparras y un poco de lim6n 6 naranja agria. 
Sirvase de este modo. 

91 

912. Mojarras.-Limpias y lavadas, se enjugan enteras, y para freirlas ~~ 

se revuelcan en harina; se frien en aceite y manteca. Se asan tres 6 cuatro rr 
jitomates y se muelen con alcaparras, perejil fresco, una cabeza de ajo rnon- o:c 
dada y la sal necesaria. Se ponen las mojarras en un plat6n y se baiian con · 91 
esta salsa. Se agregan chiles, aceitunas, alcaparras y bastante aceite, y se .o 
ponen a cocer a fuego manso. Puede guisarse en esta salsa cualquiera otro occ: 

pescado. 
913. _Trucha guisada.-Una vez cocida la trucha con sal, se pica bas- i; 

tante con la punta de un cuchillo. Se muelen especias y se baten con vina­
gre y sal; se pone un rato la trucha en infusi6n. Se pone a calentar un poco 
de manteca, y ya que esta caliente se le echa la trucha, a que se frla por am· 
bos !ados. Luego se echa en el mismo caldo de vinagre y especias en que 
estuvo en infusi6n, agregandole un poco de agua; cuando esta a media cocer 
se le echan hojas de nabo, molidas con pan, pimienta y unos dientes de ajo, 
y cuando ya esta, se adorna el plat6n con rebanadas de pan frito. 

914. Pa.mpano relleno.-Se pone a remojar el pampano; se le de­

sala y se enjuga en un cotense; se ponen a cocer unos huevos; cuando 
esten bien cocidos, se mondan y se pican en pedacitos grandes; se pica un 
poco de cebolla y jitomate, se frien en aceite y manteca y se frien muy 
bien; tambien se echa el huevo bien picado, un poco de perejil y pimienta 
en polvo; este relleno ha de quedar seco; se rellenan los pampanos y se co­
sen con una hebra; se pone una sarten con manteca y aceite y all! se frien 
_los pampanos enteros, sin quitarles las colas ni nada; se ponen a asar unos 
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jitomates, se muele jun to con un poco de perejil fresco, un poco de oregano 

y tomillo; esto se frie donde se frieron los p:impanos; se Jes echan unos gajos 

tle cebolla y bastante aceite; cuando este bien frito, se le anade un poco de 

agua; se muele clavo, canela, pimienta, y se le echa; se ponen Ios p:impanos 

en una sarten 6 tortera, donde quepan enteros y extendidos; se vierte por 

encima esta salsa, que ha de quedar espesa, y se adorna con chiles, alcapa­
rras y alcaparrones. 

9 15 . Otro pa.mpano relleno.-Se desala el p:imp~no y se enjuga, pro­

curando q ue no este agujereado; se pica un poco de jitomate sin pepitas y 
un poco de cebolla y ajo con un poco de perejil; una Yez sancochado se echa 

el perejil y jitomate a que se fria mucho, y todo se ha de freir en aceite y 

manteca; se echa un poco de pimienta y tomillo; cuando este todo bien fri­

to, se le echan alcaparras, aceitunas, tiras de chile en vinagre, almendras, 

pasas y unas tiritas de hue\·o cocido, y con todo lo dicho se rellena el pes­

cado, procurando que quede apretado; se cose con una hebra de hilo gordo; 

se pone una sarten con aceite y manteca, y alli se pone a freir el p:impano; 

se voltea de !ado con mucho cuidado para ,1ue nose desbarate y quede bien 

frito por los dos !ados; se baja de la lumbre y se deja en el mismo trasto. 

· 916. Salsa para dicho pampano.-Se cuecen unos huevos, se mue­

len las yemas jun to con unas alcaparras, y se frien en aceite y manteca; se 

echan unas cebollas en gajo, se muele clavo, canelij, pimienta y un poco de 

tomillo; nose le debe echar mas agua que la necesaria para moler las espe­

cias. Se deja freir todo muy bien, y de,pues se le va echando por encima el 

pampano; se echa mucho aceite y se deja hervir un poco, y despues se 
·adorna el platon con chiles, alcaparras y aceitunas. 

917. Lisa.-Se emplea aJo, segun el tanto de pescado que se quiere 

'guisar; para cada cuatro lisas se emplean dos cabezas de ajos, especias moli­

das en polvo, clavo, canela y pimienta en abundancia, laurel, oregano, hojas 

de naranjo, vinagre de Castilla y aceite, hasta cubrir el pescado. Se pone a 
cocer en una olla tapada, sobre otra olla. 

918. Otra.-Limpias y enjugadas las lisas, se ponen en una sarten con 

aceite, una cabEza de ajos machacada, y se deja freir; ya frita, se muelen es­

'pecias con vinagre, se echan en la sarten con un poco de oregano de China 
y mucho vinagre, y se dejan hervir a fuego manso. 

919. Oira.-Se frien en manteca dos chiles mulatos y se muelen con 

la misma; se frle ajo, a que quede transparente, cebolla y jitomate; se echa 

·el chile, un pedazo de pan frito y molido, para que espese, y se pone el pes­
· cado en esta salsa. 

12 
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920. Lisa fria.-Se lava bien y se cuece. Se hacen hervir jitomates ens 

teros y cebollas enteras tambien, que se mezclan despues de quitar a los 

jitomates el pellejo; se le ai'iade oregano y pimienta en polvo, sal, aceitunas, 
un puiiado de alcaparras y aceite. Al ir a servir el pescado se embarra con 

esta salsa. Se adorna con aguaoate y tornachiles. 
921. Lisa. asada.-Se pica un manojo de cebolla con tres cabezas de 

ajos muy menudos; se echa un cuartillo de aceite en una cazuela y se frl~ 

lo _picado, agregando oregano, tomillo, clavo y pimienta, el jugo de un li­
m6n, un puiiado de alcaparras y sal. Se embarra una tortera de manteca y 

se cubre el fondo de jitomates y cebollas rebanadas. Se hacen unas incisio­
nes a lo largo de las lisas por ambos !ados, y ya que estan preparadas, se co­

locan sobre la capa de cebolla y manteca, que estan en la tortera, y se cu­

bren despues con todo el recaudo anterior. Se pone la tortera en la lumbre 

y se tapa con un coma!, con bastante lum!Sre por encima. Ha de quedar con 

muy poco caldo y como asado. Se le echa por encima aceite y chiles en 

vinagre. 
922. Camarones.- Se remojan los camarones, se limpian y se les 

quita la cascara. Se pica media cabeza de ajos muy menudita, un poco de ji­

tomate sin pepitas, un poco de cebolla y perejil. Se frle en aceite y manteca 

el aj<;> y la cebolla, se le echa un poco de tomillo, sal, clavo, canela y pi­

mienta, con unas hebras de azafran, todo mohdo. Ya que esta frito se echai:i 

en el recaudo los camarones y chiles, aceitunas y alcaparras. 
923. Camarones frescos.-Ya limpios los camarones, se ponen a 

cocer con un poco de sal; se frien en aceite, se Jes echa pan rallado, pimienta 
y cla vo, unas gotas de lim6n y papas cocidas y partidas. P6ngaseles el agua 

suficiente y dejense hervir: la salsa no debe quedar ni espesa ni aguada. 

924. Guiso de camarones.-Cuezase un poco de manteca; cuando 

este, agreguesele un poco de aceite frances, bastan te cebolla bien picada, 

perejil, ajo y jitomate; ya bien frito el recaudo, se echan en el los camaro· 

nes, con aceitunas, alcaparras, pimienta molida, pan remojado y un poco de 

vioagre, dejandolos sazonar con sal y procurando quede salsita. 
~25. Ca.marones en cortadillo de huevo.-Remojados los cam,a,­

i;-ones desde el dla anterior, y quitadas las cabezas, colas y pies, se lava.ran 

bien en dos 6 tres aguas, se coceran sin sal, se volveran a limpiar de todos 

le;>~ pellejos que Jes quedan, y se freiran en manteca, con chiles anchos re­

m9jad:is y molidos, con ajos: as! q ue es ten, se echan en el frito los camaro­

nes, el agua en que se cocieron, sal y huevos medio l)atidos, moviendolos 

seguido cuando se echen p.ira que no se hagan bolas. Despues que han her ... 
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vido bien, deben quedar en un caldo ni espeso ni aguado. Se !es agregan 

papas cocidas en trocitos. 

926. Hueva..-Se pone a desalar en una servilleta, y ya que se siente 

el agua que no esta rnuy salada, se pone a escurrir hasta que ya no le sale 

agua; se enjuga en un lienzo seco y se pone a freir en una sarten grande 

para poderla voltear sin que se rompa; se le quita un pedazo, estando ya 
frita y fuera de la sarten, y se rnuele con unos dientes de ajo fritos y un. 

pedazo de pan, frito tambien; antes de rnolerla se echa en rnanteca y aceite 

y unas pimientas, y en el mis mo trasto en que se fr!a la hueva_ se frie este 

recaudo, agregandole mas aceite, y estando sazonado, por supuesto sin 

echarle agua, se pone la hueva en un plat6n y se bai'ia con esta salsa; se 

agrega cebolla rebanada y perejil picado. 

927. Hueva. asada..-Se echan las huevas en agua de un dia para otro; 

se secaran, cuidando de que no se rompan; se pone un papel en la parrilla, 

untado con manteca por encima; la hueva se pone a la lumbre, untandola 

tambien con manteca por encima, y se deja as! hasta que se empape bien y 
quede dorada; se pone en el plato con cebolla, aceite y chiles encurtidos. 

Tambien se hace la hueva en ensalada, cociendola dentro de una servi­

lleta, pero ha de estar el agua hirviendo para echarla, y no muy apretada en 

la servilleta; se le quita el pellejo, se corta en rebanadas y se pone en un 

plato con alcaparras picadas, perejil menudo, aceitunas, oregano, chiles en­
curtidos, cebolla picada, aceite y vinagre. 

928. Guisado de hueva..-Se lavan las huevas y se rebanan; se rnuele 

un pedazo de pan abizcochado y un poco de sal y pirnienta; en este polvo se 

revuelcan; luego se frien en rnanteca a un fuego rnanso, despues se ponen 

en un plat6n con aceite y vinagre, y se adornan con chiles, cebollas y 
aceitunas. 

929. Hueva. en ensala.da.. - Se rneten las huevas frescas en una Se!'-

. villeta y se amarra flbjo, a que quede corno bolsa; en la noche anterior se 

pone en agua. Al otro dia, despues de amarrada como dijimos, se mete en 
una olla la servilleta y se deja hervir el agua. Ya cocida la hueva, se saca y 
se le quita todo el pellejo, se desgrana en un plato con una cu:::hara, se pi­

can alcaparras, aceitunas, perejil, oregano refregado, calabacitas, chiles en­
curtidos y cebolla; se mezcla todo esto con ace1te y vinagre y se rocia la. 
hueva. 
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PESCA..DOS E.1' GEllERA..L 

· · '99.6: Eescado con chicha.ros.-En un puco de manteca bien caliente 

Se frie hilrina, lrasta_ que este muy dorada; se le echa ajo y cebolla picada, y 
.fa c/_ue todo esta frit6, se aiiade agua caliente y se menea bien para que no­

se corte; si espesa mucho se ·agrega mas agua, sin dejar de menear hasta que 
quede el caldo aguado. Se ponen despues alcaparras picadas, pimienta, 

clavo, perejil, or~gano y unos chicharos ya cocidos, y se echa el pescado­

crudo ·a que cueza cbn el caldo. 
·. 931. Otro·pesca.do.-Se pone a calentar aceite y manteca, se pica muy 

rnenud;:i una cabeza de ajos y se frle hasta que dore; ya en este estado, se 
hate·freir media taza de cebolla picada, un poco de perejil, tambien picado, 

dos 6 fres jll:omates, sin pellejo, y chilchotes raj ados: cuando em piece a des­

)>edir la manteca, se le agrega un poco de clavo y comino remolidos, medio 
cHilil ~n·chb 6 lnulato y una rebanada de pan frito molido. Ya que este frito, 

se echa el pescadb, frito anteriormente, a que de unos hervores en el caldo. 

At -porlerlo en 'el plat6n, se adorna con aceitunas, alcaparras y rebanadas de 
pan frito en a'ceite. Antes <le apartarlo de la lumbre se le echa un poco de 

vin~'gre de ·Castilla, laurel y un polvo de pimienta. Y al ponerle en el pla~ 

16n; un poc6 de aceite. 
932. Pescado a. la minuta.-Limpio y hecho pedazos el pescado, se 

le quitan ·his espinas, se ·sala y se le deja escurrir, r se deja asi tres 6 cuatro 

'hob's. Una antes de comerlo se pone en zumo de lim6n con oregano. Se 

'ba'te·n h'uevds coil -polvos de g'alleta y nose deja ctiajar; se revuelca el pes­

'cado·en esta· salsa y·se frie en aceite y- manteca. 

933. Pescado en salsa amarilla.-Poco antes de servir la comida, 

·s'e pone e'n fa lumhre una cazuela con aceite y manteca, en cantidad igud 

·yell' ptoporci6n a la ·cantidad de pescado. En cuanto hierva, se le echan ji­

'tomate's, pimienta, •ajos y cebollas, todo muy picado. Cuando esta frito se 
le' ·echa agti'a, --a ·q'ue'-cubra ·e·i' pescado; cuando hierve mucho, se sazona con 

·t!a,•o, pi\nierita'n~gra· y ' 'pimienta de Tabasco, todo molido. Entonces se 

·po'rie ef'pe5cado en :el caldo, a 'que ·se c\.Jeza. Se le aiiade azafran molido, hlrsta 

Jq1.fo·tohie color- amari'116 'claro: ·Se cage trna torta de pan, que debe habetse 

puesto en remojo desde antes, y se remuele con salsa de! pescado; se·agregil 

el pan al guiso y se deja freir para que no quede crudo. 

934. Pescado asado.-Despues de limpio, se le hacen unas incisiones 
desde la cabeza a la cola, se unta bien, por dentro y por fuera, con sal y pi-
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~}1ienta molidas, y aceite en. buena cantidad, en el que se exprime u-n lim6n, 

Una vez que el pescado esta bien embarrado, se unta un papel con manteca 

y aceite, se le echa un poco rle pereji l picado, se envuelve bien el pescado y 
:se deja cocer a dos fuegos lentos. 

935. Otro con j i tomate.-Para seis libras de pescado se ponen 2~ 

jitomates grandes, molidos, con bastantes ajos, tambien molidos; estos ulti; 

mos se frien aparte, a que se quemen, en aceite espaiiol y manteca; .cuandf) 

esten, se !es echan los jitomates molidos, y al romper el hen-or se van me­

-tiendo en la cazuela las rebanadas de pescado, despues de haberle escam~do 

y secado bien con un trapo. Se echa la sal, pimicnta molida, chiles en vim~­

_gre, aceitunas, alcaparras y vinagre. Se deja consumir el agua que suelta t;l 

jitomate, para que solo quede la manteca y el aceite. 

936. Pescado enharinado. - Limpio y sin espinas, se deja qrear, se 

-!J)Olvorea con sal y pimienta, se revuelca en harina hasta que se embarre 

bien, se rocia con lim6n y naranja y se frie en mantec.a. Sirvase sin hacer 

-0tra cosa. 

937. Pescado en caldo de pobre. - Se pone a calentar manteca y 

.;ice ice; se rocia con harina y se pone a q ue se media <lore; se rocia con pi­
mienta en pol vo; se le echa agua, vinagre, laurel y oregaqo. Ya que est.i 

:sazonado se deja hervir y se le echa aceite por encima. 

938. Pescado con chile ancho. - Se muele chile anctio remojado, 

con ajos, pimienta, clavo y canela, y se frle en manteca con cebolla; ya que 

-esta a media freir se deslie con agua un poco de pan molido y mojado; &e 

-deja cocer en ese caldo el pescado crudo; se aiiade oregano en polyo y vi-
oagre. 

939. Otro con chile ancho. - Se pone a hervir aceite y maqteca 

con tomate y cebolla en proporci6n; en el refrito se van coloc<1ndo las taj<!-­
<ias de pescado, y mientras dan el primer hervor, se muelen dos dientes qe 

ajo, dos chiles anchos, una raja de canela, unos granos de pimienta y lUl 

poco de comino. Bajese esto de! metate con bastante <1ceite, y se batira to(\o 

-con un trinche ; se ira echando encima de! pes::ado, que se pondra a fuego 
manso, tapando la cazuela. 

940. Otro de pescado. - Se pica una cantidad regular de rabos de 

,cebolla y coma la mitad de perejil; se frie esto en manteca con unos dientes 
-de ajo y se muele todo junta con un pedazo de pan frito tambien en maµ­

, tec;i. Se vuelve a freir todo lo molido en poca manteca y ba~tante aceite, y 

. .al estarse friendo, se le echa un pol vu ge pimien_ta. U na yez que ya esta bi~n 

frito se echa un poco de agua, nada mas la suficieqte_para que sazane, y se 
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-echa am el pescado, que ya debe estar frito en aceite; se deja en el fueg& 

• hasta que quede nada masque una salsita mantecosa. Sirve para toda clase 
de pescado. 

941. Guisado para pe■cado. - Se pica bastante perejil menudito, 

··chile verde, tomate y ajo; se pone a freir muy bien, se le agrega un poco de 
canela en polvo, sal competente, garbanzos cocidos, aceite de comer y una 

friolera de vinagre, y se sirve. 

942. Otro.-Se pican cebollas, ajos, jitomates, chiles verdes, perejil y 

·hierbabuena; todo se frle en manteca, y tambien se frle un poco de harina 

dorada y se revuelve con el recaudo frito; se le echa un poco de caldo deD 
·en que se coci6 el pescado, aceitunas, alcaparras picadas y un poquito de 

Tinagre. 

943. :Escabecbe de Veracruz. - Despues de limpio el pescado y 
desalado si no fuere fresco, se parte en trozos capaces de CJber en un cu­

i'iete; se pone a freir en aceite, se aparta y se deja enfriar. En nuevo aceite 
se frien bastantes cabezas de ajos machacadas, tomillo, laurel, oregano, 1im6n. 

en rebanadas; si no fuere salado el pescado, tambien sal. Cuando todo se 

haya frito bien se le ecba vinagre y pimienta de Tabasco entera, y cuando 

todo este ya bien sazonado, se aparta y se deja enfriar; ya que este bien frio, 
se pone en el cufiete una capa de pescado y se le espolvorea un poco de 

oregano y tomillo, hojas de laurel y una que otra rebanada frita de limon; 

se bafia con las yerbas, y asi se vail poniendo hasta llenar el cufiete, que se 

acaba de llenar con aceite crudo; se tapa muy bien, ya los ocho dias se puede 

comer. 

944. Otro. - Se limpia el pescado , y hecho lonjas en crudo, se frle en 

manteca hasta que se cueza bien y se dore. Se hierven agua y vinagre en 
·partes iguales, con sal, y se le echa culantro tostado, pimienta y canela, todo 

molido y proporcionado al caldillo, y unas hojas de laurel; se pone al fuego 

en una cazuela, a que hierva; estando el P.escado frlo, se van acomodando en 

un cufiete u olla las lonjas y se va echando un polvo de las mismas especias 

que se echaron al caldillo. A cada capa de! pescado se aiiade caldillo, laurel, 

y se cubre. 
945. :Escabeche de pescado.-Se frlen en manteca unos dientes de 

· ajo, procurando que guarden proporci6n con la cantidad de pescado. Se 

·aparta de la lumbre la cazuela y se le echan dos tantos de vinagre y uno de 

aceite, pimienta de _Castilla y de Tabasco en mayor cantidad, clavo , laurel, 

oregano y cominos; se pone en infusi6n un rato, y despues de frito el pes--

' -cado se echa en el caldo. 
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946. Salsa para pescado con salsa de a:nchoas.-Se bate una 

yema de huevo cocido con una rebanada de pan frito en aceite, con clavo, 

canela y pimienta; se echa a freir en el mismo aceite en que se fri6 el pes­

cado, a que nose frla mucho; se pone un poco de agua en esta salsa; se echa 

el pescado ya frito; si es entero se le embarra de esta misma salsa por den­

troy por fuera, y despues se vuelve a untar con salsa de anchoas; ya nose 

vuelve al fuego. Se pone al vaho de una olla 6 en una hornilla caliente. Se 

adorna el plat6n con rebanadas de pan frito y untad as de salsa de anchoas. 

947. Pescado a. la. bayonesa.-Despues de cocido el pescado entero, 

se pone en un plat6n para que se enfrie, y al irse a servir se baten yemas 

de huevo, incorporandoles media botella de ac~ite frances, sal molida y un 

poco de vinagre. Revuelto tod o, se cubre el pescado con esta salsa, ador­

nandolo con hojas de lechuga y rabanos. 

948. Pescado al uso de los pescadores. - Se ponen las tajadas 

de pescado crudo en una cazuela y se le echan encima ajos picados, cebolla, 

jitomate, cominos, pimienta de Castilla y unas he bras de azafran molidas 

con un poco de agua y vinagre. Bien tapada la cazuela , se pone a cocer a 

dos fuegos; se le echa aceite y sal suficiente y se deja cocer. 

949. Pescado alcaparrado.-Se muele una buena cantidad de alca­

parras con un pedazo de pan remojado y unos dientes de ajo pelados; se 

frie todo en manteca y aceite; ya frito, se incorpora el pescado ya cocido. 

Si estuviere entero se pone en un plat6n y se rocia tod0 el con esta salsa. 

950. Alb6ndigas de pescado.-Se pica el pescado crudo y sin espi­

nas. Se pone en una cazuela ; se le echa recaudo frito, huevo crudo y cocido, 

lim6n, pan mojado y molido, especias finas, aceite y perejil picado. Se bate 

todo junta, se hacen las alb6ndigas y se van echando en el caldo ya que 

hierve. El caldo se hace friendo todo el recaudo con las especias. Ya ·que 

esta frito, se le echa un poco de agua y sal. Una vez cocidas las alb6ndigas, 

al apartarlas se !es echa un poco de aceite, vinagre y perejil picado. 

951. Otro pesca.do.- Se frie el pescado; se muelen ajos, cominos y 

pimienta de Castilla, y se frie co n una buena cantidad de jitomates bien ma­
duros, un chile verde y cebolla en pedazos grandes, machacandolos con la 

cuchara. Cuando ya esta frito, se aparta, y poco antes de llevarlo a la mesa 

se le baiia con una salsa, compuesta de cebolla cocida en pedazos grandes, 
-oregano espolvoreado, aceite y vinagre. 

952. Pesca.do a.sado.-Despues de bien escamado y limpio, se le quita 

la cabeza, y bien enjuto con una servilleta, se pone en las parrillas hasta que 

tome buen color dorado, con fuego manso; despues se echa en una cazue.la 
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6 ,sarten un cuarter6n de mantequilla para cada dos Ii bras .de pescado; . se 

9.~rrite, quitando la espuma; afiadase medio cu~rt,illo de vino blanco, J>.3>~ 
rallado y perejil; se hace una salsa, dandole un par de hervores, y se rocia; 
el ·pescado con esta al tiempo de servirlo. 

, 953. Pescado en aceite. - Se hace como el anterior, solo que ex(" 

lugar de freir mantequilla, se frie aceite con ajos, pimienta, un poco de vina1 
grey agua; en esta salsa se echa el pescado, sirviendole muy caliente . 

. . 954. Peeca.do escabechado.-Se limpia, se part~ en rajas y se frle en 

aceite; cuando este ya .frio, se coloca en una olla grande, limpia, que no este 

vidriada, y se llena mi tad de agua y vinagre fuerte, unas rajas de lim6n y hojas 

d,e. laurel verde; a las veinticuatro horas que este en . esta salmuera puede 

s~rvirse, 6 dejarlo hasta que sea necesario. , 

955. Pescado en sa.lsa.-Despues de limpio, se parte en trozos y s~ 

ponen en una cazuela, friendolos en aceite, perejil picado y un dientt': de ajo; 

~~h6.guese a fuego lento, saz6nese bien de sal molida, y ai'iadase con caldo 6 
agua, y para espesarse la salsa se machaca un pedazo de pan tostado y se le 
echa. 

956. Pescado con salsa de avellanas. - Despues de limpio, se 

elige un buen trozo de! medio 6 de la cola; cuezase con sal en agua 6 vino 

blanco; m6jense despues pinones 6 avellanas, un poco de perejil, un ajo pe­

quei'io y un poco de pan tostado; muelase todo esto y viertase sobre la sa­

~uela donde se cuece el pescado, desatando este compuesto con caldo, vino 

6 agua, y sirvase despues de haber dado un hervor. 

957. Pescado fresco al horno.-Se limpia con sal y lim6n; se pone 

en aceite, y por encima pan rallado, perejil picado, pifiones, canela, sal, u~ 

pqco de agua, a que le cubra, y zumo de Iim6n al gusto. Se tapa con un pape1 

y se Ileva al homo. 

, . 958 . .4.lbondiguillas de pescado.-Despues de bien lavado, se se7 

paran las espinas y el pellejo, y la came se pica muy menuda; batase una 

cantidad suficiente de huevos con perejil y cebolla frita machacada, aiia­

di1:mdo un polvito de azucar; se revuelve el pescado con esta composici6n y 
se hacen las albondiguillas, que deben freirse en aceite. Sise quiere poneF­

las con salsa, se echa en el mismo aceite en que se ban frito un poco de 

parina y unas gotas de vinagre; revuelvase bien y ariadase un poco de agu,a 

tibia; para dar cuerpo a esta salsa se muelen dos albondjguillas con ui;i pocq 

de cebolla frita, 6 un poco de jitomate, tambien frito. 

959. Modo de cocer con poco caldo los pescados.-De~pues 
{te escamados y limpios, se !es baria con vinagre hirviendo, e inmediata-
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ment~se ctibre el plat6n donde se pongan, con una tapadera y con al gun paiio 

humepo para que nose salga el vapor; pasado un cuarto de hora, se sacan 

"J, se t:chan en un caldero de agua hirviendo, con un poco de saL, hojas de 

laurel y febolla, y despues que este el pescado cocido, se retira de! fuego y 
se le echa un poco de agua frla, dejandolo asi hasta que se vaya a servir, 

que se hace poniendolo enci_ma de una servilleta doblada para q ue conserv~ 

;\Si el; <;~!or, Este rpodo se llama al azul d ca/do c.orto. 

960. Adobo para peces de todas cla.ses.-Partanse los pescados 

de la clase que sean, en trozos 6 lonjas ; p6nganse en una cacerola, con sal, 

especias, cebolla picada, zumo de lim6n 6 vinagre; reh6guese hasta que este 

cocido, revolviendolo ya fuego lento; se sacan los trozos de pescado, ro­

ciandolos de harina y friendolos con perejil. 

. 96,1. •Ca.l do corto de pesca.dos.-P6ngase al fucgo una cacerola con 

mant~ca, zanahorias, cebollas, apio, nabos y otras Iegumbres, cortadas me­

,Il.Udamente; aiiadase el pescado en trozos; se moja en un poco de agua, y 
cuando, esta en saz6n, se ,le pone agua hirviendo con sal y un ramillete; se 

pasa todo por tamiz de seda para los usos necesarios. 

C::.ARA.COLES 

, . . ~62. Caracoles con cebolla..- Los caracoles se han de dejar diez 6 
doce dias encerrados en un caj6n para que purguen toda la substancia her­

bacea que pudieren tener. Antes de cocerlos se la van tres veces con agua 

de sal y lim6n para que arrojen toda la baba que contienen. Ya limpios, se 
ponen a cocer en agua fria, hasta que hierva, y se espuma bien. Se Jes echa 

sal, tomillo, laurel y oregano, y cuando estan cocidos se escurren bien. Se 
frlen ap.arte cebollas en aceite y se echan en los caracoles para que se reho­

gu~n, dandoles vueltas a menu do. 

963. Salsa para caracoles. - Se rem6ja un pedazo de pan en agua 

y vinagre y se muele en el metate con unos dientes de ajo, sal y pimilnt<\, 

y un poco de perejil y hierbabuena. Ya molido esto, se [es echa poco a poq> 

.aceite, revolviendolo todo con una cuchara de palo hasta que quede espeso, 
y al sacar los caracoles de la concha, se mojan en Ia salsa. 

964. Otra salsa. para cara.coles.- Hagase en aceite un refrito coi;i 

_bastante cebolla, ajo picado, pereji l y un poco de harina, y echese en la ca­

~µe la de los caracoles cuando esten ya muy cocidos, y densele vueltas uµ 
buen rato. 
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965. Caracoles a. la francesa.-Ya lavados coma se ha dicho, para 
sacarlos de la concha se echan en un cazo de agua hirviendo con un poco 

de sal y una rnuilequilla con ceniza, Lien atada; al cabo de un cuarto de 

hora se sacan y se Jes quita facilrnente de la concha. Ya cocidos, se escu­

rren, se ponen en una cacerola con rnanteca, perejil, una cabeza de ajos, dos 

clavos, tornillo, laurel y una cucharada de harina. Se rnezcla todo y se es­
pesa, sin cocer, con yernas de huevo. Al sacarlos ,i" la mesa se les echa un 

poco de zumo de· lim6n. 

TORT.AS 

1 966. Modo de formar, hacer, cocer y servir toda clase de 
tortall', sean de carne 6 vigilia.-Hagase sobre la tortera un suelo 6 

fondo de torta, extendiendo una hoja de rnasa cortada de! canto de medio 

peso; col6quese encima la carne, aves, pescado 6 cualquiera otra cosa de 

que se quiera hacer la torta; llenense los huecos con albondiguillas de carlle 
6 vigilia, segun la clase de torta; se sazona a buen gusto afiadiendo yerbas 

finas, se cubre el todo con lonjas de tocino; hecho esto, se coloca por encima 
otra hoja de masa, se humedecen las orillas de las dos; pellizquense para 

unirlas, y f6rmese el borde dandole vuelta alrededor con el dedo. Batase la 

yema y clara de un huevo y d6rese con ello la parte de arriba de la torta, 

bien sea con un pince! 6 una pluma. De este modo preparada, se mete en el 

horno no muy caliente. Saquese al cabo de un cuarto de hora y hagase un 

pequeilo agujero en medio de la tapa para que el humo se evapore; vuelvase 

al horno hasta que este concluida de cocer. Cuando se vuelve a sacar se le-
1 

van ta la tap a, cortandola al ras de! filete. Se quitan las lonjas de toe:ino y las 

yerbas, y se echa bien caliente el guiso que convenga, segun su, especie. 

967. Torta de guajolote.-Limpio el guajolote, se pondra a cocer 

entero en agua con sal, ajos machacados, laurel y tomillo, y asi que este 

·cocido, se ata, y sabre una mesa se le ira quitando con mucho cuidado todo 

el pellejo, comenzando des de el pescuezo, menos las al ones; de las pee bu­

· gas y cuadriles se haran rebanadas, y ya que este se unta bien una cazuela 

con manteca, se pondra ·e1 pellejo con lo exterior de el para el centro de la 

cazuela, y untandola de manteca ya quemada, con ajos rnolidos, en el se 

acomodaran las rebanadas de los cuadrile~, encima de estas el picadillo, 
'agregandole alcaparras, aceitunas, tornachiles en cuartos, rebanadas de cho­

rizo, tiras de jam6n, todo cocido, pimienta, y encima de esto las· rebanadas 

it 
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de las pechugas, bien empapadas en la manteca, con ajos molidos, y puesto 

todo, se ira cubriendo con el mismo pellejo, que debe haber quedado fuera 

de la cazuela, y cuando este tapada (que entonces queda el pellejo con el 
exterior por fuera), se unta bien de la misma manteca y se mete al horno no 

fuerte, 6 se pondra a dos fuegos suaves, cuidando de que nose queme, y asi 

que este se adornara con cuartos de huevo cocido, hojas de perejil, alcapa­

rrones, aceitunas y tornachiles en cuartos. 

968. Otra. de pollo ta pa.do y relleno. -Cocido el pollo, se rellena 

con un revoltillo, hasta estar cuajado y seco, y se le agregaran pasas, al­

mendras, aceitunas, alcaparras y trocitos de jamon, y bien puesto de las 

piernas para que nose salga, y con los alones que no esten torcidos, sino a 
1o natural, se freira en manteca con ajos molidos, y cuando este dorado, se 

saca, yen una sarten 6 cazuela honda y recogida, bien untada de manteca, 

sobre ella se acomoda el polio, y alrededor de el, y sin que pegue a la ca­
zuela, se le ira poniendo picadillo como· en el dicho anterior, y al mismo 

tiempo con una cuchara se le ira echando huevo contra la cazuela, cosa que 

todo quede cubierto, y se le agregara el picadillo, aceitunas, pasas, almen­

dras, huevo cocido en rebanadas, alcaparrones, chilitos, que con todo se ira 

cubriendo hasta que este parejo y tapado el polio, y luego se acabara ~e 

cubrir con mas huevo batido, cosa que se una con el del rededor: se pondra 

en rescoldo, y con fuego suave arriba para que cuaje y se dore; asi que este 
·se aparta y se le echa por encima azucar molida. 

969. Otra. de gallina..- Ya cocida la gallina, se hara pedazos chicos. 

jun to con trocitos de lomo de cerdo, longaniza, ::horicitos p~rtidos, todo 

cocido con la gallina; se freira en manteca, cebolla, ajos, jitomates y chiles 

verdes, todo picado, y cuando este rendido se sazona con sal, azafran, cla­
vos y pimienta, perejil picado, y alli se echara la gallina con todo lo demas: 

se le agregani un poquito de vino car16n y caldo de olla; hervira hasta que 

segue, sin que se queme; se aparta, se deja en friar, y cuando ya este, se in­

corpora con suficiente huevo batido, yen una cazuela embarrada de man­

teca se echa un poco de huevo batido, se acomoda una capa de rebnnadas 

de pan doradas en comal, y rociadas con vino; se le pondni encima otra de 

la gallina con todo lo demas, agregandole pasas, almendras, alcaparras, 

· huevo cocido, aceitunas, tornachiles, y se pondra otra de pan y h uevo alre­
, dedor, y as! se iran poniendo hasta concluir, siendo la ultima de pan. 

y rociado con el vino, se cubrira con mas huevo, y se concluira como el 
anterior. 

970. Otra. de pollos escondidos.- Hecho un picadillo, se untara 
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;una .cazuela con manteca, se pondra en ella una hoja, no muy delgada, dt; 

pusa h.echa como la de los rabioles, agregandole vino, azucar, y que est,J. 

~lga de la tortera, y sobre ella se acomodara la mi tad del picadillo y todq 

Jq. que a los anteriores; sobre este iran los polios, ya cocidos yen cuartos, 

~,.llvueltos en harina y fritos, cogollos de alcachofas y coliflores cocidas, y se 

J~s pondran los mismos adornos que lleva abajo; en seguida Ia otra rnitad 

del picadillo, y sobre el otra hoja de la masa dicha ; se juntaran las dos q.a~ 
ciendo el repulgo hacia arriba; se le pondran algunas cositas de adorno de 

lJl m1sma masa ; se unta bien de manteca, se mete al horno, cuidando no Sf? 
<Jlleme, y cuando se conozca que est.in cocidas las hojas de la masa, se 

:11parta, y antes que se enfrle se le echa por encima azucar mezc!ada con ca­

.ne!a en polvo. 
971. Torta para pollo, pescado 6 tortitas de camar6n.-Co­

~!d o el arroz con sal, que quede entero y bien seco, asl que este frito se in-
1(:0,l'pora con suficientes huevos batidos, y en una cazuela, untada con bas­

,t;ante manteca, se echara la mitad del arroz, y encima se le pondra unacapa 

-de recaudo frito en manteca, que sera de cebollas, ajos, jitomates y chile.s 

verdes, todo pica do menudo y sazonado con sal, azafran, clavos, pimienta 

molida, y encima de este recaudo se acomodaran los cuartos de polio, qu~ 

si son muy ch iquitos seran en crude, y si fueren mas grnndes seran cocido~, 

,-0 trozos de pescado ya cocido, 6 tortitas de camar6n 6 hueva, agregandole 

pasas, almendras, alcaparras, alcaparrones, aceitunas, tornachiles en cuarto~; 

,estaq.do todo bien acomodado se le echara el otro recaudo, y ya que este 

,ernparejado, seguira la otra capa de arroz que qued6, y encima de el, des­

pue, de parejo, sera otra de huevo batido; se le unta'ra manteca y se pondra 

. a dos fuegos, y cuando este cuajada y dorada se le echa azucar. 

Otra- se hace lo mismo; pero lleva el arroz, azucar y canela antes de hac~r 

.~a torta. 
972. Otra de pichones. - Se ha~e tambien como la anterior, con la 

diferencia de llenr en lugar de polios pichones, y encima del huevo, luego 

,<Jue haya ~uajado, se unta de mantequilla y se le ecba otra capa de bizcoc~o 

. molido con azucar y se le vuelve a poner lumbre para que se <lore, echan­

dqle mas mantequ illa por encima. 
, 973. Torta de carne.-En un picadillo hecho como en las anteriores, 

,,se le·agregan trocitos de longaniza, salchicha, jam6n, choricitos, aceitunas, 

· pasas, almendras enteras, bastante canela en polvo; se incorpora todo con 
huevos batidos, suficientes a cuajar la torta, y en una cazuela untada 4e 

,iman teca se vaciara todo y se empareja; se le echa encima mas huevo, y 
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untado de manteca se pondra a dos fuegos suaves; se cuidani que no ~e 
queme, y ya que este cuajada se aparta y echa azi'.1car molida. 

974. Otra.-Dispuesto el picadillo hecho como se ha dicho, pero que 

~ea de carnero y came de cerdo, se le mezclaran suficientes huevos batidos, 

yen una cazuela untada de manteca se pondra una capa de este picadillo 'y 

otra de pedazos de lengua y pies de cerdo, tiras de jam6n, rebanadas 'de 
thorizo, todo cocido; alcaparras, almendras, pasas, chilitos y aceitunas, y 
asi se inin poniendo ca pas, siendo la i'.iltima de huevo, y cuando haya cua­

jado se aparta y se le echa encima azucar molida. 

975. Torta de jig ote.-Ya dispuesto un picadillo como los anteriores, 

se agregaran lenguas de carnero, madrecillas de gallina, mollejas, higados 

picados, rebanadas de choriz6n y buti-farra, trocitos de salchicha, longan iza\ 

tiras de jam6n, huevos enteros (de huevera), todo cocido, oregano y un 

poco de caldo, para que hierva un poco y se sazone; pasas, almendras y 
aceitunas, y cuando este seco y frito se le incorporan huevos batidos, y en 

una cazuela bien untada de manteca se echara; se ernpareja y se cubre de 

mas huevo encima, se unta de manteca y se pone a dos fuegos; asi que este 

cuajada se le espolvorea azucar molida. 

976. Torta de revoltillo.-Se freini en manteca cebolla, ajo, jitoma­

tes y chile verde gordo, todo picado y ya reunido y con sal; se le agregan 

huevos, se mezclan, y cuando esten cuajados se unta una cazuela con man­

teca; se pondra una capa de huevos batidos, otra de pan tostado en man­

teca, otra de los huevos revueltos, agregandole trocitos de jam6n, longaniza, 

chorizos, huevo, todo cocido; alcaparras, aceitunas, pasas, almendras, pere­

jil picado, pichones cocidos y en cuartos; otra de rebanadas de pan, y asi 

ira poniendose, hasta concluir, entre una y otra huevo batido; se pondra a 
dos fuegos suaves, y cuando este se le echara azucar. 

977. Otra de pies de cerdo.-Cocidos, deshuesaclos y hechos peda~ 

zos chicos, se mezclaran con almendras molidas, ye mas batidas, y en una 

cazuela untada de manteca se echa, y sobre ello mas yernas, mezcladas con 

azucar y ajonjol! por encima; se pondra a dos fuegos, cui~ando que no •se 

queme, y cuando este se aparta y se le agrega canela en polvo. 
978. Otra. de camarones.- Lirr:pios de cabeza, pies y cola, ren10ja­

dos, cocidos y quit ado todo el pellejo, se dispondra en todo como la an'te­

•rior, con la diferencia de llevar bastante pan rallado, y que si fueren de ·10s 

m uy grand es se partan por la mitad, y queen lugar de agua sea de la ~h 

q ue se cocieron. " ' 
' · 979. Otra con pescado· 6 camar6n.-Se freira en rnanteca, ce'b.0llil, 
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ajos, jitomates y chiles verdes, picado menudo, y as! que este, se echar;i 
azafran, cla,•o, cominos, pimienta rnolida, perejil picado, el pescado 6 cama­
r6n, un poco de! agua en que se haya cocido, pasas, almendras, aceite, vina­
gre, y cuando este bien sazonado y seco se apartara, y con huevo suficiente 
para cuajar, y azucar, se incorpora, yen una cazuela untada de rnanteca se 
pondra una capa delgada de! arroz y otra de! pescado 6 camarones, agre­
gandole trocitos de pera, durazno, membrillo, rnanzana y rebanadas de ca­

labacitas, todo cocido I y as! se iran poniendo ca pas I la ultima de arroz, y 
echandole encima mas huevo batido, se acabara de hacer como las ante­
l"iores. 

OLra se hace lo mismo, con el arroz bien tenido de azafran, y no lleva azu­
car corno la anterior. 

980. Otra. de camar6n.-Se echan a remojar en agua caliente, se 
limpian y muelen en seco con un pedazo de pan tostado; se bate el huevo 
y se hace la torta; se le echa una rociada de agua cuando se esta revolvien­
do; se tuesta el chile mulato; con unos tomates cocidos se rnuele todo y se 
frle; ya que esta hirviendo se le echa la torta y papas·cocidas y picadas. 

981. Torta de sardinas.-Se pica un poco de jitomate de los mas ma­
duros, sin pepita, una cebolla, tambien rnuy menudita, perejil de! mismo 
modo, y se frie en manteca; se Jes quitan a las sardinas las espinas y el pe­
llejo y se p_arten en pedazos, echandolos en el jitomate junto con un polvo 
de pimienta y unas alcaparras; se baten unos huevos como para freir; se le 
echa este picadillo y se revuelve a que incorpore; se esha manteca en una 
sarten y en ella se frie la torta, volteandola de am bos !ados. Se adorna con 
lechugas y rebanadas de cebolla ya que esta en los platos. 

98 2. Torta de bacalao. - Se rernoja bien el hacalao y se preparan n 
habas cocidas. Se hace el picadillo cornun a todas las tortas y ademas con 

chiles en vinagre, y se mezcla con el bacalao, cortado en pedacitos. Se em­
barra una cazuela de manteca, se le echa una capa de huevo batido y otra 
de caklo de habas espeso, yen rnedio se pone el picadillo, cubriendolo con 
otra capa de huevo y otra de habas, popiendo la torta a dos fuegos suaves. 
Se sirve con salsa de jitomate asado deshecho con los ded'Js; cebolla cocida 
y alcaparras. Se rodea el plato de hojas de lechuga, rebanadas de naranja 
agria, aceitunas y chiles. 

983. Torta. de verduras.-Se coceran con choriz6n, en agua con sal, 
,ejotes, salsifies y zanahorias picadas, habas verdes tiernecitas y chlcharos, y 
cuando este se escutrira todo, y ya seco, se le agrega el choriz6n desmoro­

nado, chayotes, papas cocidas y peladas, y en trocitos chicos, calabacitas ya 
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guisadas con manteca, cebolla, jitomates, ajos, perejil picado, y que sean una 
tercera parte de lo demas y secas, y en huevos batidos y suficientes a cuajar 

se echara todo esto; se incorpora bien, y en una cazuela untada de manteca 

se concluira como las anteriores. 
984. Otra de calabacitas.-Picadas las calabacitas y guisadas, hasta 

, estar cocidas y que queden secas, se enfrian y se !es mezcla bastante canela 
en polvo y suficientes huevos batidos, y en una cazuela untada de manteca 

se pondra una capa de pan tostado en coma!, y molido, otra de calabacitas, 

y la ultima sera de pan; se le agrega bastante mantequilla, se pondra a dos 

fuegos suaves, y cuando haya cuajado dorado se aparta y se le echa azucar 
y canela. 

985. Tort a de col.- Despues de cocida la col blanca, se pica y se 
freira en manteca, cebolla, ajos y jitomates, tambien picados, y ya que este 
se echara la col a que se medio fria, y se agrega azucar molida a que le salga 
el dulce, bastante queso grande rallado, 6 fresco molido, y cuando este mez­

clado se dejara enfriar, se le echaran huevos batidos suficientes, y ya bien 
incorporado todo, se vaciara en una cazuela untada de manteca; se le agrega 

mas huevo enci ma y se pone a dos fuegos, y asi q ue este cua jado se le es­
polvorea azucar molida. 

986. Otra. de verdolaga.s.- Guisadas las verdolagas algo secas , y 
con choriz6n, jam6n y longaniza cocida y en trocitos, se hara una masa de 
garbanzos pelado5, cocidos, y yemas tambien cocidas, y molido todo esto, se 
incorpora con azucar, canela y clavo al gusto, yen una cazuela untada de 
mantequilla se pondra una capa de masa, otra de las verdolagas, y la ultima 
sera de la masa, la q ue se untara bien de manteq uilla, y puesta a dos fuegos 
se cuaja, y despues de dorada se le echa azucar y canela. 

Otra se hace con una capa de huevo batido, otra de la masa y otra de las 
verdolagas; la ultima sera de! huevo para q ue junte por los !ados, y as! que 
este cuajada se le echa azucar molida. 

987. Torta da papas. -Se ponen a cocer las papas, se pelan, se mar­
tajan y se muele queso aiiejo; se bate el huevo y se echa la papa; se pone la 
sarten con manteca y se hace la torta; se parte en cuarterones y se come 
seca con salsa 6 con ensalada 6 en mole; se tuesta chile mulato, se ponen a 
cocer unos tomates, se muelen y se frien, se echa agua y sal, y ya que esta, 
hirviendo se echa la torta a que quede espesito. 

988. Otra de papas.-Se preparan las papas como las frituras, con 
huevo y todo; se unta una cacerola de mantequilla, se le echa pan molido y 
se le pone un papel en el fondo para que nose queme; se ponen all! las pa-
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pas a c·ocer adds fuegos muy suaves; si se quiere se le puede agregar·· uil 
poco de queso fresco amasado, y si no, sola. · ·, 

989. 'l'orta de papas, harina y huevo.-Muy sencilla es esta torta 
y poco usada, y, sin embargo, sabrosa. Se bate harina en proporci6n para 
cada huevo (suponiendo uno para cada persona), a qne no quede espeso, pero 
tampoco claro, y se bate bien con yema y clara. Se medio frlen unas papas:, 
cocidas antes, en la sarten, ya medio freir se Jes echa, teniendo la ·cor·res­
pondiente sal, el huevo batido con la harina. Sise mezclan unos pedacitos 
de jam6n fritos con las papas, sale mas apetitosa la torta, pero no es indis­
pensable el jam6n. Ha de cocer poco . 

. 990. Torta de papas fritas.-Frlanse papas en ruedas delgadas, 
batanse bien los huevos y viertanse por encima aiiadiendo un po~o de sal; 

et:engase cuidado de volver esta torta, procurando que no se queme. 
991. Torta. de perejil.-Se hacen tortas delgadas, de tres huevos cada 

una, se sazonan con perejil, sal y pimienta ; al hacerlas se van extendiendo 
sobre la cobertera de una cacerola; se enrollan muy apretadas y luego se 
corta cada una en dos partes; se rebozan con hue,o muy batido y se em­
panan con miga de pan rallado muy menuda; se frien, hasta que tengan buen 
color, en una sarten con manteca fresca, y se sirve guarnecida de perejil. 

992. Torta. de cebolla..- Se pica cebolla en pedazos pequeiios y se 
frie en aceite; cuando esta frita se echan los huevos bien batidos .y un PO!=O 
de sal 6 azucar, cuidando de que quede bien dorada. 

993. Torta. de chicharos.-Se limpian y se ponen a cocer los chi­
charos y se martajan con queso anejo; se bate el huevo y all! se echan los 
chicharos; se hace la torta y se come con salsa. 

994. Otra de ca.la.bacitas.- Se ponen a cocer, y ya que eiten, se 
pican, se !es echa queso fresco, se bate el huevo y se echan las calabacitas. 

995. Torta de zanahorias.- Se pone a cocer la zanahoria, se parte 

y se le saca el coraz6n; ya que esta cocida, se exprime y se martaja en el 
metate seco; se muele queso afiejo, se bate el huevo y se echa la zanahoria 
en el huevo; se pone la sarten con manteca, se hacen con una cuchara torti­
tas y se echan en la sarten; se come con salsa -le chilpotle. 

996. ·otra torta..-Se hace picadillo con todo recaudo, se martaja biz­

cocho, se bate · huevo y se revuelve con bizcocho; se pone umi ' ·capa ·de 
huevo y otra de picadillo; se le ponen chorizos, se roclan con vino y se porte 
a c!os fuegos. La· salsa se ·hace as!: se muelenjitomates y un pedacito de pan, 
'y se frie con ajos; se le echa almendras, aceitunas y pasas, yen pcilvo,·clavo 
y canela. · ' · •: · 
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897. Torta cuajada. -Pies, lomo, lengua, todo de puerco; jamon, 

chorizos, lo cual, despues de cocido, se pica en pedacitos, betabel, coliflor, 

garbanzos, jitomates, ajos fritos, azafran, pimienta, cbvo, canela y pan ra­

llado; plrtidos los huevos, se ret:uelve todo, llevando dentro chiles, aceitu­
nas, almendras, pi nones, alcaparras, y todo puesto a dos fuegos; asi que esta 

cuajada, su chilchote. 

998. Torta. al na.tura.l.-R6mpanse en una cacerola los hue~os que 

se juzguen necesarios; saz6nense con sat fin1 y ai'iadase un poco de agua 6 

cle leche, y batase todo junto. Cuanto mas batidos esten, tanto mas ligera 

sera la tor ta; derrltase manteca en una sarten, sin q ue se caliente; viertanse 

en ella los huevos, batiendolos siempre, y p6ngase al fuego, sacudiendo 

fuertemente ya menudo la sarten para despegarlos. Cuando esten cuajados 

y con buen color, se echara debajo un poco de manteca. Vuelvase la torta si 

se cree necesario 6 d6blese por medio, poniendola en el plat6n; de este 

modo estara menos seca, y por consiguiente, mas delicada. 

999. Torta a la francesa..-Se mezclan y baten unos huevos frescos, 

se Jes ai'iade algo de leche para suavizarlos, se agrega perejil ti otras yerbas 

fin as; se es pol vorea todo con sal y se vierten los huevos as! preparados, de 

golpe, en una sarten que contenga un poco de manteca bien caliente. Cuando 

apenas haya cuajado, se coge la sarten por el mango, se da un impulso ho­
rizontal de frente, extendiendo el brazo, y al recogerlo, otro impulso hacia 

arriba; se dobla, merced a este movimiento, la tierna masa, en form a de 

media luna; se corrigen con una cuchara las imperfecciones de los perfiles; 

se da otra vuelta, se saca y se sirve dorada y humeante sobre un plato que 

apenas debe humedecerse con alguna que otra gota de grasa clara y trans­
parente, como el jugo de una naranja. 

1.000. Torta. de yerbas finas.-Se afiaden yerbas finas bien picadas 

al sazonamiento de una torta natural: lo demas es enteramente igu81 a lo 
indicado en el anterior artlculo. 

1.001. Torta. de riii6n de ternera.,-Piquese bien menudo un rifi6n 

de ternera, asado antes en asador; echese en los huevos preparados para una 
torta al natural, batase todo junto y hagase la torta. 

1.002, De otro modo.-C6rtese en pedacitos cuadrados 6 en rebana­
das delgadas un rin6n igualmente asado; p6ngase en una cacerola con un 

poco de salsa espafiola, y exp6ngase al fuego, ai'iadiendo jugo 6 caldo de 

substancias, sal, perejil, pimienta y cebolla picada. Cuando haya cocido al­

gun tiempo, se hace una torta al n1tural, y antes de servirla se echa dicho 
guiso en medio. 

13 
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1.003. Torta de tocino.-Se corta en pedacitos cuadrados un trozo 

de jam6n desalado y quitada la corteza; hagase tomar color en la sarten con 

un poco de manteca, y echense los huevos bien batidos y sazonados: se acaba 

y sirve como la torta al natural. 

1.004. Torta. fra.ncesa..-Lengua, pies de puerco, jam6n y lomo, todo 

bien cocido y picado; se hace picadillo de jitomate; se echa alli la came, con 

pasas, almendras, pifiones y un poco de dulce; se baten unos huevos y sere­

vuelve tudo, cociendolo a dos fuegos en una sarten untada de manteca. 

1.005. Torta de a.rroz.-Se cuece una taza de arroz entero en agua 

y un pedazo de azucar; una vez cocido se pone a enfriar y se hace el pica­

dillo frito en manteca con jitomate,s, pasas partidas, almendras, alcaparras, 

acitr6n y una puntita de vinagre; cuando este todo, se baten cuatro huevos, 

primero las claras, y as! que esten muy bien batidas, se Jes mezclan las ye­
mas y se baten; ya que esta, se mezcla el arroz, dejando separado un poco 

de huevo batido; se embarra muy bien de manteca una cacerola y se pone 

la mitad de! arroz.abajo, en medic el picadillo, y el resto de! arroz encima 

de la came; se le echa por encima el po:o de huevo que s; apart6, y se pone 

en una hornilla, a la que se le quita toda la lumbre, y s6lo se le deja el res­

coldo. Nose llena la cazuela hasta arriba, sino que la torta quede come un 

dedo mas abajo de la cazuela, 6 medio dedo, para que esponje: encima se 

pone un coma! con lu!I'bre fuerte, y se tiene cuidado de que quede bien re­

partida per todo el coma! para que dore pareja: para saber cuando esta 

buena se le mete un popote; cuando sale limpio ya esta, y cuando se aparta 

se le echa por encima azucar molida. 

1.006. Otra. torta. de arroz. - Se lava muy bien el arroz y se pone 

al sol, y una vez q ue este seco se m uele mu y remolido en pol vo con q ueso 

afiejo,se bate el huevo y se echa alli el arroz; se pone la sarten con manteca 

y se echa; cuando este c'uajada, se parten cuarterones y se hace la especia, 

se muelen las jitomates y se frien con ajo y cebolla, los dos picados; se frie 

muy bien el jitomate, se echa. sal, agua y chilchotitos, y ya que esta hir­

viendo se echa la torta a que hierva un rato grande. 

1.007. Torta. de arroz a la. morisqueta.-Remojado y lavado el 

arroz, se pone a cocer; se hace picadillo de came de puerco, con todos sus 

adornos como para chiles rellenos, especias, clave, canela y cominos; se 

cuece el arroz, procurando-que quede entero; se revuelve con polvo de azu­

car; se embarra la sarten con manteca; se le echa un poco de huevo, y luego 

el arroz, que cu bra el fondo de la sarten; se echa el picadillo, se estrellan 

unos huevos y encima se pone todo el arroz y mas huevo; encima un poco 
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de ajonjol!, y se pone a dos fuegos; para ver siesta cocida se mete un po­

pote a que salga Iimpio, y en Ios platos se le echa polvo de azucar por 

encima. La salsa: cocidos Ios jitomates y molidos, se frien en manteca con 

ajo picado, cebolla rebanada, jamon rebanado, aceitunas, chiles en vinagre, 

pasas, almendras, rebanadas de manzana, perejil, tantito vinagre y azucar, 
procurando que no quede muy suelta. 

1.008. Torta de arroz con camaroues.-Limpios y cocidos los 
camarones, se apartaran, yen el agua en que se cocieron, 6 con un poco 

mas si fuere necesario, se coceni el arroz con sal; ya cocido y frio, se le 
incorpora el huevo batido, los camarones y un poco de recaudo frJto y sazo­

nado como Io anterior, agregandole aceitunas, pedazos de chilitos en vina­

gre y alcaparras; en una cazuela untada de manteca se vaciara todo, y se 

conclu ira como las demas. Tambien se hace con el camaron en polvo, mez­
clacto con el arroz, despues de cocido en agua. 

1.009. Torta guisada. -Todas las tortas pueden guisarse, excep· 
tuando las que se hagan con dulce: para guisarlas se cortan en pedazos pe­

queiios entrelargos, se ponen en una cazuela con agua, sal, ajo, perejil y pi­
mienta, espesando el caldo con una miga de pan machacada en el metate y 
desleida en caldo y un poco de vinagre. 

1.010. Otra de sesos. - Se cuecen los sesos de carnero, se pican, se 
!es quita el pelleJito, se Ies pica cebolla, se bate el huevo, se hace Ia torta y 
se come seca. 

1.01 1. Otra de pies y len g u a de cerdo . - Se coceran los pies y 
lenguas de cerdo con sal, tiras de jam on, choricitos, chfcharos y ha bas ver­

des tiernas, y por separado se cortan betabeles, zanahorias, coliflor y sesos; 

en manteca quemada se freira cebolla picada, jitomates asados y ajos moli­

dos; asi que este frito, se echaran Ios pies deshuesados yen trocitos, y las 

lenguas quitado el cuero yen rebanadas, el jamon en tiras, los choricitos 
partidos; las habas, el beta be!, zanaboria, coliflor y sesos, todo en trozos 

chicos; clavo, pimienta, azafran y cominos molidos; alcaparras, aceitunas y 

un poco de caldo, para que todo esto hierva; y sazonado y seco, se le mezcla­
ran huevos batidos, yen una cazuela 6 sarten, bien untada de manteca, se 

vacia, para ponerla a dos fuegos suaves; y asi que este cuajada y despren­
dida de la sarten, se pondra en un plato y se echara azu.car molida. 

1.012. Torta de jam6n.- Se toma mas magro que gordo, lo que fuere 
suficiente para una cazuela de a cuartilla, y cocido, se muelen siete huevos 
enteros y siete yemas; se le echa al mibar, un poco de canela con manteca y 
el hojaldrado de harina para hacer el suelo. 
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•1.013. Torta escondida de puerco.-Se cuece lomo y jam6n y se 
rebana todo; se frie jitomate, especi::s molidas, pasas, almendras, ajonjoll, 

nuez, acitr6n, vino, perejil y huevos duros en rebanadas; se baten huevos, 
como para freir, los que sean necesarios, se revuelve todo y se pone a dos 

fuegos. 
1.014. Torta de a.ve.-Cualquiera especie de ave que se emplee debe 

partirse en dos pedazcs 6 mas, escaldarla y rehogarla en mantequilla con sal, 
pimienta, especias, ye1 bas finas y un manojo de perejil: se coloca sobre el 

suelo de la torta. 
Los menudil\os de ave se prt>paran lo mismo. 
1.015. Torta de caza..-A la liebre se le quitan los buesos, al conejo 

s61o se le quebrantan; una y otro se cortan por miembros. 
Las t6rtolas y demas volatiles medianos se parten en cuatro pedazos; se 

incorporan a la molleja 6 al relleno lcs intestines, despues de bien limpios. 
A las t6rtolas s61o se Jes quitan las patas, y se incorpora tambien al relleno 

6 mol\eja lo que se Jes ha sacado del vientre. 
1 .016. Torta al natural. - Se baten unos huevos, segun el tamaiio 

de la torta, y se Jes aiiade media 6-una cucharada de agua fre sca, lo que faci­
lita extraordinariamente la mezcla intima de las claras y las yemas. Se slzona 
con sal fina, mezclada con un poco de pimienta. Se derrite en una sarten 
mantequilla fresca, se vierten en ella los hue,·os batidos y se menean hasta 
que la tortilla empiece a cuajarse. Cuando este cuajada se lernnta con la 
punta de un cuchillo y se pone debajo otra cantidJd de mantequilla fresca. 
Tan pronto como esta se haya derretido, se vuelve la tortilla, replegandola 

sobre si misma, lo que se bace facilmente; se deja uno 6 dos minutes en la 

sarten y se pone en el plat6n para servirla en el acto. 
Puede variarse basta el infinite el sabor de la torta al natural, aiiadiendo 

a los huevos, en el memento de b~tirlos, queso rallado, yerbas finas picadas, 

acederas cocidas, salsa 6 jugo de came; el procedimiento no varia en nin· 

guno de estos casos. 

FRITlJRA.S 

1.017. Fritura de sesos. - Se ponen en una cazuela dos serns coci­
dos, se Jes incorpora un huevo nada mas· partido, una cucharada de harina, 

otra de perejil muy picado, dos de cebolla menudita, bastante pimienta en 
polvo, un pedazo de pan rallado, un poco de aceite de comer, sal al gusto; 
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se mezcla todo perfectamente y se van poniendo en una cuchara a que se 

hag an tortillas, que se frien en manteca. 
1.018. Fritura. de papa.1.- Despues de peladas las papas se ponen a 

cocer con sal; en guisado, se muelen con un pedazo de migaj6n de pan re­

mojado. Se pone esta pasta en una cacerola con un polyo de pimienta, pe­

rejil muy menudito y un poco de mantequilla; se le van revolviendo unos 

huevos con t0do y clara, a que se puedan formar bolitas, las que se van 

friendo en manteca. Estas se sirven asi, 6 con el calclillo siguiente: Se ponen 

a cocer unos huevos y se baten las yemas con un pedacito de pan remojado. 

Se frie cebo!la y ajo muy picado; alli se echan las yemas cocidas y caldo de 

la olla, antes de que tenga chile y perejil, se le pone la sal suficiente y se 

tiene esta salsa bien caliente; a la hora de comer se acomodan las bolitas en 

un .platon y se baiian con la salsa. 

1.019. Otra. fritura de papas. - La papa cocida se deshace con la 

mano, revolviendole bastante queso aiiejo y mezclandole sal suficiente. Se 
forman bolitas, que se revuelcan en huevo y luego en harina, dorandolas en 

manteca bien caliente. 
1.020. Otra de sesos y pechuga de ga.llina. - Para un r.eal de 

sesos seem plea una pechuga y unas cuatro espinacas, todo cocido y menu­

damente picado; se frien primeramente las espinacas, despues los sesos y 

luego la gallina; frito todo y mezclado con sal, se deja enfriar un poco para 

que puedan formarse las figuras que se quieran. 

1.021. Fritura. de sesos.-Estos se ponen a cocer, se pican muy me­

nuditos y se frlen en manteca; pero antes se frie cebolla, ajo y perejil, todo 

muy picado, y despues se echan los sesos; aparte se dora un poco de harina, 
cebclla, ajo y jitomate picado, perejil y un poquito de vinagre, especias finas 

molidas y un poco de tomate de cascara mol:do. Se rebana pan delgadito, 

se cubren las rebanadas con los sesos y se ponen a freir ; ya que esta para ir 
a la mesa, se ponen las rebanadas en el plat6n y se cubren con el refrito. 

l.022. Fritura.-Se cogen los sesos de carnero, dos huevos duros; se 
cuecen los huevos con sal, se despedazan, y, limpios, se tienen los h uevos 

duros picados.; se frfe cebolla yen ella se echa todo el picado; se frie un 

poco, se hacen las bolas de b hechura que se quiere, se empanan y se frlen. 
1.023. Otra.-Se pone a hervir una taza de leche con una cucharada de 

mantequilla; luego que suelta el hervor, se le echa una taza igual de harina, 

poco a p:ico, meneindola sin cesar plra que nose haga bolas. As! que des­

pega bien d_el cazo, se ap1rta, y cuando esta frio se le van mezclando cuatro 
huevos, uno por uno, batiendo con una cuchara has ta que hace ojos, y se 
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va echando en la manteca con una cuchara, rociandolos calientes con azu­
car molida. 

1.024. Fritura de sesos y papas. - Se ponen a cocer papas muy 

bien peladas yen muy poca agua con sal, tapada la olla. Ya que estan coci­

das, se cscurre bien el agua y se baten en una cazuela con un molinillo. Se 

Jes pone huevo batido en proporci6n, y se bate todo jun to para que se mez­

cle bien. Se tienen ya cocidos unos sesos muy bien despellejados y picados 

con un cuchillo, que tengan sal y pimienta. Se pone una sarten con bastante 
manteca, y, ya bien quemada, se la deja enfriar y se la pone de nuevo en una 

lumbre muy suave; con una cuchara se pone la papa, se hace un agujero en 
media, se le mete una bolita de sesos, se tapa y se van friendo. 

Se hacen otras iguales, con la diferencia de que los sesos se guisan en un 
refrito de jitomate, ajo, cebolla y perejil. 

Otras se hacen revueltos los sesos con la papa y nose Jes echa huevo, sino 

que se hacen bolitas y se meten en el huevo como chiles rellenos. 

HUE VOS 

1.025. Huevos en el plat6n.-Se cubre de mantequilla el fondo de 

un plat6n que pueda soportar la acci6n de! fuego. Se le echa encima un poco 

de sal y se rompen en el plat6n los huevos frescos, procurando que queden 

las yemas enteras. Luego se polvorean con sal fina mezclada con pimienta, 

poniendo encima de cada huevo una bolita de mantequilla, y el plat6n sobre 

ceniza caliente. Sucede a veces que los huevos se cuecen demasiado por de­

bajo y quedan crudos por encima; pero este inconveniente se evita pasando 

por encima de los huevos una pala enrojecida en el fuego. Es preciso man­

tener la pala a cierta distancia para que las yemas cuezan sin endurecerse. 

Este modo de cocer los huevos es mas elegante que el ordinario. 

1.026. Huevos en camisa. - Se pone a hervir en una cazuela, ya 
fuego vivo, agua con un poco de sal y un chorro de vinagre. Cuando hierve 

a borbotones se rompen los huevos; uno tras otro se deja~ caer en la ca­
zuela para que la yema caiga envuelta en la clara, que se coagula en menos 

• de un minuto, si no deja el agua de hervir. Cuando la yema esta ya solidi­

ficada se saca el huevo con una espumadera. 
Se tiene preparada de antemano una salsa, segun el gusto de cada uno, 

que se echa muy caliente sobre los huevos, y se sirven. 
1.027. Huevos.-Se cuecen jitomates y se muelen en el molcajete; se 

It 



0 EL LIBRO DE LAS FA~IILIAS 199 

rien con bastante manteca y con raj as de ch:lchote asado; ya q ue es tan bien 

fritas, se echan alli los hue,·os revueltos, se dejan hacer, y al apartarlos se 

Jes ponen rebanadas de queso fresco. 

1.028. Otros huevos. - Se frie cebolla en gajos grandes y tomates 

sin pepita ni pellejo; cuando esta cocido el recaudo se le echa un polvo de 

harina, se frie a que quede blanca, se muelen unas yemas de huevo y se in­

corporan en lo frito nada mas a que se den una sancochada; se le echa un 

poco de agua, un polvo de pimienta, un pufio de perejil muy menudamente 

picado, sal al gusto, y estando sazonado y de un es peso regular, se le _echan 

huevos cocidos, partidos por la mitad, y aceite de comer, con los huevos; ha 

de hervir poco. En este mismo caldo se pueden hacer albondigas de pechuga 

de gallina 6 de carne de puerco. 

1.029. Huevos saltados.-Se amasan yemas de huevos cocidos con 

vinagre, sal, pimienta y aceite, que se echara gota a gota, hasta que quede 

una salsa espesa, con la que se cubren las claras, partidas en cuarterones, 

adornando el platon con ramitos de perejil rizado. 

1.030. Potaje de huevos.-Se cuecen los huevos, se Jes quita el cas­

caron y se parten por la mitad; se muele un poco de perejil picado y con 

yemas de huevo; se frie un poquito de ceboll_a picada y se le echa agua con 

un polvo de pimienta y sal al gusto; se echan alli los huevos, procurando 

que nose despeguen, y ya que esten sazonados, se !es agrega aceite y se 
sirven. 

1.031. Otro de huevos.-Se cuecen lo mismo que los anteriores, se 

pica jitomate sin pepitas, un poco de cebolla menudita, dos 6 tres dientes 

de ajo y un poco de perejil de! mismo modo; se frie primero el ajo, luego la 

cebolla, y despues el perejil con el jitomate; se frie con una yema de huevo 

cocido y sal al gusto; se m uelen clavo, cane la, pimienta y he bras de aza­

fran; se le echa agua, y ya que esta hirviendo, se le ponen los huevos con 
tomillo y aceite por encima, y se sirve. 

1.032. Kuevos guisados. - Se hace un picadillo con miga de pan, 

perejil, cebolla, manteca y yemas de huevo, con Jo cual se cubre el fondo 

de un plato; encima se echau los huevos, uno por uno, y se ponen a un fuego 

lento; se colorean con una plancha hecha ascua; se polvorean con un poco 

de sal molida y un polvo de pimienta, y se sirven. Se echan en un plato cua­
tro cucharadas de crema 6 nata de leche y se le mezclan diez huevos, cui­

dando que las yemas no se revienten. Se Jes aiiade un poco de q ueso afiejo 

rallado y un polvo de pi mien ta, se cuecen al homo portatil y se sirven blandos. 

10.33. Kuevos estrella.dos , con salsa..-Se llenan de agua las tres 
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cuartas partes de la caccrola, con sal y un poco de vinagre, colocandola al 

horde de la hornilla; se quiebran en ella los huevos sin reventarlos, siempre 

hirviendo el agua; se dejan cuajar, se retiran con una cuchara agujereada, y 
si tienen alguna consistencia se meten en agua fria. Se !es cambia el agua, y 
un poco antes de servirlos se calientan, se enjugan sobre un lienzo blanco y 
se ponen en un plato, echando encima de cada huevo un polvo de pimienta, 

una gota de vinagre 6 zumo de lim6n. 

1.034. lluevos con jitomate.-Se frie primero la manteca 6 aceite, 

despues los jitomates rnuy picaditos, y antes, si se quiere, un poco de ce­

bolla tambien picada. Se echan los huevos perfectarnente batidos y se re­

vuelven con el jitomate, pudiendo servirse como una tortilla, y si tienen 

pedazos de jarn6n, forrnaran un buen plato de alrnuerzo. 

1.035. lluevos revueltos con jam6n.-Echese con los huevos su­

ficiente cantidad de jarn6n, cortado en pedacitos cuadrados; concluyase 

como los precedentes y sirvanse rodeados de pedacitos de p:m fritos. 
1.036. Huevos al rapado.-En una cazuela se ponen raspaduras de 

pan con rnanteq uilla, una anchoa, perejil, cebolla, un ajo tierno, todo bien 

picado y rnezclado con tres yernas de huevo; p6ngase a fuego lento, estre· 

Hense los huevos encirna, espolvoreense con miga de pan, sazonandolos con • 

sal y pimienta; se rodean con cortezas de pan fritas. 

1.037. lluevos rellenos. - C6rtense huevos duros en dos pedazos a 

lo largo; machaquense las yemas con otro tanto de miga de pan ernpapada 

en leche y exprimida; afiadase la rnisma cantidad de manteca fresca, cebolla 

y perejil picados, sal, pimienta y especias finas; machaquese tambien este 

condimento y ablandese con yemas de huevo crudas; se llenan con esto las 

claras, y el resto se pone en un plato que resista al fuego, formando una 

capa corno de un dedo de espesor; arreglense los huevos encirna, p6ngase 
el plat6n en la hornilla y tapese con un coma! con lurnbre, para que tomen 

color. 
1.038. lluevos a la nieve. - Se rompen los huevos, se separan las 

claras y las yemas, se baten las primeras hasta que formen rnucha espuma; 

echese en ellas azucar molida y un poco de flor de naranja; p6ngase a co­

cer en una cacerola suficiente cantidad de leche, tambien con azucar y flor 

de naranja. Cuando esta cueza, se echan las claras por cucharadas, se retiran 

lo mismo, una a una, y se dejan escurrir sobre un tamiz; en seguida se quita 

la rnitad de la Jeche, se baten las yemas y se echan en esta leche; meneese 

con una cuchara de madera, y se quitan de! fuego Juego que csten bien liga­

das; las claras se colocan en un plato y se echa por encima la salsa, pasada 
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por una estamena. Se emplean ordinariamente doce huevos y media libra 

de azucar para media azumbre de leche. 

1.039. Hnevos en albondiguillas.-Se cuecen los huevos y se pi­

can muy menudamentc sus claras, las yemas se despachurran, y se aiiade 

perejil picado y salsa de nata bien reducida. Cuando todo esta en sazcin, se 

forman albondiguillas, que se rel'Uelven en miga de pan para empaparlas 

segunda vez con huevo y freirlas, y se sirven, r.ubriendolas con perejil frito. 

1.040. Huevos mejidos. - Batanse mucho dos yemas en una taza, 

aiiadase una onza de azucar, echese agua hirviendo y se menea a una mano 

para que se mezcle bien. 

1.041. Huevos estrellados.-Cuezase agua en una cacerola con una 

mitad de vinagre y suficiente cantidad de sal; retirese de! fuego, quiebrense 

encima, uno a uno, los huevos que se quieran estrellar, sin reventarlos ni 

menearlos. Cuando las claras esten cuajadas, se sacan, empezando por los 

primeros, y se ponen en agua fria. Quitense de esta agua y se ponen en el 

platcin, sob;e un guiso de acederas, espinacas, etc., 6 sabre un pure cual­

quiera, 6, si no, con una salsa compuesta de vinagre y mostaza u otra de 

este genera. 

1.042. Huevos en mantequilb arrebatada.-Despues de rotos 

los huevos en el platon, como los anteriores y con la mis ma precaucion de 

no reventar las yemas, se freira en una sarten mantequilla hasta que este 

casi quemada; se espuma y cuela, y, despues de vuelta a calentar, se echa 

sobre los huevos. Se escurren estos con la manteca en la sarten, que se pone 

sabre la ceniza caliente para que se acaben de hacer. Hecho esto, se ponen 

en el platon y se rocian con vinagre calentado en la sarten: es menester 

q ue el vinagre este casi cociendo. 

1.043. Huevos pasados por agua.-Tomense huevos lo mas fres­

cos posible; pcingase a hervir agua, y cuando cueza a borboton, echense Ios 
huevos enteros y con cuidado para que no se rompan; se dejan dos 6 tres 

minutos, segun se quieran de cocidos; retirese todo de! fuego, dejando den­

tro Ios huevos un minuto para que se cuaje bien la clara. Se sacan y se 
sirven. 

1.044. De otro modo.- Si fuese necesario hacer muchos de una ve;,;, 

y para que todos salgan iguales, se ponen en una caldera llena de agua a 

hervir, y cuando este hirviendo, se ponen los huevos en un tenatito y se 

meten dentro de la caldera; de este modo todos saldran a un tiempo yen 

un punto. Tres minutos son suficientes. 
1.045. H11evos con queso.-Se hace una costrada compuesta de mi-
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tad de queso y mitad de pan; se rompen los huevos sobre ella; se espolvo­

rean con queso, pimienta y nuez moscada, y se ponen a un fuego lento, co­

loreandolos con una plancha hecha ascua. 

1.046. Huevos blandos.-P6ngase a hervir agua, echense en ella los 

huevos· que se quieran; cuezanse cinco minutes y metanse de repente en 

agua fria: la clara estara cocida, y la yema blanda: quitense los cascarones 

con precauci6n. 
1.047. Huevos compuestos.-Se toman huevos frescos y se lcs hace 

un agujero pequefio, por donde se saca su contenido; y con yemas, caldo 

de! puchero, azucar, canela y almendras picadas, se hace una pasta, y con ella 

se rellenan los cascarones de los huevos con un embudo pequefio, tapando 

el agujero con un poco de cascar6n; se cuecen as! y se sirven. 

1.048. Huevos en baturrillo. - Se deslie manteca en una cazuela 

y se echan los huevos, sazonandolos y meneandolos a menudo con tres 6 

cuatro manojillos de popotes, atados unos a c,tros; se echa despues un poco 

de nata, y al tiempo de servirse otro poco de zumo de lim6n. 

1.049. Huevos de varios modos. - Preparados como se ha dicho, 

se aiiade jam6n cocido y una cucharada de substancia; tambien se hace con 

mollejas de ternera, puntas de esparragos, cogollitos de alcachofa 6 coliflor. 

1.050. Huevo monstruo. - Se parte una docena de huevos y se 

separan las yemas de las claras; t6mese una vejiga limpia y se llena de ye­

mas bien batidas; se ata muy bien, para que no penetre el aire, y se sus­

pende en agua hirviendo hasta que las yemas tomen consistencia; despues 

se saca y enfria y con cuidado se rompe; y tomando otra vejiga mayor, se 

echan las claras, colocando las yemas, ya cuajadas, en medio; vuelvase a co­

cer, y cuando se crea conveniente se saca, y, rompiendo la vejiga, quedara 

hecho el huevo, que se puede servir en una salsa de aves 6 en ruedas. 

1.051. Huevos duros.-Cuezanse con cascara, y, cuando esten duros, 

se sacan y se !es quita aquella; c6rtense en ruedas, y puestas en un plato se 

sirven, con sal, aceite, yjnagre y pimienta. 

Suelen servirse de este modo para adornar ensaladas crudas, platos de 

esparragos, coliflores, etc. 

1.052. Huevos revueltos con jitomate. - Frianse los jitomates, 

y despues, sazonados, se echan los huevos bien batidos, proporcionando su 

cantidad, y revuelvase todo hasta q ue esten bien cuajados. 

1.053. Huevcs con cebolla.-Se ponen de! misrno modo que Ios an­

teriores, y afiadiendoles un poco de calabacln picado, se forrnara Io que suele 

llamarse pisto. 
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1.054. Huevos esca.lfados. - Se unta un plato hondo con manteca, 

espolvoreandolo con un poco de sal; p6nganse encima los huevos, desliase 

un poco de manteca con una cucharada de leche 6 nata, y cuando este bien 

caliente, se echa por encima; se tapa bien, poniendo el plato a fuego lento, 

y se sirve. 

1.055. Huevos rellenos asados.-Se endurecen los huevos y se par­

ten en dos mitades; se sacan las yemas y se muelen, con miga de pan mojada 

en crema; afiadase una parte igual de manteca, una 6 dos yemas, sal y pi­

mienta. Con este conjunto se rellenan los huevos y se Jes cubre con miga 

de pan humedecida con manteca; se echa el resto del relleno, que se deslie 

con un poco de caldo, y se deja que de un hervor: tambien se rellenan con 

pescado picado, y se usa aceite. 
1.056. Huevos con perejil. - En una vasija ancha se pone perejil, 

ajos fritos, azafran, sal, pimienta, una hoja de hierbabuena y yerbas finas, 

todo en rama; se echan los huevos estrellados, se hace que den un hervor y 

se sacan con una espumadera grande. 

1.057. Huevos con leche.-A la manteca des leida se afiadira perejil 

muy picado, sal y pimienta y un vaso de nata, en la cual se haya desleido de 
antemano una cucharada de harina. Cuando la salsa este en pun to, se ponen 

en ella los huevos cocidos, hechos rued as. 
1 .058. De otro modo.- Se deslien seis huevos con dos onzas de azu­

car, una cocharada de flor de naranja y un cuartillo de leche; se pone esto 

en la vasija 6 plato muy hondo en que se ha de servir; se deja cocer tres 

cuartos de hora en el bafio de Marla, se espolvorea con azucar muy fina y 

despues se pasa por encima la plancha hecha ascua, y puede servirse frio 6 
caliente. 

1.059. Huev_os en es puma. - Por cad a media docena de claras de 

huevo se tomaran dos onzas de azucar rosada, y se batiran hasta que hagan 

mucha esp um a; se tendra' a calentar, en un cazo 6 cazuela nueva, leche de 

cabras u ovejas, y cuando este caliente se echa a cucharadas aquella es puma, 

a cocer un poco, y luego se saca con una espumadera para que escurra la 
leche, y se polvorea con canela. 

1.060. Huevos fritos.- P6ngase a freir aceite, y cuando este bien 

ru giente, echese en el el huevo, y con una cuchara de hierro plana salpi­

quese el aceite por encima para que se cubra la yema; saz6neseles con sal 
molida, y se sirven: friendo uno a uno salen mejor. 

1.061. De otro modo.-Luego que la manteca 6 aceite esten en su 

punto, se estrellan y echan uno despues de otro, y cuando estan fritos se 
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sirven con sal por encima 6 con un poco de jitomate, jam6n 6 acederas: 

generalmente salen mejor frrtos en cazuela que en sarten, porque en esta 

tiltima se arrebatan y pierden mucho. 

LEGlJl'tlBRES 

1.062. Papas a la parisiense.-P6ngase en una cacerola un pedazo ' '· 

de manteca con una cebolla muy picada, y dejese freir hasta que tome un 

buen color. Echese un vaso de agua y las papas mondadas, con pimienta, sal, 

un ramito compuesto de hierbabuena, perejil, estrag6n, etc., dejando que 

cueza todo poco a poco, y antes de servir este guiso se quita dicho ramito. I·· 
1.063. Papas cocidas al vapor.-Se ponen las papas a cocer ente- l 

ras en una olla de barro 6 cobre, en la que se echa un poco de agua, y sobre <' 
Ia tapadera se pone un lienzo para evitar la evaporaci6n. De este modo son ;.· 

menos acres que cocidas de otra manera. 1. 

1.064. Papas a. la naneta.-Hagase en la cacerola una· masa de buen ~­

color con mantequilla y harina; desliase con caldo de came 6 de pescado; 

echense las papas crudas, peladas yen pedazos delgados; afiadase sal, pi- L 

mien ta, perejil en rama y demas yerbas. Se pueden servir solas 6 con la 

came asada que convenga. 

1.065. Papas a la. alema.na.. - Pelense y partanse en rebanadas las rn 

papas, cocidas en estofado; c6rtense pedacitos de pan delgados y cuadrados; e5' 

frlase todo en mantequilla; p6ngase en un plato hondo y rieguese con un 

cocido de harina y papas. Antes de servirlas se puede dar color al guiso ro­

ciandolo con azticar y poniendolo en el homo de campaila. Tambien se .t< 

puede dorar con una plancha hecha ascua. 

1.066. Papas a la. pola.ca.-Ponganse a cocer papas bien lavadas, en 

agua con un poco de mantequilla, dos cebollas grandes en cuatro pedazos, 

tomillo, laurel, clavo, sal y pimienta en grano; dejense cocer hasta que se 1ll 

pueda hundir un dedo dentro; p6nganse en un cedazo a que escurran; se c· 

pelan, se parten en dos 6 tres partes, y por encima se cubren con salsa n. 

blanca 6 con alcaparras. 
;L.067. Pa.pas en manteca. quemada.-Cuezanse de! modo ordina­

rio, pelense, cortense en pedazos y p6nganse en el platon rodeadas de pe­
rejil en rama. Se riegan con una salsa de manteca quemada y se sirven 

prontamente. 

1.068. Pa.pas en sa.rten.- Se pelan y cortan en rebanadas delgadas 
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despues de cocidas; se ponen en una sarten con muy poca mantequilla 6 

manteca; se vuelven hasta que tomen u_n color subido; se sirven sin salsa. 

Para guarnecerlas se pueden emplear las espinacas, relleno de came 6 ropa 

vieja en lugar de las cortezas de pan fritas. 
1.069. :Papas a. la. a.ma. de ca.sa..-Lavense bien y p6nganse a cocer 

en el puchero cuando el caldo este hecho, y saquense antes que se desh3gan; 

sirvanse bien calientes con mantequilla fresca en otro plate; cada uno se 

sirve de ella al tiempo de comerlas. 

1.070. Pa.IJa.S en guisa.do de carnero.-Estando medio cocidas las 

papas, se pelan y parten por la mitad si son muy gordas; se ponen en una 

cacerola, en la que se habra puesto a cocer camera, y se concluye coma el 

guisado de este, con nabos. 

1.071. :Papas con cebolla. - P6ngase a freir cebolla en mantequilla; 

c6rtense papas a media cocer y acabense de hacer en la cebolla frita; m6-

jense con caldo del puchero 6 de pescado y haganse cocer muy Jentamente. 

1.072. :Papas al blanco.- P6nganse en una cacerola, con perejil y 

cebolla picados, las papas cocidas y cortadas coma en ensalada, reh6guense, 

m6jense con leche, cuidando de menearlas bien, y sirvanse antes que 

cuezan. 
1.073. :Papas a. la crema..- Despues de cocidas, pebdas y cortadas, 

se pone en una cacerola un pedazo de mantequilla amasada con harina; se 

deslle con nata; se sazona con sal y pimienta; se menea esta salsa; CUJndo 

este pr6ximo a cocer se echan las papas; se saltean y se sirven bien ca­
lientes. 

1.074. :Pa.pas a la hola.ndesa..-Hagase una masa de las papas como 

las precedentes; reh6guese, sazonandola con sal, pimienta y yerbas finas pi­

cadas; se moja con un poco de jugo de vaca; se forman bolas; se rebozan 
en yemas de huevo batidas; se frien y se sirven guarnecidas de perejil frito. 

1.075. :P;;.IJaS a la ba.rigoule. -T6mense papas crudas de media 

grander; pelense y p6nganse a cocer en caldo de carne 6 de pescado y agua 

con un poco de aceite, sal, pimienta, raices, algunas ceboltas y perejil en 
rama; cuando esten cocidas y que no tengan mas caldo, dejense freir en el 

aceite y que tomen buen color: se sirven con salsa de aceite, vinagre, sal y 
pimienta. 

1.076. :Papas en tocino.- Se frie mucha manteq uilla; se deslle en 
ella harina; cuando esta masa tome un color subido, saz6nese con sal, pi­

mienta y perejil en rama; anadase tocino magro y gordo, cortado en peda­

zos, y dejese medic cocer en la masa; entonces se echan las papas crudas, 
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despues de peladas y cortadas. Cuando esten cocidas esptimense, y se sirven 

prontamente. 

1.077. Papas con perejil.-C6rtense en pedazos papas cocidas a lo 

estofado; p6nganse en una cacerola con un. buen trozo de mantequi!la, sal y 

pimienta en grano; salteense de tiempo en tiempo en un buen fuego, des­

pues de lo cual se rehogaran con una salsa hecha con un buen pedazo de 

mantequi!la, perejil, ajos, todo picado muy menudo, sal, pimienta y zumo 

de lim6n, amasado todo junto en una cacerola sobre fuego lento. Sirvase 

este guiso lo mas _pronto posible. 
1.078. Papas en salsa blanca.- Cuezanse las papas; pelense es­

tando lo mas calientes que se puedan aguantar; c6rtense en rajas y p6nganse 

estas arregladitas en un plat6n; sabre ellas se echa una salsa blanca. 

1.079. Papas rellenas.-Lavadas y mondadas, se !es hace con un 

cuchillo un agujero en medio y se pone en el un retleno hecho con carne 

cocida antes 6 jam6n picado, huevo, cebolla, perejil y miga de pan, todo 

bien mezclado. El interior de la papa debe untarse antes con manteca. Re­

llenas asi las papas, se ponen en una cacerola con rnanteca y -cebolla, a 

que se frian un poco, y se Jes afiade algun caldo 6 agua, haciendo despues 
una salsa. 

1.080. Papas en salsa.- Se pelan y cuecen enteras con cebolla y 

sal, y cuando es tan cocidas, pero no deshechas, se apartan, sacandolas y 

poniendolas en un plato para que se enfrien; despues se las corta en trozos 

grandes y se Jes va poniendo en el plat6n donde se han de servir, y se ade­

rezan con aceite 6 manteca derretida, un polvo de pimienta, sal en grano y 
un poco de vinagre. 

1.081. Pa.pas en mantequilla.- Se cuecen las papas y se rebanan 

delgadas; despues se toma un poco de mantequilla y se pone en una sarten; 

se le agrega una cucharada de harina; ya que ha hervido un poco se le echa 

un poquito de agua; una vez incorporada se le agregan las papas, pimienta 

y perejil picado; asi que haya hervido un poco, se aparta de! fuego y se 

incorporan unas yemas de huevo, un poquito de zumo de lim6n y un poco 
de agua fria. 

1.082. Papas rellenas.-Se cuecen las papas enteras con cascara, y 

despues se pelan; se Jes qui ta una coronita, y con un cuchillo se !es saca la 

pasta para rellenarlas de! modo siguiente: Se frfe ajo, cebolla y un poco de 

oregano, todo molido. En este recaudo se ecban unos sesos picados y un 

poco de aceite, y se rellenan las papas, tapandolas con la coronita que se !es 

quita. Despues se ponen en el plat6n que se ha de servir y se !es echa el 
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caldo siguiente, que ya se tendra hecho: Se frie jitomate, cebolla y ajo; se 

polvorea con clavo y c-anela; se agrega un poquito de vinagre y caldo de 

carne de puerco; se pone a cocer a q ue se sazone I y al servir las papas se 

!es echa por encima. 

1.083. P a pas c on chile.-Se desvenan unos chiles verdes de! tiempo; 

se muelen muy remolidos; se frien en aceite y manteca, agregandoles unos 

dientes de ajo tambien molidos; ya que esta bien frito se le echa un po­

quito de agua para que se sazone, mas aceite de comer por encima, y las 

papas, cocidas y partidas en cuarterones, se meten en esta salsa. 

1.084. Papas guisada.s.- P6nganse a freir las papas; se !es echa agua 

y sal, y cuando esten a medio cocer se les echa de todas especias, perejil, 

ajos fritos, azafran y miga de pan mojarlo, y desleido todo se echa en las 

papas, dejandolas cocer un r:ito. Se ponen tambien las papas a freir con chile 

del tiemp0 y sal; se afiade agua; se machacan unos ajos I cominos y unas 

ruedas de papas; se desata con vinagre y se deja coccr un rato. 

1.08 5 . Papas para. adornos.- Se escogeran las mas pequefias y re­

dondas; pelense; p6ngan_se a cocer en jugo de carrie, y asi sirven para 

adornar el plat6n que con ,·enga 6 para meter las en el cuerpo de al gun ave 

en lugar de cebollas, 6 mezcladas con ellas. Cuando se quieren poner debajo 

de una pierna de carnero asada, 6 de otra especie de carne en asador, se 

empieza por cocerlas en agua 6 mejor en estofado, y se colocan en la gra­

sera para que tomen gusto y color. Aunque debe preferirse para el buen 

condimento de las papas la mantequi\la, donde n~ la haya fresca puede 
usarse la manteca. 

1.0 8 6 . Papas estofa.das. - Se cueccn en agua; se pelan y se cortan 

en rajas; se ponen en una cacerola con manteca, sal, pimienta, perejil y ce­

bo1\a picada, con un poco de harit1a; se les echa el caldo de came 6 pescado 

y un vaso de vino, sirviendolas con poca salsa. 
1 .087. P apas en s a.lsa.-Cocidas ya las papas y cortadas I tengase lo 

mas caliente posible. Se deslie harina de papas con manteca, caldo, sal y 
pimienta, en poco fuego. Tan luego i::omo esta salsa este suficientemente 

ligada, se aiiadira, si se quiere, alguna anchoa picada 6 alcaparras, y con 

ella se regaran las papas. Sirvase lo mas caliente posible. 

1 .088. Papa.s frita.s.- Pelense las papas crudas; c6rtense en rebana­

das delgadas 6 por cuarterones largos; reb6cense en masa y frianse con 

buen color : antes de servirlas se espolvorean con sal rnachacada. Debe em­
plearse con preferencia para Ia masa la harina de papas. 

1.089. De otro modo.- Despues de peladas se saca por rnedio de cu-
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charitas cortantes 6 con cuchillos a prop6sito la parte carnosa de estos tu­
berculos, que vienen a formar como estrellas, 6 bien filetes; se pondran en 

manteca cuando este muy caliente y de modo que queden cubiertas 6 sea 

nadando en ella; 3e dejaran freir hasta su punto, procurando servirlas in­
mediatamente de sacadas, escurridas y espolvoreadas con sal muy fina. El 

modo vulgar de freirlas consiste en mondarlas simplemente y cortarlas en 
rebanadas delgadas 6 en cuarterones largos y freirlas en manteca 6 aceite 
has ta q ue tom en un buen color. Antes de servirlas se espolvorean con sal mo­
Iida y pJsada por tamiz. 

1.090. :Papas cocidas. - Se tomearan 6 cortaran con cucharitas 6 
cuchillos a prop6sito, como antes se ha dicho, y se cuecen en agua hirviendo 
por el tiempo necesJrio, con sal, procurand0 ponerlas en agua frla antes que 
quien,n deshacerse, y luego se calientan con caldo bien redu·cido. 

1.091. Papas rellenas. - Se pelan en crudo y se Jes hace un aguje­

rito para rellenarlas. El relleno se hace de sesos cocidos y picados, fritos en 
aceite, con un poco de perejil picado, pan rallado y un polvo de pimienta. 
Se Jes vuelve a poner la tapa y se !es da un ligero hervor en un poco de 
agua, en un trasto extendido; para la salsa se asan unos jitomates, y con un 
pedazo de pan frito se muelen; se ponen en una cazuela, en la que se han 
frito antes unos gajos de cebolla, leis jitomates y el pan; ya que esta todo 
muy frito, se le echa un poco de caldo de came de puerco, especias molidas 
y un poco de tomillo deshojado; se deja espesar mucho, yen este caldo se 
van batiando las papas rellenas; se pone en una homilla, nada mas caliente, 

y encima una lata con lumbre. 
1.092. Arroz.- El arroz puede hacerse con pollos, pies de cerdo, mor­

cilla, salchicha, pajaros, lomo, came, bacalao, etc. Suponiendo que se hace 
con costillas, se dispondra de! modo siguiente: se cuecen estas con sal, luego 
se ponen a freir con aceite, ajos, perejil, jitomate, un poquito de cebolla, 
pimienta y jam6n: El arroz en seco se restrega en un patio para que suelte 

el poh-o, y se echa en la cazuela, meneandolo; se echa el agua, teniendo pre­
sente que ·cada pocillo de arroz embebe sobre dos y medio de agua; atiadase 
un polvo de pimienta y clavo, y se deja a la lumbre hasta que quede cocido 
y entero el grano. Se aparta de la lumbre y se cubre con una cobertera con 

rescoldo. 
1.093. Arroz con chile ancho. - Se frien un poco de aceite y ce­

bolla, y cuando este bien rehogada se echa el arroz; reh6g-uese tambien un 
poco, y despues se colocan los chiles enteros, Jlenando la cazuela de agua, 

y sazonandola con sal y un poco de pimienta y azafran. 
ct 
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1.094:. Arroz a. 11 valencia.ua.- Reh6guese el arroz en aceite, ce­

bolla, ajo picado y perejil y un poco de tomate, y cuando este bien, echesele 

el agua, teniendo cuiJa:lo de echlrla en buena proporci6n; un poco antes 

de estar enteramente cocido, retirese, y se deja media hora enfriar; deben 

quedar lo, granos sueltos, sin caldo, y no estar deshechos. 

1.095. De otro modo. - Se prepara una sarten cuyo fondo sea igual 

a la hornilla donde se ha de poner, y que tenga esta fuego de carbon 6 leiia 

bien encendido; se le echa aceite 6 manteca en proporci6n, y cuando esta 

bien caliente se frien en ella unos cuantos chiles anchos, los que, despues 

de fritos, se sacan, para limpiarlos cuando se necesite; se echan en seguida 

a freir polios 6 patos, lomo de cerdo y salchichas, todo hecho pedazos, y, 

cuando es ten dorados, se ponen dos 6 tres dientes de ajo mondados y cor­

tados, jitomate, perejil, sal, azafran y un poco de pimienta y clavo; sere­

vuelve todo esto hasta que este bien frito; entonces se ponen alcachofas, 

chicharos 6 frijoles blancos, desgranados 6 bien hechos pedazos; se le da 

dos vueltas para que se rehogue, yen seguida se aumenta caldo 6 agua ca­

liente, y se deja hervir hasta que todo este cocido. Entonces se aviva el 

fuego, se aumenta el caldo necesario, y cuando cuece se echa el arroz sufi­

ciente hasta que, meneando con una cuchara, se tenga esta derecha en el 

centro; se hace cocer a gran fuego; a medio cocer se le disminuye el fuego 

y se deja marchar poco a poco (mas, a todo esto, sin tocarlo ni menearlo); 

cuando esta a punto se SJca, y, despues de un poco de reposo, se sirve. 

1.096. Arroz en croquetas.-Preparese un cuarter6n de arroz como 

p,ra hacer un pastel; pero, en lugar de meterlo en el molde, haganse las 

pelotillas, que se empapan en huerns batidos con azucar. Empanense con 

pan rallado; vuelrnnse a em pa par en huevo ya empanar en el pan rallado 
por segunda vez, y frianse. 

1.097. Arroz con pollos.- Se limpim y cortan en pedazos tres 6 
cuatro polios; se frien, bien en sarten 6 en cazuela de barro, con manteca; 

se !es au men ta uno 6 dos dientes de ajo, jitomate, perejil, alcachofas y chi­

charos; se rehoga todo bien; se aumenta un poco de chile huauchinango, 

pimienta, cla-vo y un poco de azafran; se pone el arroz, y despues de dos 

vueltas se cubre bien con caldo y se ha:e cocer a gran fuego por el orden 
anterior. 

Se puede hacer con gallinas, perdices, etc.; mas cuando sean aves duras 6 

carnes, no se pondra el arroz sino despues que est en cocidas. 

1.098. Arroz con bacala.o seco.- Se toma como una libra de ba­

calao seco; se tuesta al fuego, y cuando blandea se deshace menudo, quitan-
14 
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dole las espinas, y luego se lava por dos aguas frias. Se pone una sarten, ca­

zuela 6 cacerola, al fuego, con aceite, en el que se frien dos 6 tres dientes de 

ajo, jitomate y perejil ; cuando esta frito, se aumenta el bacalao bien escu­

rrido, chile de! tiempo, azafran, pimienta y clavo; se echa el arroz, se le dan 

dos vueltas, y luego el agua caliente, y se cuece como los anteriores. Tam­

bien puede ponersele chiles fritos 6 asados y mondados. 
1.099. Arroz 6 risotto a. la. mila.nesa.. - Despues de picada una 

cebolla, se frie en una cacerola con manteca hasta que se dore. Entonces se 

agrega una libra de arroz y caldo de! puchero, dejando que cueza hasta que 

este blando, 6 bien medio crudo, que es como !es agrada a los milaneses. 

Agreguese q ueso rallado y un poco de manteca; apartese de! fuego, despues 

de bien revuelto, y sirvase, sazonandolo antes con pimienta blanca en polvo 

y nuez moscada. 

1.100. Arroz.-Se lava muy bien el arroz y se pone a secar al sol; se 

echa manteca en una cazuela y alli el arroz hasta que se dore. Se ponen a 

cocer en una olla los pollos, lomo de en medio, longaniza, chorizos y jamon; 

ya que esta frito, se extiende en el fondo lo mejor que se pueda, y encima 

se coloc:t una capa de polios, chorizos, etc.; otra de arroz, otra de polios, y 

asi se sigi;e hasta concluir, procurando que la ultima sea de arroz. Se pica 

ajo y jitomate y se frie en bastante manteca, y despues se agrega un poco de 
caldo en que se cocio la came; se muele clavo, canela, pimienta y azafran; 

se pone la tortera en la lumbre, y por encima se le echa un poco de caldo 

de esta especia , lo cual :;ie sigue hacienda hasta que se cuece el arroz; para 

que se haga mas pronto, se pone a dos fuegos; ya que esta casi sin caldo, 
se· tuestan unos chiles de! t iempo 6 huauchinangos, se desvenan, se relle­

nan con el mismo arroz y se entierran con el demas: asi se sirve. 

1.101. Arroz con pescado 6 ba.cala.o a la. cata.lana.. - Se frle 

en una cazuela, con aceite y manteca, jitomate, cebolla, perejil y ajo; cuando 

esta casi frito el recaudo, se echa en el el pescado en crudo, a que medio 

se sancoche; se saca, yen el mismo caldo se echa el arroz, sin lavar y sola­

mente limpio de toda basura. Ya que esta casi dorado, se le incorpora el 

pescado 6 bacalao, a que acabe de dorar. Cuando esta dorado, se echa el 

agua necesaria, que ha de hervir a borbotones, y se deja a fuego muy fuerte 

durante veinte minutes 6 media hora cuando mas, despues de echarle la sal 

conveniente y tapada la cazuela. Se saca de la lumbre y se deja reposar un 

rato antes de servirlo, manteniendo la cazuela muy tapada para que el arroz 

acabe de cocer con su propio vaho. 

1.102. Arroz de pobre. - Se frie en manteca y aceite, ajo picado, 
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jitomate y perejil, y alli se dora el arroz; ya que esta, se echa un poco de 

agua y se tapa hasta que seque: el arroz nose lava, no mas se limpia. 

1 .103. Arroz. -Desde la vispera, se lava el arroz y se pone a secar so­

bre una tabla; se deshace un poquito de azafnin en agua caliente y se tifie 

el arroz, dejandolo secar nuevamente; se hace un refrito de todo recaudo, 

agregan:lole un polvo de pimienta y clavo: se echa el pollo en cuar tos, para 

que ablande un poco, y en seguida el arroz con un chile ancho entero, des­

venado, y agua hirviendo, a que cubra el contenido; se pone a fuego violento. 

C uando haya secado el agua, se aparta en fuego lento para que nose deshaga. 

1.104. Arroz a l a. ita.liana.. - Despues de bien lavado y escurrido 

el arroz, se frie en aceite y manteca, con un poco de cebolla, ajo 6 perejil 

picad .,, nabo 6 col blanca , t odo menudo; ya frito, se le echa caldo de la oJla 

sin especias, s6lo un polvo de pimienta, y se deja sazonar, procurando que 

este suelto, pues asi se sirve. 

1 .105. Alcachofas frita.s.- Se frien de dos modos: se c'ejan los co­

goll os solamente, partiendolas por medio y dejandolas que den un hervor en 

agua y sal; se frie tocino magro en lonjas c!elgadas, y alli se echan las alca­

chufas: tambien se frien en aceite, rebozandolas antes por un batido de ye­

mas, con un poco de azucar. 

1.106. De otro m odo. - Se escogen las mas tiernas; despues de cor­

tadas en pedazos, bien lavadas y secas, se ponen algun tiempo en una pasta 

hecha con un puiiado de harina, dos huevos, un poco de vi nag re, otro tan to 

de ace:te, sal y p'mienta; se frien y se sirven con perejil frito. 

1.107. Alc a.chofas asada.s.--Despues de limpias y quitadas las hojas 

exteriores, se despuntan y se cortan por el pezcin, para introducir un poco 

de tocino frito, entreverado, con sal, pereji l , ajos verdes y un poco de pi­

mienta. ~e ponen en una cazuela entre dos fuego~, dando 'es vueltas, y, aun­

que por el exterior parecen duras, interiormente rstadn tiernas y gustosas. 

1 .108 . Alca.chofa.s a la pebre. - Se escogen las mas pequeiias; se 

parten en cuatro pedazos; se !es quitan las primera~ hojas; se corta la parte 

superior de las otras y el tronco; se cuecen en agua y se sirven en agua fria, 

co n las vinagreras, sal y pimienta. 

1 .109. , lcacbofas a la salsa blanca -Se limpian, se cuecen y se 

pont>n en agua fria como las anteriores. Se vueh·en a calentar al tiempo de 

serv,rlas, metiendolas en agua h1rviendo, despues de quitada la pane inte­

rior. Se ponen en un plato, echandolas salsa blanca en el hueco de! cogollo . 

Se puede ta111bie n se~vir la salsa apa n e, en u n~ s, lsera. 

l .11O. Alca.chofa.s rellena.s.- Se despojan de las hojas exteriores y 
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se !es hace dar un hervor en agua y sal; se ponen en un tablero, a que escu­

rran bien; se tiene manteca en una cazuela, y despues de rellenar las alca­

chofas con un picado de ajo crudo, perejil, aceite y pan rallado, 6 con came 

muy picadita, se Jes pone en ella a fuego duke, cubriendo la cazue:a con 

una tapadera de hierro con rescold_o, hasta que se tuestan. 

1.111. Alca.chofa.s guisa.da.s.-Se !es quitan las hojas exteriores, se 

escaldan y se cuecen en agua hirviendo; se ponen luego en cazuela, con 

caldo sazonado con sal y un polvo de pimienta; se frie cebolla, yen el aceite 

se echa un pui'iado de harina hasta que se queme, y se vierte sobre las alca­

chofas, hacienda una salsilla para darle dos 6 tres vueltas. 

1.112. Afoachofa.s con tocino.-Se despojan de las hojas exteriores, 

y a medio cocer se sacan, se escurren y separten por medio: frianse en man­

teca con tocino, sin dejarlo consumir mucho. 

1.113. Alca.chofa.s en dulce.-Despuntadas y mondadas, se cuecen 

en cal do y sal; despues se escurren, echando s0bre ellas jam6n frito, man­

teca y cebolla picada y frita: echese por encima un poco de azucar, y que 

·de aJ.gunos hervores a fuego manso. 

1.114. Alcachofa.s hela.das. - C6rtense en cuatro 6 seis partes; se 

Jes quitan los cogollos y se pasan per manteca en una cacerola, espolvo­

reandolas con sal molida, dejando que cuezan con fuego por encima y de­

bajo; y cuando esten en saz6n y tomen color, se colocan con la cabeza para 

abajo; por encima se !es echa manteca, y pareceran muy blancas. 

1.115. Alca.chofas a. la itali.~na.-Divididas en cuatro partes igua­

les, se Jes quita el cogollo y se frotan con zumo de lim6n; luego se cuecen 

con agua, sal y un poco de zumo de lim6n; se retiran y se dejan escurrir, 

sirviendolas con una salsa italiana. 

1.116. Ensa.lada. de a.lca.chofa.s.-Se lavan primero ; se Jes quitan 

las hojas de encima y se !es corta el rabo y las puntas; se ponen a medic 

cocer con sal; se escurren; se frle un poco de aceite de comer con ajos
1 

hasta que se doren; se muele un poco de pimienta, clavo y canela y se in­

corpora con lo deir.as; se toma una olla regular yen ella se ponen las alca­

chofas boca arriba y se !es echa aceite hasta que sobrenade dos dedos de 

las alcachofas y una cucharada de vinagre de Castilla; se tapa la olla con un 

cotense, y para servirlas se adornan con vinagre, chiles, alcaparras y acei­

tunas. 

1.117. E11s:ila.da. de alca.chofa.s.-Se lavan bien la~ alcachofas y se 
echan en una olla con agua y sal a que se cuezan; ya que estan, se sacan del 

agua y se escurren, se q uitan las hojas gordas y secas q ue tienen, y se ponen 

r. 
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a escurrir; se martaja un po:o de q:Jeso fresco, se muele tan ti ta pimienta en 

polvo, se revuelve con el queso y se rellenan, abriendoles I.ls hojas, y des­

pues se cierra n. 

1.118. Salsa para. guisarla.s.-Se pica un poco de ajo y un poco de 

cebolla, am bas cosas .muy menudas; un poco de jitomate sin pepitas y pere­

jil fresco picado; se echa manteca y aceite en una sarten y se frie el ajo, 

luego la cebolla, ambas cosas sancochadas, y encima el jitomate con el pe­

rejil; esto se frle mucho, se echa un poco de agua y sal, pimienta en polvo 

y tomillo; una vez sazonado, se le echa un poco de aceite y vinagre, sequita 

de Ia lumbre, yen una tortera se ponen paradas las alcachofas, y con una 

cuchara se Jes va echando la salsa por encima y mas aceite; se ponen a dos 

fuegos lentos para que nose quemcn; se sacude Ia tortera a cada momenta, 

se tiene cuidado que la lumbre que tenga encima sea poca y que no se 

doren las alcachoLs; el caldillo ha de quedar espeso: se sirve. 

1.119. Ensalada. de alcachofa.s.-Se despuntan estas y se cuecen; 

se muele queso aiiejo y se echa en polvo en las hojas con pimienta molida 

y tant1to pm rallado; se machacan unos ajos y se frien en aceite, y a!li se 
ponen las alcachofas con las puntas hacia arriba; se les pone un coma! enci­

ma con Iumbre muy lenta, y se sirve. 

1.120. Otra. de alca.chofa.s.-Despues de bieu lavadas y cocidas, se 

rellenan con ajo, perejil, cebolla, pan rallado, sal y pimienta; se ponen en 

una cazuela c Jn aceite y agrio de lim6n, entre dos fuegos lentos, y se sirve. 
l.121. Receta. para c~mponer a.lcachofa.s.-Se toman las alca­

chofas, se !es co1 ta Ia pun ta y la cabeza, despues se ponen a hervir, ya 

medio cocer se les echa sal, una cabeza de njos rnachacada y un poco de 

pimienta en polvo, y se ponen con la cabeza para arriba para echarles aceite 

y unas gotas de vinagre, dejandolas en infusi6n todo el tiempo que quisiere 

el que las compone; y debe advertirse que es un bocado exquisito para 

algunas personas y que no p'.lede faltar en una mesa de etiqueta. 
1.122. :Ensala.da. de coliflor.-Se cuece la coliflor con SJ!; se frien 

ajos picados en aceite y manteca; alli se echa Ia coliflor; se frie bien; se co­

loca en un plat6n y se le echa a:eite, vinagre, aceitunas, chiles en vinagre, 

cebolla picada, un poco de sal, pimienta y un poco de oregano de China, 
que se espoh-orra por encima. 

1.123. Otra. ensala.da de coliflor.-Se po~e a cocer con aguaysal; 
se mondan dos cabezJs de ajos grandes; se sancochan en manteca y aceite, 

y sin sacar Ios ajos se echa media botella de vinagre corriente; se le agregan 

unas hojas de laurel, un poco de tomillo y polvo de pimienta encima; s•! le 
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echa la coliflor y se esta meneando para que se incorpore y nose queme; se 

qui ta de la lumbre; se le aiiade mas vinagre de Castilla y aceite; se pone en 

un plat6n y se adorna con chiles, aceitunas, alcaparras y alcaparrones. 

1 .124. Colifl.or escabecha.da.-Se cuece la vispera la coliflor, ya otro 

dla se e;curre; se pica menudo perejil y cebolla; se le aiiade pan rallado, 

queso fresco, pimienta, sal en polvo, y se le echa una taza de vinagre y 

aceite; se embarra un rape! en manteca y se pone dentro de una sarten; se 

pone una capa de coliflor, otra de queso y pan, el aceite y vinagre, la sal, 

pimienta, aceitunas picadas, a!caparras, chiles en vinagre en rebanaditas y 
perejil; de todo esto se le echa una capa encima y se pone a dos fuegos 

lentos: al servirla se ponen chiles, aceitunas y alcaparras. 

1.125. Colifior.-Se cuece la coliflor, separandole los gajos para que se 

cueza dividida; estando fria se le quita el agua y se pone a escurrir; se frlen 

en aceite ajos partidos en tiras delgadas, y, estando fritos, se bajan para que 

se enfrien; se le pone vinagre bastante, laurel, oregano, tomillo, sal y pi­

mienta en polvo; se vuelve a Ia lumbre, y estando sazooado con Ia sal sufi­

ciente se baja y se le echa la coliflor bien escurrida y se deja hervir un poco; 

se separa de! fuego; se le echan alc3parras, aceitunas, chiles en vinagre y 
mas aceite: se toma frla. Para que sea en adobo se le muele un chile mulato 

6 mas, segun Ia can tidad, remojado en agua de ceniza; se lava y se muele 

con un jitomate asado, bastantes ajos fritos y cosa de veinte granos de 

pimienta; se frie todo esto en aceite; se le echa un poco de vinagre, se sa­

zona, se le pone sal al gusto, mas aceite, aceitunas y a!caparras: en esta 

salsa espesa se echa la coliflor, que tambien se toma fria. 

1 .126. Colifior.-Se le quitan las primeras hojas; se lava y cuece con 

agua y sal con manteca: se sirve con una salsa blanca por encima. 

1 .127. Colifiores a. la salsa blanca. 6 morena..-Limpiense y 
lavense bien; p6nganse a cocer en agua con un poco de sal y manteca; des­

pues de cocidas se colocan en el plat6n, procurando darles la forma de una 

sola coliflor, y se riegan con salsa blanca 6 caldo colado. Tambien se puede 
echar en la misma salsa y darles unas vueltas en el fuego; de este modo no 

tienen tan buena vista, pero si mejor gusto. 
1.128. Colifiores a. la. pa,rmesana. - Preparense como las anterio­

res, y rieguense con salsa blanca, en la que se echa queso raspado; se !es 

cubre con una capa de pan y queso rallados; se doran en mantequilla frita 

y se Jes vuelve a echar otra capa de! pan y queso: un cuarto de hora antes 

de servirlas se ponen en un plat6n en el horno de campaiia para que formen 

la corteza y tomen color. 
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1.129. Coli:flores en ensalada..-Dejense enfriar despues de prepa­

radas y cocidas como ya se ha dicho; c6rtense en pedazos, si no lo estan, y 

saz6nense con aceite, vinagre, sal y pimienta. 

1130. Coli:flor frita..-Se tiene en adobo de sal, perejil y vinagre un 
pequeiio rato, y despues se cuece con agua y sal; se le deja escurrir bien y 
se reboza en un batido de huevo antes de freirse en aceite. 

l.13l. Coliflor rebozada..-Co:ida antes con sal, se parte en trozos, 

que se rebozan con huevo batido; frianse, y al servirla se espolvorea con 

azucar. 
1.132. Coli:flor con salsa blanca.-Se ponen a hervir con un pufiado 

de sal. Cuando el agua este en ebullici6n se echa la coliflor, despues de muy 

limpia. Quince minutos de hervor son suficientes. Se escurre y se enfria, 

poniendola al borde de! fog6n en una cazuela tapada. Se prepara una salsa 

blanca liada con dos 6 tres yemas de huevo. En el memento de servir se 

toman una por una, se escurren y se colocan en una olla con la flor hacia 

abajo, y luego se voltean en un plat6n para que la flor quede hacia arriba. 

Se vierte sobre ellas la salsa blanca muy caliente, pero sin que hierva. 

1.133. Coli:flor con queso.-Preparada como la anterior, se pasa a un 

plat6n, cuyo fondo se cubre antes con una capa de queso rallado, que se 

echa igualmente en toda la superficie de la coliflor. Luego se coloca el pla­

t6n en el fog6n, con fuego suave debajo y mucha lumbre encima, para que 

el queso se derrita y se pegue ,i la coliflor, que se sirve muy caliente. 

1,134. Coli:flor en leche. - Se cuece la coliflor en agua con sal; ya 

cocid![, se frie en una cazrela un poco de h trina con mantequilla, y despues 

se le echa leche, a la que se le pone la coliflor, que ha de estar en fuego 

manso hasta que tenga un espesor regular. Se le echa un pedazo de azucar, 

un poco de nuez moscada y se sirve tibia. 

1.135. Col rellena.-Se busca una que este un poco hueca y se le saca 

el cogollo; se le ponen primeramente en el fondo unas rebanadas de lomo de 
en medio, y encima de este ejotes partidos en pedacitos, zanahorias chiqui­

tas, choriz6n y longaniza; para una col regular se emplean cuatro onzas de 

jam6n rebanado y sal. Se amarra la col, ya que esta rel!ena, con unos meca­
titos, y se pone en una cazuela con agua hasta que cubra la col; se frien 

aparte dos chiles anchos en bastante mantP.ca y se voltean con todo y man­

teca en la cazuela adonde esta la col; se deja cocer todo, y cuando le falta 

poco se le echan tres papas grandes, y para servirla se desata, se pone en un 
plat6n con cuidado, se baiia en su caldo y se ponen las papas alrededor. 

1.136. Col china con carne de puerco.-Se toman cuatro libras 
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de carne de puer'co picada, una col china, cinco huevos crudos, media torta 

de pan frio, media taza caldera de leche, pimienta y sal al gusto y una nuez 
moscada. 

Se pone a cocer la carne, se deja enfriar y se escurre, mezclandole los 

huevos crudos, el pan remojado en leche, y se le agrega pimienta, sal y 
nuez moscada. 

Se prepara la col abriendole las hojas y sacando el centro; se baiia con 

manteca muy caliente de hoja en hoja y en el centro, y despues se roc!a con 

vinagre. Como una mitad de! relleno se introduce en el centro y entre las 

hojas, se amarra con mecatillo bien apretaJo, se dora en manteca quemada 

y se cubre con caldo frances hasta que se consume; se refrie de nue,·o y se 

sirve con mostaza inglesa. Con la otra mitad de! relleno se hacen croquetas 
para adornarla. 

1.137. Col rellena para vitualla.-Se toma una col grande y muy 

blanca; se le qui tan las troncos y primeras hoj ,s y se cal a par encima como 
una sandia; esta cala se amarra con un cordelito; se toma una olla propor­

cionada a la col, para que no se desbarate, agua bastante, sal, ajos macha­
cados, una cascari ta de tequezquite blanco chiquita, y ya que esta hirviendo 

el agua en la olla, se echa la col a que se cueza; ya que lo esta, se saca con 

mucho cuidado para que no se desbara te; se quita la cala y se rellena con 

lo siguiente: se frle un jitomate picado, cebolla, un poco de perejil, unos 

garbanzos cocidos en el puchero, un poco de caldo para que cueza, y se 

sazona; se le echa jamon, chorizo, chorizones, longaniza y peritas, todo esto 

rebanado; unos chicharos y ha bas verdes, tambien cocidas; antes de rellenar 

la col se sazona todo lo dicho ; se pone una cazuela 6 sarten en que quepa 
la col, y se frie con un poco de chile ancho remojado, ajos, cominos y un 

poco de caldo de! puchero, yen esta salsa se mete la col, baiifodola con una 

cuchara par encima, ya fuego manso; se sazona hasta que seque, procu­

rando que no quede salada ni desabrida, y entera se lleva caliente a la mesa 

para que se sirva. 

1.138. Coles rellenas de picadillo como parlo chiles.- Se !es 

quitan las coronitas y se Jes vuelve a poner; se amarran para que nose des­

hagan, y se ponen en una cazuela a que les baiie hien el agua con su sa!; ya 
que estan cocidas, se ponen a escurrir; se hace el adobo y despues se van 

abriendo las coles hoja por hojJ y se van enchilando y echandoles picadillo, 

y la mayor parte se !es mete en el centro; ya que estan bien rellenas se les 

recogen las hojas y se amarran. 

1.139. Coles eacabecha.da.s.-Se pican las coles y se ponen a cocer 
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con sal; cuando hayan hervido un poco se Jes quita este agua y se !es echa 

otra caliente, para que acaben de cocer con mas sal; se pone la montalaya 

a sancochar y alli mismo se le echa jitomate picado y unas pocas cebo­

llas enteras; ya que esto esta sancochado, se saca y se pone a escurrir, se 

pica muy menudito y se vuelve a poner con mas jitomates adonde mismo 
esta el otro,; ya que esto esta muy bien frito, se Ia,·an las col es con otra 

agua caliente y se echa en la cazuela con agua correspondiente, tambien 

caliente, y se le echa un poco de laurel, tomillo, oregano y las cebollas que 

se frieron primero, unas cabezas de ajos, pimienta suelta y un poco de aceite 

y vinagre al gusto, y el jam6n, ya cocido, se le echa en rebanadas con cho­

rizones y choricitos; todo esto se sazona con l;,s coles, y para llevarse a la 

mesa, se adorna con chiles y aceitunas. 

1.140. Coles rebozadas.-Se cuece una col como un cuarto de hora , 

poniendola despues en agua fria; q uitense las hojas una por una y se rebo­

zan; despues se vuelve a colocar como si estuviese entera, sujetandola con 

un cordon 6 hilo; p6ngase a cocer, y al tiempo de servirla se le ex prime, po­

niendola en un plat6n, y por encima se echa una salsa de perejil. 
1.141. Eusala.da. de col cruda..-Se pica muy fina, se pone al sereno 

y se le muda repetidas veces el agua para que pierda el sabor; se sazona 

con vinagre y aceite, rebanadas de cebolla, aceitunas, alcaparras, chiles en 

vinagre y pepinos, silos hubiere. 

1.142. Col borracha.-~e hace dar un hen·or a una col blanca, se deja 

enfriar y se le van metiendo entre las hojas rebanadas de lomo y chorizo, 

todo crudo. Una vez rellena, se mete en una olla untada de manteca, se le 

echa jitomate, cebolla y ajos picados, con especias molidas, agua y doble 
tanto de vino; se tapa muy bien y se cuece. Se adorna con chiles, aceitunas, 

alcaparras y oregano espolvoreado. 

1.143. Coles en adobo -Se pican las coles y se ponen a cocer; ya co· 

cida~, se enjugan; se muele chile ancho con ajos y cominos ; se frie muy bien 
y se le agrega caldo de came, los retazos, costillas y chorizos, garbanzos co· 

cidos y limpios, en poca cantidad; se pone la cazuela con manteca a que se 
frian las col es, y se echan en el adobo a que queden espesitas. As! se hacen 

en especias con jitomate y ajos picados, cebollas gordas y cominos molidos. 
1.144. Coles en tocino. -Lavense col es cortadas en cuarterones; se 

cuecen un cuarto de hora en agua; c6rtese en pedazos el tocino, de corteza, 

y se une con las coles, que se sacan un momento despues y se ech.,n en 
agua fresca; se aprensan y se ponen a cocer juntas con el tocino y la came 

que se quiera, aiiadiendo sal, pimienta, raices, perejil, cebolla y clavo: des-
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put\s de cocidas la carne y las coles, se sacan de la salsa, se coloca la came 

en el plat6n, se cubre con las coles y se adorna con los pedacitos de tocino. 

1.145. Coles a. lo casero.-C6rtense en rodajas delgadas, escaldense 

en agua hirviendo con un poco de sal, escurranse y piquense despues de 

refrescadas; hecho esto, se ponen al fuego en una cacerola con manteca, 

sal y pi mien ta; se afiade harina, q ue se esparce por encima, meneando siem­

pre la col; se Jes afiade caldo de! puchero, se menea siempre y se dejan co­

cer hasta que la salsa disminuya lo suficiente. 

1.146. Coles con leche.-Preparense en un todo como las anteriores; 

toda la diferencia esta en afiadirles leche en lugar de caldo. 

1.147. Coles de Bruselas.-Quitense las hojas amarillas, p6nganse a 

cocer en agua y sal; refrt\squense, y desput\s de bien escurridas, se sirven 

sob re un trozo de manteq uilla con sal y pi mien ta. 

1.148. Coles rellenas.-Hagase cocer en agua, durante un cuarto de 

hora, una col bien limpia y lavada; p6ngase desput\s en agua fria y dejese 

enfriar; se quitan las hojas una por una, se rebozan y se vuelven a colocar 

como si estuviese entera, sujetandolas con una cuerda; se vuelve a cocer; 

despues de frito se qui ta el caldo, se le exprime ligeramente para q ue suelte 

la grasa, y se pone en el plat6n, bien entera 6 partida por el n:edio; por en­

cima se echa un caldo colado, una salsa espaiiola 6 bien mantequilla y ha­

rina, desleida en el caldo en que se ha cocido la col. 

1.149. Calabaza rehogada.-Cortada en pedazos crecidos, se ponen 

en ~na olla, con ceholla frita, perejil y hojas de hierbabuena; si se cociesen 

con agua y sal, se les adereza con aceite crudo y pimienta. 

1.150. Calabazas en guisado.-Se pela y corta en pedazos cuadrados 

t\ iguales, y se cuecen en agua con sal y un poco de mantequilla; se pone 
en seguida en una cacerola con mantequilla, perejil picado, sal y pimienta, y 

se deja hervir; cuando se haya comumido la mantequilla, se deslien yemas 

de hue,·o en nata 6 leche y se une a la calabaza. 
Entre la calabaza chica y la grande no hay mas diferrncia que la primera 

esta mejor en el puchero; por lo demas, pueden aderezarse igualmente. 
1.151

7 
Calabaza asada.-Se cogen las pequeiias y se cortan al traves; 

p6nganse en una cazuela con aceite crudo, perejil, pimienta y zumo de agraz 

6 unas gotas de vinagre, y se asan entre dos fuegos. 
1.152. Cala bacines rellenos.-Se !es corta el ra boy coronilla, y con 

un mechador se taladran por medio para quitarles la tripa, metiendo en el 

hueco el relleno, que se hace con ocho huevos por cada libra de came pi­

cada y sazonada con ajos, perejil, pan rallado, etc. Luego se ponen a cocer 
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dos horas con el caldo que habni sobrado de la carne picada 6 de! puchero, 

cuidando que no se deshagan, y de~pues de cocidos se !es echa salsa de 

avellanas con un poco de pan tostado y remojado, h t1evos y especias, me­

neando la cazuela para que nose socarren, y se sirven calientes. Para el pi­

cado es buena la carne de ave, salchichon, y muy particularmente la pechuga 

de gallina. 

1.153. Calabacitas rellene s. - Despues de cocidas se parten por la 

mitad, se Jes sacan las tripas, y estas se revuelven con pan rallado, un poco 

de queso, sal, un polvo de clavo y aceite; ya revuelto esto, se rellenan las 

ca\abazas, se ponen en una tortera untada con manteca, y a cada una se le 

echa un poco de huevo batido por encima; se ponen a dos fuegos hasta que 

el huevo esta dorado, y se sirven secas. 

1.154. Otras calabacitas rellenas.-Cocidas las calabacitas, se Jes 

saca una coronita y las tripas, lo que puede hacerse tambien antes de cocer­

las. Se pica nrny bien carne de puerco, que este a media cocer; se Jes re­

vuelve un poco de pan molido, clavo y pimienta molida, tres 6 cuatro hue­

vos y perejil picado, y con todo esto revuelto se rellenan las calabazas y se 

van poniendo en una cazuela untada de manteca y a dos fuegos, has ta que 

esten doradas. El caldo se hace con tomates colorados, molidos despues de 

bien fritos; se ai'iade cebolla menuda, ajos picados y perejil, un poco de vi­

nagre, pimienta y clavos molidos. Este caldo se echa encima de las calaba­
citas, q ue se ponen a hervir poco a poco. 

1.155. Cebolla en ensalada.-Tomense cebollas picadas y bien blan­

cas; c6rtese la cabeza y el rabo, sin despellejarlas de otro modo, y cuezanse 

en caldo; despues de cocidas se colocan en la ensaladera y se sazonan como 
cualquiera otra ensalada. 

1.156. Cebollas en vinagre. - Se limpian, quitandoles el rabo y la 
cabeza; se ponen tres dias en bast ante sal, se sacan de! agua q ue hayan arro­

jado, se ponen en un bote de cristal con ba,tante vinagre, yerbas y pimienta; 

se tapa el bote, teniendo cuidado de que no Jes entre el aire, y se dejan asi 
ocho dias, pasados los cuales podran ya comerse. 

1 .157. Cebollas rellenas.-Se hace el picado de came magra, tocino 
gordo, ajos, perejil, cebolla frita, pan rallado, sal, pifiones, especias y un 

poco de queso rallado; despues se quitan con un cuchillo los cascos interio­

res de las cebollas y se van rellenando, poniendolas en el puchero sin que 
esten oprimidas: se cuecen y se sirven. 

1.158. Cebollas asadas .-Cortense a las cebollas ambos extremes y 
quitense las pencas que estan enc;ma , poniendolas en una cazuela; en ella 
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se echa aceite, un poco de azucar, un grano de pimienta y un polvo de ca­

nela molida; p6ng,se a asar a fuego manso, cubrase la cazuela con una co­

bertera de hierro y unas ascuas par en:ima, hasta que esten bien doradas. 

1.159. Cebollas estofadas.-Se frien retazos de carne de puerco 6 de 

ternera en una ollita, y alli se echan• jitomates asados y molidos, con clavos, 

canela y pi mien ta; se frie todo muy bien, y ya que esta muy refrito, se echan 

las ceboll.is grandes a que se den una sancochada; se Jes echa agua para que 

se cuez:1n1 y vinagre; se les saca la carne, y se sirve. 

1.160. Acederas.-Se ponen estas con huevos, con algunos pescados, 

y sobre todo, con la came de ternera puesta en una cacerola; para aquellos 

usos se componen de! modo siguiente: 

Se la van bien las hojas de acederas, quitandolas antes los tronchos; se las 

deja un1 6 dos horas en agua fresca, y despues se sa an, y secandolas, se pi­

can menudamente con un cuchillo sobre una tdbla. En seguida se ponen en 

una cacerola con buena mantequilla 6 aceite de oliva, sal, pimienta negra, 

perejil y cebollas, toJo perfectamente picado. Luego que este frita, se retira 

de! fuego y se sirve con los platos ya dichos, en la inteligencia de que para 
todos estara gustosisimo. 

1.161. Acederas en jugo.-Piquense muy menudas las acederas, aiia• 

dase un buen puiiado de perifollo y acelga blanca, tambien picados; p6ngase 

todo a cocer en agua y un poco de sal. Cuando este cocido se sacan y se 

escurren bien; en seguida reh6guese en la cacerola con manteca proporcio­

nada a su cantidad; se espolvorea con harina, sin cesar de menearlo, y se 

humefoce con caldo de substancias, jugo de vaca 6 cualquiera otro caldo. 

Cuando haya cocido un cuarto de hara, se pone en el plat6n, y encima lo 

que mejor parezca, sean pedazos de hucvos duros, huevos estrellados, carnes 

o cortezas de pan fri tas. 

1.162. Acederas en leche. - Preparadas coma la anterior, frianse 

igualmente en mantequilla. R6mpanse aparte uno 6 dos huevos, segun la 

cantidad de ellas; mczclese con h1rina, ariadiendo otro huevo; desliase el 

todo en leche; en seguida se echl esta mezcla en las acederas, que se re­

vuel ve bien para que ,Ja mezcla sea completa. Despues de cocida como la 
anterior, se pone en el plat6n y se hace el mismo uso. 

l. 163. Frito de acederas.-Preparense hue\·os batidos y harina, con 

la cual se rebozan las hojas de acedera una a una, echandolas acto continua 

en la sarten, q ue se tendra pre pa rad a de ante ma no con aceite 6 con m:inteca 

muy caliente: es plato tan delicioso c1mo sencillo y econ6mico; para ser· 

virlo se espolvorean con azucar molida. 

\; 

t. 
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1.164. Acelgas.-De las pencas mayores se quita la telita y se cortan 

en pedacitos; se cuecen con sal, y despues de escurridas bien y untadas las 

pencas con una masa de huevo y harina, se frien en sarten, sirviendolas 
con azucar y canela. 

1.165. Cuaja.do de acelgas, espinacas y escarola.-Cocida cual­

quiera de estas hortalizas, y des pues de bien escurrida el agua, se colocan 

en una cazuela, poniendo encima pasas, azt'icar y canela en prop0rci6n, y 

uno 6 dos huevos batidos; en seguida se pone a fuego lento, cubriendola 

con unl tapadera de hierro, poniendo algunas ascuas sobre ella ; cuando se 

ve que todo esta trabado y unido a modo de tortilla, se sep:ira y sirve. 

1.166. Esparra.gos.- Puestos en agua los mas tiern os, se cuecen con 

sal a la mitad 6 menos de agua; se echan huevos para que se cuajen sin po· 

nerse duros: para servirse se ponen en un plat6n con poca agua y se !es 

echa por encima aceite frito cor1 aj os, pimienta, ur.as especias y unas gotas 

de vinagre, si gustan. Tambien se sirven los esparragos solamente cocidos 
con sal, puestos en hacecil los, acompafiando las 1·inagreras. 

1.167. Esparragos al aceite. - Se corta una parte de lo blanco a 
todos; igualmente se atan en un manojo; se escaldan en agua hirviendo; 

despues se pasan al gua fria, y luego se cuecen. Se !es qui ta despues toda el 

agua y se ponen en plato en un solo manojo, y se sirven con las vinagreras. 

1.168. I:spa.rragos a la salsa blanca.-Se prep iran y hacen co:er 
como los precedentes; se colocan en el plato en diferentes manojos y para­

lelamente, las cabezas en el centro. Se sirven muy cal ientes, con la salsa en 
la salsera. 

1.169. Esparra.gos con chicharos.-Se escogen los mas pequefios; 

se cortan en pedacitos de! grand or de un garbanzo y se hacen coc, r como 

los anteriores; despues de cocidos se sacan de! agua hirviendo para ponerlos 

en agua frla; se ponen en u11 cedazo para que suelten toda el agua I y luego 
sobre una servilleta limpia; despues de bien secos se ponen en la cacerola 

con mantequilla, sal, µimienb en grano y un poco de azucar; se ponen en 

un fuego vivo, meneandolos sin cesar; se espolvorean ligeramente con harina 

y se Jes ai'iade unas gotas de agua 6 caldo; un instante despues se retirnn 
de\ fuego, yen caliente se mezcl.,n con dos yemas de huevo . Se sirven ro­

deados de huevos cluros en lonjas 6 bien cortezas de pan fritas. 
1.170. l.'spa., ra.gos en salsa blanca..-Se atan despu ·s de laYados, 

en manojitos pequei'ios, y asi se ponen a cocer en agua hirviendo con sal; 

se sacan de! agua antes que se i:ongan blandos, y se sirven calientes, pre­
sentando con ellos una salsa blanca. 
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1.171. Espina.ca.a. - Es preciso prepararlas lo mismo que las acederas 

hasta ponerlas en la cacerola, en la que se pone la sal necesaria, mantequilla 

6 manteca y un poco de pi mien ta negra; cuando e&tan cocidas se Jes aiiade 

un poco de crema de leche y se las pone unos pedacitos de pan fritos en 

aceite, y se sirven calientes. 
1.172. De otro modo.-Cuando estan fritas las espinacas con s61o la 

manteq uilla, se !es aiiade un poco de leche, la azucar necesaria y corteza de 

lim6n; y tambien es un plato delicioso si se le aiiade un poco de agua de flor 

de naranja. 
1.173. Espina.ca.s en leche. - Se pelan y lavan; se cuecen en agua 

hirviendo y se ponen en agua fria; se pican, y echense en la cacerola con 

manteca, sal, pimienta y nuez moscada en polvo; p6nganse en la hornilla 

en buen fuego ; se espolvorean con un poco de harina y se humedecen con 

leche, acabandose de disminuir con un buen pedazo de manteca fresca: se 

sirven rodeadas de cortecitas de pan fritas y calientes. 

1.174. Espinacas en jugo.- S6lo se diferencian de las precedentes 

en el caldo, queen lugar de ser Jec~e se emplea caldo de! puchero u otro 

en defecto de este: haganse de modo que no esten muy claras. Para servir­

las se les aiiade caldo colado y tambien came asada. 

l .175. Ensa.la.da. de escarola.. _: Se hace en general con s61o aceite 

vinagre y sal; pero algunos gustan de una punta de ajo machacado en el 

vinagre, de q ue este vaya mezclado con un poco de pimienta y miga de pan 

espeso, 6, finalmente, jitomates crudos, picados con un poquito de cebolla, 
sal y aceite. 

1.176. Ensa.lada de jitomate crudo.-Se parten los jitomates, no 

muy maduros, en rebanadas a lo largo de! fruto, y se cubren de' sal por am• 

bos !ados, pues exigen mas que las ensaladas de lechuga. Se Jes echa por 

encima alguna cebolla picada muy menuda y aceite en buena cantidad y 

bueno. Nose Jes e:ha vinagre, pues al jitomate le basta su propio agraz. En 

Tierra caliente es donde menos la usan y donde mas la repiten despues de 

conocida. Agradable al paladar y muy refrescante es esta ensalada. 

1.177. Ensalada de lechuga. - De ningun modo esta mejor esta 

ensalada q ue con sal, aczite y vinagre. De ordinario se sirve sin aderezar, 
para que cada uno lo haga a su gusto. 

1.178. De otro modo. -Se limpia y lava bien y se pone en la ensala­

dera, colocandola lo mas artlsticamente que se pueda, con los tronchos 

<:ortados en cuarterones, perejil y yerbas finas muy finamente picadas. 

1.179. Lechugas picadas, en jugo.-Quitense todas las hojas duras 

c, 
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y las venas de las mas grandes; lavense bien. Se blanquean en agua hir­

viendo con un poco de sal; refresquense en agua fria; se escurren, se ex pri­

men bien y se pican muy menudas. Hecho esto, seem plea para cocerlas el 

rnismo procedimiento que para las acederas en jugo. 

1.180. Lechuga& picadas, eu leche. - Preparense y blanqueense; 

piquense coma las precedentes: en seguida se cuecen y guisan coma las ace­

deras en leche. En lo general, no se las pone nada par er,cima. 

' 1.181. Ensalada ita.liana. - Esta se compone de varias hortalizas, 

coma son el apio, la escarola, ac hicorias, lechugas, y de varias yerbas finas 

para guarnecerla, coma perifollos, berros y otras de esta clase, y se at1ade 

al arbitrio de! cocinero. Se le echan grrnos de granada con azucar, y mu­
chos guarnecen el plat6n con huevos duros. 

1.182. Ensala.das cocidas.-Se sirven en ensaladas cocidas las ejotes, 

la escarola, la coliflor, lombarda, etc., aderezadas con aceite y vinagre, ya 

algunas les esta bien la pimienta. . 

1.183. Betabel.-Se cuecen con agua y sal; se secan despues, y se pe­

lan; se parten en rajitas, y se sirven con aceite y unas gotas de vinagre 6 
con una salsa de nata de leche. 

1.184. Betabel estofado.-Despues de raspado y limpio, se le da un 

hervor con agua y sal y se conserva aq uella agua; despues partase en rue­

d as, y se pone a rehogar con cascos de cebolla, aceite y unos granos de pi­

rnienta; afiadase despues un poco de agua encarnada de la que qued6, y 
dejese menguar el caldo, y asi se sirve. 

1.185. Betabel frito.-Despue, de darle un hervor, se parte en ruedas 

y se rehoga con manteca, perejil y pimienta; s:iquese, y pasada una hara se 
vuel ve a refreir. 

1.186. Betabel en eusala.da. -Cuezase en poca agua, que se deja 

consumir, y despues que este cocido se saca y pa rte en ruedas, y puesto 

en un plato se sirve en frio con aceite, vinagre y unos granos de sal en­
teros. 

1.187. Fjotes en jugo.-Cuando esten rocidos en agua y sal, echense 

hirviendo en la cacerola, m6jense con una cucharada de jugo de vaca; afia­

dase manteca, perejil picado y pim ienta en grano; liguese, meneandolo mucho 
y aprisa; afiarlase zumo de lim6n 6 agraz, y sirvanse. 

1.188. Ejotes a lo pa'isano. - Derritase en una cazuela un poco de 

rna .. teca con perejil picado . y ponganse despues las ejotes, que deben antes 

cocerse; meneese, y se reduce a salsa, rociandolos con zumo de lim611 6 
vinagre. 
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1.189. Ejotes con cebolla .- Reh6guese en manteca un11 cebolla pi­
cada; polvoreese con harina y se ailade un poco de caldo, y reducida la 

salsa, se echan los ejotes, ya de antemano cocidos con sal. 
1.190. Ejotes rehoga.dos.-Cuando esten bien cocidm se escurren y 

rehogan en una cacerola con aceite y sal; despues se Jes pone un poco de 
caldo, y se desllen en el antes dos yemas de huevo. 

1.191. Ej ates verdes en sa.lsa. de huevos. -#Se derrite en una 

cazuela un pedazo de manteca con perejil picado, en que se pondran los 
ejotes; se men ea y reduce la salsa, y antes de servirlos se !es aiiadira un ba­
tido de yemas de huevo, desleido con el zumo de un lim6n 6 un poco de 
vinagre. 

1.192. :Ejotes con vino.-~e cuecen los ejotes como se h:i dicho, y 
despues se echa un poco de cebolla en manteca, hasta que em piece a tomar 
color; se mezclan los ejotes y se humedecen con vino, s1zonandolos con sal 
y manteca. 

1.193. Ejotes a. la fra.ncesa.-Se tendra cuidado de elegirlos verdes 
y tiernos; se mondan, quitaodoles am bas extremidades, a fin de levantar los 

filamentos que tienen a los !ados para blanquearlos en agua caliente con sal 
y a un fuego vivo, y cuando estan a punto y no demasiadamente cocidos, 
se escurren en un cedacillo. Se deslle un pedazo de mantequilla mezclado 
con yerbas finas picadas, sal y pimienta, en donde se echan los ejotes que 
hayan estado por poco tiernpo en agua hirviendo. Todo esto se rehoga en 
una cazuela, y se rnezcla en seguida el grueso de una nuez de mantequilla 
mezclada con harina y zurno de lim6n. 

1.194. Ejotes a. lo bret6n.- Cuezanse corno los precedentes; escu­

rranse; p6nganse en la cacerola con algunas cucharadas de pure obscuro de 
cebollas y otro tanto de sspaiiola. En derecto de espailola, servirse de caldo 
de substancias 6 de buen caldo de! puchero, sal y pimienta; salteense, aiia­
diendo un buen pedazo de manteca; salteense de nuevo, y slrvanse sin que 

se enfrlen. 
1.195. Ejotes.- Se lirnpian bien y se cuecen en agua hasta que estan 

perfectamente tiernos. En seguida se !es quita el agua y se ponen en una 
cacerola con aceite de oliva, sal y pi mien ta negra, y despues de haberles dado 
unas cuantas vueltas se Jes aiiade un poco de ca1do de! cocido, y desleldas 

en el dos 6 tres yernas de hue1·0. 
1.196. Ejotes a. lo ca.sere. - Limpios ya los ejotes y quitadas las 

venas, p6ngase agua y sal en una caldera; hagase cocer, y p6nganse en ella 
los ejotes; cuando esten tiernos se sacan, se dejan escurrir y se ponen en 
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agua fria; p6ngase en seguida manteca en la cacerola; cuando este hirviendo 

echense los ejotes, sazonandolos con sal, pimienta y perejil picado; me­
necnse continuamente, y sin·anse. 

1.197. l.'jotes verdes en manteca quemada.- Escurranse bien 

los ejotes despues de cocidos; saz6nense y salteense en manteca; p6nganse 
en el plat6n, rociandolos con la manteca casi quemada. 

1.198. Ejotes al rojo. - H::igase enrojecer cebolla en manteca; en 

cuanto tenga buen color echense los ejotcs limpios, cocidos y escurridos 
como los anteriores; salteense y saz6nense a buen gusto; salteense de nuevo 
para que tomen el sazonamiento; afiadase un poco de agraz 6 vinagre, y 
sirvanse. 

1.199. Frijoles blancos a. lo provincial.-T6mense las frijoles, 
que se habran tenido en remojo; p6nganse en un plat6n de barro con caldo, 

cuatro 6 cinco cucharadas de aceitc, un pedacito de manteca, dos cebollas 
en rebanadas, perejil picado, una pata de ganso 6 came de puerco salada, 

pimienta, sal y nuez moscada; hagase cocer par espacio de cuatro horas, 
mas 6 menos, de modo que cuando lleguen a cstar cocidos se encuentren 
ligados a punto. 

1.200. Frijoles blancos frescos a lo casero.-Echense en agua 
hirviendo con sal y un poco de mantequilla; refresquense a menudo con agua 
frfa; cuando 7sten cocidos, escurranse; p6nganse en una cacerola con uo 
buen trozo de mantequilla; salteense y afiadase perejil picado, sal y pimienta 
y un poquito de vinagre 6 de agraz, y aun mejor zumo de lim6n. 

1.201. Frijoles bla.ncos a. la romana..-C6rtense cebollas en reba­
nadas y SP. rehogan en aceite; echense los frijoles con perejil picado, sal y 
pimienta, y despues que haya cocido un rato, se ponen en un plato, y sabre 
ellos echese un poco de Yinngre hervido antes en cazuela. 

1202. Frijoles blancos.-Se cuccen las frijoles blancos con un po­
quito de agua de tequezquite; cuando estan cocidos se lavan mucho, lo 
mismo que la olla en que se cocieron: en la misma se echa agua limpia, 
manteca y sal; se pone ::i la Jumbre; rn pica bastante jitomate sin pepita y 
un poco de cebol la; se echa bastante manteca en una cazuela; se hace freir 
la c~bolb, luego el jitomate yen seguida las frijoles: se dejan hervir hasta 
que espesen, para servirlos con aceite, chiles en vinagre, etc. 

1.203. Frijoles prietos.-Se cuecen sin tequezquite las frijoles prie• 
tos; despues de cocidos se vacian en una cazuela; se toma una sarten 6 ca­
zuela y se frien con bastante manteca y todo recaudo de cocina; se Jes muele 
clavo y canela, chiles, aceitunas, chorizos, longaniza y un poquito de vinagre. 

15 
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1.204. Otros frijoles bayos. -Despues de cocidos se la van y se 
les echa un poco de cebolla frita, chi le colorado mo lido, unos pedazos de 
pich6n y otros de pechuga de gallina; han de quedar cargaditos de manteca; 
despues se Jes echa un poco de vino de Jerez. 

1.205. Lentejas a la ama de casa.-Cuezanse las lentejas en agua 

un poco salada; escurranse y p6nganse en una cacerola, con un buen pedazo 
de manteca, perejil picado, sal y pimienta; salteense algunos minutos. P6n­

ganse en el plat6n, adornandolas con cortezas de pan frito, y sirvanse muy 

calientes. 
1.2~6. Lentejas a la masa.-Haganse enrojecer pedazos de cebolla 

y yerbas finas picadas, en mantequilla; afiadase harina; cuando la masa este 
hecha, m6jese con agua, y aun mejor con caldo; ecbense en la olla las len­
tejas, cocidas en agua y escurridas como las anteriores; afiadase sal y pi­
mienta, salteense lo mismo y sfrvanse. 

1.207. Lentejas con tocino, a la aldeana.-Ponganse lentejas y 
un buen pedazo de jamon en una olla Hepa de agua; haganse cocer; cuando 
esten, guisense como las anteriores y ponganse·en el plat6n sabre el jam6n 

en que se han cocido. 
1.208. Lentejas con perejil. - Se cuecen en agua y sal, se escu­

rren y se ponen despues en una cacerola, con manteca abundante, perejil 
picado, sal y un poco de pimienta; rehoguese algunos minutos, y se sirve 
con cortezas de pan frito, todo muy caliente. 

1.209. Lentejas. - Se ponen a cocer, y ya que estan cocidas, se pica 
bastante jitomate, cebolla y ajo; se frie este recaudo en manteca y aceite, 
con unos chilchotes huauchinangos rajados, hasta que se refria mucho; en­
tonces se le echa una cucharada de vinagre y un pedacito de azucar; se le 
agrega un poco de apio picado para que se frla con el recaudo; ya que esta 
consumido el vinagre, se le echa un chile ancho, remojado y molido, con 
unas pimientas; se deja que se fria, y alli se voltean las lentejas y se dejan 
sazonar. 

1.210. Jitomates rellenos.-Se Jes quita a losjitomates Ia tapita de 

encima, se !es saca lo de adentro y se pica cebolla, carne de ternera, jam on 
y perejil; se revuelve todo y se frie bien: con esto se rellenan los jitomates. 
Se unta una tortera 6 sarten con manteca, y se van poniendo los jitomates, 
ya rellenos; lo sobrante de! caldillo, con un poco de pan rallado, se les echa 

por encima, agregandoles un poquito de caldo, y se cuecen a dos fuegos. 
1.211. Otros jitomates rellenos.-Se quita el cabo de la parte sue 

perior al jitomate, para extraer las pepitas con una cuchara de cafe, y se 



0 EL LIBRO DE LAS FAMIL!AS 227 

exprime el agua que contiene, con una presi6n ligera con las dedos; se llena 

de una pasta compuesta de perejil, pepinos, huevos cocidos duros y alcapa­

rras, todo picado muy finamente, anchoas en pedacitos, sal y aceite. Lleno 

as! el jitomate, se envuelve en raspaduras de pan y se pone en un hornillo. 
1 .212. Chicharos.-Se toman chicharos tiernos y se limpian; se escal­

dan y se cuecen con sal; se retiran hasta que se vayan a servir, en cuyo caso 

se Jes pone par encima pimienta y aceite crudo. 

1.213. Chicharos con jam6n. - Amasense chlcharos verdes con 

manteca, echese agua par encima, y dejense asi un cuarto de hara; mien­

tras estos estan asi, en remojo, reh6guense en una cantidad proporcionada 

de manteca pedacitos de jam6n delgados; escurranse las ch!charos y p6n­

ganse en otra cacerola; se mojan con caldo de! puchero, de substancias, 6 con 

espaiiola, si la hay; aiiadanse lo~ pedacitos de jam6n, perejil en rama, pi­

mienta en grano y un poco de sal; hagase hervir todo en mucho fuego; en 

seguida se disminuye este y se deja hervir muy lentamente hasta que esten 

suficientemente cocidos y que la salsa este bastante espesa; se espuma, se 

quita el perejil y se sirve. 
1.214. Chicharos a la casera,-Se toman una 6 dos libras de chi­

charos, se la van y se amasan en un cacerola con manteca; se aiiaqe un ma­

nojo de perejil, cebollas y un poco de azucar; se ponen sobre buen fuegoi y 

m6jense con agua de sal clara y ligera; cuando csta haya menguado y aque­

llos es ten cocidos, se q uita el perejil, se re ti ran de! fuego y se espesan con 

un buen pedazo de manteca y un pol vita de harina. 

1.215. Chicharos a la inglesa. - Se ponen en agua hirviendo, se 

sazonan con sal y pimienta; cuando esten cocidos, se escurren, se ponen en 

el plat6n con un buen pedazo de mantequilla y muchos pedacitos de esta 

par encima. 
1.216. Chicharos :flamencos.- Se guisan con la vaina, sin quitarles 

masque las extremos; se cuecen y rehogan en manteca, con cebolla picada 

y un poco de pimienta. 

1.217. Chicharos en az'licar.-Se limpian las chicharos; se pone un 
poco de manteca en una sarten y se frien; se rebana jam6n, se hace un ra­

millete de perejil, se cogen dos cebollas y dos dientes de ajo y se ponen los 

ch!charos a refreir; ya que estan, se Jes echa media cucharada de harina, 
luego el jam6n, las cebollas, el ajo y el perejil, v se deja refreir bien; se Jes 

echa bastante agua para que cuezan bien, con un poco de sal y cuatro 6 cinco 

terrones de azucar. 

1,218. Chicharos en mantequilla.-Se ponen a cocer, se toma una 
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parte y se muele; se cuela por una servilleta, y lo colado se frle en mante­

quilla, agregandole sal, pimienta y agua caliente; cuando est:i sazonado, se 

le incorporan los chicharos enteros, se dejan hervir un poco y se Jes deja 

caldosos. 

1.219. Chicharos en leche.- Se cuecen en agua hirviendo, con te­

quezquite; se consume el agua por caldera y se derrite mantequilla; se des­

hace harina en leche y se echa en los chicharos, y luego la leche, con harina 

y sal. 

1.220. Guisado de chicharos en leche.- Se cuecen ' los chicha­

ros en una cazuela y se !es echa mantera; se pican, cuando estan cocidos; se 

!es echa un poco de harina, no a que se dore, sino que se le da una pasada 

por la man teca; se le pone leche cocida en lug-ar de agua; a un poco de pi• 

mien ta en polvo se le echa un poco de agua, y, si hay proporci6n, se hace 

con mantequilla, yen d caldillo se le pueden echar gajos de coliflor. 

1.221. Guisado de chicharos.-Despues de cocidos con un poco de 

sal blanca, se muele la tercera parte de ellos con un poco de pimienta. Esta 

lie pone a freir con manteca, aceite, cebolla fina picada y oregano. Una vez 

frito, se le agrega agua y sal de la mar y los chicharos cnteros, ks que, des­

pues de sa_zc,nados, se dejan en friar, para re,·oh·erles tres yemas de hue,·o, 

cuirlando de que no se haga trozos el huevo al calentarse. 

l.222. Chicharos en carne.-Se cuece la carne con agua y vinagre 

de Castilla, y aparte se cuecen ajos pelados en puro vinagre. Se frie ajo 

y cebolla muy menuda; se le echa cla,·o, canela, pi mien ta, oregano en polvo 

y un poco de aceite; en esto se echa la carne y los chicharos ' . ya cocidos, y 

lie pone :i sazonar. 

1.223. Habas verdes.-Despues de cocidas con sal, se cortan y se les 

echa aceite con ajos fritos; se machacan Hellanas tostadas; se tuesta tam­

bien un poco de pan; se pone en remojo en agua y vinagre; se exprime 

bien; se muele con pimienta y hue,·os, se echa en las habas y se deja hervir 

todo junto. 

1 .224:. Otras hab3S verdes. -Cuando son pequefias nose !es quita 

li-inb sus extremos. Cuando son grandes se despellejan enteramente para her­

virlas en agua y sal; despues se escurren y se !es echa aceite con ajos fritos; 

lie hace una salsa con avellanas tostadas, un roco de pan tostado, mojado en 

agua y vinagre, pimienta y huevos correspondientes a la salsa, la que se 

desleira con agua sazonada, echandola sobre las habas, y que den un hervor 

a fuego manso. 

1 225. Habas a lo casero. - Se quita la vaina y se cuecen en agua 
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hirviendo para que suelten la cascarilla; escurranse y denseles unas yueltas 

de manteca en una cacerola, anadiendo un poco de harina; m6jense con 

caldo del puchero, y, adema,, se afiade sal, pimienta y ajedrea picada. Algu­

nos momentos despues se ligan con yemas de huevo y un poco de azucar, 

menean<lo el todo virnmente, y se sirren. 

1.226. Ha bas hurtada.s.- Se cueccn con agua y sal; despues se p1-

san al agua fria para que esten bien verdes; se escurren y acomodan coma 

las anteriores. 

1.227. Habas frescas a. la catalana.-Se cuecen las habas tiernas 

con tJdo y vaina, con sal y un poquito de tequezquite. Ya cocidas, se escu­

rren y enjugan con un lienzo seco. De~pues se bafian en harina, a que que­

den cubiertas. Se frie manteca en una sarten, y, cuando este ya muy ca­

liente, se van colocando las habas separadamente hasta cubrir el fondu de la 

sarten, y se Jes echa un poco ma& de sal; se voltean hasta que quedan muy 

dorada,. A medida que se vayan sacando se ponen en un plat6n hondo y 
se taprn con otro para que nose pongan frias y se cntiesen. Son muy ape­

titosas. 

1.228. lt,1.bas tiernl.s con jam6n.-Despues de peladas, las habas 

verdes se ponen a cocer, con s::il. Ya que estan cocidas, se escurren, se en­
vueh·en en harina y se dejan. En Ia misma manteca se frien lonjitas deja­

m6n, y alli se echan las habas; se !es agrega sal y se dejan sofreir. Se sin·eu 

calientes. 

1.229. Ha bas secas. - Se limpian bien las ha bas y se cscaldan antes 

de echarlas en la olla; se cuecen y se !es quita la espuma, porque siempre 

Jes quedan gusanillos. Cuando hayan cocido se machacan unos ajos, pimienta, 

az1fran y un manojo de hierb.1buena, y se des lie todo con un poco de agua 
caliente; p::ira cuatro pufiados de hab:is se echa uno de arroz limpio, se sa­

zona con sal, sc revuelve todo, se aparta de! fuego y se drja repos::ir un rato. 

1.230. Pepinos encurtidos y adobados.-PJra preparar los pepi­

nos no deben emplearse vasijas de cobre, aunque esten muy estafiad.1s. Se 

ha de emplear vinagre de buen vino y no de otra cosa. Se la van muy bien 

y se cnjugan, p1ra echarlos ej) buen vinagre blanco. Se aiiaden dos onzas de 

sal por cada cuartillo de vinagre, y se dejan las vasijas descubiertas, es de· 

cir, tapadas solamente con una tabla, porque el ,·inagre se pone mas acido 
cuando esta en contacto con el aire. Esta tapadera solo sirve para que no 
caiga porqueria en b vas1ja, yes preciso que el ,··mgre cubra bien los pcpi­

nos, y aumcntarlo de tiempo en tiempo, impidiendo con un peso cualquiera 
{!Ue los pepinos sobrenad~n, porque la parte que queda fuera sc pone negra 
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y se enmohece. Si un mes despues se prueba este vinagre, se encontrani 

insipido, porque el fruto ha absorbido su acidez, 6 al menos una gran parte 

de ella; en este caso es necesario quitarlo y ponerselo nuevo. Los pepinos 

pueden consenarse asi dos aiios. Del mismo modo se adoban Ios pimien­

tos, las panochas tiernas de! maiz y toda clase de Iegumbres. 

1.231. Zana.horia.s. - Se cuecen, se rajan y se ponen en una cazuela 

con cebolla frita; se sazonan con todas especias y sal, cubriendolas con agua 

caliente. Se !es pone dulce de azucar 6 miel, 6 bien vinagre (ban de estar 6 

muy dulces 6 muy agrias); se frie un poco de harina hasta que se queme, y 

se deshace con el caldo de las zanahorias. Despues se Jes da un hervor, y se 

sirven frias 6 calientes. 

1 .232. Zanahoria.s en salsa. blanca.-Se raen, y, despues de lava­

das, se Jes da un hervor en agua ca!iente; c6rtense en filetes y se ponen en 

una cazuela, con manteca, pimienta y perejil picado; despues de bien reho­

gadas, se Jes afiade un poco de leche, espesando esta salsa con yemas de 

huevo, un poco de azucar y canela. 
1.233. Za.na.horia.s con jitomate. - Despues de cocidas, se parten 

en filete& y se rehogan con manteca, perejil y cebolla picada, un poco de sal 

y pimienta, y se echa una salsa de jitomate por encima. 
1.234. Za.na.horias en verde.-Dispuestas como se ha dicho en las 

de salsa blanca, se echan dos cucharadas de harina, un poco de perejil pi­

cado, pi mien ta y sal, y cuando esten rehogadas, afiadanse con caldo, salsa 

de perejil y agrio de Iim6n. 

1.235. Za.na.horia.s.-Se hacen rajas, despues de mondarlas bien; se 

cuecen con agua y sal; se ponen en una cazuela con cebolla frita; se sazonan 

con todas especias y sal, y se Jes echa agua caliente hasta que se cubran; 

se Jes pone azucar 6 vinagre, para q ue es ten d ulces 6 agrias; I uego se frle 

un poco de harina hasta que se queme; se deshace con el mismo caldo de 

las zanahorias y se deja que de todo jun to un hervor. 
1.236. Za.nahorias guisadas.-Despues de bien raspadas y Iavadas, 

se escaldan en agua hirviendo; se hacen rajitas y se pasan al fuego en una 

cazuela, con un trozo de manteca, pimienta, sal y perejil picado; se cuecen, 

humedeciendolas con Ieche , y cuando estan a punto se traban con yemas 

de huevo. Sise preparan para comida de came, se echan en una cazuela con 

Ionjas de tocino, perejil, sal y pimienta; se mojan en caldo y substancias, y 

cuecen hasta que se reducen.casi a jaletina. 
1.237. Otra.s.-Haganse con el cuchillo trozos como taponcitos de bo- · 

tella, y cuezanse en agua con sal y manteca. P6nganse en una cazuela con 

;l 
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un trozo de manteca, perejil y cebolla tierna picada, sal y pi mien ta en grano; 

echense las zanahorias, despues de escurridas; se frfen un poco, y se sirven. 

1.238. Zanah orias con azucar.-Se cuecen y escurren; se pone en 

una cacerola un trozo de manteca y dos cucharadas de harina; se humede­

cen con agua 6 caldo, despues de echarles sal, y cuando el caldo este espeso, 

se echan las zanahorias y se agregan dos terrones de azucar. Se dejan hervir 

un poco, y se sirven. 

1.239. Calabacitas div inas . - Se escogen las calabacitas chicas; se 

pican menuditas; se lavan muy bien; se echan en una olla, con un poco de 

manteca; se muele una cebolla y un diente grande de ajo, y jun to con esto 

se ponen a cocer; en seguida se muele un chile verde grande y un poco de 

epazote; se frie esto con unos pedacitos de longaniza, en bastante manteca; 

cuando todo esto esta bien frito, se voltean alli las calabacitas y se dejan 
sazonar a fuego lento. 

1.240. Calabaza. apaleada.-Para que salga bien es precise escogerla 

pequefia, y apalearla; despues se pone en una cazuela con aceite crudo, pe­

rejil, pimienta, sal y un poco de agrio, 6, en su defecto, un poco de vinagre; 

se pone a dos fuegos, para que consuma la humedad . 

1.241. Ca.labacitas cor tadas.- Se escogen que no esten muy re­

cias, y se cortan en rebanadas delgadas. Se ponen en el fondo de una ca­

zuela; se espolvorean con pimienta, sal y jitomates picados, quitandoles 

antes el pellejo, para lo cual se ponen sobre las brasas. Despues se colocan 
otras lonjas del mismo modo; se Jes bafia de aceite crude y se ponen a dos 

fuegos. Es bueno echarles encima pan rallado, un poco de hierbabuena y 
cebolla cortada muy menuda. 

1.242. Ca.labaza reh ogada. -Se corta en pedazos grandes; se pone 

en una olla con cebolla frita, ajos majados, pimienta, sal y jitomate; se da 
vueltas, hasta que este frito, y se le agrega un pufiado de perejil y hierba­
buena. Se le afiade aceite cocido y pimienta . 

1.243. Calabaza guisada. - Cortada en trozos, se hace hervir un 

cuarto de hora con agua y sal, y se escurre ; se echa en una cazuela un buen 

trozo de manteca y se frle en ella, sazonandola con especias y sal; hecho 
esto, ·se coloca en un plato, cubriendo los pedazos con queso rallado para 

que tomen color, poniendolos entre dos fuegos . 

1.244. Calabacitas rellenas. - Se escogen las calabacitas mas tier­

nas; se cuecen un cuarto de hora en agua y sal; despues se sacan las tripas, 

,y se rellenan con lo siguiente: seem papa miga de pan en leche; se exprime; 

se le afiaden dos yemas de huevo, duras; ~os onzas de queso, rallado; cinco 
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almendras, peladas; dos clavos, dos yemas de huevo, batidas; sal y pimienta; 
plquese y mezclese todo; pasense, despues de bien rellenas, por manteca, y 

i.e sin·en con algun jugo. 
1.245. llongos.-Se lavan bien, para que no sepan a tierra, y rn cuecen 

en agua y sal. Ya cocidos, se escurren y frien en aceite, y, a medio freir,·se 
tes echa cebolla picada, para que acaben de freirse con ella; se ponen en una 
ca:i:uela; se hace salsa de avellanas; se Jes echa un pufiado de perejil, pi· 
mienta y hierbabuena, y se deja que todo junto de un hervor: si nose 
quiere con ~alsa, bastara la cebolla. 

1.246. Otros.-LaYados y cocidos con agua de sal, rn exprimcn y frien 

con cebolla; se hace una masa de avellanas y huevos; se le ai'lade un grano 
de ajo y todas especias: con la masa, que no ha de quedar espesa, se hacen 
emprnadas, echandoles salsa adentro, y se hacen freir. 

1.247. lion gos en salsa. de pescado.- Se ponen a freir dientes de 
ajo y un pedazo de pan en aceite y 'manteca; una vez fritos, se muelen con 
bast.rnte epazote; se frie todo esto en bast ante aceite; se echan Jos bongos, 
q ue es ta ran ya cocidos y rebanaC:os, un poco de sal, pimienta y agua, para 
que sazone. 

1.248. llongos.- Se pone una cazuela en la Jumbre, con un poco de 
aceite de comer y manteca; se echan unos dientes de ajo a que se doren 
bien, y alli mismo se echa un pufio de cebolla menudita; luego que esta 
bien dorad:i, se le echan bastantes rajas de chile; y cuando esta todo bien 
frito, se echan all! los bongos a que se frlan tambien, una rama de epazote, 
un poquito de agua, su sal suficiente y mas aceite, y se dejm sazonar: los 
bongos ban de estar curados con ajos para ver si estan buenos. 

1.249. Otros.-Se pica ~jo bastante, muy menudo, y se pone a co­
cer en nllnteca y un poco de agua; ..I consumirsc el agu:i y quedar sola 
la manteca, se echa una cantidad, como la terccra parte de Ios hongos, 
de cebolla picada, se deja que se cueza en aquella manteca (no que se fria) 
y se echa un poquito de perejil picado menudo, y Ios hongos, que ya deben 
estar cocidos y muy escurridos para que no tengan agua; se Jes da una san­

cochada nada mas, y se !es echa un poco de aceite y un polrn de pimienta; 
ya se tiene frito aparte un poco de pan molido, frito en aceite, y se les , 
incorpora. 

1.250. Otros.- Se les quitan los rabitos; se lavan y sc ponen a cocer 

en agua, sal y unos ajos machacados; se frie ajo y cebolla bastante picada, 
unas pepitas · de chile y dos 6 tres chiles de~pedazados, chilpotle 6 pasilla; 
ie frie todo muy bien, y cuando ya estan las pepitas color de oro, se le echa 
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bastante epazoti:: picado, a que sancoche nada mas, para que nose ponga 

negro; se le echa agua y ml, y se deja snonar aq uel caldillo, q ue debe q ue­

dar aguadito, y despues se echan las bongos. 

1.2.51. Otros hongos.-Se Jes quitan 10s rabos y se laYan coma las an­

teriores; se ponen en una olla, ran agua suficiente, dos cabezas de ajos ma­

chacadas, dos 6 tres chiles mu Jatos, molidos con ajos crudos, segun la can­

tidad de bongos, y sal; se ponen a cocer, y ya que casi estan cocidcs, se 

sazonan con un poquito de masa y una rama de epazote. 

1.252 . HoDgos a. la. provenzal - Se cogen hongos grandes, y des­

pues de limpios se echan en aceite crudo; se pican las troncos con una ca­

beza de ajos, perejil, chorizo y unas yemas de hucYo; se ponen los bongos 

en una cacerc,la; sc vierte el pirado en su parte c6ncaya; se rocla con aceite; 

se pone un poco de caldo, y rn deja cocer en la hornilla. 

1.253. Cc boll as rellenas.-Limpiensc cebollas de las mas grandes, y 
escaldense; despues de bien escurridas, se ahuecan par arriba, para rellenar• 

las con lo siguiente: una miga de pan, empapada en lcche; se ex prime bien; 

se le aiiaden dos yemas de hue1·0 duro, dos onzas de queso rallado, dos cla­

,os y un batido de dos yemas; se pica y mezcla todo muy bien ; una vez 

Ueno el hucco, se enharinau Ls cebolla~, rn ba1ian con yema de hueyo y se 

frien; slrvanse inmediatamente, baiiandolas con salsa de Jitomate 6 con zumo 

de lim6n; pueden baiiarse tambien con saba de chile verde. 

1 .254. Alverjones.-Se limpian; se ponen a ,::acer con agua caliente 

y un poco de tequezquite, sin mojarlos de ningun modo con agua fria; ya 

que est en cocidos, se !es echa agua tibia y se escurren par tres ,·eces, hasta 

que el agua quede muy limpia. Se !es deja poca agtrn; se !es ccha una cucha­

rada de manteca con un poco de sal, y se s:izonan hasta que queden esprso5. 

1255. Aceitunas en adob:>.-Se toma una docena de chiles anchos; 

se des1·enan y ponen a desflemar, para que no piquen ; despues se mu elen 

en seco con media cabeza de ajos y unos pocos cominos, con Lt sal sufi­
ciente; se baja esto de! metate con poquita agua ; se echa to.io en una olla, 

que no sea de manteca, con aceite espaiiol; despues se machacan b ien las 

aceitunas de modo que nose desbaraten; se echan en el chile, juntamente 

con unas ruedas de cebolla, y se dejan as! par tres 6 cuatro dias; se adornan 
con queso anejo y oregano. 

1.256. Sa.lsities.-A medida que se van raspando y limpiand J, se echan 

en una ensaladera llena de agua y Yinagre. Se SJcan y cuecen en agua abun­

dante, haciendoles her\'ir con un paco de sal, un.t cucharada dt! harina y 
hue\'O batido; se frlen y sc dejao dorar. 
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1.257. Garbanzos turcos.-Despues de cocidos, se muele una parte 

y se tiene prevenido picadillo y rebanadas de jamon; se embarra de manteca 

una cazuela; se echa la mitad de lo molido y la sal; se le agrega el picadillo 

con los garbanzos enteros y las rebanadas de jamon, y encima la otra mitad 

de lo molido; se pone al fuego y se bafia con manteca requemada. 

1.258. Garbanzos guisados.-Se ponen a cocer garbanzos gordos, y, 

ya cocidos, se pelan. Se muelen unos pocos, muy remolidos, con clavo y 
canela; se .pica jitomate, cebolla y ajos; se frie bien y se le incorpora gar­

banzo, a que se fria con el jitomate; se le echa caldo ce came de puerco, 

costillas, rebanadas de jam on, chorizos, los demas garbanzos enteros y un 

pedazo de azucar y vinagre. Se adoma con chiles en vinagre. 
1.259. Garbanzos comunes. -Remojense los garbanzos con caldo de 

acelgas 6 espinacas cocidas; una vez remojados, lavados y escaldados, se 

cuecen con un poco de aceite crudo; cuando ya est.in cocidos, se Jes agrega 

cebolla frita y todas especias, machaca~as con unos dientes de ajo; se sazo­

nan con sal, y se pueden espesar poniendoles una sexta parte de arroz; 
tambien se !es puede afiadir salsa de avellanas y huevos, pero lo mas acos­

tumbrado es machacar una cucharada de garbanzos con yemas. 

1.260. Quesadillas de garbanzo.-A una cantidad de masa de tor­

tilla se agrega otra igual de garbanzo cocido, un poco de nata de leche y-un 

pedazo de queso afiejo. Todo esto se revuelve muy bien; se le echa la sal 

correspondiente; se hacen las quesadillas y se rellenan con lo que se quiera; 

pero quedan muy bien con bacalao a la vizcaina, salmon 6 picadillo. 

1.261. Chayotes.-Despues de cocidos los chayotes, se parten por la 

mi tad a lo largo; se !es qui ta la pepita y la bolsa, y con una cuchara de plata 

se raspan de modo que salga la came y queden las cascaras enteras como 

jicaritas. Para ocho chayotes se baten diez huevos, primero las claras y 

luego las yemas. La carne de los chayotes se bate bien con una cuchara 

grande, de modo que quede suave; se le echa el huevo batido, apartando un 
poco menos de la mitad; un poco de mantequilla, bastante canela molida, 

hizcochos tostados, bien molidos, sal y un poco de azucar. Ya bien revuelto 

todo, se rellenan las cascaritas de los chayotes, se van poniendo en una tor­

tera untada de manteca, se echa a cada uno un poco de huevo de! que se 

aparto, extendiendolo bien, y se ponen a dos fuegos hasta q ue el huevo de 

encima esta cocido y dorado. 
1.262. Berenjenas rellenas.-Se parten por la mitad a lo largo. Se 

Jes quita parte de la substancia interior, dejando, empero, una buena porcion 

de la pulpa adherida a la pie!, que nose ha de est-ropear. Separadamente se 
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prepara el relleno siguiente: se pica la pulpa con medula de buey e igual 

cantidad de pechuga de gallina 6 came de carnero asado. Se mezclan unas 

yemas de huevo con miga de pan duro muy desmenuzad,:i, y se une este re­

Ueno con el primero, amasandolo bien; se le afiade sal y n ucz moscada ra­

llada, pero no mucha. Con este relleno se llenan las medias berenjenas, 

uniendo la superficie con un poco de yema de huevo, que se pasa con las 

barbas de una pluma. Se colocan en un plat6n, que ·se pone sobre la lum­

bre. Se derrite medula, y con ella se roc!an las berenjen~s. Se tapa el plat6n 

y se pone lumbre viva en la tapadera y lenta por debajo. Se sirven en el 

mismo plat6n. 

1.263. Berenjena.s frita.s .- Partidas en rodajas 6 en tiras a lo largo, 

se !es abren unas incisiones con el cuchillo para que penetre el jugo, y se 

ponen a freir, despues de echarles la sal correspondiente. 

ADV ER TEN CIA 

Terminaremos esta primera parte con algunas prevenciones de cocina, 

econom!a domestica, reglas de urbanidad y buenas maneras, y el MODO 

DE SERVIR LA MESA y TRINCHAR. En la segunda parte daremos los guisos 

mexicanos y todos los demas que deben completar nues tro Tratado de co­

cina. 

1.264. Sopas y cocidos.-Estos deben hacerse a fuego lento , pues si 

se arrebatan no se consigue extraer los jugos y queda el caldo sin substan­

cia; las carnes de que se comp0ngan deben ser frescas; las aves y algun tro­
zo de carne de carnero realzan mas el buen gusto. 

1.265. Substancias y jugos.-El caldo colado y el jugo de las vian• 

das son la base de todas las salsas y lo que hace que sean mas suaves y de­
licadas. 

1.266. Carne de vaca.- La rnejor es de color encarnado obscuro, con 

vetas de pequeiias fibras blancas y cubierta de gordura; para el cocido debe 
emplearse la de! pecho y cuello. 

1.267. Carne de ternera.-La de dos meses 6 tres es la mejor, pues 

de menos tiempo carece de substancia, y si pasa de tres meses no es tan 
buena. 

1.268. Carne de ca.rnero.-Debe ser de un rojo subido, gorda por 

dentro, y si se quiere que este tierna debe aporrearse un poco con un palo 
corto. • 
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1.269. Carne de cerdo.-La mejor debe ser firme, consistente y ro­
jiza, sin sabor desagradable a humedad ni indicios de lepra, que son unas 
manchitas blancas salpicadas; el cerdo mejor es el de siete a ocho meses; 
pero para la manteca y el tocino es preferible el de quince meses; los cerdos 
viejos tienen Ia carne dura y correosa. 

1.270. Carne de ja.ba.li.-Esta carne es muy puecida :i la de! cerdo, 

pero nose sirve masque la cabez1, lomo y costillas: debe majarse mucho 
con un p1lo redondo para que salga tierna. 

1.271. Liebre.-Las que se crlm en bs montailas son mejores que las 

de tierra Ilana y pmtanosa; se conoce porque las primeras, al abrirlas el 
vientre, despiden un olor ~grad.1ble y aromtltico. 

1 272. Conejo.-Si fucre casero se destripa y se le llena el vientre de 
tornillo, salvia, lrnrel, espliego y albabaca; despues se le hace trozos y se le 

pone en adobo antes de guisarlo. 
1.273. Perdice3.-La perdiz de patas en::arn:idas es mejor que las otras 

que las tienen pardas. 
1.274. Codorniz.-E3 ave de paso, rnuy conocida :i fines de verano; 

est:i mas gruesa y cras1 en primavera, yes excelente. 
1.275. ·Pichones.-Para rn1tarlos bien se Jes com prime la entraiia para 

que no derramen sangre; es carne muy delicada y nutritiva. 
1.276. Aves caseras.-Las que tienen el pellejo delgado y blanco son 

las rnejores; tan luego como se las mata se las despluma y destripa, apbs­

t:indoles el esternon; de;pues se chamuscan. 
1.277. Pollos.-Los que estan gordos y cebidos con grano se destinan 

para asado; su buena calidad se conoce en su grasa y blancura de carne: los 
que estan flacos son buenos para guisados. 

1 .278. Gallo y polla. -Ambos son excelentes para el caldo de los en­
fermos y para otros diferentes guisos, p:i.ra sac:i.r substancias, con las que se 

da substancia a las salsas. 
l. 279. Guajoloh y pipila..-Se prefiere esta tiltima, porque es mas 

tierna su carne. 
1.280. Ba.cala.o.-El de buen:i. c:ilUad debe tener la carne blanca y el 

pellejo negro; rlebe tener;e en remojo en agua doce horas por lo menos. 
1.281. Habas.-Las mejores deben ser pequeilas y tiern:is; cuando se 

cuecen con la vain:i. d~ben estar un cul!"to de hora p:i.ra quitarles la aspe­

reza. 
1.282. Frijoles.-Los blancos se ban de echar en el agua cuando haya 

principiado a hervir,111ue debe ser a fuego muy vivo. 

ul 
i. 
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1.283. Hongos.-Muchas personas hm sido vlctimas de en,enena­

mientos por este vegetal, en especial los que se cogen en los bosques. Se re­

comienda mu.::ho su eleccion. 

L\1.PORT ANTES PREVEXCIOKES 

1.284. Prevenciones sobre las substa.ncias estimulantes y 
salsas.-Los estimulantes se emplean para excitar el gusto y dar accion 

a los organos de! apetito, que sin ellos todo seria insipido e insubstancial. 
Obtienen el primer lugar las especias de Oriente y de America; despues 

entran las plantas aromaticas, la sal y cuanto se conserve con ella, los acidos 
vegetales y las plantas aperitivas. 

La pimienta, entre las especias, es la mas comun. Entre los mexicanos se 
usa mucho la de Tabasco, que es menos acre, mas arom:itica y se parece 

mas al claYO. 
Por pimienta molida 6 negra se entiende la especia preparada con su 

polvo, solamente majada, y esta se usa para comer los ostiones, sopas y en­

salada. 
El clavo de especia, despues de la pimienta, es lo que mas se usa. Se 

meten en una cebolla quemada pua dar color y gusto al caldo; se usa de 
ellos en muchas salsas y guisados y en todos los intermedios preparados 
con legumbres, pues su perfume es castanle agradable y de un gusto casi 
general; pero es necesario sacarlos antes de servir, pues su olor es el que 

agrada. 
La nuez moscada tambien es parte de las especias que deben hallarse en 

las cocinas. Se eligen las mas sanas, que se raspan en los guisados a medida 
que se necesitan. Esta bien a todas las salsas, con particularidad :i las coli­

flores y huevos. La flor de moscada, que no es otra cosa que su segunda 
corteza, seem plea pocas vece, en las sa:sas y guisados; por lo regular se la 
destina a los intermedios de dulces, a los que da un gusto tan fino y agra­
dable como lo harla la misma nuez. 

La canela no se emplea tanto en la cocina como en los dulces y licores; 
pero puede tener algun uso en ciertas circunstancias. La de Ceylan es la 
mejor y la unica que se debe emplear. 

El ajengibre, ralz de una plan ta originaria de las Indias y de America, es 
acre, aromatico, ardiente y de un olor bJstante agradable, aunque fuerte. 

Tai es, poco mas 6 menos, el numero de bs especias que se usan en la 
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cocina, reducidas a polvo muy fino, de! que se echa la dosis conveniente, 

que varia segun el empleo que quiere hacerse de ellas, siendo estas las cua­
tro especias que conviene us::ir para los guisados, a fin de que no salgan 

demasiado insipidos 6 sobradamente aromaticos. Slguense despues los esti­

mulantes, que crecen naturalmente en nuestros paises., ya sean arbustos, 

plantas, granos 6 raices de huerta. 

El primero de todos es el laurel; sus hojas, aromaticas, sirven muy a 

menudo para perfumar diferentes guisados; pero es necesario usarlo con 

mucha sobriedad. Se conoce otro laurel llamado cereza, de! cual no se usa 

sino para dar a la leche el gusto y olor de las almendras; pero coma debe 

esta propiedad al acido prusico, veneno el mas violento, debe usarse en muy 

pequeiia dosis, y lo mas una 6 dos hoja"s, siendo lo bastante para poco me• 

nos de un cuartillo. 

El tomillo entra tambien entre los adherentes. Su olor fuerte y deinasiado 

aromatico impide que se use en grandes dosis. 

La mejorana, planta muy aromatica, tiene un olor tan fuerte coma el to­

millo y da los mismos resultados. 

La ajedrea, cuyo uso no es tan comun coma el de! tomillo, tiene, poco 

mas 6 menos, sus propiedades. 

La ajedrea y mejorana se usan frescas; el laurel y tomillo se conser­

van durante mucho tiempo, pues, aun secos, no pierden su s~bstancia aro­

matica. 

Deben contarse entre estas diversas substancias aromaticas el estrag6n, 

perejil; hierbabuena, perifollo, apio, cebolla y ajo; pero aunque no se les 

considera coma particularmente llenos de un aroma capaz de estimular los 

6rganos de la digestion, no obstante esto, son inexcusables entre todas las 

preparaciones alimenticias, especialmente el perejil, que casi es de primera 

necesidad, y no hay guisado, por mas simple que sea, en que nose emplee. 

Lo mas esencial para todos los que estan encargados de las cocinas es no 

abusar de los estimulantes, que pudieran ser muy nocivos, principalmente a 

las personas delicadas. 

1.285. Prevenciones para los fritos.-Se da ese nombre al aderezo 

d~ toda especie de viandas, peces, legumbres y frutas, hecho en una sarten 

por media de! aceite 6 de la manteca; frecuentemente se usa de el, tanto 

para variar los alimentos como para aprovechar una infinidad de piezas que 

S!l hablan de desechar. 

El frito se compone de diferentes substancias, y por lo comun se hace 

con m.anteca y con aceite el mas fino y delicado. Debe disponers~ todo de 

ft 
It: 

I 
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antemano, para hacerlo con un grado de calor suficiente por medio de un 

fuego activo 6 moderado, segun se necesite. La pasta de freir se hace con 

harina de flor, yema de huevo, un _poquito de aguardiente y otra cantidad 

de aceite. Debe ser ligera y de una consistencia regular, que no este dema­

siado espesa, y hecha con dos horas de anticipaci6n. 

El aceite 6 manteca debe estar hirviendo al echar las substancias para 

freirse. 

1.286. Otro modo de prepararun buenfrito.-El mejorde todos 

es el que se obtiene con la grasa de! puchero, aunque puede suplirse con la 

gordura de los rinones de vaca, muy picada y derretida. Puede realzarse su 

calidad cociendola y purificandola despues. Se echa en una olla puesta al 

fuego, se hace hervir, se espuma y se vierte despues por decantaci6n, 6 sea 

inclinando la olla, con cuya maniobra se obtiene clara y transparente. 

Este frito es preferible al que se prepara con manteca, que tiene el de­

fecto de reblandecer las masas, de hincharse, levantar es puma y derramarse 

fuera de la sarten, lo que es muy perjudicial. El aceite adolece de los mismos 

inconvenientes, aunque no ablanda las pastas; los mismos defectos ofrece 
la manteca derretida, que es, ademas, cara en las ciudades. 

Deben tenerse siempre aparte dos clases de fritos: uno para los pescados 
y otro para lo demas que ocurra. 

Cuando haya de hacerse uso de algun frito, se calienta la grasa en la sar­

ten, se moja el dedo en agua, y si, sacudiendolo dentro, no chisporrotea, es 
prueba de que esta en punto. 

Si es pescado el que se va a freir, se coge por la cabeza, y antes de sol­
tarlo se mete la cola de manera que quede bien bafiada, y si al cabo de un 

segundo aparece casi quebradiza, dejese caer el pescado, cuidando de vol­
verlo cuando este a medio freir. Excusado es prevenir que antes de refreir 

el pescado debe destriparse despues de escamado y bien lavado; densele al­

gunos cortes con el cuchillo y reb6cese despues con harina. Luego que esta 

frito se envuelve en un lienzo para que escurra la grasa, y se sirve polvo­
reandole con sal molida. 

Nose dejara el frito sobre el fuego despues de haber servido, porque en­
negrece. El foego, durante la operaci6n, debe ser de llama, porque si no esta 

caliente en debido_ punto, lo que se fria no saldra consistente ni dorado, 6, 

cuando menos, absorbera mas grasa que la necesaria y lo hara desagradable 
al gusto. Se sacaran de la sarten las cosas que se frian luego que hayan to­

rnado un hermoso color; se pondran a escurrir sabre un trapa 6 coladar, y 

se sirven encima de una servilleta doblada sabre un papel sin cola, si no es 



LA COCINERA POBLANA 

el convite de etiqueta. Dejese en friar el frito sobrante, y se vuelve a echar en 
el jarro todo lo claro, pero no la grasa de! fondo. 

Si durante la operac:6n se derrnrnase algo de! frito por el fuego, se apa­
gara echando ceniza; mas si se inflamase en la sarten, se tapara iumediata­
mente ::on una cobertera 6 un lienzo hurnedecido en agua. 

1.287. Prevenciones para. los asa.dos.-Lo pri mero que debe ob­
serrnrse para que los asados queden a punto, es proporcionar la cantidad de! 

fuego a la calidad de las carnes. La vaca y el carnero exigen un fuego vivo, 
pero sin precipitar su acci6n y disminuyendo por grados el calm·. Como en 

estas dos clases de carnes es esencial que conserven todo su jugo, es preciso 
evitar que se sequen en el asad0r, hurnedeciendolas frecuentemente en grasa. 

Lavaca exige menos fuego, yes necesario rociarla y untarla mas :i me­
nudo con la grasa, y nunca debe servirse con sangre, pues seria malsana. 

Para asegurarse si esta en punto, se le pica con una aguja gruesa, profun­
dizandola hasta el hueso, y si el jugo que sale por la picadura esta limpio 6 
s1nguinolfnto, en este caso se deja la pieza en el asador; pero no debe re­

petirse a menudo esta operaci6n para que no sc desperdicic el jugo por la 
picadura. 

Para que las aves esten tiernas y delicadas, se ha de tener presente que 
la que sirva para el mediodil debe matarse la vispera, y la que ha de ser­
virse por la noche puede matarse por la maiiana muy temprano: es necesa­
rio templarla en agua hirviendo y dcsplumarla alli misrn?, mientras puedan 
agu.rntarla las manos. Hay otro modo de conservar la ternura de las aves, 
y es hacerlas tragar una cucharada de ,·in;.gre un poco antes de matarlas. 
Las aves son mas tiernas cuando han sido ahogadas que cuando se las hace 
sangrar. Si se !es corta la cabeza, ha de ser cuando ya esten frias. 

Nada mas insipido que un am consumida al fuego y que ha i:erdido todo 
su jugo, de modo que si se expusiera a un fuego vivo, como la vaca y car­
nero, el pellejo se quemaria y perderia uno de sus rnejores atracti\"OS. Para 
evitar este inconveniente, tengase la precauci6n de envoh·er en un papel 
las aves y frotarlas con rnanteca 6 aceite. Se Jes quita despues el papel, se 

rocian con la gnsa y se exponen por algunos instantes al fuego vi,·o, que 

es lo que se necesita para dar color al pellejo y hacerle reluciente, as! como 
a las cortezas de tocino. 

En cuanto a las aves grandes, tales como los gansos y patos, atendida la 
dureza de su pellejo, se pueden poner sin inconveniente a fuego vivo, y se 

conoce cuando estan en punto por el humo que despiden. El cordero debe 
ser tratado como las aves. 
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Para los biflecs y otras carnes preparadas en parrillas, todo el arte consis­

te, especialmente para la vaca y carnero, en que sufran un fuego vivo, pues 

s61o por este medio se concentran los jugos. Ha de tenerse especial cuidado 

en no dejarlos cocer ni consumir demasiado, y no volviendolos mas que 

una vez. 

Para mayor inteligencia, presentamos un cuadro detallado de! tiempo que 

cada pieza debe estar al fuego, calculando que este sea vivo: 

Horas. 

Vaca, en un peso de 5 li bras................. ....... .. . I ¼ 
Venado, en un idem de 4 Ii bras... .... . ... . ............ I 
Cerdo, en un idem de 4 Ii bras.... .......... .... .... . ... 2 
Idem, en un idem de 2 li bras. ... . .. . ... .... .. . . . .. ... . r 1/ , 

Carnero, pierna 6 espalda, 6 Ii bras........... . .. . . . . . . I 31. 
Idem, id. 6 id., 4 Ii bras... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . r 
Cochinillo de leche, grande.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 1/o 
Idem de i:l., pequeiio............. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2 
Carnero, un cuarto grande .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..... . 
Idem, un id. pequeiio ..•......... .......... . ..... . .. .. 

~t~ep!~::~!·.: ·. ·.: ·. ·.:::::::::: ·.:.: :::::: ·.::::::::: :: 
Conejo grande ....•.................................. 
Idem pequeiio . ......... . .. ..... ........... .... . .... . 
Guajolote grande ......... ...... .. ..... . .. .. ..... .. . . . 
Idem mediano ......... ... ....... .... .. . .. ......... . 
Idem pequeiio ..... . .. , . . . . . . . . . . . . • . . . . . . . . . . . . . . .. 
Pollo ...... .... . . ...... ..... . ... .. . ... .... . . . . . . .. . 
Ganso .. ....... ..... . ..... .. . . .................... . . 
Pichon ......... .. ... .. . ...... · · .... . · .. · ·. · · · · · · • · · 

1.288. Modo de prepa.rar las aves ca.seras antes de ponerlas 
a cocer 6 a. asar.- Si no se ha tenido la precauci6n>de matarlas algunas 

horas antes de ponerlas al fuego, por mas esmero que se tenga, jamas se 
conseguira presentarlas tiernas y jugosas, ya sean asadas 6-cocidas. La que 

ha de servir para comer debe matarse cuando menos la vlspera, y si es para 
cena, por la mailana temprano, si no se hizo la noche anterior. Si acaso fuere 

un convite repentino y que no haya habido tiempo para dejarla manir, se 

metera dentro de agua hirviendo para desplumarla, mientras puedan sopor• 
tar las manos el calor. 

Otro rnedio para conseguir que las aves salgan tiernas, es hacerlas tragar 
una cucharada de vinagre un minuto antes de matarlas. 

Las de carne negra, como gansos, patos, pichones, etc., son mucho mas 

tiernas si se ahogan, que degollandolas. Si se corta la cabeza a los patos, no 
deben desplumarse sino cuando esten frios . 

1.289. Modo para. ha.car tierna.s las aves de corral que son 
16 
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viejas.- Ponganse veinticuatro horas en agua frla, en la que se hayan 

echado algunos pun.ados de ceniza; pasado este tiempo, se la van, despluman 

y destripan, dejandolas en esta disposicion otras veinticuatro horas, y des­

pues se echan en la olla para que hiervan un cuarto de hora. Hecho esto, se 

mechan y ensartan en el asador, rociandolas con manteca muy caliente 

cuando est.in a medio cocer. 

1.290. Pebre 6 adobo para rociar los asados. - Se pica gor­

dura de puerco mezclada con ajo y perejil; se le afiade sal, pimienta, una 

cucharada de vinagre, cuatro de aceite, y se bate todo muy bien. 
1.291. Medic para que la carne salga tierna y blanda. -

Antes de poner a cocer 6 asar toda clase de carne, se golpeara fuertemente 
con un rodillo de madera, cuando menos durante un minuto. 

1.292. Medio para preservar pesca.do de la corrupci6n. -
Hagase que de un hervor en una corta cantidad de agua y sal, y se deja 

dentro dos 6 tres dias sin temor de que se corrompa, porque se precipita 
al fondo y queda enteramente cubierto con el liquido. Si fuese necesario 

' conservarle mas de tres dlas, se vuelve al fuego, afiadiendo otro poco de sal 

y una hoja de laurel. De este modo puede aguantar el pescado tres hervo­

res. Para esta operaci6n debe usarse vasija de barro: el hierroyelcobreson 

perj udiciales. 
1.293. Medio para conservar los huevos frescos durante 

mucho tiempo.-A medida que se van sacando del ponedor deben un­

tarse con aceite, que se extiende con las barbas de una plum a, de manera 

q ue esten bien cubiertos por todas partes, y en seguida se colocan sobre una 

mesa para que se seque el aceite. Conseguido esto, se cubr~ el fondo de una 
vasija que cierre bien con una cama de ceniza 6 de salvado, y encima se va 

arreglando otra de huevos , continuando as! hasta que este llena. Cuidese 

mucho de ta par exactarnente la vasija siempre quc se a bra, porque la con­

servaci6n de los huevos preparados de este modo consiste principalmente 

en la privaci6n del aire exterior. No se sacaran hasta el momento en que 

hayan de usarse, y si se quieren hacer pasados por agua, se pondran dos 

horas arites en agua fria. 
1.294. Otro modo para conservarlos frescos mucho tiempo.­

En el mis mo dia q ue los pongan las gallinas se cuecen como si fuera para 

comerlos pasados por agua; se sacan de esta y se anota la fecha para irlos 

gastando despues por orden de antigiiedad. Hecho esto, se apifian en un 

sitio fresco y seco; de este modo se conservan rnuchos meses sin alteracion. 

Cuando se hayan de emplear, se meten dentro de agua caliente, y aun es 
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preferible echarlos en fria; se pone al fuego, y cuando estan bien calientes, 

ya los huevos estan en disposicion de comerse. 
1.295. Medio para. salar la mantequilla.-Se lava muchas veces 

para que suelte la leche que haya podido retener, y se toman dos libras cada 

vez, las que se extienden sobre la mesa con un rodillo como la masa, dejan­

dola de! espesor de un dedo; esparzase por encima la suficiente sal; plieguese 

en tres 6 cuatro dobleces y amasese has ta q ue la sal se haya mezclado per­

fectamente. Repitase la misma maniobra con otras dos libras, hasta conc!uir 

oon toda la mantequilla, la que se va poniendo en tarros muy limpios, com­

primiendola mucho para que no quede ningun vacio. 

Cuando estan llenos los tarros se disuelve 'sal en un poco de agua, se 

echa por encima, se tapan los tarros :cuidadosamente y se ponen en un 
lugar frio. 

1.296. Modo para conserva.r fresca la. mantequilla.-En un 
tarro pequeiio se echa mantequilla hasta que le falte un dedo para que este 

lleno; se vuelve boca abajo, colocandolo sobre un plato con agua hasta la 
altura de un dedo, y se renovara esta todos los dias. Se ira gastando esta 

mantequilla conforme se vaya necesitando, pero siempre, con las mismas 

precauciones. 

1.297. De otro modo.- Mezclense juntas y perfectamente pulveriza­

das, una onza de azucar, una de nitro y dos de sal, amasandolas despues con 

cuatro Ii bras de mantequi!la muy lavada y enjuta; llenense con ella los tarros, 
comprimiendola con fuerza para que no q uede hueco alguno. Se ta pan des­

pues con un lienzo en dos dobleces y untado con mantequilla, rellenandose 
conforme se vaya aplomando la mantequilla. Cubranse despues con una li­

gera capa de mantequilla derretida a fuego manso, y en seguida con otra , 

muy delgada de las sales mencionadas, tapandolos lo mejor que sea posible. 

Por este medio se conserva la mantequilla mucho tiempo siempre fresca y 

con un sabor muy agradable. Los tarros deben ser pequeiios, a fin de que 

no queden medio vacios cuando se tiene que gastar. En este caso se llena­
ran cuidadosamente con agua saturada con sal. 

1.298. Modo de derretir la ma.ntequilla..-En un caldera muy 

limpio se echan 30 libras de mantequilla, cuatro clavos de especia, dos 
hojas de laurel y dos cebollas, y se cuece todo a fuego muy ternplado du­

rante tres horas, sin quitar la espuma. Cuando esta enteramente liquida, se 

aparta de! fuego y se deja en reposo una hora: se espuma y vierte despues 

por decantaci6n en vasijas de barro. Despues de llenas se ponen en un lugar 
fresco, cubriendolas con un papel de estraza y un ladrillo encima. 
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1.299. De otra manera, en ba:iio de Ma.ria.-Se echa agua en un 
caldera, y cuando esta hirviendo se mete dentro una vasijacon manteca fres­

ca, dejando q ue cueza a fuego manso hora y media cuando menos; despu mese 
despues y viertase por decantaci6n en botellas de barro, que deben ta parse 
bien. 

1.300. Pan rallaclo para reboza.r costillas, pies de puer­
co, etc.-Desmenucese con la mano una miga de pan duro, estregandola 
despues entre un paiio de cocina nuevo para que quede bien d~shecha. Se 
pasa por tamiz, aiiadiendo sal, pimienta y perejil picado. Derritase un poco 
de manteca y empapense en ella las costillas, polvoreandolas con pimienta 
y sal, pasandolas y repasandolas en todos sentidos por encima de la miga 
hasta que queden cubiertas. En seguida se ponen a asar en las parrillas. En 
vez de manteca puede usarse aceite frlo. 

1.301. De otro modo.-El modo mas sencillo de obtenerla se reduce 

a raspar con el cuchillo la corteza de pan muy recocido 6 rallado en un rallo 
de hoja de lata. 

Tambien puede prepararse metiendo dentro de! horno las cortezas para 
que se sequen bien; despues se muele y pasa por un cedazo muy claro para 
separar el polvillo, y luego se pasa por otro mas tupido. 

1.302. Modo de conservar las carnes fresca.s en tiempo de 
calor.-Se envuelve cuidadosamente con un lienzo tupido la carne que se 
ha de conservar, y se entierra en cisco de carbon en un paraje que mire al 
Norte. 

1.303. Otro modo.-Se sumerge la carne en leche cuajada; y este me­

dio es tan ventajoso como sencillo, pues la leche en nada altera el sabor de 
la carne, que puede conservarse ocho dlas. 

1.304. Modo de ha.cer la conserva de jitoma.tes, que aconse­
ja.mos a.dopta.r, pues_ es tan util como ventajosa. para cua.ndo 
escasea.n los jitomates.-Varios son los modos de conservar este fruto, 
pero el mejor de todos y el mas sencillo es conservarlos en conserva; esta 
se prepara de! modo siguiente: Se escogen los jitomates, se cortan a pedazos 
y se ponen al fuego en un cazo que este bien estailado; cuando estan bien 
deshechos se pasa el zumo por un lienzo claro, se vuelve este al fuego y se 
hace cocer hasta que se vuelva espeso como a punto de mermelada; con· 
forme vaya adelantandose la operaci6n, se procurara que sea el fuego mas 
suave para que nose requeme la conserva y le quede buen color. Estando a 
su punto se guarda en botes de loza, 6 bien, puesta en platillos, se hace se­
car como pasta de duke, y as! se guarda en paraje resguardado de la hume· 

n 
r-
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dad en los mismos platillos; antes se envuelve en papeles un'.ados con 

aceite. 
1.305. Preparaci6n de la manteca sin sal.-Se dividen en troci· 

tos pequei'ios las mantecas de! cerdo, como igualmente Ia de los rii'iones, y 
se derriten a fuego manso en vasija de hierro de cobre, meneandola sin ce­

sar hasta que se haya derretido 6 alguna parte; anadase, si se quiere, tomi­
llo, laurel y pimienta en rama, pero no sal, porque impediria -Ia mezcla. Ac­
tivese el fuego, y cuando Ia grasa no despide humo es serial de que esta co­
cida; entonces se cuela por tamiz bien tupido, llenando los tarros, que de­

ben ser de barro, hasta el borde. Se tapan con dos 6 tres hojas de papel 
grueso en Iugar fresco. 

1.306. Derretido y purificaci6n de las mantecas.-Se dividen 

en trocitos, separando las membranas y filamentos; se echan en agua hir­
viendo, donde permaneceran cociendo un cuarto de hora, esparciendolos 

bien. Saquense despues para despachurrarlos en un plato con un tenedor. 
Esta especie de picadillo se vuelve a echar despues en agua hirviendo para 
que cueza mansamente por espacio de una hora. Cuelese despues por una 
servilleta en una vasija, dejando que se fije 6 congele Ia grasa sabre la su­
perficie de! agua. Se levanta con cuidado y se limpia por debajo, volviendolo 
a derretir de nuevo en bai'io de Maria, a fin de que suelte el agua que haya 
podido retener. Hecho esto se vacia en tarros. Todas las grasas, tanto cru­
das coma cocidas, pueden clarificarse por este metodo y ser utiles para toda 

clase de guisos, y aun para cosas de pasteleria, con ta! de que su calidad de­
primitfra sea buena. 





SECUNDA PARTE 

COCIN.A. MEXICAN.A. 

1.307. Mole de guajolote.-Para un guajolote grande seem plea una 

libra de chile mulato, cuatro onzas de chile pasilla y otras cuatro de chile 

ancho; si falta chile se pueden aumentar tres onzas mas al mulato. Se des­

vena todo y se pone manteca en una sarten con poca lumbre para que el 

chile se dare poco a poco; se muelen tomates segun la cantidad de chile, y 
se muelen mucho. Aparte se tuesta en el coma! cuartilla de ajonjoli y se 

muele en seco hasta que sude; se dora en manteca un real de almendras 

y se muelen tambien en seco con todo y cascara, y se juntan con el ajonjoli. 

Se hace cuartos el guajolote, se lava, se seca con una servilleta, se sanco­

chan en manteca las raciones, a que queden doradas. El dia antes se cuece 
un codillo con retazos de carne de puerco, ya media cocer se baja de la lum­

bre. Al otro dia temprano se pone una cazuela con el guajolote. Cuando se 

quiere ya hacer el mole, se pone a calentar agua en una olla, y ya que esta 

muy caliente se baja. Se pone una cazuela vacia en la lumbre, y despues que 

se calent6 se le echa un poco de manteca ; cuando esta bien caliente se le 

echa el chile, a que se fria bien; se le pone poco a poco agua caliente y se va 

desbaratando con una cuchara; una vez que esta bien frita se pasa a la ca­
zuela en que esta el guajolote; de! mismo modo se frie el romate, se desba­

rata con una cuchara en agua caliente, y se echa tambien en la cazuela en 

que esta el guajolote. Con agua caliente se enjuaga la cazuela en que se fri6 
el chile, en donde esta el guajolote; se sancocha el codillo y los retazos en 

todo el caldillo que se coci6, y se deja dorar todo. Se pone en la lumbre ya 

que lo tiene todo, y se le pone agua en cantidad regular, pero que no quede 
aguado. El agua se ha de echar caliente, lo mismo que el ajonjoli; la almen-
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dra se desbarata con una cuchara y se echa al mole. Se tuestan en el coma! 

unas pepitas de chile y un poco de anis, procurando que nose pase y amar­

gue el mole, asi coma un poco de clavo, canela, pimienta y un cuarteron de 

tortilla dorada en manteca. Todo se muele con agua caliente y se echa al 

mole con sal aguada. 

Para que no quede aguado el guajolote se saca de! caldillo si ya esta co­
cido, para que no se desbarate mientras el caldillo espesa lo necesario. 

1.308. Otro mole de guajolote.-Para un guajolote grande seem­

plea una libra de chile mulato, tres chiles anchos y dos chilpotles; todo 

esto se desbarata y dora en ma~teca; se le agrega el tomate que se juzgue 
necesario, que ha de estar cocido. Se muele el chile, y el tomate se remuele 
mucho. 

Se hace trozos el guajolote y se revuelca en la cazuela con el chile, de­

biendo estar todo crudo; se pone a la lumbre con la sal necesaria. Sedan 

unos hen•ores al c.:aldillo aparte, y despues se incorpora con el mole y el 

caldo en que se cocio. Se muele clavo, canela y pimienta, un poco de cu­

lantro, una cabeza de ajos asada, un puno de ajonjoli tostado y una tortilla 

dorada en manteca. Todo se echa al mole cuando le falta poco para estar co· 

cido, y cuando ya esta se quita de la lumbre. 

1.309. Otro mole de guajolote.-A un guajolote dos codillos de a 

real, media libra de mulato y media de pasilla, ocho 6 diez chilpotles; antes 

de tostar el chile se le quitan las venas y las pepitas, luego se tuesta sin que 

se queme, y solo el chilpotle estara un poco pasado; se gradua como la mi­

tad de tomates, y se cuecen; se muele el chile yen seguida los tomates, una 
taza de ajonjoli y media de pepitas de calabaza con su cascara; estas d0s co­

sas en junta se bajan con un cuchillo, y sin limpiar el metate se muele clavo, 

canela, pimienta, una cabeza de ajos asada, un poco de anis tostado y otro de 

culantro lo mismo; se parte el guajolote en pedazos, se la van, lo mismo que 

la cabeza y molleja, como tambi.en los codillos; se ponen en una cazuela 

grande con agua, de modo que cubra la came; se pone a la lumbre y se echa 

el chile y Jos tomates; ya que hirvio se echan las especias y pepitas; si la 
came no esta cocida; ~e le echa mas agua y sigue hirviendo hasta que quede 

blandita. 

1.310. Otro mole de guajolote.-Para un guajolote grande se emplea 
I ibra y media de chile: una sera de mulato, y la media se com pone de pasilla y 
ancho por partes iguales; se cogen unos tomates de color, pepitas de Jos tres 

chiles, un poco de ~ulantro tostado 6 ajonjoll, anls tostado tambien, clavo, 
canela, pimienta, una cabeza de ajos chica, y todo esto se muele muy remo · 
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lido. Limpio el guajolote, se sancocha en crudo con un poco de manteca; 

luego se cuece en poca cantidad de agua; ya q ue esta casi cocido se frie el 

chile en una cazuela, el tomate aparte, y se incorpora con el guajolote y cal­

dillo y se sancocha todo junta. Se sazona y se le echan las especias con un 

poquito de canela, un poco mas de clavo y ajonjoli, y no se le puede afiadir 

agua fria. 

1.311. Guajolote en mole poblano.-Se tuestan iguales tantos ::le 

chile pasilla y mulato, desvenados; se cuece una buena porci6n de tomates 

de mil pa; se remoja un poco de chile tostado y se muele juntamente con los 

tomates, procurando que todo quede muy molido; se frie esto en manteca, 

se muele clavo, canela y un poquito de culantro, con un poquito de ajonjoli 

tostado. Se echa todo en la fritura del chile y se le agrega el guajolote; se 

deja hervir hasta que espese lo regular, y se sirve con ajonjoli tostado por 
encima. 

1.312. Mole poblano de guajolote.-Para un guajolote que se matara 

la vlspera de hacer el mole, una libra de chile mulato, otra de ancho, media 

libra de pasilla, y dos onzas de chilpocle, este itltimo cocido y desvenado, 

y los demas tostados en coma! para que nose quemen. Lo mismo se asa el 

tomate; la cantidad de este es llenar dos veces un coma! chico: rambien se 

asa una cabeza de ajo mediana, cuartilla de canela y un poco de clavo, otro 

de pimienta, la cantidad de anis que se cop con los dedos y la misma canti­

dad de cominos, un poco menos de culantro, un poco de ajonjoli, unas cabe­
citas de chiles con todo y rabos y unas cuantas pepitas de! mismo chile; todo 

esto tostado y molido. 

Despedazado el guajolote, se sancocha, se saca yen esta manteca se refrie 

el chile hasta que se engranuja, para que quede muy bien frito. Ya que esta 

asi se le agrega el tomate muy bien remolido, coma tambien debe estar el 

chile; ya bien frito todo esto se le agrega la came y agua suficiente. Las es­

pecias se echaran cuando falte poco para que la came este cocida. Se pone 
la cantidad que se quiera de codillo. 

1.313. Mole de guajolote.-Para un guajolote grande se necesitan 

dos codillos grandes, una libra de chile mulato, el tomate correspondiente, 
un polvito de ajonjoli, igual cantidad de clavo y de canela, la mitad de pi­

mienta, un poquito de culantro tostado, otro poquito de anls, tantitas pepi­

tas de chile tostadas, una cabeza de ajos asada y dos hojas de hierbabuena. 

Se muele el chile y el tomate bien remolidos, y despues se muelen todas 
las especias ya dichas; se ponen a cocer los codillos, se frie en suficiente man­

teca el chile y el tomate, despues se echa el guajolote crudo partido en racio-
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nes; cuando esta bien frito se echa el agua suficiente y sal, y al estar a me­

dio cocer el guajolote se le echan las especias y el codillo en pedazos; se deja 

sazonar que no quede ni aguado ni espeso, y se sirve con ajonjoli por encima. 

1.314. Mole de la senora Petronila.-Se muelen chiles anchos, se 

asan jitomates, se pelan, se muelen despues de! chile con un pedazo de pan 

remojado, se frie una cosa despues de otra, y a medic refreir se le agrega 

un poco de caldo de gallina 6 de carne; se deja freir muy bien hasta que 

salga la manteca, sin dejar de menearla, y se le aiiade el resto de! caldo y 
la gallina cocida. Puede ponerse al jitomate un poco de pimienta de Cas­

tilla 6 bien un ramito de epazote, segun el gusto de la persona que haga el 

guiso. 

1.315. Mole de Nana Chepa.-Se cuecen retazos y costillas de puerco 

y se sancochan; se quema el chilpotle y se martaja; se cuecen tomates y 

tambien se martajan y frien muy bien con manteca: se !es echa la carne y el 
caldillo, se dejan sazonar y se rocian despues con el caldo. 

1.316. Mole mulato.-Una libra de chile, despues de desvenado, se 

dora en la manteca, procurando que no se queme; se echa una tacita de 

tomate a que se dore en la manteca ; se sacan las dos cosas y se muelen 

separadas; se frie ya molido, se le echa agua caliente y suficiente sal; alli se 
echan unos codillos de cochino y el guajolote entero, frito en manteca: ya 

que le falta poco, se le echa media libra de ajonjoli molido, media onza de 

canela, un poco de clavo, un poco de anis tostado, pepita de chile tostado, 

unos culantros y unos ajos tostados. 

1.317. Mole de gallina oaxaque:iio.-Se tuesta en un coma! medio 

de chile ancho; se deja poner muy negro, y luego se muele muy bien; se 

muelen despues, muy molidos, tomates y jitomates, y todo junto se deshace 
en una taza de agua. Se pone una cazuela con manteca y se tiiie ligera­

mente con achiote y un poco de agua, a que tome color; asi que deje de chi­

llar, se echa el chile : cuando esta medic frito se ponen las gallinas con agua 
suficiente de la misma en que cocieron antes; para que el caldillo espese un 

poco se le echan ralladuras de pan y unas tiritas de canela, y se sazona; 

cuando le falte poco para estar, se aiiaden al caldillo chorizos rebanados y 

lonjitas de jam6n. 

l.3J.8 . Mole de pollos.-Se frien polios en crudo, y luego se sacan de 

la manteca; en la misma se frien chiles anchos, que se habran frito ya antes, 

y despues molido; cuando estan bien refritos los chiles se Jes echa agua, en 

la cual se pone clavo, canela y pimienta molidos; se vuelve a meter el polio 

y se le agrega jitomate rebanado en crudo, cebolla rebanada, tomillo, ore-
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gano verde, chorizones rebanados y almendras ; se deja tapado para que se 

sazone, despues se le afiaden pasas y alcaparras, y cuando le falta poco para 

estar cocido, aceitunas y chiles en vinagre. 
1.319. Mole de chile serrano.-Se desvena el chile con un alfiler, se 

frie en manteca; se asan muchos jitomates y se muelen con los chilitos y 

unos dientes de ajo, todo frito. Se descuartiza el polio, se echa en una olla 

con rebanadas de lomo de en medio 6 costillas; se le pone sal y todo lo mo­

lido, con poca agua: el polio y el recaudo se echa en crudo y ha de quedar 

el caldito suelto. Y al estar se Je agrega un ramo de epazote. 

1.320. Mole de menudo.-Se lava muy bien el menudo, volteando al 

reves las tripas; se desvena chile mulato y pasilla y se tuesta; se cuecen 

unos tomates y se muelen con el chile y tres 6 cuatro granos de pimienta ; 

se echa manteca en una cazuela y se frie lo que se moli6; se echa el caldo 

en que se coci6 y se deja hervir con una rama de epazote hasta que espesa. 

1.321. Mole de chilpotle.-Se ponen a hervir los chilpotles ; ya que 

estan cocidos, se desvenan y se muelen; se toman tomates 6 jitomates; si se 
hace con jitomate, este se asa, y si con tomates, cocidos estos: se frle todo 

con un poco de manteca, se le echa el caldo de la carne de puerco; la came 

que se le eche ha de ser sancochada con papas cocidas, partidas en cuarte­

rones: se sazona al gusto. 

1.322. Mole de pancita.-Se lava muy bien la panza y despues se 

pone a cocer. Se remojan luego chiles mulatos con muy poca ceniza para 

que le suba el color, y se muelen con unos ajos, unas pimientas y un pedazo 
de pan remojado. Todo lo molido se frie en bastante manteca; ya que esta 

refrito se sazona con un poco de caldo de! en que se coci6 el menudo, se 

pica este, y se echa alli con garbanzos cocidos y se deja sazonar bien. 

Si se quiere que quede seco el guiso se suprime solamente el pan, y los 

garbanzos se echan en la salsa despues de fritos. 

1323. Mole prieto.-A una gallina se le echa medio de chile, un tanto 

de pasilla, otro de mulato y otro de ancho; se desvenan muy bien y se tues­
tan; se recogen todos los palitos y las venas y se queman hasta que se hagan 

carb6n, para que no amargue. Se le echan unos seis tomates y un jitomate, 

asado todo; se le agrega clavo, canela, una cabeza de ajos asada, pimienta al 

gusto, una tortilla quemada y molida; todo esto se frie muy bien y se incor­
pora al chile. 

1.324. Otro mole prieto.-Una libra de chile mulato se desvena y 
se tuesta hasta que tome color obscuro; las pepitas se tuestan hasta que 

quedan prietas; se asa un poco de tomate, una 6 dos cabezas de ajos, un poco 
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<le ajonjoli tostado, clavo, pi mien ta y canela; todo se muele y se frie m uy 
bien, se le pone azucar y sal al gusto, una tablilla de chocolate, la came que 
se quiera, agua, y se sazona . 

1.325. Receta. del mole' prieto.-Despues de cocida la came de gua­

jolote 6 gallina, se pone a quemar un tanto de chile, proporcionado a la can­
tidad que sea de carne, unas pepitas de! mismo chile, una cabeza de ajos y 

un pe?azo de pan; despues de quemado todo esto se remuele bien, agregan­
dole jitomate, tomates crudos, clavo, pimienta y canela molida, y ya frito, 
·se vacia la came y se le echa a este caldo una hoja de aguacate y otra que 
llaman santa, un pedazo de azucar y sal al gusto; estando ya sazonado se 
,quita, y se martaja un poco de bizcocho de velorio 6 catarino, y se le agrega 
-con ajonjoli por encima. 

1.326. Mole de a.lmendra..-Se muele el chile y se pone a freir con 
todos los sazones; se le echa la almendra molida; ya frito, se le agrega la 
-came cocida, chorizos, alcaparras, aceitunas, tomachiles y almendras. 

1.327. Mole ta.pa.tio.-Se tuestan, muelen y frien iguales proporcio­

nes de chile pasilla y chile ancho; luego se tuestan las pepitas de los mis­

mos chiles y se muelen con cacahuates, clavo y canela; se pone esta a freir, 
y alli se deshace el chile; despues se le afiade agua caliente y sal, se le ecba 
-came cocida y se deja hervir; debe medirse el agua de modo que no quede 
aguado. 

1.328. Mole de pa.pa.s.-Se tuesta y muele chile mulato y tomates 

-cocidos, se frie y se echa en el frito came de puerco, papas cocidas yen 

pedazos, agua y sal con unas pimientas molidas. 
1.329. Mole de ta.ma.les.--Se remoja el chilpotle; hervido, se muele 

-con tomates cocidos, se frie con came y se hace el mole. 
1.330. Mole de chile pa.silla..-Se desvena chile pasilla y se tuesta 

en manteca para molerlo con bastante canela, clavo, un pufiado de picho­
nes, otro de nueces limpias, otro de ajonjoli tostado y muchas almendras; 
todo esto se frie en manteca, y despues de frito se le incorpora el polio 6 
-came de puerco cocida, un terr6n de azucar, sal y vino blanco. 

1.331. Mole de chito chicha.rr6n._-Se pone a remojar en agua ca­
Hente el chito, por un rato; despues se Java y se pone a cocer en una olla 
-con agua y sal; se mondan unos tomates, se lavan y se muelen con dos 6 
tres chiles grandes, una rama de epazote, cominos y tres 6 cuatro dientes 

-de ajo; se echa manteca en una cazuela, yen ella se frie esto; luego se vacia 
la came con el caldo y se deja que sazone; se toma un manojo de guajes y 

se martajan, se echan en el mole, dejandolos hervir un rato. 

\. 
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1.332. Mole verde de ga.llina.. - Para dos gallinas se em plea un, 

almud de pepitas de Tierra Caliente: se pelan y doran en manteca y luego 

se muelen; aparte se muele una lechuga y chilchotes zacalapeiios para que­

pique; se echa en la cazuela con la pepita sin freir, la lechuga y los chilcho­

tes; se sazona todo junto, y cuando esta se le echan las gallinas. 

1.333. Otro mole verde.-C6janse unos tomates de cascara crudos. 

y unos dientes de ajo: se muelen y se frlen. Se echa a lo molido came de­

cerdo, con el caldo en que se coci6 y unas calabacitas cocidas. Cuando esta 

sazonado se le agregan chiles verdes y yerba santa, todo molido, y se dej a 

q ue den unos hervores. 

1.334. Otro mole verde.-Se asa una buena proporci6n de tomates. 

de cascara y se muelen con un buen manojo de epazote y chile verde; se 

hace freir en manteca con agua suficiente y cebollas en gajos; se incorporan 

chicharos, habas verdes y ejotes, todo crudo, y se le echan despues unas 

costillas de puerco cocidas y frijoles, dejandolo a fuego man so. 

1.335. Mole a.marillo.-Se coge chile amarillo remojado, una cabeza 

de ajos asada y tomate cocido; se muele todo, se le pone la carne que se 

q i;iera, ejotes 6 calabacitas y epazote, y se sazona. 

1.336. Mole chichilo.-Chile mulato, desvenado y tostado; tomate­

cocido y ajo crudo: se muele y frle, se le pone una 6 dos hojas de aguacate 

y came de cerdo. 

1.337. Mole de chilposo 6 chilposonti.-Se ponen a cocer tres 

chilpotles de los mas colorados, medio pocillo de tomates de cascara. Se­

pone a hervir un polio y luego se desvenan los chiles, se muelen con los 

tomates y se frie todo en una cazolita; asi que esta bien frito se echa en la 

olla en que esta hirviendo el polio, se le echa una ramita de epazote; si pica 
mucho se deshace un poquito de masa en agua y se le echa asentada cosa 

c!e ua pocillo y se deja en suficiente caldo. 
1.338. Mole campechano.-Se tuesta chilpotle, dejandole pasado de 

tueste; se desvena y lava muy bien, cambiandole varias aguas, si se quiere. 
que no pique. As! que esta bien remojado se muele junto con jitomates cru­

dos, se frie en manteca, agregandole despues agua, sal, unas ramas de epa­

zote y algun:is tortillas bien tostadas y molidas. En seguida se le ponen, 

gallinas 6 las aves que se quiera, fritas en crudo; as! que esten cocidas se­

sacan y rellenan con el siguiente picadillo: 

Se frie came de puerco. se pone a hervir en agua con sal; cuando esta 
cocida se le quita el agua y se frle con manteca, agregandole caldo de! mole 

y unos huevos duros, las yemas enteras y las claras picadas. Cuando este cl 
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picadillo seco se rellenan las aves y se ponen en los platones, cubriendolas 

con el caldo del mole espesito. 

1.339. Mole de chiltepin.-Se pone a rernojar chito blanco desde la 

vlspera; al otro dia se cuece junto con came de puerco y calabacitas; se asan 
los jitornates, se frie un poco de chiltepin, todo lo cual se rnuele junto y se 

frie en una cazuela con rnanteca, vaciandole despues la carne y las calabaci­

tas con el caldillo. 

1.340. Mole de espinazo.-Para una libra de espinazo se rnuele al 

gusto de cada uno un poco de chile serrano frito en rnanteca, con jitornate 

6 tornate, si esta rnaduro, y un diente de ajo, un poco de cornino y una hoja 

de yerba santa. Se le pueden aiiadir calabacitas y se echa la came, a la que 

se agrega el agua necesaria. 

1.341. Clemole.-Chile ancho, desvenado y tostado, tornate cocido, una 

cabeza de ajos tostada, tortilla tostada y despues rernojada: todo se rnuele, y 

se frie came de cerdo, una rarna de epazote, y se sazona. 
1.342. Clemole de guaj olote.-Chiles anchos y pasillas se desvenan, 

tuestan y se echan a rernojar; se rnoleran unas cuantas serniJlas de unos y 

otros, despues de tostadas, yen seguida los chiles, ajos, pocos clavos, ajon_ 

joli tostado, y en este adobo, con sal, se pondra el guajolote en cuartos 6 en 

pedazos; en una olla, y al dia siguiente, se le echara el agua y rnanteca nece­

sarias, se pondra al fuego, y cuando este cocido se le agregan tortillas tos­

tadas en la lurnbre y bien rernolidas para que con esto espese, y asi que este 

y se vaya :i servir se le echani por encirna ajonjoli tostado. 

1.343. Otro.-Alrnendras, ajonjoli y chiles anchos, todo tostado, se 

rnuele junto con clavo y canela; se frle en suficiente rnanteca y sal, y ya 

frito, se le echa el guajolote cocido, su caldo, un poco de vinagre y azucar, 

y hervini hasta quedar en buena disposic,ion, ni aguado ni rnuy espeso, y 

tarnbien lleva ajonjoli tostado por encima. 
1.344. Otro de gallina.-Chiles anchos desvenados, tostados y re­

mojados, tortillas y ajos fritos en manteca, ajonjoli y culantro tostado, cla­

vos, pimienta, ajenjibre, cominos, tornates cocidos, todo se rnoiera, se frie 
en suficiente manteca con sal, y cuando este se le echara la gallina ya coci­

da, papada de cerdo, el caldo, y hervira, y se concluira como los anteriores. 

Otro se hace Jo mismo con cacahuates en lugar de tomates. 

1.345. Otro.-Desvenados chiles negros y tostados en manteca, y las 

sernillas en coma!, y tortilla en las brasas, clavo, canela, todo molido, se 

freira en manteca con sal, y asi que este se echara la gallina, su caldo, y 

quedara en un caldillo regular. 
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1.346. Otro de cecina.-Remojada y bien lavada, se pondra a cocer 

con agua, sal, manteca y epazote, y ya que este medio cocida se freira en 

suficiente manteca, chile ancho y pasilla, ajonjoli, todo tostado y molido 

junto con tomates cocidos, y cuando este bien frito se vaciari a la olla de la 

cecina y hervini hasta que espese. 
1.347. Otro lomo 6 espinazo de cerdo.-Se moleran ajos fritos 

con chiles pasillas desvenados y tostados, cacahuates, pan frito, clavos, pi­

mienta y cominos; se freira todo esto en manteca en una olla, y asi que 

este se le echa agua, sal y lomo 6 espinazo en trozos, y alli se cocera hasta 

quedar en un caldillo espeso. 

1.348. Otra. de ba.billas de ternera..-Limpias las patas de later­

nera y hechas trozos, se pondran a cocer en agua, ajos, sal y cominos cocidos ; 

cuando esten bien cocidas se sacan, se deshuesan y se freira en manteca 

chiles anchos y pasillas, pan dorado, ajonjoli tostado, todo molido, y bien 

frito esto, se ecli.aran las patas, el caldo de ellas, calabacitas cocidas rebana­

das, aceitunas y chilitos, y quedara en un caldillo proporcionado. 

1.349. Otro de menudo de ternera..-Despues de bien limpio el 

menudo, las patas y tripa gorda, se pondran a cocer con agua y sal, y cuando 

este bien recocido se freinin en manteca chiles anchos remojados y molidos 

con tomates cocidos, pan frito en manteca y cominos, y cuando haya frito 

se le agregaran xoconostles "pelados (si se quiere) y se vaciara la olla de! 

menudo, el que ccn todo lo demas estara hecho pedazos chicos, y a dos fue­

gos acabara de sazonarse; quedara caldoso, pero no aguado, y se le echara 
encima ajonjoli _tostado. 

1.350. Clemole toluqueiio.-Se toma una gallina, un real de lomo 
de puerco, longanizas, chorizos y aves 6 morcillas dulces. Se tuesta en man­

teca medio real de chile pasilla desvenado; se tuesta un poco de ajonjoli, al­

mendras con cascara, pepitas de calabaza mondadas y cacahuates. Se frie en 
manteca hasta que esta salga, y entonces se le echa el chile bien molido. En 

cuanto todo esta bien frito se le pone por dentro la gallina, las demas car­
nes, caldo, sal, y se sazona. 

1.3_51. Clemole.-Se pone a la lumbre una olla con agua y se deja que 
de un hervor; entonces se le echan huesitos de pecho de ternera y una can­

tidad igual de chile ancho y chile pasilla molidos, y no se espuma la olla; 

se deja cocer a fuego manso despues de echarle la correspondiente sal. Ya 

que esta casi cocido se le aiiade una rama de epazote y unas calabacitas. 

1,352. Clemole mexica.no.-Se desvena y tuesta chile mulato, se 
cuecen unos to mates, y se m ue)e todo j unto; se pone a cocer con pecho de 
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carnero, y ya que esta cocido se frie, se le echan calabacitas en gajos y se 
deja sazonar a fuego manso. 

1.353. Ma.nchama.nteles.-Molidos chiles anchos sin tostar (desve­

nados y remojados), juntos con cacahuates, se freiran en manteca con sal, 
y asl que este se le agregan las aves 6 carnes ya cocidas, el caldo de ellas, 

rebanadas de choriz6n y de platano grande, cebollas cocidas, pan frito y mo­

lido, y cuando este seni quedando algo espeso. 
1.354. Manchamanteles del arriero. - Se quitan las pepitas a 

unos jitomates crudos y muy maduros, que se muelen con chile seco remo­

jado, canela, clavo y pimienta; luego se frie todo junto; se le echa agua 
tibia y los polios 6 carne de puerco, chorizos en pedazos, aceitunas, torna­
chiles hechos rajas, vinagre, sal y un terr6n de azucar, camote, platano 
largo, cacahuates y calabaza de Castilla. 

1.355. Otros de pobre.-Se dora pan en manteca y se muele con 

chile ancho y jitomates asados y fritos; ya que esta esta salsa mezclada se le 
ai'iade caldo, se sazona y se le agregan unos cominos y ayocotes. 

1.356. Manchamanteles. - Se rebana lomo de puerco y se pone a 
cocer; ya que esta se pone una cazuela con manteca, se pica mucha cebolla, 
ajo y jitomate, se muelen dos chiles anchos y se le echan especias; tambien 
se le pone piila, camote y platano, agregandole chorizos. 

1.357. Otros.-Se pone a freir carne de puerco; luego que esta bien 
frita se aparta de la lumbre. Se muelen bien unos chiles anchos, despues 
de estar bien desvenados y remojados, y se frien bien; se le echan unos 
jitomates colorados en proporci6n a los que se necesitan para que no 

quede picante la salsa. En cuanto esta frita se le echa cebolla en gajos 
grand es, agua, sal, vinagre, un poco de clavo, oregano de Castilla refre­
gado, y se le echa la carne a que cueza, con unas rebanadas de platano y 
un terroncito de azucar; se deja hervir y ha de quedar el caldo regular. 

1.358. Otros.-Se desvena y remoja chile mulato, luego se muele con 
j1tomate, se frle bien y se le echa agua, sal, clavo y pimienta molida, chl­

charos y ejotes cocidos, camote y piiia en pedazos, la carne de puerco, un 

pedazo de azucar, tantito vinagre, y se deja saionar. 
1.359. Otros. - Se freiran en manteca ajos partidos y se moleran jun­

tas con chiles anchos, desvenados y remojados, jitomates asados y clavos, y 
todo se freira en la manteca con sal, y ya que este se le echa la gallina co­
cida yen cuartos, el caldo, manzanas rebanadas, piila en trocitos y cebolli· 

tas, todo cocido, y quedara despues de bien hervido en un caldillo algo 
es peso. 

t. 
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1.360. Manchamanteles.-Chiles anchos, desYenados y remojados, 

se moleran juntos con clavos, ajos y jitomates, y se freira cebolla rebanada; 

en estando se echa lo molido, y cuando este se agregara la gallina, trocitos 

de jam6n, papada y longaniza, que todo se h,,bni cocido con la gallina, el 

caldo de esta y oregano, y hervini hlsta que este en buena disposici6n. 
1.361. Otros.-Se freiran en manteca ajos partidos, y ya dorados se 

moleran juntas con chiles anchos y pasillas desvenados y remojados, jito · 

mates cocidos, pan tostado y clavos; tc,do molido se freira en la manteca 

con sal, y en estando se le agregan cebollas cocidas deshojadas, pasas, al­

mendras, un terr6n de azucar, las aves cocidas con salchich6n, este reba­

nado, el caldo, y cuando este para apartarse se le echan aceitunas y · chi­
litos. 

1.362. Otros d e pollo 6 pichones.-Molidos chiles anchos remo­

jados, manzana cocida, cacahuates, ajonjoli tostado, pimienta, clavo y ajos, 

se freira en manteca con sal, y cuando este se le agregan las aves, su caldo, 

aceite, vinagre, oregano, platano grande rebanado y cebollas cocidas, y 
quedara como los otros. 

1.363. O tros.-Chiles anchos, desvenados y tostados, se moleran jun­

tos con almendras, clavos, pimienta, canela, nuez moscada, ajos, jitomates 

asados, y se freira en manteca con sal, y ya frito, se le echa vinagre, ore­

gano, a?ucar, trocitos de jam6n, manzana, pera y pifia, todo cocido, las aves 
y su caldo, y quedara en buena disposici6n el caldillo. 

1.36 4 . Otros.-Molidos los chiles anchos despues de desvenados, re­

mojados con jitomates, se freiran en manteca con sal, y estando chino se le 
echaran las aYes, jam6n en tiras , salchicha en trocitos y choriz6n rebanado, 

todo cocido con las aves, el caldo ·de ellas, cebollas cocidas, manzana, du­

razno, clavo y canela molida, vinagre y azucar, y quedani como los ante­
riores. 

1.365. O t ros.-Almendras tostadas, yemas cocidas y chiles pasillas, 

tostados y remojados, se moleran con clavo, pimienta y canela; se freira en 

manteca con sal, y se le echaran las aves, su caldo, vinagre, azucar, manza­

nas rebanadas y calabacitas cocidas, y se concluira como los demas. 
1.366. Otros.-Pifiones, jitomates, ajos, pan tostado, clavo, canela y 

chiles anchos remojados, se moleran y freiran en manteca con sal, y ya que 
este se echaran las aves, su caldo, cebollitas cocidas, vinagre, azucar y man­

zanas. y cuando se aparte se le agregan aceitunas. 
1 .367. Otros de lomo de cerdo.- Chiles anchos, desvenados, remo­

jados y molidos con pifiones, nueces, jitomates cocidos, pan frito, clavo y 
17 
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canela, se freira en manteca con sal, y asi que este se le echara el lomo, ya 

cocido con choriz6n rebanado, jam6n en tiras, el caldo, pera y manzana re­

banada, cebollas cocidas deshojadas, vinagre y azucar, y quedani como los 
anteriores. 

1.368. Manchamanteles de lomo de cerdo.-Almendras, semillas 

de calabaza, pepitas de chile, ajonjoli, todo tostado, jitomates asados y chi­

Jes anchos remojados, se molera y freira en manteca c~n sal, y ya que este 

se le echara lomo, choricitos, longaniza, todo cocido, calabacitas, vinagre , 

azucar, caldo, y cuando se aparte se le echaran aceitunas. 

1.369. :Pipian.- Secas las semillas de calabaza, se estregaran con un 

ayate 6 cotense para que se Jes caiga el tamo, se remojan en agua de sal un 

rJ.to, y sacadas se ponen a secar al soJ; -asi que lo estan se muelen como el 

chocolate, con lumbre debajo de! metate, hasta quedar enteramente rendi­

das, y fritas en suficiente manteca hasta hacerse como bolitas; se !es agrega 

luego cominos, ·ajos, chilitos chiquitos verdes y tomates, todo crudo y mo• 

lido, y asi que se haya frito y con sal , se le echa el guajolote ya cocido y su 

caldo, y hervira hasta que quede alga espeso. El chile sera el que se quiera , 

pues solo es para darle un poco de picante suave. 

1.370. Otro pipia.n.-Tostadas las semillas de calabaza en coma!, que 

no pasen, y pan lo mismo, se moleran las semillas con chile ancho tostado , · 
a darle color, y ya coladas, se le echara el pan tambien molido; se freira en 

suficiente manteca con sal, y cuando este se le agregan las carnes, caldo de 

ellas, y ya que haya espesado, se aparta y se le echa ajonjoli tostado por 
encima. 

1.371. Otro.-Ya tostadas las semillas de calabaza y malz prieto, se m(!)s 

leran junto con chile ancho, el necesario a darle color., y estando colado se 

freira en suficiente maqteca con sal, y asi que este se le echara el caldo de 
las aves 6 carnes, y con ellas, 6 papas con nopales, 6 nabos picados, ya co· 

cidos, 6 camarones con papas, pues se podra echar de lo que mas agrade, y 

sea de lo que fuere, quedara espeso. 

1.372. :Pipian de ajonjoli 6 de pepita de calabaza.-Despues 

que se muele con chile tostado muy bi_en desvenado, se frie muy bien, sin 

echarle agua hasta que le salga la manteca por eilcima; despues se le echa 

el agu_a _competente, juntamente con la came 6 huevos 6 camarones, con 

sus nqpalitos, y papas., conforme al dia, si fuere de \"iernes, y se le .puede 
anadir sus hojitas c;le ahuautle. 

1.373. :Pipian verde.~Se dora en manteca pepita de calabaza, y luego 

se muele; se cuecen tomates y se muelen aparte .. Se hace hervir .agua, e* 
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una cazuela y se le va echando la pepita, que se ira. desbaratando con la 

cuchara; al estar' bien frita, se le va echando el to mate para q ue se fria. 
Cuando esta frito, se le echa el caldo de! guajolote y se deja hervir un poco; 

se le agrega sal, la came y unas rajas de chayote molido para que se ponga 

verde. 

1 .374. Pipia.n.-Se tuesta ajonjoli y se muele; se remoja chile en agua, 

se muele un poco de tomillo, unos bizcochos tostados, unas pepitas de cala­

baza, y se incorpora todo muy bien, advirtiendo que las pepitas se han de 

tostar antes, y se ha de poner un plato de ellas. El chi le, despues de do­

rarlo en manteca, se deslie en caldo y se sazona. 

1 .375. Chiles en escabeche.-Se desvenan cien chiles cuaresmefios, 

sin tostar; se preparan muchos ajos sueltos, tomillo, mejorana y laurel; en 

un bote de lata con tapadera, se pone un poco de sal y luego una capa de 

yerbas y otra de chiles: la ultima capa debe ser de dobles yerbas ·y cabezas 

de ajos enteras. Ya hecho todo esto, se le echan dos botellas de vinagre muy 

bueno y dos de aceite £ranees, y se tapa muy bien. 1Cada tercer dia se mue­

ven, procurando que no les de el aire al moverlos. A Jos quince dias pueden 

comerse y echarles sal si Jes falta. 

1 .376. Otros chiles en escabeche. - Se desvenan los chiles y se 

abren por un !ado procurando que nose rompan; se asan solamente lo pre-

. ciso para que puedan pelarse. Se pone en el fondo de una olla una capa de 

chiles y cebollas, que se procurara sean de Chol ula, oregano, laurel, tomillo, 

unas pimientas enteras, un poco de pi mien ta en· polvo, y sal. Asi se van co­

locando sucesivamente los chiles y el recaudo hasta terminar, aiiadiendo 
unas· cabezas de ajos a las que se habra hecho dar anteriormente un hervor 

ligero en ag ua de sat; se Jes echa aceite en proporci6n a la cantidad de chi­

les; por ejemplo: para 30, medio cuartillo de aceite y medio de vinagre. 

Se tapa la olla con un lienzo y se ata muy fuertemente, y encima se co­

loca un plato boca abajo; se pone la olla a la lumbre por espacio de hora 
y media 6 dos horas, a un fu ego sumamente manso; cuando estan cocidos 

se sacan de la olla y se dejan enfriar para rociarlos con vinagre. Cuando se 

saquen de la olla ha de ser con una cuchara de palo. 
1 .377. Nogada para chiles conjam6n.- A un ciento de nueces un 

cuarter6n de queso fresco de vaca; despues de bien limpia, se muele en el 

metate, que ha de estar muy limpio para que no se corte la nuez; despues 

se muele en el mismo metate un pedacito de jam6n gordo y unos dientes 
de ajo, se le echa la sal correspondiente y se revuelve todo muy bien . Ya 

que esta, se pone al borde de una olla para que no quede engranujada. Con 
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esto se cubren los chiles con dientes de granada y perejil fresco picado; si es 

extranjero es mejor. 

1,378. Nogada.-Se toman cien nueres, se mondan desde la noche y 

se van echando en agua fria; al otro dia se muelen, y ya que se bajaron de! 

metate, se muele por separado medio queso fresco, cuatro onzas de pepita 

de calabaza, bien lavada para que se le quite el pellejito verde que la cubre, 

el migaj6n de una torta de pan remojado, una cabeza de ajos asada, cuatro 6 

cinco clavos y lo que se coge con dos dedos de cominos: ya molido, se re­

vuelve todo con la sal correspondiente. Esta nogada se toma con chiles re­
llenos de picadillo, pero se sirve separadamente, adornandola con dientes de 

granada y perejil deshojado. 
1.379. Nogada para chiles re11enos.-Para 50 chiles se emplean 

200 nueces; se parten los chiles con cuidado y se echan en agua, se mon­

dan y limpian bien y se echan en una cazuela en agua limpia; se toma 

una taza de nueces, ya que estan limp;as, y se muelen en el metate a que 

queden muy remolidas; se pelan unos dientes de ajo y se tuestan, yen 

la misma manteca se frie un poco de cebolla muy menudita y alli se echa la 

nuez a que se fria bien, y se le echa el caldo en que se coci6 la came de 
los chiles, sin cargar los asientos; se frie un poco el caldo y se le echa agua 

a que cubra los chiles; se le pone un poco de pan remojado y molido, un 

poco de canela, clavo y pimienta, todo molido, un poco de tomillo y otro 

de perejil, y se le puede ech_ar tambien manzana y durazno, pero rebanados; 

se le agrega un terr6n de azucar y un p:iquito de vino de Jerez. 
Con la nuez que queda se prepara la nogada para cubrir los chiles, y se 

hace de la manera siguiente: 

Se remuele bien con un cuarter6n de queso fresco, un terr6n de azucar y 

sal al gusto; se baja todo del matate con un poco de agua, y se echa todo 
en una cazuela; se le echa un poco de aceite y se revuelve muy bien esta 

salsa, con la cual se cubriran los chiles a medida que se vayan poniendo en 

los platos para servirlos; encima se van colocando unos granos de granada_ 

Esta nogada debe hacerse a la hora de comer, pues si ~e hace mucho tiempo 

antes se pone prieta. 

1.380. Chiles capones.-Se asan y se limpian; se les quitan las venas, 

se !es pone una capa de queso fresco y una hojita de epazote; se sancocha 

en manteca y aceite, cebolla gorda y un poco de harina, y se deja que tome 

color; se le agrega agua y sal, y ya que hierve, se le echan los chiles y se 

voltean con el cuchillo para que n~ se quemen. 
1.381. Otros chiles capon.es.-Se escogen los chiles verdes grandes, 
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se asan y se pelan; despues se !es corta un poco mas abJjo de! palito, como 

a la mitad de! chile, de modo que nose arranque la cabeza, y se desver.an 

por arriba; se desmorona queso fresco, se pican unas hojas de epazote y 
se revuelven con el queso tritunindolas bien; se rellenan los chiles por la 

cabeza con el queso y se ponen a freir en manteca; cuando ya se conozca 

que estan cocidos, se sacan y se escurren; se bafian con manteca o mante­

quilla hirviendo y sazonada con sal, unas tortillas muy delgadas, y despues 

se em·uelve en cada tortilla un chile y se van colocando en un platon. 

1.382. Otros chiles ca.pones.-Chiles anchos de los que esten mejo­

res, se media calentaran de modo que se pueda, sin romperlos,desvenarlos 

solo por un !ado sin quitarles el cabo, y ya desvenados, se echaran a remojar; 

se enj uagan despues, se escurriran has ta esta r oreados, y se rellenan de queso 

grande molido, que este bueno, procurando que no queden boludos, sino 

aplanados; se freiran en suficiente manteca, y estando fritos, pero que nose 
quemen, se sacaran, y en la misma manteca se echaran a media freir bas­

tantes cebollitas, ya cocidas en agua y sal; y cuando hayan frito algo, se !es 

agrega su agua, y luego que suelte el hervor, se echan los chiles, teniendo 

cuidado de que nose deshagan o abran, y han de quedar ca!josos, por lo 

que nose echara mucha agua, &i no solo la precisa para que se ablanden, y 
que cuando vayan a servir pueda quitarseles a cada uno el hollejo con facili­

dad al tiempo de comerlos . 

1.383. Raj a.s de chile.-Se desvenan los chiles en crudo I se tuestan, 

se pelan y se hacen rajas; se !es da una enjuJgada, se pone en una cazuela 

un poco de manteca y bastante aceite, y alli se echan las rajas a freir; al 

estar media fritas, se !es echa un poco de agua, que se deja consumir; si !es 

falta se Les echa, y un poco mas de aceite; cuando estan ya casi de punto, 
se rebana un q ueso fresco y se Les echa . 

1.384. Chiles rellenos.-Se pican unos lomitos de puerco y se ponen 

a cocer; cuando estan cocidos, se pica un poco de ajo y jitomate y se frien; 

se le agregan pasas, almendras, alcaparras, acitron, aceitunas, manzanas, 

platanos y choricitos; todo esto picado, se le agrega a la carne; y una vez 

bien desflemados y asados los chiles, se rellenan y se frien, se hace una salsa 
de j itomate de la que uno guste. 

1 .385. Otros chiles rellenos.-Se asan, se despellejan sin romperlos, 

se echan en vinagre bueno con rebanadas de cebolla, sal, pimienta y clavo 

molido, ajos machacados, ejotes y calabacitas cocidas. A otro dia se sacan de! 
vinagre, se escurren y desvenan por un !ado, se rellenan de pedazos de cho­

i-izo, jamon cocido y sardinas en partes iguales; se revuelcan en pan y queso 
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rallados, se ponen en un plat6n y sobre ellos una capa de! mismo relleno y 

otra de ralladura de pan y queso; se Jes echa aceite y vinagre y se adornan 
con betabel, aguacate y rebanadas de cebolla. 

1.386. Chiles rellenos de picadillo.-Se desvenan los chiles en 

crudo, despues se asan y se envuelven en un cotense a que suden, se pelan 

y se echan en agua fria. Se toma parte de lomo de puerco de en medio 

y parte de lomo de cabeza, y si se quiere, ternera maciza; todo se pica 

con el machete a que quede gordito Io picado; se pone a cocer con la sal 

correspondiente; ya que esta cocido, se pican jitomates colorados; para 

medio de carne se emplean dos jitomates; se tendra cocido el jam6n jun­

tamente con la carne del picadillo; se hace pedacitos chicos as! como de 

huevo duro, pedacitos de acitr6n, pasas deshuesadas y almendras mon­

dadas; se pica por segunda vez la carne, pero cuidando que nose vuelva 

tan picada como aserrln; 1se pone a quemar manteca, se ecba el ajo pri­

mero, despues el jitomate y Iuego la carne, un poco de azafran, cuatro 

6 cinco clavos de especia, canela y unos pocos cominos: molido todo 

muy bien, se le echa a Ia came con el jitomate un poco de azticar, vina­

gre de Castilla y un poquito de caldo del picadillo; esto se deja hervir, y 

cuando esta cocido secandose, se le echa el jam6n, las almendras, el acitr6n, 

las pasas y aceitunas, y se advierte que sobresalga el gusto de! azticar y el 

vinagre; se deja secar el picadillo, que tome un color dorado; despues de 

frlo, se rellenan los chiles y se revuelcan en harina, se baten buevos y se 

• frien los chiles. La especia se hara de! modo slguiente: Se toman jitomates, 
se muelen juntamente con una rajita de canela, unos poquitos cominos, y 

lo que se coja con tres dedos de azafran; se pican dos 6 tres dientes de ajo 

y una cebolla tambien picada menudita; se pone una cazuela en la lumbre; 

se echa a quemar la cantidad de manteca que se conozca suficiente a que 

se fria all! mucho el jitomate, pero se echa primero el ajo a que se <lore, 
despues la cebolla y luego el jitomate; se le echa agua suficiente para que 

hierva, despues se muele canela, poquito azafran y cominos, un clavo de 

comer, hojitas de perejil y rebanaditas de platano y manzana; se deja hervir 

el caldo hasta que no este agriq; se echan los chiles al caldillo; se le afiade 

una puntita de dulce y otra de vinagre. 

1.387. Chiles rellenos.-Se asan Ios chiles y se !es quita todo el pe­

llejo; se desvenan bien y se !es da un hervor con sal; se sacan de aquella 
agua, se echan en vinagre y sal y se dejan de un dla para otro. Se pica carne 

de puerco cocida, se ponen a freir u.nos ajos picados, y cuando estan a me­
dio freir se !es incorpora la carne, clavo, pimienta y canela molida, sal, ore-
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gano y un poco de azucar; se revuelve todo y se deja enfriar. Mientras se 

sacan los chiles del vinagre, se lavan y se van rellenando, cubriendolos por 

encima con un poco de harina; despues se revuelcan en huevo batido y se 

frien . 
El caldo se hace con jitomates, cebollas y ajos, todo bien frito; se sazona 

con clavo, pimienta y vinagre; se le afiade agua y la sal suficiente, y cuando 

ya el caldo hierve, se le agrega un poco,de perejil picado y se le echan los 

chiles a que den un hervor. 

1.388. Otros chiles rellenos de chicharos y acelgas.-Se des­

fleman los chiles; se cuecen los chicharos y acelgas; se revuelven 6 mezclan 

con jitomate, cebollas y ajos picados, echandole la sal necesaria; despues se 

frie todo esto en dos terceras partes de aceite y una de manteca; luego se 

rellenan los chiles; ya que estan rellenos, se ponen en una cazuela y encima 

se Jes echa queso y aceite de comer; se tapan con un coma! con lumbre en­

cima para q ue se tueste un poco el q ueso. 

1.389. Chiles de vigilia.-Se cuecen acelgas y chlcharos aparte, cada 

cosa con sal; ya vacios, se sacan de! agua y se escurren; se -frien jitomates 

en una sarten, con mitad de aceite y mitad de manteca, las. acelgas picadas. 

Se tuestan, pelan y desvenan chiles del tiempo, y se rellenan con la fritura 

de las acelgas. En una tortera se pone una capa de acelgas y chicharos, y 

otra de rebanadas de queso fresco, y asi sucesivamente, hasta que la ultima 

capa es de acelgas; se le echa aceite y se pone a dos fuegos mansos hasta 
que sazonan. 

1.390. Rajas de chilchotes.-Se tuestan chilchotes, se pelan y se 

cortan en rajas. Se pone una sarten en la lumbre con manteca y aceite. Se 
hacen freir las rajas con sal, y cuando estan ya casi de pun to se Jes echan unas 
rebanadas de queso de vaca fresco. 

Si se quieren hacer con leche, debe tenerse presente que no se frien las 

rajas con aceite, sino con manteca sola. La leche se Jes echa cuando estan a 
medio cocer. 

1.391. Chile verde.-Se asan jitomates y se despellejan, despues se 

muelen y frien en mantequilla con unas rajas de chilchotes; ya que esta muy 

refrito, se le echa, en vez de agua, a tole blanco; se deja sazonar y se le agre­
ga queso rebanado. 

1.392. Chile poblano.-Se muelen, como en el -anterior, chiles pobla­

nos, y se frien con jitomates asados y despellejados, pero sin raj as; cuando 
estan bien refritos se Jes echa, en vez de agua, leche; se sazona y se !es agre­
gan rebanadas de queso. 
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1.393. 'l'la.tlaoyos con fl.or de calabaza.-Se pone el nitztamal 

coma es corriente, y se hace masa coma para tortillas; se cogen las flares, 
se !es qui tan los troncos, se rajan y la van; se ponen a cocer en una olla, se 
tuestan unos chilchotes, se !es q uita el pellejo y las venas, se raj any se echa 
manteca en una cazuela; en ella se frien las flares y chile y epazote desho· 
jado, se le echa un poquito de agua y sal, y se dP-ja hervir hasta que se se­
que; luego se hacen las tortillas, se,rellenan con esto, se doblan por la mi• 
tad, y se cuecen al coma!. 

1 .394. Chilpotles en vinagre.-Se echan en agua hirviendo ta! coma 
estan, y al otro dia, cuando estan ya esponjados, se !es quita con cuidado el 

rabo para que nose rompan; se !es hace dar un hervor con sal y una cabeza 
de ajos; se !es quita de nuevo el agua, y se echan en un bate en seco; se pone 
aceite, vinagre, sal y pimienta, oregano, tomillo, laurel, unas rebanadas de 
lim6n y pimienta entera. El aceite y vinagre ban de cubrir enteramente Ios 
chiles. Se tapan en este estado, y a los ocho dias se pueden comer. 

1.395. Otros chilpotles en vinagre.-Se toman chilpotles de los 
mas grandes, y por su mi tad se pican con un cuchillo, hacienda que pase 
de Ia otra parte. Se toma nna olla y se le echa mucho vinagre corriente y 
un poco de! de Castilla, sal suficiente y un pedazo de panela blanca; se toma 
una cabeza de ajos, y cruda se muele con cascara y unos pocos cominos, 

canela, clavo, pimienta, y todo esto molido, se echa en el vinagre, tambien 
oregano de! fino y corriente, tomillo, laurel, un poquito de romero, dos 6 
tres hojitas de yerba Santa Maria, dos 6 tres cabezas de ajos machacadas, y 
otras tantas enteras ; todo esto se echa en la olla a que cuezan los ajos; 
cuando estan media cocidos, se echan los chilpotles y sigue hirviendo hasta 
que estos tambien se cuecen; ya que lo estan, se pone una sarten 6 cazuela 
en la lumbre, se le echa aceite yen el se frlen los chilpotles, pero antes de 
hacerlo se frie un pufio grande de ajos picados; cuando estan bien dorados 
se sacan, y el aceite se echa en la olla y se aparta de la lumbre, y con un 
plato y una servilleta se tapa la boca para que no se evaporen; se dejan re ­

posar por tres 6 cuatro dias, y se hace uso de ellos. 
1.396. Chilpotles en escabeche.-Se escogen chilpotles grandes y 

se echan en una olla con agua a que den un hervor ligero, se bajan y se des­
venan; se lavan bien, se ponen a escurrir, y Iuego que esten secos se frien 
en aceite; se tiene preparada una olla con vinagre, sal, laurel, tomillo, clavo 
y canela, todo quebrantado, y unas hojas de naranjo enteras, donde se echan 
los i.:hilpotles. Se tapan esto~, y se dejan reposar tres 6 cuatro dias para que 
encurtan bien, echandoles antes aceite en proporci6n. 
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1.397. Modo de hacer los chiles en vinagre. - Se toman Ios 

chiles que esten mas verdes, sin manchas ni picaduras. En un barril se pone 

una capa de laurel, otra de chiles, otra de rebanadas de lim6n y sal; esta ope­

raci6n se repite hasta llenar el barril ; despues se echa agua hasta el borde, 

se tapa perfectamente y se deja por quince 6 veinte dias; pasado este tiem­

po, se destapa, se sacJ.O Ios chiles uno ,i uno, se abren con una navaja y se 

!es sacan las venas; se prepara una fritura de aceite de comer, rebanadas de 

cebolla, ajos machacados y laurel; se ponen los chiles en un bote con vina­

gre de Castilla, la fritura y un poco de oregano de China; pasado u_n poco de 
tiempo, se hace uso de ellos. 

1.398. Guisado de chiles en vinagre.-Se descuartizan unos po­

llos, se cuecen con lomo de p·uerco, jam6n y chorizos; se desvenan unos chi­

Jes en vinagre, y se la van para que no piqu.en. Se pone una cazuela con man ­

teca, se frien cebollas en gajos, all! se echa el chile molido; ya que se medio 

fri6, se echa el caldo de la carne, la carne de puerco y de polio, y un pedazo 

de pan frito y molido, y especias, clavo, canela, perejil suelto, aceitunas, chi ­

Jes en vinagre, alcaparras, almendras, y se deja a fuego manso. 

1.399. Tamales.-Se ponen siete tazas de maiz a hacer el nitztamal; al 

dia siguiente se lava y se pone a secar al sol; ya que esta seco se muele, se 

cierne por un ayate, yen una cazuela se pone una Iibra y cuatro onzas de 

manteca, seis yemas de huevo, y se bate todo jun to con uua cuchara; ya que 
esta bien batido se le incorpora el maiz, se le pone una taza de agua de te ­

quesquitc fuerte y bien asentado, y si la masa queda espesa se le echa agua 

pura y sal al _gusto; se deja reposar dos horas 6 mas y se bate mucho. 

Para el relleno se hace mole con carne de puerco, que quede espeso, y se 

junta con la mas1. Si seq uiere que queden colmados se les va echando mole 
y pedacitos de carne a medida que se van haciendo. 

En una olla se hace un tapextcle con palos y hojas y se le pone agua, sin 

rebos r de los palos, y se var. colocando los tamales; se pone a un fuego regu­

lar, encima se le ponen hojas y un trapo para que la olla quede bien tapada. 
Con la misma masa se pueden hacer de dulce rellenandolos de leche. La 

misma operaci6n se hace con el arroz. 

1.400. Tamales de chile .- Se hace la masa como para los tamales 
comunes, con la diferencia de! relleno, que es el siguiente: se frie un pooc 

de carne de puerco que la nombran falda; se corta en pedazos chicos (con 

un poco de agua y sal). se coge un poco de chile mulato y pasilla, se tuesta 

y se desvena, se muele con unos tomates cocidos, un poquito de ajonjoli tos­
tado, clavo, canela, pimienta y tres dientes de ajo asados ; todo esto molido 
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se echa en la carne que se esta friendo, hasta que quede mas espeso que el 

mole corriente; se hacen los tamales, y con una cuchara se rellenan, ponien­

doles a cada uno un pedacito de carne, se envuelven, etc. 
1.401. Tamales de ouajada.-A un cuartillo de maiz cacahuazentle~ 

24 yemas de huevo batidas en mantequilla, dos quesos, azucar al gusto, y un 

poco de leche para dar pun to a la masa. Se echa primero la mantequilla, luego 

los· huevos, despues el queso molido; la leche con azucar se va echando poco 

a poco, y se bate bas'tante la masa para que de pun to. Se envuelven las ta­

males y se cuecen como los de arroz. 

1.402. Tamales de huevo.-Se toman tres libras de maiz cacahua­

zentle, media libra de manteca derretida, ocho yemas de huevo, duke al 

gusto y un poco de agua caliente; no debe quedar ni aguado ni espeso. Se 

bate todo sin que hllga espuma, se le echa bastante canela, pasas, pifiones, 

almendras, nueces y ajonjoli ; luego se pone a cocer en hojas como los ante­

riores. Se tapa la olla con zacate mientras se cuecen. Los de arroz se hacen 

de! mismo modo. 
1.403. Tamales de elote.-Se descabezan los ·elates quitandoles las 

hojas con cuidado; se quita el grano, se muele con un poco de leche y se 
cuela. Se miden las tazas de elates y se le agregan otras tantas de leche; se 

pone a cocer este atole con unas rajas de canela, y cuando ha hervido un 

poco se le echa azucar al gusto, dejandolo en la lumbre hasea que se ve el 

fondo de! cazo. Con este atole se van cubriendo las hojas de! elate, que se 

han hecho hervir de antemano en agua de anls, y se van poniendo en una 

cazuela con cuidado para que nose vacien . Terminado esto, se pone la ca­

zuela en la boca de una olla que tenga agua hirviendo, para que cuajen, y se 

sirven calientes. 
1.404. Otros tamales de atole.-Se escogen estos las mas tiernos, 

se descabezan con un cuchillo y se van separando las mejores hojas; se cor_­

tan los granos y se remuelen bien, bajandolos de! metate con un poco de le­

che, agregandoles azucar· y sal al gusto. 

Para 25 6 30 elates se ponen 12 onzas de manteca; esta se pone a calen­

tar, y muy caliente se echa sobre el elate preparado, y se bate hasta que se 

incorpore bien. Se unen dos hojas por la cabeza, y sobre ellas se echa la can­

tidad necesaria para formar el tamal; se envuelven y se prepara la olla con 

unos elotes en el fondo y un poco de agua con sal. Se pone a la lumbre, y 

as! que hierve se colocan los tamales y se tapan con el resto de las hojas y 

una tapadera que ajuste bien; se deja hervir por una 6 dos horas, teniendo 

cuidado que no !es falte agua en el fondo. 
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1.405. Tamales de maiz cacahuazentle y huevo.-Se mezclan 

para hacerse la masa tres Ii bras de dicho malz, cocido, molido y cernido, 

como se indica en los artlculos ant.eriores, media libra de manteca derre­

tida, ocho yemas de huevo, el azucar necesaria, segun se quieran mas 6 me­

nos dukes, y un poco de agua tibia; no debe quedar esta masa ni aguada ni 

espesa, y se bate hasta que haga espuma; se ponen dentro los tamales, bas­

tante canela, pasas y almendras, piiiones, pedacitos_ de nuez y ajonjoll: se 

forman y cuecen lo mismo que los demas. 
1.406. Tamales comunes 6 cernido de maiz comu.n .-Se pre­

para el maiz en nitztamal, se desholleja, se lava y se muele enteramente 

como si fuera para hacer atole. Bien remolida la masa, se pasa por un 11yate, 

y despues de cernirse se mezclan nueve onzas de azucar blanca y una libra 

de manteca con la sal fina correspondiente y un poquito de anis, humede­

ciendose la masa con agua tibia; se bate despues bien en hojas de malz la­

vadas, remojadas, escurridas y enjugadas; se van echando las cantidades que 

puedan contener de la masa, envolviendose y cubriendose con ellas, y do­

blandose por la mitad se van formando los tamales. Despues se pondra una 

ol!a de suficiente capacidad a la lumbre, echandole muy poca agua, pudien­

dole poner dentro de este agua un poco de zacate para que mate el hervor; 

mas arriba se forma un tapextle 6 enrejadito de tejamanil y se acomodaran 

encima los tamales, de modo que no Jes llegue el agua y solo se cuezan al 

vapor, tapandose la boca de la olla con una cazuela de su tamaiio y un lienzo 

que se ata muy bien ; cuando la masa se despega de la hoja, es seiial que es­

tan cocidos, y entonces quedan hechos los tamales, que se apartan de la lum­

bre y se sirven calientes, solos 6 con a tole de leche. 
1.407. Tamales de dulce.-Se lava bien el nitztamal y se enjuga con 

un paiio; se muele y se cierne bien; luego se le echan nueve onzas y media 

de azucar, una libra de manteca, sal, agua tibia y anfs; todo esto se bate 

bien. Se pone en una ol!a un poco de agua, sobre esto se forma un tapextle 

de Jena seca, dispuesto de modo que no se mojen los tamales que se colo­
can en el pa1a que se cuezan con el vapor de! agua. Esta operaci6n se hace 

con los tamales de duke lo mismo que con los de chile y especias, con la 

diferencia de que estos ultimos no llevan azucar. 
1.408. Otros tamales .- A tres libras de malz cacahuazentle se le 

ponen mas de tres de manteca; el malz se pone como para a tole, bien la­
vado, y se enjuga con un lienzo para ponerlo a secar al sol; luego se muele 

y se cierne en un ayate, se le echa un poco de agua quebrantada, batien­
dola hasta que haga como ampollas, y azucar molida: se hace espesar al 

• 
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masa porq ue el azucar le hace aguarse: para saber si esta buena se hace una 
boli1a de la masa, se echa en agua, y si se sube es porque esta buena. El 
relleno se hace de yemas de huevo cocidas, azucar molida, piiiones, aci­
tron, canela y ajonjoli; se ponen las hojas a escurrir desJe la maiiana para 
que no esten mojadas; se ponen los tamales a cocer en una olla, como los 
anteriores, y cuando suenan a arnntados se !es despegan las hojas en que 

es tan cocidos. Esta masa, sin azticar y sin sal, puede rellenarse de chile, 
especias, etc. 

1 409. T amales de fl.or de calabaza .-Para medio almud de malz 
se hace niscomel y nitztamal como para atole; se lava mucho, se pone a · 

secar al sol, que quede lento, y se muele; se cierne por un ayate, se coge, 
segun la cantidad de maiz, el tanto de manteca; se echa esta en una cazuela, 

y junto con ella dos o tres yemas de huevo; se bate muy bien, se echa el 
maiz cernido, se pone a hervir un poquito de anis con sal y se ecba a la 
masa cuando es:a tibia; se revuelve mucho, y si esta espesa se le echa un 
poco de agua fria, y se esta batiendo mucho; si le falta sal, se le echa; y 
para que se sepa que esta bien batida, se echa un poquito en agua, y si se 
queda arriba, ya esta: se le echan bastantes flores de calabaza, bastante 
epazote deshojado, chiles verdes del tiempo, desvenados y rajados; se re­
vuelve todo, y se van haciendo los tamales del tamaiio que se quiera. Se 

coge una olla y se le ponen unos palitos, como pcpextitlo, y encima unas 

hojas de los mismos tamales; se Jes echa agua hasta que llegue a los palos 
y se pone a la lumbre; ya que esta hirviendo, se ponen los tamales, se tapa 
la boca con una servilleta y un plato, y se amarra; plra saber si ya est.in 
cocidos, se desenvuelve uno, y si nose peg:i en la hoja, ya estan buenos. 

1.410. Tamai de cazuela al estilo de Veracruz -A un real de 
masa como para tortillas, se le pone el caldo donde se habran cocido dos 
reales de carne de puerco mezclada, orejas y costillas; se sazona con la sal 
suficiente, y se le ponen seis onzas de manteca; se pone a cocer, cuida·ndo 

de menearla para que nose pegue; se prueba la masa, y cuando este cocida 
se aparta; el punto ha de ser poco masque el ponche; a esta masa se le pone 
una hoja santa o epazote; luego se toman tres clases de chiles, ancho, pa­
silla y mulato; tres tantos iguales, muy bien desvenados y tostados, se mue­
len; se frien en manteca ocho o diez jitomates, y molidos, se unen con el 
chile, y bien fritos, se echa la came y un poco de su caldo , unos pedazos 

de hoja santa 6 epazote, y en una cazuela grande se pondra, untada con 
mucha manteca, una capa de masa, otra de carne y mole, hasta concluir, 

procurando que la ultima capa sea de masa, y dejando un poco de! mole sin 
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carne para ponerlo encima. Se coloca muy bien en una hornilla que este 

bien caliente, y encima un coma! con lumbre; se tiene cuidado de introdu­

cir un popote, y cuando no sale manchado, esti de pun to. Se aparta y deja 

reposar toda la noche; por la maiiana se calienta en la misma forma, y si se 

hace en el dia, que sea muy temprano para que pueda reposar. Cuando se 

hace de pescado, se de~bara el r6balo, se enjugari con una servilleta, yen 

hojas de elate seco 6 en papeles untados de manteca se envuelven las taja­

das y se ponen a la pa'rrilla; estando ya tiernas se echan en el chile y se hace 

el tamal lo mismo que el anterior, omitiendo la hoja santa 6 epazote. 

1 .411. Tamales al est ilo de Veracru z.-Se muele el nitztamal 

como pJra tortillas, hasta que quede la masa como atole es peso, y se le echa 

bastante manteca y chicharr6n molido. Se pone en la lumbre a que hierva 

bien, meneandola, y ron la sal suficiente. Asi que se vea el fondo de la ca­

zuela se aparta de la lumbre. Se parte en pedazos la came de puerco y 

lardo, se hace mole de chi le ancho , un poco de vinagre y ajo. En eso se 

echa la carne y el lardo. Se ponen hojas de platanillo en la lumbre a que 

suavicen, 6 en agua caliente. Se echa la masa en el centro, se pone una ra­

ci6n suficiente de carne y lardo y caldo de mole en una hoja de platanillo, 

se envuelve y amarra, despues de poner a cada uno un poco de yerba santa. 
Se pone ~n cazo en la lumbre con agua suficiente. Cuando esta bien ca­

liente se ponen hojas de platanillo y se colocan los tamales encima a que 

hiervan mucho, con bastante lumbre, procurando mucho que no !es falte 

agua. Se tapan con hojas de tamal y un coma! para que suden y !es bane 

bien el agua. 

1.412. Tamales d~ dulce.-Se pone el nitztamal y se lava; se muele 

en seco y se cierne en un ayate; se muele el azucar en polvo y se echa la 

masa en una caznela con el azucar y manteca fria: se baten, se hacen y se 

rellenan de manjar blanco. Se coge la leche y se pone coa azucar y anoz 

molido y colado hasta que espese . 
1.413. Tamales de chilote.-Se pone en la lumbre una cazuela- con 

el azucar, y se deja calentar; se pica jitomate y perejil, se le echa s,l y se 

frie; ya que esta frito, se le echa caldo de came de puerco y se mueleclavo 
y canela; se le echa un pedazo de azucar y vinagre de Castilla, alcaparras, 

pasas, almendras, aceitunas, chiles en vinagre y rebanadas de qneso cocido. 

1.414. Ta.males blancos.-Se cierne el maiz y se echa en una batea; 
se le aiiade agua de anis hervida y agua de teqnesquite asentada, y todo 

frlo, se hate mucho con las dos manos y se le echa manteca batida fria y 

agua limpia. 
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1.415. Tamales cernidos.-Despues de pelado el maiz se refriega 

bien hasta quitarle el bollejo, se pone al sol para que se seque, se _muele en 

un metate y se pasa por un ayate fino; a cada libra de este polvo se le echa 

media libra de manteca derretida y un poco de caldo para que acabe de sol­

tar. Esto se bace en un cazo para que pueda batirse hasta que suene como 

t,urr6n. Antes se prepara el picadillo como para chiles rellenos y se van en- _ 

volviendo. 

1.416. Tamales de queso.-Se muelen siete tazas de nitztamal, se 

lava muy bien y se muele si"n asolearle; despues se cierne y amasa con libra 

y media de manteca y r2 yemas de huevo con poca sal. Incorporado todo 

esto se le ecba un poco de agua frla, procurando que no quede muy aguado. 

Se tiene ya preparada libra y media de azticar, clarificada y de punto de 

espejo, que se agrega a la masa; se bate un poco con la mano para que se 

ponga de un espeso regular; se pasan por un metate dos q uesos de Cbiautla, 

se revuelven bien con la masa y se deja reposar para bacer los tamales. 

Se advierte q ue no se debe batir la masa con cuchara, sino con la mano, 
y tambien que no se bata mucbo, porque se le sale la manteca, que se Jes 

ecba fria. Si el queso esta salado nose Jes ecba sal; pero siesta en buena sa­

z6n se !es pone un poco. Para ponerlos a cocer se ponen con la cabeza para 

arriba y lo doblado para abajo. 

1.417. Tamales de chile.-Se bace el nitztamal en seco, se cierne, se 

le ecba el caldo de la came de puerco y un poco de agua de tequesquite y 

s;il molida. Se bate mucho y se le pone manteca fria encima: se bacen con 

agua lirnpia. A dos almudes de maiz se Jes po□en tres libras de manteca. 

: 1.418. Tamales de hongos.-Se hace la masa lo mismo que para los 

de chile, y se rellenan con lo siguiente: se cuecen i"os tiongos en una olla, 

se_ ecba manteca en una cazuela y alli se ponen los bongos escurridos; se 

r<1jan unos chiles de! tiempo, se desvenan y se ecban en donde estan los 

bongos, jun to con un poco de epazote desb_ojado y sal. Cuando,esta se<,o, con 

t,sto se rellenan; tambien se. puede hacer el relleno: cocidos los bongos 

<,omo _los anteriores, se tuest~n ocho 6 diez chiles mulatos, ~e desvenan y 

linuelen, se frien en manteca, se ecba un poco de ep~zote deshojado y su 

sal correspondiente; debe q uedar como el mole de los o~ros tamales de chile, 

y se ec_han los _.hongos cocidos y sff hace 19 mis!Do que e~ ,los demas. 
: 1.411;), T~males de ~rroz.-:-Se _lava el arroz muy bien, se tiende en 

una servillet_a y_ se,,pon_e ~l, ~ol; asi que es~a bjen seGo se_ muele muy remo:-: 

lid_o_ y se_ pasa por µn t~!IliZJ Yfl ,bJe? _1;_,al)'liz,ado:. se .. pone_ u_I} _trast9 donde se 
pueda batir bien, y se le va ecbando mautequilla derretida y p_i_e_n clarifi, 

r..-

u 
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cada; una vez que este bien clarificada, se le agrega azucar muy remolida y 

se vuelve a batir, hasta que tenga la pasta dulce muy pasada, pues cocien­

dolas se Jes pasa; asi que y_a tiene duke, se echa una cantidad de leche igual 

a la que se echa de agua, y una 6 dos yemas de hueYo; la de leche debe es­

tar tibia para que la pasta no se ponga dura: se le afiade un poco de sal y se 

sigue batiendo hasta que haga ojo la masa 6 que la cuchara se sostenga sola 

en medio de la pasta. Se suelen pintar las hojas en que se envuelven con 

vetas coloradas y amarillas. Las primeras se hacen con panecillo, y las se­

gundas con leche deshecha y amarillo con yemas de huevo. Se echan los 

tamales en las hojas con una cuchara y se rellenan con pasas, almendras 6 

con man jar blanco 6 leche amarilla, y se ponen a cocer: nose desen vuel ven 

hasta que esten frios, porque si no, se deshacen. 
1.420. Otroa tamales de arr oz.-Se lava una libra de arroz bien 

remojado; se muele, no muy remolido; se le echa nata de leche y se pone 

en una cazuela a que se esponje; despues se le afiaden tres yemas de huevo 

crudas, 10 onzas de mantequilla derretida y azucar al gusto. Se hacen los 

tamales como los otros. Se echa un poco de masa en el agua hasta que se 

sube, se rellenan de cajeta y se hacen flojitos, porque en la olla se espon­
jan; se dejan en el vaho de la olla hasta que estan, y se echan calientes. 

1 .421. Tamales de frijol .-Con un cuartillo de maiz se pone el nitz­

tamal, que ha de hervir un poco, y se deja en friar. Estando frio, se lava y se 

pone a secar un poco; se muele en seco, se pasa por un ayate, y se pasa de 

nuevo por el metate. Se pone a derretir una libra de manteca, dejandola 

quemar un poco, y se echan a la masa dos huevos, clara y yema, un poco 

de agua de tequesquite asentada y sal molida. Todo se revuelve con la masa. 

Se tiene desde antes molido el frijol, que ha de ser ayocote yen igual canti­
dad de! maiz, y se lava bien para que no le quede nada del tequesquite con 

que se coci6; tambien se muele en seco y se pone a freir un poco, no mu­

cho. Cuando se muele se le echa la sal necesaria. Ya preparado todo como 

se ha dicho, se coge una parte de frijol , se extiende en la masa, se separa 

una mitad y se va enrollando como si se hiciera un tabaco 6 puro, apretan­
dole al enrollarla. Se coloca sobre la otra mitad y se vuelve a enrollar, ha­

cienda como bollos largos. Vuelve a partirse la masa en dos mitad es, se 

hace la operaci6n anterior, se corta la masa en pedacitos, que se envuelven 

en hojas de aguacate, y luego en la de tamal, y se ponen a cocer lo mismo 
que todos los tamales. 

1 .422. Tamales poblanos. - Se pone el ma!z como para hacer tor­

tillas; ya que esta cocido, se deja enfriar y se lava muy bien, se descabeza, 
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se tiende al sol para que se segue, se muele y se pasa por un tamiz que no 

sea muy grueso. Para un cuai:tillo de maiz se derrite una libra de manteca, 

y ya que esta fria, se le echa una taza grande de agua de tequesquite asen­

tada, un jarrito de agua simple y sat molida; se bate mucho hasta que haga 

ojos, se hacen los tamales y se rellenan de lo q ue se q uiera. 

1.423. Adobo.- Se desvena y remoja chile mulato; se muele con un 

poco de jitomate; se frie y se le echa un poco de agua y sal, la carne, dien­
tes de ajo y cominos molidos, y se deja sazonar hasta que quede casi seco: 

luego se adorna con platano, pan frito y cebolla rebanada. 
l.424. Adobo blanco.- Se hace lo mismo que el anterior; pero no 

lleva chile, sino puro jitomate. 

1.425. Adobo de chilpotles.-Se hace lo mismo que el primero, solo 

queen vez de usar chile mulato se usa chilpotle hervido: si se quiere que 

no pique, es preciso desvenarlo y hervirlo desde la vispera, dejandolo remo­
jar toda la noche. 

1.426. Adobo de alverjones.-Se limpian los alverjones; se ponen a 
cocer en agua caliente, con un poquito de tequesquite; nose les echa ag11a 

fria; ya que estan cocidos, se Jes echa agua tibia y se escurren por tres ve­

ces, hasta que Jes quede el agua limpia. Se !es pone otra agua caliente, con 

un poco de manteca y sal; se sazona, hasta que queden espesos; se remoja 

chile ancho; se muele con ajos y cominos; se frien retazos de puerco y cos­

tillas; luego se refrle el chile muy bien, y se echan los ah•erjones, a que sa­

zonen y queden espesos: asi se hacen blancos con no ponerles chile. 

1.427. Adobo seco.-Se toma chile ancho; se desvena y se pone en 

agua, para que se le quite un poco lo picante; se muele despues, con ajos y 
cominos, y se le echa vinagre, para apea·rlo de] metate. Luego que esta bi~n 

molido, se le echa agua y sal. En una olla se echa carne de puerco, y se 

cubre con el caldo que se ha dicho antes. Esta operacion sera bueno hacerla 

en la tarde, para que la carne este en infusion toda la noche. Por la mafiana 

se pone a cocer; si tiene gordura, se le pone poca manteca, y un poco mas, 
si no la tiene. Nada debe agregarsele para que espese, pues espesa por si­

mismo; debe graduarse el chile para que no carezca el adobo de caldo, yen 
caso de faltarle, se· le puede agregar un poco mas de vinagre. Al servirse, se 

adorna con un platano frito. 

1.428. Adobo de ca.rne de puerco.-Se muele chile ancho, des\'e­

nado y tostado, con una cabeza de ajos y jitomate asado, cla,·o , pimienta y 

canela; se frle todo esto muy bien, despues de molido, y se le echa la carne 

con el caldo en que se cocio, Se deja en la lumbre hasta que se pone seco. 
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1.429. Adobo de chicharos.- Se prepara todo como para hacer el 

adobo anterior; luego, en lugar de echarle la came, se le echan los chicha­
ros, agregandoles aceite y vinagre. 

1.430. Adobo de horno.-Se desvena y pone a remojar chile ancho y 

mulato, en iguales cantidades; despues se rnuele con ajo y corninos, y se 

untan muy bien con esto los lomos de puerco, crud os; se ponen en una tor­

tera untada con bastante manteca, y se mete al homo templado, hasta que 

este cocido : si se q uiere se sirven enteros, adornandolos, 6 en re ban ad as, 

con ensalada, dejandolas secar enteramente. 

1.431. Adobo de coliflor. - Se parte en gajo3 la coliflor, y se pone a 

cocer con sal; ya que estan cocidos, se enjugan bien, se bate huevo y se 

frien; se remoja chile mulato y se muele con cominos, en poca cantidad, y 

dos dientes de ajo; se frie y se le echa tan tita agua y sal, un poco de aceite, 

un poco de oregano, y, ya q ue est a hirviendo, se le echa la coliflor y un 

poco de pan mojado. 

1.432. Adobo de coles.-Se pican las coles y se ponen a cocer; ya que 

estan cocidas, se enjugan, se rnuele chile ancho remojado, ajo y cominos; se 

frie mu y bien el chi le, y se le echa el caldito de la came, retazos, costillas, 

chorizos y algunos garbanzos cocidos y limpios. Se ponen a freir las coles 

en mantcca, en una cazuela, y se echan despues en el adobo: han de quedar 
espesas . Del mismo modo se hacen en especia, con jitomate y ajo picado, 

cebolla picada y cominos molidos: se !es echa el caldo de la carne, como a 
las otros. 

1.433. Adobo de chilpotle. -Se pone a cocer el chilpotle; se asan 

t1110s jitomates, y se muelen con ajo y cominos; se refric todo muy bien; 

se sancocha cebolla picada, gorda; se frie el chile y se le echa el caldo de la 

carne, con papas cortadas en cuarterones y cocidas aparte. 

1.434. Ado billo. - Se desvena un poco de chi le ancho y se echa a re­

mojar; ya que este bien desvenado, se muele y se bate con un poco de vi­

nagre y una ramita de oregano; se ponen a cocer unos ejotes, unos chicba­

ros, unas calabacitas muy chiquitas y zanahorias, todo picado: ya que esta 
bien cocido, se revuelve con el chi le. 

1.435. Otro .- Se cuecen calabacitas con sal y un poco de vinagre; 

aparte se cuece n papas y ej otes; se muele chile ancho remojado, un pedazo 
de pan, unos dientes de ajo y cominos, con la sal correspondiente. En este 

adobillo se echan las calabacitas, papas y ejotes, y se agrega aceite, queso 

afiejo rallado, y tomillo. 

1.436. Otro.-Se cuecen calabaci tas chicas, con agua de tequesquite; 
18 
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se cuecen tambien unas papas, chlcharos y ejotes, cada cosa por separado; 

se remojan unos chiles mulatos; se desvenan y muelen con seis dientes de 

ajo y tantitos cominos; se echa en un trasto el chile, y en el cocido ante­

rior, vinagre bastante y aceite, tomillo, sal, un poco de cebolla picada y 

queso fresco espolvoreado con el rallo. 
1.437. Pollos mechados y adobados.-Limpios los polios, se me­

charan con tiras de jam6n, y, puestos en una cazuela honda, se Jes echani 

1m adobo de chi I es anchos, tostados, desvenados, remojados y molidos con 

clavo, pimienta, canela, culantro tostado, ajos, vinagre y sal; y al dia si­

guiente, echandoles manteca, mejorana y agua, se pondran a dos fuegos; se 

cuidara de voltearlos hasta que, despues de bien cocidos, queden como asa­

dos en su mismo adobo, y para llevarlos a la mesa se pondran sabre hojas 

de lechuga, y se !es echara por encima aceite, aceitunas, chilitos y alcapa­

rrones. 
1.438. Cabrito adobado.-Se freiran en manteca con sal raciones de 

cabrito; estando fritas, se !es echaran suficientes ajos machacados, y ya que 

estos hayan frito, se Jes agrega chile ancho desvenado y molido, con clavo, 

pimienta, cominos y ajengibre, y cuando este, se le echara el agua necesa­

ria, vinagre, unas hojas de laurel y un manojito ae tomillo; asi que este co­
cido, se quemara manteca en una cazuela, y quitandole el tomillo y laurel a 

la olla, se vaciara en la manteca, ya dos fuegos se acabara de hacer; que­

dara seco, y se le pondran rebanadas de cebolla y aceitunas. 

1.439. Pulpas de venado mechada.s yen a.dobo.-Despues de 

bien desengrasadas y enjuagadas, se mechanin con tiras de jam6n, revolca­

das en sal y pimienta en polvo, ajos, clavo y rajas de canela; puestas en 

una cazuela, se adobaran con chiles anchos, tostados, desvenados y molidos, 

con ajos, clavo, pimienta, canela, cominos, culantro tostado, todo molido e 

incorporado con vino, vinagre, sal, oregano y lima rebanada, y al dia si­

guiente se echa en una olla, se le agrega el agua precisa y manteca, y se 

pondra al fuego, y cuando es ten cocidas, se quemara mas nianteca en una 

cazuela, y se concluini en todo lo demas coma el anterior. 
1.440. Pulpa.s de ternera mechadas y a.dobadas.-Mechadas las 

pulpas como las anteriores, y puestas en el mis mo adobo, se coceran al dia 

siguiente en una olla, con la poca agua que tengan, y manteca; asi que se 

haya consumido el agua, se freiran en su mismo adobo, cuidando que nose 

quemen, y cuando hayan frito bien, se Jes echara un caldo hecho de huesos 

de vaca, jam6n, chorizos, laurel, nabos, cebollas enteras y sal; ya que esten 

cocidas las pulpas, se quemara manteca en una cazuela; se vaciara Ia olla; 
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se le agrega el jam6n en trozos, los chorizos, las cebollas deshojadas, Ios 

tuetanos, ya cocidos en Ia otra; un poco de pan frito y molido, y a dos fue­

gos se dejara secar. 

1 .441. Pulpas de ternera. sin ·mecha.r. -Lavadas y cortadas las 

r.1ciones de pulpas, se echaran en una olla con sal, agua, vinagre, rebana­

das de choriz6n, trozos de longaniza y tiras de jam6n, chiles anchos moli­

dos, con ajos, clavo y cominos; se pondran al fuego; cuando ya este cocida 

la carne, se acabara de hacer como los anteriores, en manteca q uemada, y 

estando seco, cuando se vaya a servir se adorna con jam6n, choriz6n, lon­

ganiza y rebanadas de cebollas. 

1 .442. Lomo de cerdo a.doba.do.-Despues de Iavado, se hara reba­

nadas de tres a cuatro dedos, sin que traspase al ·otro !ado; puesto en una 

cazuela honda, se adobara con chiles anchos, desvenados, remojados y mo­

lidos, con suficientes ajos, cominos, sal, vinagre, oregano y tomillo, y al dia 

siguiente, 6 en el mismo si fuese necesario, se le echara el agua precisa 

y manteca, y se pondra a dos fuegos; se cuidara de voltearlo, para que se 

cueza por parejo, y se dejara consumir hasta que con su mismo adobo y 
manteca se fria, cuidando de q ue no se queme; asi que este y se vaya a ser· 

vir, se pondra en el plato, y se adorna con rebanadas de cebolla, aceitunas y 
tornachiles en cuartos. 

1.443. Otro.- Hecho el adobo de chiles anchos y pasillas desven}dos, 

remojados y molidos, con suficientes ajos, cominos, ajengibre, tomillo, ore­
gano, vino y vinagre, se adobara el lomo, sea entero 6 en raciones, y al dia 

siguiente se le echa agua y manteca, y a dos fuegos se hara coma los ante­

riores, y cuanoo se vaya a servir, se adorna con aceitunas y chilitos. 

1 .444. LeDgna. adoba.da..-Ya cocida, desollada y hecha rebanadas, se 

adobaran con el adobo de lomo de cerdo , y ya quemada la manteca en una 

cazuela, se freira todo; se le echara caldo de la lengua, ya dos fuegos aca­
bara de consumir en su mismo adobo y manteca: se adorna con hojas de 

perejil, aceitunas, chilitos y cuartos de huevo cocfdo. 
1.4~5. Cha.nfaina. a.doba.da..-Desvenados y remojados dos chiles an­

chos, se moleran con ajos, cominos, pimienta , clavo y pan remojado en vi­

nagre; se freira todo esto en suficiente manteca con sal , y ya que este, se 
echarin las bofes e higados en trozos chicos, tiras de jam6n, trozos de lon­

ganiza y chorici tos, todo cocido junta, y habiendose frito, se le agregan 
pasas, almendras, vin agre, el caldo de la asadura colado, y se pondra a dos 

fuegos, has ta que quede espeso y sin caldo; al apartarlo, se le mezcla acei te 

y se echan tornachiles en cuartos. 
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1.446. Chanfaina. adobada..-Cortada la asadura en crudo y racio­

nes no muy chicas, se pondra a quemar poco menos de media libra de 

manteca para cad a una, y alli se echa a q ue fria, con sal, y cuando ya este 

bien frita, se le agregan chiles anchos, des,·enados, remojados y molidos 

con ajos y cominos; cuando haya frito, se le echa oregano, vinagre, el zumo 

de dos limones, aceite y el agua necesaria para que quede bien cocida, y 

poniendole fuego arriba, se cuidara de moverla y cebarle agua calieute, si 

le faltare cocimiento, y se dejara hervir hasta que quede enteramente seca. 

1.447. Betabeles y zanahorias en adobo.-Cocidos los betabeles 

y zanahorias, se pican menudo y se ado ban con chi Jes anchos, remojados y 

rnolidos, con pcco ajo, comino y clavo, pero si bastante canela; se le agrega 

sal y oregano; se incorpora bien; se ata asi, y al dia siguiente se sacaran de! 

adobo sin exprimir; se les echa suficiente aceite, vinai!Te, aguacate, cebo­

llas cocidas, deshojadas, aceitunas, chilitos, pasas, almendras y ajonjoli 

tostado. 

1.448. Calabacitas en adobo.-Se coceran en agua y sal; seran chi­

quitas y se adoban con chiles anchos bien desvenados, remojados y rnolidos 

con ajos y cominos, soltados con vinagre y sazonado con sal y oregano; se 

bafiaran las calabaci~as, q uedando es peso el adobo, y si se quiere, se le echara 

cebolla. 

1.449. Bagre adobado.-Dispuesto el bagre hasta estar quitado el 

pellejo, se freira en aceite; sacado, se frien chiles anchos, remojados, moli­

dos, pin6n y almendras; asi que este, y que no quede rnuy espeso, se echa­

ran las raciones de! bagre; se cubriran de! adobo; se Jes agrega aceite y se 

pondran a dos fuegos, y asi que hayan consumido, se mean con cuidado; se 
pondran en el plato, cubriendolas con todo su adobo, adomandolas con ra­

banitos picados, cebolla rebanada, aceitunas y tornachiles en cuartos. 

1.450. Lomo de cerdo adobado.-Rebanado el Jomo, se adoba con 

ajos, chiles anchos desvenados, remojados 6 molidos, sal, rnejorana, oregano, 

laurel y vinagre, y al siguiente dia se pondran a cocer, echandole agua, la 

precisa a que cueza la came, manteca suficiente y un terr6n de azucar, y 

cuando este cocido, quedara seco, como todo el adobo, y para servirlo se 

adoma con rabanitos chiquitos picados y abiertos en agua, aceitunas y 
chiles. 

1.451. Asado de gua.jolote a. la. mexica.na.-Se coge chile ancho 

sin tostar y se pone en remojo; a 15 chiles se Jes mezclan dos cebollas 

grandes, con un poco de oregano, sal y vinagre. Se unta el guajolote con la 

mitad de esta salsa despues de cocido, y se mete al homo, despues de po-
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nerle en el vientre unas cebollas enteras, sujetando con un palo los costa­

dos del ave para que nose junten: cuando se vol tea el guajolote se le agrega 

la otra mitad de la salsa. Al moler el chile se muelen tambicn las mollejas, 

el higado y el coraz6n, ya cocido todo: si el guajolote esta Raco, antes de 

untarlo con la sa1sa se le da una embarrada de manteca. 

1.452. Otro guajolote asado a l a n1ex icana.-Se 1rie el guajolote 

en crudo y se descuartiza; ya que se fri6 bien, se echa en una olla con lau­

rel, tomillo, sal , pimienta, vinagre de Castilla y ajos machacados. Despues 

de cocido en poca agua, se saca, si quiere uno, 6 se vuelve a freir , y se sirve 

con chilote. 

El chilote se hace asi: se tuesta chile pasilla y chilpotle en manteca, se 

desvena y se muele, y alli mismo se vuelven a echar las venas, y se agrega 

pulque, rebanadas de chiles en vinagre, queso aiiejo machacado, aceitunas 

y sal. 

1.453. Gallinas en Chichimeco.-Se muelen los higaditos de las 

gallinas con ajos y bizcochos tostados en manteca; se deslie en agua todo _: 
se frle y se le echa clavo, canela y pimienta molidos, un cuartillo de vinagre 

fuerte y otro de vino; se muelen unas avellanas y se agregan al caldo con 

pasas y almendras limpias, y cuando ya esta sazonado se aiiade cebolla 

cocida aparte y las galli oas cocidas : para servirse se adornan con tostadas 

de pan fritas en manteca. 

1.454. Chilaquiles.-Se hacen tort illas de manteca y sal, como de 

cuatro 6 cinco dedos de Jargas y uno de gruesas, bien cocidas en el coma! ; 

se parte cada una de ellas en dos, partiendolas por la mi tad de! grueso. Se 

saca todo el migaj6n y se rellenan de picadillo de carne; se cierran las mita• 
des, uniendolas por los hordes con clara de huevo. Se Jes echa un polvo de 

harina y se envuelven en huevo batido. Se frien despues en manteca; se 

echan en mole 6 pipian, que debe es tar ya prevenido. Se comen solos 6 con 

costillas y lomo. 

1.455. Chilaquiles en rueda.-Se cuece carne de puerco; cuand ~ 

esta a medio cocer se le aiiaden chorizos: ya cocido, todo junto se frie, y se 
aparta de! fuego. Se tiene preparado aparte clemole, as! como unas tortillas 

y ajonjoli tostado. Se pone una cap1 de carne y se cubre con tortillas, yen­
cima se le echa caldo de! cle mole y un puiiado de ajonjoli. Se repite sucesi­

vamente la misma operaci6n, baiiando las to rtillas con manteca abundante, 

porque estas embeqen mucho. Se deja calentar bien, y se sirve. 
1.456. Otros chila.quiles .-Se asan muy bien unos jitomates, yen 

seguida unos chilchotitos verdes ; se amasan con la mano y se frlen muy 
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bien; ya que esta el caldillo muy bien sazonado, se aparta de la lumbre. Se 

rebanan unas tortillas en cuadritos, se frien a que queden bien doradas, y 

se echan en el caldillo, y asi que dan un hervor se apartan de la lumbre. Se 

adornan con queso fresco 6 afiejo, segt'.m el gusto: se puede afiadir una rama 

de epazote al caldillo. 

1.457. Chanfa.ina.-Se pone a cocer una asadura de carnero y despues 

rn pica en trocitos. En una cazuela se echa media libra de manteca, un jito­

mate grande, seis dientes de ajo picados y una cabeza de cebolla, y se echa 

a freir en, la manteca; despues de frito el recaudo, se echa la asadura; se 

cchan a remojar, sin tostar, dos chiles colorados; se muelen, y se le echa, 

ademas, un poquito de clavo y pimienta; estando hirviendo, se le echan 

cuatro huevos, y cuando esten medio cocidos se revuelven; aparte se frle 

came de puerco, longaniza, choriz6n, chorizos y un polio muy bien dorado 

y en raciones, y todo esto se le echa, y para servirla se le ponen chiles en 

vinagre y aceitunas. 
1.458. Chanfaina. en a.jo-comino.- Se rebana en crudo la asadura, 

poniendola a freir en bastante manteca; se remojan tres chiles mulatos y se 

muelen con tres dientes de ajo y unos poquitos cominos, todo lo _cual se 
echa en la misma cazuela en que esta la asadura, poniendo tambien un poco 

de agua y su sal correspondiente; se deja en el foego hasta que espese el 

caldillo. Para servirla se adorna con rebanadas de pan frito, de cebolla y de 

rabano y lechuga. 
1.459. Chanfa.i.na..-Se pica cebolla y se frie en bastante manteca; 

cuando esta dorada, se echa la asadura picada y se revuelve, y se le echa 

sal y agua caliente; ya que hirvi6, se muelen los dientes de ajo asado, pi­

rnienta, clavo, ajengibre, azafran y migaj6n de pan; se sazona con tantito 

Yinagre y perejil deshojado. 
1.460. Envueltos en chilpoth meco, rellenos de huevos re­

vueltos.-Se toman los chilpotles; se queman; se toma tambien chile mu-

1:ito y pasilla, igual tanto de ambos y del que se tome de chilpotle; estas 

dos clases de chiles se tuestan, echandose despues a remojar; luego se mue­

len las tres clases de chiles, se asan los j itomates q ue se crean suficientes, y 
se rnuelen: se pone una cazuela con un poco de manteca a la lumbre, y ya 

que esta quemada se le echa el chile a que quede bien frito; despues se le 

incorpora el jitomate y se le echa el caldo de la carne de puerco a que 

quede bien espesito, y se sazona con sal al gusto. Se toma una sarten; se le 

echa manteca a que se queme y se van metiendo las tortillas; se sacan una 

·por una; despues se van rnetiendo en el chile y se van rellenando con los 
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huevos revueltos, que ya estanin preparados; se ponen en un plat6n, enci­

mandolos, y al ultimo se !es echa todo el chile, hasta cubrirlos bien; se 

adoman con came de puerco frita, chorizos, Ionganiza y su queso ai'iejo por 

encima. 
1 .461. Envueltos de nana Rosa.- Ya molida la masa, se le agrega 

un poco de harina y otro de manteca; se revuelve y se hacen las tortillas, y 

crudas se Jes echa el picadillo; se le embarra a Ia tortilla por la orilla tantita 

yema de huevo, y se envuelven; se echan en la manteca bien caliente para 

que se doren ; se ponen en el plat6n y se cubren con chile verde 6 colorado, 

frito; por encima chorizos, Ionganiza, costillas y tiras de queso 6 quesadillas. 

1.462. Otros envuel tos.- Se pone a cocer came de puerco y sin 

hueso , longaniza y chorizos; ya cocida, se frie bien dorada y se pica gordi­

ta: ya han de estar los huevos revueltos, con todos sus menesteres, y el 

chile verde; se mete la tortilla en el chile y se mete en un plat6n; se le echa 

una cucharada de los huevos y otra de came; se envuelve, y asi Ios demas; 

se cubren con el chi le, raj as de queso y tan ti ta manteca q uemada. 

1.463. Enchiladas .- Se desvena y tuesta chile pasill a; se muele con 

tomates cocidos y se fri e en manteca; se le echan todas especias, rn enos 
azafran , came y sal, y se deja hervir. 

1.464. Tortillas enchiladas llamadas de las Chol es.-Se asan 

jitomates; se muelen con unos chiles huauchinangos colorados, y se frien . 

Aparte se frien en manteca las tortillas, que se rellenan con faldas de puerco 
desbaratadas en hebras, y se enchilan con el chile ya dicho. 

1.465. Enchiladas ilustra.das.-Se prepara chile ancho, y si no hay 

de! que pique rnenos, pepitas de culantro, un pedazo de nuez moscada, clavo, 

canela, pimienta, un poco de tomillo y la sal necesaria; todo esto se muele 

y se frie jun to . Ha de quedar el caldo espesito, echandole el agua cuando ya 

casi este. Se muele queso aiiejo , se pica bastante cebolla en rueci as delgadas 
y perejil. 

Se pone en Ia lumbre una sarten con manteca, y alli se sofrien violenta­

mente las tortillas, que no han de ser ni gruesas ni delgadas ; sacandolas de 

la manteca, se meten en el caldillo preparado antes, que se ha de conservar 

caliente. Asi q ue se empaparon bien, se sacan, se ponen en un plat6n y se 
Jes echa el queso, cebolla y perejil, came de puerco frita en pedacitos, cho­
riz6n, aceitunas, alcaparras y chiles en vinagre, y se enrollan. 

Se pone un pedazo de queso fresco en agua caliente; se parte, estirandolo, 
para que fo rm e hebras, y con ellas ae dan unas vueltas por encima de ks 

tortillas, ya enrolladas, como para sujetarlas. 
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1.466. Chayotestles.-Se rebanan; se pican jitomates, cebolla, ajo y 

perejil; se pone a freir todq este recaudo; ya que esta bien frito, se aparta 

de la lumbre y se le ai'iade un poco de queso ai'iejo; se rellenan con esto los 

chayotestles y se cubren con huevo batido, como para chiles rellenos; se 

frie un poco de harina con unas cebollas en gajos y unos dientes de ajo; y 

cuando esta la harina dorada, se le echa agua suficiente y se deja sazonar: 
poco antes de servirlos se echan los chayotestles en esta salsa. 

1.467, Otros chayotestles.-Se pica jitomate muy menudo, doblc 

cantidad de cebolla y unos dientes de ajo; se frie todo est0; ya que esta bien 

frito, se le echa agua suficiente, sal, una ramita de epazote y un chilpotle 

frito; se pican los chayotestles en cuadritos, se echan en la salsa y se dejan 
sazonar. 

1.468. Raj as con huevo.-Se tu es tan los chilchotes; ya q ue es tan, se 

pelan, se hacen rajas, se pica mucha cebolla y se frie; despues de frito, se 

echan las rajas; se frien unos huevos aparte y luego se revuelve todo junto 

y se le echa un poco de agua. 

1.469. Ejotes con queso.-Se ponen a cocer los ejotes; ya que estan 

cocidos, se rebana un poco de queso, se hace una capa de ejotes, otra de 

queso y encima mas ejotes; esto se frie con huevo, como chile relleno; se 

hace un caldillo como para los chiles, y se echan alll los ejotes. 

1.470. Tinga escandalosa.-Se ponen a cocer papas, se pelan y se 

pican; se frie cebolla, longaniza, chorizon, came de puerco maciza y chori­

zos, y alli se revuelven las papas, dejando que se frla bien todo junto; ya 

frito, se sirve con chilpotles en vinagre, aguacate y cebolla rebanada. 
1.471. Tinga poblana.-Se limpian los pollos, se parten en raciones 

y se ponen a cocer; se pican bastantes jitomates, cebolla, ajo y perejil; se 

frie todo esto en suficiente manteca; ya que esta bien frito, se le echa un 

poco de caldo de los polios; junto con la carne se le echa la sal necesaria y 

se deja sazonar; cuando ya le falte poco, se le echan unos chilpotles en vi­

nagre hechos rajas; ~e limpian unas sardinas y se le afiaden tambien; estando 

casi seco, se aparta de la lumbre, y se sirve adornado con hojas de lechuga 

y aguacate por encima. 
1.472. Otra tinga.-Se hace lo mismo que la anterior, con la diferen­

cia de que la carne ha de ser de puerco, bien frita, y con trozos de longa­

niza; se adorna con lechuga, rabanos bien adornados, aguacate y queso 

ai'iejo por encima. 
1.473. Otra.-Se pica mucha cebolla, ajos, chilpotles en vinagre; todo 

esto se pone a freir muy bien; ya que esta de buena sazon, se le agrega Ion• 
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ganiza y carne de puerco, tambien frita; al separarlo de la lumbre se le echa 

una cucharada de aceite y unas rebanadas de queso fresco. 

1.474. TiDga caliente.-Se cuece chilpotle, se hace pedacitos y se 
Java muy bien; se pone la cazuela con manteca y aceite; se pica cebolla 

gorday jitomate; se frie, y despues se le incorpora el chilpotle, y se deja 
refreir todo junto; se cuece una montalaya, se frie y se echa en la cazuela; 

se adorna con queso fresco y aguacate. 

1.475. Tinga fr1a. - Se cogen chilpotles en vinagre y se hacen peda­

citos; se Jes qui tan las venas y se Jes echa cebolla rebanada, aceite y aguacate. 
1.476. Tinga de chile meco. - Se desvenan los chiles en crudo la 

1·ispera, y se echan en agua de sal; al otro dia se les quita ese agua, se des­

pedazan, se ponen a freir en manteca y un poco de aceite, con jitomate, ce­

bolla y ajo, todo bien picado; ya que este bien frito , se le echa agua, sal y 

unas calabacitas tiernas en rebanadas. Cuando esta todo cocido, se aparta 

de la lumbre; se adorna con came de 101110 frita, longaniza, chorizos, costi• 

llas y choriz6n, todo frito, y por encima, cebolla rebanada, aguacate, lechuga, 

rabano, aceite y queso afiejo. 

1.477. Bacalao a la toluque:iia, con chile ancho.- Se remoja, 

desde la noche antes, chile ane,ho en buena cantidad, en proporci6n alba­

calao, y se desvena; al dia siguiente se muele, cou ajos, pimienta y clavo: 

esto se frie en aceite y lo demas en manteca; cuando am bas cosas es tan, sc 

incorporan con el caldo mencionado, y se echa el bacalao crudo . Se deja 

cocer, y se espesa con pan remojado y molido. Se sirve, echandole por en­
cima aceite, perejil picado, aceitunas y tornachiles hechos pedazos. 

1.478. Bacalao costeno. - Se remoja el bacalao de un dia para otro 

y se pone a cocer en una olla bien tapada. Se pica cebolla, jitomate y ajo; 
se asan unos chiles verdes y se hacen rajas. Este recaudo debe ser en doble 

cantidad del bacalao que se guisa, 6, por lo menos, debe ponerse en la pro­

porci6n siguiente: 
Para una libra de bacalao, se toman ocho chi I es y 12 jitomates, q ue no 

se han de picar mucho, sino que queden gorditos los trozos. 

Se pone una tortera con aceite y manteca; se frie este recaudo, que debe 
quedar bien frito, yen seguida se pone una capa de pescado, otra de recaudo, 

y, por ultimo, se le echa un poquito de caldo de pescado, se pone a fuego 

manso y un coma! con lumbre por encima. 
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BA.RBA.COA. 

1.479. Modo de prepararla. -.Se abre en la tierra un hoyo como 

de una vara y proporcionado al tamafio de la came que se quiera cocer. Se 

ponen en el fondo del hoyo unas piedras, y, sobre ellas, ramas y tronquitos 
para formar una lumbrada, que se ha de mantener lo menos dos horas para 

que la tierra quede bien caliente. Hecho esto, queda ya la tierra en disposi­

ci6n de recibir la carne, y se saca la lefia, dejando las piedras, que han de 

quedar muy calientes. Ya limpio el suelo, se moja bastante un petate nuevo 

y se envuelve en el la came, que debe estar preparada como se preparan los 

asados ordinariamente; se cubre despues la came con los palos, sobre los 

cuales se coloca otro petate, mojado tambien, procurando que ninguna parte 

de la came quede descubierta. Se tapa despues el petate de encima con una 
llgera capa de tierra, la suficiente para que el petate no se queme, y sobre 

ella se enciende bastante lumb1'e, q ue se mantiene viva. A las ocho horas 
queda la carne cocida y sin haber perdido la substancia, lo que la hace en 

extremo gustosa. 
1.480. ADVERTENCIA. - Para preparar la came que se quiere guisar en 

barbacoa, se emplea un metodo muy sencillo: se pone a remojar chile an­

cho; ya remojado , se muele con unos cominos y unos dientes de ajo; a esta 

salsa se le da el nombre de chile-ajo. Se embarra bien la came con manteca, 

y encima se embarra bien con el chile-ajo .y se envuelve en el petate. 

Otros usan el tomate de cascara en vez de! chile, y se hace lo mismo que 

se ha dicho antes. 
1.481. Cochinita. en barbacoa. - Se remoja chile mulato, se des­

vena, se la Ya y se muele, con dos 6 tres cabezas de ajos y unos pocos co­
minos y sal ; se lava la coc.hinita, se escurre y se enjuga; se tasajea y seem­

barra con el chile; se unta con manteca una tortera grande en que quepa la 
C(!Chinita, y se manda al homo; 6, si no, se hace un hoyo en la tierra como 

de dos 6 tres cuartas, 6 lo que sea necesario; se echan unas piedras, cascajo 

y mucha lefia ; se le ptende fuego, deJandolo hasta que se consuma; en un 

petate nuevo y bien rociado con agua, se envuelve la cochina; se amarra y 

se echa al agujero, luego una tabla y en seguida la tierra; se esta all! vein­

ticuatro horas ; pasadas, se saca, y se sirve con chilote. Se puede hacer con 

carnero, cabrito, venado, etc. 

1.482. Borrachito.-Se ponen en una olla retazos de came de puerco, 
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con sal y la manteca suficiente para que en crudo se frlan dichos retazos; se 

pica cebolla gordita, jitomate, ajo y perejil, y todo esto se echa en la olla; ya 

que todo se fri6 bien, se le echa, para cada libra de carne, un poco de pul­

que y otro tanto de agua, y se pone todo a hervir hasta que espese; su sal 

correspondiente. Para servirlo, se adorna con chiles en vinagre, alcaparras 

y aceituTIJs. 
1.483. Quesadillas . - Tan comunes son las quesadillas, quc no hay 

esquina donde no puedan comprarse; lo cual evita el hacerlas en familia. 

Sin embargo, hablaremos de ellas, teniendo presente que no en todas partes 

se pueden conseguir cuando se deseen. 
Se hacen con rnasa de las tortillas, y se rellenan, generalmente, con chi­

charr6n molido, chile pasilla tostado, till poquito de epazote y sal; ya puesto 
el relleno en la mitad de ellas, se dobla por encima la otra mitad y se pegan 

las orillas, hecho lo cual se frlen en manteca. Es preciso cornerlas calientes 

para que nose pongan duras. 

Las quesadillas sere lien an de distintas cosas, coma sesos, fiores de cala­

bacitas bien picadas, chorizones desmenuzados, raj as de chi le, etc. Es un 

bocado muy sabroso a la horn de almorzar. 

1.484. Otras quesadillas, - Se cuece maiz en poca cantidad de 

agua; ya cocido, sea pea de la lumbre y se deja secar; se muele y se cierne, 

y se mezcla el polvo con manteca derretida; se le echa sal y poca agua de 

tequesquite, que ha de estar bien asentada; se ha de batir bien para que 

la nnsa quede compacta. Con esta masa se forman unas torli°llas pequeiias, 

que se polvorean con harina y se llenan con queso fresco 6 aiiejo desmo­

ronado, y epazote. Hay diferentes modos de rellenarlas , y, por ser una 

cos1 tan conocida, creemos innecesario decirlo aqui. Una vez rellena la 

tortilla, se dobla la rnitad, que se deja vacla sobre la otr:i mi tad que esta 
rellena, pegando las orillas; se po1;·orean de nue1·0 con harina y se frlen en 

manteca muy caliente, que cieoc echarseles tambien por encima con la cu­

chara para evitar que esponjcn. Ya bien fritas, se dejan escurrir, y se sirven 
inmediatamente. 

1 .485. Ado beras de queso . - Estas se preparan con el queso fresco 

que ya se esta picando, que se rnuele con un poco de sal y se aprensa como 

cs costumbre, cubriendole con una capa de chile-ajo, y se deja secar en la 
prensa. 

1.486. Entomatado. - Se lavan muy bien unos tomates y se pican 

muy menuditos, juntamente con ajo y cebolla, y se pone a freir; se sanco­
chan unos pedazos de came de puerco y se le echan; se dora un pedazo de 
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pan, clavo y canela; se muele y se le echa todo, junto con un poco de aceite 
de comer, un polvo de oregano y unos chilpotles en vinagre. 

1.487. Otro entomatado.-Se pone a cocer carne de puerco; ya que 

esta a medio cocer, se le echan chicharos y calabacitas; despues se pica el 

tom ate crudo, cebolla picada y ajos, todo lo cual se frie en una cazuela con 

la carne, vaciandole despues el caldillo con los chicharos y las calabazas. Se 

le agrega oregano seco, un poco de aceite de comer y su sal. 

1.488. Pesadumbre.-Se ponen a cocer calabacitas con sal, y se dejan 
enfriar despues de cocidas; se muele cuartilla de chi le ancho remojado y<11 

desvenado, cominos y media cabeza de ajos; se le agrega vinagre para 

aguarlo y se le incorporan las calabacitas con un poco de oregano. Al ser­

virlas se !es echa aceite y queso. 

1.489. Garbanzos en aceite.-Se echan a remojar con un polvo de 

ceniza ; al dia siguiente se !es quita ese agua y se ponen a cocer en agua 

clara; cuando estan bien cocidos, se ponen a enfriar, y ya que estan bien 

frios, se mondan. Al dia siguiente se pone una olla con medio cuartillo de 

aceite; se echan a remojar tres chiles anchos, se muelen con un diente de 

ajo y se echan en el aceite, a que se frian con el mis mo aceite; al es tar bien 

sazonados, se echan los garbanzos a que den otro hervor y se apartan para 
servirse. 

1 .490. Frijoles guineos. - Se ponen a cocer con bastante teques­

quite; se la van; se tuestan en la manteca; se muelen, con bastantes almen­

dras tostadas, y se Jes echa esto con agua caliente , manteca, sal, longa­

niza y ave. 

1.491. Frijoles vera.cruzanos. - Para este guiso solo se usan los 

frijoles serranos. Se la van, para q uitarles el polvo, y se cuecen en agua con 

un poco de manteca; ya cocidos, se apartan. En una cazuela se frlen en 

aceite unos dientes de ajo rebanados, que se sacan del aceite en cuanto es ten 

dorados; en el mismo aceite se frie un poco de cebolla picada; ya que esta, 

se echan los frljoles con el agua en que se cocieron. De estos se apartan an· 

tes dos 6 tres cucharadas, que se muelen. Una vez echados los frijoles en la 

cazuela, se le~ agrega manteca, unas rebanadas de cebolla, los frijoles que se 

molieron y la sal correspondiente; se deja consumir el caldo y refreir los 

frljoles; cuando se es tan refriendo, con bastante manteca, se machacan con 

la cuchara y se Jes va echando un poco de pan rallado; se dejan refreir hasta 

que formen una especie de molote, y se sirven muy calientes. 
1.492. Otros frijoles veracruza.nos.-Despues de cocidos, se lavan 

y se Jes echa un poco de cebolla frita, chile colorado molido, unos pec'azos 
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de pich6n y otros de pechuga de gallina; han de quedar cargaditos de man­

teca; despues se !es agrega un poco de vino de Jerez. 

1.493. Frijoles ilustrados.- Se cuecen sin tequesquite los frijoles 

prietos; despues de cocidos, se vacian en una cazuela; se toma una sarten y 

se frien con bastante manteca y todo recaudo de cocina; se muele clavo y 

cane la, chiles, aceitunas , chorizos, longani2a y un poq uito de vinagre. 

1.494. Frijoles corrientes.- Se limpian los frijoles y se cuecen en 

agua de tequesquite; ya cocidos, se bajan de la lumbre y se Jes deja que re­

posen un rato, y se vacian en una cazuela para que se enfrien; luego se po­

nen en una olla con un poco de manteca, y, despues de al gun tiempo, se 

Jes echa agua de la misma en que se cocieron y agua natural. Hecho esto, 

se ponen en la olla unos rabos de cebolla, manteca en proporci6n y una 
rama de epazote; se ponen a hervir, y despues que hayan hervido se dejan 

a fuego manso para que espesen. 

1 .495. Revoltijo.-Se hace mole de papas, se le echan unos clavos y un 

pedazo de canela y lo que se cage con tres dedos, de anis. Se cuecen chicha­

ros, ejotes, frijoles blancos y unos pocos frijoles corrientes, pero guisa­

dos. Las calabacitas se guisan aparte, y se le echan camarones cocidos. Las 

bolitas se hacen con huevo y polvo de camar6n, y, por fin, se le echan los 
huevos batidos. 

1.496. Revoltijo con camarones. - Se limpian ejotes y chicharos 

y se ponen a hervir; se limpian los camarones, se ponen a hervir, y, ya que 

esta todo cocido, se pone una cazuela con manteca en la lumbre y se le 

echa un poco de cebolla en gajos. Ya que esta frita, se echan los ejotes y 
los chicharos; y al estar en saz6n, se echan los camarones, juntamente con 

el agua en que hirvieron. Se asan tres 6 cuatro chilchotes verdes y se le 
echan en rajas. Se dejan hervir un rato y se bajan de la lumbre. 

1.497. Revoltijo de la Soleda.d.- Se echa a remojar chile ancho, 

se desvena y se muele con ajo; luego se frie cebolla, y alli se echa el chilc a 

que se fria; se le revuelven unos huevos, y cuando estos se cocieron se 

echan frijoles prietos y blancos, guisados aparte; calabacitas, tambien gui­

sadas; se revuelve todo, y luego se echan ejotes, chicharos, quelites, acel­

gas y papas picadas, partid:is y cocid:is; luego se hacen unas tortitas de ca­
mar6n 6 de pan y queso, y se le echan al revoltijo; despues se quema man ­
teca y se le echa encima. 

1.498. Revoltijo .-Se cuecen frijoles blancos, chicharos, papas, cala­

bacitas y ejotes; se hace pipian de ajonjoli tostado y se frien ruedecitas pe · 
queiias de 'camar6n, chile ancho remojado y refregado, y se frien al hacer el 
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pipian; la verdura se frie separada, y luego se junta todo al pipian y se le 

revuelve huevo batido a que nose conozca el huevo y si quede compacto. 

1.499. Nopa.litos.-Se quitan al nopal todas las espinas rel extrem0 

inferior de la hoja, se cortan en rebanadas como ejotes, 6 en cuadritos, y se 

ponen a cocer en agua de tequesquite para que suelten la baba. Ya cocidos, 

se frien con ajo y cebolla picada; cuando estan dorados se Jes pone la sal 

necesaria y sc echan en la manteca unos chiles anchos enteros, se deja con­

sumir el caldillo y se apea, echandole aceite y vinagre. 

1.500. Nopa.les na.vegantes.-Limpios los nopales, se cortan en ti­

ras a Jo largo y se cuecen en agua de tequesquite en una tortera. Despues se 
pone una cazuela en la lumbre con manteca, que se deja calentar mucho, y se 

echan los nopales a que se doren, con unas hojas de epazote y unoi. chiles 

pasillas. Se dejan sazonar, y al apearlo se Jes echa bastante aceite. 

1.501. Nopa.les mexicanos.-Se limpian los nopales, se cuecen en 

agua de tequesquite despues de partirlos en rebanadas a lo largo; se lavan 

bien, despues se pone la cazuela en la lumbre con un poco de manteca y 

aceite, y alli se frien los nopales sin echarles agua para nada; se Jes agrega 

un poco de epazote y un poco de queso fresco en rebanadas y la sal corres­
pondiente. Han de quedar secos. 

1.502. No pales en jitoma.te.-Se pican bien unos chiles verdes, jito­

mates crudos abundantes y unos ajos, y se frien en manteca. Aparte se cue­

cen los nopales, y ya que estan cocidos se echan a la fritura dicha y se deja 

q ue embeban bien la substancia. Se Jes agrega despues cebolla muy menu­

dita, clavo, pimienta y cominos, todo molido, con polvo de pan frito en man­

teca y un polvo de oregano. Se le echa por encima aceite y vinagre, y se deja 

hervir para que sazone. 

1.503. Quelites frescos.-Despues de quitadas las raices y lavados los 

quelites, se ponen a cocer con un poquito de tequesquite as<!ntado; en se­

guida se pone una cazuela con manteca a la lumbre, y alli se frien jitomates 

maduros, picados grueso, cebollas y ajos; se echan alli los quelites, despue~ 

de lavados con un poco de agua, y unas rajas de chile se sazona con sal; 

y cuando estan bien fritos, se sirven con sus rebanadas de pan frito en 

manteca. 
1.504. Quiltoniles.-Se limpian y ponen a cocer en agua simple; ya 

cocidos, se escurren de] agua y se pican; se ponen en una cazuela con man­

teca, cebolla picada gordita, ajo y sal suficiente, cuidando que queden espe­

sos. Se hace salsa con chile mulato y ajo, y con ella se toman. 

1.505. Chayotes rellenos.-Se preparan seis chayotes que esten de 
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saz6n, y se sancochan con agua, se escurren y se dejan enfriar. Despues se 

parten a lo largo en dos mitades, se extrae la pulpa interior procurando que 

!es quede entera la cascara. Se hace una masa de la pulpa que se extrajo y 

se le agrega una taza de azucar blanca molida, un pocel de canela, cuatro 

huevos batidos y cuatro cucharadas de mantequilla. Bien amasado todo, se 

rellenan las cascaras, y por encima se polvorean con bizcocho molido; se 

pone al fuego una cazuela con manteca, se tapa con un coma! con lumbre y 

se dejan dorar. Se apartan de la lumbre y se dejan enfriar un poco para 

servirlos. 

1.506. Oa.laba.cita.s rellena.s.-Se cuecen las calabacitas con sal; ya 

cocidas, se !es quita la pepita por un !ado, se enjugan, se rellenan de pica­

dillo, se echa manteca en una tortera y se van pasando; encima se !es echa 

el chilote de jitomate, se pone al fuego y se deja consumir a que quede,poco 

caldo; se le echa sal, dulce, vinagre, pasas, almendras, aceitunas y rebanadas 

de jam6n. 

1.507. Ayocotes compuestos.-Se cuecen los ayocotes con teques 

quite y despues se la van; se sazonan en la olla con un poco de manteca, !au 

rel, tomillo y sal; ya que estan sazonados, se muelen los que se apartaron, y 
se frien con cebolla, y encima se echan los de la olla; y cuando se estan frien­

do se Jes echa un poco de clavo y canela molida. 

Se cuecen aparte unos retazos de carne de puerco y se frien, y alli mismo 

se frie un pedazo de longaniza en crudo, ave, chorizos y chorizones, todo 
frito. Se revuelve todo en los ayocotes, advirtiendo que todos los retazos 

han de hervir con los ayocotes; lo demas se coloca encima cuando ya van a 
servirse. Se adorna con queso martajado, chilpotles en vinagre y cebolla re­
banada, y estaran muy buenos. 

1.508. Cuitlacochis.-Estos se ponen a cocer en agua con su sal; ya 

que lo estan, se sacan, escurriendoles el agua, y se frien con bastante manteca 
y bastante cebolla picada menuda, sus hojas de epazote, rajas de chilchotes 
y rebanadas de queso fresco. 

1.509. Hua.x:mole.-Se muelen los jitomates suficientes en crudo, con 

chilchotitos huauchinangos; se pone una cazuela en la lumbre con manteca, 

en la cual se frie el jitomate y los chilchotitos molidos; despues se le echa 
el chito blanco 6 de chiharr6n con el mismo caldillo en que se coci6 el chito, 

y su sal correspondiente; ya que falta poco para que este sazonado, se mue­
len los guajes martajados a que solo de un hervor. 

1.510. Alverjones.-Se ponen a cocer en agua y un poco de teques­

quite; se !es quita este agua y se guisan como los frijoles, ponieridolos en 
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mas agua con su sal; despues se pone a cocer came de puerco en retazos, y 
ya cocida, se frie con gajos de cebolla, y alli se echan los alverjones con su 

caldillo, unos chilpotles fritos y un poco de tomillo. 

1.511. Verdolagas en mole de chilpotle.- Se ponen a cocer las 

verdolagas y aparte came de puerco en retazos, con su sal; se rernojan unos 

chilpotles y se rnuelen con unos dientes de ajo; se frle la came, se saca y 

alli rnisrno se frie el chilpotle; se escurren las verdolagas, se pican y se 

echan en el chilpotle frito, con la came y un poco de! misrno caldo en que 

esta se cocio. 

1.512. Totopos de ternera.-Se pica came de temera y se rnuele, se 

le sacan los nervios para que qued_e bien rnolida; se parte un huevo y sere­
vuelve con la came, se le echa sal y pirnienta y se ernpiezan a forrnar los 

totopos; se frien y se sirven con rebanadas de cebolla, aceitunas y alca­
parras. 

1.513. Totopostles de carne.-Se pica y rnuele una Ii bra de temera 

rnaciza con un diente de ajo; en seguida se le rnezcla una yema de huevo, 

pan rallado, pirnienta en polvo, unas gotas de lirnon y la sal suficiente; duando 
esta bien revuelto, se va rnoliendo a la orilla de! rnetate para que las telas 

de came vayan colgando como totopostles; en seguida se frien en manteca 
y se sirven solos 6 con aceite y vinagre. 

1,514. Molotes de carne.-Se aplana la came y se rellena de garban­

zos, jamon y acelgas; se amasan con pito, se frien bien, y cuando se est.in 

friendo se Jes echan unos jitomates sin semillas y especias, para que quede 

una salsita: para servirse se Jes echan unas rebanadas de jarnon y alcaparras. 

1.515. Atole comun.-Se remoja rnaiz en proporcion de! atole que se 
quiere hacer, y se le agrega un poco de agua en la cual se apaga antes un 

poco de cal viva. Se deja asentar hasta que el maiz se pone amarillo, y se 

pone a la lumbre con su propia agua; luego se aparta de la lurnbre para qui­

tarle el pellejo. Despues de reposado y bien frio, se lava en rnucha agua, se 

restrega con la mano para que quede rnuy lirnpio, y se rnuele rnuy remolido. 
Se echa la rnasa en agua, se deslie y pasa por tarniz; se echa en una olla que 

se pone al fuego, y se deja hasta que espese lo necesario, rneneandolo con 
frecuencia para que no se queme. Debe menearse con una cuchara de palo 

que no tenga ninguna grasa, pero q ue no sea nueva; porque si la cuchara es 

de metal, se corta el atole; y si es de palo y tiene grasa, saca un sabor des­

agradable. 

I; 
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1.516. A tole de leche.-Esto se hace con leche que se endulza al gusto 

de cada uno al hervir el malz para cocer, 6 echandola despues de cocido y 

haciendo que de otro hervor. La misma operaci6n se hace con huevo, al­

mendras, anis, arroz, piiiones, etc., y entonces el atole lleva el nombre de 

las substancias que forman estas distintas composiciones. 

1.517. Chile-atole.-Se muelen unos chiles verdes, un poco de epazote 

y dos 6 tres hojas verdes de calabaza, todo lo cual se mezcla con el atole y 

la sal suficiente. Tambien se le echan unos elotes desgranados y otros en 

rebanadas. 

PlJL~lJES COJIPlJESTOS 

1.518. Pulque de apio.-A 25 cuartillos de pulque fino se le muele el 

apio suficiente hasta que quede de un buen color verde, procurando que esta 

operaci6n se haga en el metate con un poco de pulque y sin agua; despues 

de mezclado el apio se le echa al pulque libra y media de azucar, menean­

dolo todo bien para que incorpore, y despues se cuela. 

1.519. Pulque colorado.-Se mondan ro 6 12 tunas coladas 6 pita­
yas, las cuales se ponen a hervir con un poco de agua, dos 6 tres clavos de 

especia, dos 6 tres pimientas y un poco de canela, todo esto molido. Ya 

que hirvi6 bien, se quita de! fuego, yen frio se echa en los 25 cuartillos de 

pulque, con libra y media de azucar, moviendolo todo bien. Despues se cuela · 

Con estos dos pulques y de! blanco suficientemente endulzado, se llenan 

vasos que llaman de las tres garantias. Para esto se dispone una rueda del­

gada de madera 6 carton, un poco mas chica que el vaso y con un agujero 

pequeno en su centro, por el cual se va echando suavemente primero el pul­

que colorado, despues el blanco y por ultimo el verde, consiguiendo asi que 
nose mezclen y conservando cada uno su color. 

1.520. Pulque de anona.-Para z 5 cuartillos de pulque fresco se to• 
man dos 6 tres anonas, segun su tamafio, las cuales se mondan y quitan las 

pepitas; la pulpa que quede, con una libra de azticar se revuelve bien con el 
pulque, el cual se cuela. 

Para el de pifia y naranja se hace lo mismo que el anterior; para los 25 

cuartillos una pii'ia molida con su cascara y una media libra de azticar; para 

el de naranja, por cada 25 cuartillos de pulque, docena y media de naranj as 
agrias. 

1.521. Pulque de a.lmendra.-A 25 cuartillos de pulque una libra 
19 
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de almendra molida, libra y media de azucar y seis yemas de huevo, todo 

mezclado muy bien. 
Hay tantos modos de curar el pulque y son tan conocidos, que creemos 

inutil reproducir aqui el modo de curarlos, convencidos de que es inutil sia 

explicacion. 
1.522. Ca.mpechana.-Para 12 cuartillos de pulque, seis de agua, un 

cajete de panela bl~nca y un poco de cla,,o, pimienta y canela, todo molido 

con media piiia. Se muele todo bien, se deja fermentar y se cuela. 

1.523. Tepa.chi.-Se pone a hen-ir una mancuerna de panela con un 

poco de anls y unos clavos, en suficiente cantidad de agua, y todo mezclado 

en 20 cuartillos de pulque. 

1.524. Chicha.-Se muele una piiia 'Y se pone en una olla con seis 

cuartillos de agua, unos tamarindos, dos clavos, una raja gorda de canela, 

12 p_imientas y las cascaras de la piiia machacadas. 

Se tapa bien la olla y se pone al sol y al sereno tres dias. Se cuela el dla 

que se ha de tomar, y se deja al fresco. 



TERCERA P ARTE 

P A S 'l' E L E It i A. 

1.525. ADVERTENCIA.-Antes de explicar la fabricaci6n de los diferen­

tes o::ijetos de pasteleria de q ue nos vamos a ocu par, nos ha parecido opor­

tuno dar a nuestros lectores algunos conocimientos sobre la calef.tcci6n de! 

homo y los diferentes grados a que debe ponerse, segun lo exijan las p:istas 

6 masas. 

Se conoce que un horn() esta caldeadcJ 6 calicntc, cuando restregando un 

palo i'uertemente en la bovcda 6 en el lzogar, saltan algunas chispitas, en cuyo 

estado se ciena el homo, y al cabo de un pequeno rato empieza el primer 

grajo de temperatura, del que nacen los seis siguientes: 

1.0 Llama.do horno caliente.-Este se obtiene como hemos indi­

cado: se limpia el hornJ quit:indole la brasa y ceniza con un palo, barrien­

dolo dcspues, y, par ultimo, pasandole un trapo empapado en agua y atado 
a un palo largo. Acabada esta operaci6n, se vuelve a cerrar, y al cabo de un 

cuarto de hora se ~•uede utilizar, cociendo las empmadJs de relleno de car­

ne, los timbales, p1stas de levadura, etc. 

2.0 Horn::> manso.-Despues de un:i hora de haberse aprovechado la 

temperatur l ante:edente, el homo ha perdido necesariamente su fue-rza y 

se reduce a este segundo grado, a prop6sito para cocer las tortas de entra­

da, los p1steles de frutas, las masas hoj,ldradas, etc. 
3.0 Horno regular.-Habiendo serviJo una hora el homo manso, 6 

Jos horas despues del horno ardiente, se obtiene la temperatura rrgu!ar, 
en la que se cuecen los bollos, pastas de almendrados, las panecillos, etc. 

4 ° Hor no temph.do,_:Pasada una hora de la temperatura anterior, 
queda el homo tcmp/,1du, el que seem plea p1ra co~er las diforentes clases de 
bizcocheria. 

5.0 Horno sua.ve.-Esta temperatura empieza al cabo de una hora que 
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ha servido el horno templado, y se aprovecha para cocer cierta clase de bu­

dines, soplillos, bollos, merengues, etc. 

6. 0 Horno 11.ojo.-Se encuentra el horno en este grado cuando ha de­

clinado su primera . temperatura por espacio de cinco horas consecutivas, 

cuyo grado se em plea para los merengues secos, suspirillos, etc. 

Es esenciallsimo graduar el horno como acabamos de explicar, porque el 

buen exito de los objetos de pastelerla depende casi siempre de este n:­

quisito. 
1.526. Modo de prepara.r la. pasta..-P6ngase en una mesa lim­

pia un mont6n de dos libras de harina; haga3e un agujero en medio y echese 

en el media onza de sal, un cuarter6n de manteca, seis yemas de huevo y 
medio cuartillo de agua; mezclese todo hasta que se incorpore con la ha­

rina, y se amasa aiiadiendo un poco de agua; esta masa se hace mas dura 6 

mas blanda, y sir-ve para hacer tortas. 

1.527. Masa. para. bollos. - Se empieza por hacer levadura. Para 

cste efecto, p6ngase un mont6n de harina sobre la mesa, como una cuarta 

parte de la que se ha de emplear. Se hace un agujero en medio, se echa en 

el levadura de cerveza, vertiendo agua tibia por encima, y se amasa bien. 
Hecho esto, se pone la masa en una batea, se le hacen dos cortaduras en 

cruz, se cubre con un pailo y s1: deja fermentar. Se emplea una onza de le­
vadura por libra de harina amasada con ella, 6 de otro modo por cada cuatro 

libras de masa. Cuando la ievadura haya adquirido la calidad que se re­

quiere, amasese aparte el resto de la harina con mantequilla, huevos y sal 

fina; unase la levadura, d6blese la masa muchas veces, espolvoreandola con 

harina. Dejese reposar ocho horas, al menos, antes de hacer los bollos. Se 

ponen, generalmente, por cada libra de harina un buen cuarter6n de man­

tequilla, tres huevos y dos gramos de sal. 
1.5~8. Masa. crocanta, 6 que cruje a.I mascarla. -Amasense 

almendras machacadas bien secas con igual cantidad de azucar en polvo, 

humedeciendolo poco a poco con claras de huevo batidas y algunas gotas 

de agua de flor de naranja, mas 6 menos, segun su espesor. Evap6rese esta 
masa a fuego lento en un cazo; p6ngase en un pan sobre la mesa para que 

se enfrie antes de emplearla. 
1.529. :Pasta. para. masas.-P6ngase en una cacerola un cuartil\0 de 

agua, un cuarter6n de mantequilla, unas cortecitas de lim6n picadas, un 

cuarter6n de azucar y un poco de sal; p6ngase a hervir, y antes de que 

principie se retira y se le qui tan las cortezas de lim6n, aiiadiendo harina 

poco a poco, tanta como pueda absorber el agua; se menea continuamente 
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y se pone al fuego cinco 6 seis min utos, sin dejar de menear; y cuando la 

pasta este en su punto, se conoceni porque se desprende de h cacerola; en­

tonces se traslada a una cazuela vidriada, y se le afiaden huevos uno a uno, 

hasta que la pasta se pegue a los dedos; baiiese con manteca y harina un 

plat6n, y col6q uese encima esta pasta en pedazos de! grueso de una nuez; 

afiadansele almendras picadas con azucar molida, y se mete en el horno; de 

esta pasta pueden hacerse bollos, dandoles la figura que se quiera: debe co­

cerse a horno templado. 
1 .530. Pasta para empanadas, :llanes y tortas .-Se hace con 

dos libras d-:i harin~, !ibra y media de manteca, media onza de sal , cuatro 

huevos batidos y dos vasos de agua: hagase una pasta, revolviendolo gra­

dualmente y sin amasarlo, y extiendase con el palote como la pasta ho­
jaldrada. 

1,531. Masa de empanadas.-T6mese menos de media cuartilla de 

harina, dos libras de mantequilla y una libra de gordura de vaca; derrltase 

la mantequilla y la grasa y espumese bien antes de incorporarlas en la harina; 

afiadanse seis yemas de huevo y rnficiente cantidad de agua muy caliente, 

amasese mucho tiempo y arr6llese muchas veces. 

1 .532. Masa dura.-Mezclese una libra de harina con poco menos de 

mantequilla, afiadase un poco de agua frla y suficiente cantidad de sal, ama­

sese con el palote y cuidese q ue q uede bien d ura. 

1.533. Masa en hojas.-T6mese una libra de mantequilla por libra 

dt:: harina, mezclese la masa bien blanda, aiiadiendo agua fria ; se aplasta con 

el palote hasta que qnede de! espesor de un peso; untese bien la superficie 

con mantequilla, se dobla por la mi tad, se pasa el palote de nuevo y se vol­

vera a untar de mantequilla y harina tantas veces como hojas se den a la 
masa. Lo menos son tres. 

1.534. Masa doblada.-Extiendase la harina sobre la masa, hagase 
un agujero en medio y p6nganse para un cuarter6n de harina cinco de man­

tequilla en pedacitos, una onza de sal y suficiente cantidad de agua, para 

hacer una masa bien espesa; mezclese por pequeiias porciones, y despues 

amasese con toda la fuerza posible. Conviene no emplear esta mas que dos 

horas despues de confeccionada. 
1.535. Pasta hojaldrada. -Sobre una mesa limpia se ponen dos Ii­

bras de harina, forma ndo en medio un agujero, en el cual se echa media 
onza de sal, dos claras de huevo, dos cuchar~das de agua y un cuarter6n de 

manteca. Se reune la pasta y se deja reposar por media hora; al cabo de este 
tiempo, se extiende la past~ con un palote, cubrien<lola con una libra de 
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mantequilla, que se deshara bien. Si esta firme, se ,uelve a dejar reposar, y 
despues se pliegan Ios dos extremos de la pasta sobre la mantequilla 6 man­

teca, de manera que quede bien cubierta, y se deja. El modo de amasar es 

el siguiente: Se extiende la pasta con el palote hasta que no tenga sino un 

dedo de espesor, y se la dobla en tres pliegu!l_s; se le dan cuatro vueltas. a 

fin de que lo que le quedaba de lado quede por delante, y se le vuelve a 

pasar el palote. Esto es lo que se llama una vuelta de masa; operaci6n que 

se repite cuantas veces sea necesario, y se deja descansar la masa hasta que 

el homo este caliente. Entonces se le da otro par de vueltas. 

Cuando se pone tanta mantequi\la como harin1, necesita cinco ,ueltas, y 
cuando hay tres -cuartas partes de mantequilla 6 manteca para una de harina 

necesita seis. 
1.536. Pasta para. bollos, pa.stelitos, tcrta.s, etc -En dos Ii­

bras de harina, que se pond ran encima de una mesa muy Jimpia, se hace en 

ella un agujero en medio y en el se ech:i media onza de sal, un cuarter6n de 

mantequilla 6 manteca, seis yemas de huevo y medio cuartillo de agua. Se 

mezcla todo hasta que se incorpore con la harina, y se amasa, aiiadiendo un 

poco de agua. Esta masa se hace mas dura 6 mas blanda, segun el uso que 

de ella se haga. 

1 .537. Pastel caliente -Se hace con la pas~a regular, y para ponerla 
a cocer se llena de harina; ciespues se retira y se qui ta la harina; en su lugar 

se mete dentro un guiso de merluza, ternera, hongos, arroz 6 lo que se 

quiera. Este pastel puede cocerse en el hornillo 6 sobre cenizas calientes. 

1 .538. Pastel frio.-La carne que se destine a la composici6n de un 

pastel debe estar pasada por manteca, como la de guajolotes, liebres, ca po­

nes, conejos, que se deshuesan; pero se deja entera la de los patus, picho­
nes y perdices. El jamon debe cocerse tambien de antemano, y todo, ex­

cepto esto ultimo, debe mecharse con pedazos mas 6 menos gruesos y 

sazonados. Acabados estos preliminares, se tom a un trozo de past:i prepa­

rad:i y se hace una bola 6 un 6valo, aplastandolo y reduciendolo al grueso 

de un dedo sobre dos hojas de papel de estraza, de la figura que se le ha de 

dar, dejando a la pasta un ribete de tres 6 cuatro dedos. Se colocan dentro 

las carnes, llenando los intervalos con relleno. Se aprieta con las manos 

para hacer de todo una masa, y se cubre todo con lonjas de jamon; se forma 
con la pasta una cubierta, en medio de la ·cual se hace una abertura en que 

se arrolla una cartulina; se cuece a fueg-o vivo, en donde debe permanecer, 

por lo menos, tres horas; se le quita la cartulina, cerrando la abertura con 

un poco de la misma pasta. 
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1 .539. Pastel ingles lhmado de Liverpool.-Se pone al fuego 

una cazuela con medio cuartillo de leche pura, y cuando esta tibia, se iran 

echando poco a poco tres pufiados de harina, revolviendola sin cesar, y 

cuando ya no forme bolitas, se echa un poco de sal, un pedazo de manteca 

y un cuarter6n de queso de Gruyere, sin rai'lar, sino cortado en rebanadas 

muy delgaditas. Se sigue meneando la masa hasta que esta perfectamente 

mezclado todo. Se conoce que esta cocida si revolviendola con la cuchara 

se desprende facilmente de h tortera. Entonces se aparta de! faego, se afia­

den tres hue,·os perfectamente batidos, y se mantiene caliente hasta el mo­

mento de servirla. Cuando esta, se pone al fuego una tortera untada de 

manteca, se pone a un fuego templado, pero vivo, en la tapa, y 'se bate diez 

minutes para que el pastel quede muy agradable a la vista y sabroso al pa­

ladar . 

1.540. Pastel de tuet a.no.- Se amasa una libra de harina de flor con 

una cucharada de mantequ illa dura y agua suficiente para poderla amasar, 

llna Ii bra de tuetanos de vaca, q ue se cuecen para q uitarles los huesecitos, y 
se muelen con el mismo palote. Ya limpios, se extiende la masa poniendo el 

tue tano, que se cubrira doblando la masa; esta se pJ!otea, volteandola sobre 

el pl lote; se le da otro doblez y se Yuelve a palotear, y hecho esto cuatro 

6 cinco veces, se deja la mJsa de un grueso regu lar y se corta el pastel, po­

niendole a la orilla mas tiras de la misma masa. E n medio se pone un papel 

a que forme hueco, cubriendole con mas masa para que sirva de tapa. 

Se rellena de carne de polio guisado 6 de la que se quiera. 

Estos pasteles se pueden hacer chicos y redondos, rellenandolos de os­

tiones, camarones, picadillo, menudencias de gall in a, rifiones, criadillas 6 

sesos. Se bate en una taza la clara y yema de un huevo, se untan con esto 

los pasteles por encima y se meten al horno. 

1.541. Otro pastel de carne.-Se muele con tres yemas de huevo 
media libra de harina, cuatro onzas de manteca derretida y onza y media 

de azucar remolirla, y de,pues de bien incorporado todo, se deja reposar la 

masa u n rato; luego, con la mitad de ella, se forma una tortilla para cubrir 

el fondo de una sarten, y se pone a cocer a dos fuegos; ya q ue est a cocida, 
se pone encima picadillo como el de los chiles, y con el resto de la masa se 

form a otra tortilla para cubrir la carne . Se vuel ve a poner a dos fuegos has ta 
que se dore, espolvoreandole azucar por encima. 

1.542. Pastel ingles 6 volova.n.-Se pone a remojar en leche una 

torta de pan frito; se batcn 12 huevos co mo p3ra freirlos, y con ellos se 

bate una libra de mantequilla fresca y tibia; se saca el pan de la leche, que 



LA COCINERA POBLANA 

se desbarata bien, para revolverlo con los huevos; se !es echa una libra de 
azucar bien molida, media onza de canela, pasas, almendras y acitr6n. Hecho 

esto, se extiende una servilleta untada con mantequilla dura, se echa en ella 
todo lo dicho, y, }untadas las cuatro puntas, se ata y se pone en un cazo de 
agua hirviendo para que cueza, y asi que este duro como tamal, se saca y 
hacen rebanadas, que se cubren de azucar y canela en polvo. 

1.543. Pastel de ma.ntequilla.-Se extiende en una mesa poco mas 

de una cuarta de libra de harina, tres huevos enteros y un poco de sal, la 
mitad de una cucharada de manteca y un poco de agua de tequesquite, y 
todo se menea mucho, hasta que haga ojos y yejigas; entonces se extiende 

con un palote a que quede de un grueso regular, y se le van poniendo boli• 
tas de mantequilla hasta que cubran la mitad de la masa; se dobla encima 
la otra mitad, como si quisieran hacer rabioles; se vuelve a doblar y palo­
tear; se hacen unos agujeros en la masa y se le va echando el resto de la 
libra de harina, hasta consumir la libra de mantequilla. No puede tocarse la 
masa con I<\ mano, sino con el palote 6 con un cuchillo. 

Ya que esta bien amasado, se extiende de! grueso de un de:lo 6 poco me­
nos, se corta con un molde y se pone a fuego lento. Se ponen· en una cazuela 
a la lumbre; ya que comienzan a cocerse se da a las pastas un baiio de man· 
teca con las barb as de una pluma y se !es cubre con azucar en polvo; se tapa 
la cazuela con un coma! hasta que acaben de ~ocer, procurando que no que­
den muy dorados : una vez cocidos, se vuelven a cubrir de azucar. 

1.544. Pastel de mantequilla con ca.rne.-Se amasa suavemente 

una libra de harina con agua y un poquito de sal, hasta que al ponerle el 
dedo se suba; se extiende con el palote y se le pone una libra de mantequi­
lla; se le dan cuatro dobleces como servilleta; se vuelve a extender con el 

palote y se le dobla despues por la mitad. Esta operaci6n se repite siete 
veces; entonces se hace el pastel y se pone en una lata humedecida con 
agua; el pastel se unta por fuera con huevos batidos, y cuando esta a medio 
cocer se le echa un polvo de azucar. 

1.545. Otro.-Sobre una mesa muy limpia se pone media libra de ha­
rina; se echan tres huevos, media cucharada de manteca, un poco de sal y 
un poco de agua de tequesquite. Se amasa todo hasta que hace ojos, y se 
extiende con un palote, haciendo q ue la masa q uede lo mas delgada posible. 
Se toma una libra de mantequilla, que debe haber estado en agua para que 
se endurezca, y se van haciendo con ella bolitas, que se van echando sobre 
la mitad de la masa, que se cubre con la otra mitad, como si fuese quesadi­
lla. Esta operaci6n se repite hasta que el tamaiio de la quesadilla quede 



0 EL LIBRO DE LAS FAMILIAS 

muy reducido. Entonces se extiende con el palote, y para que no se pegue 

a la masa se va echando harina en otro mont6n de media libra y se 

va haciendo la misma operaci6n de las bolitas, hasta que se concluya con 

todo. Se extiende de nuevo con el palote; se deja la masa de! grueso de un 

dedo, poco mas 6 menos; se corta con moldes; los recortes se vuelven a 

extender con el palote, sin tocarlos, porque se echan a perder; se cuecen en 

horno, y cuando comienzan :i alzar se !es da con pluma un baiio de manteca 

y mantequilla; luego se le echa por encima un polvo de azucar para que 

forme costritas. Al sen·irlo se le echa mas azucar en polvo por encim,i. 

1.546. P astel de mantequilla.-En una mesa se pondra una libra 

de harina buena y bien Aoreada; se juntara con agua y sal y se suavizara con 

toda la manteca necesaria para sobarla; asi que este, se dejara tapada por un 

rato; despues se ira extendiendo en hojas muy delgadas y untadas de man­

tequilla derretida y frla, se ir:in enrollando de! grueso que se quiera, y, apla­

nadas con el bolillo, se cortar:i la masa de! tamaiio que haya de ser el pas­

tel6n; se unta de mantequilla el plat6n y se le pondra por fondo y relleno 

un picadillo, agregandole trocitos de jam6n y pollo tierno cocido y en pe· 

dazos, aceitunas, tornachiles en cuartos, alcaparras, alcaparrones, pasas y 

almendras, a que quede de un alto proporcionado, y se cubrir:i con otra masa 

igual :i la de abajo, sea de una pieza 6 en tres 6 cuatro, cargando una sobre 

otra por los !ados para que cuando este cocido forme como nube; y si se 

quiere tejido, se cortar:i la masa en tiras de :i dos dedos, se hara un tejido 

cruzado, y con otra tira grande se tapar:in, :i Ia orilla de! plat6n, todas las 

puntas de! tejido, y as! se metera al horno, de buen temple, para que no 

quede crudo y se aplane, ni tampoco se queme, y cuando ya este, al apar­

tarlo se le echara azucar cernida para que se le pegue. De esta misma masa 

se hacen chicos de picadillo 6 pescado y empanadas con leche. 
1.547. Pastel6n de almendra, piiion es y na.tilla.s.-A una libra 

de harina se le echaran tres huevos, dos con clara y uno sin ella, un poquito 

de Ievadura deshecha en un poco de agua de tequesquite asentado, menos 
de media taza de mantequilla y otra de manteca derretida, medio pocillo de 

vino generoso, azucar cernida cuanto a que apenas le salga, el zumo de dos 

limas agrias y el aglll que necesitare; se amasa y soba hasta que este suave. 
y se pueden hacer las tortillas como las de! anterior, yen todo lo demas sc 

hara Io mismo, excepto el relleno, que seni como sigue: Se moler:i media 
libra de almendras remojadas y sin cascara con otra media de piiiones; se 
incorpora todo esto con una libra de azucar cernida, una taza caldera bien 

llena de natillas, seis yemas de huevo y una cuarta de canela en polvo, 
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Si Ia masa de este se quiere que sea la de! anterior, bien se puede variar. 

1548. Pastel de harina..-A media Jibra de manteca bien Iavada y 
batida con Ia mano hasta que este muy fofa y tenga muchos ojos, se le escu­

rre toda el agua, se le echan dos yemas de huevo y cuatro onzas de azucar 

bien molida, lo q ue se coge con tres dedos de sal m uy remolida, y se le 

echa una libra de harina de fl.or; hecho esto, se amasa de modo que quede 

suave, se le echan tres gotas de aceite, se mete en una sarten untada de 

manteca y se van friendo tortillitas hasta cubrirlo bien; se tapa con un co· 

ma! con lumbre encima, y as! que esta cocido se pone a dos fuegos lentos. 

Se le echa por encima azucar en pol vo. 

1.549. Pastel.-Para cuatro libras de harina seis huevos, tres con clara 

y tres sin ella; una taza de agua de tequesquite, otra de vino de Jerez, un 

poco de SJ\ y m·edio de mantequilla; se amasa muy bien y se extiende con 

un palote, haciendo Ia rueda segun el tamafio de la sarten; se le espolvorea 

harina, unos pedacitos de manteq uilla y una hoja de masa; asi se van po­

niendo hasta seis hojas, y encima el picadillo con todo su recaudo; se ponen 

otras hojas de masa encima y alrededor sus peltizcos, como empanJda; luego 

se mete al homo. 

1.550. Pastel a.mericano.-Se clarifica una libra de azucar, y ya cla­

rificada, se le echa una libra de ciruelas pasas; se deja que tome punto alto; 

cuando esta de este punto se Jes quitan los huesos. 

En una tabla se pone una libra de harina de fl.or; se hace un mont6n, y 
en el centro se ponen dos huevos enteros, y de otros dos s6lo las yemas, un 

polvo de sal, cosa de tres onzas de azucar en polvo, un pocillo de agua de 

tequesquite y cosa de 12 onzas de mantequi.la; se amasa todo muy bien y 
se deja reposar un poco. Entretanto se unta la cazuela con mantequilla, y la 

tercera parte de la masa se palotea a que quede del grueso de un cigarro 

gordo y de la figura de la cacerola; se pone a cocer a dos fuegos, y al estar 

se pone la conserva y se cubre con otra pJrte de la masa, que tambien se 

palotea; se vuelrn a poner a que se dore, y cuando le falta poco, se le unta 

un poco de mantequilla, y con el resto de la masa se adorna al gusto de la 

persona que lo hace y se le ai'iade el resto de la mantequilla, que por todo 

ha de ser una libra; se vuelve a poner a que acabe de cocer y que quede 

bien dorado, y se sirve caliente. 
1.551. Otros pastelitos de ma.Dtequilla..-A una libra de harina 

floreada se echaran tres onzas de mantequilla, dos huevos, uno con clara y 
otro sin ella, y el agua que neccsite, a que quede la masa tierna, y asi que ya 

este amasada, se echara en la mesa un poco de harina espolvoreada y sobre 
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ella se pondra la masa, se extendera con el palate 6 bolillo, se le untara 

mantequilla frla , se envolvera como puro y se voh·era a extender, y as! se 

estara untando, enrollando y extendiendo por tres 6 cuatro ocasiones, y la 

ultima se extended, pero no delgada, si no algo gruesa, porque entonces ya 

se cortan los pastelitos; se !es hace con el dedo un hoyito en medio y se 

rellenaran de algu na leche; se tapan con otra ruedecita mas chica y se me­

teran al homo, y despues de cocidos se !es echara azt'.1car cernida. 
1.552. Otra. ma.sa para. pastel6n 6 pastelillos .- Puesta en la 

mesa una libra de harina, se le echaran dos huevos, uno con clara y otro sin 
ella; un poco de manteca fria, sal y agua; se amasa y quedara correosa, yen 

hacienda Yejigas ya esta; entonces, extendiendola, se unta de mantequilla y 

se doblara, .v as! se estara untando, doblando y extendiendo hasta que se le 
hayan untado 20 onzas de manteq uilla, y en todo lo demas se hara como 

los anteriores. 

1.553. O tr a masa. para pasteles.- En libra y media de harina se 

echad.n dos onzas de azucar molida, una yema de huevo, una onza de aceite 

bueno, otra de manteca, azafran mo lido, a darle color, y agregandole el agua 
necesaria, se hara la masa y pastel es como los anteriores, y si se quieren 

embetunar; se hara el betun con una libra de azucar cernida, tres c\aras de 

huevo bien batidas, el zumo de media lim6 n, e incorporado todo, se untani 
con unas plumas antes de entrar al horno, y despues de cocidos, si se quiere, 

se !es echa un poco de grajea, y vueh·en al horno un corto rato. 

1 .554. Relleno de pollos para. pastel. - Se cortan los polios en 

pedacitos y se Jes van quitando los huesos; la carne se pone a freir junta­

mente con cebolla y pereji l picado; se dora un poco de harina en mante­
quilla y se agrega a los polios, y casi a la hara antes de comerlos se !es echa 
unas ye mas de huevo en un poquito de vinagre y revueltos con el guisado. 

Se puede adornar con aceitunas deshuesadas. 

1.555. P a.stel6n de vino (0 ).-Con media libra de harina floreada 

se hara un cerco en una mesa , y alli se echaran tres yemas de huevo, azucar 
cernida, cosa que le salga, un poco de manteca derretida y fria, vino gene-

(*) De las masas ne pasteles, despues ne bien heneficiadas. extendidas, algo grue­
sas , sobre polvo de harina. se rortan con moldes de hoja de lata uuta<los de marneca 
6 mantequilla, segun de lo que este untada la masa, y esros seran: unos redondos, 
<le un tamai\o regular; otros triangu 1a'1os u ovalados y otrns haciendo fieura d<, em­
panada. 6 cuad ad s, 6 red unditos, chiquito,. menos que una pese•a, y todos tend ran 
caja cuanto a que no aplasten la m·,,a al cort,rlos; y para meter!, s al h urno se un­
tan con una pluma, unos de almlbar bajo de punto, y otros de mantcca 6 mantequi­
lla derretida. Estos no van rellenos, y sulo qucdan esponjados. 
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roso el que sea precise a mojar la masa, la que ha de quedar tierna, y ya 

qire este, se extendera con el palate y se cortaran unas tortillas muy delga­

das, de! tamaiio de! plat6n 6 tortera en que se haya de hacer; ya untado de 

manteca, se pond ran por fondo tres 6 cuatro tortillas, tambien untadas, y 

por relleno sera una pasta hecha fuera de lumbre, con almlbar subido de 

punto, vino generoso, clavo y canela en polvo, mam6n molido, pasas, al ­

mendras, nueces, piiiones y ajonjoli tostado, y ya sazonada y alga espesa, se 

pondra sabre las tortillas, y quedara, segun el gusto, plano 6 elevado, y se 

daveteara con mas pas~s, almendras, nueces, piiiones y trocitos de calaba­

zate 6 acitr6n, y puestas encima otras dos 6 tres tortillas, tambien muy 

<lelgadas, se repulgara al borde de! plat6n 6 tortera, y se adorna con figuras 

y la bores hechas de la misma masa; se untara con unas plumas de suficiente 

manteca, se mete al homo, de buen temple, y asi que este, se le echa antes 

que enfrie azucar cernida 6 grajea sabre las labores que tenga en el !ado de 

arriba. Agregandole al relleno tuetanos cocidos, saca otro gusto. 
1.556. Masa para cubrir un pastel.-Una libra de harina se amasa 

con cuatro huevos enteros, cuatro onzas de manteca y cinco onzas de azu­

car. Dichos ingredientes se amasan con todos los dedos, sin agregarle agua ; 

hecho esto, se extiende con un palate en un tablero, dejandole un poco mas 

g rueso que el de un peso; asi extendida, se unta el interior de una cacerola 

c on manteca, y de esta se cubre bien dicha cacerola, quc se rellena con los 

ingredientes que se expresan adelante, cubriendola, despues de rellena, con 

una capa de la misma masa . . 
1.557. B.elleno para un pastel.- Con anticipaci6n se tendra ya un 

polio bien guisado, con recaudo, deshuesado y hecho pedacitos pequeiios; a 
mas de esto, se tendran ya guisadas cuatro 6 cinco docenas de alb6ndigas 

<lei tamaiio de una bala de a onza, las que se disponen y guisan como las 

corrientes; y, por ultimo, se tiene ya prevenido un buen caldo de estofado 
o mechado, que debera estar bien espeso, colorado y de bastante substancia. 

Luego que este todo listo, se cuece en agua, con suficiente sal para que no 

quede desabrida, la cantidad proporcionada al tamaiio de la cacerola en que 

se esta hacienda, de macarrones 6 fideos gordos, que no han de cocerse 

mucho; se sacan de! agua, escurriendolos por un colador, y se van colocando 

en la cacerola, que, coma va dicho, se tendra preparada, poniendo unos po­

cos fideos con queso de Flandes rallado, una cantidad de alb6ndigas, otra 

de! polio guisado, un polvo de canela y un poco de caldo de! estofado. Asi 

se van colocando los ingredientes hasta rellenar la cacerola, a la que se le 

pone la tapa de masa ya dicha, ajustandola con la de abajo, a fin de que 

q •• 

p 
1 

I. 
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quede bien encerrado el pastel; a la superficie de la tapa se le unta con plu­

mas un poco de yema de h uevo batido y se le espolvorea azucar por en­

cima. Asi como esta, se pone en el horno muy fuerte, y ya casi cocido, lo 

que se advertira por la masa que cubre el relleno de! pastel, se enfria un 

poco, volteandolo en un plat6n redondo, para servirlo. 

1.558 . Pastel de yemas cocidas. -A una libra de harina, ocho ye­

mas cocidas, la sal y azucar al gusto; esto se amasa con manteca derretida, 

hasta que no se pegue en las manos; se extiende en una ::azuela embarrada 

de mantequilla y se pone a cocer, tapando la cazuela con un coma!, con 

lumbre encima. Hecho esto, se le pone el picadillo que se quiera, se cubre 
con la masa y se pone a dos fuegos. 

1.559. Otro de yemas y maiz.-Se lava el maiz y se despunta; se­

pone al sol a que se seque; se muele y se tamiza por un ayate; se muele­

azucar y poco menos de medio almud de maiz, seis yemas de huevo, coci­

das y molidas, y se echan a esta masa, con mantequilla derretida. Se hace 

como el anterior, poniendolo en una cazuela embarrada de mantequilla y 

todo lo demas que se dijo. El relleno, al gusto. 

1.560. Otro de ga rbanzo.-Despues de cocido, se despelleja y muele; 

se le echa sal y manteca derretida; se rellena con acelgas, sazonadas con ce­

bolla, ajo y jitomate, ya frito; se le echa aceite, queso rallado, yemas de­

huevo y una clara. 

1.561. Otro de piii.6n. - Se muele una libra de pin6n, remojado en 

leche , y al rnolerlo se le sigue echando; luego se deshace todo en leche,. 

como en dos cuartillos; se baten seis huevos, y se incorporan con la leche, 

mezclando bien; se le anaden seis onzas de azucar y un poco de sal; se cor­
tan los cubiletes un poco anchos; se untan de manteca, y se va poniendo; 

se pican con el cuchillo, para que no se hagan vejigas, y se mandan al 

horno. 

1.562. Otro de leche y huevos hilados.-Se da media punto a tres 

Ii bras de azucar; se hilan en ella 12 yemas de huevo, batidas y pasadas 

por pichancha; se cuecen seis cuartillos de leche, para revolver el huevo y 
unos pinones molidos; se amasa y se mezcla con 12 huevos batidos, y se 

ponen en una sarten cntre dos fuegos, con manteca, para que cuaje. Esto se 

puede hacer un dia antes de! en que se quiera comer. 
1.563. Otro de masa :fina.-Se cogen dos libras de harina; se le echan 

14 yemas de huevo, una libra de mantequilla, y esta se va echando a poqui­
tos, con media libra de azucar molida. Se amasa todo, y el pun to de la masa 

ha de ser de perla; se extiende un p'.lco de masa en el plat6n, como si se-



302 LA COCINERA POBLAl'CA 

quisieran hacer 'tortillas, y despues se echa la masa, que se envt:eh·e. Antes 

se separa un poco de la misma masa; se hacen unas tiras largas, y con ellas 

se forman alrededor de! envoltorio unas trencitas, que sirven de adorno. 

1.564. Pastel6n de reqa.es6u.-Batido el reques6n de vaca con ye­

mas de huevo a darle color, azucar y canela molida al gusto, piiiones, pasas, 

almendras y nueces partidas, con esto sera el relleno de! pa,tel6n, queen 

todo se hara como el pastel6n de almendras, piilones y natillas. 

1 .565. Masa para empanadas 6 pasteles.- Se toman cinco cuar­

terones de manteca 6 mantequilla buena para una cuartilla de harina y una 

onza de sal. Estas dosis serdran de regla para hacer mas 6 menos cantidad 

de masa. 

Se pone la harina sobre un tablero muy limpio; se hace un hueco en me­

dio de la harina, para poner la manteca en varias proporciones, y la ~al. Se 

echa agua a discreci6n, y con prudencia, pues si se echase demasiada, la 

masa seria muy blanda y no tendria consisten~ia; se une Jo meior que se 

pueda la manteca con el agua, y poco a poco _ se va mezclando con la 
harina. 

Luego que la harina ha embebido toda el agua, se amasara bien a fuerza 

de brazo; no importa que esta masa este muy espesa, con ta! de que este 

bien ligosa y que no contenga grumos. Se tendra cuidado de hacer esta 

masa lo menos dos horas antes de usarse, p:ira que no tenga tiempo de re­

posar y de crecer. 

Con esta masa se hace toda clase de empanadas, como de ternera, de co­

nejos, de liebres, de aves y de peces. 

Las empmadas de a,·es se disponen de di,·ersos modos: si son de gallina, 

se corta el ave en cuatro cuartos; si de pichones, se cortan en dos mitades; 

side palominos, se colocan enteros, a menos que no sean grand es, pues en­
tonces se parten tambien en do,, y side alones de pavo, se colocan ente-

' ros . etc. 

Para hacer las empanadas se toma primero la cantidad de masa que baste 

para dejarlas de! tamailo que se quiera; se pasa por csta masa un rodillo de 

p ,lo para aplanarla, y se pone en una tortera; encima de esta masa se co­

Joca la carne que se haya preparado, c.>n ml y pimienta, yen todos los hue­

cos se aiia<le buena mantequi.la; se cubre la carne con tiras anchas y delga­

das de tocino, que en el arte se llaman albardas; se tapa todo con una 

cubierta de masa, pasada con un rodillo de! mis mo grueso que la que ha 

servido de asiento a la empanada; se baJa un puco por su circunferencia, 

para juntar los hordes de lJ masa superior con la inferior; se humedecen 
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estos bordes con un poco de agua, para que se peguen bien; al propio efecto 

se aprieta el superior sohre el inferior, con una fuerza conven iente, y sc 

concluye haciendo un borde algo le\·antado, con el dedo pulgar, t odo alre­

dedor de la masa. Se toma un huevo; se bate bien su yem a y su clara, y con 

una pluma se unta toda l.t superficie superior de la empanada. 

Se cuece en el homo por tres horas; un cuarto de hora despues que la 

empanada este en el horno, se slca; se le hace un agujero en medio, para 

que salga el vapor que se forma en su interior, que le haria acuosa y de ma! 

gusto, y se vuelve a meter otra vez en el horno. 

Luego que han pasado las tres horas, se s,ca de! homo; se le\·anta la capa 

de encima con mucha destreza cerca de su borde; se le quita la grasa su · 

perJbundante que tenga dentro ; se apartan las albardas de tocino, y con una 

cuchara se separa aquella porci6n de masa cruda que este en la parte inte · 

rior de! mismo borde. 

Se tiene preparada en una cazuela alguna salsa de buen gusto, y se echa 

dentro de la empanada; se vuelve a cubrir esta con su tapa. de m, sa , y se 

sirve a la mesa. 

Este metodo es general, sin variaci6n alguna, para hacer todas las empa­

nadas, no habiendo entre ellas mas diferencia que la de! condimento de car• 

nes, a\·es 6 pescados que se Jes ponga dentro, pues Ia masa y el modo mate· 

rial de disponer estas es siempre el mismo. 

Es muy conl'eniente ad\·ertir que las carnes 6 aves que hayan de servir 

para llenar las empanadas no se han de cocer al pun to de que pierdan todcs 
susjugos agrJdables, como se hace regularmente. Basraescaldarlas en agua 

hirviendo, darles un solo hervor y meterlas inmediatamente en agua fresca. 

Despues de esta operaci6n se colocan en l:t empanada como queda dicho, 
pues el reHo de su cocci6n se ha de hacer en el horno. Por no hacerlo asi, 

son tan m,las las em pmadas q ue vend en la mayor pa rte de los pasteleros, y 

pierden su credito la mayor parte de nuestras cocineras. 
1.566. Empa.nada.s.-A una libra de manteca, derretida y fria , se le 

echara un pocillo de agua con sal, un cuarto de cuartillo de vino generoso, 
un poco de Ievadura disuelta con el agua de sal, y se batira todo esto hasta 

que se haya incorporado, y entonces se le ira echando harina, mezclandola 

de modo que quede la masa suave y que se pueda extender; en una cazuela 

untada de manteca se pondra, y se tapa; si la masa se hace en la mafi Jna, las 

em pan ad as se ha ran en la tarde, y si se hace por la tarde, se han:in al dia 
siguiente, por la mafiana; entonces se extenderan con el palote sob re polvo 

de harina; se cortaran de! tamafio que se quiera; se rellenaran de picadillo, 
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agregandole trocitos de jam6n y huevo coci,do, aceitunas y tornachiles en 

cuartos, y si fuere de pescado, este se dispondra friendo en manteca cebo 

llas, ajos, jitomates y chile verde picado, y estando frito, se le echa un poco 

de agua, no siendo bagre, y se le agregara sal, los trozos de! pescado, ya co­

cidos y proporcionados a las empanadas, azafran, clavos y pimienta molida, 

perejil picado, aceite y vinagre, y hervira hasta quedar consumido; en cada 

una se pondra un poquito de! recaudo, un trocito de! pescado, unas alcapa­

rras, aceitunas y chilitos partidos, si fueren chicas; si fueren grandes, seran 

tornachiles en cuartos 6 chilitos enteros; se doblan y se !es hara repulgo a 

la orilla; puestas en hojas de lata, se meter.in al horno, que este de buen 

temple, y cuando se hayan cocido y se sequen, se !es echara azucar cernida. 

1.567. Empanadas.- En una libra de harina floreada, se le echanin 

tres yemas de huevo, una onza de manteca, tres cuartas partes de un po­

cillo poblano de aceite bueno, y agua la necesaria; se amasara, y estando ya 

suave y consistente, se extendera la masa con el palote; se cortan de! ta­

maiio que se quiera, yen Jo demas se haran como las anteriores. 
1.568. Otras.-Se pondran dos cercos de harina de a libra cada uno, y 

en uno se echaran tres huevos, un poco de azucar cernida, sal, un poco de 

tequesquite y el agua necesaria para juntarla; la otra se juntara con solo 

manteca derretida y fria, y despues, juntando las dos, se amasaran y se les 

ira agregando manteca hasta que este suave, manuable y que se pueda ex­

tender con el palote, y estando extendida de un grueso regular, se cortaran 

con el cuchillo de! tamai'io que se quieran; se concluiran como las anteriores, 

rellenas de came 6 pescado, y se Jes pondra enrejados de la misma came. 
1.569. Otras. -A una Ii bra de harina se le echara un poco de azu~ar 

molida, un polvo de tequesquite, manteca y aceite, un poco de levadura 

uisuelta en el agua, que se le agregani para juntarla y amasarla, y cuando 

este ya en disposici6n, se haran como las demas. 

1.570. Empanadas de chuletas de carnero a la. Perigord.­
Se toma un lomo de carnero,. se cortan pequei'ias las chuletas, sin dejarles 

mas hueso de la costilla que el necesario para que se conozcan; se guarnece 
la tortera con la masa dispuesta como se ha dicho en el articulo anterior, y 

se colocan encima las costillas; se toman unas criadillas de tierra, peladas; 

se colocan entre las chuletas, y se espolvorea todo por encima con un poco 

de sal molida, mezclada con pimienta y clavo, tambien molidos; se ponen 

sobre las chuletas y criadillas albardas de tocino gordo, y todo se cubre con 

mantequilla de! grueso de un canto de decimo de plata, y se concluye b 

empanada como se ha prescrito. 
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Se cuece por espacio de tres horas en la propia forma. 

Despues de cocida y levantada la tapa de la masa, quitando el tocino, la 

manteca superabundante y la masa cruda interior, se echa en las costillas 

una buena substancia de carnes, sazonada segun el gusto de cada uno, mez­

clada con medio cuartillo de vino blanco, el mejor que se encuentre. 

Si no hay criadillas de tierra, entonces se hace la cmpanada con las chu­

letas solas, y se omite el vino blanco en la salsa. 

1 .571. Empanada.s de conejos y liebres.- El conejo se corta en 

cuartos, y aun en porciones mas menudas, y se le qucbrantan un poco los 

huesos con el reves de! machete 6 cuchillo de cocina. 

Se escalda, se le da un hervor y se mete en agua fresca antes de colocarlo 

en la empanada. 

A la liebre se le quitan todos los huesos, para no poner masque la carne, 

y se procede de! mismo modo; Jos huesos pueden servir para hacer un gu:­

sado, porque se quedan siempre con alguna carne pegada. 

1.572. Empana.da.s de codornices.-Se procede en todo como queda 

dicho en el primer articulo, con la prevenci_6n de que cada codorniz se par­

tira en cuartos, y los menudillos se picaran con tocino y se colocaran en cl 

centro de la empanada. 

1.573. Empa.nadas de huevo. - Hecha masa como la de los gazna­

tes y un poco mas cargada de harina, pero que no quede reseca, se exten ­

dera con el palote sobre polvo de harina, arriba y abajo; se cortanin las rue­

das con un plato, segun el tamaiio que se quiera, y en la mi tad de cada una 

se pondni arroz con leche, como es corriente hacerlo; se dobla la otra mitad 

y se repulga; se tiene ya azucar medio molida, y en ella se voltean, a que la 

cojan; se van poniendo en hojas de lata y se meten al horno de buen temple. 

1.574. Otra.s.-Puestos en una cazuela 19 huevos y tres tazas-calderas 

de manteca derretida y fria, una libra de azucar molida y un poco de agua de 

azahar, se le ira mezclando harina floreada hasta hacerse una masa manua­

ble, y, puesta sobre harina en una mesa, se soba hasta que este encerrada; 

entonces se extiende con el palote, se cortan como las anteriores, se rellenan 

de alguna leche, a<;regandoles pasas, piiiones, almendras y nueces partidas; 

se doblan y concluyen como las anteriores, echandoles azucar 6 ajonjoli 
crudo. · 

1.575. Otra.-Esta se hara con una libra de harina puesta en una mesa; 
se le echa sal, cinco yemas de huevo, vino, un poco de manteca, azucar cer­

nida, a darle muy poco dulce, y agua necesaria para que se pueda juntar; se 

amasara bien, y extendida con el palote, se untara de manteca y se volvera 
20 
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a doblar; esto se ha,ra por cinco 6 seis ocasiones, y extendida por ultimo, se 

cortadn cuadradas 6 como es corriente; se rellenan de alguna pasta 6 leche 

espesa, y puesta la capa de encima, se unira bien, no de la orilla, sino como 

al traves de un dedo adentro, cosa que despeguen el hojaldre alrededor; 

encima se !es pondra alguna figm'a de la misma masa, y puestas en papeles 

y hojas de lata, se meteran al horno, y cuando salgan se !es echara azucar 

cernida por encima. 

1.576. :Empanada.s fritas.-Libra y media de harina floreada se jun­

tara con media libra de harina derretida y fria, agua de sal, tequesquite 

asentado, para suavizarla, y asi que ya este encerrada y manuable, se tomara 

la masa de cada una de! tamafio que se quieran hacer, se extendera con el 

palate y se rellenaran de picadillo, y, doblandolas , se repulgan de la orilla y 

se freiran en manteca; al sacarlas se Jes echa azucar molida. 
1 .577. Empanadas de leche.-A dos libras de harina floreada, me­

dia taza de mantequilla derretida y fria, otra de manteca lo mismo, seis ye­

mas de huevo, medio pocillo de agua de anis, otro medio de agua de teques­

quite asentado, un poco de sal, y leche la necesaria para que se junte y 

amase bien hasta levantar ampollas; si se resecare, se suavizara con mas 
leche, y cuando este, se extiende con el palate y se rellenaran de pasta de 

al-mendras, hecha con una libra de almendras molidas y otra de azucar cer­

nida y mezclada, 6 con conserva de coco 6 alguna leche espesa; se doblaran, 

se Jes repulga la orilla y se freiran en manteca; al sacarlas se !es echara azu­

car y canela en polvo. 

Estas empanadas, corrientemente, se hacen chiquitas. 

1.578. Empanadas de vino.-En estas sera la masa como la anterior, 

con la diferencia de que, en lugar de la leche, sera vino, y el relleno sera de 

pasta de almendras remojadas, molidas y revueltas con azucar cernjda, tanto 

de una como de otra; agua de azahar, y en lo demas se haran lo mismo. 
1.579. Otras. -A una Ii bra de harina se le echaran cuatro yemas de 

huevo, un poco de agua con sal, un polvo de tequesq uite y manteca la ne­

cesaria a suavizarla; se amasara y se deja un rato tapada, y despues se exten­

dera con el palote; se cortaran las masas de! tamafio que se quieran hacer 

(que son mejores chicas), se untan de manteca y se volveran a hacer boli­
tas, y, vueltas a extender cada una , se concl uiran coma las anteriores. 

1.580. Budin ingles. - Se toman dos libras de tuetano de vaca, y si 

no lo hay, dos libras de grasa de rifiones de vaca. Se le quita el pellejo y los 

nervios, se corta en pedacitos peq uefios y se pone en una cazuela grande. 

Se quitan los huesos a libra y media de pasas, se mezclan con el tuetano 6 
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grasa y se aiiaden tres Ii bras de migaja de pan, pasadas por la pasadera; un 

Yaso de vino de Malaga, dos vasitos de aguardiente de Cognac, la corteza 

de medio lim6n, picada muy menuda; un pufiado de acitr6n confitado, cor­

tado en peclacitos; un put'iado de harina, la sal suficiente y ocho huevos en­

teros. Se humedece todo con leche, se amasa con las manos para que se 

mezcle bien, y se forma una pasta algo liquida; se pone a cocer en una olla 

que sea capaz de recibir el budin. Cuando hierva, se toma un trapo grande, 

se le pone harina y se coloca en una pasadera, que ha de servir de molde; 

se colocan todos los ingredientes, se amarran las puntas, sin que quede muy 

estrecho el budin, y se cobca en el agua, que debe estar hirviendo; se re­

tirn primeramente al borde de la hornilla, y obserrnse que el agua solo debe 

cubrir la mitad de! bud in, y que, para mantener el hervor, es necesario tener 

a la mano agua hirviendo, porque sin estas precauciones penetrara el agua 

en el budin. Se deja cocer seis 6 siete horas y se voltea cada hora ; mientras 
se cuece, se hace la salsa siguiente: 

Se pone en una cacerola un cuarter6n de mantequilla, un poco de harina, 
un poco de cascara de lim6n, sal y una cucharada de azucar en polvo. Se 

humedece con vino de Malaga y se hace cocer como cualquiera otra salsa. 

En el momento de servirla, se enjuga el budin , se le quita el trapo y se co­
loca en un plato, echandole encima la salsa. 

El bu din se puede cocer tam bien en horno, poniendolo en una cacerola 
embarrada de manteca. 

1.581. Budin de carue. - Se coge un lomo de ternera y un trozo de 

carne de puerco, y despues de limpiar bien am bas cosas, se pica.n y muelen; 
se echa el conjunto en una cazuela y se le revuelve una torta de pan remo­

jado, la sal suficiente, pimienta gorda y delgada, cebolla picada y sancuchada, 

con mantequilla, medio de jam6n gordo, muy picado; un poco de tuetano 

derretido y alcaparras, ocho yemas de huevo, cuatro claras, cuatro onzas de 

manteca frita y otras cuatro de mantequilla derretida en la manteca. Se re­

vuelve todo muy oien, se baten otras cuatro claras de huevo y se echan a 
la carne, mezclandolo bien; se embarra un molde de manteca, se le echa un 

polvo de pan, se vacia alli la pasta y se pone a cocer, por espacio de tres 
horas, en un cazo con agua, cuidando que esta no penetre en el molde, de! 

cual sc saca a la hora de comer, pues se toma caliente con la salsa siguiente, 
que se pone aparte: 

Se frien en una salsera ocho onzas de mantequilla, y alli se dora una cu­
charada de harina y se deslie con un poco de caldo de la olla, pero sin 

chile, procurando que quede de un espeso regular; se le echa un polvo de 
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pimienta, perejil picado, alcaparras y sal; todo se deja hervir para que se 
sazone. 

Este budin tambien se come frio, ya otro dia se rebana el que qued6 y 
se frie. Aseguramos que queda muy sabroso. 

1.582. Budin de almendras. -A una libra de almendras IO yemas 

de huevo y cuatro clavos, todo bien batido, cada cosa par separado. Se echa 

alli la almendra, con 20 almendras amargas, todo bien molido; media libra 

de azucar molida: todo esto se revuelve y se esta batiendo mas de media 

hara; se remojan dos tortas de pan de virote y se muele con seis huevos la 

raspadura de un lim6n verde, pasas y almendras; se 4nta el molde de man­

teq uilla, se le echan pol vos de bizcocho d uro, se amasa la pasta y sc cuece 

a dos fuegos. 
Al l!evarlo a la mesa se polvorea con azucar. 

1.583. Budin de bizcochos.-Se cogen dos tortas de bizcochos frios 

y un cuartillo de leche muy endulzada, y se echan las bizcochos en la leche, 

en la cual se desbaratan con la mano dos cucharadas de mantequilla, pasas, 

almendras y se le agrega acitr6n en pedacitos. Antes de que espese la leche 

con todo esto, se hierve, y despues se echa lo dicho. Se embarra una tortera 

de mantequilla, se baten cinco huevos coma para torta y se mezclan con la 

leche, dejando separado un poco de huevo; se echa luego todo en la tortera 

y par encima el poco huevo que se apart6; se pone en una hornilla, sola­

mente con el rescoldo, yen la tapadera lumbre muy fuerte para que se dare. 

Se le mete un popote, y cuando sale limpio, ya esta de punto. 

1.584. Budin -de leche.-Cuezase un cuartillo de leche con el azucar 

necesaria, una rajita de canela y un poco de sal; echesele media pan desme­

nuzado; despues de bien desleido, aiiadanse unas pasas enteras, almendras 

tostadas, un poco de lim6n rallado, una rajita de canela, dos clavos, seis 

huevos batidos, dos cucharadas de mantequilla y media vaso de vino gene­

roso. M_ezclese todo muy bien, untese el molde con mantequilla, echese el 

compuesto dentro y se coloca a dos fuegos lentos. Cuando este cocido, se 

vacia en un plat6n, echandole por encima un polvo de canela y azucar, y se 

clavetea con almendras confitadas. 
1.585. Budin cubano.-Se escogen dos cocos que esten bien hechos; 

abranse y saquese la comida que tienen dentro; exprimanse, echandoles 

agua, de modo que forme una especie de leche. Cuelese y agreguensele 

seis huevos batidos, taza y media de azucar blanca, dos rajitas de canela 

molida, tres cucharadas de mantequilla y una panetela; hagase una masa y 

pongase en la budinera, untandola par dentro con mantequilla y pan ra-
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llado, para evitar que se pegue la masa: echese esta en el molde y pongase 

a cocei- entre dos fuegos, 6, si se q uiere, en el horno. Cuando se cree que ha 

tornado consistencia, se le espolvorea con canela y azucar. 

1.586. Budin haba.nero.-Echense los mismos in gredientes que para 

el anterior de cocos; se hace del propio modo, con la !'.mica diferencia, de q_ue 

en lugar de la leche de cocos se usa el zumo de pifia y se le agrega a la 

masa media vaso de vino de Malaga 6 moscatel. 
1.587. Budin de ma.ntey colorado.-Se quitan del mamey los fila­

mentos y la cascara; amasese la pulpa con cuatro huevos, panetela, azi'.1car, 

un poco de sal, clavillo, especias, canela y leche necesaria ; formese una 

masita, echese en la budinera, untada anteriormente con mantequilla para 

que nose pegue el budin: se cuece, y despues se espolvorea con azucar y 

canela. 

1.588. Budin de ma.iz seco.-Se sancocha con agua y sal el maiz; 

despues se machaca bien en mortero, se escurre, en terminos de que no le 

quede agua alguna; pasese por un tamiz para quitarle la cascarita; mezclese 

jarro y medio de leche, dos cucharadas de mantequilla, dos clavillos, un 

poco de canela molida, unas ralladuritas de lim6n y nuez moscad:i en el 

azt'1car suficiente: amasese bien, y se le ai'laden ocho huevos batidos, una 

cucharada de azahar y un poco de anis; se pone en la budinera, como los 
de mas, y se hace cocer. 

1.589. Pudding.-Tomense tres cuarterones de bizcochos 1 y se parten 

en pedacitos que se empapan en crema; se ponen a cocer con leche, echando 

esta poco a poco, a medida que se vaya espesando el pan, y cuando resulte 

un caldo no muy espeso, se retira del fuego; despues se clarifican seis onzas 
de 

0

tuetano de vaca y se echa en la cacerola, afiadiendo ocho onzas de azu­

car en polvo, con mantequilla fresca, algunas pasas y vino de Malaga y cua­

tro onzas de macarrones mechados. 

Toda esta mezcla se hace hervir dace minutos, revolviendola sin cesar; 

cuando este en punto regular se deja enfriar en una vasija de porcelana, y 

se le echan despues ocho yemas de huevo y un vaso de ron; mezclese todo 

y se pone en un molde, y se cuece coma una torta de arroz, pero a buen 
fuego. 

1.590. Pudding de pa.n.-Se hace con miga de pan, huevos, leche en 

corta cantidad, solo para humedecerla, un polvo de canela, clavo y espe­
cias, mantequilla, y p6ngase en una yasija, q ue debe cocerse a gran fuego. 

1.591. Empa.nada.s de pesca.dos. -Despues de cocido el pescado se 
le quitan huesos y espinas; se pone en una cazuela un poco de manteca y 
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aceite, unas gotas de lim6n, bastante jitomate, cebolla picada y ajos. Se 

pone a freir echandole clavo, canela y pimienta. Al estar frito se echa el 

pescado y una cucharada del caldo en que se coci6, se deja hervir un poco 

y se aparta para que se enfrle. Se amasa una libra de harina de flor, con agua 

caliente y sal deshecha en el agua; se ech_an dos huevos crudos y un poco 

de manteca bien amasada, se envuelve en una servilleta un rato, luego se 

extiende con el palate, procurando que quede no muy delgada, se echa en 

el centro el pescado y se dobla la otra masa por encima; se recorta dandole 

la forma de empanada, repulgando la orilla para que no salga el caldo; se 

unta una tortera con manteca, se pone un papel mayor que la empanada, y 

esta se coloca sabre el papel y se ponen a dos fuegos violentos para que 

cuezan pronto y la masa no se ponga d~ra. Cuando est.in se polvorean, para 
llevarlos a la mesa, con az11car 6 ajonjoll. 

1.592. Empanada.s de ca.rne.-A una libra de harina, dos yemas y 

una clara de huevo, media libra de manteca y agua fria. Con esto se hace 

una masa suave, que se palotea, echandole mantequilla derretida; se forman 

las empanadas y se rellenan de picadillo, pescado 6 dulce, y se frien. Se pol­

vorean con azucar antes de servirlas. 

1.593. Empa.na.da.s de plata.no.-Cocido el platano, media verde, se 

rnuele en seco y se hacen de esta masa unas tortillas sabre un papel; se re­

llenan de picadillo, como el de los chiles, se junta el papel para que forme 

una empanada, y se frien despues los papeles en manteca, procurando que 

queden muy dorados. 
1.594. Empanada.s de San .Ter6nimo.-Cuatro yemas de huevo se 

baten en una batea con una libra de azucar molida y dos de manteca; se 

ponen a hervir dos tazas de agua con un granito de sal, se apea y tibia el 

agua, se le echa la masa y se sigue batiendo hasta que ya nose pegue en la 

rnano; entonces se echan tres libras de harina, y todo junto se amasa muy 

bien p1ra palotearla. Se echa zumo de naranja y aceite. 
Se cortan las empanadas antes de echarlas el picadillo, y pua este se frie 

jitomate, ajo y cebolla, con bastante manteca; se echa un poco de caldo de 

pescado, chiles, aceitunas, alcaparras, acitr6n, almendras y pasas; despues 

se echa el pescado, quitadas las espinas, se rellenan las empanadas, se do­

blan y se ponen al horno; antes de echar el picadillo se untan con manteca 

fria y se cortan con molde. 
1.595. Empa.nadas.-A una libra de harina se le echan dos yemas de 

huevo y se amasa muy fuerte para que quede suave la masa, y para ama­
sarla se le echa un poco de agua tibia con sal; cuando este bien amasado se 
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extiende con el palate y se pone un poco de! relleno encima de la masa, 

como cosa de una cucharada en cada empanada; luego se dobla la ::nasa y se 

corta con la carretilla, dandole la figura acostumbrada. Se pone a calentar 

bastante manteca, y estando muy caliente se echan a freir las empanadas 

hasta que se doren, y se Jes pone el siguiente relleno: 
Se pica en trozos grandes carne de ternera y de puerco y se pone a co­

cer con sal. Despues de bien cocida se pica bien para que quede muy re­
molida, y se echa ,i freir con un poco de jitomate, cebolla y ajo, que ha 

de estar bien frito antes' de echar la carne. Cuando este a medio freir se le 

echa un poco de vinagre y se deja secar hasta que la carne se ponga muy 

dorada. 
1 .596. Budin de almendras.-Se muele media libra de almendras; 

no se Jes echa agua; aparte se muelen cuatro onzas de azucar y se tamiza; 

se baten 12 yemas de huevo y separadamente se baten muy bien ocho 
claras, que se reyuelYen con las yemas y la almendra despues de baticlas; 

asi que la almendra se desbarat6 bien, se le echa el azi'.1car, se vuelve a batir 

y se prueba; si se quiere mas dulce se bate mucho la masa; se unta una 

sarten de mantequilla y un poco de bizcocho de velorio, y no se llena la 

cazuela porque esponja; se mete al horno, y cuando se <lore por encima, se 

le pone un papel para que nose queme. Con un popote se ve siesta cocic'a; 

cuando esta, el popote sale limpio. Le sienta muy bien una raspadura de 
naranja por encima. 

l.597. Budin de lim6n.- Se baten 12 yenrns de huevo con dos cla­

ras como para huevos real es, y ya q ue este de esa man era, se le echa me­

dia libra de almendra, no muy remolida, mas de media libra de azucar ta­

mizada, cuatro 6 cinco limones rallaclos, hasta que, es tan do todo esto bien 

revuelto, sepa bastante a lim6n; despues se unta la budinera de mantequilla, 

y encima de ella se echa polvo de bizcocho, suficiente para que forme cos­
tra; y esta pasta se echa en la dicha budinera; se le quita a la hornilla la 

lumbre, y alli se coloca; despues se le echan trocitos de mantequilla por 

encima, y se le pone un coma! con lumbre para que este a dos fuegos; y 

para saber cuando esta cocido, se prueba con un popote, que cuando se 
mete y sale limpio y seco, es serial de que ya esta. 

1.598. Budin de bizcocho de velorio.-,\. media cuartillo de leche 

se le echan tres tostadas, tres bizcochos de velorio y tres mamones; se en­
dulza la leche al gusto; se martajan el bizcocho y el mam6n, y se echan en 

la leche, con seis u ocho huevos, media lim6n rallado, la mitad de nuez 

moscada y tres cucharadas de catalan: se embarra la budinera de mante-
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quilla y se vacia en ella la pasta, desmoronandole por encima las tres tos­
tadas, y se pone al fuego. 

1.599 . Budin del r ey.-Media libra de harina, media de azucar en 

polvo, media de mantequilla en trozo y cuatro huevos sin batir; se echa 

todo en una cazuela y se bate has ta q ue la mantequilla esta disuelta; enton­

ces se le echan dos onzas de almendra en cuarto y dos onzas de pasas de 

Corinto, se revuelve y se echa en Ia budinera, que estara untada de mante 

quil!a y polvoreada de bizcocho molido; se cuece a dos fuegos lentos como 
todos Ios budines. 

1,600 . B u din de mam6n.-En una taza de Ieche se disuelven cinco 

yemas, azucar al gusto y un polvo de canela; se unta Ia budinera de man­

tequilla y se polvorea con bizcocho molido; se van poniendo capas de reba­

nadas de mamon, que se bafian con esta leche, hasta que se Ilena la budinera; 

se pone a cocer, y nose vacia hasta que este frio, para que nose rompa. 

1.60 1. B udi n.-En un cuartillo de leche cruda se desbaratan dos cajas 

de mamon, frias, medianas, una 6 dos ;nzas de mantequilla, azucar al gusto, 

almendras, acitron, pifiones y cane la; se pone a cocer todo y se deja enfriar; 

se le echan 20 yemas, Ia mi tad con claras y la mi tad sin ell as, batidas alto; 

se unta la sarten de manteq uilla y se pone a cuajar entre dos fuegos; se le 

echa por encima azucar y canela. 

1.602. B udin de naranja.. -En una taza de Ieche se disuelven cinco 

yemas de huevo, azucar al gusto y un polvo de canela; se prepara la budi­

nera con la mantequilla y el bizcocho molido, y se van poniendo ca pas de 

mamon rebanado y un poco de esta leche hasta que se Ilene la budinera; se 

pone a cocer y no se vacia hasta que este bien fria, porque si no, se rompe. 

1.603. Budin .-Se echa a remojar en leche, despues de bien hervida, 

una naranja de China, rallada con el rallo, pasas, almendras y acitron; se 
baten seis huevos muy menudo, y se revuelve con bastante azucar; se baten 

seis huevos muy bien y se unta una sarten con mucha mantequilla; se ca­

lienta la hornilla y se pone la sarten, echandole mas mantequilla por en­

cima, y tambien azucar y canela en polvo, y un coma! con rescoldo. 
1.604. Otro budin de naraDja.-Se baten cuatro huevos como para 

freir, y cuando estan muy altos se !es echan seis cucharadas de bizcocho 
duro, media cucharada de ralladura de naranja y media de aguardiente re­

fino, pasas y almendras picadas. Se muele todo, y se pone a cocei: como 

los otros budines. 
1.605. Plum pudding.-Se ponen en una cazuela seis onzas de azucar 

y seis de sebo de ternera, muy picado, media libra de pasas sin huesecitos, 
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picadas, y media libra de pasas de Corinto, cuatro onzas de pan rallado, cua­

tro onzas de harina, cuatro huevos, un poco de nuez moscada, sal, de tres 

i cinco limones y una naranja, cubiertos y picados. Se revuelve todo con 

leche y se amarra en un trapo fuerte y mojado en agua fria y bien espolvo­

reado con harina. Se pone a cocer en agua hirviendo, y ha de estar seis 

horas en la lumbre. Se deja en friar antes de quitarle el trapo. 

1,606. Budin de pechuga, de bizcocho.-Para dos pechugas, dos 

cuartillos de leche; se hierve esto en azi'.1car y canela al gusto. Se le echan 

ocho yemas de huevo, con todo y clara, y se Jes reYuelve bien. Se unta la 

bud in era con manteq uilla y se ponen en el fondo pasas, almendras y bizco­

chos des.migados; luego s6lo bizcochos y despues pasas y almendras. y asi 

hasta llenarla; en la ultima capa solo se echan pasas y almendras, y con una 

cuchara se va echando la leche a que empape bien: se cuece a dos fuego . 

Para este budin se emplea la salsa siguiente: Se derrite mantequilla y se 

le echa harina a que tome color de trigo, azucar en polvo y una taza de vino 

de Jerez; se aparta de! fuego y se echa de esta s:ilsa al pie de! budin, y tam­
bien por encima. 

1.607. Budin de r eques6n.-Se baten J 2 yemas de huevo y se Jes 

echan las claras; se corta en rebanadas delgadas libra y media de reques6n; 

se muele cuartilla de bizcocho recortado y se m uele todo junta con el 

huevo ; se embarra una sarten 6 budinera con bastante mantequilla, se echa 

el huevo y se pone a dos fuegos para que cueza, cuidando que no se que­
me. Se hace libra y media de almibar subido de punto, y en el se echa la 

torta. Para que se conserve ha de hervir poco·y en fuego lento. Se adorna 
por encima con pasas, piiiones y almendras. 

1.608. Torta. de cala.baza.s.-Se pica la calabaza y despues se cuece, 
y estando fria se exprime bien; se le echan pasas, almendras, canela, ajonjoli 

y acitr6n; se bat en los huevos necesarios, como para freir, y se revue! ve todo, 

untando la sarten con manteca, y se pone a dos fuegos. 
1.609. Torta. de reques6n. - Se baten 12 huevos y alli se desba­

rata un reques6n y media de mam6n, y se echa canela molida y pasas, almen­

dras; se unta una cazuela con manteca, se echa todo, y se pone a dos fuegos: 
se hacen cuarterones, se echa en almibar de media punto a que de un her­

vor, con su canela en polvo por encima. 
1 .610 . Otra. torta. de reques6n. - Para 12 centavos de reques6n 

dos bizcochos duros; se desbarata el reques6n, se muelen los bizcochos y se 
le mezclan y se baten cinco huevos; se hace miel de panela de media punto, 
y ya mezclado todo con el huevo, se echa en la miel a q ue cuaje como torta; 
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se aparta un poco del huevo y se le echa por encima, y se le pone un coma! 

con poca lumbre. 

1.611. Torta. de nuez -Se limpian las nueces y se dejan secar; luego 

se muelen; se toma una capa de manteca y otra de nuez, y asi se va hacienda 

hasta llenar la cazuela. Sobre esto se va vaciando el almibar con suavidad 

hasta que se conoce que el maroon esta bien mojado; se hace unir con cla­

ras de huevo, azucar molida y unas gotas de limon; se unta por encima, se 

le echa grajea y ajonjoli, y se pone al horno o se le pone encima un coma 

con lumbre. 

1.612. Torta de na.tilla.s.-Se cuece muy bien la leche, con una raja 

de canela, hasta que espese; se deja enfriar y se le echan yemas de huevo, · 

azucar, almendra molida; se unta una sarten con mantequilla y se pone una 

capa de maroon y otra de natillas hasta llenarla; en seguida se le echa huevo 

batido, y sobre el azucar, canela en polvo, pasas y almendras. 

1.613. Torta de Moctezuma..-Se hace chile verde, espesito y con 

bastante manteca, yen una tortera o sarten se pone una .capa de este chile, 

otra de tortillas metidas primero en manteca caliente, y otra de queso fresco 

rebanado, otra de chile, y as i sucesivamente hasta llenar la tortera. Se quita 

la lumbre de la hornilla y se deja nada mas en un rescoldo; alli se coloca la 

tortera y se pone lumbre encima para que cuaje coma torta. 
1.614. Torta. de chico zapote:- Se limpian y se echan en una ser­

"illeta y se exprimen; se muele clavo, pimienta poca, ya cada chico zapote 
tres claras ·de huevo y seis yemas; se deshace un medio mamon y se revuelve 

todo, y ya escurrida, se echa en almibar con su pastilla por encima. 

1.615. Torta. de papas.-Despues de cocidas se muelen con un po~ 

quito de azucar, revolviendole queso anejo rallado, un poco de mantequilla, 

sal si le faltare, unos huevos enteros sin batir, un polvo de pan, y bien re­

vuelto todo se echa en la sarten con manteca bien ·caliente, y se pone a co­

cer a dos fuegos. 

1.616. Torta e elote.-Se rebana el elate blanco y tierno, poniendo 

a cocer el grano en leche, y despues de escurrido se muele, se revuelve en 

seguida un poco de azucar y canela molida, y la cantidad que se quiera de 

mantequilla. Se baten como para freir cuatro huevos ( esta cantidad es para 

seis u ocho elates), se unta la tortera de mantequilla, se le echa una parte 

de huevo batido, despues el atole de! elote y encima el demas hueYo, cu­
briendolo bien. Cuecese a dos fuegos, y a rnedio dorar se le echa azucar en 

polvo por encima, dejandola cocer bien. 

1.617. Torta. de coco.-Para un coco rallado se baten 12 huevos, 
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como para freir, y se revueh-en con mamon desmigajado. Se pone a quemar 

media libra de manteca, y se cuece la torta, como todas, a un calor muy 

lento; pero al echar la pasta en la manteca debe estar muy caliente, y cuando 

ya esta cocida se le agrega almibar, vino de Jerez y canela en polvo. 

1.618. Torta. de angeles .- Se clarifica libra y media de azucar y se 

pone de medio punto; se le echa una raja de canela a que tom e gusto; se 

baten 24 yemas de huevo; cuando esta la miel fria se echan las yemas y se 

pone a la lumbre, y se le agrega una libra de almendra martajada y se esta 

meneando hasta que tome punto de cajeta, yen una sarten untada de man­

tequilla se pone a cocer a dos fuegos . Por encima se le echa azucar y canela. 

1.619 . Torta. de gloria..-Se hace arroz con leche espeso, que puede 

ser molido 6 entero. Se tiene preparada una pasta al gusto de cada unfJ, y 

se baten unos huevos. Se pone a la lumbre una sarten untada de manteca, 

que se cubre con ruedas de huev~, que nose vea el fondo, y despues se va 

echando una ca pa de arroz y otra de pasta y asi sucesivamente, siendo la 

ultima de huevo, y se pone a dos fuegos . Asi que esta cocida se parte en 

pedacitos, que se echan en almibar. 

1.620. Otra. torta. de gloria..-A una libra de almendra limpia y mar­

tajada una de azucar remolida, seis huevos batidos como para freir; se re­

vuelve todo y se echa en una sarten untada de mantequilla, y se mete al 

horno 6 a dos fuegos para que cueza. 

1.621. Torta. del cielo.-Se clarifican dos libras de azucar, y estando 

de punto de miel se separa una en cada trasto; se echa en una de las canti ­
dades una libra de almendra molida a que se forme una pasta, se baja, y a l:t 

otra libra se le echan r6 yemas de huevo desleidas en un poco de agua fria 

y se pone a la lumbre; cuando esten cocidas se separa y se mezcla con al­
mendra, se le da punto de pasta, se baja de la lumbre y se _espolvorea me­

dio de mamon frio; se unta una cacerola de mantequilla y se echa aquello 

alli para que se cueza a dos fuegos; para saber cuando es ta se le mete un po­
pote, y saliendo limpio ya esta; se deja enfriar en el mismo molde, se vacia 

,i un platon redondo y se bafia por encima con almibar es peso. 

1.622. Torta. de almendra..-A libra y media de azucar se le echa 
almibar de punto alto, se le afiade una libra de almendra martajada con unas 

almendras amargas al gusto y seis yemas de huevo batidas; estando esta 

pasta se echa en 12 claras de huevo muy bien batidas y seis yemas; se unta 

una sarten con mantequilla; se le agrega la pasta y se pone a cocer a dos 
fuegos, no en horno, porque se asienta; y al estar se le unta almibar de punto 

muy alto por encima y se repite hasta que forme un bett'.rn. 
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1.623. Torta de almendra. - Se muele una libra de almendra con 

huevo para que no se aceite, separadamente un pui'io de almendras amar­

gas y una lil::ra de azucar , todo remolido, que se echa a la almendra en tres 

partes para que se mezcle bien; se le ai'iaden 24 yemas de huevo, se revuelve 

mucho y se bate hasta que este. Ya en este estado, se le echa un pocillo de 

raspadura de lim6n real, se embarra el molde de mantequilla, se coloca la 

masa, se forra con un papel untado tambien de mantequilla, y se mete en 

el horno; ya que esta fria se hace el almibar de punto de caramelo, y con 

una pluma se embarra la torta para que nose queme. 
1 .624. Otra de almendra.-A media libra de almendra esperanza, 

36 almendras amargas, cuatro onzas de azucar, la cascara de un lim6n verde 
rallada; la almendra toda. se muele junta, un poco entera; el azucar, bien mo­

lida; se baten ocho huevos, las claras aparte, de las que se cogera para ro­
c iar la almendra al tiempo de molerla para que nose aceite; se baten las ye­

mas y en e!las se echara el azucar; despues de bien batido todo se incorporan 

claras, yemas, lim6n rallado y almendras, se unta la sarten con mantequilla 

y se mete al horno. 

1 .625. Torta de maiz.- Se compra el malz cacahuazentle, se muele y 

se cierne ; se muele azucar; se cogen tres huevos y se pesan Ios tres, y de lo 
que pesen los huevos se pesa la misma cantidad de maiz, Ia mis ma de azu­

car, la misma de mantequilla y cuatro onzas de alm~ndra; se muele Ia al­

mendra con un poco de leche. Se bate el azucar, el ma!z y la mantequilla 

todo junto, y aparte se baten las yemas como para huevos reales y las cla­

ras como turr6n; despues se revuelve todo con Io que se ha bat ido, y se bate 

hasta que quede como espuma. En seguida se unta el molde de mantequi­

lla, se vacia todo en el molde y se manda al horno a que cueza. Se ha de ba­

tir mucho. 
1.626. Tort.a de piii.a de los virreyes. -Se quitan los corazones 

de las pii'ias, se pican y se ponen a cocer; cuando ya estan se echan en almi• 

bar clarificado; cuando toman punto se vuelven a sacar y se escurren bien . 

Se cuece media Libra de arroz remojado, que se pone en una servilleta y se 

cuelga dentro de una olla para que cueza; ya bien cocido, se saca y se deja 
escurrir a que no le quede ni una gota de agua; se baten huevos en propor­

ci6n, que deben ser como de ocho por cada: pii'ia, y en ellos se-echa la pii'ia 

escurrida, el arroz, pasas, almendras y pi i'iones, y se revuelve todo muy bien; 

se unta una cazuela con manteca, se echa en ella todo y se pone a dos fue­
gos. Cuando esta cocido se deja en friar la torta, se hacen cuarteroncitos y 

se echan en almibar. 
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1.627. Torta de atole.-Se hace el atole de leche desde la vispera 

con el punto de alto, de modo que a otro dia se pueda cortar en rebanadas 

delgadas; se envuelven estas rebanadas en bizcochos finos molidos, se pone 

una capa de estas rebanadas y otra de mamones con mantequilla derretida 

por encima, se pone a dos fuegos, y cuando esta se le echa azucar en polvo 
por encima y canela 6 almibar. 

1 .628. Torta. de mantequilla, huevo y bizcoch o.-Se lava muy 

bien la manteqnilla y se hace una pelota, y a otro dia se rebana y se va po­

niendo en una cazuela una capa de mantequilla y otra de azucar y canela, 

otra de huevo y otra de bizcocho duro molido, hasta llenar la cazuela, de­

biendo ser la primera y ultima de mantequilla, con bastante azucar y ca­

nela por encima. Se pone a dos fuegos hasta que cuaje, que es cuando dcs­

pega. 

1 .629. Torta. de damas.-Se muele una libra de azucar y otra de al­

mendras. Mientras se esta moliendo se le va echando agua de azahar; se ba­

ten siete huevos con claras junto con la almendra y el azucar, y se unta con 

bastante manteq uilla 6 manteca la sarten; se pone a cocer entre dos fuegos 

al horno. Por encima se ponen unas pastillas de ajonjoli. 

1.630. T orta. de leche y m am6n.-A una taza de leche cinco ye­

mas de huevo; se desbaratan estas en leche y se endulzan al gusto. Se em­

barra una sarten de manteca, y encima se pone un papel, sabre el papel se 

pone una capa de mam6n rebanado y se le echa la lecbe a que se empape 

bien, y un polvo de canela; llena la sarten, se pone a dos fuegos. Se conoce 
que ya esta cocida cuando metiendo un popote sale limpio. Se polvorea con 
azucar y canela. 

1.631 . Tor ta de arroz.-Se cuece el arroz con poca agua, un pedazo 
de azucar, una cucharada de manteca, azafran y sal; se enfria y se unta una 

tortera con manteca, se baten huevos, se mezclan con el arroz, que no estara 

muy blando; se echa una capa de arroz en la tortera, encima el picadillo, 

que ya estara guisado, con pasas, almendras, aceitunas y alcaparras, especias 

finas y recaudo, y se pone encima la otra capa de arroz, se le echa encima 

una capa de huevos batidos, a mas de los que tiene adentro, y se pone a 
dos fuegos a que acabe de cocer: para ir a la mesa se le pone polvo de azu­

car por encima. 

1.632. Otra. torta. de a.rroz.-A cuatro onzas de arroz, remojado de 
un dia para otro, una piii.a rallada con el dulce necesario. Se pone a cocer 

todo jun to , y se le echa clavo, canela, pimienta, azafran, y ya que esta frio 
se le echan seis claras y dos yemas batidas; se echa en la manteca a que 
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cuaje a dos fuegos, se exprime y se echa en el almibar con todos olores; se 

hierve hasta que se cale, y por encima pastilla colorada. 

1.633. Otra. torta. de a.rroz.-Media libra de arroz, media libra de . 

azucar, media libra de mantequilla y ocho huevos. Se muele el arroz y el 

azucar, se derrite la mantequilla, se pone en una cazuela el arroz, el azucar, 

la mantequilla, las yemas y una clara sin batir; se bate mucho, y ya que 

esta de punto se le echan las siete claras batidas como para turr6n, se le 

echa y se bate otro poco: se embarra el molde de mantequilla, se echa todo 

en el y se pone a dos fuegos, 6 se mete al homo. 

1.634. Otra. torta. de a.rroz.-Despues de lavado se seca media libra 

de arroz, se muele a que queae como harina, ya que se pas6 por el tamiz­

despues se muele media libra de azucar y se tamiza, se toma lo que cabe en 

una cuchara de plata, de almid6n, y despues de molido se mezcla con la ha­

rina y azucar, y est·o se pone en una cazuela grande: ya se tendnin batidas, 

como para turr6n, cinco claras de huevo, y cuando esta muy dura se le agre­

gan cinco yemas de huevo, y a la harina se le agregan cinco huevos ente­

ros, una cucharada de manteca y sal y media libra de mantequilla; al estar 

se le echa un polvo de bizcocho catarino, yen el fondo bastante, y en los 
}ados se echa la masa y mas polvo de bizcocho, y luego se pone a cocer 

en una horn.ilia; se le quita y se deja en un rescoldo, y encima se le pone 

un comalito con lumbre, y se tiene cuidado de meterle un popote, y si sale 

limpio, ya esta: se saca de la budinera para que no se pegue el bizcocho. 

Se advierte que, si los huevos son chicos, se baten seis en lugar de cinco. 

1.635. Otra. torta. de a.rroz.-Se cuece el arroz en uq poquito de agua 

con cascara de lim6n; luego, para que se acabe de cocer, se le echa la leche 

y el azucar, se baten tres huevos, como para freir, se revuelve alli el arroz, 

dos onzas de almendra molida y un pedazo de tuetano. 
1.636. Otra. torta de a.rroz.-Se pone una media libra de arroz a co­

cer y se le va echando poco a poco un cuartillo de nata de leche y un trozo 

de manteca, la segunda corteza de lim6n y sal; cuando el arroz esta abierto y 

bien espeso se quita el lim6n y se deja enfriar en otra vasija, anadiendo seis 

yemas de huevo batidas con azucar y cuatro claras batidas con una 6 dos 

cucharadas de flor de naranja; se unta con manteca una cazuela 6 el molde 

de la figura que se quiere dar a la torta, polvoreandola con miga de pan ; 

en ella se echa el arroz y se pone al hornillo, con mucho fuego en su cu­

bierta. Cuando la torta haya tornado color suficiente se le da vueltc1 sobre 

un plato. De este mismo modo se hacen las tortas de fideos, de semola, etc. 
1.637. ".rorta 6 brioche frances.-Con una libra de flor de harina, 

l 
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dos onzas de azucar en polvo y una docena de huevos, se forma una masa, 

aiiadiendo una onza de levadura ordinaria, 6 de cerveza si la hubiese. Deje ­

se la masa metida dentro de una servilleta durante doce 6 catorce horas para 

q ue lcvante 6 fermente, haganse bollitos, tortas, etc., y se cuecen al horno. 

1.638 , Torta del c i elo,-Se limpia y remoja una libra de arroz, se 

muele y se pone a cocer con seis cuartillos de leche, colada por un cedazc, 

con el azucar necesaria, y hasta el punto de manjar blanco; se cuece media 

libra de carne de puerco, maciza y picada, y despues se vuelve a picar; se 

frien unos dientes de ajo, y el picado se echa en manteca, un poco de agua , 

canela, clavo molido, vino blanco, piiiones, pasas deshuesadas, almendras y 

algunos bizcochos duros molidos; se unta una tortera tambien con manteca 

y se le polvorea un poco de bizcocho molido; se le pone una capa de leche, 

polvoreandole con mas bizcocho, otra capa de picadillo con bizcocho, como 

la anterior, hasta que se pongan tres capas de leche y treii de picadillo en 

el orden expresado; la ultima capa ha de ser de leche, sobre la que se echa 

mas bizcocho, yen seguida se pone entre dos fuegos mansos a cocer, 6 en 

horno ; luego que se haya cuajado, se pondra encima azucar y canela mo · 

Iida, y se sirve fria. 
1,639. Torta de sem ola.-P6ngase a hervir medio cuartillo de leche, 

echando dentro semola hasta que se forme una papilla muy espesa; dejesti 

cocer un poco, aromaticese con agua de flor de naranja, corteza de lim6n 6 

vainilla, aiiadiendo azucar, cuatro yemas de huevo, y ademas cuatro claras 

batidas como nieve. Se unta con manteca un molde 6 cacerola, y se polvo­

rea con pan finamente rallado; echese dentro la mezcla, y se acaba de cocer 

rodeando el molde con cenizas calientes y fuego muy templado encima de 
la tapadera. Se sirve muy caliente y dorada como la torta de maiz. La se­
mola es una harina muy granada, de la misma especie q·ue L, que sirve para 

hacer Jos fideos. 

1.640, Torta de pan con manteca ,-Se cortan las rebanadas de 

pan, se tuestan en parrillas, se humedece el pan en agua y se frlen con man­
teca las tostadas: cuando se saq uen de la sarten se Jes echa azucar y canela, 

y se sirven. 
1,641. Torta de almendra 6 nuez.-Se ponen en una fuente honda 

nueve yemas de huevo, que se baten hasta que queden espumosas; en se­
guida se aiiaden 12 onzas de azucar tamizada y otras 12 onzas de almendras 
6 nuez molida. Se trabaja muy bien todo por espacio de tres cuartos de 

hora, y pasado este tiempo se mezcla con las claras batidas a la nieve. Se 
unta de mantequilla un molde hondo y se vierte la pasta, metiendolo en 
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seguida al horno a un calor moderado. Se mete un popote, y cuando sale 
limpio, esta la torta en su punto. 

1.642. Torta. de a.lmendra..- Aproximadamente, se toman de harina 

cuatro on?:as, otras cuatro de mantequilla fresca e igual cantidad de azucar 
en polvo; se machacan tres onzas de almendras dulces, se aiiaden cortezas de 

lim6n 6 una 6 dos cucharadas de flor de naranja, se echan cuatro 6 seis hue­

vos bien batidos, y se mezcla todo en el mortero para hacer una pasta; se 

toma una tortera, se unta el fondo con manteca y se hace cocer a fuego 

lento, con lumbre debajo y encima, y se forma la torta, que se puede servir 

fria 6 caliente, pero siempre echandole azucar en polvo por encima. 

1.64 3. Torta de papas.- Se cuecen a vapor las papas; despues de 

haberlas mondado se mojan, aiiadiendo manteca y leche, en la cual se haya 

desleido el azucar: todo esto debe hervir, y se echa en una vasija de barro, 

dejandolo enfriar; se continua lo mismo que para la torta de arroz. 

1.644. Torta de miga. de pan.-Se toma la miga de pan fresco, se 

echa en nata hirviendo, se menea mientras hierve, aiiadiendo a la nata un 

trozo de mantequilla, corteza de lim6n, azucar, si se quiere, y pasas de Co­

rinto: se concluye en los mismos terminos que la torta de arroz. 

1.645. F rituras 6 ros eta.s .-Se pone a hervir una taza de leche con 

una cucharada de mantequilla; luego que suelta el hervor se le echa una 

taza igual de harina, poco a poco y meneandola sin cesar, para que no se 

haga bolas; y asi que despega bien de! cazo, se aparta; y cuando esta frio se 

le van mezclando cuatro huevos, uno por uno, batiendo con una cuchara 
hasta que hace ojos, y se va echando en la manteca con una cuchara, rocian­

dolos calientes con azucar molida. 

1.646. Frit ura 6 roseta de sa.rten.-Se hace una masa con un 

cuartillo de harina, tres huevos, la cuarta parte de manteca, un poco de sal, 

nata y una cucharada de aguardiente catalan; se deja reposar la masa tres 

horas, y despues se adelgaza con un palate a que quede de un grueso regu­

lar. En seguida se corta de la figura que se quiera, se frlen y se polvorean 

por ambos lades con azucar. Quedan exquisitos. 
1.647. Timba.l de ma.ca.rrones.-A una libra de harina un huevo, 

medio pocillo de agua de sal, cuatro onzas de manteca, cinco de mantequilla 
y media de cahela. Se hace la masa y se endulza con azucar en polvo. Se 

frle una pollita tierna, se parte en pedazos pequeiios , se le mezclan dos 
puiios grandes de cebolla picada con suficiente clavo, pimienta y sal; se le 

mezclan tambien una libra de macarrones de huevo, cocidos en agua de sal, 

cortados en pedazos peq ueiios y escurridos en un cedazo. 
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Apartado todo esto de la lumbre, se le mezclan tres puiios de queso de 

Flandes rallado. Se pone una sarten en la lumbre, untada de mantequilla; se 

espolvorea con bizcocho duro y se forra con la masa. Se pone el relleno, se 

cubre con la masa, tendida con el palote, se mete en el homo, y se conoce 

que esta cocido en que despega bien de! cazo. 

1.648. Otro timba.l de macarrones.-Se pone en una cacerola pro­

porcionada media libra de macarrones con una onza de manteca, sal y pi­

mienta, y la suficiente agua para que los cubra; cuando el agua se haya 

consumido se ralla media libra de queso de Gruyere y se echa en los maca­

rrones con una onza de manteca; se bate hasta que el queso este bien fun­

dido. En otra cacerola se pone manteca, barnizandola bien con ella; se la 

guarnece de uoa p:ista de dos lineas de grueso toda ella, y se ponen dentro 

los macarrones, cubriendolos con una capa de la misma pasta y grueso; se 

hacen cocer a fuego lento, con lumbre por encima y por debajo, por media 

hora, dandole vueltas despues sobre el plato en que se ha de servir. 

1.649. Buiiuelos de arroz.-Se lava un:i libra de arroz, se pone al 

sol, se muele y se cierne en un cedazo de panaderia; estando cernido se 

baten 14 huevos, primero las claras , y luego se revuelven las yemas y el 

arroz; estando todo bien revuelto se va echando con una cuchara, como 

torrejitas, en la manteca caliente; as! que estan fries, ya se tienen dos libras 

de azucar hecha almibar aguadito con un poco de agua de azahar; se echan 

los bui'iuelos en el almibar a que den un hervor, se apartan y se dejan cal­

cando hasta otro dia, que se vuelven a la lumbre para que queden de punto ; 

si estan secos, que se hayan cbupado toda la miel, se !es echa mas hasta que 

esta de punto de conserva; entonces se apartan, y ya en el plato se Jes echa 

canela por encima. 

1.650. Otroa buii.uelos de arroz.-La vispera de hacer los buiiuelos 

se ponen a remojar dos libras de arroz; al dia siguiente se remuele muy 

bien, echandole un poco de leche co.1forrne se vaya moliendo; despues, en 

un cazo se deshace un cuartillo de leche, que no quede ni muy espeso ni 

muy suelto, y dos cucharadas bien llenas de manteca y un grano de sal: en 

este estado se pone a la lumbre, sin dejar de menearla; cuando esta a medio 

cocer se le echa otra cucharada de manteca y un poco de anis; se conoce 

que esta bien cocida cuando esta un poco amarilla, y entonces se aparta de 

la lumbre para que enfrie; despues se pone en una mesa para amasarla, y se 

le echan 29 buevos con claras y yemas, pero se van echando poco a poco; 

se amasa mucho, dandole muches golpes: se pone en una freidera con el 

fondo ancho, y que cu bra la lumbre, con tres libras de manteca, yen estando 
21 
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bien caliente se untan las palmas de las manos con manteca, se coge una bola 

de masa y se hace un agujero con el dedo en media, y se van echando en 

la manteca, sin dejar de estar volteandolos y dandoles golpes por encima 

con una varita. Se clarifican dos libras de azucar, y despues de colada se 

pone a la lumbre y se le echan dos hojas de naranja, y estando de punto s~ 

!es echa par encima a los buiiuelos. 

1.651. Otros buiiuelos de a.rroz.-Se lava el arroz, se pone a secar ; 

se muele, se cierne coma harina, luego se echa en un cacito con un poco de 

agua tibia y su sal; se deshace coma atole, se pone a cocer y se esta me­

neando sin dejarlo, para que no se haga tolondrones; estando bien cocido, se 

baja, se echa en un plat6n, y asi que esten fritos, se le van echando hue,·os 

hasta que se deshaga; se hacen en la forma de las de vientos,y si necesitan 

mas huevos se !es echan. 

1.652. Buiiuelos de leche.-A una libra de harina una taza de leche, 

ocho huevos, solo dos con claras, una taza de manteqmlla derretida, un 

poco de anis molido y un poquito de sal; se amasa y se frien los buiiuelos; 

1m miel par encima. 

1.653. Otros buiiuelos de leche.-En media cuartillo de leche se 

deshacen nueve onzas de almid6n, se cuela, se le echa sal y se pone a cocer 

has ta q ue hace bola; se esta meneando sin cesar, y asi q ue esta frio, se le 

echan 20 yenrns y se deshacen bien en la mas a, q ue no le q uede talon -

dr6n; y se echan a freir bolitas chiquitas, la manteca no muy caliente para 

que vayan reventando, y luego se echan en almibar. 
1.654. Otros buiiuelos de leche.-Se baten tres huevos en un lebrillo 

. con su sal; se echa encima un cuartillo de leche, se menea bien; se va echando 

harina cernida y se menea bastante; luego se bate cJ n las manos hasta que 
i;e haga una masa coma de buiiuelos comunes, que no quede ni muy dura 

ni muy blanda, y cuando este bien batida, se van hacienda las bufiuelos con 

sus agujeros, y se van friendo con lumbrc moderada. 
1.655. Buiiuelos de queso . • A cuatro puiiitos de harina, media 

queso fresco; se muele bien,. se le echa una taza de manteca frla y un poco 

de agua fria; se amasa todo muy bien, se hacen las buiiuelos y se Jes echa 

almibar par encima. 

1.656. Otros de queso fresco. - Se toman cuatro quesos frescos, 

se Jes quita la cascara y se amasa coma quien amasa pan; luego se pone 

·en un lebrillo, seco y alli se echan yema~ de huevo, las q ue se conozcan su­

ficientes; para que este blanco se le echa manteca caliente; si estuvieren 

duros, echenseles·•mas yemas, y luego se echan en la miel. 
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1 .657. Bu:ii.uelos de queso.-En un metate limpio se muele el queso 

fresco, media libra de harina, una onza de manteca; se amasa bien y se pone 

en una mesa, se extiende con un palote, se corta con una taza, y ahorcados 

se frien y se van echando en el almibar y en los platones, con canela. 

1.658. Bu:ii.olitos de m a iz.-Se muele maiz en seco, se pone a her­

vir agua con anis, manteca y sal, y asi q ue se desmigaja se echa en un le­

brillo a enfriar, se le echan huevos, los necesarios para que esponje, se frie 

en manteca no muy caliente y se echa a hervir en almibar. 

1 .659. Bu:ii.uelos de maiz.-Se lava bien el nitztamal, se muele, se 
cuela, y se deja asentar; a una taza de asiento se le echa taza y media de 

leche, ocho yemas, dulce al gusto y un polvo de caneb; se revuelve bien y 

se pone a cocer hasta que tome punto, y se vacia en un platon para queen­

frie; se clarifican dos libras de azucar, se baten cuatro huevos como para 

chile, y se corta la masa en cuarteroncitos; se le agrega el huevo, un polvo 

de harina, se van friendo eJJ manteca como torrijas, y se ponen en almibar a 
que den un hervor. 

1-660. Otros bu:ii.uelos de maiz.-Se lava bien el maiz a que quede 

muy blanco, y se cuela como para atole, se deja asentar toda la noche, y a 
otro dia se le tira el agua y el asiento que queda, se le echa sal y manteca, 

y se pone a cocer en una sarten sin dejarlo de menear. Asi que haga una 
costra en el fondo, se saca la masa para arrancar,ela toda; se le unta un poco 

de manteca, y asi se va hacienda has ta q ue ha cocido la masa; cuando ya se 

puede agarrar, y despues que se ha enfriado un poco, se le echa un poco de 

anls entero y huevos, con todo y claras, hasta que se conozca que ya no ad­
mite mas la masa. Hecho esto, se van friendo las rosquitas y se Jes echa 

miel por encima: a estos Jes esta mejor la miel de cafia; a los otro5 la de 
azucar. 

1.661. Bu:ii.uelos de viento.-Una Ii bra de harina se desbarata en 

cuartillo y medio de agua; se pone a la candela un cazo con una taza de 

agua y media de manteca, y alli se va cchando dicha harina con un poco de 

anis. Se bate al mismo tiempo hasta que este bien cocida; despues se aparta, 

y as! que este fria se bate con los huevos, que se le van echando poco a 

poco; estos seran 10, nada mas cinco enteros y cinco sin claras; tambien 

se pone a cocer un poc1ll0 de agua con anis, un grano de sal y lo q ue cabe 

en tres dedos de teq uesq uite; de es to se le echan dos cucharadas, y as! q ue 
esta bien batida la masa, se pone cerca de la canela como una hora, y des· 

pues se van haciendo los bufiuelos en bastante manteca para que esponjen. 
1.662. Otros bu:ii.uelos de vlento.-A cada taza de harina que se 
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Ya midiendo y echando en la paila, una taza de agua caliente, y se esta me­

•neando para q ue no haga bolas; al haber como libra y media 6 dos libras y 

estar bien deshe::ha, se le aiiade la sal molida, un poco de anis y cuartilla de 

manteca, sin dejar de menearla; y asi que truena y se pone de modo que es 

diflcil menearla, se coge un poquito de aquella masa entre los dedos y se 

hace bolita sin pegarse a los dedos; cuando esta cocida, se vacia en un trasto 

:1 que se enfrie un poco, y se le echa a cada libra 14 huevos, siete enteros y 

siete solo las yemas; se amasa mucho dandole palmadas hasta que queda 

muy suJve y esponjada. Se unta uno las manos con manteca y se hace una 

bolita de la masa poco mas grancle que una nuez, y se hace el agujero en 

medio, que viene a queclar como un ro;quetito; se echa en la manteca ca­

liente a que fria, dandole golpecitos por encima con la cuchara para que es­

ponjen; asi que estan dorados, se ponen en el plato, se Jes echa almibar por 

encima y un poco de grajea. 

1.66.3. B11:iiuelos de vient o, de a.tole.- Se muele el nitztamal 

como atole, se deja en una olla hasta otro dia; se le quita el agua, y la masa 

se echa en un cacito, dos tazas de leche, tantito anis y un terr6n de azucar, 

dos cucharadas de manteca; se cuece hasta que despega y huele a masa de 

tamales; se echa en un lebrillo, y frio se le echan tres huevos con claras y 

tres sin ellas; ya que esta dura y batida se van echando los buiiuelos en 

manteca no muy caliente, echand_oles la manteca por encima para que abran 

echados en el almibar que tengan; su agua de azahar y su grajea por encima. 

1.664. Otros bu:iiuelos de v i ent o.-A una taza de agua 6 leche con 

tantito anis y manteca, ya muy caliente, otra taza de harina, y frio se le 

echan los huevos necesarios ; ya cocido y amasado, se van hacienda y echan­
do en la inanteca, y se est.in meneando hasta que se hace bola . 

1.665. Otros bu:ii11el os de viento.-A una taza de harina, 10 hue­

vos, su anis; se deslie, se le ccha sal y se pone a .cocer hasta que despegue 

del cazo; se echa cuartilla de manteca, yen estando tibia se amasa y deja 

reposar; luego se frien en bastante manteca. 

1 .6_66. Otros bu:ii11elos de vie.uto.-Se cuece la harina como para 

·poleadas, y ya que esta un poco espesa, ~e le echan cucharadas de manteca; 

,se baten los h uevos necesarios, se revuelven con las poleadas, y poco a poco 

se van echando a freir, que no este muy caliente la manteca. 

1.667. Otros bu:iiueloa de viento.- Se coge media libra de harina de 

flor, se deshace en agua fria como para hacer hostias, y un poco de sal; luego 

. se calienta un poco de manteca en una sarten y se echa all i, meneandola, y 

batida como para tortilla de huevos, <Wll un .cucbar6n, en la sarten rnhre unas 

0 
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brasas, se vendra a hacer una masita encerada, q ue se cuece bien, cosa que 

no se pegue y haga corteza, parque todo esta en que esta masa salga buena 

y bien co: ida. Se echari en un almirez con los huevos que fueren necesa­

rios, la mi tad con claras y la mi tad sin ellas; asi que esten blandos, se frien 

y pasan por almibar; en los platos se le, echa caneb. 

1.668. Otros buiiuelos de vi ento.-Se cuece la harina como para po­

leauas con tantito anls y manteca , menos sal, y asi que ya esta bien cocida, 

que este como engrudo y que se hagan como fideos en el cazo, se ba;a de la 

lumbre y se pone :i enfriar; asi qt:e este fria, se baten los huevos competen· 

tes, y se echa la harin:i cocida, se bate bien hasta que este desleida, que no 

le quede grano; luego se coge una cazuela con manteca que no este muy 

caliente; con una cuchara se va batiendo para que se frian, y luego se ponen 

en un plato irmelaclo por encima; cuando se esta cociendo la hari na, en es­

tando espesa, para que no se pegue en el cazo se le ech'.l un poquito de 

mantec:i, y se pone :i cocer. 
1.669 . Otros bu uu elos de v iento.-Para cada Ii bra de harina, r2 hue­

vos; se echa la harina en SJrten, s~ le echa ;i h libra de harina su anis, un poco 

de manteca, su sal y un poco menos de tres tazas de agua; se cuece hasta que 

hace totopos, se coge un pedacito delgado y se pega en la m:rno ; la man­

teca ya ha de estar frita, y luego se baja y se va deshaciendo en manteca 

templada, y se frien. 

1 .670. Bu fl.uelos de man za.na., c haba.canos 6 dnraznos.-Mon­
dadas, hechas trozos y separados los huesecitos 6 pepita,, se pond ran las man· 

zanas 6 duraznos en aguardiente catalan con azucar molida y corteza de 

limon; despues que se hayan impregnado bien y penetrado de! aroma, se 

escurren y revuekan en harina; se frien los trozo hasta que esten bien do· 

rados, se colocan en el platon y se polvorean con azucar. Deben emplearsc 

frutas que no esten bien de sazon, sino algo duras. 
1 .671. Buiiuelos de harina esponjados.-A un cuartillo qe ha­

rina un cuartillo de lee hey un limon; se busca harina que no este du lee, se 

le va echando la leche a poquitos, porque si se le echa mucha a un tiempo 

forma muchas bolas; dcspues se pone a calentar en un poco de mantec:t 
para echarla en el fondo de la sarten, pues se cuccen como los anteriore~, 

sin clejar de menearlos y arrancando las costras que se peguen a la sarten; 

se ponen a amasar asi que la masa este cocida. En cuanto se pueden coger 
con la mano se les empieza a echar unos huevos, uno por uno; ya que se 

han echado cuatro 6 cinco, se echan los demas de dos en dos y se amasa 

muy bien para que no quede la harina abolada. Se le echa el maiz y una 
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onza de azucar en polvo para que salgan enteros; luego se frien, pero antes 

se dejan reposar un rato. 

1.672. Buiiuelos de mantequilla..-A una libra de harina un buen 

trozo de mantequilla, que se ha de derretir; se le agrega un poco de agua 

de anis y sal; se amasa bien, se extiende despues la masa en la tabla y con 

la boca de un pocillo se cortan las ruedecitas; se_frien en manteca; luego se 

hace almibar espeso y se echan en el los bufiuelcs. 
1.673. Otros buiiuelos de mantequilla..-A media libra de harina, 

ocho 6 10 huevos, con clara y yemas, su agua de anis, manteca y su punta de 

sal; muy poca levadura, que se amasa hien hasta que haga ojos ; se extiende 

sobre una mesita con un palote, asi se van envolviendo como un puro, con 

bastante mantequilla extendida sobre la mesa; se pone a ahorcar, hecha ca­

nutos, en unos manteles, y asi que esten, se cortan con cuchillo canutitos, y 

se echan a freir trocitos, separados, cosa que con el palito se !es da su cer-

11idita para que hagan bolitas, y asi se pone en los platos, y se !es echa su 
almibar con canela, y agua de azahar con el almlbar. 

1.674. Buiiuelos de recorte.-A una libra de harina, dos huevos, 

menos una clara, dos mantequillas, un poco de sal, azucar molida y un poco 

de manteca; bien amasado esto como para past~!, con un palate se extiende 

y con un pocillo se cortaran redondos, y despues se volteara el pocillo por 

cl asiento; se cortan a que queden como bizcocho de mantequilla; luego se 

frien en manteca y se ponen e11 "n plat6n, se les echa almibar de punto y 

canela en polvo. 
1.675. Buiiuelos.-A m1a libra de harimr, seis huevos, un poco de 

manteca, un pedazo de levadura, tantito anis, su sat, un poco de almendra 

molida; se golpea en un metate y se hacen los bufiue'. os muy delgaditos. 

1.676. Otros buiiuelos.-Se pone a cocer la harina con un poquito 

de agua de anis has ta q ue se hace un engrudo, se le echan despues huevos 

hasta que quede un poquito claro, y se frie. 
1.677. Otro3 ba.iiuelos.-A dos libras de harina se pone a cocer un 

poco de agua de anis, y se vuelve a poner a la lumbre en un cacito; se le 
echa una cucharada de manteca, y hierve hasta que ha cocido la manteca; 

se baja de la lumbre y se revuelven estas dos libras de harina hasta que 

hace una poleada, y se vuelve a poner a la lumbre y se cuece hasta que se 

hace pelota y se despega de! cazo. Se baja de la lumbre y se echa en una 

bltea hasta que se enfrie cosa que aguante la mano; cntonces se le van in­

corporando, de dos en dos, los huevos, con claras y yemas, hasta que se 

p1ne en estado de coger una bolita; entonc'es se le echa su sal; la manteca 



6 EL LIBRO DE LAS FAMILJAS 

no ha de estar ni caliente ni fria , para que tengan lugar de esponjar, y se Jes 

echa almibar. 

1.678. Otros buiiuelos.- A una libra de harina, seis huevos con cla­

ras y dos sin ellas, lo que hace un huevo de levadura, su anis, tantita sal, una 

mantequilla y un plato de natillas; en lugar de agua, leche; el punto de la 

masa ha de ser suave, y no se pone al sol, sino que luego se frien. 

1.679. Buiiuelos de ca.mote.-Bien cocidos, se muelen y se echa 

b 1stante azucar y canela; se revuelve y se van haciendo coma tablillitas ; se 

frfen y hacen en almibar. 

1.680. Buiiuelos hojaldra.dos.-En la masa coma de las hojuelas, 

con dos yemas de huevo, media libra de harina, agua fria y un poquito de 

levadura y poca manteca ; se estiran coma hojuelas, y untadas en manteca 

se ponen unas sabre otras, hasta 20; luego se enrollan todos juntas y se de­

jan un poco, y con cuchillo se van cortando atravesados, y con la mano se 

hacen las bunuelos, y se frien. 

1.681. Buiiuelos .- Se baten dos huevos y se Jes revuelve una libra de 

harina, media taza de Yino, media libra de manteca derretida, media poci­

llo de agua de anis y un poco de agua t ibia; se revuelve bien, se amasa , se 

extiende con el palate y se frien despues; se Jes echa su melado par en­

cima. 

1.682. Buiiuelos de ca.l a.baza..-Un trozo de calabaza cocida y co­

lorada se muele con la mitad de mam6n; se baten cuatro huevos cocidos y 

alli se revuelve y se van friendo; se echan en el almibar. 
1.683 . Buiiuelos de jeringa.-En media cuartillo de leche se des­

hace un poco mas de cuartilla de almid6n, se cuela y se le echa tan ti to anis 

y tantita sal; se pone a cocer hasta que despega del cazo y se hace bola, se 

a parta a q ue se enfrie; ya frio, se le echan 12 yemas, y se deshacen como 
quien lava, que no quede tolondr6n , y si ha menester mas huevos, se le 

echa n, y luego se echan en la jeringa y se van caracole:rndo, y luego su al­
mibar. 

1 .684. Otros.-A una taza de almid6n flor, dos de leche ; en esta se 

deshace el almid6n, se le echa un grano de sal y tantito anis en polvo; se 
revuelve, se cuela en cedazo y se pone a cocer con una cucharada de man­

teca, y estando bien cocida se apea para que se enfrie; se echan seis yemas 
y dos claras , se revuelve con las dos manos a que no le queden trocitos, y 
con una cuchara se va echando en una jeringa; se va jeringando en la man­

teca templada; para que no saque coraz6n, se sacan y se Yan mojando en un 

cazo de almibar; ya que esta de media ryunto 6 que de dos 6 tres hervores, 
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s.e sacan con cuidado con un palito, y en los platones se Jes echa almibar 
bien espeso. 

1.685. Buiiuelos de jeringa..-En medio cuartillo de leche cocida y 
frla se deshace media Ii bra de almid6n bueno, se cuela con un cedazo y se 

pone a cocer en un cacito, meneandolo sin cesar con una cuchara, y asi qu«t 

empieza a cuajar se le echa media onza de manteca, y se cuece hasta que se 

azota con la mano y no se pega; se apea, se echa en un plato y se guarda; a 
otro dfa se le echan cinco huevos enteros; y otras cinco yemas se pasan 

por un metate, se hacen con jeringa, se echan en sarten con bastante man­

teca templada, que queden bien dorados, luego se pasan por almibar hir­

viendo, ya que est:in en el plat6n se Jes echa azucar-molida y almibar. 

1.686. Buiiuelos de almid6n. - A tres tazas de almid6n cernido, 

tres de leche; se pone a cocer y se esta meneando hasta que esta de punto, 

el que se toma tocandole, y si no se pega en los dedos, ya esta bueno; se 
envuelve en una servilleta mientras se baten los huevos; a cada taza seis 

yemas y una clara; se baten muy bien, sin que !es quede ningun grumo; se 

frlen a fuego manso, y se Jes echa almibar y grajea por encima. 

1.687. Otros.-Se remue\e el almid6n y se pasa por tamiz. Se miden 

tres tazas de leche y se echan en un cazo con tres tazas de almid6n; se pone 

a cocer y se esta meneando hasta que se pone de modo que se pueda coger 

con la mano sin pegarse. Se envuelve la masa en una servilleta, Se prepa­

ran seis yemas de huevo y una clara por cada taza de leche, y se baten muy 

bien; cuando ya no form an es puma, se incorporan con la mas1, se calienta 

manteca, se hacen los bufiuelos y se van friendo uno por uno a fuego manso; 

se hace almibar con olores y se Jes va echando, con grajea por encima. 

1.688. Buiiuelos de Nochebuena..-A tres libras de harina, 12 hue­

vos con claras, poco mas de un cuartillo de pulq ue, un poco de agua her­

vida con anls, que se echa a la harina con todo y el anis que se coci6; se 

deshace tantita levadura en ag.ua tibia, se cuela, se le echa todo junto y se 

amasa bien hasta que esponja. Se unta una olla con manteca y se echa la 

masa a sudar; en despegando de la olla se van tomando pedacitos y se van 

estirando sobre la rodilla en una servilleta hasta que tengan el tamafio ne­

cesario; se van friendo y sacando con un palito, y echando en el almlbar 6 

rnelado, con grajea. 
1.689. Buiiuelos de molde.-A una libra de harina, 22 huevos coa 

claras y yemas, lo que cabe en tres dedos de sal, una cucharada de vino de 

Jerez, un pocillo de leche; todo se echa en una cazuela hondita, se bate con 

una cuchara a qu'cl no le quede grumo ninguno; la manteca, que no este muy 
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caliente; para que salgan finos se calienta el fierro en la manteca y se moja 

en el batidillo, se vuelve a la manteca con violencia y despues se Jes ech:t 
almibar por encima . 

1.690. Bufiuelos de molde.- A 20 yemas, dos claras; se bate bien 

todo junto, un poquito de sal; se le va echando la harina poco a poco, y sc 

va batiendo a que queden sueltecitos como los de arriha. 

1 .691. Buii.uelos ca.seros.-~e mezcla harina de flor con agua, sal, 

claras de huevo hat idas, azucar, una cucharada de aceite y una 6 dos de 

agua de flor de naranja ; se deja asi hasta que estc a pun to, y despues se tra­

haja la masa cuanto se pueda. Luego se echa en la sarten en pellas bien del­

gadas, metiendo por en medio el dedo para que haga un agujerito. El aceite 

ha de estar hirviendo, y cuando esten tostados por una cara se vuelven por 

la otra hasta que tengan el mismo color. Se sirven con azucar 6 miel por 
encima. 

1.692. Bufiuelos con fl'utas.-Se cortan en cuatro pedazos unas 

manzanas, se les deja sin cascara ni pepitas, se ponen por tres horas en 

aguardiente, azucar, cascara de lim6n verde y agua de flor de naranja. 

Cuando hayan tornado cl gusto, se escurren en un cedazo 6 manga, y entre 

tan to se hace una pasta compuesta de harina, agua tibia, manteca derretida y 
dos huevos batidos, que quede algo espesa para rebozar bien las manzanas; 

se cubre de pasta cada pedazo y se frien en manteca hir-.ienclo hasta que 

tomen un color clorado , cubriendolas de azucar segu n se sacan, y pasandolas 
por encima una paleta hecha ascua. Los bui'iuelos de melocoton es se hacen 
de! mismo modo. 

1 .693. Buii.uelos de monja.-Se ponen en una cacerola dos onzas de 

manteca, cuatro de azucar, un vaso de agua y corteza de lim6n raspada; se 

ai'iade harina, y se hace hervir hasta que se forme una pasta, que se cono · 

cera que esta en su punto cuando se desprenda facilmente de la cacero'ia; 

se mezclan tres huevos, y se menea todo muy bien. Despues se exticndc 
sobre un plato con el mango de una cuchara de cocina y se corta a pedaci ­

tos, que se echan en el frito, que no debe estar muy caliente; se escurren 

en una servilleta, y se sirven, polvoreados de azt1car fina. 
1.694. Bufiuelos con papas.-Se cuecen enteras, y se mondan; se ma­

jan y se hace una masa espesita con leche, agua de flor de naranja, azucar 

y un batido de yemas de huevo. Despues se hacen bolitas y se frlen, sir­

viendolas con azucar y un polvito de canela. 
1.695. Bizcochos de queso.-A seis libras de harina se mezclan 

12 yemas de huevo y seis claras, una libra de azi'.1car tamizada, otra de queso 
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fresco muy remolido, 12 libras y media de manteca, y se amasa todo; si 

quedase algo dura, se le echa un poco de agua caliente hasta que quede 

suave; se espolTorea un poco de harina en una tabla limpia, se extiende 

sobre ella la masa con un palote, se cortar: los bizcochos, se envuelven uno 

por uno en un papel y se llevan al homo. 

1. 696. Bizcochos de a.nis. - Se echan · en una tort era I 2 ye mas de 

huevo, medio cuartillo de agua de tequesquite, una libra de manteca y la 

cantidad de anis que se coge con tres dedos; se revuelve todo esto bien y 
con violencia, y se le echan dos libras de harina para que embeban todo el 

jugo. Ya bien amasado todo, se hacen los bizcochos, extendiendo la masa en 

un tablero ; se cortan como cocolitos, se envuelven cada uno en un papel y 
se ponen en el homo. 

1.697. Bizcochos de huevos.- Se baten 24 yemas de huevo hasta 

que hacen ojos muy grandes, yen ellas se deshacen con los dedos tres onzas 

de pan de virote crudo, bien molido en el metate; hecho esto, con una cu­

chara de palo se van incorporando las cosas que siguen: siete onzas de azu­

car molida, tres onzas de manteca derretida, dos cucharadas de zumo de 

naranja, un poco de sal y harina de flor, de la cual se puede poner hasta una 

libra; poco a poco se va mezclando hasta que la masa quede suave, pero 

capaz de labrarse: se tapa y se deja al sereno; al siguiente dla se labran los 

bizcochos y se van colocando en papeles untados de manteca ; se cuecen en 
homo, cuidando que sea igual el calor. 

1.698. Bizcochos de Sa.nta. Ines.--A una cuarta de harina, una libra 

de rnanteca, libra y cuatro onzas de azucar, ro yemas y sal al gusto; sere­

,·uelve y bate mucho con las rnanos para unirlo y que esponje bien; luego 
se echa la rnanteca y se revuelve otra vez. 

Despues de esto, se toma un puiiado de levadura, que es lo que dan por 

medio, y se echan dos puiios de harina y se amasa con un poco de agua. Si 

esta dura, luego se forma una bola y se tapa con una servilleta. Se deja toda 

la noche en un trasto, y al otro dia se desbarata la levadura con agua a q ue 

quede suelta, se incorpora con todo lo demas con un poco de agua y se 

Yuelve a amasar en una batea; luego se apuiia y se hace con la masa en una 

mesa como si se lavara; se parte en pedazos con un cuchillo, y otra vez se 

ponen en la batea; se vuelve a amasar, y ya unida se pone en la mesa, y se 

repite la operaci6n de hacer como si se lavara, cosa que se volvera a hacer 

cuatro 6 cinco veces para que quede la masa muy suave y blandita. Se deja 

en la batea has ta el otro dla, en que se a puiia otra vez, y se arnasa dos veces. 

Para tenderla se pesan seis onzas y media, se amasan y se hacen unos 
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palos de media vara de largo y un grueso proporcionado; se ponen en una 

tabla que tenga por encima salvado gordo para que nose quemen los palos, 

se ponen separados seis dedos uno de otro por lo que esponjan, y cuando 

ya esponjaron se parten por en medio con un cuchillo; en seguida van al 

horn o, que no este caliente como para el pan, porque se q ueman. Se sacan, 
se enfrian y se parten delgados; luego se vuelven al horno para que se abiz­

cochen. 

1 .699. Bizcochos de mantequilla.-A una libra de harina, seis 

yemas de huevo, azucar en polvo al gusto, media libra de mantequilla: se 

amasa todo has ta q ue se ponga compacto; se extiende con el palate, se hacen 

los bizcochos, se meten en el horno, y al sacarlos se Jes echa azucar en 

polvo. 

1.700. Bizcochos de chocolate.-Se toman seis huevos frescos y se 

parten, poniendo las yemas en -una cazuela y las claras en otra. En la que 

contiene las yemas se pone onza y media de chocolate molido en polvo muy 

fi no, y un polvo de vainilla: se bate todo muy bien, por lo menos durante 

un cuarto de hora. Luego se aiiaden las claras bien batidas, y cuando ya se 

incorporaron bien se aiiaden seis onzas de harina, meneandola siempre para 

que se mezcle. Se toman los bizcochos y se ponen en papeles untados de 

mantequilla; se Jes espolvorea azucar en polvo, y se meten al horno. 

1.701. Bizcochos de narauja.-:\ seis libras de harina, libra y media 

d~ manteca, tres yemas de huevo, un pocillo de zumo de naranja dulce 6 
de piiia, lo que se toma en tres dedos de sal molida, y media libra de azucar. 

Se revuelve la harina, la sal y el azucar en un cazo; se hace un hoyo en me­

dia de la masa y se echa la manteca, las yemas y el zumo de naranja; se 

amasa con las ma nos, y se sigue revolviendo con la harina; si se pega, se 

sigue echando harina has ta formar una bola; se coloca harina en la masa, 
se da a la masa la forma de un choriz6n, y se van cortando rosquitas; seen­

vuelven en unos papeles y se echan al horno. Cuando se sacan se polvorean 
con azucar y canela en poJyo. 

1.702. Otros de naranja.-A una libra de harina, media de manteca, 

cuatro onzas de azucar, dos yemas de huevo, un poquito de sal, el zumo de 

dos naranjas dukes, cinco 6 seis clavos, y lo que se coge de canela con tres 

dedos. Despues de cocidos se Jes echa azucar por encima. 
1.703. Bi~cochos de harina.-Se toma una libra de harina y 10 ye­

mas de huevo cocidas, duras; se muelen am bas y se !es revuelve azucar mo­
Iida hasta que queda la masa al gusto; luego se le va poniendo poco a poco 

manteca hasta que la masa quede bien compacta, de modo que se pueda adel-
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gazar m ucho con las palmas de hs ma nos: nose le puede echar agua: ~e cor­
tan los bizcochos, dandoles la forma qu e se quiera, y se mandan al homo. 

1.704. Otros bizcochos de ha.rina.-A tres libras de harina, una y 

cuatro onzas de manteca, 12 yemas de huevo, 12 onzas de azucar, un pocillo 

de vino de Je~ez, un poco de clavo y caneb molidns: se cortan y se ponen 

en el horno, y al sacarlos se pol vorean con azucar y canela. 

1.705. Mostachones.-A. una libra de azucar tamizada, ro yemas y 

cinco claras, 30 clavos molidos y una libra de harinl; se echan en la tortera 

los huevos, se revuelve mucho el azi'.1car y se bate con las manos; se echan 

los clavos muy molidos; cu;indo la masa se esponja se le echa la harina, sc 

une bien, y ya que esta consistente sc untan las palmas de las manos con 

manteca y se van hacienda bolitas de un tamaiio regular, que se envuelven 

en un papel para llevarlos al horno. Cuando estan cocidos se !es quitan los 

papeles y se van echando en una olla limpia y se tapm bien para que se 

conserven blancos. , 
1.706. Q11esadillas de arroz.-A. una libra de arroz cernido, otra de 

azucar en polvo y otra de mantequilla, ocho huevos batidos como para 

chiles, aumentandoles otras tres yemas y otro huevo sin batir, un poco de 

sal y un poco de manteca. Se tamiza el arroz, se remuele el azucar, ya las 

dos cosas juntas se echa la mantequilla, clisuelta en la lumbre, pero no muy 

caliente, y se le echa el huevo batido, y todo jun to sc bate como para 

tamales, de punto que sobrenade en el agua; se echa en cajitas de papel 

untadas con manteq uilla, y se mete al hcrno, que no ha de est1r muy ca­

liente, para que las quesadillas nose endurezcan. 

1.707. Mosta.chones. -A una libra de azucar molida y tamizada, 

puesta en un cazo, se le echan IO huevos, cinco con clara; se bate, y cuando 

ya e~tan incorporados se le agregan 30 clavos de comer, 6 mas, segun el 

gusto, y han de estar muy remolidos; se le echa despues una libra y cuatro 
onzas de harina, se vudve a batir, agregandole canela en polvo, que puede 

suprimirse si se quiere; se forman los mostachones sobre un papel, y se me­

ten inmediatamente al horno, templado, 

' 1.708. Otros mostachones. - Se echan en un cazo 20 yemas de 

hueYo, se baten, como chocolate, hasta que se unen muy bien; se echa uoa 

Iibra y cuatro onzas de azucar en polvo, dos cucharadas comunes de canela 

y una de clavo, ambas cosas en polvo; todo esto se incorpora ~on las yemas, 

y se sigue batiendo y echando harina, sin parar de batir hasta hacerse una 

masa suave; en seguida, en medios pliegos de papel se van formando los 

mostachones y se 11evan al horno. 
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1.709. I'anque.-Se pesan cuatro huevos con la cas:arn, y el tanto que 

pesen se pesanl. de harina, de mantequilla y de azu::ar molida, es decir, de 

cada cosa tanto como pesan las huevos. Se revuelve muy bien todo, seem­

barra una cacerola de mantequilla, y sabre ella se echa bizcocho molido y 

se vacia en esto la masa; luego se mete en el horno 6 en la hornilla, que 

este muy caliente, y se le pone lumbre par encima hasta que este de punto. 

1.710. Otro panque.--Despues de batir muy bien 12 huevos, coma 
para tort1lla, se Jes mezcla una libra de maiz cacahuazentle y una libra de 

azucar blanca, ya muy remolidas am bas cosas y pasadas par tamiz; se les 

revuelve una libra de mantequilla derretida y se echa todo en una cacerola , 

untada tambien de mantequilla, y se pone a fuego manso hasta que dare 

bien. 
1.711. Queso de almendra.-Se hace almibar con una libra y cuatro 

onzas de azucar, de punto de jarabe; se deja enfriar, y se deshace en el almi­

bar una libra de almendra bien molida; una vez incorporada bien se baten 

18 6 20 yemas de huevo bien batidas, y se le agregan al duke; se pone a la 

lumbre, y se esta meneando continuamente, pero nada mas para un !ado, 

porque ~i se menea para todos puede aceitarse la almendra; cuando se des­

pegue del cazo se retira de Id lumbre, y se le da la figura del queso de bola, 

o la que se quiera, echandole canela molida par fuera. 
1.712. lla.aza.panes.-A una libra de azucar clarificada, una de almendra 

remolida; se pone a hervir, dandole el punto de melcocha. Se revuelve la 

almendra con el almibar y se pone en la lumbre hasta que tome el punto; 

se coge con la mano mojada, y si nose pega, es porque ya esta. Entonces 
se apea de la lumbre, y tambien con la mano mojada se hacen bolitas; se 

rayan, coma chocolate, y se ponen en obleas. Inmediatamente se llevan al 

homo, 6 se ponen en una sarten, con su tapadera. Asi que han tornado el 

color del pan, se q uitan, se les despega la ob lea y se colocan en un platon, 
6 bien se cage almibar espeso, en el que se ponen ruedas de limones verdes, 

sabre ellas las mazapanes, y estos se polvorean con azucar molida. 

1.713. Otros mazapanes.-Se muele una libra de almendras, un­

tando el metate con una 6 dos claras de huevo batidas para que nose aceite. 

Se clarifica una Ii bra de azucar, dandole pun to de espejo; alli se echa la 

:ilmendra, y cuando despega del cazo se aparta y se deja asi para otro dia, 

que se haran bolitas, con las manos mojadas; se ponen en obleas y se apla~­
tan un poquito, haciendoles una cruz, con un cuchillo mojafo, en medi0, y 

se mandan al horno. Si uno quiere embetunarlos, puede hacerse de! modo 
siguiente: 
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Se clarifica la miel, dandole punto de espejo bien alto, y se le raspan unos 

limones verdes, y alli se estan metiendo y sacando los mazapanes, y se van 

poniendo a secar en un platon, revolviendolos en polvo de azucar. 

1.714. Chongos experimentados.-Se clarifican dos libras de azu­

car, y cuando esta de pun to regular se aparta y se le echan cuatro onzas de 

mantequilla; se deja enfriar, y se le agregan ocho yemas de huevo, disuel­

tas en poca agua y coladas por una pichancha. Se pone de nuevo a la lum­

bre plra que espese un poco, seem pa pan unas rebanadas de pan de la vida 

y se colocan en un platon; se polvorean con canela molida y bastante queso 

rallado, se ponen unos trocitos de mantequilla y se coloca la segunda capa, 

procurando que quede bien cubierta con la pasta, y se procede como en la 

anterior. Se le pone lumbre por encima; despues q ue enfria se adorna con 

£lores de mantequilla, exprimiendolas por un ayate fino. Para ponerlos en 

un platon, se toman con un cuchillo. 

1.715. Chongos de mi compadre.-Se rebana el pan de la vida del­

gadito, se frie en mantequilla hasta que se dore, se echa en el almlbar, con 

vino y canela molida; se embarra de mantequilla una cazuela, y se va po­

niendo una capa de pan dorado y otra de queso, almendras, pasas y nueces, 

picado todo, y sus correspondientes cacahuates y pi nones; se le echa un 
poco de ; linibar, y asi se va componiendo hasta echar la ultima capa de 

huevo batido, y se pone a dos fuegos; para q ue nose queme, se le va echando 

con el almibar, sin perjudicar la ca.pa de huevo puesta: se le va levantando 

,por la orilla con un cuchillo para que no se reconcentre. 

1.716 . Chongos ta.pados.-Cuatro libras de azucar se hacen almib:ir 

de medio punto, se echan cuatro mantequillas de a medio y se vuelve a 

poner al fuego para que suban de punto; luego se baja a que se enfrie; se 
baten 16 ·huevos, y al echarlos se bate el almibar como turron; se rebanan 

cuatro reales de pan de la vida, y se frien en manteca y mantequilla; se 

ponen en una tortera, se le va echando almibar con huevo, mucha canela y 

queso rebanado, pero que no este salado: y asi se van poniendo las capas 
hasta la ultima, q ue este mas empapada de alm!bar; se echa azucar y canela 

por encima, pero antes de todo se unta la tortera de mantequilla y se pone 

.a dos fuegos lentos; se le mete un popote para ver si esta cocida y cuajada. 

1 .717-, Mueganos de Santa. Ines.-Tres libras de azucar, una panela 

y medio cuartillo de miel virgen: todo se pone a clarificar; se cuela y sc 

vuelve a la lumbre hasta que tome punto, que se le da en agua cuando hacc 

bolita suave; a .una libra de harina, 30 yemas de huevo, sin nada de claras ; 

se le echa un cascaron de vino de Jerez, otro de agua de anis y medio cas 

:. 
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car6n de agua de tequesquite, un i:;olvo de sal, y todo se revuelve con las 

manos, y con un pedacito se hace la experiencia en la manteca a ver si es­

ponja, y si no, se le echa mas de todo, menos de huevo; se hacen unos pali­

tos, no muy gordos ni muy delgados; se dejan orear, y luego se frien en 

manteca; ya que esten todos, se echan en el almibar caliente, y se menean 

hasta que empanizan bien; se apea, yen una tabla humeda se le echa un 

poco de ajonjoli, y all! se vacia el cazo; con la cuchara se aprieta a que quede 

de! alto que se desee; luego se cortan coma uno quiera: cuando se csta 

empan izando se rocia con agua. 
1.718 . Molletes reventones.-Se echa en un lebrillo un:i libra de 

levadura fresca, dos onzas de manteca fria y una taza de agua bien tibia; se 

deshace con la p:ilma de la mano hasta que se amasa bien; se echan en una 

olla bastantes huevos, y se baten con un molinillo hasta q ue incorporan bien 

las claras con las yemas; se echan en el lebrillo donde esta la levadura y se 

vuelve a menear un ,poco con la palm:i de la mano; se echan all! nu eve onzas 

de azucar bien remolida y tres libras y media de harina, que es bueno la 

eche una persona, mientras otra men ea y revuelve m ucho. Asi q ue esta 

incorporado todo, se golpea bien la masa. Cuando despega de las manos y 

del trasto en q ue se amas6, se echa en un lebrillo, se tapa con un mantel y 

se pone en uno de los !ados del brasero. Al otro dia se hacen los molletes, 

pesandolos de a onza y poniendolos en unas latas untadas de manteca; se 

vuelven a tapar, ya las tres horas se meten al homo, templado. 

1.719. Molletes de frijol bla.nco. -Despues de bien cocidos y lava­

dos se muelen con canela y pimienta, se baten en una cazuela con un poci­

llo de leche, dos yemas de huevo y su dulce competente, y despues de bati­
dos se poAen en una cazuela con bastante manteca, y ::on una cuchara se van 

e~hando hasta que se dorcn; se frien hasta que se revientan, se sacan y se 

van poniendo en el plat6n con su almibar; se adornan con pasas y almen­

dras y una rociada de vino por encima. 

1.720. Bigotes de a.rroz.- Despues de lavado el arroz en dos 6 tres 
aguas, de modo que no se resquebraje, se pone en leche con un poquito de 

sal fina; despues se le agrega almibar de azucar bl:inca bien clarificada hasta 

que cueza bien el arroz; ya cocido, se deja consumir hasta que espese mu· 

cho, se echa en un plat6n, y al dia siguiente se toman proporciones de este 
arroz y se forman las figuras que uno quiere; se revuelcan en harina, des­

pues se frle n en manteca hasta que ha dorado la tez, y se espolvorea sobre 

ellas azucar y canela en polvo; se ponen en un plat6n sabre hojas de naranj a 

y se CIJhren con otras. 
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1.721. Otros bigote■ de arroz.-Se pone a cocer arroz con azucar 

a que se endulce bien, procurando que quede cocido, pero e1Hero; se pone 

en una canastita limpia a que escurra y no le quede agua. Hecho esto, se 

ha:en unos metlapiles como camotitos, que queden apretaditos; se revuel­

can en bizcocho tostado, se baten unos huevos con claras, se revuelven con 

ellos los metlapiles y se Yan friendo en manteca. Se polvorean con azucar y 

canela. 
1.722. Bollos.-Puesta sobre una tabla libra y media de harina, mez­

clase con media onza,de manteca un poco de harina y agua tibia: se forma 

una pasta consistente, que-se dobla sobre ella misma, ai'iadiendole a esta 

pasta media libra de harina, media onza de sal, media Ii bra de manteca y seis 

huevos, uniendolo todo a la pasta fermentada; se vuelve a amasar, dejandola 

reposar por diez horas, y con ella se hacen los bollos. 

1.723. Bollos de :fl.or de naranja.-Se hacen como los soplillos de 
rosa, con la diferencia de que se echa agua de flor de naranja: se pueden ha­

cer tambien de azafran, anis y canela. 

1.724. Bollitos de calabaza.-A una taza de platano molido y cc­

cido, igual cant1dad de calabaza bien seca y cocida, y a dos tazas de pasta 

una de masa remolida; se une y se le echa un poco de anis espolvoreado, se 

hacen los bollitos y se frien en manteca, y al servirlos se !es pone un polvo 

de azucar. 

1.725 . Bollitos de elote.-Se toman los elotes y se muelen, se les 

echa azucar, manteca y anis al gusto; se revuelve para que una, se hacen los 

tamalitos y se cuecen como todos; los huesos de elote se ponen al fondo de · 

la olla, y encima unas hojas; se echa agua hasta que se cubra, y se van co­

locando los tamales, tapando la boca de la olla hasta que se cuezan. 

1.726. Croquetaa de ai•roz.-Se pone en agua un cuarter6n de arroz 

hasta que se abra, y se prepara como hemos dicho de la torta de arroz; pero 

en vez de ponerle en un molde, se hacen bolitas 6 rollitos, q ue se bai'ian en 

huevo batido y azucar; despues se empanan y se vuelven a meter en el hue­

vo, se pasan por segunda vez por el huevo y se frien bien, sirviendose muy 

calientes. 

1.727. Croqueta.s de con:fitura.. - Se hara un poco de pasta en ho­
j.s y se cortara en dos pedazos redondos; se colocara en cada una el grueso 

de una avellana de mermelada de chabacanos; mojados y doblados los hor­

des, se colocaran sobre una cobertera de cacerola, dondc se deslizanin a la 

fritura; cuando esten doradas se espolvorean con azucar y se retiran. 
1.728. Soplillos. - T6mense cuatro cucharadas de fecula de papas y 
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deslianse en un cuartillo de nata, aiiadiendo cuatro onzas de azucar, cuatro 

de manteca, corteza de lim6n raspada y cuatro yemas de huevo. Se hace her­

vir todo esto hasta que tome consistencia, retinindolo despues del fuego y 

dejandolo enfriar; se mezclan de nuevo otras seis yem as de huevo y cuatro 

claras bien batidas; se toman pedacitos de esta masa y se ponen en un papel 

separados unos de otros; se coloca encima.de ceniza muy caliente una plan­

cheta delgada de hierro, y se sirven inmediatamente que empiecen a subir. 

Se pueden tambien hacer con crema de arroz, de miga de pan, etc., y en 

cuanto al gus to que se Jes quiera dar, se pueden elegir la canela, la vainilla, 

el lim6n, la naranja, etc. 

1.729. Soplillo de arroz.-M6ndese media libra de arroz y cuezase 

con nata, azucar y un poco de sal ; estando bien cocido pasese por el tami z; 

col6quese esce pure en una cacerola con seis yemas de huevo, un poco de fl ur 

de naranja, corteza de lim6n con un poquito de manteca; anadanse seis cla­

ras batidas con nieve. Hagase calentar al horno de campliia, untese de man­

teca un molde, cuyos hordes se guarneceran co n unl faja de papel para sos­

tener el soplillo cuando suba. Se vacrara en el la composici6n y se colocad. 

sabre la ceniza encendida. El horno debe tener un calor moderado. 

1.730 . Soplillo de papas.-Se hace coma el de arroz: cuatro onzas 

de fecula, un cuartillo de nata y seis huevos. 

1 .731 . Soplillo de chocolate.-T6mese un cuartillo de leche y tres 

onzas de chocolate, una cucharada de fecula de papas y cuatro huevos fres­

cos; hagase cocer durante tres minutos, y cuando la materia este bastante 

enfriada, para que no puedan cocer los huevos, agreguense las yemas bien 

batidas: por otra parte, batanse las claras de los mismos huevos hasta que 

esten un poco firmes, y mezcleselas con todo, y despues se derrama en un 

molde bien preparado, que se habra hecho calentar despues de haberlo un­

tado muy bien con mantequilla; p6ngase ,i dos fuegos y sirvase en el molde 
sin perder un instante. 

Con semejante papilla se hacen soplillos de macarrones, poniendolos he­
chos pedazos. Del mismo modo se ejecuta con los chabacanos ti otras fru­

tas, anadien·do la mermelada con el cafe, haciendoles cocer con el cafe tos ­

tado; en la crema, antes de anad ir la fecula, con flor de naranja, etc. 
1.732. Soplillos de rosa.-Batanse tres libras de azucar en polvo con 

dos claras de huevo, aiiadiendo poco a poco una onza de agua de flor de na­

ranja y un poco de carmin en polvo; de todo esto se hace una pasta consis­
tente y bastante firme, que se hara radar sabre una tabla empolvada de azu­

car; se cortan troci tos-como.urellanas y se ponen en hojas de papel a seis 
22 
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llneas de distancia para que nose toquen; as! se ponen al horno hasta que 

i;e levanten. Lo mismo se hacen los soplillos de flor de naranja, azafran, anis, 
canela y violetas. 

1.733. Pronto hecho.-Desllanse huevos enteros en harina, de modo 

que se haga una pl sta espesa, que se desleira luego hasta que adquiera la 

consistencia de papilla, con leche, azucar, agua de flor de naranja, vainilla, 

corteza de lim6n u otro perfume a elecci6n; untese de manteca una tortera 

y viertase en ella esta papilla, que se hara cocer prontamente sobre un fuego 

vivo y bajo el homo de campliia. Esta pasta subira como una tortilla so­

plada. 

1 . 734. Suspiros de mouj a..-P6nganse en una cacerola dos cuartillos 

de agua, un poco de azucar, un pedacito de manteca y corteza de lim6n; 

hagase cocer el agua hasta que haya tornado olor de lim6n. Quitese el li­

rn6n, p6ngase en el agua gran cantidad de harina con una mano, mientras 

que con la otra se esta rneneando todo con una cuchara; continue;e espolvo­

reando hasta que la masa llegue a hacerse sumamente espesa, y slgase me­

neando hasta que este enteramente cocida, lo que se conoce cuando, proban­

dola, no se le percibe el gusto de la harim. Se necesita al menos una media 

hora, y cuanto mas cocida este. es mas ligera. La masa nose quemara si se 

tiene siempre cuidado de menearla. Retiresela de! fuego, echese un huevo 

en ella y continuese meneandola hasta que se incorpore a la pasta; aii~dase 

otro en seguida, y as! sucesivamente hasta que sea manejable, batiendo y me­

neando siempre. T6mese en seguida con el mango de una cuchara gruesa 

pasta como um! pequena nuez, que se hara caer en el frito por medio de un 

sacudimiento fuerte en el horde de la sarten. Esta pasta se hincha, y el in­

terior queda vacio. 

1.735. Sa.spiros.-Veinticinco yem,s de huevo, azucar la que aguante, 
rnolida: se le echa y se bate hasta que espesa; ya que se van a ech,r las ye­

mas se le echa medio de canela bien molida, un poco de clavo molido, y se 

meten al horno templado, que tenga mas suelo que cido. 
1 736. Picatostes de durazno.-Untese con man~eca el fondo de 

una tortera 6 de un plat6n que resista el fuego; c6rtense rebanadas de pan 

lo mas anchas posible y de la longitud de la tortera 6 plat6n; col6quense las 
rebanadas en el fundo de la tortera de modo que le cubran; t6mense duraz­

nos muy maduros, y abriendolos por la mitad, cubranse con ellos las reba­

nadas de pan, pero colocando la parte de! pellejo tocando al pan, y lo inte­
rior de la fruta hacia arriba y al descubierto. P6ngase en cada mitad de! 

durazno azucar fina y un pedazo de ma.l}tequilla; en seguida p6ngase ·a dos 
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fuegos lentos la tortera. Es necesario que haya mas fuego arriba que abajo, 

cuid,ndo de renovJrse las veces q ue fuese menester; asi se espulvorean mu­

chas veces con azucar los duraznos, respecto a que esta fruta es muy acida; 

cocidos que sean, sirvanse ligeramente los picatostes, sirviendolos en un 

plat6n, de! mismo modo que estabm en la tortera, evitando el que se pe­

guen. Debe igualmente rociarseles con el jugo que se en~uentre en el fondo 

de la tortera, y calientes se serviran. Igualmente pueden hacerse, por el pro­

ceder indicado, picatostes de capulines y chabacanos. 

1.737. Turco de maiz. - Refregadu y despuntado el nitztamal, se 

pondr I a q ue se seq u~ al sul, y ya seco, se mulera, y despues se cierne por 

cedazo floreador, ya dos plato, mediados de hJrina, 12 yemas de huevo 

crudas, azucar al gusto, un poquito de agua de an!,, y manteca toda la que 

se necesite a q uedar en buena disposici6n, y e~tando bien batida, y de modo 
de poderse moler, se sacanin los pachJ!es, y en todo lo demas se hara como 

el anterior. Otro se hace lo mismo, pero con yemas cocidas, molidas ya 

prnporci6n de la harina, procurando que quede de buen gusto. 

1.738. T11rco de bizcocho.-Mulidos los bizcochos de huevo, que 

sean fritos, se incorporan con hue,·os batidos, los precisos a que se pueda 

moler la masa; se le echara cane id mo Iida y azucar al gusto, se suavizara 

con mrnteca, y ya que este en buena di,posici6n, se molera, y estando re­

molid.t se sac.min los pacholes, y se concluira com J los anteriores. 

1.739. Tarco de arroz.-Se lavara l,ien el arroz, y se pondra al sol a 

que se seque; asi que este se molera, y cernido por tamiz se hara una masa 
suave con manteca y azu;ar, de modo que se pu;da moler, y se concluira en 

todu lo dem:\s como los anteriores. 

1740. Turco de gar::ia , zo -Pelados con ceniza, se lavaran bien, y 

se coceran los garbanzos en agua y sal, y cuando esten cocidos y escurridos 

se moleran con una tercera parte de yemas cocidas, clavos y pimienta al 
gusto, y de ello se hara con manteca una masa capaz de molerse, yen todo 

lo demas sera como los anteriores. Estos tres ultimos pueden servir tam­

bien para alguna pasta 6 leche, y entonces, en lugar de manteca sera man­

tequilla, y se le agrega canela en polvo mezclada con el azucar, y otros 
adornos de las mismas masas. 

1.741. Turco de masa. de tamales cernidos -Hechos las tama­

les sin ningun relleno, sino solo de masa, coma es corriente, se dejaran 

hasta el siguiente dia, en que, molida la masa con yemas cocidas se, mezclara 
con azucar al gusto, canela y clavo, yen est,indo bien remolida se sacaran 
los pacholes, y en todo lo demas sera como las otros. 



3+0 LA COCINERA POBLANA 

1.742. Croquetas de maiz.-Se toman cuatro libras de azucar mo· 

Iida, dos libras de harina de maiz, dos de harina de trigo, dos de agua 

de flor de lim6n 6 de naranja, y se muele hasta que toma consistencia de 

rnasa; se extiende con un palote hasta dejarla delgada, y se corta en pedazos 

segun la figura que se quiera. Se ponen en una tortera y se cuecen a dos 

fuegos lentos; ya cocidos, se polvorean con azucar. 

1.743. Croquetas de arroz.-Se escalda y cuece en leche una libra 

de arroz, al que se ini agregando leche a medida que espese; se le echa un 

poco de corteza de lim6n, un poco de vainilla, azucar al gusto y un poco de 

sal. Cuando el arroz ha reventado bien, se retira de! fuego y se saca la cor­

teza de lim6n y la vainilla; se echan ocho 6 diez yemas de huevo y se baten 

aparte las claras; se mezclan despues de batidas con agua de flor de naranja 

y se mezcla todo muy bien; se hacen unos batic!os que se bai'ian en huevo 

batido y azucar, y despues se polvorean con pan rallado. Esta ultima ope· 

raci6n se hace dos veces, y despues se frien. 

1.744. Quesa.dillas de arroz.-A una libra de a~roz cernido, otra 

de azucar en polvo y otra de mantequilla, ocho huevos batidos como para 

chiles, aumentando otras tres yemas y otro huevo sin batir, sal correspon- • 

diente y un poco de manteca. Se tamiza el arroz, el azucar muy remolida, y 
unido esto se le echa la mantequilla deshecha en la lumbre, no muy ca­

liente, y ahi se echa el huevo b1tido, y todo junto, se bate como para tama­

les, de punto que sobrenad~ en el agua; se echa en cajitas de papel untadas 

con rnantequilla, y se mete en el horno, que no este muy caliente porque 

se endurecen. 

1.745. Migas de San Jer6nimo.-Se remoja una torta de pan frio 

y despues se exprime; luego se le hace embeber poco a poco media libra de 

manteca y cuatro bizcochos martajados, azucar y canela en polvo, y con­

forme va enjugando, se rocia con vino tin to: deben quedar jugosas; se Jes 

echa ajonjoli tostado, pasas y almendras. 

1.746. Migas de Jesus Ma.rfa.-Se ponen a hervir cebollas con 

agua suficiente, segun el tanto de migas que se quiere hacer; con las cebo­

llas se hierve tam bien una ramita de hierbabuena; cuando am bas cosas han 
hervido bien, se sacan y se echa al agua la sal correspondiente, bastante azu · 

car, pan fr!o desleido y remojado, canela, clavo y azafnin, todo tostado. Al 

a pear las de la lumbre se !es afiade un poco de vino tin to, pasas, almendras, 

pifiones y nuez. 

1.747. Bizcochos de Santa Ines.-A tres libras de harina, ~edia 

de azucar rnolida y tamizada, cinco huevos, dos con clara y tres sin ella, uiJa 

F 
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libra de manteca y una taza de agua de tequesquite asentado. Se bate todo 

para que incorpore, se le revuelve la harina y se ama sa. Se extiende con el 

palote y se cortan los bizcochos con molde de hoja de lata; luego se llevan 

al homo. 

1 748. Otros bizcochos.-A dos libras de harina, una de manteca, 

media libra de azucar, dos onzas de almid6n de trigo, cernido, un cuartillo 

de leche y un poco de agua de azahar: se amasa muy bien con ocho yemas 

de huevo y leYadura: conforme al tiempo, se pueden rebajar cuatro onzas de 

manteca y echarselas de mantequilla. 
1.749. Bollos.-A libra y media de harina, dos onzas de manteca y 

media de azucar: se amasa para que incorpore y se extiende con el palote; 

se cortan con molde las figuras y se mandan al homo. 

1.750. Rodeo fino.-A dos libras de harina, una de manteca, cinco ye­

mas de huevo, una taza de agua de sal y media libra de azt'.1car. Se baten el 

azucar y las yemas con la manteca, y se baten mucho; se Jes echa el agua de 

sat y se sigue batiendo hasta que esponje y haga ojos; entonces se le echa 

harina, se coloca la masa en una tabla sabre un papel, y se palotea. Se for­
man los bizcochos con un molde, se pican con unas tenazas y se envuelven 

en unos papeles para llevarlos al homo. 

1.751. Rodeo de aguardiente.- A una libra de harina, 21 yemas 

de huevo, un poco de agua de anis y lo que se coge con tres dedos de sal 

molida. Se hace una especie de cajetito con la harina sabre una tabla; se le 

abre un hoyo en media, y se echan en el las yemas; se amasa con las ma nos 

untadas de manteca para que la masa nose pegue, y se le van echando de 

dos en dos dedales de ~.gua de tequesquite. Se sigue amasando y echandole 

un poco de aguardiente catalan, hasta que quede suave. Se golpea en la mesa, 

se palotea y se van cortando pedazos y pegando las orillas en forma de gaz­

nates, con clara de huevo; se pican con las tenacitas, y se van friendo en 

manteca; con un palito se !es dan vueltas, y asi que estan doraditos sere­

vuelcan en azucar y canela. 
1.752. Muega.uos.-A media cuarta de harina se aiiade una libra de 

manteca derretida en una cazuela. Se deshacen dos yemas de huevo, se le 

incorpora la harina y se le va mezclando la manteca. Se pone la cantidad de 

tequesquite que se coge con cuatro dedos, en una taza de agua caliente; asi 
que esta amasada, se echa a la m1sa y se vuelve a amasar como quien lava 

ropa. Despues se hacen unos bollos, largos y delgados, del grueso de un 
dedo, y se parten en pedacitos con un cuchillo. Se cuecen en el homo dos 
panelas; se echan en una taza de agua; se ponen en la lumbre, y, cuando es-
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tan desbaratadas y rompe el hervor, se apean de la lumbre, se echan alli las 

bolitas y se van formando los mueganos. 

1.753. Muegauos poblanos.-Se echa en una cazuela una libra de 

harina y 30 yemas de huevo, lo que se coge con tres dedos de anis en 

polvo, medio pocillo de agua de tequesquite asentada y tres cucharadas de 

aguardiente; se amasa, y si queda suelta, se le agrega harina hasta que no 

se pegue en la mano ; se golpea mucho en un metate, y se van haciendo 

unos cerillos largos, que se enredan en la mano y se frien en mantera {los 

cerillos se hacen en una mesa); se hace almibar con tres libras de azi'1car y 
libra y media de panocha; se le da punto de espejo alto, y se bate hasta que 

empanice; se rocian los cerillos con vino de Jerez; se echan en la miel em­

panizada; se ponen en cajones menudos y se aprietan, poniendoles una ser­

villeta hum eda encima para alisarlos, y se cortan en cuarteroncitos antes 

que se endurezcan, s 'n sacarlos del cajon. 
1.754. Puchas de Tierra adentro.-A 30 huevos como para freir, 

batidos, primero las claras y despues las yemas, se !es echa un poquito de 
anis, sal molida y una taza de manteca bien caliente; una persona va 

echando la manteca, y otra va revolviendo con la mane, y se va echando ha­

rina la que hub1ere menester; se va revolviendo, procurando que no quede 

la masa dura; despues de hechas se cuecen en agua simplemente; ~e van sa­

cando. y asi que estan bien ~ecas, se meten al horno, no muy caliente. 

1.755. Volovanes.- Se revuelve, am asa y palotea una libra de harina 

con un poco de agua de sal; cuando este bit n extendida, se le pone en me­

dio una libra de mantequilla y se dobla la masa, cubriendola bien; despues 

se vuelve a palotear despacio, procurando, si revienta la masa, cubrirla con 

harina; despues 'de dorlarla y palotearla ,,arias veces, se exticnde a dejar!a 

de! grueso de un peso, y con una copa se van cortando rued as. Se hace el 

picadillo con carne de puerco guisada y frita en crudo, con bastante ajo 

mcnudo, cebolla, pimienta, sal y nuez moscada. Se va poniendo un poco en 

cada rueda, cubr{endola con otra igual y ·sefial andolas con una copa mas 

chica que la que se uso primeramente, para que !es quede un bordecito. Des­

pues, con una pluma se embarran con yema de huevo deshecha en agua y 

se mandan al horno. 
1.756. Volovanes de pobre.-A una cantidad de papas cocidas como 

para pure, se -le echan unos huevos, un poco de hsrina, sal y pimienta al 

gusto. Cuando todo esta bien desbaratado, se forman unas bolitas, se aplas­

tan un poco y se les hace un agujero en medio para que se puedan relle­
nar; se !es bace una tapita con la misma pasta, y se fr!en. Se hace una sals1 
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blanca, que quede muy espesa, compuesta de hari na, sal, leche, pimienta y 
cebolla picada, y se le pueden poner pedacitos de came de polio u ostiones. 

S61o se ha de echar el relleno en los agujeros para que los volovanes queden 

limpios. 

1 .757. Torrejita.s de moDja.-Se ponen a cocer tres papas regulares 

y se muelen; a estas se Jes agrega un pocillo de leche bien hervida, con ho ­

jas de laurel, cascarita de limon, un poquito de anis, una rajita de canela y 

un trocito de azucar ; se bat en todas est as cosas con tres huevos, a q ue q uede 

suelto; se pone una sarten con bastante manteca, y alli se van echando cu ­

charaditas, y cua ndo estan fritas, se re,·uelcan en azucar y canel a. 

1 .758 . Hojuelas .-A dos ltbras de harina, seis huevos, tres sin clara ; 

un poci 'lo de agua de t'equesquite, el zumo de media naranja du lee y un poco 

de vino, y se amasa hasta que haga ampollas. Asi que truena, se hace una 

bola, se envueh·e con una servilleta y se pone un po::o al sol; se extiende con 

u n palote, y con un a carrctilla se cortan las tiras, Jargas y anchas; la man ­

teca para freirlas no ha de estar muy caliente, para que queden blancas. Se 

Jes echa su almibar. 

1.759. Otra.s hojuela.s. -A una libra de harina floreada, cuatro hue­

vos, lo que hace un cascar6 n de manteca, medio pocillo de vino y tan ti ta sal. 

1.76J. Otra.s hoj uela.s.-A cuatro libras de harina, cuatro huevos, dos 

enteros y dos sin claras; dos mantequillas; si son grandes, una ; tantita ag ua 

de levadura tibia, tantita agua de teq uesquite bla nco, un poquito de sal, un 

poquito de azucar y el zu mo de una lima agria; asi que est:i bien revuelto 

todo, se le echa media libra de manteca derretida, y se amasa hasta que esta 

de punto que se pueda extender. 

1.761. Gaznat es .- A media libra de harina, cinco 6 seis huevos, dos 

con claras; un poquito de agua de sal y un poqu ito de manteca; se palotea; 

se cortan y se untan con tantita clara de huevo, y se rellenan con lo que 
se quiera. 

1.7 62. 0tros gaznates.-Se toman dos yemas de huevo, una cucha­

rada de manteca derretida, su pun ta de sal y la harina de fl or que embebiere, 

procurando que quede blandi ta la masa; as i que este bien batida, se ex­

tiende con un palote , se cortan los tamaiios y se Y <rn pegand o las puntitas 

con clara de hue,·o; se ponen :i enfriar como media horl antes de freirlos ; 

despues de esto, se untan con poco almibar frio, para que nose deshagan, y 

si seq uiere, se pueden rellenar de pasta de coco con todos sus compuestos 

de pasas, almendras y piilones; su agua de azahar y su almibar por encirna. 

1.763. Otros gaznates.- Se hace la masa como para hojuelas; se 
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amasa bien; se estira; se cogen unos canutos de cafiaveral, y se van en vol~ 

viendo en la masa; se frien con manteca, y asi q ue se enfrian se sacan los 

canutos para rellenarlos de lo que se quiera, con natillas 6 huevos moles 6 
hilados, y se !es echa su almibar, pasas y almendras, por encima. 

1.76 4. lteceta para. r eda.iios.-A 14 claras de huevo se echan cuatro 

onzas de harina; se baten po90 a poco, hasta que se deshaga; se le echa un 

polvo de azucar, y bien batidas, se frien; se ecba en una pichancha y se esta 

en la manteca caliente ; se voltean y se sacan en un plat6n, en donde se en­
vuelven a manera de hojuelas. 

1.765. B.eda:iios.-A siete claras de huevo, dos onzas de harina; se le 

echa azucar molida al gusto y tamizada ; se deshace todo muy bien ; se cuela 

y pone en el plat6n una capa de azucar y otra de masa, y asi sucesivamente. 

Se cuecen a dos fuegos lentos y se dejan dorar. 

1.76 6 . Receta. para. chi cha.rrones.-A una taza de harina, una taza 

de lecbe y cuatro huevos; se deshace la harina con la leche primero, y luego 
los huevos; al estar bien deshecho todo, se embarra la sarten con manteca, 

yen una olla de agua hirviendo se pone la sarten ; se echa alli la masa a 

que de el canto de un cigarro, y se le pone encima un comalito con poco 
fuego para que cuaje; Juego se vacia para partirlos como chicharrones de 

cam e, y luego se frien en manteca, no muy caliente, y se estan bafiando con 

la cuchara para que esponjen y se doren ; se hace el almibar pasadito de 

pun to, y se !es echa por encima: se com en calientes. 

1.76 7. Chicha.rrones fingidos .-Se incorporan en una cazuela con 

dos tazas de leche, una de harina y cuatro huevos; se bate 6 amasa todo 
con las manos hasta que no le queden granos; se echa esta masa en una sar-· 

ten untada con manteca, q ue se pondra sabre rescoldo y un coma! encima; 

cocida la masa, se parte en cuadros y se le seiialan otros mas pequeiios con 

el cuchillo, para imitar los chicharr,ones, dejandose la masa de! fondo de! 

grueso de un dedo; en esta disposici6n se echan en manteca bien caliente 

en suficiente cantidad para estar baiiando con violencia las chicharrones, a 

fin de que esponjen entonces en el almibar caliente, sin dejarlos hervir, y 

sacandolos en cuanto !es penetre, procurando que por encima quede mas 

espeso el almibar, de! que se sacan para servirse , adornandolos con pasas, 

pii'iones y almendras. 
1.76 8 . Otros chicha.rrones :6.ngidos.-Una taza de leche y otra de 

harina se revuelven bien; se baten huevos competentes como para freir, y 

se jun tan con la harina, mezclandolo bien con el dulce al gusto. Se unta una 

tortera con manteca, se. echa lo dicho y se pone a cocer a dos fuegos. 
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Cuando esta, se aparta y se deja enfriar; se parte atravesada y se cortan los 

cuarterones, haciendoles sus zanjitas como a los chicharrones verdaderos. 

Se echan en almibar, de punto a que den un hervor. 

1.769. Bigotes de bien me saben.-A cuatro reales de leche, dos 

onzas de almendra, una de arroz, az1'icar al gusto y 12 yemas de huevo; 

se remoja la almendra en agua fria, y asi que esta bien remoja<la se le qui ta 

la cascara y se muele muy rernolida, lo mismo que el arroz; se deshace en 

un poco de leche, lo mismo que las yemas, y se cuela por un cedazo; se le 

echan unas rajas de canela y se pone a la lumbre hasta que despega bien de! 

cazo; se quita de la lumbre y se deja en friar; asi que esta bien frio se le saca 

la canela y se hacen los bigotes; se revuekan con polvo de bizcochos duros 

y <lespues en yema yen clara de huevo juntas, y se frien en mantequilla. 

Para sen·irlos se Jes echa az(1car en polvo. 
1.770. Mamon de almendra.-A una libra de almendras dukes, tres 

docenas de amargas, tres cucharadas de almidon, media libra de az(1car y 11' 
huevos. Se muele la almendra duke y la amarga, despues se limpia; lo 

mismo el almidon y el azucar; asi que esta bien incorporado, se vacia en 

molde 6 en cajon de papel untado de manteca; se pone al homo a dos foe­

gos muy mansos: para ver si ya esta, se prueba con un popote; si sale lim­

pio, ya esta. 

REPOSTERiA.. 

1.771. Manjlcl.r real-Se cuecen pechugas de gallina en agua sin sal; 
ya cocidas, se hacen hebras y se ponen a hervir en almibar clarificado, se le 

agrega bastante almendra molida, se le da buen punto y se apea . 
1.772. Otro manjar real.-A 12 cuartillos de leche se Jes echan 40 

yemas de huevo, media libra de arroz muy remolido y d~shecho; se echa el 
duke competente y se pone en !a lumbre; cuando comienza a hervir se le 

echan unos clavos enteros y unas rajas de canela, media libra de almendra, 
una taza de agua de azahar, y se le da punto de manjar blanco. 

1.773. Crema.-Se ponen a hervir cuatro cuartillos de leche con dos 

libras de azucar y unas rajas de canela, hasta que este bien suelta; se muele 
y se deja en friar. Se le echan dos yemas deshechas en un pocillo de leche, 

se cuelan par una servilleta, y se pone a la lumbre a que tome punto mas 
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alto que el de cajeta; entonces se baten ocho yerras con una libra de azucar 

y otra de mantequilla, batiendo primero las yemas; se revuelve todo en el 

cazo y se bate hasta que haga ojos. Hecho esto, se llenan las copas. 

1.774. Leche-crema..-A cuatro cuartillos de leche, cuatro tazas de 

almid6n, una cantidad de arroz, coma si fuera para manjar blanco, y unas 

cascaras de lima 6 lim6n. Se echa en agua hasta que salga amarilla; enton­

ces se le echa en la lecbe y se le da punto no muy alto. Despues se muele 

un poco de azucar, se le echa par encima, y con una cuchara de hierro bien 

caliente se quema, y queda comible. 

1.77 5. Leche de chi co za.pote.-1\ dos cuartillos de lee he se Jes echa 

una libra de azi'.1car y un pocillo de arroz; estas dos cosas se muelen, se echan 

en la lee he y se cuelan. Se pone el cazo en la I um bre, se le echa una raj a de 

canela, yen cuanto ha espesado un poco se pelan cuatro chicos zapotes, se 

muelen y se incorporan en lo demas. Ha de qut.dar muy espeso, y asi que 
esta se pone en el plat6n. 

1.776. Leche de garba.nzo.-A dos cuartillos de leche una libra de 

~zucar, un pocillo de arroz y dos de garbanzos cocidos; se muelen, lo mismo 

que el arroz, muy remolido; se deshacen en la leche; se cuela ; se le echan 

ocho yemas de huevo, y rn pone a la lumbre. Asi que espese se le echa un 
pocillo de vino de Jerez. No ha de quedar muy espeso. 

1.777. Leche de mamon.-Se endulzan al gusto ocho cuartillos de 

leche; se le echan yemas de huevo hasta ponerse amarilla; se le agrega un 

poco de almid6n; se cuela y se pone en un cazo a la lumbre: se toma punto 

alto y se baja de! fuego; se parte el mam6n en rebanadas, y se pone en las 

platos una capa de mam6n y otra de leche, mientras hay; se polvorea con 

canela y se clavetea con pasas y almendras. 

1.778. Leche quemada..- Se ponen a hervir dos cuartillos de leche 

con des rajas de canela, y se endi.:lza al gusto, apartando antes un poco, es 
decir, coma una taza grande, en la cual se deshace un poco de almibar, y 
despues se mezcla con la otra. 

Cuando se enfrie se vuelve a poner a la lumbre hasta que espese. Y al 
espesar, se aparta a que se enfrie rnucho, y entonces se le mezclan varias 

yemas de huevo desbaratadas, pero no batidas, para que tome color bien 

amarillo. Se vuelve a poner al fuego hasta que espese, de modo que forme 

tez, y cuando este muy fria se le pone azucar muy remolida, a cubrir muy 

bien la leche, y se quema con una hoja de hierro candente. 

1.779. Leche cuajada.-Se toma l~che sin nada de agua y se pone a 

Gocer hasta que espesa; se endulza al gusto, y ya frla, se le agrega el peUejo 

l 
t· 

L 
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r. , de dos mollej s de gallina molinas en polvo_. se pone de nuevo a cocer coma 

l! jericalla, y se pol vorea con cane la. 

1 .780. Leche oua.ja.da..-A un cuartillo de leche bien es pesa se le 

echan 12 yemas de huevo, dulce al gusto y un poquito de alm id6n; se pone 

a cocer, y cuando espesi se le echa un poco de agua de azahar ; cuando esta 

de punto sea pea y se ponen, alternando, rebanadas de mamon y leche; la 

ultima ha de ser lcche. 

1.781. Otra.. -A cuatro cuartillos de leche se les ei: ha libra y media de 

almendra bien mol ida, media libra de arn.,z, una pechuga de gallina muy 

remolida y dulce al gusto; se pone a cocer, y cuando esta de punto se apea 

de la lumbre, se le agregan 14 yemas de hu , vo bien batidas , se revuelve 

y se bate de nuevo, como turron ; se vuelve a la lumbre sin dejar de batirlo, 

y asi que esta de punto, se vacia en un pbton y se s1rve. 

1 .782. Leche im perial - A dos cuartillos de leche 1 8 6 20 yem as de 

huevo, media libra de almendra remolida y dos cucharadas de almidon; se 

endulza al gusto, se desbarata el alm id6n y los huevos en la leche ; se cuela, 

y despues de colada se echa la almendra remolida y deshecha en un poco de 

leche; se pone a la lumbre y se le da el punto de leche quemada. 

1. 783. Lee he de huevo.-A dos Ii bras de azucar clarificada y de pun to 

de caramelo se le echan cuatro cuartillos de leche y cinco yemas de huevo. 

Se pone a q ue tome pun to, y cua::do lo tiene alto se le echan dos onzas de 

mantequilla, y se vacia luego q ue esta fti.1. Se le pone encima un coma! con 

lumbre para que se <lore por encima. 
1 .784. Leche de coco.-A ocho cuartillos de leche tres libras de azu­

car, dos pozuelos de arroz bien lavacto y moiid o. Se pone ,i la lumbre tm 

cazo, se le echa esto y el coco rallado; se toma el punto de suerte que, 

echando 1..:nas gotas de agua, se vuelven bolitas, y ya esta 'bueno; se echa en 

los platones y se le hacen dibujos con polvo de canela. 
1.785. Otra..- Se saca la carne de un coco y se muele con una taza de 

agua caliente; se desbarata y exprime con una serv,lleta, y se vuelve a 
poner la coladera con agua caliente y la leche que sale; para cada taza 

caldera se echan cuatro yem as de huevo; se clarifica una libra de azucar, y 
ya q ue esta de media pun to se deja enfriar; se le echan dos tazas de leche 
de coco, se desbarata bien y se vuelve a poner al fuego a que tome el punto 

de huevos moles. 
1 .786. Otra..- A cada taza de leche de coco se le echa media libra de 

azucar y t res yemas de huevo; se rallan los cocos, se exprimen con la mano 

J a cada taza caldera de leche se le deslien tres yemas de huevo; si queda 
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muy espeso se le echa un poquito de agua; se cuela por un pafio, se hace el 

almlbar clarificado, y estando de punto alto se echa la leche y se esta 

meneando con el reves de una cuchara de palo, y estando un rato a la !um-· 

bre, luego que ha hervido se aparta. ; :· 

1.787. Leche de coco grande.-Se muele el coco, se rocia con agua t • 
y se exprime con una servilleta; se echan ocho yemas de huevo en leche c~ 

y se deshacen; se clarifica una libra de azucar, y cuando esta de media punto } ll 

se baja, se echa el coco y se vuelve a la lumbre a que tome punto. Se le 

echa vino de Jerez. 

1.788. Leche mulata..-A ocho cuartillos de leche tres libras de azu­

car blanca en polvo y un pocillo de arroz remojado; este se muele y se 

cuela en la mis ma leche. Se pone a remojar una libr~ de almendra, se muele 

y se aparta media libra; la que queda se tuesta y muele muy remolida; se 

cuela con la misma leche; se pone un cazo en la lumbre con esta leche y se 
deja hasta que espese; cuando ya esta se vacia en los platones la media libra 

de almendra que se apart6, se corta en tiritas y se echan muy tupidas a los 

platones; se muele azucar y se polvorea la leche por encima. 

1.789. Otra..-Para ocho cuartillos de leche endulzada al gusto se re­

moja un pocillo y media de arroz, se lava y se mezcla; se revuelve todo en 

un cazo y se pone en la lumbre; luego se limpia media libra de almendra, 

se tuesta en un coma! y se remuele, se cuela con la leche y se echa en el 

cazo; las coladuras se vuelven a moler hasta que no quede nada; se le toma 

punto de manjar blanco, se echa en platones; se Jes pone por encima almen­

dras tostadas y partidas por la mitad; se cubren con azt'.1car en polvo, se 

colocan en la hornilla sin lumbre, y esta se pone por encima sobre un coma!. 

Al estar bien dorado se quita. 

1.790. Flan de leche.-Se ponen a hervir cuatro cuartillos de leche 

con una rajita de canela y una cascarita de lim6n verde; se deja espesar a 

que quede coma atole; se deja enfriar, y entretanto se baten 12 yemas de 

huevo hasta que queden muy duras, se mezcla'l a la leche con una libra de 

azucar, se vuelve a batir y se cuela. Se muelen seis onzas de azucar, se po­

nen en una sarten a que se forme caramelo, y asi que hace mucha espuma 

se vacia en el molde de hoja de lata a que cubra bien por todos !ados; asi 

que se enfria se vacia la leche y se pone a cocer en bafio de Maria, ponien­

dole lumbre por encima hasta que <lore y quede bien cocido. 

1.791. Otro.-Batanse muy bien 16 yemas de huevo, y despues se echa 

una libra de azucar blanca y una cucharada de harina 6 almid6n, y se bate 

todo hasta que quede bien mezclado; despues se derrite en un cazo un cuar-
t: 
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ter6n de azt'.1car sin afiadirle agua, y cuando este en punto de caramelo claro, 

untese con e!lo la parte interior de la cacerola; echense en ella las yemas, 

un cuartillo de buena leche y mezclese con el huevo y azucar muy lenta­

mente, y se menea mucho con una cuchara de madera, y cuando este todo 

bien mezclado se le echa raspadura de cascara de lim6n 6 esencia de! mismo; 

unas gotas son suficientes, y p6ngase todo al fuego con tapadera por encima 

• a llena de ascuas, y cuando este trabado se retira, dejandolo enfriar, ponien­

dolo despues en el plato en que ha de servirse. Si se quiere que tengan un 

gusto de cafe, se cuece antes la leche, y con ella una muiieca llena de cafe, 

que se retira despues, y le da buen gusto: para co1ocer si esta en punto el 

flan, se mete en el un popote, y al sacarlo se conoce ;;6mo estri. 

1.792. Flan de leche.-Se hierven tres cuartillos de leche hasta que 

se reducen a dos; se endulza lo suficiente y se deja hervir otro rato. Se le 

echan dos hojas de naranja , con las que dara dos hervores; se aparta y me­

nea para que no forme bolas, y cuando este tibia se mezcla con siete yemas 

de huevo y la clara de uno, que se tendran batidas de antemano; se pasa todo 

esto por un colador; se tiene preparada desde antes una cacerola con un 

polvo de azucar hecha caramelo (por medio de! fuego) de color cl:.ro. En 

esta cacerola se pone la preparaci6n anterior y se cuece en baiio de Maria. 

1.793. Punche de leche.-Despues de cocida la leche se endulza al 

gusto y se le mezclan yemas de huevo hasta que este bien amarilla ; se cuela 

y se pone a que espese un poco; antes de apartarla de la lumbre se le agrega 

una cucharada de ralladura de naranja, y cuando ha dado un hen-or se aparta 

de! fuego. Al irle a servir se le agrega coiiac al gusto y se le arrima al fuego , 

batiendolo mucho con molinillo, y se vacia en las copas caliente. 

1.794. Ot ro.-Se ponen siete cuartillos de leche y se deja que de un 

hervor; luego se endulza al gusto y se le mezcla media libra de almendra, 

no muy remolida; se le echan unas rajas de canela, una muiiequita de vai­

ni!la y un poquito de lim6n; se pone a la lumbre a que de un hervor fuerte 
se aparta y se echa en una olla limpia. 

1.795. Bocadi llo de leche.-A dos cuartillos de almibar de punto 

dos cuartillos de leche; se pone a hervir y se le toma punto en agua hasta 

que cuaje; se baja y se bate bien hasta que medio enfrie; se voltea sobre 

una tabla humeda, y se corta caliente de los tamaiios que se quiera. 
1.796. Puchero de leche.- A una taza caldera de leche tres yemas 

de huevo, siendo para jericalla; el azucar competente, y se pone a cuajar en 
una cazuela de agua hirviendo con un comalito de rescoldo -encima; se echa 

en una taza grande, se le echa canela por encima y se mete al homo. 
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1.737. Torrejas de leclie.-A una caldereta regular de leche, poco 

mas de una onza de almid6n y bastante azucar; se pone a cuajar hasta que 

e,te de punto muy subid ,, se pone a en friary se echa en un pl~t6n de un 

dia para otro, y se frien con huevos, como chiles; se !es echa canela por 

encima. 
1.798. Torreja.s de ma.nja.r bla.nco.-Se hace el manjar bbnC'O muy 

subido; no se le echa nada de agua a la leche; se enfri1 dos 6 tres dias, se 

rebana y se b .. ten unos huevns; se le echa un poco de harina para freirlos, y 

se exprime con una servilleta, que nose machaquen, y puesto el almibar ;e 

echan; si se quiere se clavetean, antes de freirlas, con pasas, almendras, y 

que hiervan poco en el almibar. Se echan en un plat6n con canela en polvo 
por encima. 

1.799. Cremas.-T6mese un tercio de nata, otro de leche y otro de 

azucar; p6ngase al fuego, y dejese menguar una tercer:i parte; se separa del 

fuego, y l uego q ue este casi tibia se echa un poco de cu:ijo desleido en 
agua, y echese todo en una cazuela, despues de pasado por el tamiz; haga­

sela espesar con fuego muy lento por encima y debajo; se baiia, y se sin·e 

frla: tambien se puede espesar al baiio de Maria, sobre todo si se ha de ser­

vir en pocillos. 
1.800. Crema. de chocola.te.-Desliase chocolate en agua, en la pro­

porci6n de un vaso por libra; aiiadase un poco de azucar y mezclese con 

nata, leche y yemas de huevo, en la proporci6n de seis por cada vas.J de 

nata 6 leche; anadase un granito de sal, cuelese como la anterior, y hcigase 

espesar al b~iio de :ifaria, cuidando que no hierva. 
1.801. s..,uffle de ch!>cola.te.-Se ponen en una cacerola dos onzas 

de choco'ate y un poco de agua; se derr te, yen seguida se aiiade media 

cucharada de fecula, un cuarter6n de azucar molida y cuatro yemas de 

huevo. Aparte se baten las claras a la nieve. Se mezcla despues todo y se 

vierte en el molde, metiendo en seguida este en el horno fuerte. Cuando 

esta en su punto, se sirve muy caliente. 
1.802. Crema. de cafe.-T6mese un cuarter6n de care crudo para un 

cuartillo de nata; hagase dorar, y no tostar, en una sarten limpia, y echese 
en la crema hirviendo; tapese bien, y se cuela esta infusion; aiiadanse a ella 

yemas de huevo, en la proporci6n indicada en el articulo anterior, azucar 

y un pr-co de sal; concluyase como la precedente. 

1.803. Crema de te .-P6ngase en mfu,ion el te en la nata y leche, 

hirviendo durante una hora, y pr6ce.dase para lo demas como para la crema 

de cafe. 
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1.804. Crema. de fl.or de na.ra.nja., al lim6n 6 a la. va.inilla..­
Todas las cremas se hacen como las de cafe o te, por infusion en la nata o 

leche del ingrediente con que se quiere darlas el gusto. Se conducen y hacen 
tomar pun to igualmente al bafio de Maria, y se sirv~n frias. 

1.805. Crema. a la. frangipa.ne.-Desliase h.1rina en huevos, yemas 

y claras juntas, y desliase esta pasta en la crema, en la proporcion de siete 

cuartillos y medio, y dos huevos par cucharada de harina; anadase un buen 
pedazo de azucar, algunos granos de SJ!, flor de naranja tostada y macha­

cada, corteza de limon raspada, o bien en pednos; hagase cocer todo me­

dia hara, dandole vueltas sin cesar; se sJca del fuego, se deja enfriar y sc 

bai\a. 

1.806. Crema. al caramelo.-Pongase azt1car en polvo en una cace­

rola u ollita de cobre, y no de estafio; derritase sin agua en fuego fu erte, y 
que tome un color s ubido; echese, segun la cantidad de caramelo, mas o 

menos flor de naranja garapii\ada, de antemJno deshecha en agua; aliadase 

nata o leche en la misma proporci6n; cuelese todo, despues de cocido, yes­

pesese al bafio de Maria: se sirve fria, coma las otras. 

1 .807. Crema batida.-Pongase en el cazo dos cuartillos ce buena 

leche; anadase un polvito de goma arabiga, disuelta en un poco de agua de 

flor de naranja; batase con una varita de palo: cuando la crema este coma 

nieve, se pone con una es;mmadera, por cucharadas, en un pla:ton: esta pre­

paracion debe hacerse pocos minutvs antes de servirla, y en el sitio mas 

fresco. Todas las cremas batidas se hacen del mismo modo: para la de rosa 

se pone en infusion un punJdo de hojas de rosa en leche o nata cocida; para 

la de chocolate se anaden a la crema dos cucharadas de chocobte muy fina­

mente raspado; la de cafe, afiadiendo una cucharada muy fuerte. 

Se puede tambien hacer con frambuesas o fresas; en este caso se saca el 

jugo de ellas exprimiendolas en un pano, y dejandolo caer sabre la crema, 

que se bate en seguida. 
1.808. Crema. de a.lmendras dulces.-Se de~pelleja un pufiadito 

de almendrJs dukes, y si gustase, una amarga, echandolas por algunos mi­

nutos en agua hirviendo, y se machacan con un poco de agua; se baten en 

un cu ~rtillo de leche dos claras de huevo y cuatrc onzas de azucar en polvo; 
se pone la leche a fuego templado, hasta que reduzca a la cuarta parte; se 

anaden las almendras, y se le deja hervir por algunos miilutos; se anade 

una cucharada de flor de naranja, y cuando este fria se adorna con alm~n­

dras acarameladas. 
1.809. Crema de rosa.-Tomense dos cuartillos de buena crema, que 
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se haran hervir; cuando ella haya subido, coloq uese al borde de un horno, 

y azucaresela; aiiadase un cuarto de esencia de rosa y de carmin Jiquido 

para darle color; mientras que esta mezcla se infiltra, iompanse seis u ocho 

huevos, de que se aprovecharan solo las yemas, que se batiran con una cu­

chara de palo hasta que se liguen bien. Viertase en una sopera o sobre un 

platon hondo o en pocillos, y hagaselas tomar un baiio de Maria, como las 

de vainilla. 
1.810. Crema. s ambaglione, 6 espuma italiana.-T6mense 12 

yen1as de huevo frescas y cuatro vasos de vino de Madera o de excelente 

Yino blanco, seis onzas de azucar y un puiiado de canela; p6ngase todo en 

una cacerola sob re un fuego vivo, meneese de prisa con un molinillo de 

chocolate hasta que la espuma haya llenado la cacerola: sirvase, sin perder 
un momenta, en pocillos de crema. 

1.811. Cr ema baq~ica.-Viertase en una cacerola un cuartillo de buen 

vino blanco, azi'.1car, corteza de limon y canela, y hagase hervir; rompanse 

iete u ocho huevos para aprovechar las yen1as, que se batiran con una cu­

chara de palo hasta q ue esten bien ligadas, ligandolas tambien con el vino, 

que se vertera poco a poco. Pasese luego por un tamiz, y viertase en los 

pocillos para tomar el bano de :\Iari::i. 

1 .812. Crema asada.-En un cuartillo de leche se hace hervir otro de 

crema, cuatro onzas de azucar, tres claras de huevo y una cucharada de 

caramelo; reducido que sea a la mitad, se pasa por tamiz, y se deja enfriar. 

1.813. Crema de f resas 6 grosella.s.-Se exprimen muy bien las 

fresas o grosellas y se pasa por tamiz el jugo; se le aiiade crema batida, y se 

bate despues todo para servirla en seguida. Lo mismo se observa para ha­

cerla de capulines, guindas, etc. 
1.814. Crema de vino. - Se baten ocho o 10 yemas de huevo con 

suficiente azucar en polvo, y al batido se le va echando poco a poco, y sin 

dejar de menearlo, una botella de buen vino tinto, o de Malaga , segun 

agrade, azucarado y aromatico; se cuece todo, sin dejar de menearlo, hasta 

que la crema este perfectamente ligada. 
Las cremas se pueden hacer de! olor y sabor que se quiera, con solo echar 

unas gotas de la esencia aromatica que mas guste. 

1.815. Crema de pasteleria. - Hagase hervir medio cuartillo de 

Ieche y coloquese en una cacerola con una cucharada de harina, t res yemas 

de huevo y un grano de sal; desliase todo, mojandolo un poco con la cre­

ma; col6q uese esta mezcla sobre el fuego, meneandola hasta que haya ad­
quirido una consis tencia converriente: ret iresela de! fuego, y an:idanse dos 
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onzas de manteca clarificada y otro tanto de azucar en polvo; vuelvase a 

poner al fuego y meneese hasta que la crema haya tornado cuerpo, afiadien­

dola el perfume que se quiera, sean dos onzas de chocolate en polvo 6 un 

poco de vainill:i en polvo. Sise quiere cafe se echanin tres onzas de cafe 

tostado, en grano, en la leche hirviendo; se cubiira, y cuando esta infusion 

e~te tibia, se coloca, y despues se procedera como se ha dicho. Se puede 

hacer tambien de vainilla. Esta crema esta destinada a guarnecer las tortas 

de los cntremeses. 
1.816. Crema medicinal.-Se toman dos yemas de huevo, una onza 

de azucar molida y una cuchararla de flor de naranja; p6ngase en una taza 

regular, y batase hasta que se incorpore bien todo, y despues, sin dejarlo 

de batir, echese un vaso de agua de medio cuartillo muy caliente: esta ere­

ma la usan los enfermos como un pectoral excelente. 

1.817. l"asta para antes.-Se pone un poco de azucar conforme a 

Ja cantidad que ha de ser, se monda una pina, almendras y camotes, se muele 
todo y se echa en el almibar, ya clarificado; se revuelve, se hierve hasta que 

se toma un poco de almibar de medio pun to, se le echa un poco de agua de 

azahar para ir mojando el mam6n y poniendo las capas, que una ha de ser 

de la pasta y otra de mam6n con canela, pasas, almendras, pinones, nueces 

y acitr6n, prosiguiendo has ta la ultima, q ue ha de ser de la misma pasta con 

pasas, almendras y acitr6n. 
1.818. Ante.-Se pone a cocer bastante porci6n de leche y se pone con 

azucar, y asi que ha hervido bien se pone a enfriar; se le echan bastantes 

yemas de huevo, como para jericalla; se tiene molida bastante canela, pas­

tilla, azucar y hechas rebanadas de mam6n y pan frio muy delgaditas: se le 

echa su canela, azucar y pastilla; luego, aquella leche y yemas se le echa muy 

bien por encima; ha de estar espesito con el huevo para que cuaje bien, y 
luego se pone dentro de un cazo con agua hirviendo y se le pone su coma! 

encima; asi que esta muy bien cuajada, sin que le caiga gota de agua, se saca 

de! cazo; cuando sea hora de echarlo en los platos, se tiene prevenida leche 

muy bien cocida con dulce, yen ella se van estrellando huevos para poner­

los encima de la torta. 
1.819. Ante de los claveles.-Para un plat6n grande son menester 

tres 6 cuatro betabeles bien cocidos; se muelen bien en un metate; ya estara 

hecho el almibar con seis libras de azucar, que a los dos hervores se cuela y 
se le echa el betabel, bastante ajonjoli, clavo, canela y agua de azahar, y asi 

que se despega de! cazo se le echan almendras molidas, y a falta de ellas pe­

pitas.de calabaza; se lavan bien con agua de ceniza hasta que queden blan-
23 
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cas, y se martajan en grano de almendra; se echa aquella pasta y se baja a 
enfriar; asi que este fria se echa en el plat6n y se roc!a el mam6n con el al­
mibar rarita, y para que salga bien encarnada se le echa panecillo, y des­
pues de puesto en el plat6n se va labrando, y han de estar deshojados unos 

clave\es en agua de azahar sin que !es queden puntas blancas, y se le van es 
parciendo por encima. 

1,820. Ante de ma.ntequilla..-Se hacen rebanadas de mam6n gor· 
das, y con leche muy dulce se humedecen; se asan unas pechugas y se pican 
en seco, y sobre el mam6n se pone una capa de natas de leche y otra de 

las pechugas; las natas rnn salteadas entre las pechugas; se le echa pastilla 
colorada por encima, poniendolo a dos fuegos has ta que crie costra, ador­

nandolo al ultimo con pasas, almendn,s, pifiones y acitr6n. 
1.821. Otro de mantequilla..-Se hacen rebanadas de pan delgadas, 

es tas se frien en mantequilla, y la leche, cocida con azucar, se echa sobre las 
rebanadas; luego se mezcla con pasas, y lo demas como arriba, echandole 
por encima ajonjoli, canela y grajea; el hojaldrado, con ocho claras bien bati­
das; se le echa azucar por encima y se pone a dos fuegos hasta que cuaje. 

1.822. Ante de beta.be 1. - Se muelen los betabeles cocidos, con un 
poco de almendra y otro tanto de coco, cada cosa aparte; se hacen huevos 
moles y cada pasta se cuece en el almibar, y despues de darle punto se le 
echa el agua de azahar necesaria, y el mam6n se humedece con almibar; 
luego se pone una capa de cada cosa, y la ultima sera de huevos moles, 
echandole canela y pastilla por encima. 

1.823. Ante de jerica.lla.-Sobre el almlbar de punto frlo se baten 
yemas de huevo y se cuecen hasta que esten bien espesas; se van poniendo 
capas de mam6n rebanado, y encima de cada capa una de pasta, y as! se si­
gue hasta llenar el plat6n, y cada capa se va rociando con almibar y pastilla 

encarnad'l molida. 
1.824. Ante de garbanzo.-Se cuecen los garbanzos y se les quitan 

los pellejos, se muelen juntos con pifiones, se ciernen en cedazo los pifiones 
y los garbanzos; se echan en almibar que este bien clarificado, y se le echan 
unas yemas de huevo y almendras molidas; se pone a cocer hasta que tome 
cuerpo, y se le echa vino y agua de azahar; se va poniendo de esta pasta so­
bre ·el mam6n remojado con almlbar, y vino y canela en polvo, y se adorna 

con pasas, almendras y pifiones. 
1,825. Ante de nueces.-Se remojan las nueces y se Jes quita el pe­

llejo amargo, se coge un tanto de nueces, otro de almendras y otro de pi.no­
nes; todo se muele y se deshace en almibar bien clarificado; se pone a coce1: 
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con agua de azahar, y as i que esta se ponen las capas de mam6n rociado 

con almibar, y todos los requisitos y cJnela. 

l .826 . .Ante de leche.-Se hierve la leche a que quede espesa, y se 

le van sacando las natas, segtin la cantidad que ha de ser; se le revuelve ca­

nela y un poquito de clavo de olor, agua de azahar y las natas; rebanada Ia 

b ;zcotela, se moja con almibar de media punto y se ponen en el plat6n las 

capas de bizcotela y Ieche, y se mete al homo a que cuaje, y canela por en­

cima. 

l.827. Ante de mantequilla.- La mantequilla helada se derrite, y 

en agua fria se va helando; se pone sabre mamon y se le echa miel de punto 

por encima y polvo de pastilla colorada; a un cuartillo de leche se le echan 

12 yemas de huevo y el dulce al gusto, agua de azahar y un poco de almi­

d6n, meneandolo; se cuece hasta que quede como atole espeso; se pone en 

el plat6n una capa de mam6n y otra de ajonjoli tostado ; por encima almen­
dras, acitr6n y canela. 

1.828 . .Ante de pi:iia.-Se muelen las pifias, se echan en almibar con 

olor y agua de azahar; se pone a la lumbre a que tome cuerpo; se echan ca­

pas de esto y bizcotela bien mojada en almibar, se cuece en el horno y se le 
echa pastilla por encima. 

1.829 . .Ante de huevos moles.-A una Iibra de azticar hecha almi­

bar de media punto que este tibia, se le baten 12 yemas de hµevo hasta que 

esten incorporadas; se pone un cazo con lumbre y se Jes echa un poco de 
agua de azahar; se deja hervir hasta que tome punto menor que de ca­

jeta, se moja el mamon con almibar; se pone una capa de mam6n y otra de 

pasta. 

1.830 . .Ante de a.lmendras.-A dos libras de almendras pe_ladas y 
molidas, cuatro libras de azticar hecha almibar, bien clarificado y subido de 

punto; se pone a enfriar un poco y se le echa la almendra; se menea hasta 

que incorpore; Iuego s~ pone a fuego manse, y sin quitarle de la lumbre se 
le echln 30 yemas de huevo batidas con un cuartillo de vino; se menea 

hasta que despegue de! cazo, y se pone en una capa de mamon rociada con 

vino y otra de pasta, y grajea por encima. 
1.831 . .Ante de jica.ma..-Se hacen las rebanadas muy delgadas, sere­

vuelven con zanahorias picadas; todo se echa en al mibar de medic punto 

y se esta conservando con sus olores al viento; todo esto se muele, se echa 
una capa de mam6n y otra de pasta, pastilla y aj@njoli encima de cada capa. 

1.832 . .Ante de coco.-Al coco se le quita la cascara parda, se ralla 6 

se mu~le; se .echa en almibar de medic punto y se c0nserva; se echan pasas~ 
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almendras y olores; una capa de estas y otra de mam6n, pastilla y ajonjoli 

por encima. 

1.833. Ante de jitomate.-Los jitomates, maduros y asados en-el 

homo sobre una tabla; despues, en una servilleta, se exprirrien a que no ,Jes 

quede nada de jugo; a cada cuartillo de este zumo media libra de azucar 

blanca con una raja de canela, seis cfavos y un pedazo de nuez moscada, y 
todo molido se pone a hervir hasta que quede hecho almibar; se le echa un 

pocillo de vino blanco y se pone una capa de mam6n y otra de la mezcla; 

encima pastilla y canela. 

1.834. Ante de pa.lacio.-Se cogen 50 huevos y se ponen a cocer 

hasta que endurezcan ; las yemas se han de cemer con cedazo de cerdas; se 

clarifica una cuarta de azucar; se echa una libra de almendras molidas hasta 

que tom_e punto el azucar; se saca todo esto, se ecba en el almibar; ya de 

punto, se ponen las capas de mam6n y lo dicho. 

1.835. Ante de reques6n.-Se muele el reques6n y se echa en almi­

bar con yemas de huevo y olor; se cuece y se pone sobre mam6n remojado 

· con almibar, y por encima todos sus requisites. 

1.836. Ante de leche.-Se echan en la leche bastantes yemas de hue­

vo, azucar, canela, agua de azahar y olor, todo competente, al gusto; se 

van poniendo capas de mam6n y se van mojando, que queden muy bien 

empapadas, y poniendo en todas las ca pas todos sus requisites y su polvo 

de canela; primero se unta la cazuela de manteca para poner dichas capas; 

as!, que esta todo puesto, se pone a cocer entre dos fuegos 6 en homo, con 

canela por encima. 

1.837. Ante de huevos mejidos.-Una libra de azucar clarificada se. 

espesa de medio punto; cuando esta asi, se pone a enfriar, se le echan .seis 

yi;mas de huevo, se !es q uita el pellejo y se revuelve muy bien, de modo 

• que quede de buen color; se pone en la lumbre, 4asta que este espeso como 

atole; se aparta, y al estar frio se rebana mam6n .Y se empapa en almi­

bar de m,edio pun toy bastante vino; se pone una capa de huevo y otra de 

i;nam6n, y asi va siguiendo, siendo la ultima _de huevo, echandole encima 

canela, pasas, almendras, pinones y acitr6n. . · 

;L.838. · Ante de ma.mey.-Se muele el mamey y se echa·en el almibar 

a seis hervores; se echa vino blanco, sus olores, pasas, almendras y ajon< 

joll; se echa sobre mam6n. 

1.839. Ante de pepita..-EI almibar se echa de medio punto, la pepita 

se ,limpia··y se lava muy bien; a una libra de pepita cuatro onzas de almen­

?ra ~ar.tajada y la. pepita bien remoH!!a; hecho el al mi bar de . medio pun to; 
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se cuece y espesa lo que uno quiere; se le echa su vino y todos sus olores; 

se va poniendo una capa de mamon y otra de esta pasta, y se le echa pastilla 

por encima. 
1.840. Ante de pasas.-.A un cuartillo de vino tinto se le echa un 

poco de azucar y media libra de pasas deshuesadas; se rebana mam6n, y 
a cada capa se le va echando hasta que quede empapado; se le echa canela. 

1.841. Ante de naranja.-En zumo de naranjas maduras se echa 

aguardiente y azucar, hasta que este agridulce; luego se echa mamon hasta 

que beba el caldo; luego se guarnece con ocho huevos hilados, echandole 

por encima pastilla y grajea. 

l.842. Ante de coco, arroz y almendra.-Se hace arroz con leche, 

de un dia para otro; luego pasta de almendra y pasta de coco; se baten unos 

huevos y se unta una cazuela con manteca; se echa una capa de arroz, otra 

de coco y otra de almendra, ya cada una de estas una de huevo; y echadas 

cuantas quisieren, se cuece a dos fuegos, agregandole almibar, pasas y lo 
demas que quisieren. 

1.843. Ante de ca.mote y · pitaya.-El camote blanco y que no este 

hebrudo se cuece, se muele bien en un metate, y estando el almibar de 

medio pun to bien clarificado, se revuelve el camote; asi que haya dado unos 

hervores, se le echa un poco de pitaya hasta que tome color, y un poco de 

agua de azahar; se pone a la lumbre hasta que tome cuerpo; despues se po­

nen ca pas de mamon, rociadas con vino y almibar, y otra de esta pasta; se 

clavetean con pasas y almendras, guardando el metodo de poner a dos libras 
de camote tres de azucar. 

1.844. Ante de camote y pi:iia.-A una libra de camote, una de pin.a; 

bien remolidas las dos cosas, se le echan tres libras de azucar, haciendo el 
almibar primero, y luego se le revuelve la pasta para ponerlo a la lumbre 

hasta que tome el punto regular, y se van poniendo capas de mamon como 
en la anterior. 

1.845 . Ante de avellana. y pi:ii6n.-A una libra de avellana y otra 

de pin.on, libra y media de azucar; se hace el melado primero, bien clarifi­
cado; se muele pin.on y avellana, las dos cosas juntas, y se desbarata en el 

almibar; cuando haya dado unos hervores, se le revuelve media onza de 
canela en polvo y un poco de vino de Jerez; y asi que ya este de punto, se 

pone una capa de mamon y otra de pasta, rociandola como las otras; se 
adorna con pasta, almendras y pasas. 

1.846. Ante.-A u~a libra de huevo, otra de azucar y una onza de ca­

nela; luego, a tres libras de almibal' clarificado y en la proporcion que ae 
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dijo; se deja hervir hasta el punto de cajeta, yen el almlbar de medio punto 

se moja mam6n y se pone una capa y otra de huevo y se adorna con pasas 

y almendras. Al almibar en que se moja el mam6n se le echa vino de Jerez. 

1.847. Ante de pepita.-Se lavan las pepitas a que no se !es caiga 

nada de lo verde; se muelen bien, se echan en el almlbar de buen pun to, y 

se menea como para pan, no muy espeso; se le echa vino, bastante olor y 
se van poniendo ias capas de mam6n con todos sus adornos. 

1.848. Jer1calla.-A cada taza de leche, cuatro yemas de huevo, qui­

tandoles lo blanquito. Se hierve muy bien, y al hervir se le echa el azucar y 
una raja grande de canela, y sigue hirviendo hasta que espese. Se aparta de 

la lumbre y se sigue meneando para que no crie nata. Ya que esta fria, se 

miden las tazas y se le echan las yemas, se deshacen muy bien con la cu­

chara, se cuelan y se ponen a cocer en bafio de Maria. Para saber si ya esta, 

se le mete un popote, y cuando sale limpio, ya esta, y se deja en la cazuela 

hasta que se enfrie un poco el agua; se saca y se cubre la cazuela con un 

lienzo, para que no se reviente. 

1.849. Leche de piiia.-Se coge un poco de arroz y se tuesta en el 

coma!; se muele la pifia primero, sin cascara, bien remolida, y luego con el 

arroz molido se revuelve y se cuela, y se pone a hervir hasta que este de 

punto. 

1.850. Leche antonina.-Se limpia la almendra y se tuesta en coma! 

hasta que quede bien dorada, y lo mismo el arroz, pero sin lavar; a una 

libra de almendra, media de arroz, y esto muy remolido, se cuela con la 

misma leche, y se le echa el azucar y la leche competente; se muele un poco 

de canela y se le revuelve a la leche antes de ponerla en la lumbre; y as! 

que esta de medio punto, se le echa agua de azahar y se deja hasta que este 

de punto alto. 

1.851. Leche amarilla.-Segtin la cantidad de leche, se lava un poco 

de arroz y se remuele mucho; se cuela con la leche, se le echa azucar al 

gusto, se le van desbaratando yemas de huevo hasta que se ponga amarilla, 

y se pone en la lumbre; asi que este de medio punto, se le echa un poco de 

agua de azahar, y se deja en la lumbre hasta que este de punto, que es 

cuando se echa en un plato y se levanta. 

1.852. Leche episcopal.-Se pone a hervir la leche, y cuando est a 

espesando se le echa duke al gusto y olor; se mide en tazas, ya cada una 
se le echan tres yemas de huevo; y asi que esta frla, se vuelve a poner a la 

lumbre hasta que espese, y se vuelve a echar en las tazas, con soletas ente­

ras por dentro. 
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1.853. Leche-crema.-Para un platon, seis onzas de harina, 20 yemas 

de huevo, la leche competente y el dulce al gusto; se revuelve todo esto en 

la leche y se desbarata con la mano; se pasa todo por un cedazo y se pone 

al fuego; se pelan dos limones y se le echan las cascaras, asi que este hir­

viendo, y una raja de canela; el punto es de manjar blanco; ya, puesto "en 

el platon, y al estar frio, se le echa azucar por encima y se quema con una 

plancha. 
1.854. I.i che de chabacauo.- A cada cuartillo de leche endulzada 

al gusto se le echan nueve chabacanos; estos de los mas rn aduros y dulces; 

se rnuelen junta con un poco de arroz; se le revuelve :i la leche y se cuela 

en un cedazo; se le da punto regular; y si es para cajeta, entonces no se 

cuela, no mas se rernuele. 
1.855. Leche quema.da..-Se revuelve la leche con yernas de huevos, 

;i que tome color; se le echa un poco de almidon y azucar, una cascarita de 

limon enjugada, almendras martajadas, y se pone :i hervir; en tomando punto 

de jericalla, se baja; se echa en un plat6n, un polvo de azucar por encima, y 

con un fierro se querna por encima. 
1.856. Leche guinea.. - Para un platon, 18 platanos guineas se mue­

len rnuy bien , 30 yemas de huevo, una libra de azucar y su leche compe· 

tente; todo se cuela y se pone :i hervir con canela, hasta que tome punt0 

regular. 

1.857. Leche morada.. - Se endulza la leche al paladar; se cuece el 

carnote morado, y se remuele con un poco de arroz; se revuelve en la leche; 

se cuela con una coladera, y se pone a cocer con una raja de canela, y el 
punto es coma el de todos. 

1.858. Leche cocada.. - A una libra de azucar clarificada que este de 

punto alto, se le echa un coco remolido y se incorpora, sin apartarlo de la 

lurnbre; asi que esta de punto de bocadillo, se le echan dos cuartillos de le­

che, y sigue hir,iendo hasta que despega de! cazo; se apea, y mientras se 

enfria un poco, se baten 1 2 yemas de h uevo, y junta a la lumbre se le echan, 
y se vuelve a poner a que siga hirviendo a fuego manso, revolviendola bien 

hasta que cuaje•e1 huevo; se le pone un coma! con rescoldo por encima para 
que dare. 

1.859. Leche pa.rda..- Se ponen :i cocer cuatro cuartillos de leche; se 

le echan ocho yemas de huevo, el dulce al gusto; se cuela y se pone a la 
lumbre; se le echa una cascara de limon , y a3i que est:i de media punto se 

tuesta media onza de almendras y se muelen con cascara, un poq uito de al­
midon y una onza de canela remolida, y ya que esta para tomar punto, que 
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es de man jar blanco, se le va echando el polvo de canela, con cuidado para 

que no se haga bodoques. 

1.860. Arroz en sopa con leche.-Despues de bien lavado, se hace 

cocer en suficiente cantidad de leche, y se sazona con sal 6 con azucar, se­

gun el gusto de cada uno, sirviendolo al momento; hay que tener cuidado 

de men ear lo a menudo: tambien puede hacerse con leche de almendras, pero 

tengase presente que se necesita un cuarter6n de almendras amargas para 

hacer dos cuartillos de leche. · 

1.861. Arrez en torrejas.-Cuezase arroz con leche, azucar, un poco 

de agua de flor de naranja, canela y manteca; cuando este cocido, se afiaden 

yemas de huevo, echandolo en una cazuela para que se enfrle; se hacen 

bolas de! tamaiio de un huevo, y se frlen, polvoreandolas con azucar. 

1.862. Arroz con leche a la espaii.ola.-Para cada cuartillo de 

leche se necesita un cuarter6n de azucar refinada y un cuarter6n de arroz. 

Se pone la leche a calentar, en una olla nueva, con un pedacito de ·canela y 

unas cortezas de lim6n 6 de naranja, que se atan con un hilo fuerte para 

sacarlas despues; cuando vaya a hervir la leche, se le echa el arroz, que es ­

tara ya medio cocido con agua y sal, y escurrido, y se meneara a una mano, 

sin dejarlo, para que la leche nose corte. Se sirve con azucar y canela en 

polvo. 
1.1:163. Arroz con leche de almendras.-Se pelan las almendras en 

agua hirviendo ; para cada libra de almendras se necesita una libra de azu­

car, otra de arroz y dos onzas de pifiones. Se muelen las almendras y los 

pifiones, y se hace la leche, desatando la masa con agua fria y pasandola por 

un tamiz fino 6 servilleta. Puesta la leche al fuego, en una olla nueva, se 

echa el arroz, que estara ya medio cocido con agua y sal; se pone la cazuela 

en infusi~n en un pucherito, y luego se vierte sobre el arroz. Estando ya 

este cocido, se bati:n unas yemas con lec.he y se echan por encima, aiia­

diendo azucar y canela; debe conservarse alguna leche por si se endurece 

antes de servirse. 
1.864. Arroz con leche de coco.'--Echese el arroz en agua hirviendo, 

hasta que este muy blando; echese, ya cocido, en la leche d"el coco, y p6n­
gase el agua necesaria para endulzarlo, un poco de canela y una pequefia 

cascara de lim6n verde; p6ngase a la lumbre, meneese continuamente con 

una cuchara de. madera, y siempre a un mismo lado, hasta que se ponga 

como una papilla espesa. Se echa en un plat6n y se le espolvorea con canela. 

1.865. Arroz con leche.-Para cada cuartillo de leche se necesita un 

cuarter6n de azuear refinada y un cuarter6n de arroz. Se pone la leche .a 
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calentar en una olla nueva con un pedacito de canela y unas cortezas de Ii­

mon 6 de naranja, que se atan con un hilo fuerte para sacarlas despues; 

cuando vaya a hervir la Ieche, se le echa el arroz, que estara ya medio co­

cido con agua y sal, y escurrido; se meneara a una mano, sin dejarlo, para 

que la Ieche no se corte. Se sirve con azucar y canela en polvo. 
1.866. Postre de calabaza de Castilla.-Se clarifican dos Iibrai; 

de azucar, se muele un coco, se hierve la calabr.cita, se pesa una libra y se 

muele; asi que esta espeso el almibar, se echa el coco a que este hirviendo, 

luego se echa Ia calabaza y se esta meneando hasta que se despega de! cazo; 

lie voltea en un plat6n y se le echa canela por encima. 
1.867. Postre de leche. - Se toman 20 cuartillos de leche, ya cada 

cuartillo se le echan cuatro yemas duras y moli das; a toda la cantidad de 

leche se le echan seis onzas de almendras y cuatro libras de almid6n, y todo 

se muele; se pone a cocer a fuego manso, sin dejarlo de menear, echandole 
azucar competente y agua de azahar, y se le da pun to de manjar blanco: 

puesto en I_os platones, se le echa canela en polvo por encima. 
1.868. Arequipa.- A seis cuartillos de leche, tres libras y media de 

azucar y media onza de al mid6n, q ue se deshace en un cuartillo de leche. 

E I punto es el de! agua. 
1.869. Otra.-A seis cuartillos de leche, tres Iibras de azt'.1car y medio 

de almidon; se pone a hervir la Ieche; despues que hirvio se aparta un cuar­

tillo, y Ia demas se end ulza. Se desbarata el almid6n en el cuartillo de Ieche 

que se aparto, y se revuelve todo; se cuela y se pone a la lumbre, y se me­
nea mucho. Se conoce el pun to q ue debe tener cuando al echarle un poco 

de agua se puede coger con la mano. 
1.870. Arequipa. de piiia.-Se clarifican tres li bras de azucar y se les 

cta medio punto; se muele una pit'ia que este bien madura, y ha de quedar 

remolida; se muele media libra de almendra, nose remuele, pero se procura 
que no quede entera; se echa en el almibar a que se cueza; se desbaratan 12 

yemas de huevo, se ponen a hervir en un cazo; se apea de la Iumbre en 
cuanto se apague el hervor, y se va echando el huevo paso a paso; al mismo 

tiempo, otra persona menea sin cesar. Luego se vuelve a poner a la lumbre, 

hast a q ue este de pun to. 
1.871. Otra.-A siete cuartillos de leche, se echan dos libras de azucar, 

cuatro onzas de almendras y una de almidon; cuando ha tornado ya punto. 
lie le echa otra libra de azucar, una pifia molida y colada por una servilleta . 
Se pone de nuevo a hervir, hasta que tome el punto de que al menearlo 1;.,: 

vea el fondo de! cazo. Entonces se vacia en Ios cascos. 
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1.872. Arequipa de mamey.-A un cuartillo de leche, una libra de 

azucar, media mamey, que no sea muy grande, y molido. Se echa a la leche 

cuando ya esta de media punto. Si el mamey tiene hebras, se pasa par un 

lienzo, mezclado con un poco de leche. 
1.873. Otra de almendra.-A cuatro cuartillos de leche, dos libras 

de azucar, cuatro onzas de almendra, dos onzas de arroz y media de piiia; 
se echa el azucar en la leche, despues se cuela por una servilleta y se pone 

a hervir con una raj a de canela; luego se lava el arroz, se remuele bien, se 

vacia la leche en un cazo y sc une con el arroz colado; cuando esta de 

media punto, se le echa la almendra, no muy remolida, y asi que esta de 

punto, se le echa la piiia, para que nose carte la leche. 

1.874. Otra de lim6n real-Se toman limones sin cascaras ni pepi­

tas, se asolean y se les muda agua par ocho dias ; luego se cuecen y se ra­

llan, y a ocho libras de esto se le echan cuatro libras y media de azucar, he­

cha almibar clarificado; esto se tiiie con tuna colorada y su punto de coci-

miento es el que no se caiga de la cuchara. . 

1875. Otra de cidra.-Esta es lo mismo que la anterior, con la dife­

rencia de que :i una libra de cidra se le echa otra de azucar; pero el punto 

es el mismo. 

1.876. Otra de habas.-Se pone a remo;ar en agua tibia una libra de 
habas secas, se limpian y se ponen en una servilleta para cocerlas; luego se 

muelen bien y se deshacen cinco libras de azucar en cinco cuartillos de 

leche y se Jes echa una onza de almidon tamizado; esto se cuela y se pone a 
cocer con las ha bas, y despues de cocirio se le echa una libra de almendra, 

no muy molida, como las habas, y se le da el punto como a las anteriores. 

1.877. Otra de pin.a y leche. -A cinco cuartillos de leche, dos 
libras de azucar, cinco onzas de almidon, agua de azahar suficiente, y todo 

se ha de colar; se pone a hervir, y conforme a la cantidad que fueren se le 

echan una 6 dos piiias, molidas y coladas; se echa el jugo, y asi que se des­
pega se echa en la cajeta. 

1.878. Otra.-A cinco cuartillos de leche, cuatro libras de azucar y 
cinco onzas de almidon, seis almendras y agua de azahar. 

1.879. Arequipa chiquita.-A seis cuartillos de leche, cuatro libras 

de azucar y cuatro onzas de almidon, seis almendras y agua de azahar. 

1 .880. Aljiric~lla.-Despues de bien cocida la leche con un poco de 

canela, se le echa azucar para que se endulce, despues se mide la leche con 

una taza caldera, y para cada taza de leche tres yemas de huevo, y se des­
baratan bien; se cuela con un cedazo a que no le quede pellejo de las ye-

L 
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mas, se pone al vaho de una olla que este hirviendo, se tapa con un coma­

lito con rescoldo encima, y asi que se conoce que ya esta bien cuajado, se 

mete un popote, yen saliendo limpio ya esta bien cocido, y nada mas. 

1.881. Huevos portugueses.-A cinco Ii bras de azucar, 16 yemas de 

huevo batidas y libra y media de almendra tostada y no muy remolida, 

dos cuartillos y medio de leche, dos onzas de arroz, remojado y molido, 

onza y media de mantequilla y un pocillo de vino de Jerez, y canela en 

polvo; y ya clarificado el almibar y frio, se le echan las yemas, y a fuego 
lento da el primer hervor, y luego se le echa lumbre para que siga hirviendo, 

y con la leche se revuelve la almendra bien, a que no le queden bodoquitos. 

Ya que va espesando, se le echa la mantequilla, el vino y la canela, se le da 

punto suave y se echa en el plat6n; se adorna con pifiones, almendras y ca­

nela en polvo. 

1 .882. liuevos poblanos.-A una libra de azucar clarificada, 12 ye­

mas de huevo; se baten como para torrejas, y ya que esta el almlbar de 

punto alto, se apea el cazo hasta que se enfrie; se echan las yemas, se re­
vuelve y se pone al fuego manso a que de unos hervores y ,e esta me­

neando; luego se apea y se bate con la cuchara; y a;i que este se echa en los 

vasos, y polvo de canela por encima. El almlbar se hierve con unas rajas de 
canela. 

1.883. Huevos rellenos.-Se ponen a cocer los huevos en agua, se 

mondan y se parten por en media a lo largo; las yemas se amasan con azu­

car, pimienta y mucha canela, que queden dukes, y se rellenan los huevos, 
se cierran bien; se baten huevos y se echa un poco de sal; se frlen como 

chiles, y si se pelan se vuelven a freir; el almibar ha de hervir con agua de 

azahar y que quede espesito; se enmielan, se echan en el plat6n y por enci­

ma azucar, canela y almistle. 

1.884. liuevos moles.-A cinco libras de azucar clarificada y frla, se 

le echan 100 yemas de huevo, se vuelve a colar y se le echan tres libras de 

almendra molida, y se pone a cocer a fuego manso y se menea apretado 
por todas partes; antes que tome punto se le echa tantita agua de azahar, 

se echa en un plat6n, y estando frio se le echa canela por encima. 
1.885. Huevos de sorpresa.-Hagase un pequefio agujero en un 

huevo con la punta de un cuchillo, desliase la yema con una aguja gorda a 
fin de que se pueda vaciar. Habiendosela sacado toda, se llena esta cascara 

con la crema que se quiera, por medio de un embudo, sea crema de vainilla, 

lim6n, chocolate 6 de varias. Col6quese el huevo 6 huevos en hueveras 
para ponerlas en una cacerola, donde se puedan bafiar los huevos hasta su 
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mitad. Hagaseles tomar el bai'io de Maria, laveseles, y sirvanse en una ser­

villeta como huevos pasados por agua: se !es puede lle[!ar tambien de man· 

jar blanco 6 de cualquiera jaletina, que puede cerrarse por medio de la 

cola de pescado, colocando los huevos sobre el hielo. 
1.886. lluevos de nieve.-Se bate una docena de claras de huevo, se 

anade azucar en polvo y agua de flor de naranja. Las yemas se desatan con 

leche y con flor de naranja en garapina y azucar en polvo, y hechos estos 

preparativos, se hace hervir en dos cuartillos de leche con azucar, y al mo­

mento en que hierva se toma de los huevos batidos en una cuchara y se 

echa en la leche, dejandolo por un minuto. Esto se repite hasta que se 

haya acabado todo; se retira la leche, y entonces se ecban las yemas y se 

menea continuamente para echarlo todo sobre los huevos. 

1.887. lluevos es11irituales.-Batanse en una taza dos yemas de _ 

huevo, y poco a poco se va echan:lo vino 6 aguardiente muy caliente; ai'ia­

dase azucar blanca en polvo; batase muy bien y p6ngase un polvo de ca­

nela, y al llenarse la taza se puede beber. 

1.888. lluevos moles,-A tres libras de azucar clarificada se le echan 

12 yemas de huevo, el almibar ha de estar espeso y frio, vino, canela y clavo; 
revuelto esto, se le echa al almibar y ~e vuelve a hervir; ya espeso, se pone 

una capa de mam6n y otra de huevos; luego se clavetea. 

· 1.889. Huevitos de faltriquera.-A media libra de azucar hecha 

almibar, clarificada de medio punto, se le echan 16 yemas de buevo batidas, 

y se pone al fuego, meneandolo sin cesar; se le da el punto de que se des­

pegue de! ·cazo. Tambien puede hacerse echandole leche en lugar de agua y 

algunas almendras bien molidas. ~e da a la masa la forma de huevitos, que 

se envuelven en azucar en polvo, y asi que se han enfriado se ponen en pa­

peles separadamente. 

1.890. l'l!lanjar blanco.-A 32 cuartillos de leche, tres libras de arroz, 

una cuarta de azuca"r; se toma esta leche y se echa en el cazo con el azucar, 

y se cuela con una servilleta; se lava el arroz y se pone a secar al sol, y des­

pues se mu~le en seco y se cierne por un tamiz y se va revolviendo con la 

leche; se pone· al fuego y se le echa una pechuga de gallina deshebrada, y 
as! que esta de punto se le echa un poco de agua de azahar y sus olo­

res: para conocer el pun to se echa en un plat6n, y asi que se despega ya 

esta. 

1.891. l'l!lanjar sevillano.-A una pechuga de gallina, 30 cuartillos de 

leche, 60 yemas de huevo, una libra de almendra martajada, siete libras de 

azucar, dos libras y media de arroz molido y cernido, y estando hirviendo 

d. 
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se le echa media libra de mantequilla bien rebanada y lresca: el pun to ha de 

ser de manjar blanco, y se le echa agua de azahar . 
• ,'1 1.892. Sol dorado.-A un cuartillo de leche, 12 yemas de huevo y el 

dulce al gusto, agua de azahar y un poco de almid6n, meneandolo; se cuece 

, i hasta que quede como atole espeso, se pone en el plat6n una capa de ma­

m6n y otra de ajonjoll tostado ; por encima almendra, acitr6n y canela. 
, , 1.893. Carne de membrillo.-Despues de escurrido el jugo, el resi-

,, duo que queda en el tamiz se mezcla con azucar en polvo, se amasa y aplana 

•,: con el rodillo, y cortado con el horde de un vaso vuelto boca abajo, colo-

cando estos clrculos sobre un papel para ponerlos a asar en el horno, y te­

n niendolos doce horas en el homo, se envuelven despues en papel y se meten 

en tarros. 

DULCERi.& 

1.894. Chico zapote cubierto .-Mondado de manera que no le 

quede cosa amarga, se pone a cocer a fuego manso a que no hierva el aguaJ 

preparado el almibar, se echan los chicos a que den un hervor, se qui tan y. 

dejan reposar en el dulce hasta el otro dia, en que se le da otro hervor, y. re­

posa hasta el otro dia, en que se da el ultimo hervor. Despues se sacan a que 

se sequen, y se echan en almibar que este de punto. Se ponen en la lumbre 
hasta que den pun to de vejiga; entonces se sacan, se escurren, se bate el 

almibar y se !es echa encima 6 se revuelven en la miel, a que queden bien 

cubiertos de dulce. 

1.895. Q11eso de Na.poles.-A cuatro cuartillos de leche dos onzas de 
almendra molida y media lihra de azucar blanca. Se pone a cocer la leche, 

y despues se le revuelve la almendra y azucar y se pone a hervir hasta que 

espese como para postre. Subido de punto, se vacia a que se enfrie bien; 

se baten 16 claras de huevo y se revuelven bien con la leche, se unta el 
molde con mantequilla, y se pone a cocer, como la jericalla , en agua y con 
lumbre arriba. 

1.896. Queso de almendra..-Se hace almibar con una libra y cua~ 

tro onzas de azucar, de punto de jarabe; se deja enfriar, y se deshace en 

el almlbar una libra de almendra bien molida; ya que se incorpor6 bien, Sil' 

blten 18 6 20 yemas de huevo bien batidas y se incorporan al duke, que se 

pone a la lumbre y se esta meneando continuamente, pero nada mas para: . 
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un !ado, pues si se menea por todos !ados, puede aceitarse Ia almendra. 

Cuando se despega de! cazo se retira de la lumbre y se le da la figura de! 

queso de bola 6 la que se quiera, echandole por fuera canela molida. 

1.897. Ma.rquesote de rosa..-Se clarifica el almibar y se baten claras 

de huevo. A cada libra de almibar se le echan dos claras y se baten hasta 

que esten muy dur:1s. El punto de! almibar ha de ser casi de melcocha. Para 

cada Ii bra de azucar el zumo de un lim6n, q ue se echa cuando esta de pun to, 

que sera cuando, metiendo el dedo en el agua fria, forme un dedal. Entonces 

se aparta y se le echa Ia rosa, y a fuerza de brazos se bate mucho, se pone 

en el molde y se le echa grajea por encima. La rosa se echa al gusto d~ 

cada uno. 

1.898. Cafi.roleta.-.A una libra de azuc1r clarificada se le echan seis 

yemas de huevo batidas, y ya que esta hirviendo se le echa un coco limpio 

y bien molido ; se le ex prime una naranja dulce y se le da el pun to de huevos 

portugueses. 
1.899. Otra..-Quitese primeramente la pelicula que tiene el coco unida 

a la almendra; rallese esta, p6ngase en almibar un poco clara y arrimese al 

fuego para darle punto; afiadase panetela empapada en vino seco y yemas 

de huevo batidas; se deja un rato corto a la Iumbre y se menea bien. Sacase 
en platos, espolvoreandola con canela. 

1.900. Pi:iionate.-Se clarifican dos libras de azucar y se le echan seis 

yemas de huevo; se pone a que de unos hervores, y luego se le echa media 

Iibra de pifi6n molido y un reques6n molido; todo se revuelve y se le echa 

un poh•o de canela y se le da punto de cajeta. 

1.901. Ja.lea. de groselola.-Se mezclan bien y se comprimen en un 

Iienzo seis Iibras de grosellas encarnadas, tres de blancas y una de frambrue­

sas, sacando todo el jugo posible. Luego se pone este zumo al fuego en un 

caldero, afiadiendo una libra de azucar por cada Iibra de zumo, y cuando 

hubiese hervido y ~omado una regular consistencia, se pasa por tamiz, se 

Ilenan Ios vasos 6 bien tarritos, y se dejan expuestos al aire por algunos dias 

en un sitio seco. 

1.902. Jalea de tejocote.-Se cuecen y mondan los tejocotes, y des­

pues se echan en agua hirviendo; se tapa la olla y se ponen al sereno dos 

6 tres dias, pasados los cuales se cuela y endulza con azucar blapca. Se pone 

a hervir Iuego a fuego lento para que no se ponga colorada, y se le da el 

punto de espejo. A una Iibra de azucar le corresponde un cuartillo de jalea. 

1.903. Jalea de _membrillo.-Se parten.Ios membrillos lo mismo que 

par~ la mermelada; se ponen a _cocer, ya otro dia se ponen unos pocos eq . 

c •• 



6 KL LIBRO DK LAS FAMILIAS 

un trapo; se exprimen y se sigue haciendo esto con los demas. Una rez 

exprimidos, se mide por tres cuartillos de jalea una libra de azucar. El punto 

de! almibar lo mismo que la mermelada; en este punto se echa la jalea, y 
cuando espesa en la cuchara, si se sube sea pea de la lumbre y se sopla con 
un aventador; se le quita la espuma con una cuchara; luego se vacia. 

1.904. Jalea. de z arza.mora.-Se cuece una libra de zarzamoras y se 

deja por tres dias al sereno y a la sombra. Se menea diariamente con una 

cuchara, y se cuela al t ercer dia por una servilleta. Se clarifica una libra 

y ro onzas de azucar mediana y de punto de bolita; se le incorpora el caldo 

de la zarzamora caliente, pues fria perderia el color; se deja que tome el 

punto de jalea, aunque no quede de corte ; pero en tiempo de tejocotes se 

le agrega un cuartillo de jalea y dos libras de azucar, para que quede de 

corte. Se coloca despues en vasos. 
1.905. Jalea de camote .- El morado se muele y se revuelve con 

competente piiia molida; se hace almibar de medio punto, y en el se 

exprime por una servilleta el jugo de! camote y piiia molida; se le echa 

olores y da punto de jalea. 

1 .906. Jalea de monacillo.-Se !es quita el casquillo verde y el 

tallito de en medio, se deshojan; se hace el almibar con el mismo pun to y se 

le echan algunos monacillos deshojados para que le den color y se le queden; 

en un poco que se aparta se hierven los demas monacillos; estos se expri­
men con servilleta en el demas almibar, y hierve hasta el punto de jalea 

con sus olores. 

1.907. Jalea de jitomate.-Se hace lo mismo, con los jitomates muy 

colorados y macizos. 
1.908. Ja.lea de uva.-Se hace lo propio, dejandole algunos huesecillos 

q ue le agracien, algunos hollejitos q ue le den gusto, u vas enteras, guindas 

en conserva 6 cubiertas, hi gos, limoncitos y tejocotes 6 trocillos de frutas 
cubiertas. 

1.909. Jalea. de manzana.-Elijanse de las mejores manzanas, y 
despues ~e peladas y partidas se !es quita el coraz6n; se ponen al fuego en 
una vasija con suficiente cantidad de agua, hasta que quede muy espesa; 
despues se echa en un lienzo limpio y se deja escurrir. Se pone en un? 

vasija una libra de azucar por libra de manzanas cocidas; se echa en los 
botes y se cubren con cortezas de lim6n confitado. Por de pronto se cubre 

con u n papel simple, mojado en aguardiente, y despues con otro papel 
bl,mco para conservarlos en un sitio fresco , pero sin humedad. 

1.910. Mermelada.- Se ponen a cocer membrillos, ~e !es quitan las 
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cabezas y se ponen a escurrir; luego se cuelan por una servilleta limpia, refre­

gandolos con la mano, y se Jes echan dos cucharadas de jalea; para sacar esta 

se muelen los corazones de los membrillos, ya dos libras de azucar se Jes 
echa una de membrillo y una manzana colada por la servilleta. Al almibar 

se le da punto de melcocha subido; se saca de la lumbre, y de un modo 

violento se le agrega el membrillo; se bate hasta que se deshace, se le ec_han 

dos cucharadas de jalea, se vacia en unos vasos y se ponen tres dias al sol, 

pasados los cuales ya se puede comer. 

1.911. Otra. mermelada. de membrillo.-Se parten los membrillos 

en cuarterones, se Jes qui tan los corazones y se cuecen aparte una cosa de 

la otra; ya cocidos se pasan por tamiz; separadamente se pasan por tamiz 

manzanas y se cue la la jalea de los corazones: para cada Ii bra de membrillo 

se pone una onza de manzana, un poco rnenos de un pocillo de jalea, a dos 

libras de azucar clarificada; todo esto, menos el membrillo, se hierve a un 

fuego regular, porq ue si no, se azucara. Estara de punto cuando, echando 

unas cucharadas en el agua, se saquen hecbas una bola; entonces se le in­

corpora el membrillo, se baja de la lu!I'bre para desbaratarlo, y ya que se 

enfri6 se vacia el membrillo; luego que se cuecen se les quita el agua, porque 

si no, se cuajan pronto. 
1.912. Mermelada. de Cambray.-Se clarifica una arroba de azucar 

bien clarificada, se cuela y se pone a tomar punto bicn alto, de manera que 

haga hebras con el dedo; entonces se apea el cazo, y se pone a reposar un 

poco; se cuecen membrillos enteros con cascara, se cuelan por una servi-, 
lleta, se pesan 10 libras y se echan en almibar; cuando esta bien deshecba 

la masa en el almibar, se pone de nuevo el cazo a la lumbre y se deja hervir 

un poco, de rnanera que no quede de punto muy alto; se apea, ,se bate un 

poco y se echa en las cajetas. 
1.913. Receta. de mermela.da..-Se clarifican dos libras de azucar 

con lim6n, se le da punto de cararnelo, y asi que esta se baja de la lumbre; 

cuando baya enfriado un poco se le echa una libra de rnembrillo y dos rnan­

zanas, todo cocido y cernido por cedazo; se esta batiendo bien hasta que 
se incorpoi-a ·en el almlbar, sin ponerlo a la lumbre; ya que se ha incorpo­

rado, se echa en vidrio 6 trasto vidriado, y se pone al sol para que blanquee: 

du.ra hasta un aiio. 
-1.914. Mermelada.-Se cuecen rnernbrillos sin cascara ni coraz6n; se 

muelen y se ciernen por un cedazo de cerda; luego se tornan dos libras de 

estos y se Jes echan tres libras de azucar rnachacada en un cazo, y se pone 

al fuego hasta que tome el punto de despegarse- en el agua; entonces se 
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quita de! fuego, y se bate sin empan izarlo: se echa tibio en los cascos. Del • 

mismo modo se hacen los duraznos y manzanas, pero los duraznos se rnue­

len bien, ya cada libra y media se le echa una libra de azucar, y el punto, 

el que se despegue de! cazo y no caiga de la cuchara. 

1.915. Mermelada 6 conserva de membrillo. - Se toman los 

membrillos mas maduros, se !es corta en cuatro pedazos, se cuecen bien y se 

pasan por tamiz. Se pone en una vasija Ii bra de azucar por libra de zumo , 

se clarifica, se aiiade el jugo y se deja hervir por un rato para despues po­

nerl o en tarros. 
1.916. Mermelada de cir11elas.-Se cuecen, quitando antes los hue· • 

sos, observando la misma regla que para la anterior. 

1.917. Mermelada de chabacanos.-Se eligen dos libras de chaba­

canos maduros, se les quitan lus huesos y se hacen pedazos; se ponen a cocer 

al fuego por espacio de tres cuartos de hora; se aiiade una libra de azucar 

clarificada, y despues la mi tad de los huevos; cuando este en estado de con- ' 

sistencia se deja enfriar y se echa en los tarros. 

1.9 18 . Mermelada de capulines.-Despues de quitados los rabillos 

y los huesos a los capulines, se hacen secar en una vasija a fuego lento, sin 

dejar de menearlos; se cbrific:i el azucar y se echan los capulines para que 

cuezan lo suficiente, meneandolos a menudo. Para cada tres libras de capu­

lincs se necesitan dos de azucar. 

1 .919. Turr6n de yemas.-Se clarifica el almibar y se le da pun to de · 

melcocha; a una libra de azucar, 12 yemas de huevo bien batidas; se revuel­

,·en y baten como turr6n; se vuelve a la lumbre para que se caliente, y 

cuando lo esta, se baja y se e~polvorea un mam6n; se vuelve a la lumbre 

hasta que este como turr6n. Se le echa un poco de ,·ino y se pone en un ·. 

plat6n 6 azafatc, y luego se come. 

1 .920 . Turron de Oaxaca.-A cuatro libras de azucar se !es echa un 

cuartillo de miel virgen y se clarifica junto; se quita de! fuego, en pun to de 

melcocha, y se le deja enfriar; ya fria se le echan 14 yemas de huevo bien 

batidas, y se vuelve a pasar a un fuego lento, meneandolo sin cesar 6 ba- • 
tiendolo. En cuanto han cocido bien las yemas se aparta de! fuego y se le > 

echan las 14 claras, y se vuelve a poner al fuego hasta que tome punto. ' 
Entonces se le echa ajonjoli tostado, almendra tostada tambien y piiiones 

limpios, avellanas y canela en polvo. Despues de esto se vacia en platos 6 
cajitas. 

1.921. Turr6n.-A una libra de azucar, un pocillo de miel virgen; se ' 

clarifica y se le da punto de bola; se enfria y se le echan 10 claras de huevo : 
24 
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sin batir; se pone a la lumbre unos ratos hasta que esta de punto; se vacia 

en un plat6n y se adorna con avellanas y almendras tostadas, pasas y un 
pulvo de canela. 

1.922. Turr6n de almendras.-Se baten cuatro. claras de huevo a 

pur.to de nieve; se pican seis onzas de almendras secas, que van echandose 

po~o a poco en el batido; en seguida se echa poco a poco el azucar rnficiente 

para que la pasta sea manejable: se aromatiza con esencia de lim6n, se pone 

en un molde, y se deja ~ecar. 

1.923. Turr6n de av,llanas.-Se hace como el anterior, sin mas 

diferencia que la de poner avellanas en lugar de almendras. 

1.924. Turr6n duro para adornar platones.-Se tuesta media 

libra de azucar, se ponen en ella almendras mondadas y pariidas, sin liquido 

alguno; se mezcla, ponicndolo sobre una tabla de nogal untada de aceite; 

extend1da y mezcl ada que sea, se corta en trozos 6 tiras, y con ell as se hacen 

columnas, arcos, tro reos 6 cu mtos ad c. rnos sean necesarios par,1 formar un 

ramillete, pues en secandose adquiere una dureza increible. 

1.925. Alegria de la Habana.-A un coco, dos libras de azucar y un 

poco de jicama, nueve yemas ce huevo, cuartillo y medio de leche, media 

taza caldera de almendra; se I one el coco con el du lee y la almendrd a tomar 

medio punto, y estando se le echara la leche cocida y rebanada, las yemas 

de huevn, y colocado todo jun to se le da pun to alto de cajeta: se tiene pre­
Yenida una tortera untada de manteca o mantequilla, con un papel encima; 

se vacia el duke y se pone en un a hurnilla caliente, y un tomal enc;.ima con 
lumhre hasta q ue tome consi,tencia. 

1.926. Alegria. de ma.iz.-F6rmense las rosas de !r s granos de maiz 

y se echan en el almibar cuando es1e de pun to de carame'o ; dejese un pe­

queiio rato a la lumbre; se vie1 te sobre una tabl.1 6 mesa limpia 1 y cuando 

se enfrie sec, rta en la forma 6 gusto que se quiera, aunque generalmente 

se hace en la de al rajor. Del mis mo modo se pre par J la a/,g, ia de ajon;i,li. 

1.£27. Cccada de piiia y leche.-Se darifican tres libras. de azucar, 

se cuelan y se ponen en la lumbre. Se tiene un coco mondado y r.,llado; se 

deja que la miel de dos 6 tres hen-ores, y se echa el coco; cuando este medio 

e~pes0, se le echa media piiia molida, y se tiene en la lumbre h ,, sta que al 

m~nearlo se \·ea el fondo del cazo Entonces se bate y l:l!" deja hasta ~l 5lia 

siguiente, que se le echan seis yemas de hue,·o un p0co b:.tidas; se x~vuelve · 

con la pasta hasta que este bien disuel1a. Se sube al fuego, y sc menea l:liu 

ces.ir hast;,t que, se yu Ive aver el fqndo del caz ,. Er:itonces se echa en_Ios 

platones y se le pon!" luego l\P· Cc°/Jlal con lurnbre para _queAui:e . . 

fl 
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1 .928. Alfa.jor d e coco. - Se disuelven en agua y al fuego cinco 

Iibr.1s de azucar; se clarifica el almibar y se cuela, mezclrindose con dos 

cocos rallados, dejandose en la lumbre ha sta que tome pun to de conservilla; 

se le anaden entonces dos 6 tres tazas de bizcocho tostado, no dejando de mo­

verse, despues rle incorporado, hasta que despegue por tofos !ados; enton­

ces se VJcia, echandolo en una mesa cubierta con oblea: no se corta hasta 

q ue este fria. 
1 . 929. Dulce de per6n t apado.- Se monda n los perones y st: echan 

en almibar clarific 1do; asi que se hayan colad > b·en, se sacan y se suben 

mis de! almibar para cubrirlos con el, p0niendolos antes que se enfrien en 

una cola I era; en cuatru t:za, de otro almib ., r cla1 ificado se echa una libra 

de 1!111endra martajad.1 y se po :1e al fuego; asi que espese, se apartara pan, 

q ue repose un poco; despues se le echan cuatro natillas y se vudve a poner 

a la lumbre a que tome cl punto de despegarse de! cazo; se apartan los pe­

rones, que estaran buen ,s, y se ponen en un plat6n, echandoles esta pasta 

por encima hasta cubrirlos, y encima de esta se pone azucar en polvo y un 

com.ti con lumbre parJ qu~ solo se doren; luego se clav.in a cada uno dos 

cl"vos y trcs r.1jit:: s de canela. 
1.930. Pera. b ergamota.-.\ un1 libra de peras limpias, madur1s, se 

ech ,n do, libras y cuatro onzas de azuc r hecha almib.tr; a e.;ta se le echa 

la ten.:era p.,rce de una cuarta de onza de cL1vo y otra de canela, todo en­

tero; dispuesta la miel en estos terminos, se pondr,in las peras en el almi­

bar a fuego lento hasta que se h:iyan con,ervad i y el dulce se !es haya intro­

<l ucido, dejandolJ h:ista que espcse mucho y quede el almib:, r como p:ira 

cubrir; dcspues se v.m eclundo las per:1s y poniendolas en una colader:i, y 

si no la hay, en un plat6n con unos p:11itos como enrejado, para ponerlas al 

sol p:ira que sequen bien y no e,curran; despu es se mo'e1·a azucar y canela; 

revuelto tndo, se pondra en un tamiz , yen el se idn revolviendo las p 0 rJS 

y apretan<lolas con L:s manos ha,ta que q ueden bien ;ip•·emadas y cubicr~ 

t.,s de aquel polvo, y se ernpapalaran cada una de por si: son tan especiales, 

que adem:is de ser agradables al gusLJ, durJn un afio 6 mis h.imedas, como 
si fuera n hechas de p:ico tiernpo. 

1.931. Gua.ya. '>ate como el de l 1, Habana.. - Se toman unas cuan­

tas gu1yabas, se mondan, se p.1rten por en medio y con una cuchara se Jes 

saran todas las tripas; sc echan los casquitos en ag-ua fri:l y las tripas_ se 

echan en un trasto; asi que esta limpi:1, se p~san los cascos; para cuatrp 
libras de guayaba se clarilican cinco libras de azucar blanc~; se toma l~ 

gu.1yaba: de las cu.i t ro libra~, · una se parte en ped<!_zos, y las otras tres se 
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muelen; primero se echan en el almibar a que se cuezan, y despues se mue­

len; cuando esta de medio pun to, se ciernen las tripas por un ayate, y toda 

la jalea que ha salido se echa en un pocillo de miel virgen; al estar para 

tomar punto, se toma un platano guineo chico, se pica en trocitos y se le 

echa; el punto ha de ser que metiendole la pala se descubra el fondo de! 

cazo para que quede de buen corte; este es el verdadero punto, y si se 

quiere mas bajo, se le puede dar; se apea y se le van echando puiiitos de 

azucar medio martajada, cosa de media hbra, que es lo mas propio, y por 

encima se le echa mas azucar, y se echa en cajones y .se pone al sol. 

1.932. Gua.yaba.te.-La guayaba ha de ser verde y blanca de color; se 

monda, se le saca la semilla y se muele, se cierne y despues se pesa; a cada 

libra de fruta una de azucar, y a cada cuatro de azucar medio cuartillo de 

jalea de tejocote. Al azucar se le da punto de caramelo, se le mezcla a la 

fruta y se deja hervir hasta que se le vea el fondo al cazo. Estando de este 

modo, se bate con la mayor fuerza posible hasta que se pone blanco; des­

pues se vacia en unos cajoncitos, y despues de secos, para quitarles el papel 

se humedecen por encima; con esto tambien se consigue que no se despos­

tillen. 

1.933. Guayabate morelia.no.-Se mondan las guayabas y se ponen 

al fuego hasta que suelten el hervor; se Jes sacan las tripas y seremuelen 

bien; las tripas se pasan por un cedazo 6 ayate, y se pica todo menudo. Se 

hace almibar de punto de bola con libra y cuarta de azucar para cada libra 

de guayaba, y asi que esta, se le echa la pasta con medio cuartillo de jale:i 

de tejocote a cada libra de pasta. Se le da punto de mojar una pala y me ­

terla; cuando salga limpia, se bate mucho hasta que se enfrie, y entonces se 

le echa una clara de huevo batida y escurrida para cada cinco libras de gua­

yaba. 
1.934. Yema.te.-Bien clarificado el alrnibar y con un punto de mel­

cocha; se le echan urias yemas de huevo bien batidas; se vuelve a bat:ir hasta 

que empanice, se le agrega un poquito de vino, y ya empanizado, se hacen 

bolitas y se revuelcan en azucar y canela molida. 

l.935. Otro yema.te.-Se pone una libra de azucar a que se haga al­

mibar de punto de bola, y ya que esta asi, se mezcla media libra de almen­

dra no muy remolida, se deja que tome punto de cajeta y se saca de la 

lumbre para que se enfrie; se le agregan 20 yemas de huevo, se vuelve a la 

lumbre para que cueza el huevo, y despues se le echa una cucharada de miel 

virgen. 

1.936. Yema.s en dulce. - Batanse mucho las yemas y despue:,, 
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echese azucar molida en la proporci6n de onza por yema, un poco de ras­

padura de lim6n 6 esencia del mismo, y cuando este bien mezclado, se van 

hacienda montoncitos de este batido de la figura de yema, que se ponen en 

una hoja de \ata; esta debera tener azucar extendida para que no se 

peguen. 
1.937. Yemas acarameladas.-Se hace como en las antecedentes; 

cuando esten secas, se les baiia con almibar transparente. 

1 .938. J'aletina..-Se ponen a cocer en suficiente agua tres patas de 

ternera bien limpias, y se dejan hasta que se deshuesen. Asi qt.:e estan, se va 

quitando al caldo la grasa, pasandolo por un cedazo. Se miden ocho cuarti­

llos y se vuelven a colar por un lienzo nuevo tantas veces cuantas sea nece · 

sario para q uitarles toda grasa. Se mondan tres naranjas du lees, se hacen 

pedazos las cascaras y se ponen en un cazo con el zumo de las mismas na­

ranjas una libra y cuarta de azucar muy blanc:i., cuatro huevos solos que­

brados, una onza de canela, medio cuartillo de licor de naranja y otro me· 

dio de aguardiente catalan, todo mezclado, y se pone a la lumbre l~asta que 

hierve con fuerza. Despues se vacia en una manga de franela para que 

destile. 

1.939. J'a.letina de vino.-Se ponen a cocer tres patas de ternera 

hasta que se deshacen, enteras; se cuela el caldo; se miden ocho cuartillo, 

y se les quita la grasa, colandolo por una servilleta humeda, y el caldo ca­

liente. Se pone una libra y nueve onzas de azucar, dos naranjas dulces con 

cascara hechas pedazos, y una pelada, un poco de canela en rajas, medio 

cuartillo de aguardiente, medio de vino moscatel y cuatro huevos con cas· 

cara. Se pone el cazo en fuego activo sin flama, porque se prende el aguar· 

diente; cuando suelta el hervor, se le echa el caldo ,i que hierva pronto, c 
hirviendo, se echa en el filtro, teniendo cuidado de echarlo que salga rebo­

zado; cuando se enfria, se pone en el cazo un poco de todo lo que dej6 

arriba; teniendo el mismo cuidado, se calienta y sc vuelve al filtro: para sa­

carlo de\ rnolde se mete este en agua caliente un momento y se voltea en 

un plat6n. 

1.940. J'aletina de crema. de cafe. -Se disuelven dos onzas de 

cola de pescado en medio cuartillo de agua, aiiadiendo a esta mezcla q 

onzas de azucar, el zumo de un lim6n y tres claras de huevo. Cuando la ci­

tada rnezcla esta bien fria, se cornpleta con tres onzas de cafe de Moka, co­

locandola en un molde y este en una garapiiiera con hielo, de donde se saca 

pasadas dos 6 tres horas. 
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CA.JETA.S 

1.941. Cajeta. de alfajor serra.no.-Libra y media de azucar bien 

clarificada jun to con un cuartillo de miel virgen; se le da pun to de bolita 

que suene en el agua, se le echa un poco de olor y agua de azahar, se le 
echa una libra de galleta abizcochada 6 de bizcocho de pan blanco marta­

jado, una libra de nuez encarcelada, fresca, mondada y molida con media 

libra de almendra mondada y tostada con las nueces, todo revuelto; se le 

echa media libra de ajonjoli tostad0, media onza de clavo y media de ca­

nela, un pedaci to de a;engibre y de nuez moscada, molida en polvo; se pone 

a la lumbre, se re,·uelve, cuece hasta estar en buen punto; se aparta, se re­

vuelven pedacitos de la otra nuez y almendra tostada, pasas, pifiones, guin­

das, u,·as, capulines cubi, rtos y conservados, rajitas de acitr6n, higo cu­

bierto y reuanadas de pl:itano pa,ado. 
1.942. Cajeta. de turr6n oaxaque:ii.o.-Dos lihras de azucar fina, me­

dia cuartillo de miel virgen; se hace almibar, se clarifica con huevo y lim6n, 

se cuela por un lienzo, se cuece y da pun to de caramelo 6 de panochita, el 

caso es que tome pun to muy subido; se aparta de la lumbre, se le echan ' 

unas gotas de lim6n; ya se tiene el huevo bien batido lo masque se pueda, 

I4 claras; el huevo se echa menos de la mitad poco a poco; conforme se 

va batiendo se bate con mas fuerza y violencia y sin parar; luego se pone 

a Ta lumbre, batiendolo sin cesar hasta que cuc·za; se prneba, y si ya coci6, 

se baja, se le echa otra parte de huevo, se bate, se pone a cocer de! mismo 

modo, se baja y se le echa el ultimo hueYo, sin el aceite de su asiento; se 
bate, se cuece coma la rrimera y segunda vez, porque el caso es que se 

bat a mucho y se cueza el huevo, y el pun to, cuando suena a hueco, como 

la masa de tamales, y se ve limpio el fondo del cazo, coma el punto para ca­

jeta; se le rernelve ajonjoll tostado, pasas, pi.nones, coma se dijo en la de 

alfajor, 6 lo que !es pareciese. 

1.943. Cajeta de ca.mote.-Tres libras de azucar fina tamizada, dos 

libras de camote blanco molido y crrnido; se revuelve y cuece, se le da 

punto que despegue de! cazo; se le echa agua de azahar, se enfria y se lie­

nan los cascos; se hacen camotitos y se revuelcan en azucar tamizada, se 

orean y secan al s0l para que tomen tez. 

1.944. Ca.jeta. dct camote y calaba.cita. de Ca.stilla..-Cuatro Ii­

bras y 12 onz:is de azucar blanca clarificada en punto de alfe11ique, una 
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libra de camote molido y deshebrado, dos libras de calabacita de Castilla, 

18 yemas, cuatro onzas de almendra molida, un cuartillo de leche, cocido 

todo, y todo revuelto en alrnibar clarificado: ya fria, se vuelve a la lumbre 

hasta que tome punto de cajeta. 

1 .945. Ca.jeta. de ca.mote y pin.a , -Molido y pasado en coladera, a 

libra de pifia, libra de azucar clarificada y de media pun to ; se r evuelve la 

pifia, conservada aparte, se une al camote hasta que tome punto bien alto 

para que no llore por abajo de los cas: os en que se vacia. 

1 .946. C1.jeta. de ca.mote y p1t aya..-A una libra y cuatro onzas de 

azucar seis pitayas y una libra de carnote en la furma dicha ; preparado, se 

revuelve en alrnibar de media punto; la pitaya se cuela, si quieren, porque 

los granillos no desdicen; se une este zumo al camote, y para que no quede 

verdosa se le echa 11n pedazo de panela chico. 

1.947. Cajeta. de ci dra..-A libra de azucar libray media de cidra: se 

parte rallada y toda desflemada, se cuece y se desamarga ; se conserva 

aparte, se le revuelve camote molido y colado, y se pone a la lumbre hasta 

que este en su punto. 

1 .948. Caj eta. d9 metn brillo.-Han de ser blancos , sin prietitos ni 

cascara amarilla: se cuecen, se mondan y se echan en agua fria despues de 

descorazonados; se desfleman dos 6 tres dias, de modo que no pierdan toJo 

el agrio; se Jes mudan aguas para que nose pongan colorados, se muelen, y 
a cada libra de fr uta, libra de almibar; se revuelve, se pone al fu ego y se le 

da su punto alto para que tenga buen corte. 
1 .949. Ca.jeta. de l eche y ma.mey.-Cinco cuartillos de leche endul­

zada y cocida con cinco libras de azucar fina y una raja de cane1a: se cuela, 

se le rev uelve una libra de mamey pasado por metate y coladera; hierve 
meneandolo hasta estar en su punto; se le echa agua de azahar y olor. 

1 .950. Ca.jeta. de chirimoy a .-Tres libras de azucar fina bien clari­

ficada, 28 yemas co:;idas y cerntdJs, seis onzas de almendra rnolida: todo se 

une, y se revuelven otras IO yemas crudas; se cuece y da punto que cuaje 
en agua; se le echa su azahar y olor. 

1.951. Cajeta de calaba.za., tala.mayota. y ]eche.-A tres libras de 

calabaza seis cuarti llos de le:;he, dos li bras y med;a de azucar blanca; se 

clarifica el azucar, y asi que esta de pun to alto , se le echa la calabaza cocida 

y molida y que de unos hervores con el azucar; luego se echa la mi tad de 
la leche, y cuando haya hervido se le echa la otra mitad hasta que este de 

punto, y agua de azahar. 

1 .952. Cajeta. de arequipa..-Ocho cuartillos y media de leche, me-
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, dia cuarta de azucar fina colada y cocida con una rajita de cane la que q uede 

< bien ~ndulzada; se le echa suficiente almendra martajada cuando quiera es• 

, tar de medio pun to, y a poco rato que cueza la almendra, se le echa un ca• 

mote 6 mamey deshebrado y pasado por el metate y por coladera, 6 pita ya, 

6 guayaba, 6 calahacita de Castilla, sin echarle agua para nada; se pone en 

la lumbre meneandolo, se le da pun to que cuaje en agua, y poco antes de 

, apartarlo se le echa agua de azahar y olor. 

1.953. Cajeta de arequipa.-A cinco cuartillos de leche dos libras y 
media de azucar fina y cuatro onzas de almid6n, una onza de almendra sin 

, remoler; luego que cuece la leche endulzada y con su raja de canela, se 

echa el almid6n, cociendose, y ya espeso, se echa la almendra a que cueza 

, hasta que quiera tomar punto; se echa una piiia limpia y remolida, me· 

neandola continuamente; se le da su punto, y poco antes se le echa el agua 

de azahar, olor y un poco de panecillo; en cuanto tiiia se aparta de la lum­

bre, se empanizan, se llenan los cascos, se orean y sacan al sol. 

1.954. Cajeta de leche y yemas.-Seis cuartillos de leche, en que 

se deslian cuatro libras de azucar fina, se cuecen con su raja de canela, y se 

cuela media libra' de almendra pasada por metate con un poco de leche; 

hierve hasta que cuece y espesa, se aparta y enfrla, se le incorporan 22 ye• 

mas y dos 6 tres natillas, y se vuelve a cocer hasta tomar pun to, y poco an­

. tes se le echa agua de azahar y olor. 

1.955. Cajeta. de natas de leche.-A tres libras de azi'.1car clarifi· 

cada de media punto se Jes echa una libra de camote blanco molido, media 

libra de almendra bien fina y media coco. Asi que todo esto ha tornado 

punto de cajeta se le echa un real de natas de leche, y estando a punto de 

,despegarse de! cazo se apea de! fuego y se llenan los platos 6 cajetas. 

1.956. Cajeta de mel6n.-A cuatro melones regulares molidos se les 

. echan tres libras de azucar clarificada y tibia, seis yemas de hue·vo y media 

libra de almendras no muy molidas; se pone todo en la lumbre y se menea 

.hasta que tome punto de cajeta. 

• 1,957. Cajeta. de mamey.-Se pela camote, piiia y mamey, y se muele 

cada fruta par separado I procurando ponerlas en igual proporci6n. A cada 

. libra de esta pasta se le echan .dos Ii bras de azucar clarificada y dos onzas 

,de almendra molida; cuando van tomando punto se menea hasta que se des­

pegue de! cazo. 
l.95~. Cajeta. de mermela.da..-Cocidos las membrillos blancos .con 

su cascaFa en agua y una de paja, se mondan y descorazonan, se van echando 

en agua fria con un poco de sal por media hara, se enjugan y dejan con 
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agua; cada hora, poco mas 6 menos, se !es muda agua J.iasta cuatro oc;.isio­

nes; despues se rallan 6 pasan por metate, luego por ayate 6 coladera; a 
cada libra de fruta dos de azucar blanca maciza; se clarifica bien, y el mem­

brillo se pone en un cazo a la lumbre a que se seque, porque cuanto mas 

seco mejor esta, lo que se hara a fuego manso, yen cuanto se consuma la 

humedad, al almibar se le da punto que cuaje en el agua; se aparta, ya poco 

rato se le revuelve la pasta, y se bate hasta q ue emblanquezca y enfrie; sc 

vuelve a la lumbre mansa, da un hervor batiendolo, se quita y se sigue ba­

tiendo hasta enfriarlo; se echa en vidrios 6 en cascos bien tapados, ya fuerza 

de sol se concluye hasta que queden buenas. 

1.959. NOTA.- En la ultima agua se quedara el membrillo hasta el dia 

siguiente, y al tiempo de echarlo en el almibar se reYuelve una taza de la 

baba que largan los corazones, echandolos en un poco de agua luego que se 

Jes quitan, y quedandose en ella hasta el tiempo de pasarlos por una pi­
chancha. 

1.960. Otra jalea de membrillo.-Se pone agua a hervir y se le 

echan los membrillos sin cascara ni coraz6n, partidos por en medio; rlespues 

de cocidos se apartaran de! fuego y se sacanin de! cazo con una cuchara de 

palo; el punto se conoce tocandolos con los dedos; si estan ya babosos se 

echaran en un canasto para que escurra el agua, la que se colara por un 

cedazo y se mediran de ella 14 cuartillos de esta jalea: siesta muy aguada se 

se echara una arroba de azucar; se clarifica todo junto y se cuela para po­

nerla en la lumbre asi que empieza a saltar como marquesote. 
1 .961. Cajeta de huevo. -Tres Ii bras de azticar fina en leche 6 en 

agua bien clarificada, 28 yemas cocidas y pasadas por cedazo, seis onzas de 

almendras molidas y otras 10 yemas crudas, se unen; revuelto todo, se cuece 

y da pun to que cuaje en agua; se le echa su olor. 
1.962. Cajeta de reques6n.-Se clarifica bien azi:1car fina, se le da me­

dio pun to, se va echando poco a poco el requeson mientras otro bate, como 

se hace con el hueYo para turr6n, hasta q ue se desbarate bien; se qui ta de 

la lumbre y se bate mucho; despues se vuelve al fuego, se le echa agua de 

azahar, se le da punto de cajeta y se llenan los cascos. 
1 .963. Cajeta de pera.-Que sean graudes, ni verdes, ni pasadas; se 

cuecen a fuego de leiia y se echa hirviendo el agua bastante a cubrirlas 
todas, y asi que estan tiernas se mondan y hacen rebanadas delgadas y sin 

pepitas; se van echando en un lebrillo, se pesan dos libras de pera y una de 
azucar blanca molida, y para que salga blanca nose ha de hacer mucha can­

tidad; se pone al fuego con buena lumbre de leiia, se esta meneando con pa-
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lita, y cuando en el fondo del cazo aparezca una telita blanca y como que 

frle alrededor, estara cocida; se aparta y se le echa olor de almistle. 
1.964. Cajitas de flor de azahar.-Se ponen en una vasija 10 on- r,i 

zas de azucar tamizada; se hace con claras de huevo una pasta trabada, a la / · 

cual se aiiaden dos onzas de flor de azahar garapiiiada; se distribuye esta n:a 

pasta en cajitas de papel peq ueiias, en propor-:iones de! tamaiio de una ave­

llann, y se cuecen a horno muy suave. 

1.965. Cajeta de espejuflos.-Se mondan membrillos sin dejarles 

prieto alguno, y se hacen rebanaditas sin tocarles el corazon; se echaran en 

agua de sal medio dia, y_ luego se sacan y se echan en un cazo de agua hir­

viendo, y ya que se hayan cocido, entonces se echan en agua fria y ~e tienen 

en ell a has ta el dia siguiente; de~pues de bien escurridos se pesan; a una Ii­

bra de membrillo se echan dos y media de almibar, clarifi~ado este al punto 

de alfeiiique, que es el que se quiebra en el agua; esto se pone junto a her­

vir y se echa un poco en un plato; si hace telita se quita el cazo de la lnm-

bre; se echaran a tres libras de membrillo cinco cuartillos de jalea de du­

razno y uno de la de manzana, y sigue en el fuego hasta que tome el punto 

de hacer telitas; de este modo se echa en el vidrio 6 casco. 
1 .966. Otra de espejnelos de membrillo.-Se mondan los mem­

brillos y se van cortando en tiritas muy delgadas p:,ra irbs echando en agua 

hii-viendo; ya que se hayan cocido se echanin en agua fria con sal, Ia que se 

Jes mudara tres veces; se tendra almibar clarificado y se echaran los membri­
llos a que tomen punto; las porciones seran: a una libra de membrillo, otra 

de azucar y sal: es un dulce exquisito. 

1 .967. Modo de hacer el almibar clarificado y darle sus 
puntos.-Para que el almibar cste a medio punto se echan dos partes de 

azucar y tres <le agua; se pone al fuego, y cuando principia a hervir se lim­

pia y clarifica con claras de hueyo desleidas en agua; a los pocos momentos 

i.e vera subir a la superficie una espuma sucia; se reune a un !ado y se quita 

poco a poco con una espumadera de madera hasta que se vea que no queda 

nada; cuelese entonces por un patlo de franela, y esta hecho el almlbar a me­

dio punto. Tambien puede clarifi<.:arse el almibar con_leche de vaca si no 

hay huevos. Se ha de procurar mucho que la vasija en que se haga el .almi­

bar sea bien Iimpia y sin grasa alguna, y si fuere cazuela ha de ser nueva. 

1.968. Diferentes puutos de almibar.-I'onese almlbar que se ha 

colado de medio pun to, al fuetro, y tomara todo su punto cuando, mojando y 
retirando velozmente la espumadera, se vea forma un hilo que se quiebra. 

Sise deja un poco mas a la lumbre toma un punto mayor, que se conoce en 

I' 
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que forma un hilo sin romperse. Si despues de este punto se le deja mas al 

fuego, tomara el punto de per/a, el cual se conoce en que el hilo que se for­

ma se quiebra yes vidrioso. Si continua el almibar puesto al fuf'gn, toma el 

punto de caramc!o, el cual se conoce en que el almibar cuando hierve forma 

unas burbujitas y despide olor. 

1 .969 . Almibar de lim6n.-Tomense 12 onzas de zumo de limon y 

24 de azucar; despues se pone a reposJr el limon en una vasija por veinti­

cuatro horas. Se pasa y cuece el azucar, se aliade el jugo, y despues de me­

n earlo y de haber dado un hervor sc: aparta y se envasija. 

1 .970. Almibar de dos frutas . - Se toman fresones y guindas, 

ocho onzas de cada una, mondandolas bien; estas frutas se machacan y se 

exprime su zumo por medio de una servilleta o de un cedazo; se reduce 

toclo a un fucgo temµla:lo, se clarifica y se hace cocer en azucar, dejrindolo 

herrir por algunos minutos, retir:i11dolo y menerindolo has1a que se endu­

rezca. Se echa esta conserv.1 en cajetines de papel, y regularrnente se nece­

sitan tres libras de azucar para una libra de zumo de frutas . 

1 .9 7 .I. Al mi bar de c.:i.fe.- Se tuestan y muelen ocho onzas de cafe, 

se ponen en infusion en dos cuartillos de agua, y se destilan por el filtro; se 

afiaden cuatro libras de azucar y se cue:e hasta que se halle en punto. 

Este almibar puede usarse con la leche, y es preferible al cocimiento. 

1.972. Almibar de canela.-Se ponen en infusion en seis libras de 

agua, ocho onzas de cmela fina, y se tiene asi Yeinticuatro horas, proce­

diendo despues a la destilacion por alambique, de la que saldd la mitad del 

agua proximamente; se ponen ocho onzas de este agua en un vaso grande, 

que se tapa con un pergamino agujereado con un alfiler; este vaso se intro­

duce en agua caliente de 70 a 7 s grados; cuando est a todo mezclado se aparta 

y se deja enfriar, se pasa por un tam iz y se embutell~ 

1 .973 . Almibar de horchata.-Se tomara una Ii bra de almendras dul­

ces, cuatro onzas de amargas, dos hbras de azucar, un azumbre de agua, dos 

onzas de agua de flor de naranja y la corteza de un hmon. Las alrnendras se 

dejan en agua frla el tiempo conveniente pJ:·a que el pellejo se separe con 

facilidad, y no deben echarse, como se acostumbra, en agua calieate; se ma­

jan las almendras en un mortero, aiiadiendo raeduras de las cascaras de un 

lim6n; se deslie todo en una mitad de agua, se prensa, se cuela y se cuece 

hasta que tome suficiente consistencia. Se embotell.1 y se cuida de agitarlo 

cad a dos 6 tres d ias. 
1.974. Almibar de malvavisco.-Se cuecen seis onzas de raiz de 

malvavisco en cuatro libras de agua para extraer el mucilago; se cuela y se 
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mezclan seis libras de azucar, que se hacen cocer hasta la consistencia de 

jarabe. Si no hay que gastarlo muy pronto seni mejor dejarlo cocer hasta el 

pun to de caramelo, pues de lo contrario se fermentaria. Cuando hay que 

gastarlo se deslle en agua de flor de naranja. 
1.97 5. A.lmibar de grana.da.s.-Se to man granadas maduras; se sacan 

los granos y se ponen, despues de machacados, en una cantidad proporcio­

nada de agua de rlo, para cocerlos algunos minutos; se pasan por tamiz; se 

dejan reposar y se extrae el liquido por decantaci6n; en r7 onzas de liquido 

de granadas se echan dos librns de azucar, y se cuece, espumandolo. 
. 1.976. Cla.rificaci6n del azuca.r.-Con un poquito de agua se bate 

muy bien una yema de huevo, afiadiendo poco a poco un vaso regular de 

agua fr!a; se ponen en una vasija seis 6 siete libras de azucar fina, que se 

deslle con _la mitad de! agua preparada con la yema de huevo, debiendo 

queda:r muy espesa, y se pone la vasija al fuego; antes de espumarla, se deja 

subir el azucar por dos veces; despues se echa poco a poco la otra mita.d 
de! agua preparada, estando en punto cuando la espuma salga ente;:amente 

,blanca; se aparta de! fuego y se echa en el azucar un vaso de agua fria. 
1.977, Compota. de mauzana..-Se cortan manzanas en dos 6 cuatro 

pedazos, segun su grueso; se Jes quita el coraz6n y se ponen a cocer en un 

poco de agua y azucar suficiente; para servirlas no se aguardara a que se 

haga mermelada. Se riega con su mismo caldo, despues de reducido. Solo 

se pelan las manzanas de la reina; a las otras, de cualquiera especie que 

.sean, se Jes pica ligeramente el pellejo. 
1.978. Compota. de ma.uza.na a la portuguesa.-Peladas y quita­

das las pepitas de las manzanas, se ponen en una tortera sobre una capa de 

:azucar en polvo; p6ngase, ademas, azucar en el coraz6n de cada una de ellas, 

y de este modo se colocan en el homo 6 en el homo de campafia; despues 

se espolvorean con_ azucar, y se sirven calientes. 
1.979. Compota. blanca. de peras.----,P6nganse las peras en. agua 

·hirviendo, y antes de que esteu cocidas, pasense al agua fria; se pelan en 

iseguida, se las raspa el pez6n y se vuelven al agua fria, bien sea enteras 6 
en pedazos; se ponen a cocer en almibar con una raja de lim6n, y dejense 

acabar de cocer: se sirven calientes. 6 frias. 
1.980. Compota roja de peras.-Qu!tenselas los ojos, raspense los 

,pezones y se pelan, si se quiere; p6nganse aJ.fuego. en.vasija de barro con 

agua, azucar, un poco de canela y un pedacito de estafio . . Esta compota se 
'. Sirve generalmente caliente. 

1 .. 981. Conq,ota de capulines.-Se ponen. en, et.caze, con un poco 

!9i 
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de agua y azucar, los capulines, despues de cortados las pezones; cubranse, 

y se !es deja dar unos hervores; se colocan en el plat6n, se riegan con su 
caldo y se dejan enfriar. 

1 .982. Compota de fresas .-Despues de lavar bien y escurrir las fre­

sas, se ponen en almibar hirviendo; pero, en lugar de dejarlas cocer, sere­

tiran al instante de! fuego para dejadas reposar; poco despues se las hace 

tomar un hervor, y se sacan en seguida. 
1.983. Compota de chabacanos.-C6rtense en dos pedazos, quitense 

los huesos y arreglense en un plat6n de barro, cuyo suelo se habra espolvo­

reado de azucar raspada; rieguense ligeramente con agu.i y p6nganse sabre 

un fuego lento a que cuezan hasta la casi total reducci6n del almibar; se 

vu elven a es pol vorear con azucar, cubriendolos con una ta pad era por encirna. 

sirvase fria. 

1.984. Compota. de duraznos. - Se cortan en dos pedazos, se les 

quitan los huesos, se remojan para pelarlos, se hace el almibar como par.1 

las grosellas, se ponen en el los duraznos, se secan estos, se deja espesar el 

almibar y se riegan con ella en la compotera: sirvanse fries. 

COllSERYA.S 

1 .985. Conserva de fresas y capulines.-T6mense fresas escogi­

das y capulines, media libra de cada cosa; se quitan los huesos y cabos, y 

toda la fruta se despachurra bien; se exprime su zumo por medio de una 

servilleta 6 de un cedazo , y se reduce todo ,i un fuego tempiado; se clarifica 

y se hace cocer en azucar, dejandolo hervir por algunos minutos, retinin­

dolo y meneandolo hasta que endurezcan. Esta conserva se echa en cajeti­

Has de papel 6 tarrillos preparados. Para una Ii bra de zumo se necesitan trcs 

de azucar. 
1.986. Conserva de chabacanos.-Se mondan y se lavan en agua 

fria; se pone a hervir agua en una cazuela; cuando esta hirviendo, se van 

echando los chabacanos a q ue se cuezan; cuando suben, se sacan y se echan 
en agua fria con sal; se dejan en agua coma dos horas y se Jes muda dos & 

tres veces, hasta que ya no tengan sal; por cada libra de fruta se echa una 
Jibra de azucar; se clarifica, que no este muy espesa ni aguada; se deja en­

friar, se le echan los chabacanos y se ponen a hervir a fuego ,manso hasta 

q ue se ha:e conserva. 
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1.987. Conserva de lim6n.-Se escogen Jos limones mas verdes y 
que sean frescos y porosos; se echan en agua y luego se rallan en una piedra 

p6mez, pro~urando quitarles no mas lo de encima; pero deben quedar con 

su co_lor Yerde; se abren en cruz para que salga el jugo, y se ponen al homo 
un corto rato; al segundo hervor ~e Jes pueden sacar las tripas p:ira que mas 

pronto se de,.amarguen, hacienda esto con cuidado para no maJtratarJos, 

ad"irtiendo que los hen-ores han de ser muchos, pero cortos, para que se 

Jes quite, ompldamente el amargo, y que rnda yez que se haga esto se 

deben echar en agua fria para pasmarlos. En alm!bar solo se Jes da uno 6 
dos hervores, pues es. suficiente. 

1.988. Cons,rva da li.m6n real.-Limpiado~, se cuecen con sal, no 

mucha; se sacan al ngua fr!a, y e,ta se Jes muda diariamente hasta queen­

teramente pierden su arnargo; se echan en el alm!b,, r, hierven y se quitan, 

y e,to misrno se hace por tres dias, yen el ultimo se les echa agua de aza­

har; se les da punro, si ya estan bien caJados, y si no lo estan y el almibar 

aun no tiene punto, se mean para darselo y luego se volveran a echar. 
1.983. Conserva de lim6n rallado.-Se rallan en cuanto se ks quita 

Ia: cortez1 arnarilla, sin llevarse nada de la blanca interior; se p:1san con un 

punz6n, se cue ~e n en agua sola, se p:i san a otra agu1 caliente, y se de­

jan en ella; d < trn dia se mudan _a otra caliente, y esto se hace a tarde y 

a maiiana seis u ocho di s, h~sta que desflemen bien y nnda amarguen; se 
ech ,n a fuego m., nso en almlb ,r fino; dan un hen-or al otro dia; al tercero 

otro; con agua de azalur acaban de calar, y torna punto de miel. 

1.990. ,C?userva. de limoncillos.-Verdes y frescns, se Jes da una 

cortada por un lado; se echan en una olla con agtrn y dan un solo hervor; 

se quita ese agna; se exprimen tanti.o para que salga la pepita; se enjuagan, 

yen otra agua ,·uell"en a l.1 lumhre a dar otro h ~rvor; sc qui~an y pasan i 
otra agua fria; entonces se destripan con cuidado, y, ya lirnpios, quedan ~n 
agua;· a fuerza ·de mud:irles agu:i en la lumbre es ccmo se des ,margan, man­

tienen y aument:in su ver~or; ya de,flemac!os y pre,·enida una olla de aim[, 

bar fino, se echan, se tapa y se ponen a dar un hen·or; luego se quiran sin 

destapar; ya que han hervid o bien, se dejan en friar, se sacan 6 ~e escurre la 

miel y se quedan tapados; se le da punto al almib::r con agua de azahar, y 
se les vuelve :a echar; la prec,, uci6n de tapar.los es porque con el air~ f,e 

acuer.:i n. J b.1j:1n de color, y cuando _ulrimamente se echan en la miel ~a-_dl:l 

estar }'a fria :; si se huhieran de ·i:elle,wr de alguna pnsta, la de coco es I.1,qµ~ 

mas.Jes :esta.; <el) ,SU falta, ,la de piiion
0
6 al~endra. .. . , ... 

1.991. Conserva de limas.- Las limas han de estar .amarillas; i;~ 

t · 
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•• rnondan bien, sin quitarles el pezon; se ponen a cocer con tantita sal, y asi 

que e,tan, se sacan y se echan en agua caliente sin sal dos dias, y dos veces 

se ha de mudar el agna cada dia, y hasta que bs limas esten frias no se Jes 

echa agua fria; a seis Ii mas una Ii bra de azticar; ha de estar la miel fria y las 

lim:,s frlas cu ·,ndo se juntaren, y se pnnen a fuego manso. La miel ha de 

tener bastante agua, para que no sea menester echarlc mas despucs; nose 

Jes saca lo de adentro; se Jes parte la cascarilla como c,ta, y que se quede 

como es la lima. 

1.992. Conserva de guinda.. - Deshuesadas con un fistol, se echan 

en agua fria; se lavan ha;ta que esta apenas sale tei\ida; se echan en el al ­

mibar frio hasta que se c0nserven bien. 
1993. Cons erva. de m el 6 n .-Entre verde y rnaduro, se rnonda y se ha­

cen ocho tajadas de cada melon; se le da un ligero cocimiento; se pone por 

una mai\ana al sol, mudandole aguas de cal; se echa en el almibar frio, y con 

hervor violento, a que cale y tome punto; se dt!ja enfriar y se le echa agua 

1994. Conserva. de na.ranja.s dulces. -En el rallo se les qui ta lo 

arnarillo; ~e Jes hace una coronita; se hierven, mudando agua, y se hace lo 
rni,mo que se dijo para los limones, sin las precauciones de olla y dernas, 

que solo ellus necesitan; a los tres dias despues del ultimo hervor se revue!· 

can en un lebrillo y se ponen 11 sol, rnudandoles agua diariarnente hasta que 

no amarguen; despues, con una cucharita de estuche, se extraen las pep)tas 

solarnente; se echan a conservar; con el rnismo modo que las anteriores se 

concluye. 
1.995." Otra de u ara.nja.s agrias. - Raidas corno las anteriores, se 

les hace su coronilla, y re l enas de sal se pasan de parte a parte con un pun­
zon, dandoles cuatro piquetes; se desOeman nueve dias, mudandolcs agua 

diariamente y exprimiendolas muy suave en cada ,·ez; se cuecen y desamar­

gan :i fuerza de echarlas en aguas t,bi:is, y ya sin amarg., r, en el alrnibar 

acabado de clarificar hien·en rnuy poco a poco por espacio de tres dias, en 

la forma que se ha dicho anteriormente; en el ultimo se echa el agua de 

azahar y se da a la miei su punto de espejo. 
1 .996. Conserv.l. de nuez. - Antes de cuajar, por fines de Mayo, se 

rnondan de la prirnera cascarilla o tez delgada y se punzan por tres o cuatro 

partes, pasandolas de !ado a lado con alguna cosa proporcionada, verbigra­

cia, malacate, lezna gorda· o punzon; se echan en agua nueve dias y se les 

mud a diaria mente; _al cabo, se echan en agua hi rviendo. da.ndo dos 6 t res 
hervores; se quitan cuai:ido ya esten tiernai, y se escurren; se clarifican cua-
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tro cuartillos de almibar para cien nueces y se echa en ellas frfo; se ponen a· 
hervir en poca lumbre hasta que la miel cueza; se quitan, y se !es echa agua · 

de azahar, clavo, canela y tres granos de pimienta. 

1.997. Conserva. de grana.ditas.-Frescas y verdosas, se !es quita la . 

cascara dura sin romper el capullo blanco interior, dejandoles el tallito a to­

das de un tamalio yen buena proporci6n; par la coronilla se abren lo bas- ; 

tante a vaciarlas si se ban de rellenar, y si esto se hace con pasta de coco, , 

que son mas gustosas, 6 con otra, se !es da, despues de mondadas y vacias, 

o •siri vaciar, un hervor tenue; se echan en el almibar y se concluye coma to­

das las anteriores. 

1.998. Conserva. de cala.baza-mel6n.-Se Jes quita su primera cas­

cara, demasiadamente delgada; se hacen ruedas de un dedo de ancho; se 

quita la pepita a pun ta de cuchillo; se echan, no en agua de cal, sino limpia; 

se menea con la mano y se revuelve, como quien hace jabonadura, para que 

suelten su espuma 6 babilla, sotre la cual se funda el almibar, deshaciendo 

en la misma agua azucar blanca y maciza, la que se clarifica muy bien con 

clara y lim6n, y se le da medio punto, y -se echa en olla, y luego la calaba­

cita; se tapa por interes de su aroma; se cuida de que se deshaga a fuego 

manso; si cal6, se aparta, y si le falta punto a la miel, se saca y tapa, y se le 

echa el punto ech,indole agua de azahar, mas por cl gusto que par el olor; 

se deja enfriar el almibar; se ech:i la fruta y se tapa, porque si se tapa ca­

liente se agria, 6, cuando menos, se agua y baja de punto su miel. 
1.999. Conserva. de cidra..-Se !es quita a cuchillo su primera casca­

rita; se echan al agua y se ponen al sol; se mud:m aguas diariamente; se 

prueban, y cuando ya no amargan se echan en el almibar fino, dan un hervor 

y se apartan; al dia siguiertte otro y otro; al otro db, con agua de azaharse 

calau y se da punto a la miel. Esta conserva 6 se hace en gajos 6 en trocitos 

6 en ruedas; para estas, hechas las rebanadas de lim6n, con cuchillo, se v.1 

partiendo y sacando una tela 6 correa larga y delgada, la cual se enrolla; se 

asegura pasandole una aguja con hebra para que nJ se desenvuelvacon todo 

el manojo que tiene, hasta lo ultimo, que se le quita la hebra y se le eeha 

azahar. 

2.000. Conserva de sa.ndia. - De los graudes se quita la cascara 

gruesa con algo de la colorada; se limp:a de la corteza dura ; se pone al sol, 

mudandole agua diariamente hasta que este muy blanca; se echa en buen 

alrnibar, picoteada para que cale, y para probar si esta se pica con un po­

pate; no se le echa agua fria porq ue se pierde y percude, pero sl de azahar 

a que con ella de un hervor violento, pues si es con lentitud se ennegrece. 
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2 .001. Conserva de coco, jicama y pi:ii.a.-La piiia se limpia y hace 

pedacitos; se desflema agua de sal y tequesquite, y se cu,ce el coco; se lim­

pia y se ralla. La jicama se lava en agua caliente y se ralla; se hace almibar 

tino; se echa la pin a , da un hervor y se echa el coco; da otro hen-or y se 

echa la jicama, y sigue hi~viendo hasta que todo cale y este bien conservado 

y de punto; se le echo. agua de azahar. 

2.002. Conserva. de jica.ma. y coco. - Se cuece en dos hervores la 

jicama despues de raida, y se cucla por un cedazo; se limpia y ralla el coco 

y se juntan ; se enjuagan ambos con agua caliente y se vuelven a colar; se 

ponen a conservar en buen almibar, se !es da su punto y se Jes ccha agua 

de azahar. 

2.003. Conserva. de pi:ii.a.. - Se limpia y rebana a lo largo en tajadas 

como las de melon; se le quita el corazo n y se cuece con sal; da tres o cu;,­

tro hervores y se deja enfriar; se pasa a otra agua por veinticuatro horas; se 

clesflema, se enjuaga y se echa en buen almibar; se le da un hervor cada dia , 

por espacio de tres; en el ul timo se le da punto a la miel, y se le echa agua 

de azahar. 

2.004. Conserva. de pera..-Cocidas con cascara, y no muy blandas, se 

mondan y echan en agua fria, mi:dandolas de una a otra agua para que que­

den blancas; se echan clespues en un almibar frio y se ponen a hervir violen­

t.lmente para que no se pongan coloradas; se echa agua de azahar, unos cla­

ms y rajas de canela. 
2.005. Conserva. de para. que dura. un ano.-A una arroba de pera 

bergamota pelada e.n seco y q uitado el coraz6n, se le echan 24 libras de 
azucar de punto. Se pone a fuego violento sin deja r de menear la masa 

hasta que tenga punto, lo que se conoce cuando hace arrugas cncima de la 
cuchara. Entonces se vacia en una gran cazuela de barro, dejando que se 

cnfrie un poco, y se echa en los tarros de vidrio . 

2.006. Conserva de para. pa.rd a. - Se pone a cocer en una olla con 

zacate de carbon en el fondo y agua de tequesquite, y estando cocida se 

monda y se pesa. Para cada libra de peras se ponen cinco de azucar. Si son 

para guarclarlas algun tiempu se les agregan dos libras de azi'.1car clarificada 
con unas cucharadas de salsa de durazno, lo que basta para que tome punto. 

Se echan las peras y se !es da pun to dos dias yes bastante. Lo mismo pue.!e 
hacerse con la pera bergamota. 

2.007. Conserva. de bizna.ga.. - Se monda y corta con un molde de 
hoja de lata labrado; se cuece hasta que ablande; se echa cuatro dias a dcs­

flemar, mudandole aguas, y luego se observa lo demas dicho. 
25 
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2.008. Conserva de zanahoria.-Limpia y sin coraz6n, da un her­

vor; se desflema al sol, mudandole aguas y probandola hasta que pierda su 

saber; se echa en el almibar, y hierve has ta calar y ponerse anteada; se enfria 

y echa el olor de azahar. 
2 .009. Conserva de papaya.-Mondada y bien limpia de sus tripas 

y pepitas, se cuece; despues se Java, y para que blanquee, se pone al sol ten­

dida en un tablero todo el dia hasta la noche, que se echa en agua, y al otro 
dia en miel de azucar fina bien clarificada y de medic punto; se pone a con­

servar en ella como se ha dicho, y se le echa olor como a todas las con­

servas. 
2.0 10. Conserva de xilacayote .-Esta se hace al estilo de la an­

terior, partiendo de un tamafio regular los trozos, y lo mismo la de la 

calabaza, con la advertencia de que los trozos de estas estaran veinticuatro 

horas en infusion de agua de cal a,entada; esta se prueba, que agarre la 

lengua; despues se enjuaga y pone a cocer, probando su cocimiento con 

un popote con que se pica, y si el popote la pasa con facilidad, estara co­

cida; se echa en agua fria y de esta al almibar fino bien clarificado, colado 

y de medic punto y caliente. 

2 .011. Conserva de toronja.- 6 se mondan 6 se ralla de la tez 

amarilla, sin desperdicio de carne; se cuecen, hasta que esten suaves, en 

lejia fuerte de ceniza 6 tequesquite; se enjuagan bien y dejan a desflemar 

en otra agua, que diariamente 6 dos veces al dia se ' les rnuda hasta que 

nada arnarguen; se escurren y conservan corno se dijo de la cidra y iim6n 

real. 

2 .012. Conserva de za.bila.- Se hace lo mismo que la sandia , con 

la diferencia que se desflerna los cfias necesarios mudando aguas calientes, 
como tarnbien a la sandia, la cual necesita menos tiempo para desflemar. 

2 .013. Conserva de betabel.-Cocidos con sus rabos y panela se 

limpian y rebanan, se ponen en almibar fino con una pifia re.banada; para 

que tome gusto, rajas de canela y clavos sueltos; se conserva hasta que 

cale, y luego se aparta a que quede hecho el betabel. 

2.014. Conserva de xoconostle.-Mondados y cocidos, se desflernan 

corno la cidra, rnudandoles el agua diariarnente hasta que estan rnuy blancos 

y suaves; se !es quita la coronita y se saca la pepita sin romperlos; se echan 

en alrnibar fino bien clarificado, colado y de medic punto; rellenos de pasta 

de coco 6 de otra, se !es da punto de conserva; se !es echa azahar y olor. 

2 .015. Conserva de calabaza.- Se limpia la calabaza; se echa en 

agua de cal una hora entera; se tiene prevenido un cazo con agua hirviendo, 
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y se introduce alli, y asi q ue se cueza se saca, y eclnda en agua fria, se 

deja hasta otro dia; se hace el almibar y se echa alli a que de tres hervores; 
se deja hasta que se enfria el almibar. 

2 .016. Conserva de zarzamora.-Se echa en agua con tantita s:il 

una libra de zarzamora, ya otro dia temprano se le muda el agua, dandole 

dos 6 tres enjuagadas; se ponen a clarificar dos Iibras de azucar, y se deja 

enfriar, y ya escurrida la zarzamora, se le echa una raja de canela, y asi que 

esta hirviendo, se le echan unas gotas de lim6n, y con una pichancha se le 

sacan las pepitas con cuidado para que no se desbarate; el punto se toma 
en los dedos hasta que se sienta babosita. 

2 .017. Uvate 6 uva pelada.-Quitando con sutileza el pellejito, se 

echan en agua fria, se sacan, y pasan al almibar de azucar blanca maciza y 

bien clarificada; Ia pepita que suelta con el hervor se qui ta con una cuchar:i 
de metal, y se aparta de la lumbre en cuanto este conservada. 

2.018. Manzanas mechadas.-Las manzanas que sirven para duke 
han de tener algun agrio, y para mechar, los perones son mejor, 6 las man­

zanas de! tiempo de muertos, que son las mas jaleosas: se mondan y desco­

razonan y van echando en agua fria; se hace almibar fino bien clarificado, y 

en hervor violento se echan las manzanas, y conforme ,·an calando se sacan 

y van colocando en el plat6n con orden; se queda cociendo el almibar a 
fuego violento hasta tomar punto de jalea, y se ayuda con un poco de la de 

tejocotes, si la hay, y si no, se echan unos corazones de membrillo en agua 

hirviendo, y la baba de estos se revuelve en el almibar, y ya de pun to, se 
pune por encima la inanzana y se adcrna. 

2.019. Chabacanos en aguardienta.-Se escogen chabacanos que 

sean firmes y amarillos sin estar perfectamente maduros; se pican, se po­

nen en agua fria, despues a la lumbre, y se mantiene el agua caliente hasta 
q ue se ablanden. Se retiran y e Les muda otra agua fria por dos veces, y 
asi se evita que se abran. 

Se forma el almlbar, se echan en el Los chabacanos, y despues de darlcs 
algunos hervores se dejan alli hasta el dia siguiente. Por la mafiana se cuece 

el almibar, y luego que esta mas espeso, se echan los chabacanos y se Les da 
un hervor. Se sacan despues, se dejan escurrir, y se ponen en frascos de 
boca ancha. 

Se le aiiaden al almibar dos terceras panes de aguardiente de 25 grados; 

se menea bien la mezcla, se pasa por la manga, se echa en los frascos en 

que estan Los chabacanos, y se tapan con un tap6n de corcho y un perga­
mino mojado, que se ata alrededor del cuello. 
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Puede emplearse este mismo procedi miento con frutas distintas. 

2 .020. Duraznos en aguardiente.-Se escogen 30 duraznos hermo­

sos, sanos y que no hayan Ilegado a Ia madurez, pero que esten cerca de 

ella. Se Jes quita Ia pelusita restregandolos con un cepillo 6 con un Jienzo 

fino, y se pican despues por todos !ados con un alfiler gordo. Se deslien tres 

Iibras de azucar en suficiente cantidad de agua, y se pone a cocer hasta que 

adquiera Ia consistencia de! almibar, y entonces se echan los duraznos, y re­

volviendolos continuamente, se dejan cocer hasta que se ablanden un poco 

y cedan a la presion de los dedos. Se sacan y colocan en frascos de boca an­

cha, se aparta el almibar, y luego que esta frio se echan dos terceras partes 

de su peso de aguardiente de 25 grados. Se menea bien la mezcla, se pasa 

por la manga varias veces, sin clarificarla antes con cola de pescado, hasta 

que salga clara. Se echa este licor en el frasco de los duraznos hasta cubrir­

los; se tapa bien el frasco con un tapon de corcho y encima un pergamino 

mojado, que se ata alrededor de! cuello co~ un cordel. 
2 .021. Majadero.-Diez cuartillos de leche, una libra de arroz remo­

jado y media en seco, en dos onzas de almidon cernido, se cuece con la leche 

bien endulzada; cuando quiera tomar punto se le echan yemas a que quede 

amarillo; estas se baten con tantita agua y una pechuga deshebrada y agua 

de azahar, y se le da pun to de man jar blanco. 
2 .022. Azucarillos 6 panales. -T6mese media arroba de azucar 

blanca superior, echandole tantos cuartillos de agua como fibras de azucar, 

batiendo media docena de h uevos; se quita un poco de la dicha agua, yen 
la restante se echa el azucar, poniendola a la lumbre h·asta que principie a 

cocer, echando el agua que anteriormente se aparto; cuando haya subido 

tres veces y tenga el pun to de caramelo, se pasa por una bayeta a otro 

cazo, poniendolo a la lumbre hasta darla el punto de hebra regular, batiendo 

tres claras de huevo con ~zucar, meneandola que se enfrie, echando un poco 

de zumo de limon; despues se pone a la lumbre la parte de azucar a tomar 

pun to, echando dos 6 tres gotas de aceite; se tiene preparado un poco de! 

bano, apartandolo de la lumbre y batiendolo mucho; se ponen encima de 

una tabla unos palos blancos, despegandolo de los papeles y co!tandolo con 

una sierra pequefia hasta concluir. 

2 .023. Manera de cubrir los tarros de dulce.-Tengase cuidado 

de no de jar en friar los d ulces en el cazo; echense calientes en los tarros, 
que se dejaran descubiertos en sitio en que no haya humedad, durante vein ­

ticuatro. horas; se cortan unos papeles de! grandor y forma de la boca de los 

tarros, se empapan en buen aguardiente y se por.en sobre el mismo duke; 
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encima se pone otro papel grueso 6 cartulina, cuidando que este no toque 

al dulce; se atan y se guardan en sitio seco. 

2.024. Mazapan.- Se monda una libra de almendras dulces y cuatro 

o~zas de amargas. Despues que esten bien secas en un coma!, se majan, se 

,larifica una libra de azucar y se cuece ligeramente; se saca de! fuego y se 

le afiade la pasta de almendras; se pune la cacerola a la lumbre, meneandola 

para que la pasta nose queme. Cuando este cocida, que sera cuando nose 

pegue a la mano, se echa sobre una mesa, polvoreada de azucar, dejan­

dola enfriar. Luego se cortan los mazapanes de la figura que se quiera, 

para colocarlos sobre una hoja de plpel y hacerlos cocer al homo. 

2 .025. Mazapanes de dulce. - La sola diferencia de estos a los 

precedentes es que, en lugar de fruta se echa, poco mas o menos, igual peso 

de dulce 6 mermelada. 

2 .026. Mazapanes y almendrados . - Se hace secar en la estufa 

una cuarta parte de almendras amargas para tres de almendras dulces, unas 

y otras bien mondadas; reduzcanse a pasta, machacandolas y humedecien­

dolas a medida, con clara rle huevo b::itida. Se toma igual peso de azucar, en 

la que, despues de clarificada y que forme bolitas, se echa la pasta; se hace 

cocer, meneandola con tinuamente, has ta q ue, puesta en el dedo, se agarre. 

En este estado se extiende sobre una mesa, que se habra espolvoreado con 

azucar en polvo. Se extiende, hasta que quede muy delgada, y se corta en 

pedacitos de la forma que se quiera; hay que ponerlos al fuego para que se 

acaben de hacer, y bafiarlos. 

Los almendrados se diferencian de los mazapanes solo por su figura; se 

corta n redondos y un poco bombeados hacia el medio superior. 
2.027. Maza.panes de diferentes frutas .-Se preparan como los 

precedentes. Despues de echada la masa en el azucar clarificada, se afiade 

una tercera parte de peso de la fruta que se q uiera, estrujada y pasada por 
tamiz. 

2 .028. Mazapanes de chocolate.-Son los mismos, reemplazando 

con chocolate raspado, al tiempo de cocer la masa, las frutas 6 du lees. 

2 .029. Mazapanes de fresas.-Se reduce a pasta una libra de almen­

dra dulce, afiadiendo seis onzas de azucar y seis de fresas estrujadas y pasa­
das por tamiz, concluyendo como el maz:1pan anterior. Lo mismo puede 

hacerse de toda especie de frutas. 
~.030. Merengues.-Se baten seis claras de huevo y cuatro onzas de 

azucar en polvo, haciendolo evaporar todo sobre ceniza caliente y menean­

dole de continua; se afiaden cuatro onzas de almendras dulces hechas pasta, 
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y concluida la mezcla, se forma un merengue redondo u ovalado, de! tamano 

de una cucharada, teniendo cu'idado de dejar un vacio en medio de cada 

uno; se polvorean con azucar muy fina y se ponen al homo. 

2 .031. M.erengues rellenos.-Se baten seis claras de huevo y cuatre 

onzas de azucar en polvo, haciendolo evaporar todo sobre ceniza caliente y 

meneandolo de continuo; se anaden cuatro onzns de almendras dukes he­

chas pasta, y co11cluida la mezcla, se forma un merengue redondo u ovalado, 

de! tarnano de una cucharada, teniendo cuidado de dejar un vacio en rnedio 

de cada uno; se polvorean con azticar rnuy fina y se p_onen al homo. Cuando 

esten levantados se sacan y se pone dentro crema batida 6 confituras y se 

cubren con la otra mitad. 

2.032. M.erengues con bizcochos.-Se hace un batido de rneren­

gues, poniendo en el a razon de onza de azt'.1car molida por cada clara. Se 

bate en el cazo cuando este a punto de nieve, se calienta ligerarnente el 

cazo y se echa un poco sobre una capa de bizcochos comunes redondos; 
ponese encima otra capa de bizcochos y se echa el resto del rnerengue, acer­

candolo en seguida al fuego. Despues se echa por encima media onza de 

grajea. 

2.033. Dulces secos.-Escojanse dos 6 mas libras de ciruelas, pr ­

niendolas a cocer en agua hasta que esten plandas, y poniendolas luego en 

agua fria, sacandolas y poniendolas a escurrir. Se clarifican cuatro 6 seis 

Ii bras de azt'.1car, se hace cocer el alrnibar, y cuando este templado se echa 

sobre la fruta, repitiendo esta operacion tres o cuatro veces, dejand<? de 

tiernpo intermedio cuatro horas, poniendolas despue; a secar: lo rnismo 

puede hacerse con los duraznos, peras, etc. 

2 .034. Dulce de cabello.-Tornese el interior de una cidra, y por 

cada libra de estas se echan dos de azucar, cociendo solo la cidra, y luego 

que esta y se queda fria, se le quitan las pepitas y came, dejando solo las 

tripas; se Jes pone a ccicer, con el azucar clarificada, a fuego lento durante 

cuatro horas, hasta que el almibar este en pun to, que se aparta, y cuando 

este frio se pone en tarros de cristal. 
2.035. Dulce de manzanas.-Despues de peladas y partidas se Jes 

quita el corazon, poniendo al fuego una vasija con suficiente agua hasta 

que este trabada, echandolo despues en un lienzo limpio a que escurra bien; 

despues se pone en una vasija una libra de azucar por otra de rnanzanas; 

clarificandolo, se rnezcla con estas, eehandolo en los botes de cristal y cu­

briendolo con cortezas de limon y un papel rnojado en aguardiente, ponien­

dolo en un sitio fresco que no este humedo. 
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2 .036. Dulce de membrillos. -T6mense los membrillos maduros: 

se !es corta en cuatro pedazos, se cuecen bien y se pasan por tamiz; p6n­

gase en el cazo libra de azt'1car por libra de zumo, clarifiquese, ai'iadase el 

jugo del membrillo y se hierve un rato antes de ponerlo en el tarro. 

2 .037. Dulce de guindas.-Se quitan los huesos, procurando estro­

pearlas lo men rs posible y no perder nada del jugo; p6ngase en el cazo una 

libra de zumo de grosellas por 20 libras de guindas, y media libra de azt'1-

car por libra del total; cuezanse en gran fuego y meneese despacio, y se 

retiran luego que el cocido este en punto. 
2 .038. Dulce de cha.ba.ca.nos.-C6rtense en cuarterones y ponganse 

en el cazo con libra y cuarter6n de azucar por cada tres libras de fruta; bas­

tara igual cantidad de azucar y fruta si los chabacanos son de superior ca­

lidad. Se cuece el todo, meneandolo sin interrupci6n, y su punto es como 
el de las ciruelas; concluido esto se le aiiaden las almendras de los mismos 

chabacanos, lavadas y despellejadas, y se menea bien fuera de! fuego. 
2 .039. Dulce de papaya.. - Esc6janse las papayas que esten hechas, 

pero no maduras ; se pelan, parten y quitan las semillas, yen pedazos regu­

lares se sancochan: se escurren bien y se sacan al sol para que blanqueen, 

dejandolas hasta el dia siguiente, que se echan en el almibar a medic punto; 

p6nense luego al fuego para que tomen el entero. Se sirven frias. 

2 .040. Dul ce de pa.lmito. - Tornese el corazon de! cogollo de la 

pal ma real; sanc6chese en agua, y partase en pcdacitos; echese en almibar 

a medio pun to: ai'iadase una cucharada de agua de azahar, un poco de cane la 

y cascara de lim6n verde, p6ngase al fuego y dejese hasta que tome pun to 
el almibar. 

2 .041. Dulce de indias .-Machaquese media libra de almendras pe­

ladas; mezclese una libra de azucar, hecha almibar y clarificada; aiiadase 

una libra de harina de Ao:·, y estando todo bien disuelto se pone al fuego, 
meneandolo con tin uamente hasta que hierva; se separa, sin de jar de mo­

Yerlo, y se le van echando poco a poco cuatro onzas de manteca fresca, me­
dia libra de corteza de limon rail ado y un poco de agua de rosas; hacese 

todo una pasta y se pone en el homo a fuego lento. 

2 .042. Dulce de peras.-Pelense, quitenscles el pezon y el corazon; 

para lo de mas, se procedera poniendo m ucha azucar, como cerca de una 
libra por tres de fruta. Notese que en todos los dukes la economia de azu­

car es mas perjudicial que ventajosa, porque ella es la que los conserva mas 
tiempo. 

2.043. Perona.te . - Se clarifica media arroba de azucar, que tome 
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punto de caramelo, y se le echan ocho libras de peron, cocido y cernido; se 

apea inmediatamente de! cazo para no dar lugar a que hierva la frut:t. 

Cuando se haga esta operacion se tendran prevenidos unos cajoncitos forra­

dos de papel para vaciar la cajeta luego que se enfrie, para lo cual se batira 

suavemente con una cuchara y de modo que no haga espuma. A los dos dias 

se saca de los cajoncitos y se parten de! tamaiio que se quiera. Se !es mudan 

papeles y se sacan al sol, donde permaneceran hasta que se pueda hacer uso 

de ellos, teniendo cuidado de voltearlos de todos !ados. Lo mismo se hace 

con membrillos. 

2.044. Perones rellenos.-Se pica una pulpa de ternera; luego so 

pica un huevo cocido y se mezcla l:odo muy bien. Se pican muy bien, des­

pues de limpias, 30 nueces, que se agregan al picadillo, con un poco de 

vino tinto y un poco de sal. Con esto se rellenan los perones, y se ta pan 

con las coronillas, que se !es habran sacado antes con cuidado para vaciar­

los. Despues se co!ocan en una tortera con manteca y se dejan dorar. 

2.045. Jarabe de horchata.-Se toma una libra de almendras dul­

ccs y una onza de amargas; se echan en agua hirviendo, y se retiran de! 

fuego cuando suelten los hollejos facilmente; se ponen en agua fria a ~1e­

dida que se vayan pelando, dejense secar, y se machacan en un mortero de 

piedra, aiiadiendo de cuando en cuando una cucharada de agua y azucar en 

polvo. Despues de bien desleida la pasta se aiiade poco menos de dos cuar­

rillos de,agua, se pasa todo por un trapo, se cuece y se clarifica una libra de 

azucar; echese encima la leche de almendras, retirese al primer hervor, aiia­

dase una cucharada de agua de flor de naranja, dejese enfriar en la misma 

vasija y pongase en botellas. 

2.046. Jarabe de fresa..-Tomense dos libras de fresas, que no esten 

enteramente maduras, y una libra de buenas guindas: despachurrense todas 

juntas; despues de quitado lo verde y huesos de las que los tengan, expri­

mase su jugo y dejese fermentar un dia; pasese despues por un tamiz hasta 

que este perfectamente claro, aiiadanse dos libras de azucar por cada una de 

jugo, hagase dar dos 6 tr~s hervores luego que el azucar este deshecha, de­

jese enfriar y pongase en botellas. Es conveniente no dejarlo enfriar en el 
mismo cazo. 

2.047. Jarabe de guindas.-Quitenseles los huesos y los pezones a 
cuatro libras de guindas bien maduras y bien sanas; ponganse al fuego con 

dos vasos de agua, dejense dar algunos hervores, aiiadanse dos Ii bras de 

azucar por libra de liquido; vuelvase al fuego, hagase cocer, se espuma, y se 

concluye enfriandolo y poniendolo en botellas. 
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2 .048. Jara.be de mora.s.- Esc6jase suficiente cantidad de buenas 

moras y bien negras; p6nganse sobre fuego lento, exprimiendo su jugo y 

pasandolo por tamiz; se anaden dos libras de azucar por libra de jugo; p6n­

gase en un cazo bien tapado y todo junto; sobre ceniza caliente, entreten­

ganse al fuego dos 6 tres dias; p6ngase a enfriar y embotellese. 

2 .049. Jara.be de vinagre. - P6nganse en el cazo dos cuartillos de 

s-inagre blanco; en else pone en infusion una cantidad de fresas, cuidando 

que estas esten enteramente cubiertas con el vinagre; se dejan asi diez 6 

rloce dias y despues se pasan por tamiz. Se clarifican tres libras de azi'.1car, 

se anade el vinagre y se retira al primer hervor; dejese enfriar y embotellesr, 

2 .050. Modo de ha.cer pa.stillas. - Esc6jase buen azucar blanca. 

que se pulveriza y pasa por tamiz de cerda; separese la parte mas fina por 

medio de otro tamiz de seda, puesto que el azucar demasiado pulYerizada 

hace la pastilla dura y le priYa de su brillo; desliese esta azucar con el espi­

ritu aromatico que se quiera dar a las pastillas, usandose para ello un cazo 

peq ueiio, y se pone al fuego, teniendo cuidado de menearla de cuando en 

cuando, ha;ta que haya adquirido la consistencia debida; despues dejese en­

friar, y con un molde se corta como se quiera. 

2 .051. Pastilla.s de rosa.. - Despues de ma jar tres libras de azucar, 

se pasan por un cedazo de cerda, desliendolo en una vasija de loza en dobl(' 

cantidad de agua de rosa, poniendolo a cocer hasta que haya tornado con­

sistencia, retirandolo de la lumbre, y cortandolas como se ha dicho ante­

riormente. 

2 .052. Pastillas cordia.les.-Se toma una libra de azi'.1car fina, cua­

tro ochavas de goma arabiga; se maja el azucar y se pasa por tamiz de seda: 
se deslie aparte la goma en agua caliente, y luego 4ue esta fria, se echa so­

bre el azucar, desliendola muy bien con esencia de mah-avisco; despues se 

pone en la hornilla a fuego moderado, y al poro rato se aparta, dandoles la 

figura que se quiera antes que se enfrien. 

2.053. Pastillas de ca.nela.- Se pone la misma cantidad de azucar 

y goma q ue para las anteriores, y desliendo el azucar con espiritu de cane la, 
se hace lo mismo que con las anteriores. 

2 .054 . Nuec.:es con:6.tadas.- Se escogen verdes, cuando el meollo 

esta todavia en leche, y conforme se va quitando ligeramente la cascarita 

exterior, se echan en un cazo con agua fria. En seguida se cuecen, hasta 
tanto que, punzando con un al filer, las penetre facilmente; saquense entonccs 

para echarlas en agua fria, y despues se escurren. Se cocera azucar has ta q ue 

tenga pun to, y cuando el almibar se haya enfriado, se vertera por encima 
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de las nueces, colocadas en una ensartaclera, clejanclolas en este bafio todo un 

clia. Esta operacion se repetira tres veces, con la cliferencia que a la tercera 

debera clarse al almibar un buen punto. En fin, al quinto clia se sacan y se 

echan en tarros. Se necesitan cuatro libras de azucar para seis de nueces. 

2 .055. Caramelos de limon.-Se pone a cocer azucar fina hasta que 

este espesa, y se echan unas gotas de esencia de limon, dejandola cocer unos 

momentos, y se acomodan en los moldes; de! mis mo modo se hacen los ca­

ramelos de frutas y aromas. 

2.056. Caramel os de cafe. - Se hacen como los dichos anterior­
mente, poniendo, ademas, una taza de ere ma de cafe y dos onzas de mante • 

q uilla bien fresca. 
2 .057. Ca.ra.melos de chocolate. - Lo mismo que los anteriores, 

con la diferencia de anadir a la composicion seis onzas de chocolate. 

2 .058. Coco quema.do.-Rallese el coco coma se ha dicho; unase con 

yemas de huevo batidas; se mezcla todo bien y se echa en el almibar de 

punto mayor; sazonese con un poco de canela en polvo y vino seco; ponese 

en un plato piano, y se quema con una plancha por arriba. 
2.059. Ma.mey.-Tomese el mamey, pelese bien y se corta en lonjas, 

a lo largo; se pone a cocer en agua hasta que se conozca que esta tierno; 

saquese y se refresca en agua fria. Despues se hace la misma operacion que 

con las demas frutas. Hay que tener especial cuidado en quitar al mamey 

una pelicula que tiene, y que este bien maduro. 

2 .060. Pepitoria de guayaba. - Se tom an las semillas, sacadas de 

los c11scos ne la guayaba; echense en el almibar a media pun to; desele des­

pues a este un pun to subido, de modo que forme jalea, y se sirve frio . 

2 .061. Pulpa de t a.marindo.- Se escogen los tamarindos que esten 

hien maduros, se pelan y se pasan por un tamiz fino; se amasan despues 

con azucar blanca, seca y echa polvo. Este dulce puede guardarse de un afio 

para otro, y para esto es preciso dividir la masa en pedazos de! tamafio de 

un lim6n; se aprensan y envuelven entre azucar blanca en poh•o, de modo 

que los pedazos queden bien cubiertos. 

2 .062. llllajarete ha.ba.nero. -Tomense 12 mazorcas de maiz tierno, 

pero bien hechas; 'rallense y pasense por un tamiz fino; ai'iadase un jarro de 
leche pura, una libra de azt'.1car blanca de la mejoy y una s cafiitas de canela; 

pongase todo en una cazuela al fuego, procurando menearlo a menudo y a 
un mismo !ado para evitar que se pegue, dejandolo hasta que forme una 

papilla espesa; echese sabre los moldes 6 un platon, espolvoreandolo con 
canela. 
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2 .063. Panetela.-T6mese harina de Castilla; echense yemas de hue­

vo, azt'.1car y agua; amasese para q ue forme una papilla espesa, procurando 

deshacer bien la harina y que no se haga pelotillas; afiadase un poco de 

manteca y se bate todo; echense las porciones en los moldes, poniendolos 
en papel, y haganse cocer bien en el homo. 

2 .064. Mel cocha.-Preparese melado de cafia echandole unas gotas de 

limon cuando se clarifica un poco; se afiade la quinta porci6n de miel de 

abejas, p6nese a la lumbre y se le da punto de caramelo; se van tomando 

porciones y amasandose de la manera que se acostumbra, estirandola y re­

cogiendola, cuidando que nose enfrie antes de sacarla de la vasija. Untense 

bien las manos con manteca al hacer la masa, y con esto se evita el que se 

pegue, y se le hace blanquear. 

2 .065. Mangos en almibar.-Hacese igual que el mamey, con la 

sola diferencia de que los mangos se han de escoger antes que esten pin­

tones, pero ya maduros. 
2.066. Plata.nos en almibar.- T6mense para este dulce los platanos 

pintones, y que no tengan coraz6n; quiteseles la cascara, y se hace por el 

rnismo metodo que para el mamey. 

2 .067. Tamarindos en almibar.-T6mense tamarindos verdes, pero 

hechos; sancochense en agua, y cuando estan cocidos se sacan y se ponen 
en agua fria, quitandoles las semillas y la cascara; hacese el almibar y se 

clarifica, y estando a medio punto, echense los tamarindos; dejeseles cocer, 

y despues se da el punto entero al almibar; se separa de! fuego, y para ser­
Yirse se deja enfriar. 

2 .068. Pina en almiba r .-Eligense para hacer bien este dulce las pi­

Iias tiernas muy verdes; cuecense en agua; se pelan y parten, quitandoles el 

coraz6n, en tiras Jargas, y se hace el almibar como el de tamarindos. 

2.069. Capulines en almibar.-T6mense los capulines que no esten 

maduros, y se componen como las guayabitas de! Pinal.-Las moras blancas 

y negras se preparan del mismo modo . 
2.070. Coco seco rallado, en almibar.-T6mese el coco seco; qui­

tese la cascara y el pellejo; rallese y lavese con agua fresca; se saca y escu­
rre bien, echandolo despues en el almibar, que estara a medio punto, dejan­
dolo al fuego hasta que tome punto entero. 

2.071. Bocadillo de mamey colorado. - Tornese un mamey; des­

pues de cocido en agua se le quita la cascara y el hueso; pasese la pulpa por 
un tamiz fino, y se echa en el almibar como el boni'atillo, siguiendo en un 

tod'.l los preceptos dichos. 
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2.072. Bocadillo de zapotes. - T6mense zapotes que se hallen 

hechos; pelense y quitense las semillas, echandolos en agua de sal como i, 
media hora; se clarifica el almibar, y cuando este frio se echan los zapotes, ,,­

y se pone a fuego lento para darle el punto subido. 11 
2.073. Pasta de pepita. de calaba.za.-Se limpia bien la pepita d 

calabaza, ya cada libra de pepita una libra de azucar clarificada, que ha de f 
tener punto de caramelo; asi que esta frio el almibar se incorpora la pepita 11. 

y se bate bien; se pone a la lumbre hasta que tome punto, lo que se conoce ~ 

cuando, al ponerle encima un dedo mojado, no se pega. 2 
2.074. Ma.nzanitas emperadoras.-A una libra de almibar, cinco u 

yemas de huevo y un pocillo de leche; se le da punto de empanizar; se bate c; 

con suavidad hasta que se recoge; se apea el cazo y se forman las manzani- .r 
tas de! tamafio que se quiera. 

2.075. Naranjas acarameladas.-Se mondan tres naranjas, procu-
! 

rando dejarles la pelicula blanca para que no pierdan el zumo. Cada una se 

divide en cuatro partes, cuidando de que no queden enteros los gajos. Se 

ponen en un cedazo, evitando que se toquen, y se dejan secar durante 

dos horas ." Se hace un almibar espeso y se empapan en el los trozos de na­

ranja. Se dejan escurrir, y cuando est.in frios se colocan en forma de pira­
mide en una compotera. 

2.076. Ladrillos de guayaba y lim6n.-A una libra de guayaba 

cocida con cascara, despues de limpia y cernida, dos libras de per6n, tam­

bien con cascara, limpio y cernido, cuatro libras y media de azucar. Cuando 

tiene punto alto se le echa la fruta, se pone en la _lumbre y se menea sin 

cesar hasta que, levantando la cuchara de la masa y colocandola sobre ella 

boca abajo, nose caiga. Se aparta de la lumbre y se bate hasta que blanquee. 

2.077. Trilla de durazno que dura un aii.o.-Se pela durazno de 

hueso blanco y se echa en agua fria que tenga sal; se hacen pedacitos, se 

ponen a cocer y se ponen en canastitos para que escurran, bafiandolos con 

agua fria. Cuando ban escurrido bien, se pesan. A cada libra de durazrios se 

echa una libra de azucar. Se echa el durazno en el alm!bar cuando esta a mas 

de medio punto, y se pone en fuego vivo hasta que se hacen arrugas encima 

de la cuchara. Se vacia en vasos 6 tazas; se solea tres 6 cuatro dias y se 
puede ya guardar 6 comer. 

2.078. Panelitas de nuez fresca.-A dos libras de azucar clarificada 

y de medio punto, una libra de nuez mondada y molida; se echa la nuez y 

se pone a la lumbre a que hierva, y asi que despega de! cazo se baja: se 

bate mucho para que empanice; se tiene dispuesto un caj6n con obleas, fe 
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saca la pasta con la mano ht'.1meda para no quemarse, y que quede tersa; an­

tes de q ue se enfrie se corta con los moldes. 

2 .079. Datiles :fi.ngidos.-Tres cuartillos de almibar, medio cuartillo 

de miel virgen; el punto es que cuaje el agua; se apea y se le echa una libra 

de almendra molida, media onza de canela, media de clavo y media de pi­

mienta, todo molido yen polvo, bizcocho molido, 30 yemas de huevo, y se 

pone de nuevo a la lumbre sin dejar de menearlo. Asi que despega del 

cazo se. echa en platones, y ya frio, se hacen los datiles y se revuelcan en 

polvo de azucar y canela. 

2 .080. Bizcotela.-A cuatro onzas de almid6n tamizado, cuatro de 

azucar molida; se baten cuatro huevos como para turr6n, con todo y claras ; 

cuando estan bien mezclados se le echa azucar y se bate mucho; se deja ca­

lentar mucho la hornilla despues de bien limpia de la lumbre, que no ha de 

quedar nada; se embarra el molde con manteca, se pone en la hornilla y se 

echa el huevo revuelto con el almid6n, echandolo con mucha violencia para 

4ue nose separe el almid6n de! huevo. 

2.081. Boca.do de da.ma..-A una libra de almendra tres libras de azu­

car, 2-i yemas de huevo y media pifia. 
:\Iodo de hacerlo: Se clarifica el azucar y se le echa la almendra molida; 

asi que esta hin·iendo se le echan las yemas, coladas por un cedazo, y l:i 

piiia, bien remolida; se le da punto de cajeta. 

2 .082. Ca.pirolonga.. -A tres libras de azucar clarificada de media 

punto, se le echan dos cocos rallados 6 molidos, y se le hace dar un hervor. 

Se apea luego d_e la lumbre y se deja enfriar; se le echan IO yemas de huevo, 
medio de vino blanco y un poco de agua de azahar, y se vuelve a poner al 

fuego para que tome el punto de pasta; se echa en un plat6n y sc tapa con 

un coma! con lumbre por encima, a que se dore, y se sirve. 
2.083. Bolita.s de a.lmendra.. - Se clarifica una libra de azucar, y 

luego que esta de media pun to se le incorpora una libra de almendra molida 

y se menea hasta que despega de! cazo; entonces se le mezcla una taza de 

leche con ocho yemas de huevo y se le vuelve a hacer tomar punto alto; 

se le agrega un pocillo de vino de Jerez de! mejor, y asi que la pasta esta 
que nose pega a las manos, se hacen unas bolitas y se revuelven en azucar 

y canela. Se deja hervir un poco con el vino, y las bolitas no se pueden ha­

cer sino estando la pasta fria. 
2.084. Postre.- Se clarifican dos libras de azucar; cuando esta de 

punto de conserva se le echa media libra de almendra, a que se haga pasta; 
se deja enfriar, se mezclan seis yemas con tres cuartillos de leche, se cuela, 
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se le echa la pasta y se pone a la lumbre a que tome punto de postre; se 

deja dorar. p.ar encima. 
2.085. Postre de na.tilla..-Se clarifica media ,li·bra de azucar, y ha 

de quedar mas alta que de rnedio punto; se deja enfriar un poco; se coge 

una nata de leche y se bate con una clara, bien batida, procurando q ue no 

le quede ninguna bolita; se echa en almibar y se pone a la lumbre a que 

hierva un poco; se vuelve a apear y se deja enfriar; se desbaratan seis ye • 

mas de huevo, bien desbaratadas, y se echan con la pasta de la nata, y asi 

que esta bien incorporado se pone a la lumbre a que hierva un poco, y se le 

da punto que no este ni muy alto ni muy bajo. La cantidad que aqui se se­

tiala es suponiendo que la nata es grande; si es chica, basta con seis onzas 

de azucar y tres huevos . 
2 ,086. Queques.~ Se toman dos libras de harina, 12 onzas de azu­

car, ocho huevos batidos, como para freir, y una libra de mantequilla; se 

mezclan estas tres cosas despues de haber deshecho la mantequilla con los 

dedos hasta que no forma bolas. A continuaci6n de esto se echan a la mezcb 

unas pasas, q ue se hacen incorporar bien con la masa; luego se le agrega 

media copa de ag,ua de tequesquite y se amasa suavemente; se le atiade 

medio cuartillo de pulque dulce, y se sigue amasando hasta que la masa este 

suave; se divide la masa en dos partes, que se espolvorean con harina, y 

se extiende con el palote hasta que queda de! grueso de un dedo. Se cortan 

con una copa los trozos de masa para que queden circulares, y cuando al­

zan un poco se ponen en el homo. Con los recortes se repite la operaci6n. 

2 .087. Al fajor. Se muele galleta bien remolida, y se hace miel de pa­

nela de punto alto, y fuera de la lumbre se mezcla a la galleta; se bate bas­

tante y se le echa un polvo de pimienta gorda, pasas , almendras tostadas, 

cacahuates tos tados y ciruelas pasas, partidas en pedacitos, y se pone en un 

papel, y alli se voltea el cazo y se hace como una tortilla gorda; se deja en-
friar y despues se parte en cuadritos. • 

2.088. Tecollotes de ma.iz.- Se hace el nixcomitl; lavado el maiz, 

se muele en seco a que suelte la cabeza el maiz; se tamiza por un ayate 6 

rallo, se asolea para que seque, despues se muele a que quede en polvo; se 

hace la cantidad que se quiera, se endulza con pariela 6 azucar prieta, se 

muel.e con anis al gusto; se frien unos tuetanos de vaca a que derritan bien , 

y se le echan a la harina, amasandola; con mo_ldes 6 con cuchillo se van cor­

tando los alfajores, en cuadritos, 6 para q ue nose desbaraten; se rnandan ai 

homo y se sirven. 

,2.089. Limonada..- Se ponen a cocer unos perones, y ya que estan 
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cocidos se pasan por un cedazo grande de cerda. Se ponen a cocer igual­

rnente lirnones, que han de ser lo mas frescos posible y verdes, si es posible 

cortados en el rnismo dia; han de cocer en agua caliente y con ceniza. Ya 
que dieron un hervor se apartan y se exprimen bien a que Jes salgan todas 

las tripa . Despues se vueh·en a hervir en agua que tenga un pedacito de 

jabon y un poco de sal, con un manojito de zacate de] en que envuelven el 

carbon; luego que han hervido en este agua, se ponen a hervir en agua na­

tural para que queden bien cocidos y de buen sabor, sin los resabios de las 

aguas anteriores. Despues se muelen en un metate, y se pasan por el ce­

dazo en que se pasaron los perones; una vez tamizadas las dos pastas, se 

pesa media libra de lirnon para cada libra de peron, y el azucar se echa en 

proporcion de libra con libra. Se pone el azt'.1car en un cazo con muy poca 

agua, se aparta y se bate has ta q ue se n1elve pasta, y ya fria, se le echa la 

fruta, que se ha de incorporar bien antes de echarla y batirla, que es coma 

el azucar se endurece; en el fuego se le acaba de incorporar y se le da cl 

punto de bola, a que despegue coma cajeta,teniendo cuidado de menearla 

para que nose pegue y se queme mientras este en el fuego. Practicado todo 

lo dicho se echa la pasta en los moldes o cajones. 

A.RTE DE BOTILLE R I& 

2.090. Cafe.-El cafe se tuesta hasta que toma el color de alazan, y 

despues se tritura no muy fino. Se calienta el agua, y cuando este hirviendo 

se echa en el filtro, donde se habra puesto antes el cafe molido, y se deja 

que vaya pasando lentamente, aiiadiendo agua caliente al filtro a medida 

que se Ya escurriendo; despues se vuelve a calentar y se sirve. 

El celebrc quimico aleman L iebig aconseja para la preparacion de! cafe 

un metodo en que se combinan la decoccion y la infusion . Se hace hervir el 

agua por quince minutes con las tres cuartas partes de! cafe molido, y al 
retirar la vasija de! fuego se aiiade la cuarta parte restante, tapando bien l., 

vasija por otros cinco o seis minutes. El liquido se pone luego, por decan­
tacion, en la taza o vaso. No hay necesidad de colarlo, y entiendase que aun 

cuando el liquido, que resulta de color negro obscuro, no aparece transpa­
rente, es esto debido a la presencia de una materia crasa que contienen los 

granos de cafe cuando no se han tostado bien. 
Al cafe se le pegan todos los olores de los cuerpos que se le acercan; por 
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esta razon es necesario conservarle en tarros 6 botellas bien tapadas para 

evitar aquel inconveniente, y al propio tiempo la evaporacion de! aroma. 

En las familias, para hacer el cafe pronto, se sigue el siguiente sencillo 

.metodo: Se calienta agua, y cuando hierve se echa por cada taza de agua el 

t:afe que se coge en una cucharita de las que se usan para tomarle. Se me- • 

nea dos 6 tre, veces, se quita la espuma, y cuanclo haya cocido como unos 

tres minutos, se separa de la lumbre y se le echa una media taza de agua 

fria; despues se pasa por un colador muy espeso y se sirve muy caliente. 

El procedimiento mas eficaz para tostar el cafe, conservfodole su aroma, 

es el siguiente: 

Cuando se tuesta el cafe en grano, debe procurarse que al llegar al grado 

en que, por efecto del calor, el aceite que contiene sale a la superficie, antes 

que sc volatilice se le debera echar azucar candi 6 bien en polvo. 

No es dificil ni costosa esta operacion, por cuanto se puede hacer tos­

tando el cafe hasta en una sarten, siempre que esta no haya servido para 

gra sa 6 acei te. 
2.0 91. Chocolat e.-Aun cuando se tome el chocolate con leche, se le 

debe cocer en agua para que conserve su sabor particular. No debe ras­

parse, porque precipitandose demasiado pronto al fondo, pierde su parte 

mantecosa; cortese cada onza en tres 6 cuatro pedazos. Para una onza de 

chocolate pongase un pocillo de agua cociendo; hagasele cocer a fuego 

fuerte, y ai'iadase a este chocolate una buena leche, sin dejarla cocer. Es 

inutil menearlo mas de dos 6 tres veces durante su coccion. Los chocolates 

que contienen harina y mucha azi1car son malos y pesados . 
2.092. Te.-Se hace cocer el agua, y despues de haber hervido dos mi­

nutos, se saca con la cafetera a la mesa, y alli se echa el te en infusion, y a 

las tres minutos se pasa a la taza, donde se endulza; asi no pierde sus pro­

piedades ni el aroma. 
2 .093. Hela dos.-Se componen estos de! zumo de vegetales y fru­

tas; para hacerlos se vierte la composici6n que se quiere helar en las ga­

rapii'ieras de estai'io, rodeandolas de hielo machacado mezclado con sal; la 

garapii'iera se coloca dentro de un cubo, y entre este y ella se pone el hie­

lo; debe menearse -hasta que se congele, y despues, con una espatula de 

madera se menea bien el liquido de cuando en cuando para quitarle que se 

adhiera. 
2.094. Kela.do de guinda. - Viertase en la garapii'iera mitad de ja­

rabe de guinda y mitad de agua; mezclese y remuevase continuamente . 

2.095. Kela.do de· va,inilla..-Machaquese medio adarme de vainilla 
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y ocho onzas de azi'.1car; cuezase en un cuartillo de leche, cuelese por el 

tamiz y hielese. 

2 .096. Limonada..-Se deshace media libra de azucaren dos cuartillos 

de ~gua y se exprime en ella el zumo de cuatro limones. 
Para la naranjada se reempl:tza el limon con naranja. 

Algunos cortan los limones 6 naranjas en pedazos y vierten encima agua 

hirviendo; este sistema s6lo debe emplearse para los enfermos. 

2 .097. Kela.dos de chaba.ca.nos y dura.znos.- Se hacen pedazos 

y exprimanse bien; se cuela por tamiz de cerda, y mezclando la suficiente 

cantidad de azucar se deja en infusion tres 6 cuatro horas; cuelese otra vez, 

y despues se hiela. 
2 .098. Kela.do de crema. de v ain illa..-P6nganse en un cazo seis 

yemas de huevo, tres cuarterones de azucar y un pedazo de vainilla, y se 

bate todo bien; despues se pone al fuego con dos cuartillos y medio de 

crema, y se menea mucho hasta q ue esta se adhiera a la cuchara, sin dejarla 

hervir; se enfria y hiela. 
2.099 . Leche hela.da..-Cuezanse cuatro cuartillos de lecbe fresca con 

dos yemas batidas; se cuece un poco de canela y se deslie en una libra de 

azucar blanca; meneese sin descanso hasta que se espese y hierva; pasesc 

por tamiz, y se echa en la garapiiiera. 
Los helados de las demas frutas se componen de! mismo modo, mez­

clando sus jugos con el agua y el azi'.1car; la cantidad debe graduarse en 

media libra por cuartillo y media de liquido: este debe estar espeso para 

q ue se hiele bien. 
2 .100. Sorbetes.-Los sorbetes, compuestos tambien de las frutas 6 

esencias, deben estar menos azucarados y contener una quinta parte de licor 

alcoh6lico. Es necesario emplear menos salitre y trabaJarlos mas y mas 
prontamente, sin lo cual la falta del azucar les haria convertirse en tempa­

nos. Se sirven de diferentes formas, ya en vasitos figurando piramides, 6 

tambien valiendose de moldes para darles la figura de frutas, peces, que­

sos, etc. 
2 .101. Sorbete de cha.ba.ca.nos.- Se escogen 30 bien maduros y sc 

!es quita el hueso, y despues de cortarlos en pedazos se ponen en un cazo a 

la lumbre con un cuartillo de agua. Se les da un hervor y se pasan por ta­
miz, hacienda pasar toda la pulpa, a la cual se reune media libra de azucar, 

,1ue se habra desleido en agua al fuego, y despues de incorporarlo bien se 

deja enfriar y se pone a helar. 
Si se quiere imitar la fr uta en moldes a propcisito, se !es puede poner en 
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medio de cada uno una almendra, y se pintan con un pincelito con amarillo 

y carmin. 
2 .102. Sorbete de durazno.- Se hace del mismo modo que el ante­

rior, aiiadiendole un poco mas de azucar. 

2 .103. Sorbete de granada.. - Se escogen 12 granadas que tengan 

los granos muy encarnados y se mezclan en un mortero de piedra, aii.adien­

do cuatro onzas · de zumo· de grosella y 20 de azucar. Cuando este bien ma­

chacado y mezclado se le echa un azumbre de agua, sin dejar de menearlo ; 

se pasa por un lienzo, exprimiendo con fuerza, y se pone a helar._ 

2 .104. Sorbete de :fl.or de naranja.-Se toman ocho onzas de flor 

de naranja y 12 de azucar, que se deslie con ocho cuartil-los de agua: des­

pues se echa hirviendo sobre las flores de naranja, puestas 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. 

2 .105. Sorbete de fresa..- Se escogen bien maduras y se les extrae 

el jugo pasandolas con presi6n por un lienzo fino: a una libra de fresa se le 

une media de grosella y el jugo de dos limones, con una libra de azucar, 
echando medio cuartillo de agua; se procura disolverlo bien, y se hiela. 

2.106. Sorbete de crema..- Diez yemas de huevo, dos cuartillos de 

leche y media libra de azucar refinacja, se mezclan perfectamente y se ponen 

a fuego lento, mezclandolo sin descanso hasta que to me un regular espesor; 

se retira en seguida, y al cabo de un corto tiempo se hiela: tambien se le 

pnede aiiadir media librit de chocolate, en cuyo caso se cuece este con agua 

comun y despues se mezcla. 

2.107. Sorbete de capulines.- Se bu scan dos libras, ai'iadiendo un 

poco de j ugo de grosella 6 fresa, medio cuartillo de agua y media libra de 

azucar, haciendo escurrir el jugo de los capulines y fresas por medio de un 

lienzo fino; se revuelve todo bien, y se hiela. 

2 .108. Kela.do de licor.-Un cuartillo de licor, tres de agua, el jugo 

de seis limones, cuatro claras de huevo y IO onzas de azucar: se pasa por 

tamiz, y despues de haberlo dejado un poco tiempo se hiela de la misma 

forma, variando las substancias; las demas clases de helados se hacen advir­

tiendo que cuando se quieran hacer helados en que intervengan la leche y 

la ctema, es necesario que la leche sea siempre del dia, 6 nata formada de 

la noche a la mai'iana, pues sin esta precauci6n se pasaria la leche. La de 

vacas es la mejqr. 

2 .109. Bizcochos helados.- Son de una co mposici6n faci l y delica­

da: de h uevos, azucar y perfumados de !a fragancia que se quiera, y en vez 
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de helarse en sorbetera se Jes pone a helar en una caja de hoja de lata ro­

deada de hielo salado; estas cajas son cuadradas, con un borde de dos pul­

gadas de altura para poner el hielo; varia su tamati.o segun el numero de 

bizcochos que ha de helarse, teniendo en su centro fondos movibles de hoja 

de lata para colocar los bizcochos; se ponen sobre cada fondo las cajitas, 

pr6x11nas unas a otras ; se pone despues esta caja en otra mayor llena de 

hielo, y a las dos horas debe estar helado. L a com posici6n puede ser la si­
guiente: 

Bizcochos .... .. . • 
Yemas de hue vo .... 
Almibar .. . . 
Agua .... . 
Leche ..... . 
Vainilla ... . 

Veinticinco. 
Seis. 
Copa y media. 
Tres partes de copa. 
Un cuartillo. 
Una pane de copa. 

2 .110. Ponche .-T6mese un lim6n y restreguese su cascara contra un 

pedazo de azucar de pil6n de! peso de media libra ; despues se echa sobre el 

azucar impregnado un poco de aceite esencial de lim6n y cerca de medio 

cuartillo de una infusion fuerte de te verde con una cantidad proporcionada 

de jarabe de culantrillo; se exprime el zumo de dos limones, quitandoles 

antes las pepitas, y se echan sobre todo dos cuartillos de aguardiente 6 ron 

superior; se le da fuego; se agi~a la llama con el cacillo de! ponche, y cuandc 

el lim6n se haya reducido a dos terceras partes, se apaga la llama soplan­

dola, y se sirve el ponche caliente, en vasos. 
El ponche de vino tinto 6 blanco se hace de! mismo modo, a ex:cepci6n 

de que no se quema, pero se sirve caliente. 
El ponche de huevo se hace echando en un vaso de ponche uno de ja­

rabe de ponche y la yema de un huevo; se bate todo junto con una cucha­

ra, y se llena despues el vaso de agua hirviendo, revolviendolo un poco: es 

ex:celente en el invierno. 
2 .111. Poncha de l eche .-En un cm,rtillo de leche se baten dos yemas 

de huevo, y despues de bien batidas se echan en la ponchera, mezclandolo 

con un cuarter6n de azucar, ati.adiendo un poco de leche hirviendo, me­
neandolo bien con un cuchar6n, y se pone un poco de ron; tambien se 

suele echar nuez moscada en polvo. 
2.112 . Poncha de hu evos.-T6mese una docena de huevos; se baten 

bien, mezclandolos despues con azucar fina y agua, meneandolo mucho; se 

pone a hervir un momenta, y se le echa un poco de ron. 
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2 .113. Poncha de te.-Se hace la infusi6n de te, y se le mezcla ralla -

dura de lim6n y azucar, al gusto; se echa el licor y se prende. Se sin-e ca­

liente. El licor puede ser cofiac 6 champafia. 

COMPOSICION DE LICORES 

Los licores se preparan con aguardiente 6 espiritu de vino, azucar y el 

aroma 6 zumo extraldo de ciertas substancias. Estas composiciones, que se 

sacan por clestilaci6n 6 por infusion, se usan interiormente y deben agradar 

a la vista y tener buen olor y sabor. Deben componerse con ingredientes 

escogidos cuidadosamente, teniendo presente que la calidad de los licores 

depende muchas veces de! agua, y por lo mismo, debe emplearse la de 
fuente, pura y sin sabor extrafio. 

Las ratafias son licores preparados por infusion, para cuya composicion 

se saca la fragancia, la cualidad y el color de cualq uiera fruta, exprimiendo 

el zumo de ella en el aguardiente, que la disuelve y se carga de todos sus 

principios. 

2 .114. Curazao 6 licor <1:e cascaras de naranja..- Dejense mace­

rar al sol por espacio de quince dias en una botella bien tapada, dos onzas de 
cascaras secas de naranja con dos cuartillos de aguardiente comun, teniendo 

cuidado de menear la botella todos los dias. Pasado ciicho tiempo, p6ngase 

al fuego y disuelvase una libra de _azucar en igual cantidad de agua, dejan­

dolo que se haga caramelo, y despues se echara en el aguardiente, saturado 

de esencia de cascara de naranja. 

2 .115. De cua.tro :floras. - Seis cuartillos de aguarcliente bueno, cua­
tro de agua, cuatro onzas d·e espiritu de rosas, cuat ro de· espiritu de flor de 

naranja, onza y media de espiritu de jazmin, una de· espiritu de reseda y dos 
libras y media de azucar superior. Rat ifiq uese el aguardiente en el bafio de 

Maria, y en todo lo demas se procede como en el licor anterior. 

2 .116. Anisete de Burdeos . - Aguardiente, ocho cuartillos; anis 

verde, tres onzas; anis seco, dos onzas; culantro, media onza; hinojo, media 

onza; agua, cuatro cuartillos, y azucar, t res libras. Despues de quebrantadas 
las semillas, se echan con el aguardiente sabre el bai'io de Maria, para sacar 

sobre cuatro cuartillos de licor ; no debe dejarse pasar la flama. El azucar se 

deslie en el agua, se forma la mezcla y se fil tra y embotella coma los ante­

r:ores. 
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2 .117. Noy6.-Aguardiente, ocho cuartillos; almendras de chabacanos, 

media libra; almendras de duraznos y de guindas agrias, cuatro onzas; agua, 

cuatro cuartillos; agua de flor de naranja, cuatro onzas, y azucar quebran­

tada, dos libras y media. Se ponen las almendras en el agua por veinticua­

tro horas, para que afloje la pie!; se pelan, se quebrantan y se ponen en in­

fusi6n en el aguardiente por quince dias, y despues se procede a la destilacion · 

Cuando se ha desleido perfectamente el azucar en el agua destilada, se afiade 

la fior de naranja, se forma la mezcla y se filtra. 

2.118. Perfecto amor. - Seis cuartillos de aguardiente, una onza de 

cascaras de toronja, dos de cascaras de limon, media dracma de claYillo, tres 

cuartillos de agua destilada, y azucar quebrantada, dos libras y media. Se 

ponen los primeros ingredientes a destilar, para sacar cuatro cuartillos de 

licor; se deslie el azt'.1car en el agua, poniendola a ia lumbre, y luego que 

esta fria, se hace la mezcla. Se tine con la cochinilla y se filtra . 

2.119. De apio.-Cuatro cuartillos de aguardiente, media onza de si­

miente de apio, dos cuartillos de agua y libr a y cuarteron de azucar. Se 

destila el aguardiente con la simiente de apio y se sacan dos cuartillos de 

licor; se deslie el azt'.1car en el agua, se forma la mezcla y se filtra. 

Todos los licores de simiente se hacen de este modo, guardando las mis­

mas proporciones . , 
2 .120. Pectoral. - Seis cuartillos de aguardiente; cascaras"de cuatro 

naranjas agrias: canela fina quebrantada, dracma y media; cascaras de nuez 

moscada, una dracma; agua destilada, cuatro cuartillos, y azucar, dos libras. 

Se ponen en infusion en el aguardiente las cascaras de naranja, la canela y 
la nuez, por espacio de ocho dias, y se filtra despues, para sacar unos cuatro 

cuartillos de licor; se deslie el azucar en el agua, se forma la mezcla y se 

filtra. 
2 .121. Crema de ajenj o. - Tomense ocho cuartillos de aguardiente, 

media libra de cogollos de ajenjos frescos, cascaras de limones 6 naranjas, 

cuatro cuartillos de agua y tres libras de azucar. Se destila el aguardiente 

con el ajenjo y las cascaras, para sacar cuatro cuartillos de licor; se deslie 
el azucar en el agua, puesta a la lumbre, y cuando esta ya a punto de cocer, 

se forma la mezcla, se filtra y se guarcla en botellas. 
Los licores que llaman cremas han de ser mas crasos que los anteriores, 

porque se les echa mas azucar, la cual se pone a calentar hasta que vaya a 
cocer. Los que llaman aceites deben tener una consistencia parecida a la del 

aceite de oliva, cuya propiedad se logra del mismo modo. 
2.122. De laurel. - Ocho cuartillos de aguardiente; hojas y flores de 
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mirto, seis onzas; hojas de laurel, seis onzas; media nuez moscada quebran­

tada; clavillo, media dracma; agua destilada, cuatro cuartillos, y azucar que­

brantada, tres Ii bras: mezclese y flltrese. 

2.123. De rosa.s.- Aguardiente, cuatr{l cuartillos; hojas de rosa esco­

gidas, tres libras; agua destilada, cuartillo y medio; agua doble de rosas, 

media libra, y azucar, 12 onzas. Se destilan las hojas de rosa en el aguar­

diente, para sacar cuatro cuartillos de licor; se deslie el azucar en frio en el 

agua de rosas, se forma la mezcla, se tiiie con la cochinilla y se filtra el 

licor. 

2.124. De menta.-Ocho cuartillos de aguardiente; menta reciente, 12 

onzas; cascaras de tres limones; agua destilada, cuatro cuartillos; esencia 

de menta pura, una• dracma, y azucar, tres libras. La menta se destila con el 

aguardiente y las cascaras, para slcar sobre cuatro cuartillos de licor, en el 

que se disuelve la esencia de menta. Se deslie el azucar con el agua a la lum­

bre, se deja enfriar, se hace la mezcla y se filtra. 
2 .125. Duraznos en aguardiente.-Se escogen 20 duraznos sanos 

y que esten muy cerca de ser maduros, se !es quita la pelusilla con un 

lienzo y se pican por todos ]ados, hasta el hueso, con un al filer gordo. Se 

deslien dos libras de azucar en suficiente cantidad de agua, poniendola a 
cocer hasta que adquiera la consistencia de! almibar, y entonces se echan 

los duraznos, y revolviendolos continuamente, se dejan cocer hasta que 
ablanden un poco y cedan a la presi6n de los dedos. Se sacan y colocan en 

frascos; se aparta el almlbar; luego que este fr!o, se echan las dos terceras 

partes de su peso en aguardiente de 2 s grades. Se men ea bien la mezcla, y 

se pasa por un filtro; se echa este licor en los frascos de los duraznos, hasta 
cubrirlos; se tapa con un corcho, y encima un pergamino mojado, que se 

ata bien alrededor. 
2 .126. Otros. -Al agua caliente se le echa un pui'io de ceniza y se le 

echan los duraznos, teniendo cuidado que no hiervan mucho, sino solo lo 

suficiente para quitarles el pellejito; luego se lavan y se hacen en conserva 

muy aguada, y luego que esten, se ponen en un tarro y se Jes pone mitad 

de almibar y mitad de aguardiente catalan, y al mes ya estan buenos. 

2.127. Guindas en aguardiente. - Se escogen guindas gordas, de 

las mejores, que sean frescas y sanas. Se !es corta la mitad de! palo y se 

echan en agua fria, de la cual se sacan y echan en frascos Ile nos de aguar­

diente de buena calidad. En cada frasco se pone una muiieca de lienzo, con 

canela quebrantada y media 6 una docena de clavillos de especia. Se tapan 

los frascos con un corcho y un pergamino, y se dejan asi por espacio de un · 

2: 

m. 
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mes. Al cabo de este tiempo se apartan las guindas de! aguardiente, el cual 

se mide, y a cada cuartillo se le echan de cinco a seis onzas de azucar, que 

se deslie perfectamente. Se pasa despues por un filtro, se echa en los frascos 

de las guindas y se tapa bien. Al cabo de dos meses se pueden ya comer. 

Del mismo modo se preparan las otras frutas, etc., etc. Las raices que tie­

nen el sabor muy azucarado se meten si::1plemente en el aguardientc. 

Para conservar en aguardiente las frutas del almibar, se sacan y escurren, 

y despues de haberlas colocado en frascos, se echa encima aguardiente de 

22 grados, el cual penetra en los poros de las frutas y se incorpora con el 

azucar. De este modo se forma un compuesto muy agradable, y las frutas 

conservadas en el pueden comerse al cabo de tres o cuatro meses. 

2 .128 . .Anisete.-Se pondran en infusion, en seis cuartillos de aguar­

diente, un cuarteron de anis ve,:de, la cascara de un limon y un poco de 

canela; dejense en esta infusion un mes; cuelese, ai'iadanse tres cuartillos de 

agua y libra y meciia de azucar clarificada; filtrese y pongase en botellas. 

2 .129 . .Aceite de rosa.-Pongase en infusion un cuarteron de hojas 

de rosa en dos cuartillos de agua tibia; dejense dos o tres dlas; al cabo de 

este tiempo pasese por tamiz; a!'iadanse en seguida dos cuartillos de buen 

aguardiente y media libra de azucar clarificada; canela, corteza de nuez mos­

cada y culantro, una onza de todo; dejese al menos diez dias, y filtrese. 

2 .130 . .Agua de Seltz.-Este agua, de la que se hace un gran uso 

de algunos aiios a esta parte, facilita la digestion y da a los vinos y almibares 

un gusto muy agradable. 

Llenese una botella de agua hasta el cuello, la que se tapara con un tapon 

que cierre hermeticamente; antes se echara en agua una dracma de acido 

tartrico y otra de bicarbonato de sosa; tapese al instante de echar los ingre­

dientes, y atese al t;ipon con una cuerda. Al cuarto de hora ya se puede 

beber; tambien se puede beber echandole una cucharada de jarabe de gro­

sella u otro cualquiera, y entonces toma un gusto parecido al vino de 

Clwmpagm. 

VINOS DE FRUT A.S 

Toda fruta cuya pulpa contenga materia sacarina, es suscepfible de pro­

ducir vino, y Jo sera tanto mas, cuanta mayor sea la cantidad de azucar . 

Por esta razon, cuando el jugo es acidulo y flemoso, se necesita promover 

la fermentacion vinosa, ai'iadiendo azucar en cantidad conveniente y pro­

porcionada a la abundancia de acido. 
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No nos es posible fijar de una manera absoluta, ni aun para una fruta 

determinada, si debe 6 no afiadirse azucar al jugo, y en que proporci6n. 

El terreno donde se cri6, la mayor 6 menor intensidad de! calor en la epoc:i 

de su florescencia, crecimiento y madurez, y la abundancia 6 ausencia total 

de lluvias en todos 6 en cualquiera de esos tres periodos, contribuyen al 

aumento 6 disminuci6n de la materia sacarina, 6 al mayor 6 menor des­
arrollo de la acidula y flemosa. 

La observaci6n, el estudio de la fruta, la apreciaci6n de las antedichas 

circunstancias en cada clima, en cada afio y en cada localidad, pueden solas 

dar a conocer los casos y cantidades en que sea necesario este aumento de 

azucar. Nos limitaremos, pues, a dar un punto de comparaci6n de donde 

puedan partir las ol:>servaciones, considerando las frutas de un modo abso­

luto y sin relaci6n con las influencias indicadas; las suponemos todas en el 

grado de edulcoraci6n 6 acidez que las es mas general, companindolas entre 

si y con relaci6n a la uva. De esta base partiremos para establecer la canti­

dad de azucar que haya de afiadirse a las que la ban menester, salvo el que 

nuestros lectores la aumenten 6 disminuyan en los casos y circunstancias 
enunciados. 

Tampoco son numerosas las reglas q ue podemos dar para la fabricaci6n 

en general, pues cada fruta exige modificaci6n por la naturaleza misma de 

su jugo. Que este en perfecta madurez, pero exenta de golpes, picaduras 6 

magullamientos, y que la fermentaci6n se efectue completamente, es lo 

unico que podemos decir de una manera absoluta: al tratar de las difcrentes 

clases, indicaremos lo que deba hacerse. 

2.131. Viuo de chabacano.-Quitada la pelusa a los chabacanos, se 

les hace trozos, se quitan los huesos y se destripa la pulpa con expresi6n para 

retirar de todo el jugo; p6ngase esta en una vasija de porcelana, 6 en una 

cuba, si la cantidad es grande, cubriendola con un lienzo, y dejesela reposar 

por espacio de quince dlas 6 tres semanas que durara la fermentaci6n . 

Cuando esta ha terminado, el liquido tiene una pelicula en la superficie y 
exhala un olor fuerte; entonces se separa la costra, se decanta, se cueb 

para quitar toda particula que haya podido sublimarse al hacer la decanta­
ci6n, y se mezcla con una libra de espiritu de vino y dos de azucar blanca 

pulverizada, por cada ocho cuartillos de zumo. Luego se vuelve :i colocar en 

otra vasija por espacio de quince dias, se filtra y se embotella. Un mes des­

pues esta en estado de poder servir. 
2.132. Vino de capulines.-Destripados y separados los huesos, se 

dejan fermentar durante un dia; luego se afiade una libra de azucar por 
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cada 12 cuartillos de zumo, y se deja fermentar por espacio de quince dias, 
para decantar y embotel!ar. 

2 .133. Vino de ciruelas.-Se prepara como el de capulines, con la 

diferencia de que para hacer mas rapido el desprendimiento de la materia 

sacarina, debe verterse sobrc la pulpa destripada agua hirviendo en propor­
ci6n de una mitad de! volumen de jugo y pulpa. 

2 .134. Vino de fresas.-Destripadas las fresas, se afiade una libra de 

azt'.1car por cada seis cuartillos de zumo, y se deja fermentar por veinticuatro 

horas. Pasada este tiempo, se pone al fuego y se clarifica, dejandolo en se­

gtiida fermentar por ocho dias. Luego se filtra y se embotella. 

Algunos aii.aden medio cuartillo de aguardiente por cada 12 de Iicor, y 

no embotellan hasta cuatro meses despues de hecha esta mezcla. 

2 .135. Vino de guindas.-Como el de capulines. (Vease.) 

2 .136. Vino de lim6n.-Separada con un cuchillo la parte exterior d..: 

la cascara de! lim6n, se corta la fruta, se exprime y se pone la cascara sepa­

rada dentro de] zumo por veinticuatro horas, juntamente con 12 onzas de 

azucar por cuartillo de zumo. Tres dias despues se afiade medio cuartillo 

de aguardiente por cuatro de mezcla, y se deja fermentar y aclarar por es­
pacio de quince dias, antes de filtrar y embotellar. 

2 .137. Vino de duraznos.-Como el de chahacanos, aumentando de 

un tercio la cantidad de azucar. 

2 .138. Vino de membrillos.-Limpia la pelusa, cortados en trozos y 
separadas las pepitas, se machacan bien y se aprensan para extraer todo ei 

zumo, que se clarifica al fuego despues de afiadir dos libras de azt'.1car, una 

copa de vino blanco y dos cuartillos de agua por cada cuatro de zumo. 

Entretanto se hace almibar, se incorpora con la mitad de su peso de aguar­
diente, para dar fuerza al vino de la fruta, que se dejara fermentar antes. 

2.139. Vino de moras.- Destripada como cualquiera otra fruta, se 

mide el zumo producido y se afiade por cada cuartillo uno de agua, dos 

adarmes de canela, una onza de azt1car y media copa de aguardiente. Al cabo 

de una semana se filtra y se embotella. 
2 .140. Vino de na.ranja.-Se prepara como el de limon; pero siendo 

su zumo menos acidulo que el de este, se disminuira la cantidad de azucar, 

y acaso no seria inoportuno en ciertos casos afiadir un poco de agua al 

zumo y aumentar la dosis de aguardiente. 
Muchos mas vinos podriamos citar, pero creemos bastan los indicados 

para dar una idea de la manera de prepararlos y de! metodo de edulcoraci6n 

y alcoholizaci6n que debe seguirse, segt'm la clase de fruta de que se trate. 
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ENFERMEDADES MAS COMUNES 

2.141. Indigesti6n.-Si es !eve se corrige facilmente, tomando algu­

nas tazas de te, manzanilla 6 flor de tila, con azucar, y unas gotas de agua 

de flor de naranja. Pero si es grave y han sobrevenido v6mitos, se seguira 

propinando al doliente bebidas temperantes, emolientes, y prescribiendole 
dieta absoluta. Si hubiese nauseas y conatos para vomitar, sin conseguirlo, 

se promovera bebiendo agua tibia en abundancia, hacienda al mismo tiempo 

cosquillas en la epiglotis 6 campanilla; y si todo esto fuese insuficiente, se 

hara uso de agua emetizada. (Un grano de tartaro emetico, disuelto en dos 

vasos de agua tibia, se toma en tres 6 cuatro veces, dejando que pasen algu­

nos minutos de intervalo entre una y otra.) 

En fin, si hubiese transcurrido mucho tiempo de la comida causa de la 

indigestion, y los alimentos hubiesen bajado ya a los intestinos, ademas de 

las bebidas indicadas, se le administraran lavativas emolientes, como el 
cocimiento de raiz de malvavisco 6 linaza. 

2 .142. Pica.dura. 6 herida. hecha. con instrumento a.gudo.­
Si fuese ocasionada por haberse clavado alguna espina u otro cuerpo ex­

trafio, lo primero que ha de hacerse es extraerlo, comprimiendo en seguida 

suavemente la herida para q ue sangre. Se lavara despues con agua fria y se 
envolvera en un lienzo limpio muy suave. ~1as si sobreviniese inflamaci6n, 

en este caso se daran lociones con cocimientos emolientes, aplicando a la 

parte cataplasmas de miga de pan 6 de harina de linaza. 
2.143 . . Corta.dura. hecha. con instrumento corta.nte.-Luego 

que sucede esta desgracia, se lava la herida con agua fria, se limpian y jun­

tan los bordes cuanto es posible, manteniendolos unidos con el auxilio de 
unas tiritas de tafetan ingles, y se aplica encima una plancheta de hilas muy 
delgada, sujetandolo todo con una venda. ,, 



412 LA COCINRRA POBLANA 

Lo importante en estos accidentes es evitar la inflamaci6n 6 supuraci6n. 
Es perjudicial aplicar a la parte perejil, tabaco, agua salada, ungilentos y Ya­
rias plantas que aconseja la ignorancia. Si se hubiere hecho uso de estos 
remedios, se procurara neutralizar sus malos efectos, aplicando a la herida 
cataplasmas emolientes. Cuando la cortadura es poco profunda, y no muy 
Jarga, se cura en dos 6 tres dias, observando el metodo indicado. 

Tambien es muy provechoso lavarse con agua, en la cual se echa tintura 
de arnica en cantidad regular, y poniendose defensivos. Cura facilmente y 
evita la inflamaci6n. 

2.144. Picadura.s.-La abeja, la avispa, abej6n, etc., est.in armadas 
con un aguij6n, q ue dejan dentro de la parte picada, causando un dolor 
vivisimo, al que sobreviene instantaneamente hinchaz6n local y pulsaciones 
dolorosas. El primer cuidado ha de ser extraer el aguij6n con unas pinzas 
6 la punta de un alfiler, y hecha esta diligencia se cubrira la herida con un 
lienzo Ii.no, empapado en aceite de oliva 6 cerato comun, al que se aiiadiran 
unas gotas de laudano liquido de Sydhenam. 

2.145. Grietas en las manos.-Para curar esta incomodidad basta 
con abstenerse por algun tiempo de meter las manos alternativamente en 
agua caliente y despues en otra fria 6 en lejia: frotarlas con substancias gra­
sas, como aceite de oliva, manteca fresca sin sal, cerato de Galeno, y res­
guardarlas de! aire frio. 

2.146. Verruga.s.-El medio mas efi.caz para extirparlas es quemarlas 
con acido nitrico (agua fuerte). Antes de hacer uso de este cauterio, se 
c11briran las partes inmediatas, extendiendo todo alrededor .una substancia 
glutinosa 6 un parche de diaqui16n. 

2 .147. Sara.mpi6n.-Cuando el sarampi6n se presenta franca y facil­
mente, basta poner al nifio a dieta, haciendole guardar cama, evitando toda 
corriente de ai-re frio y todo cuanto pueda detener la marcha de Ia enfer­
medad u operar una retropulsi6n de! exantema; jamas se le ponga al nifio 
una camisa fria, pues semejante im prudencia cost6 la vida a muchos. Dese 
al enfermo uno que otro vaso de tisana de borraja, alguna ir,fusi6n de flores 
cordiales, y tambien horchatas con un poco de nitro. 

Si las manchas desaparecen y a esta desaparici6n sucede el desprendi­
miento de costras farinaceas, ya pas6 el peligro; las manchas lividas yobs­
curas, y tambien las que aparecen y desaparecen alternativamente, no son 
de muy buen agilero. 

Al momento que se observe que esta enfermedad no sigue su curso ordi­
nario, llamese al medico. 
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Por t'.1ltimo, no se descuiden las enfermedades que puedan presentarse 

despues de! sarampion, por !eves que a primera vista parezcan. Consultese 

sobre ellas al medico, sin perdida de momento. 
2 .148. Orina. : irritaci6n en l a v ej iga.-E tas irritaciones, que tan 

comunes son a cierta edad, se calman bien tomando algunos bafios de 

asiento emolientes; estando en la cama, cataplasmas emolientes en el bajo 
,·ientre, y agua de brea para bebida usual. Todo esto sin perjuicio de con­

sultar al facultativo. 
2 .149. :El a.gua de brea.-Se prepara poniendo en infusion, por diez 

o doce dias, una parte de brea (purificada) en ocho veces su peso de agua 

fria, o bien revolviendo la brea por algunos minutos en cuatro partes de 

agua. Filtrese en seguida, y se guarda en ,·asos bien tapados. 
2 .150. Vejez.-:i\Iientras queen los viejos todos los demas sentidos se 

embotan y debilitan mas o menos, el de! paladar adquiere, por excepcion, 

mas fuerza y delicadeza. Esta es la razon por que casi todos los Yiejos tiene11 

una disposicion natural para la gastronomia, y deben combatir su propen­

sion a comer demasiado cuando su posicion !es permita tener una buena 

mesa. Las indigestiones, nocivas en toda edad, lo son particularmente a la 
salud de los viejos que han pasado de los sesenta afios . Cada indigestion a 

esta edad acelera la decadencia sen ii, y puede ser causa de graves conse­

cuencias. Desde Juego, la sobriedad no es solo un simple consejo higienico 

dictado por la prudencia, es una necesidad. 

Dicen que los viejos mueren 
Por comida 6 por caida; 
Antle, pues, con tiento el viejo, 
Y modere la comida. 

2 .151. Varices.-La dilataci6n parcial y permanente de las venati, muy 

co:nun en los sujetos que acostumbran permanecer bastante tiempo en pie, 

puede degenerar en t'.1lceras de mala calidad, si nose procura utilizar la com­

presion desde un principio, pero de una manera lenta y gradual, usando a 
dicho efecto unas medias de cuti, o mejor aun otras hechas de pie! de perro. 

Con tan sencilla precaucion, unida a la mas esmerada limpieza, se puede 

impedir todo resultado ulterior. 
Las medias de tejido de goma eltistica son las mas eficaces, y las recomen-

damos con mucho interes. 
2.152. V6mito negro 6 fiebre a.ma.rilla..-Una anciana, llamada 

::\Iariquita Orfila, ha descubierto un remedio eficaz para el vomito negro y 
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la fiebre amarilla, con el cual se han curado completamente varias personas 

despues de haber declarado los medicos que no habia esperanza alguna de 

salvaci6n, y que los pacientes debian morir dentro de pocas horas. Este re­

media es el zumo de hojas de verbena machacadas, tornado en pequefia dosis, 

tres veces al dia, y aplicado en inyecciones cada dos horas, hasta que queden 

enteramente desocupados los intestines. La verbena es un arbusto silvestre 

que se da en casi todas partes, y particularmente en los terrenos bajos y 
humedos. Los medicos han adoptado su uso, y, en consecuencia, ya son 

pocos, 6 ning uno, los que mueren de aquellas terribles enfermedades. Hay 

dos clases de verbena, una macho y la otra hem bra; la ultima es la que mas 
se usa. 

2.153. Almorran.as.-Los mejores especificos contra ellas son la tem­

perancia, la sobriedad y el ejercicio sin fatiga. Para promover la evacuaci6n 

es bueno el vapor de agua tibia, 6 un pafio mojado en espiritu de vino 

tibio, 6 cataplasma de pan y leche 6 de puerros fritos con manteca; si nada 

de esto basta, se aplicaran las sanguijuelas, que si agarran a las mismas 

almorranas sera mucho rnejor. Si el dolor es muy grande, se puede hacer 

un lenitive con dos onzas de unguento emoliente y media de laudano, bati­

das con una yema de huevo, para aplicarlo a la parte. 

Tambien es bueno derretir tocino viejo de! mas salado que se pueda ha­

llar; se pasa par un lienzo blanco, yen esta grasa se derrite un poco de cera 

blanca;·untese con la punta de! dedo muchas veces el ma!. 

Cuando el flujo de las almorranas es moderado 6 peri6dico, no hay que 

detenerlo, y si es excesivo, bafiese la parte con agua de hierro. 

2.154. Bilis. - Para los derrames de bilis se em plea con provecho el 

remedio siguiente: t6mese una onza de raiz de celidonia, c6rtese en peda­

citos si es tierna, 6 reduzcase a polvo si es seca; p6ngase en infusi6n en un 

cuartillo de vino blanco y bebanse tres 6 cuatro cucharadas de este todas 

las mananas. El uso de las achicorias amargas es tambien muy saludable. 

Tambien es bueno toma,·, en ayunas, agua en la que se hierve cascara de 

nabo y de lim6n. T6mese un pocillo durante algunos dias y seni prove­

choso. 

2.155. lteumatismo.- Varios son los remedios que se dan para el 

reumatismo; citaremos algunos de los mas sencillos. 

T6mense como unos tres punados de rabanos y c6rteseles en rodajitas, 

p6ngaseles en una sarten en agua, y cuezaseles poco a poco; en seguida se 

extiende una porcion de hilas de! grandor . de la parte dolorida, ponien_do 

encima los rabanos pulv~rizados por debajo con incienso, y apliquese esta 
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cataplasma a la parte afectada estando bien caliente el enfermo en la cama: 

debe repetirse este remedio por cuatro o seis veces. 

Macbaquense mucbas hojas de rabanos hasta reducirlas a pasta, y en­

vuelvanse con ellas las plantas de los pies de! enfermo, que para entonces 

ya debe estar muy caliente en la cama. Este remedio produce un copioso 

sudor, que ordinariamente causa la cura. 

Tornese onza y media de aceite de almendras dulces, tres dracmas de 

agua de carmelitas compuesta, media dracma de laudano llquido de Sydhe­

nam, todo piedianamente mezclad o: se echan de ello dos o tres gotas en el 

hueco de la mano y se frota la parte dolorida hasta que el liquido se haya 

evaporado, para hacerle entrar por los poros de la pie!. Se repite esta opera­
cion todos los dias, dos veces por la tarde y una por la mafiana, has ta el 

perfecto alivio. 

Tornese de raiz de cafiaheja y flor de romero media libra de cada cosa; se 

quebranta y se pone en infusion en dos libras de aceite comun por espacio 

de veinticuatro horas; despues se cuece todo con dos libras de vino tinto 

hasta que consuma toda la humedad; se cuela, se embotella, se tapa y se 

guarda para el uso. Este aceite, llamado delfraile, es eficaz para los dolores 
reumaticos untando con el las partes doloridas. 

2 .156. Lombrices. -Tomense los polvos vermifugos de Bal, que se 

hacen de iguales partes de ruibarbo, escamonea y calomel, con doble can­

tidad de azucar refinada, al peso de los demas ingredientes; se mezcla todo 

y se redt.ce a polvos finos. La dos is para un nifio es de 10 a 20 granos, una 

o dos veces a la semana, y una dracma para un adulto. Debe evitarse que 

los nifios co man du lees, yerbas crudas, raices o frutas verdes. 
2.157. Resfriado.- Para desterrar este ma! basta promover la transpi­

racion, hacer uso de los sudorificos y de la dieta. Algunas veces son condu­

centes los bafios de pies y piernas en agua tibia, como igualinente lob sina­

pismos. 
Para obtener un copioso sudor se pelan y quebrantan cinco o seis granos 

de cacao en crudo, poniendolos a hervir en taza y media de agua como de 
tomar cafe, hasta que quede en una; despues se le pone un poco de man­

teca de cacao, tomandolo con azucar todo lo m,is caliente que se pueda, 

c\entro de la cama. 
2 .158. Tos. -Hagase un cocimiento de cebada, malvavisco y salvado; 

cuando este hecho se ai'lade un pufiado de flor de sauco y se hace que de 

oqo hervor. A tiempo de tomarse se echa en la taza una yema de huevo y 
cantidad suficiente de azucar candi. Debe tomarse tibio. 
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2.159. Contusiones.-Si no hay desolladura, basta cubrir Ia parte 

contusa con un paiio de alcohol alcanforado, humedeciendole de cuando en 

cuando, o bien-de agua, sal o vinagre. EI dolor de! golpe desaparece inme­

diatamente. Sise declara la inflamacion, se pondran cataplasmas de harina 

de Iinaza, pan rallado y leche, desleido con agua de malvavisco. Si la con­

tusion fuere de alguna gi;avedad, se debera l!amar al facultativo, y sin 

perjuicio de aplicar a prevencion Ios remedios indicados, que impiden pro­

gresar el ma! y facilitan la operacion. El agua de arnica es el mejor medica­

mento. 
2.160 Es car la tina. -Rara vez se necesita de medicina en esta enfer­

medad; basta que el enfermo este abrigado, se abstenga de carnes, licores 

fuertes y cordiales, y que beba cosas frescas y diluentes. Si es maligno el 

canicter q ue tom a esta dolencia, debe adoptarse el regimen que corresponde 

a las fiebres putridas. 
2.161. Obstru_cciones.-Para desterrarlas es muy bueno beber un 

vase de agua con un panal al despertar por la maiiana. El uso de lavativas 

con agua de malvas y cebada es tambien muy conveniente. 

2.162. C6licos.-En general, para todos los colicos, incluso el bilioso, 

son utiles las siguientes reglas: Primera, baiiar pies y piernas en agua tibia; 

segi:nda, aplicar vejigas l!enas de agua caliente o lienzos mojados en ella al 

estomago y las entraiias; tercera, tomar con abundancia bebidas diluentes y 

mucilaginosas; cuarta, Iavativas emolientes cada dos o tres horas. 

En muchos casos se ve desaparecer el colico con solo aplicar al vientre 

un Iienzo de alcohol alcanforado. 
2.163. Diarrea.. -La diarrea, generalmente, no es otra cosa q ue Ios 

esfuerzos de Ia naturaleza para desembarazarse de los productos de una 

mala digestion, ocasionada, bien sea por alimentos ma!sanos, 6 por haber 

sufrido mucho frio despues de comer. Ningun cuidado exigen las diarreas 

cuando son pasajeras; pero si son tenaces, acompaiiadas de pujos c6Iicos 

intestinales y complicadas con calofrios, calentura y sed ardiente, deben 

cuidarse, a remediarlas lo mas pronto posible. 

Lo primero es poner al enfermo a dieta y restablecer el sudor por media 

de substancias calientes de arroz, pan y fecula, suavizandolas con algim 
jarabe. Tambien son en extreme utiles las Iavativas de cocimiento de linaza 

con cabezas de adormideras, aiiadiendo un poco de alcanfor molido, desleldo 

en una yema de huevo. Los baiios de pies, los medics baiios y aun los 

baiios enteros, con el restablecimiento de la transpiraci6n, son Ios medics 

mas a proposito para contenerla. 
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2.164. Torceduras.-Lo primero que debe hacerse es meter la parte 

dafiada en agua fria y disponer unos pafios de agua de ·vegeto o agua se­

c!ante. Si con esto nose experimenta ali,·io, se aplicanin las mismas cat l­
plasmas indicadas para las contusione5. 

2.165. Nauseas.-Las de las mujeres embarazadas no suelen ser peli­

grosas; cuando son tenaces, se cortan con unas cucharadas de vino de Mala­

ga u otro generoso. Las perso nas propensas a ellas no deben comer mucho. 

2.166. Mal de oidos -Se mezcla aceite de almendras y de am bar, y 
se aplican unas hilas empapadas a la parte dolorida; si se hubiese introdu­

cido algun insecto, se echa aceite alcanforado en el conducto auditivo ,y se 

pone por algun tiempo un taponcito de algodon en rama. 

El jugo de ruda cocido con corteza de g.anada, ,·ertido en el oido, cura 
el ruido o sonido de los mismos. 

El jugo de perifollo, mezclado con agua comt'.in e inyectado en los oidos, 

disipa la picazon cuando incomoda demasiado. 

2.167. Dolores de muelas .-Inuti l es describir lo insufrible de este 

dolor ; solo dehemos advertir que, cua ndo va acompafiado de fluxion en el 

carrillo, es serial de que la caries esta en la enda y ha penetrado hasta la 

raiz; lo mas seguro es sacarla para que no dafie a las demas. A fin de ali­

viar el dolor, es bueno todo lo que promueva la salivacion, como mascar 

genciana, calamo aromatico, raiz de pelitre, tabaco y semilla de mostaza. Si 

la muela esta horadada, ha de ta parse con almacig:i, cera o plomo, para quc 
no en tre el a ire. 

Para las inflamaciones de Ia boca se debe hacer uso de buches, compues­

tos de cocimiento de malvas, adormideras y malvavisco; si no cede la infla­
macion, se pondnin en el carrillo unas ca taplas fnas compuestas de los mis­

mos simples y harina de linaza. 
2.168. Dolor de est6mago.-Si este procede de un vicio en la di ­

gestion, Io que puede sospecharse si es muy violento despues de comer, se 

aliviara o desterrara con el ejercicio, especialmente embarcandose o ha­

ciendo Jargas jornadas a caballo o en carruaje. Si procede de flato, es fuerz:i 

abstenerse de alimentos ventosos, como raices, legumbres, etc., y sue le ser 
utilisimo un trabajo activo corporal y Ia variacion de aguas. 

2.169. Callos.-Tomese una hoja de yedra, pasese al traves de una 

llama para quitarle cualquiera suciedad de su superficie, apliquese sobre el 
cal lo y sujetese con un pedacito de lienzo fino, sin dafiar al dedo q ue se 

halle afectado. En breve se pondra amarilla la substancia de! callo, que es 

la serial de su proxima curacion. 
27 
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Se cubren los callos 6 juanetes con una tirita de cerato alcanforado, cu­

bierto con otra de hule, y desaparece el dolor. T6mese una onza de cera 
amarilla y de goma amoniaco otra onza, y ademas seis dracmas de carde­
nillo. Se pone a derretir la cera y la goma juntas, y despues se incorpora el 
cardenillo. 

Este emplasto ablanda los callos y clavos de los pies, y extpe entera· 
mente si se aplica todos los dias por algunas semanas. 

2.170, Sa.ba:iiones.-Es excelente preservativo contra ellos lavarse en 
agua fria desde el otofio y todo el invierno, todos los dias, las manos y los 
pies, 6 tres 6 cuatro veces por semana. 

T6mese una onza de cera blanca, una de tuetano de vaca y dos de man­
teca de cerdo sin sal; cuezanse en una vasija vidriada, y despues de haber 
cocido un poco, pasese por un lienzo. Al tiempo de acostarse se extiende 
sobre los sabafiones una porci6n de esta pomada, y sobre ella el vendaje : se 
repite esta operaci6n cuatro 6 cinco dias, y desapareceran. Si se espera :i 

q ue revienten, solo la primavera puede curarlos. 
2.171. $arna.-La mejor medicin_a es el azufre, usado interior y exte­

riormente : las partes mas cargadas se pueden untar con ungilento com­
puesto de dos onzas de f'lor de azufre, dos dracmas de sal amoniaco cruda, 
en polvo muy fino, con cuatro onzas de manteca fresca de puerco; si se le 
afiade un escrupulo 6 media dracma de esencia de lim6n, le quitara el olor 
desagradable; al tiempo de acostarse se untaran los extremos con una por­
ci6n de! tamafio de una nuez pequefia, dos 6 tres veces a la semana. Rara 
vez se necesita untar todo el cuerpo; pero en ta! caso, no se ha de hacer de 
una vez, sino por partes. 

2 .172. Orina.-Es muy peligroso detener la orina, porque pueden ad­
quirirse facilmente inflamaciones en la vejiga. Cuando se observa que la 
orina, en vez de tener el color claro, es rojiza y espesa, se debe refrescar y 
evitar toda clase de exceso en los alimentos, llevando una vida lo mas tran­
quila posible. La orina es un bar6metro de la salud. 

2.173. Socorro que debe d'.arse a. los as:fi:s:iados por el frio.­
Se desnuda al enfermo, se le envuelve en una buena manta y se le mete en 
la cama sin calentarla. Despues se le mete en un bafio de agua tibia, que se 
ira templando poco a poco, afiadiendo agua caliente hasta que tenga un 
calor regular. Este aumento gradual de calor debera darse en el espacio de 
media hora. Mientras que el enfermo esta en el bafio, se le rociara. por ocho 
6 nueve veces el rostro con agua fria, limpiandolo siempre con un lienzo 
enjuto. Se le aplicara a la nariz un poco de vin~gre muy fuerte 6 de alcali 
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volatil, haciendole tragar al mismo tiempo cucharadas de agua fria mezcla­

da con algunas gotas de agua de azahar. Cuando Ia degluci6n sea mas Iibre, 

se le dad. al paciente un Iigero caldo 6 un vaso de vino aguado. Si conti­

nuase el enfermo en su Ietargo, se le administranin Iavativas irritantes; y 

si volviese de el, debera tratarse como convaleciente de una grave enfer­

medad. 
2.174. Asfi.xiados por el calor.-Lo primero que debe hacerse es 

transportar al enfermo a un sitio menos caliente, pero no demasiado frio, y 

sangrarle de Ia vena yugular; hagasele beber agua fda con un poco de vi­

nagre, y suministrensele lavativas con la misma agua. Si despues de estos 

remedios no sintiese alivio, tendra que recurrirse a una aplicacion de san­

guijuelas a las sienes. 
2.175. Asfixiados por el carb6n.-Sin perdida de tiempo se pon­

dra al paciente al aire libre, aunque sea muy frio, se le desnudara y meted. 

en Ia cama boca arriba, colocando su cabeza y el pecho en posicion mas ele· 
vada que Io restante deli cuerpo, para facilitar Ia respiracion. Lue go se le 

dan Iociones en todo el cuerpo con agua sedativa, y despues frecuentes frie­

gas con pomada alcanforada, en el pecho y entre las dos espaldillas. Se hace 

aspirar el agua sedante, dando a beber algunas gotas de ella en un vaso de 

agua clara, cuando el asfixiado se halle en estado de tragar; en el cuello y Ia 

cabeza se le aplican tambien Iienzos de agua sedante. 
2.176. Pa.nadizos.-Pongase una cucharada de ceniza de sarmientos 

en un vaso r~gular de agua dulce caliente, y bafie,e el dedo con esta hasta 

curarse. Este media ha sido muchas veces empleado con feliz exito, y se 

recomienda por su naturalidad y sencillez. 
2.177, Ga.:iigrena..-Para impedir que se gangrenen las heridas se pol­

voreao con azucar. Es muy probado tambien el azucar disuelta en una de­

coccion fuerte de las hojas de nogal. 
2.178. lJ'lcera.s en la booa.-Hagase un balsam::> compuesto con 

cuatro onzas de aceite, cuatro de vino y unl de azucar; hiervase tojo junta 

hasta oonsumirse el vino, y toques~ a menud:i la ulcera con el. Este reme­

dio es bueno para heridas, Ilagas y otras cortaduras. 
2.179. Fetidez de a.liento.-La fetidez de aliento tiene su origen en 

el estomago, y son varias las causas q ue contribuyen a ello. Para hacerla 

desaparecer debe principiarse por gargarismos de agua salada, sorbiendola 

al propio tiempo por las narices, mezclada con algums gotas de vinagre de 

alcanfor, y este pulverizado y tornado por las narices, masticando continua­

mente hojas de menta. 
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EI plan propuesto, seguido con constancia, es capaz por si so1o de purifr· 
car el aliento mas pestilente. · 

2 .18 0. Dislocaci6n.-Nada mas facil que una dislocaci6n de! pie, brazo 

Ii hombro: estas consisten en la separaci6n de un hueso de! lugar que natu­
ralmente ocupa. Siem pre que estas se verifiquen, los mlisculos se contraen 

fuertemente, sin que pueda conseguirse su primitiva colocaci6n sin grand es 

esfuerzos. 
Aconsejamos a las personas que desgraciadamente sufran algun1, no se 

dejen curar por aquellos que (aun cuando de la mejor buena fe Jes ofrezcan 

sus servicios) carezcan de los conocimientos necesarios. 

2.181. Clacotes.-Los clacotes son unos tumores inflamatorios poco 

voluminosos, pero que producen un dolor punzante y agudo; generalmente 

no aparece masque uno, pero las mas veces sucede que antes de Ia curaci6n 

de! primero haya salido otro inmediatamente; su color, rojo vivo, y una pun ta 

saliente en el centro. Su principal remedio consiste en cataplasmas emplas­

ticas, susceptibles de acelerar su rompimiento sin que haya necesidad de 

hacerlo con instrumentos. Despues que haya supurado se aplica sobre el un 

parche de ungiiento de plomo, pudiendo asegurarse son de corta duraci6n, y 

aunque generalmente molestds, no ofrecen consecuencias desagradables. 
2.182. Oftalmia.-La oftalmia 6 ma! de ojos es una enfermedad que 

ataca a Ios nii'ios masque a las personas adultas, porque si bien es verdad 

que estas Ia padecen con alguna frecuencia, reconoce principios que exigen 

desde Iuego Ia presencia de! facultativo. En los primeros se da siempre a 
conocer por la inflamaci6n de los parpados, el horror a la Iuz, que evitan ce­

rrandolos en cuanto aparece esta enferm~dad, y por el pus que arroja con 

mayor 6 menor exceso. 

Se aplicara como el mejor colirio Ia misma leche de su madre 6 nodriza, 

y el agua de harina de linaza 6 de malvavisco, que dan ambas muy buenos 

resultados en Ios principios; pero si a pesar de este lavatorio continua Ia of­

talmia, si se quiere, en el mismo estado, se varla el plan lavandole con agua 

de Hanten mezclada con sulfato de cine en Ia proporci6n de grano y medio 

de este por una onza de aquella, y en ultimo caso Ia misma agua de llanten, 

llevando en disoluci6n por cad a onza un grano de nitrato de plata. EI tra • 

tamiento de esta enfermedad debe ser tan activo como Io es Ia enfermedad 

misma, teniendo muy presente que la Iimpieza de las partes afectadas entra, 

por mucho en su curaci6n, y que el retraso en Ia aplicaci6n de Ios medica­

mentos son pasos acelerados q4e le aproximan a la ceguera. 

2.183. Se:iiales de la muerte.-Entre las diferentes enfermedades 
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q ue existen y atacan a los individuos, hay algunas tan particulares que dejan 

al paciente µor espacio de muchas horas en situaci6r: de hacer creer que 

realmente no existe: tales son la asfixia, la catalepsia, los acciJentes y otras, 

en las cuales el calor es casi nulo, la respiraci6n y pulsaci6n no se perciben, 

!0s ojos estan fijos y mustios, con algunas otras circunstancias que engafian . 

a las personas faltas de ciertos conocimientos, a cuya falta debe unicamente 

atribuirse el que se haya procedido al enterramiento de personas que no ha­

bian muerto, debiendo algunas su salvaci6n a una pura casualidad. 

Las sefiales fijas de que un individuo ha dejado de existir, son: la de que­

dar completamente inm6vil, la cesaci6n de! pulso y la respiraci6n, el calor 

se va extinguiendo gradualmente, la pie! adquiere un color amarillento, los 

miembros se pooen tirantes, los ojos hundidos, empafiados e inm6viles, y 

cierto olor que se desprende, propiamente cadaverico, que se advierte mas-

6 menos pronto,, segun la temperatura y la enfermedad que ocasiona la 
muerte. 

2.184. Ra.bia..-Esta enfermedad, que ataca naturalmente a ciertos ani­

males, en particular a los perros y !obos, no la padece el hombre sino a con­

secuencia de la mordedura de animal rabioso 6 por la introducci6n 6 con­

tacto de su baba en la herida, y es conocida con el nombre de hidrofobia. El 

perro que se ve acometido de esta enfermedad lo manifiesta con su abati-. 
miento y tristeza; ladra a menudo, rehusa de comer y beber, 6 lo hace en 

muy corta cantidad; deja de repente la casa de su amo sin direcci6n fija; lleva 

la cabeza muy baja, la boca abierta y llena de baba espumosa, y la cola caida. 

Lo primero que debe hacer un hombre cuando ha sido mordido por un ani: 
ma! rabioso, es lavar la herida con agua caliente, desliendo en ella jab6n y 

sal; puede tambien hacerse con lejia u orines calientes, apretando la herida 
en diferentes direcciones para extraer la baba que el animal haya deja,do 

en ella. Despues de este bafio, que se ha de hacer con cuidado y deten­

ci6n, es necesario cauterizar la llaga con un hierro candente 6 con agua 
fuerte, 6 con el acido nitrico, de manera que llegue a toda la profundidad 6 
extension de la herida, sin consideraci6n al dolor que causa esta operaci6n, 

que siempre es mucho menor que el peligro que amenaza de no aplicar este 

remedio. Despues se extienden sobre la llaga algunos unglientos propios para, 
mantener la supuraci6n, y refrescar a menudo. · 

Por el siguiente metodo se puede tener una eficaz curaci6n ."A! punto que 
un perro rabioso muerde a una persona, se cubren las sefiales de la morde­
dura con lienzos de agua sedante, aunque se ex:perimenta algun escozor. Se­

cos los lienzos, se espolvorea la herida con alcanfor y se ponen planchas de 
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hilas untadas de pomada alcanforada, que se sujetan con medios adecuados. 
Se aplican cabezales de agua sedante y se dan lociones frecuentes con la 
misma agua. Si se declara la rabia, se mete al paciente en un bai'lo alcalino­

ferruginoso rnuy cargado, tomando las precauciones debidas. Se le ponen en 
el cuello lienzos de agua sedativa y se le rocia tarnbien con ella la cabeza. 
Al salir de! baiio se le dan friegas de pomada alcanforada y se continuan las 

lociones de agua scdativa en la cabeza y por todo el cuerpo hasta que cal men 
los accesos. Entonces se le purga con aceite de ricino y se le administraran 

lavativas vermifugas; tambien se le pueden dar lociones con alcohol alcan­
forado. 

La ropa que llevaba la persona rnordida debera separarse y lavarse, pro­
curando que antes de verificarlo no tenga roce con otra. Conviene tambien 
apartar de! herido toda aprension, persuadiendole de la eficacia de los reme­

dios que se le aplican. Generalmente se debe desconfiar de toda mordedura 

hecha por un animal que no haya sido provocado. 
2.185. Quema.dura.s.-Como las quemaduras acontecen con bastante 

frecuencia, no estara de mas manifestar algunos medios para evitar con faci­
lidad sus efectos desagradables. 

En el momenta de quemarse se debe aplicar a la parte algodon en rama; 
si la quernadura fuere de hierro, es bueno dar con un poco de miel. Lo mas 
probado es ponerse unas hilas empapadas con la disolucion·de alumbre con 
agua, remojandolas de cuando en cuando. Cuando la quemadura es por una 
llarnarada, se bate clara de huevo con aceite y se da a' la parte daiiada con 
una pluma fina, renovando la aplicacion siempre que se seque este lini­

mento. 
Para destruir la grande irritacion que ocasiona el contacto de! fuego en 

la economia animal, ta! vez lo mejor que pueda aplicarse es un ernplasto de 
papas crudas bien machacadas 6 ralladas; aplicandolas bien y con tiempo, no 
se producira inflamacion y cesaran los dolores, aun cuando la quernadura 
sea causada por la combustion de! fosforo, _q ue es de las peores q ue pueden 
acontecer. En defecto de las papas, surte muy buen efecto un pedazo de 
chocolate masticado 6 li_enzos mojados con eter, ron, esplritu de vino 6 de 

aguardiente. 
Si la quemadura fuese en parte muy visible y se quieren evitar las cica­

trices, se le Iivara la Haga con agua de Hanten. 
2.186 .. Envenena.miento.-Muy conveniente seria que todos cono­

ciesen bien a fondo el modo de curar un envenenamiento, porno aguardar, 

como se hace siempre, a que venga el medico, pues son tan rapidos los ma-
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los efectos del veneno, que cuando llega aquel ya no hay remedio. En el 

entretanto debe prepararse el envenenado tragando cantidad proporcionada 

a sus fuerzas, de agua caliente 6 fria, azucarad~ 6 no. Una gran cantidad de 

leche pura, tibia, es tambien util. La clara de huevo 6 la gelatina de carne 

disuelta en agua suelen bastar interin se suministran socorros mas'eficaces. 

Debe tomarse tambien un vaso de aceite para que bane las paredes de! es­

t6mago y del es6fago, para preservarlas de! contacto de! veneno al tiempo 

de! v6mito. 

Podra fundarse una presunci6n de envenenamiento siempre que una per­

sona que disfrute de buena salud, 6 ligeramente indispuesta, experimente 

de repente, despues de haber comido 6 bebido un alimento cualquiera, un 

ataque de vivos dolores en el vientre, frecuentes v6mitos, cursos abundan­

tes, sin copes, es pas mos, movimientos convulsivos 6 convulsiones intensas, 

especialmente cuando estos sintomas persistiesen con tenacidad durante 
muchas horas 6 muchos dlas. 

2 .187. Cortaduras.- Una cortadura ligera se cura prontamente te­

niendola al abrigo de! aire y de todo ludimiento que pudiera oponerse a su 

reuni6n. Esto se consigue aplicando simplemente una pequefia compresa 

empapada en agua y vino, mantenida con una venda. 

Si la herida es profunda, se dejara salir la sangre por algunos momentos; 

conviene comprimirla suavemente para que salgan los cuajarones; enton­

ces, exprimida la Haga y muy limpia, sejuntan los labios de la herida, y se 

la mantiene en esta posici6n con las compresas pequefias, puestas a Jo largo 

de cada uno de los mismos Jabios y bien sostenidas por rnuchas vueltas de 

vendaje; se humedece la compresa con un poco de agua y vino. Es me­

nester huir de los aceites y de los cuerpos crasos y tambien de los esuiri­

tuosos. 
2 .188. Desollamiento de las piernas. - Es muy funesto descui­

dar las desolladuras que se hacen en las piernas ; el remedio siguiente esta 

experimentado y se reputa de infalible: P6ngase papel quernado sobre la 

desolladura reciente, y dejesela as! hasta que por una perfecta curaci6n se 

caiga por si mismo el papel quemado. 
2.189. Medios preservativos del c 6lera-morbo.-Abstinencia de 

todo alimento que contribuya a promover la diarrea; abstinencia de frutas 

de todas clases, aun cuando esten rnaduras 6 en compotas, Jo rnismo que 

secas. Los articulos mas sanos de los alimentos vegetales, son: pan bien co­
cido y de un dia para otro, arroz, harina de rnalz y papas sanas. Toda clase 

de encurtidos es muy perjudicial. Una multitud de alimentos que en tiern~ 
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pos ordinaries son saludables y convenientes a la constituci6n de un indi­

viduo, pueden ser altamente daiiosos en tiempo de c6lera. 

La di eta 6 alimen tos deben ser s6lidos con preferencia a liq uidos, y aq ue­

llas personas que puedan deben escoger la dieta animal, que es la que pro­

porciona un alimento mas concentrado y vigoroso, evitando carnes saladas 

y ahumadas, puerco, pescados salados y en concha, cidra, limonada, na­

ranja, bebidas acidas de toda especie y licores fuertes. Debera usarse una 
gran moderaci6n, tanto en la comida corno en la bebida, durante la perma­

nencia de la epidemia. Un acto solo de indiscreci6n ha producido en muchos 

casos un ataque repentino y fatal. El intervalo entre las comidas no debe 

ser largo, porque se ha observado que el c6lera adquiere un caracter aun 

mas fatal en las naciones de Oriente yen aquellos paises de Europa donde 
en ciertas epocas de! afio se observan por sus habitantes largos y continua­

dos ayunos. Es una dieta rigurosa y substancial el mejor y mas seguro pre­
servative de! c6lera. El c6lera, tanto como la hidrofobia, es hasta ahora el 

oprobio de la ciencia medica, y muchas son las qudas que aun C;!Xisten, i 

pesar de cuanto se diga, acerca de si esta epidemia es 6 no contagiosa. 

En ningun caso, a menos que un medico lo ordene, debera persona 

alguna emplear purgantes frios, tales como las sales de Glauver, la sal de 

Epsom, los polvos de Siedlitz, que tomados en tales circunstancias pueden 

producir un efecto muy dafioso. Tambien es menester proscribir los pur­

gantes drasticos, tales como el sen, la coloquintida, el aloe, etc. 

En consecuencia de la conexi6n inmediata entre el cutis exterior y la 

membrana interna del vientre, e& de la mayor importancia el conservar 
esta parte de! cuerpo bien abrigada. Se aconseja el uso de la franela sobre 

el cutis para ccnservar el calor, 6 al menos es muy util llevar una franja de 

franela alrededor de! est6mago. Es menester cuidar de tener los pies calien­

tes y secos, y mudarse los vestidos en caso de haberse mojado. Las habi_ta­

ciones y cuartos de dormir deben es tar bien ventilados, secos y abrigados. 

Si a pesar de estas precauciones, cualquiera es acometido repentinamente 

por el frio, mareo, si tiene nauseas, v6mitos y calambres, en ccasi6n en 

que no se pueda obtener inmediatamente ayuda medica, es precise situar 
al paciente en una cama bien abrigada, y traer calor por media de aplica­

ci6n a los pies ya lo largo de1 espinazo, de franelas ca!ientes, 6 botellas de 
agua hirviendo, 6 sacos de flares de calomel, arena, afrecho 6 sal, muy ca­

lientes. Es precise tambien frotar bien las extremidades de! cuerpo, y apli­

car una cataplasma de mostaza y vinagre en la region estomac?.! durant•! 

quince 6 veinte minutes. 
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Cada media hora se le administrara una cucharada pequefia, de! tamatio 

de las de te, de sal volatil en un pcco de agua caliente, 6 una cucharada de 
mayor tamafio, de aguardiente en un poco de agua, 6 una copa de Yino de 

Jerez bien calience; en suma, se hara todo aqucllo que sea practicable para 

atraer y conservar el calor y un sudor general en tanto que se obtiene la 

ayuda de! medico, cuya presencia en estos casos es indispensable. Las cau­

sas principales de toda epidemia, y particularmente de! c61era, son la hu­

medad y el desaseo, la putrefacci6n, las materias Yegetales 6 animales en 

estado de descomposici6n, y, en general, todo aquello que pueda viciar la 
pureza de! aire; causas que debilitan el ,-igor de! cuerpo y au,mentan la sus­

ceptibilidad de contraer la enfermedad, sobre todo en las person as j6Yenes, 

ancianas 6 debiles. Se ha notado que los ataques de! c61era son mas frecuen­

tes en los distritos bajos, en sitios al borde de rios y lagos, y g~neralmente 

en los parajes en donde hay grandes montones de basura. Contra estas cau­

sas se recomienda la excesiYa limpieza de! cuerpo y de las casas, no con ­

servar en ellas gallinas ni ninguna otra clase de animales, ventilar a menudo 

las habitaciones, hacienda que circule por ellas el aire, y, sobre todo, im­

pedir la reunion de muchos enfermos en un mismo punto . 

• 





MEDICAMENTOS 

QUE PUEDEN PREPARARSE EN LA CASA 

2 .190. Tisa.na.s.-Se obtienen por inf usion 6 por decoccion. Las prime­

ras se preparan vertiendo agua hirviendo encima de las substancias que 

entran en su composici6n 6 echandolas dentro de la misma cuando esta 

hirviendo, apartando inmediatamente la vasija de! fuego y tapandola bien. 

Las tisanas que deben prepararse por este metodo son las que se hacen con 

flores u hojas de plantas, cuyas propiedades medicinales se alterarian si se 

prolongase la ebullici6n. 

Por decoccion: es la que se prepara con palos, raices, frutas y semillas que 

necesitan cocerse mucho mas tiempo para extraer los principios fijos que 

contienen.-La que se hace con solas raices emolientes, como la grama, e l 

malvavisco, bardana, etc., exige menos cocci6n.-Para la compuesta, es de­

cir, por infusion y decocci6n, se cuecen desde luego las substancias consis­

tentes y duras, agregando en seguida las hojas, ftores, etc.; se retira inme­

diatamente de! fuego la_ vasija, se tapa bien, y un cuarto de hora despues 

se cuela por estameiia 6 un lienzo muy tupido. 
2.191. Ca.taplasmas.-Son de tres clases: emolientes, madurativas y 

resolutivas. Las primeras se preparan desliendo poco a poco harina de linaza 

en agua hirviendo, meneandola sin cesar hasta que tenga la consistencia de 

una papilla espesa. Pueden ha~erse tambien con miga de pan blanco, con 

arroz muy cocido, con papas a medio cocer y despachurradas, con malva­

visco, acelgas, etc., que deben estar muy cocidas. Las substancias que se 
emplean para estas cataplasmas deben aplicarse muy calientes y renovarlas 

luego que comiencen a enfriarse. Se conservara el calor mucho mas tiempo 
cubriendolas con un hule de seda. Estas mismas cataplasmas pueden ha­

cerse madurativas incorporandolas una onza de ungiiento amarillo y otros 
resolutivos, rociandolas con algunas gotas de extracto de saturno. 

2 .192. Sinapismos.-Se disponen echando agua tibia por encima de 
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harina de mostaza reciente hasta formar una papilla espesa; se extiende 

sob re un lienzo y se aplica directamente a la parte afecta, para q ue produzca 

una rubicundez 6 encarnado vivo en la pie!. De ningun modo se hara uso 

de! vinagre, porque, lejos de :rnmentar la fuerza de la mostaza, la debilita. 

En caso urgente, y si no hubiese mostaza, amasando harina de centeno con 
,·inagre, 6 tambien con ajos machacados. Para los nitios se hacen rociando 

una cataplasma de harina de linaza con algunas gotas de vinagre 6 tambien 

polvoreandola ligeramente con un poco de mostaza. De cualquier modo que 

esten preparados, nunca se levantaran hasta que hayan pasado quince 6 

Yeinte minutos desde que se aplicaron. 

2.193. Agua. de ceba.da..-Despues de haber dado tres 6 cuatro he1·­

Yores, se quita el agua primera, se echa otra nueva y se cuece hasta que se 

abre el grano. Si la cebada es perlada, no hay necesidad de mudar el agua; 

cuece como la otra, y despues se cuela. 

2.194. Horcha.ta. de a.lmendra.s dulces.-Desde luego se echan en 

agua hirviendo para pelarlas, y despues se muelen en el mortero, rociando­

las .con algunas gotas de agua si se j uzga necesario. 

Atiadase a la pasta alguna cantidad suficiente de aquella, batiendola bien 

para que se incorpore; se cuela por tamiz y se procede en seguida segun se 
ha dicho. 

2 .195. Balsa.m o a.nodino.-T6mese una onza de ja!;6n blanco, dos 

dracmas de opio sin preparar, nueve onzas de espiritu de vino rectificado;­

tengase a fuego lento por tres dias, cuelese el licor y atiadansele tres drac­

mas de alcanfor. 

Este balsamo sirve para calmar los dolores reumaticos cuando no vienen 

acompatiados de inflamaci6n; ha de untarse con la mano caliente la parte 

daiiada 6 aplicarla un pedazo de lienzo empapado en el balsamo, y renovarlo 

cada tres 6 cuatro horas, hasta que se quite el dolor. 
2 .196. Vomitivos.-T6mese un escrupulo de ipecacuana en polvo, 

una onza de agua, una dracma de jarabe simple, y mezclese. Los que nece 

siten vomitivo mas fuerte pueden atiadir medio grano 6 uno de tartaro 

emetico. Los que no quieran usar los polvos tomaran IO dracmas de vino 

de ipecacuana 6 media onza de este en igual cantidad de jarabe de sci/la 6 

cebolla albarrana. 

2 .197. Colirio de vitriolo.-Media dracma de vitriolo blanco y seis 

onzas de agua de rosas; disuelvase el vitriolo en el agua y filtrese el licor. 

Este colirio suave es muy util en la debilidad de los ojos y en las inflama­
ciones. 

/ 
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2 .198. Baiios aromaticos.-Pueden componerse de lau rel, tomillo, 

romero, sarpol, mejorana, oregano, espliego, sah·ia, albahaca, aleli y hierba­

buena, etc. Se hi erven, y se pasa la clecocci6n por un lienzo; luego se le 
aiiaden unas gotas de aguardiente. 

E ste baiio es excelente para curar los do/ores que pro,·ienen de una ex ­

trema frialdad y para favorecer la tra11spimcion. 

2.199. Banos de pies , calm antes.-Hagase hervir en una canticlacl 

bastante de agua una libra de salvado, un poco de malvavisco, dos <i tres 

puiiados de hoja de malva y otros tantos de parietaria. En este baiio no debe 

estarse mucho tiempo. 

2 :200. Polvos estomacales.-Ocho gr:1110s de quina en polvo, trcs 

granos de ruibarbo en poh·o, un grano de ctiope de Lemery y un grano de 

sal amoniaco, todo mezclado. 

Esta dosis debe tomarse antes de comer 6 en la pr imera cucharada de 

sopa, en caso de debilidad de estdmngo. 

2 .201. Licor para fortificar l a dent a dura.-T6mense cuatro 

onzas de espiritu de vino, cuatro adarmes de guayacan y dos de quina en 

polvo; p6ngase dentro de una botella bien tapada, meneandolo dos veces al 

dia. A los ocho se pasa por un lienzo fino, y puede usarse poniendo ro 6 1 2 

gotas en medio vaso de agua templada, cnjuagandose cuatro 6 cinco veces 

por semana. 
2 .202. Agua higienica para ]a boca.- Es un excelente remedio 

para fortalecer las encias y evitar los dolores de la dentadura, el uso diario 

de este agua. Todas las maiianas se lava bien la boca con agua clara tem­

plada, echando en ell a u nas got as de agua de espl iego. E ste agua deshace y 

despega las serosidades de las encias v de las glandulas salivales. 

2.203. Polvos para Jimpiar la dentadura.-Es de la mayor im­

porfancia cuidar la dentadura con esmero. Los diferentes poh·os que S'" usa11 
para conservar la blancura de los dientes suelen ser perjudiciales. La ceniza 

de romero quemado, el carbon reducido a poh-o muy fino 6 la piedra p6mcz 

lavada y purificada, son preferibles. 
El aseo diario, la moderaci6n en las bebidas fermentales y en los condi­

mentos salinos, el cuidado en preservarse de las variaciones atmosfericas· y 
el abrigo, son los medios mas convenientes para conservar la dentadura. 

2.204. Modo de aplicar las sanguijuelas .-Se pondran las que 

hayan de aplicarse dentro de un vaso con meclio dedo de agua, en donde 

se tendran por espacio de una hora. Se lava la parte enferma con agua tibh 

azucarada: entretanto, se colocan las sanguijuelas en un lienzo limpio, y cu-
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biertas con el, se pondran sobre la parte donde hayan de agarrar, procuran-
do comprimirlas, sujetando el lienzo para que no piquen por otro !ado. Si 1 • 

son muchas, se ponen de dos 6 mas veces. El metodo mas breve y mejor 
es meter en un vaso 6 tubo de vidrio roto las sanguijuelas, y aplicandole a 
la parte por el otro !ado, se van comprimiendo con un lienzo. 

S,i despues de desprenderse conviniere la evacuaci6n de sangre, se favo-
recera por medio de lociones de agua caliente. Para contener la sangre y 'i; 

cerrar las cisuras se !es cubrira con yesca de chopo 6 trapo, y luego se apli­
cara una cataplasma de miga de pan y leche, que se repetira hasta que esten 
las cisuras enteramente cicatrizadas. 

2 .205. Aceite e:ficaz para heridas.-Se mezcla una libra de aceite 
bueno de oliva con una de· azucar muy bien molida; se pone la mezcla en 
una vasija, se menea bien antes de ponerla al fuego, que al principio seri 

suave. Cuando el azucar se haya derretido se aumenta el fuego, procurando 
no deje de hervir ni de moverse sin cesar. Cuando quede de un color rojo 
y hecho caramelo, es sefial de que el aceite va a su punto, y solo faltan unos 

diez minutos para que lo este. 
Este aceite balsamico es eficaz para todas las heridas, y principalmente 

para las recientes, aplicandolo lo mas caliente que se pueda, despues de ha­

her lavado la herida con agua tibia, y embebiendola en una compresa, que 
se pone encima: no es menos excelente para las contusiones y cortaduras. 

2 .206. 'l'afeta.n ingles.-T6mese una onza de cola de pescado y dos 
de vinagre cocido, afiadiendole 30 gotas de esencia de clavo de especia; se 

pone el tafetan bien estirado y clavado en una tabla, y se pinta por tres Ye­
ces con la mezcla indicada. 

Es muy bueno este tafetan para las cortaduras y heridas; es vulnerario y 
balsamico, y una de las principales excelencias es el adherirse perfectamente 
a la pie! y ceder a sus diversos movimientos: para aplicarlo se moja ligera­

mente. 
2 .207. Agua.rdiente alcanforado.-En :.!na media botella de aguar­

diente se pone un pedazo de alcanfor como una nuez, y se deja: al cabo de 

algunos dias el alcanfor se disuelve. 
Todo el mundo conoce el uso de! aguardiente alcanforado en caso de cai­

das, golpes, contusiones, etc., etc.; se aplica igualmente en fricciones, y al­
gunas veces por medio de trapos empapados de dicho aguardiente. 

2 .208. Fomento emoliente.- Estos fomentos se reducen al agua de 

ma:lvas, malvavisco, linaza, etc., etc. Se usa especialmente cuando hay irri­

taci6n 6 inflamaci6n. 
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2.209. Fomento calma.nte.-Se compone de un cocimiento de dul­

camara, belefio, etc., y en cantidad de un pui'iado de cualquiera de dichas 

plantas en uno o dos cuartillos de agua. 

Se aplican trapos empapados en este cocimiento, en las partes en que hay 

dolor, especialmente si este es nervioso. 

2 .210. Fomento contra. los sa.ba.iiones no ulcera.dos.-Cubranse 
las partes en que se presenten los sabafiones con trapos empapados en agua 

comun tibia, en la que haya en disolucion un pufiado de sal comun por 

cuartillo de agua. 

2 .211. Ga.rga.rismo dulci fica.nte.- Haganse hervir tres o cuatro 

higos secos en medio cuartillo de leche, cuelese y haganse gargaras. · 
Esta muy indicado en las anginas inflamatorias. 

2 .212. Ga.rga.rismo calma.nte. - Haganse hervir en una Ii bra de 

agua, por espacio de media hcra, dos cabezas de adormideras; cuelese y 

afiadase un poco de :11iel blanca o de jarabe de goma. 
2 .213. Garga.rismo a.ntiescorbutico.-En media libra de agua, y 

por espacio de media hora, tengase en infusion un pufiadito de berros; cue­

Iese y afiadanse dos o tres onzas de jarabe de quina. 

Este gargarismo esta muy indicado en las afecciones escorbuticas de las 
encias, como igualmente en las aftas, enfermedades que padecen los nifios. 

2.214. Bebida pectoral .-En un cuartillo de agua hirviendo, ten­

gase en infusion, por espacio de diez o doce minutes, una pequei'ia porcion 

de flares pectorales; cuelese y ai'iadase una o dos onzas de jarabe de malva­

visco. 

Seda a cucharadas en caso de catarro~, e>pecialmente si hay tos o irrita­

cion en el pecho. 
2 .215. Bebida contra. l as l ombrices.- En un cuartillo de agua 

hirviendo tenganse en infusion, por espacio de un cuarto de hora, c1.1atro o 
cinco capsulas de tanaceto y de ajenjos; cuelese y afiadase una o dos onzas 

de cualquier jarabe. 

Se da tambien a cucharadas, sobre todo por la mafiana en ayunas, cuando 
exista algun ma! cuyo origen sea la presencia de las lombrices. El vino de 

ajenjos es igualmente bueno para semejantes casos. 
2 .216. Lavativa. de a.lmi d6n.-Desliase media cucharada de almi­

don en un vaso de agua caliente. 
Esta lavativa, a la cual se afiaden algunas veces ocho o 10 gotas de lau­

dano, conviene en las disenterias y en las diarreas acompai'iadas d\:l colicos 
y dolores intestinales_ 
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2.217. Lavativa. la.xante.-En un vaso de agua de salvado, de linaza, 

de malvavisco, etc., etc., desliase una 6 dos cucharadas de m.iel. 

2.218. La.va.tiva. purga.nte.-Hagase hervir un puiiado de hojas de 

sen en tres cuartillos de agua por espacio de seis u ocho minutos, pasados 

los cuales se aparta el puchero de! fuego y se aiiade una cucharada de cre­
mor <'>de sal de Epsom. 

2 .219. Linimento emoliente.-Consiste en la aplicaci6n de! aceite 

• de almendras du lees, manteca de cacao, enj undia de gallina, etc., etc. 
2 .220. Linimento calmante.-T6mese una onza de aceite cornun ,, 

de almendras dulces, y aiiadanse algunas gotas de laudano. 

Se usa cuando hay dolor nervioso en alguna parte. 

2.221. Linimento para. las quema.dura.s.-Se ponen en un vaso 

dos cucharadas de aceite y tres 6 cuatro de agua de cal; se mezclan bien y 
se agita el vaso cada vez que va a usarse. 

La espuma jabonosa que se presenta en la parte superior de! liquido se 

aplica con mucho exito en las quemaduras 
0

de primer grado. 
2.222. Pomada. para. las exooria.ciones.-Hagase fundir a calo:r 

lento en una cazolita una peque1fa cantidad de cera blanca en una 6 dos 

onzas de aceite de almendras d ulces; dejese enfriar y p6ngase en un bote. 

Esta pomada esta muy indicada contra las excoriaciones de los labios, de 

las manos, etc. 
2.223. Pomada a.ntiherpetica..-Flores de azufre, seis granos; cc­

rato simple, media onza: mezclese bien. 

Se toma una peq ueiia cantidad como una nuez, y se unta la parte enferma. 

2.224. Otra..-Azufre sublimado, medio escrupulo; igual cantidad de 

calomelanos; manteca sin sal, media onza. 

Se usa lo mismo que la anterior, pero en casos mas graves. 

2,225. Pomada contra la tifia.-En tres 6 cuatro cucharadas de 

manteca sin sal, mezclense dos cucharadas de hollin en polvo y media cu­

charada de cine. 

Sedan dos fricciones al dia con una porcion como una nuez cada vez que 

se friccione. 
2.226. Otra.-Mezclense dos cucharadas de manteca sin sal, con otras 

dos de carbonato de sosa e igual cantidad de cal en polvo. 

Se usa de! rnismo modo que la anterior. 

2;227. Otra.- Mezclense cuatro cucharadas de rnanteca fresca con una 

cucharada de polvos de carbon, otra tanta cantidad de azufre y media cu­

charada de hollin. 
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Se lava bien la cabeza con agua de jab6n, se unta cada tres dias la parte 

enferma, tomando una porci6n de pomada de] tamaiio de algo mas de una 

nuez. 

2 .228. Polvos contra la coqueluche.-Mezclese un grano de la raiz 

de bellaC:ona con cuatro 6 cinco granos cie azt'.1car 6 polvos de malvavisco. 

Se puede dar esta dosis una v::!z por maiiana y tarde a los nifios que ten­

gan menos de un aiio; tres ,·eces a los que tengan de dos a tres aiios, y 

has ta cuatro Yeces a los q ue suban de esta ultima edad . 

2 .229. Otros.-Mezclense dos granos de raiz de belladona, cinco gra­

nos de los polvos de Dower, un escrL1pulo de azufre su9limado y media cu­

char::ida de azi'.1car blanca. 

Dividase en doce papeles para dar uno cada dos horns . 
2 .230. Mixtura contra la coqueluche.-i\lezclense tres onzas de 

jarabe de ipecacuana con una onza de] c!e adormideras. 

Se dara una cucharadita de cafe todas las mafianas mientras dur.e la en­

fe r medad. 
2 .231. Ungiiento contra las almorrana s .-Mezclense dos cucha­

radas de manteca sin sal con una cuarta parte de cucharada de polvo de 

agallas . 
Se toma una pequefia porci6n de este ungi.iento, y se aplica por maiiana 

y tarde en el sitio de! ma]. 
2 .232. Linimento para calmar los dolores hemorroidal es .­

Mezclense dos yemas de huevo con cuatro cucharadas de ungi.iento de po · 

pule6n. 
Se unta la pnte con una porci6n de! grosor de una nuez. 

2 .233. Bebida antiespasm6dica.-Agua de azahar 6 de tila, dos on­

zas; jarabe de corteza de ciclra, media onza . 

Seda a cucharaditas . 
2 .234. Bebida calmante.- Agua de azahar, dos onzas; tintura de 

cast6reo, medio escrupulo; jarabe de cidra, media onza. 
Se da, como la anterior, cuando se quiere tener el efecto calmante. 
2 .235. Remedio para. curar las torceduras de pie.- Se toma 

levadura en cantidad suficiente para rodear la parte dolorida. Se amasa esta 

levadura con vinagre y se satura fuertemente la masa con alumbre pulveri­

zado. Aplicase esta pasta sobre la torcedura, y se la deja secar. E l ali 1·io es 

instantaneo, y la cura se produce f:n seis horas. 
P ara una to reed ura ya antigua, ha bra q ue reno var la preparaci6n dos 6 

t res veces, pero dejandola cacla vcz seis horas sin tocarla. 
28 
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2 .236.-Remedios para dolores de muelas.- T6mese en bucha­

das aguardiente fuerte templado, inclinandolo al !ado de! diente 6 muela 

que padece, y si no se mitigase el dolor, puede usarse tambien vinagre 

templado. 
2 .237. Otro.-Se pone a cocer un pufiado de hojas de malvas y cuatro 

cabezas de adormideras blancas, y luego que hayan dado dos 6 tre,s hervo­

res se aparta, pudiendo us1rse como el anterior. • 

2 .238. Otro.-Se toman seis dracmas de raices de tormentila y una 

de pelitre, poniendolo a cocer en un cuartillo de vino blanco, apartandolo 

y dejandolo enfriar: se usa como Ios anteriores. 

2 .239. Otro.-En un cuartillo de vino blanco se pone a cocer un poco 

de ruda, perejil y ortigas 6 chichicastles, y Iuego que haya cocido un poco, 

se usa templado. 
2 .240. Otro.-P6nganse en Ia cavidad de Ia muela 6 diente cariado unas 

hilas mojadas en aceite comun templado. 
2 .241. Modo de resta.:iiar la sangre. - Es increible la faci lidad 

con que se contiene Ia sangre que brota de una herida ocasionada por un 

golpe, up. vidrio roto, etc. Machaquense hojas de geranio, que tan a mano 

se tienen siempre, cubrase con ellas Ia herida, y la sangre se contiene sin 

causar inflamaci6n. 

2 .242. Modo de evitar que se encone una quemada.- Una 
quemada producida por brasas 6 liquido h:rviendo se cubre con papa ma­

chacada. Ocasiona durante unos momentos un fuerte ardor, pero evita que 

se encone el ma! y adhiere el pellejo a Ia carne, sin que quede sensible la 

pa rte q uemada. 

2 .243. Remedio eficaz para curar una llaga..-Se hace un co­

cimiento de hojas de eucaliptus y flor de :irnica, y despues de la var la Ilaga 

con agua simple, se bafia un buen rato con el cocimiento y se cubre con una 

hoja de eucaliptus empapada en el cocimiento. Es un remed!o casero muy_ 

prob1do. 

-

I! 
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MISCELANEA 

2 .2~4. Para barnizar los pisos de las habitaciones. - Sean los 

suelos de las habitaciones de madera 6 ladrillo, se barren perfectamente y 
se !es pasa una rodili2. 6 trapo grueso. En seguida se pintan con una brocha 

mojada en aceite de petr6leo, barniz comun, trementina, mezclando ber­

mell6n, ocre, cardenillo, etc., 6 el color que se quiera. Luego que este bien 

seco, se frota el piso con un cepillo. 

Para dar el color rojo se toma como una libra y media de cola de Flan­

des y se hace disolver al fuego en 12 cuartillos de agua; pasese por un 

lienzo y desl!anse en esta disoluci6n seis libras de rojo de Prusia 6 de alma­

zarr6n fino; se pone al fuego, y cuando esta muy caliente. se aplica a las la­

drillos con un trapito; Ee deja secar y se da otra mano. Despues se prepara 

el encaustico, echando 12 onzas de cera en una cazuela con tres cuartillos 

de agua; se hace hervir todo y se afiaden poco a poco cuatro onzas de po­
tasa disuelta, revolviendolo con una cuchara de madera. Cuando esta frio 

se extiende sabre los ladrillos con un pince! grueso, cuidando no frotar mas 

que dos veces sobre un mismo paraje; antes que se seque enteramente se 

frota con un cepil:o de suela. 
2 .245. Pintura para los ladrillos.-Se ponen a cocer seis cuarti­

llos de aceite de linaza con 12 cabezas de ajo machacado. Cuando ha her­

vido bien se cuela y se le mezcla una cuarta de azarc6n y dos onzas de sal 

de plomo. Se pone de nuevo a la lumbre a que hierva otra vez, y con una 

brocha se pintan las ladrillos, que se preparan con agua de cola, y cuando 

esta seco se le da la mano de pintura. 
2 .246. Modo de limpiar los guantes sin mojarlos.-Se toma 

miga de pan y polvos de huesos muy quemados y se restregan con ellos los 

guantes; se frotan despue con una franela impregnada de polvo de alum­

bre y tierra de quitar manchas, y quedaran perfectamente limpios. 
2 .241. Para grabar sobre el cristal.-Este procedimiento es muy 

sencillo: se baiian los cristales 6 vasos con cera fundida y se dibuja lo que 

se quiera con un buril muy agudo, penetrando toda la cera hasta q ue llegue 
al cristal; luego se moja el dibujo con acido flu6rico 6 con acido espatico, y 
se pone al sol, y queda hecho el grabado. 

2.248 . Agua para limpiar y hermosear el cutis.-P6nganse a 



LA COCINERA POBLANA 

hervir en vino blanco hojas de rosas y flores de romero, y fr6tese el cutis. 

Esta composici6n es buena tambien para enjuagarse la boca. 
El agua fresca de pozo,, Iavandose con ella la cara,por la noche, es muy 

recomendable, como asimismo el agua de pimpinela. 

2.249. Receta para ha.car crecer y nacer nuevo el pelo.-T6-
mese una ~nza de tuetano de buey, otra de grasa fresca de puerco; lyiganse 
hervir ambas cosas en un puchero de tierra, nuevo; cuele~ esto, yen se­

guida echese por encima una onza de 11ceite de avellanas: esta pomada hace 
crecer y nacer de nuevo el cabello. 

2.250. Pomada para ha.car c1•ecer el pelo. - Manteca de gallina, 

acete de flor de caiiamo y miel; todo se_ cuece, y de ello se hace una pasta. 

2.251. Para teiiir de negro fino el cabello.- Hagase hervir du­

rante una hora un cuartillo y mcdio de agua, una onza de mena de plomo 

y otra de viruta de madera de ebano; aiiadanse dos dracmas de alcanfor. 

Lavense los cabellos con esta tintura, y tomanin un negro hermoso. 

2.252. Para te:i'iir el pelo de negro.-Se echa espiritu de nitro so­

bre limaduras de plata y se pone en el baiio de arena en una retorta, aiia­

diendo agua griega y filtrandolo. 

2.253. Agua de los a.ngeles. - Poniendo en infusion las flores de! 

mir.to y destilandolas, se obtiene agua astringente, llamada agua de los an­

gel es, muy apreciada por su excelente olor. La experiencia ha demostrado 

que es muy a prop6sito para mantener la pie! fresca, afirmar y perfumar el 

cutis, El mirto de hojas minadas produce menos olo, que el mirto simple de 

los jardines; sin embargo, algunas veces hay que emplear la flor de! mirto 

llamado romano y la del mirto de flores dobles. 

2.254. Agua de Colonia.. - Para preparar este agua se toman cinco 

~uartillos de espiritu de vino a 30 grados, cuatro onzas de esencia de berga­

mota, una onza de esencia de toronja, una onza de flores de lim6n, dos drac­

mas de flores de espliego, dos de esencia de men ta, otro tan to de romero, 
upa de esencia de clavo, una de esencia de tomillo y una onza de aceite esen­

cial. de naranja. Se ponen todas estas substancias en una redoma grande y se 

agita muchas veces. Cuando seem plea buen espiritu de vino y esencias finas 

resulta una excelente agua d!;l Colonia. 

M;ucgos pe1:fumistas .se limitan a mezclar las esencias con el espiritu qc 

vino; pero cuanqo se quiere dar a este agua un grado superior de perfecci6n, 

~s preciso destilarla en baiio d.e Maria. El agua de Colonia se usa general­

mente para el tocador, y tambien ,para enjuagarse la boca y neutralizar su 

mal 9l_or; 
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2 .255. Agua de las sultan as . - Para hacer este agua se toman tres 

cuartillos de espiritu de vino rectificado, se !es echan dos onzas de tintura de 

vain ilia, una onza de espiritu de balsa mo de! Peru, una de espiritu de esto­

raque liquido, una de balsamo de Tolu, un cuartillo de agua de Chipi-e, me: 

dio de .agua de junquillo e igual cantidad de agua de jacinto y otro tanto de 

agua de reseda; se afiadira media cuartillo de agua de rosas, otro medio de 

agua de flor de naranja, media onza de esencia de almizcle y otra media de 

esencia de am bar. Se mezclara todo jun toy resultani un agua perfectamente 

aromatica, la cual seem plea para blanquear el rostro, echando algunas gotas 

en un vaso de agua. 
2 256. Pomada para dar lus tre al' cutis.-Se mezcla jugo de li­

m6n con clara de huevo y se pone al fuego; se menea incesantemente hasta 

que se hace mantcca, y luego se le afiad~ olores. 

2 .257. Otra.-Dos onzas de espiritu de vino, una de sandaraca y metlia 

de benjui; se mezcla, se lava la cara con agua y despues sc unta con esta 

mezcla. 

2.258. Pasta econ6mi ca para blanquear las manos.-Cuezanse 
bien papas de las mas blancas y harinosas, con agua de sah·ado, y se mondan 

y desmenuzan hasta formar una pasta con leche. La miga de pan es tambien 

·muy buena. Para quitar la tinta u orin de las manos se restregan con zumo 

de lim6n 6 sal de acederas . 
2.259. Aceite cosmetico.-Cuatro onzas de aceite de almendras dul­

ces, dos de aceite de tartaro debilitado, dos gotas de aceite de palo de rosa 

y una onza de aceite de pzmin 6 de rosa; se mezcla todo, meneandolo unas 

cuantas veces. Es un cosmeti::o excelente para suavizar el cutis. 
2 .260. Leche de rosas.-Cuatro onzas de potasa, cuatro de agua de 

rosas, dos de aguardiente y dos de zumo de lim6n; mezclese todo con un 
azumbre de agua. Se eclian dos cucharadas de esta composici6n en el agua 

para la;arse y conservar fresco y suave el cutis. 
2 .261. Para perfumar la ropa.-Se recogen fl.ores odoriferas, y des­

pues de secarla~ a la sombra se !es echa polvo de nuez moscada y clavillos. 

Se hace una bolsita de tafetan, se llena con ello y se mete entre la ropa. 
2 .262. Pastillas aromaticas.-Estas pastillas, de un olor muy agra­

dable para perfumar las habitaciones y preservar de polilla toda especie de 

vestidos, estan preparadas por un proceder particular y dotadas de virt udes 
soberanas contra toda clase de enfermedades, y sobre todo para los nervios ; 

el olor aromatico de estas pastillas calm a la fiebre yes el mas excelente para 
perfumar la habitaci6n de un enfermo, y muchas veces para darle alivio; se 
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perfuman con estas pastillas los vestidos para preservarlos de la polilla. 

Su composici6n es la siguiente : media libra de cisco, el menos pesado y re ­

ducido a polvo, una onza de resina 6 goma en polvo, una dracma de canela 

en polvo, una dracma de clavillo en idem, una dracma de resina (:storax) en 

polvo, dos dracmas de mirra, una onza de iris de Florencia, en polvo, me­

dia onza de coriandro, media onza de nitrato de potasa, dos dracmas de sal 

de nitro y una onza de goma arabiga en polvo. Disuelvase la goma en me­

dio vaso de agua y hagase de todo una pasta; dividasela en seguida en por­

cioncitas a modo de pequefias piramides, dejandolas secar bien antes de 

usarse. 

Para servirse de estas pastillas no hay mas que colocarlas donde se quiera, 

encenderlas por la punta mas delgada, y dejarlas hasta que por si mismas se 
consuman. . 

2.263. Agua. balsamica. para. qui tar las arrugas de la ca.ra.-
T6mese un buen pufiado de cebada y p6ngase al fuego con suficiente canti­
dad de agua; luego que de un hervor se aparta y se le echa agua nueva; 

cuando esta tambien haya hervido se pasa por un lienzo fino y se le afiaden 

algunas gotas de balsamo de la Meca; se agita la botella bien a menudo por 

diez 6 doce minutos, hasta que el balsamo se haya enteramente incorporado 

con el agua, lo que se conocera cuando este un poco turbia y blanquizca. 

Este agua es maravillosa para blanquear el rostro y para conservarlo en 

su juventud y frescura. Con una sola vez al dia que se use dandose con ella, 

quita las arrugas y da a la tez un lustre admirable. Se debe tener cuidado, 

antes de servirse de este agua, de lavarse bien la cara con agua muy clara. 
2.264. Agua. de olor.-T6mese una onza de benjui, dos de estoraque y 

un poco de raiz de liriode Florencia, en polvo; se pone en infusi6n todo en 

cuatro onzas de aguardiente, por ocho horas, sob re rescoldo; despues se pasa 

el licor por un lienzo y se vuelven a echar sobre las heces cuatro onzas de 

aguardiente para sacar otra agua, que se mezcla con la primera: las heces 

pueden servir gara hacer pastillas. 
2.265. Agua. de violeta.-T6mese una libra de espiritu de vino rec­

tificado y dos onzas de lirio de Florencia; se deja en infusi6n por doce 6 

quince dlas, y despues se filtra y guarda la tintura. 
2.266. Agua. de rosas.-En una cazuela vidriada se pone agua y la can­

tidad de hojas de rosas frescas que se juzgue conveniente; echense encima 

dos 6 tres gotas de espiritu de vitriolo, las que bastaran para comunicar el 

olor y el color de la rosa. 
2.267. Polvos para. limpia.r las dentaduras. ~ T ornese media 
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onza de cremor, azucar fin a y hueso de jibia, dos dracmas de lirios de Flo­

rencia y sangre de drago; se reduce a polvo y se mezcla , frotandose la den­

tadura con un cepillo muy fino. 
2 .268. Otros.-Media onza de azucar, cascaras de huevo calcinadas y 

coral blanco 6 rojo; se muele, reduciendolo a polvo, frotandose con estos 

polvos como con los anteriores. 
2 .269. Agua. pa.ra. fortifi.car la.s denta.du ras.-P6n gase en cuatro 

cuartillos de agua de sal amoniaco, Aor de romero, tomillo, mej orana y es· 
pliego; se maja mucho y se pone zn infusion por espacio de cuarenta y ocho 

horas, pasandolo de~pues por un lienzo fino. 
2.270. Otra..-En un cuartillo de agua p6nganse a cocer unas cuantas 

hojas de ,al via, zumo de lim6n 6 vinagre fuerte, y luego que haya dado 

unos hervores, se aparta, tapandolo bien, y cuando estc frio, se pasa por un 

tamiz, usandolo como los anteriorcs. 
2 .271. Remedio pa.ra curaci6n de un a. llaga.. -Cocimiento de 

eucaliptus y flor de arnica. Se lava antes la Haga con agua, y rnejor con ja­

b6n; despucs de lavada, se enjuaga con el cocimiento, cubriendola con una 

hoja de eucaliptus, ~mpapada en el cocimiento. 
2 .272. Espiritu de la.vanda, sin desti lar.-Echese una gota 6 dos 

de aceite de espliego en medio cuartillo de agua pura, y agitese en una bo-

tella de vidrio. 
2 .273. Compostura. de objetos de por celana.. - Se toman varias 

claras de hueYO y se baten hasta que forman espuma, desliendo en ellas un 
poco de cal viva, de modo que todo forme una masa algo clara. Se extiende 

de esta masa con el dedo sobre los pedazos rotos, y se les reune, apretan­

dolos fuertemente. Cuando la masa esta bien seca, puede ponerse a hervir 
el objeto compuesto en una cacerola llena de leche, para que desaparezcan 

las sei\ales de la rotura; pero hay que tener mucho cuidado de sacarlo antes 

que los pedazos se despeguen con el calor. En este caso, habra que empezar 

de nuevo la operaci6n. 
2 .274. Receta par a. limpiar l a. pla t a..-Despues de haberse servido 

de la plata, debe lavarse con agua hirviendo, luego en agua solo caliente, y 
por ultimo, enjuagarla en agua fria, hecho lo cual, se la frota con un pedazo 
de franela 6 bayeta. Si se descubren algunas manch:is que hayan resistido a 

estas tres aguas, hay que hervir la plata en agua y ceniza, 6 bien frotarla 

con hollin disuelto en alcohol. 
Para devolver a la plata su lustre primitivo, se hace una mezcla de crema 

de tartaro, de alumbre y blanco de Espafia (protocarbonato de calcio) pul-
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verizados, poniendo igual cantidad de crema de tartaro y blanco de Espana, 

pero solo la mitad de una de estas dosis, de alumbre. Se disuelve esta mez­

cla en agua, y se usa frotando la plata con un cepillo muy suave. Se la en­

juaga luego con agua clara. Se seca con un pedazo de pie!. 

· 2 .275. Otra receta para limpia1· la vajilla de plata.-Se tc­

rnan dos cuartillos de agua de fuente, IO gramos de alumbre y 25 grarnos de 

hollin de chimenea. Se c_alientan estos ingredientes, y se moja en la rnixtura 

una mufiequilla de lana, o bien un cepillo suave, con el cual se frota la plata, 

y luego se seca con cuidado. 

2.276. Receta. importante para lavar los vestidos de seda 
de todos colores. - Se descose el vestido y se marca con un hilo el 

derechv de la tela. Se toman 125 gramos (un cuarteron) de miel de abejas 

ordinaria, 125 gramos de jabon negro y un cuartillo de aguardiente com tin. 

Se pone todo al fuego en una cacerola, has ta q ue se derrita la mie\. Cuando 

el liq uido est a bien hornogeneo, se le echa en un lebrillo y se le deja enfriar 

Se tienen a rnano dos barrefios llenos de agua clara, y sabre el respaldo de 

dos sillas de cocina se coloca una tabla de planchar, o bien se em plea una 

mesa de rnadera blanca, que este bien limpia. • 
Sohre esta, o sobre la tabla de planchar, se pone un·pafio de! vestido, el 

reves para abajo, se torna un cepillo de ropa, se le rnoja en el liquido que 

contiene el lebrillo, de manera que solo entren en el liquido las extrernida­

des de las cerdas, y se cepilla la tela a lo largo si esta es raso, y a lo largo 

ya lo ancho si el vestido que se trata de limpiar es de gro. En seguida se 

vuelve la tela para cepillarla por el reves, sin volver a rn ojar el cepillo. Se 
escoge el horde superior de! pafio con las dos rnanos, teniendole con la 

pun ta de los dedos, y se le sumerge varias veces en el agua de uno de 

los barrefios, despues de lo cual se deja escurrir bien el agua sobre el mis mo 

barrefio, y se le vuelve a empapar muchas veces en el otro barrefio lleno de 

agua clara, dejandole luego escurrir. Hecho esto, se le pone a secar en una 
cuerda. 

Del rnismo rnodo se procede con los demas pafios y con las piezas de\ 

corpifio. A rnedida que un pafio no escurre ya mas agua, se le quita de Ja_ 
cuerda, se le dobla de una vez a lo ancho y se le coloca en un pafio bien_ 

limpio, con el cual se le cubre. 

Durante estas diversas operaciones, se tiene cuidado de mandar poner las 

planchas al fuego. Si el vestido que se trata de limpiar es de raso, se plan­

chan los diferentes pafios y piezas por el reves, y se dobla cada trozo·a lo 

ancho. ~i el vestido es de gro liso, se le plancha al derecho, puesto que este 
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ha de ser ahora el reves, y se marcan los dobleces a lo ancho, como los que 
tienen las telas en piezas. 

Con este mismo liquido, y de! mismo modo, se lavan las corbatas de hom­

bre y de senora, y todas las prendas de seda, sin excepci6n. 

2 .277. Modo de limpiar los objetos de azabache.-El uso uni­

Yersal de! azabache nos impon\! la obligaci6n de indicar aqui un metodo muy 

sencillo para limpiarle con poco costo. Este metodo se reduce al empleo 

de la miga de pan, hecha pedacitos, que se introduce en las curvas 6 huecos 

de! objeto de azabache; se le frota despues un poco, y se limpia , finalmente, 

con 1m pedacito de frnnela limpia. 

2 .278. Compostura de objetos de cristal. -Se torna espiritu de 

vino y goma arabiga, en cantidad suficiente para los objetos que se quiera 

componer. La goma debe ser de la mas blanca y transparente. Se pone al 
fuego todo junto y se le deja hervir hasta que la gorna este bien derretida. 

Se calientan los pedazos rotos, y con las barbas de una pluma se Jes unta de 

la compos_ici6n arriba indicada. Se aprietan fuertemente los pedazos unos 

con otros, sujetandolos hasta que esten frios . 

0 





URBANIDAD EN LA MESA 

Al dar en este Tratado de Cociwz algunas reglas generales acerca de la 

conducta que debe observar el hombre en la mesa, ya como convidado, ya 

como duefio de la casa, ni por un momento deben creer nuestros lectorcs 

que nos hemos propuesto ensefiarles lo que de antemano suponemos que 

han aprendido. Mas como es decreer que en su generalidad son p1dres 6 

madres de familia, que tienen hijos a quienes educar, para que tengan escritas 

las lc::yes de buena educaci6n, que sin duda se proponen inculcarles, les de­

dicamos las que siguen a continuaci6n, persuadidos de que no solo seran 

bien recibidas por los numerosos suscriptores de LA CocINERA PoBLAN.\, 

sino que las recibiran como un sincero deseo que tenemos de contrihuir a 
la buena educaci6n de sus hijos . 

r. Nunca debe uno presentarse en una casa a la hora de almorzar 6 de 

comer, a menos de un convite formal. 

2. Jamas debe llevarse consigo un perro a una casa, sea que se vaya a 
ella para comer 6 para hacer una visita. 

3. Tampoco se debe llevar a los nifios a comer a ninguna casa, a menos 

que tengan mas de ocho afios, y que en este caso hayan sido convidados 

expresamente. 
4. Los hombres deben llegar a la hora precisa que se ha indicado en el 

convite, y no mas tarde; pero si se quiere, se puede ir ocho 6 diez minutos 

antes. 
5. Solamente los grandes sefiores y los mal educados se hacen esperar. 

6. Una sefiora que se hace esperar mas de un cuarto de hora, es una mu­
jer que quiere llamar la atenci6n; pero que se engafia torpemente, porque 

si antes de entrar pudiese e,cuchar a la puerta, quedaria mas que conven­

cida de ello. 
7. Cuando se anuncia que la comida esta servida, no debe uno precipi­

tarse hacia el comedor. 
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8. Debe ofrecerse el brazo izquierdo a una senora y conducirla al co­

medor. 

9. Al conducirla, el hombre pasa antes que ella sin dejar su brazo. En 

cualquiera otra circunstancia, pasar antes que una senora es una groseria. 

io. Los superiores deben pasar primero, y, en general, todas las persoIJ,lls 

queen la sociedad ocupan un rango mas elevado que el nuestro. 

II. El dueno de la casa entra, generalmente, el ultimo, y la duena pri­

mero. 

r2. Si alguno se retira de la puerta cediendo el paso, uno debe detenerse 

y hacer lo mismo con el; mas si insiste, pasese y saludese. Todas estas ce­

remonias de la puerta son monadas ridiculas . 

. -13. Antes de acercarse a la mesa, debe uno esperar que se le haya desig­

nado su lugar, a menos de que los nombres no se encuentren sobre las ser­

villetas. 

14. Nadie debe sentarse hasta que el dueno de la casa de la senal, sen-

t andose el mismo. 

15. En todo caso, esperese a que las senoras se hayan colocado antes. 

16. No debe uno sentarse ni muy cerca ni muy lejos de la mesa. 

17. Asi como no debe uno sentarse el primero, tampoco debe desdoblar 

la servilleta antes que el dueno de la casa. 

18. La servilleta no debe desdoblarse enteramente, sino extenderla sobre 

las rodillas. 

19. A las senoras !es es permitido prenderse la servilleta de! modo que 

gusten. 

20. No hay que doblar las mangas de! frac, como si fuese uno a lavarse 

las manos. 

21. L::. actitud debe ser natural, pero decente; nada de movimientos 

marcados, balanceo, etc., etc. 

22. Se tendra cuidado de no incomodar a los vecinos con los codos en la 

vivacidad de los movimientos. 

23. Toda gesticulaci6n irregular es inc6moda e inconveniente. 

24. Nose deben mover los pies a derecha e izquierda debajo de la mesa. 

25. Los codos no deben ponerse sobre la mesa. 

26. No debe subirse la voz como si se ha':Jlase a los sordos. 

27. Si la conversaci6n es general, hablese bastante alto para ser oido de 

todos; y si hay varias conversaciones particulares, hablese bajo para no mo­

lestar a los vecinos en su conversaci6n. 

28. Cuando se pida algo al criado que sirve, no se le llame mucl1acho, 
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como se dice en un cafe, sino por su nombre, y si no se sabe, haga ele una 

sefia sin nombrarle. 

29. Nose diga ni se haga nada que pued~ traer una discusi6n politica 6 

religiosa. 

30. Cuando los dueiio de la casa si rve n ellos mismos, la persona a la que 

le destinen un plato no debe pasarlo a otra; esto seria una groseria. 

3r. En una comida, aunque fuese en una mesa redonda, no debe pedirse 

ni indicarse el pedazo que se prefiera. 

32. Nunca debe uno presentar su plato para ser servido el primero. 

33. Nose debe soplar la sopa cuando esta caliente , sino esperar a que 

se enfrie. 

34. El caldo debe tomarse con la cuchara y no llevar la taza a la boca. 

35. Para tomar la sopa no se debe tomar el tenedor al mismo tiempo 

que la cuchara. 

36. Solamente los carreteros echan vino en el caldo. 

37. En muchas casas de tono no se cambian los cubiertos hasta quc se 

sirven los postres. En ese caso, debe tenerse cuidado de quitar el ten edor 

y el cuchillo antes de que cambien el plato; la cuchara solamente se deja en 

el plato de la sopa. 

38. El pan nose debe morder ni cortarlo en pedazos anticipadamente; 

conforme se come, se rompe en pedacitos con los dedos. 

39. Las rebanadas de pan con manteca no se toman ni se sirven sino con 

el te. 

40. La carne se corta en pedacitos a medida que se toma. 

41. No debe comerse con avidez y llenarse la boca. 

42. Solamente la gente ma! educada toma sal con los dedos. 

43. Tampoco debe limpiarse el plato de la salsa que haya quedado en el, 

con la miga de pan, para comerla en seguida. 

44. No debe olfatearse el plato que se nos acaba de servir. 

45. Los huesos deben colocarse al borde de! plato. 

46. El que se ponga a roer un hueso parecera un animal. 

47. El que encuentre alguna cosa sucia debe dar su plato a un criado, sin 

decirlo a ninguno de los con vi dados, a menos que no sea un alfiler u otra 

cosa peligrosa, en cuyo caso debe advertirse para que lo sepa el cocinero. 

• 48. El cuchillo no debe tomarse sino para servirse de el. 

49. T engase cuidado de no volcar el salero, de no poner en cruz el cu­

chillo con el tenedor, de no poner el cuchillo con el filo hacia arriba, etc., 

porque puede haber entre los convidados algunos supersticiosos que se es-
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panten de ello; es preciso respetar a las personas aun en sus mas ridlculas 
debilidades. 

50. No debe criticarse los manjares que se sirven, ni hacer comparaci6n 
de un manjar con otro semejante, por .mejor que se haya comido en otra 

parte. 
5 r. Si se sirve algun pescado u otra cosa ya muy pasada, no se coma de 

ella, pero nose diga nunca que se encuentra mala. 
52. No se debe hablar con la boca llena, porque es facil salpicar. 
53. Debe comerse con una limpieza extrema y no hacer ruido con los 

labios ni con las quijadas. 
54. I .os dedos se limpian en Ia servilleta y no en el mantel. • 
55. Cuando se come un huevo pasado por agua se rompe la cascara sobre 

un plato con un cuchillo. 

56. Cuando se presenta un piato para que uno se sirva de el, no debe 
Ilenarse el propio, como hacen los albaniles, sino servirse con discreci6n, · 
pues siempre hay tiempo de volver a tomar. 

57. Nunca debe uno servirse con su propio tenedor, sino con el que esta 
en el plato; aquel se debe tomar con· la mano izquierda para no verse en Ia 

necesidad de cambiar a cada instante el cuchillo y el tenedor de una mano 
a la otra; el cuchillo se tiene con la mano derecha. 

58. No se debe limpiar el vaso con la servilleta antes de beber, porque es 
una acusaci6n tacita de poca limpieza que se hace contra la casa. 

59. Procurese no dejar ni agua ni vino en los vasos antes de levantarse 
de la mesa. 

60. El tomar el vaso de un vecino 6 vecina para que le sirvan de bebe, 
es propio de gente ordinaria. 

61. Debe cuidarse de que las senoras que tiene uno a su !ado sean bien 

servidas, y, si puede uno adivinar, prevenganse aun sus mas pequei'ios 
deseos. 

62. No se pida Clzampaiia 6 Burdeos, sino vino de Champafia 6 vino de 
Burdeos. 

63. En los postres, no se debe guardar en los bolsillos frutas, bizcochos, 
etcetera. 

64. La fruta nose corta con un cuchillo grande, s·no con el que se pre­

senta con este objeto. 

6 5. La pera se corta longitudinalmente en cuatro partes, que se mondan 
a medida que se toman. 

66. Auna senora no se la ofrece la mitad de una fruta que se tiene en el 
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plato. Esta familiaridad no se permite mas q ue a una senora de cierta edad, 

sobre todo si se dirige a un caballero. 
67. Mas si la fruta no es bastante para todos, se ofrece a una senora el 

pedazo mas grande con el cuchillo. 
68. No debe comerse muy de prisa, para no darla a los demas; ni muy 

despacio, para no hacerse esperar. 
69. Al estornudar, cuidese de no salpicar a los vecinos. 
70. El pai'luelo debe guardarse inmediatamente en el bolsillo despues de 

haberse sonado. 
71. Nada es mas innoble que beber con los lab10s llenos de grasa. 

72. Sera una falta grande el olfatear y beber el vino poco a poco, como 

si s ~ gustase. 
73. El hombre que se permita beber en el mismo vas0 de una sefiora, 

bajo el tonto pretexto de adivinar lo que ella piensa, es un hombre ma! 

educado. 
74. Seria indecoroso beber a la salud de alguien antes que el duei'io de la 

casa, a menos que nose beba a la salud de este. 
7 5. Si alguno bebe a nuestra salud, corresp6ndase, pero nada de arengas, 

porque eso incomoda la digestion de los celosos y de los envidiosos. 

76. Solamente las personas ma! educadas rompen su vaso, despues de un 

brindis, para aumentar el entusiasmo; algo tiene eso de 111 comida de cuartel. 

77. Cuando alguno bebe a la salud de! dueiio de la casa, se debe beber 

todo el vino quc contenga el vaso, pucs uno es libre de no hacerse scrvir 

sino poco. 
78. Como el vino de Champaiia causa alguna animaci6n, un momento de 

alegria es permitido en los postres, con ta! que no sea estrepitosa ni gesti­

culante. 
79. Evitese, sobre todo, esa risa prolongada, sin causa apanmte, si no se 

quiere pasar por tonto, y algunas vcces por malcriado. 
80. Solamente los que no tienen cd ucaci6n tiran bolitas de pan a los con-

vidados. 
81. La groseria en las maneras y en las costumbres descubre siemprc la 

groseria de la inteligencia y del coraz6n. 
82. Cuando uno se aperciba de haber tornado bastante , nose debe beber 

mas, por mas instancias que se hagan, porque se podria obrar y hablar como 

un ebrio, y la embriaguez es cl mas crapuloso de todos los vicios. 
83. No es necesario volver el vaso hacia abajo para indicar que no se 

quiere beber mas: basta rehusarlo con firmeza. 
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84. Nose debe hablar al oido ni en voz baja, 6 con un aire misterioso, 
porque las personas susceptibles podran creer que se habla de ellas. 

85. Cuando se hable de alguna persona, n6mbresela, pero nose la apunte 
con el dedo. 

86. Si el cafe esta caliente, esperese a que se enfrie, pero no se vacie en 
el platillo por ningun motivo. 

87. Cuando se presenta el agua tibia para enjuagarse Ia boca y lavarse los 
dedos, observese el mayor aseo posible. 

88. Ninguno debe levantarse de Ia mesa antes que el duei'io 6 duefia de 
la casa hayan dado la serial, levantandose ellos mismos. 
, 89. Al Ievantarse, dejese la servilleta sobre la mesa sin doblarla, y no 

sobre el respaldo de Ia silla. 
90. Ofrezcase el brazo a una senora para conducirla al salon, y no se deje 

ver ninguna preferencia en Ia elecci6n. 
91. Seria una falta de educaci6n retirarse apenas levantadus de Ia mesa. 

La urbanidad exige quedarse al menos una hora en el salon. 



SE~VICIO OE ltR. lVIESA 

y tteglas patta tttinehatt debidamente . 

Suprimimos aqui el orden y colocacion de los platos, platones y demas 
accesorios de mesa que acompai'ian generalm ente a los libros de cocina, por­

que esas reglas de estampilla nos parecen inutiles para el publico en gene­

ral, y solo las creemos de provecho para los fondistas. 

Suponer que la persona que convida a otra esta obligada a presentar do­

cenas de platos, platones, cubiertos, vasos y botellas, es adm itir que come­
mos mas con los oj0s que con la boca, y que estamos obligados a la osten­

tacion. Por lo mismo, considerando que cada cual debe obrar en la orbita 

de sus medias de fortuna, solo dare mos reg las generales, y cad a cual las 

aplicara segun pueda y nazca de los deseos que de obsequiar a sus amigcs 

tenga el que los reuna en su mesa. 
Esta debe servirse de los manjares mas delicados que permitan las facul­

tades propias, sin fijarse en la posicion de los convidados; debe haber abun­

dancia sin profusion. 
El que convida a comer a su casa a alguno, aunque sea un artesano, le 

debe los mismos miramientos que a los demas convidados, excepto los 

asientos principales. 
Al !ado de cada convidado deben ponerse, si es posible, tres o cuatro 

vasos, una copa grande para el vino ordinario, una chica para el vino seco 

y otra para el Champai'ia. 
No debe servirse cocido en un convite ; es mejor servir dos clases de 

sopa. 
La duei'ia de la casa debe cuidar de que al cambiarse los platos se observe 

la mayor simetria posible. 
Una buena comida puede componerse de una sopa, cubriendo dos veces 

la mesa, y los postres . Estes deben presentarse a los convidados para que 
29 
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cada cual se sirva con ·1a cuchara, y no dejarlos en la mesa para que se 
sirvan. 

En las cornidas de etiqueta solo sirven hombres; en las de confianza pue­

den servi r las criadas. 

Los pescados se sirven despues de los d~rnas guisados. 

Ya no es costurnbre trinchar en la mesa, sino que las viandas se colocan 

trinchadas en un aparador, y al amo de la casa corresponde poner los platos 

6 hacer qu~ se pase el plat6n al derredor de la mesa para que se sirva cada 

cual lo que le acornode. Damas, sin embargo, a continuaci6n las reglas que 

se observan para el buen servicio de la mesa y para trinchar con desemba­

razo y acierto. 

El or?en de -servir los platos y bebidas debe s~r prirnerarnente a las seno­

ras, principiando por la d_e la casa; luego a los caballeros, segun su jerarquia 

6 dignidad, y en igualdad de circunstancias a los rna_yores de edad. 

Si hubiere dos 6 tres clases de sopa, se advertira para que pida cada uno 

de la que guste, sirviendola con el cuchar6n; lo rnismo se hara con las ver­

duras y carnes, aproxirnando la salsera para que cada uno tome lo que 

guste. Cuando alguno de los convidados haya concluido de corner una sopa, 

podr,a invitarle a que tome mas de la rnisma 6 coma de otra. Esta invita­

ci6n d_ebera hacerla en todos los demas platos, sin insistir rnuchas veces a 
q ue Io verifique, y con mayor raz6n debe evitarlo en toda clase de be­
bidas. 

Procurara hacer la repetici6n de Ios rnanjares de rnodo que nunca faltc y 

siempre sabre, y si Ia comida no fuese por demas abundante, debera hacer 

un calculo prudente de lo que puede poner a cada convidado, sin que por 

esto entienda, en el caso contrario, que debe hacer platos como si sirviese 
a personas hambrientas. 

El cuchar6n, cuchillo 6 trinchante, lo dejara descansar en el plato.comun 

tan pronto como acabe de servir, y nunca sabre Ios manteles, ni menos te­
nerlo en la mano. 

Debe procurar tarnbien no servir plato con cuchara, tenedor 6 cuchillo 
que haya 'tocado a otro guis.o, ·dando cada vez platos Ii!11pios_ siempre que 
haxa de servir. 

El cocido debe servirse en tres platos: uno con la verdura, otro con los 

e1:1buchados ,Y carne de cerdo, _ya partida en pequeiios trozos, y otro con la 
came de otra clase; esta es preciso siempre cortarla al traves ·en _pedazo_s 

proporcionados, cuidando d'e despojarla antes .de Jos h~esp;,, ?/ procura~do 
que .si tie_ne algo de gordo yaya bien replrtido en todos.Ios ,t~ozos; se _ponr:, 

1. ' ,,. • •• ' ' ' 
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un tenedor en cada plato y se hace circular p1ra que uno se ponga lo que 

guste. 
Pierna. de carnero.-Se principia por sujetarla con el trinchante; se 

hace con el cuchillo una incision profunda, hasta el hueso, un poco al traves 

y par la parte mas delgada; despues se van partiendo trozos, y cuando esten 

las que se deseen , se tira otro carte horizontal por debajo; vuelta de! otro 

)ado, se hace la misma operacion, cuidando de rociarla de salsa con una cu­

chara antes de servirla . 
.Espalda. de ca.rnero.-La manera de dividir este trozo es casi siem­

pre sacando costillas; sin embargo, en las mesas de mas cumplimiento se 

saca el filete grueso q ue esta en la parte exterior de las costillas, y se corta 

al traves en trozos; debe tenerse presente que las tajadas mas delicadas son 

las que mas adheridas estan a los huesos, y con ellas se deben hacer los 

presentes a las senoras. 
Cordero.-Se trincha lo mismo que el carnero, cLiidando de no quitarle 

su pellejo tostado, que es sumamente gustoso y muy apetecido de los gas­

tronomos. 
Cerdo y jaba.li.-La cabeza de! lechon debe cortarse lo mas pronto 

posible; a su diseccion debe acompaiiar siempre el tenedor con el cuchillo. 

Se principia partiendo los pedazos de pellejo, cuidando tengan alguna came 
adherida, aunque no mucha, pues es came insipida y poco agradable. 

El lechon, al fin de! estio ofrece un plato recomendable; pero apenas 

llega a la mesa, es preciso proceder a su diseccion, porque de enfriarSe, 

pierde SU merito. 

Jam6n.- Esta parte de! cerdo ofrece uno de las platos mas distinguid~s ; 

generalmente se sirve frio. Se corta perpendic1:1larmente en lonjas delgadas, 
sujetandolo con el trinchante, y despues se da otro carte horiz0ntal por 

abajo para separarlas. 
Conejo y liebre.-Se presentan enteros, clavado el trinchante en uno 

de sus cuartos delanteros. Se hacen dos incisiones a lo largo de! lomo; se 
leYan ta este, se despega de los huesos de! espinazo, y se corta en tajadas pe­

queiias; despues se despegan los magros de la pierna, y desprendida la cola 

y su circunferencia, sirve como plato de atencion. 
Guajolote, polla.s y c apones.-Se empieza cortando el ala derecha 

y sucesivamente los cuatro miembros, sujetando bien con el trinchante e 
introduciendo el cuchillo hasta partir las coyunturas; de este modo queda 

el lomo, con poco que se profundice, casi vuelto, y entonces es facil el divi­

dirlo; pasando el cuchillo horizontalmente . 

• 
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,l,a pechuga se divide tirando un corte por el medio, y desprendiendola 

d~
1 

Jos huesos , se corta en pequeiios trozos, teniendo cuidado, al servirla, 

de que estos vayan bien desprendidos, y se hace circular; debe cortarse 

pronto para que conserve su calor. 

Pato y ganso.-En las mesas de convite no debe cortarse la carne de 

sus piernas, ni menos de los alones ; deben hacerse dos incisiones a Jo largo 

~e la pechuga, y de esta sacar los trozos, procurando salgan delgados, por­

que de este modo tiene mas gusto. 

Pichones y perdices.-Los dos platos mas distinguidos de volateria. 

Se dividen en cuatro partes iguales, y, por consiguiente, a cada una va ad­

herido un akin 6 pierna; los trozos que llevan esta son los primeros que 

deben servirse a las personas que se quiera obsequiar; la perdiz no guarda 

esta regla, yes preferible siempre, como trozo mas distinguido, la parte que 

lleva al6n . 

Pescado de mar y de a.gua dulce.-En la mayor parte de los pesca­

dos que se sirven en las mesas debe emplearse para su divisi6n la Ilana de 

plata, especie de cuchillo ancho y delgado, sin corte, que tiene en la super­

ficie algunos calados para escurrir las salsas; los cuchillos de acero son per­

judiciales , y al mismo tiempo destrozan los mejores trozos si esta algo 

tierno 6 es delicado. 

Pastas.-Las tortas, timbales, empanadas y otras pastas grandes relle­

nas, se sacan a la mesa con la tapa sobrepuesta; si estuviese pegada se le da 

un corte alrededor y se levanta, poniendola en otro plato; se sirve el relleno, 

aiiadiendo un pedazo de pasta ; si el relleno fuese de piezas enteras, como 

codornices, pajaritos, etc. , se trinchan en un plato y se sirven de! modo di­

cho. Siendo pastas menudas, se sirven sin partir; si son medianas, en peda­

zos chicos a lo largo y ancho, 6 des de el medio a la circunferencia, como 

los hojaldres. 

Frutas.-Los melones se cortan en rebanadas a lo largo; las sandias se 

dividen por la mitad al traves, y se hacen rajas. Las manzanas, peras, na­

ranjas y duraznos, se cogen con punzones dispuestos al efecto 6 con un cu­

chillo limpio, y se mondan de alto a bajo; se parten en pedazos y se sirven 

con el cuchillo. 

Luego que se hayan cepillado los hordes de la mesa, sirven los criados 

los platos de los postres con un cubierto, pero sin ponerle en cruz. 

Se empieza por el queso,que el dueiio de la casa divide en pedazos antes 

de hacerlo servir. 

En seguida se sirven las frutas, que la dueiia de la casa escoge y hace pa-

• 
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sar a cada uno en un plato. Cuando se sirven asi , seria una groseria bien 

grande pasar a un vecino, y aun a una set\ora , el plato que la duei'la de la 
casa nos envia expresamente. 

Los dukes se sirven despues de la fruta, y antes de las frutas y bizcochos 
helados que suelen servirse; en seguida los dukes secos Despues de esto 

5e pasa al salon i tomar el cafe. 

~--2..o...~~ ..&-~ 

~ FIN DE LA OBRA ~ 

~~~~~d 
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