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DOS PAbABRAS 

Este libro tan util que vela luz publica, se debe 
al constante esfuerzo y a la buena voluntad de su 
entusiasta autora, la senorita .11.na Marta Hernan­
dez, alumna de la Escuela Industrial Femenil de 
Queretaro. 

La senorita Hernandez se distinguio siempre por 
su mucha dedicacion a las materias que cursaba, y 
obtuvo como premio a sus afanes y a su reconocida 
competencia en asuntos culinarios, el nombramiento 
de Profesora de. Cocina y Pequenas Industrias en la 
mencionada Escuela. Posteriormente, y en vista de 
los meritos y aptitudes de la senorita Hernandez, et 
Supremo Gobierno det Estado tuvo a bien pensionarla 
para que amplia,se sus conocimientos en los mejores 
ptanteles industriates de la Capital de la Republica. 

Su permanencia en esos importantes centrvs cul­
turales le fue suma,mente benefica, y a su regreso a 
la ciudad de Queretaro, tomo parte en varias Expo­
sicion es, llejando a obtener varias M edallas de Oro 
y Plata. 

Su empe'fio en ayuda,r a la mujer en el dijtcil 
arte culinario, dando a la estampa L.11S MEJORES 
RECET.11.S DE COOI:N.11 QUE SE CONOCEN, des­
pues de haberlas comprobado por experiencia propia, 
bien merece el caluroso aplauso que de corazon le en­
vta su siempre afecttsima 

Prof a. Elena Alcocer V da. de Hernandez, 
Directora de la Escnela Industrial Femenil 

de Qneretaro. 





Ga Sgcrgta.da dg Educacion Ptiblico. 

por conducto dg varios Dgpa.da.mgntos 

y Escugla.s dg su dgpgndgncia, ha. <2:x:pg­

dido los documgntos qm~ SQ t1:a.nscribgn 

a. continua.cion. c<2rtifica.ndo la. gficigncia. 

profosiona.1 dQ la. a.utora. dg gsfo libro. 

Numero 600-Al C. Delegado de la SecreLa­
ria de Educaci6n P11blica en el Esta do de Ag·uatl­
calientes. ---Aguascalientes. - Me es grato llac,er 
del conocimiento de usted, que la sefio1·ita Pro­
fesora Ana Maria Hernandez, ha desernpefiado 
por varios afios, de una man era del todo eficiente. 
la clase de Cocina y Reposteria en la ESCUELA 
INDUSTRIAL FEMENIL de esta ciudad; ha df'­
cidido radicarse en la ciudad de Aguascalientes, 
circunstancia que le permite a usted aprove­
charse de tan valioso elem en to para ser em plea · 
do en la Escuela Industrial Federal y que d8-
pende de esa Delegaci6n de su muy digno cargo. 
en la clase de referencia.---Por lo mismo nova­
cilo en recomendar a usted a la senorita Profr­
sora Hernandez, toda vez que a mi me consta 
su inteligente labor como Maestra de Cocina, 
habiendo presenciado algunos de sus trabajo.-: 
que pueden calificarse de notables.---Esperando 
que se servira usted aprovechar los servicios d<' 
la senorita Hernandez, en la Escuela Industrial 
que depende de esa Delegaci6n, me es grato rf' ­
novar a usted las seguridades de mi atenta :v 
distinguida consideraci6n.---Sufragio Efectivo.-­
No Reelecci6n.---Queretaro, Qro., a 14 de mayo 
de _19'M. ---El Delegado, Felipe de Jesus Espinosa. -­
(Rubrica). 



Al Margen tm sello que dice:---CENTRO 
CULTURAL OBRERO.---Estados Unidos Me­
xicanos.---Aguascalientes.---Al Centro.---"Hago 
eonstar que la senorita Profesora Ana Maria 
Hernandez, trabaj6 en este Centro Cultural Obre-
1·0 como Profesora de las clases de Cocina, Re­
posteria y Conservaci6n de Frutas y Legumbres, 
durante el afio escolar que acaba de terminar, 
desarTollando una labor cuya eficiencia se puso 
de manifiesto en la brillante Exposici6n que de 
los productos elaborados en sus clases, se hizo 
Pn este Establecimiento el 11 del actual.---A pe­
tici6n de la mencionada senorita y por conside­
rarlo de justicia, extiendo la presente en la ciu­
dad de Aguascalientes, a los quince dias del mes 
de diciembre de mil novecientos veintiseis.---El 
Director del Centro Cultural Obrero,"---Guiller­
mo C. Espinosa. ---(R(1brica). 

Al margen un sello que diee:---SECRET.\­
RIA DE EDUCACION PUBLICA. ---Estado!-, 
lJnidos Mexicanos.--Mexico.--Direcci6n de Edu­
caci6n Federal.--Aguascalientes, Ags.--No. 393.-­
Al Centro.--A la senorita Ana Maria Hernande✓, . 
--Profesora de la Clase de Cocina de la Escuela 
industrial Federal.--Presente.--El C. Jefe del De­
partamento de Ensefianza Tecnica de la Secre­
taria de Educaci6n Publica. al contestar el in­
forme de labores realizadas por esta Direcci6n 
durante los meses de f ebrero y marzo anteriores. 
dice en su parte relativa:--' 'Espera este Departa­
ment,o el ejemplar del libro de Cocina de la senorita 
Ana Marf,a Hernandez, para utilizarlo en las Con­
ferencias de Radio". --Lo que transcribo a usted 
para su conocimiento y satisfacci6n; protestan­
dole mi consideraci6n muy distinguida. --Sufra­
fragio Efectivo.--No Reelecci6n.--Aguascalien­
tes, junio 14 de 1927.--El Director de Educaci6n 
Federal, Ricardo Sanchez. --(Rubrica). 



Al margen. --Correspondencia Particular de 
la ESCUELA NACIONAL DE MAESTROS.-­
San Jacinto.--Tacuba.--D. F.--Al Centro.--8 de 
septiembre de 1928.--Sefiorita Profesora Ana 
Maria Hernandez. --Escuela Industrial.--Aguas­
calientes. --Ags. --Senorita de mi mayor conside­
raci6n:--En virtud de que es muy interesante el 
libro que sobre Cocina y Economia Domestica 
hace tiempo escribi6 usted, nos seria muy grato 
conservar algunos ejemplares en la Biblioteca 
de esta Escuela, asi como en la del Jardin de 
Ninos anexo, por lo que he de agradecer a us­
ted se sirva obsequiarnos con algunos ejempla­
res de la obra mencionada.--En espera de que se 
servira usted atender a mi ruego, me reitero su 
afmo. amigo y atento seguro servidor, Profesor 
Daniel H1,1,acuja. --(R1ibrica). 

Al Centro un sello q ue <liur:--Secreia rfa d(•. 
Educaci6n Pt'1blica.--Estados Unidos Mexicano~. 
--Mexico.-·JEFE DEL DEPARTAMENTO DJ•~ 
ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL Y 00-
MERCIAL.--Al Centro.--Mexico.--D. F. a 9 d<· 
rnarzo de 1929.--Sefiorita Ana Maria Hel'l1andez. 
Directora de la Escuela Industrial Fecleral.-­
Aguascalientos. --Ags. --Muy estim ada seflorita:-­
En su oportunidad tuve el gusto de recibir s11 
simpatico libro "La ultima pa,labra sabre Cocina., 
Reposteria y Confiteria".--La felicito por habel' 
emprendido trabajo tan (1til y supongo que co11 
su edici6n habra usted tenido un exito.--Sin em­
bargo quisiera yo encontrar la manera de ayu­
darla a vender ejemplares, y sobre el particular· 
espero su~estiones suyas, segura de que bar~ 
lo que este de mi parte para que a su precitado 
libro le saque las ventajas que justarnente me­
rece su autora.--Muy agradecido por su fina 
atenci6n, me repito su afectisimo amigo y atento 
Reguro servidor, Ing. Sim6n Sierra. --(Rubrica). 
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CAPITULO PRIMERO 

El caldo y SUS multiples utilidade 

que tiene en la cocina. 

El caldo es la base de las sopas y necesitamos para el tres 
elementos: 

Elementos nutritivos. (La carne). 

Elementos aromaticos. (Las verduras) . 

Elementos de clarificaci6n. (Huevos). 

El consome no es otra cosa que un caldo clarificado y refi­
nado al cual puede afiadirse vino blanco. 

Aqui es donde las claras de los huevos sirven para la clari­
ficaci6n. Esta operaci6n se hace de la misma manera que para 
el aspic, desengrasando el caldo primero. 

El consome puede servirse solo o con una guarnici6n que es 
lo que le hace cambiar de nombre. 

Las guarniciones son: Cuadritos de jam6n cocido; galleti­
tas chicas saladas; chus pequefiisimos rellenos de jam6n endia­
blado, cuadritos chicos de pasta hojaldrada, etc. 

l:l1dl pn Consollle.-Una gallina, 500 gramos de aguayon, una 
cebolla, una zanahoria, un nabo, 10 pimientas, una ramita chi­
ca de apio, 5 dientes de ajo, 8 litros de agua. 
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Manera de hacerse. - Las carnes muy bien limpias, se po­
nen junto con el agua y la sal a la lumbre. Cuando empiece a 
hervir se tapa la olla y se deja hervir a fuego lento 4 horas. A 
las 2 horas de cocci6n se le ponen las verduras, los ajos. las pi­
mientas, el apio y se sazona de sal. Despues se clarifica como 
el aspic, colocandolo antes por un Iienzo humedo y tupido. Si 
se quiere se le da color con azucar quemada y se le pone jerez 
o vino blanco al gusto. 

Caldo de polio para la Sopa.-Un pollo chico y tierno, una zanahoria. 
un nabo, una cebolla, 10 pimientas, una ramita de apio. 

Manera de hacerse.-El polio muy bien limpio se pone en 
una olla con tres litros de agua y todo lo que tenemos anotado. 
a la lumbre; se le pone la sal correspondiente y se deja hervir a 
fuego lento una hora y cuarto. 

r.&ldo para enfennos o personas deblles.-Carne de gallina 250 gramos. 
aguay6n 500 gramos, una cebolla, una ramita de perejil, un poro. 

Manera de hacerse. - Se prepara como el caldo anterior. 
Tiempo de coccion, tres horas a fuego lento. 

catdo de pescado para sopa de vlgllla.-Tres cabezas de huachinango, 
una cebolla, una zanahoria, una ramita de mejorana, tres hojas 
de laurel, 10 pimientas. 

Manera de hacerse.-En dos litros de agua se ponen las ca­
bezas de huachinango muy bien limpias, junto con las verduras 
peladas y rebanadas, sal y las yerbas de olor. Se deja hervir 
30 minutos, se aparta de la lumbre y se deja enfriar. 

Si desea usted algun molde, duya, etc., etc. o algo de 

lo enumerado en este libro, escriba a su autora.--Ella 

le dara informes en d6nde pueda encontrarlos. 



pt 
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CAPITULO SEGUNDO 

Salsas y recetas complementarias. 

Seguido encontraran mis lectoras innumerables platillos confeccionadoe con 
siil!W!, pures, etc. Para no repetir la f6rmula, he coleccionado en 

este capitulo, todas las recetas complementarias que 
van adicionadas a elln.s. 

AL PREPARAR ALGUNA CARNE, ASADQ O ALGUN OTRO 

PLATlLLO CONSULTE ESTE CAPITULU. 

Salsa lanca.- Leche medio litro, 50 gramos de mantequilla, ha­
rina 25 gramos. 

Manera de hacerse. - La mantequilla se pone en una cace­
rola con la harina; cuando empieza a dorar, se le pone la leche 
hirviendo, se agita con un batidor pequefio en forma de globo 
para que no se pegue y cuando empieza a hervir, se sazona de 
sal y pimienta blanca y se deja que espese. 

Salsa 8ecl1amel.-Se prepara con las mismas cantidades y de la 
misma manera que la anterior; fuera de la lumbre se le ponen 
tres yemas y el jugo de medio lim6n sin dejar de batirse con el 
batidor. 

Mayonesa.-Y emas 3, aceite marca "Betus" 50 gramos, el ju­
go de medio lim6n. 

Manera de hacerse.-;-En un plato hondo muy bien limpio 
se ponen las yemas sin nada de clara: se baten con un tenedor 
grande hasta que esponjen; despues se le va poniendo el aceite 
en chorrito delgado sin dejar de batirse; se sazona de sal y pi­
mienta y el jugo de lim6n. 

Cuando se quiera para bafiar pescados o carnes, se le afiade 
a esta cantidad una hojita de grenetina remojada, escurrida r 
disuelta al vapor al irse a utilizar. 
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Mayooesa Fraacesa.- Despues de preparada la anterior, se le po­
nen tres cucharadas soperas de crema de leche espesa y fresca , 
para utilizarse. 

Salsa Espanola-Un litro de buen caldo, 200 gramos de aguay6n 
picado, 2 cebollas chicas, 2 zanahorias, 2 nabos, 500 gramos de 
jitomate, una ramita de mejorana, una ramita de tomillo, una 
ramita de apio, tres hojas de laurel, 15 gramos de harina, 10 
pimientas, 5 clavos, 50 gramos de mantequilla. 

Manera de hacerse.-En una cacerola se ponen los jitoma­
tes lavados y rebanados, las verduras peladas y rebanadas, el 
aguay6n, las yerbas de olor y las especies se dejan hervir a 
fuego lento durante una hora a que quede reducida la salsa a 
medio litro; se pasa por un colador: se pone a freir en la man­
tequilla la harina; cuando empieza a dorar se le pone la salsa 
colada, se sazona de sal y pimienta y se deja hervir 10 minutos. 

Salsa PortllQB6$3.- Jitomates grandes 4, manteca 25 gramos, 5 
pimientas, 3 clavos, un trocito chico de canela, una ramita de 
mejorana, tres hojas de laurel, 20 aceitunas, una cucharada de 
mostaza francesa. 

Manera de hacerse.-Los jitomates se asan y se cuelan ; 
las especies se rnuelen en un rnetate con un cuchar6n de caldo 
desengrasado; se ponen a freir en la manteca bien caliente con 
los jitomates; bien frita se sawna de sal y pimienta y se aparta 
de la lurnbre; se le pone la mostaza y las aceitunas finamente 
picadas. 

Salsa Roja.- Mantequilla 50 gramos, jitornates 500 gTamos, 
una ramita de tomillo, una ramita de mejorana, 3 hojas de lau­
rel, 2 pimientos morrones picados. 

Manera de hacerse. - 1,a mantequilla se pone a calentar; se 
le ponen los jitornates asados y colados, las yerbas de olor; se 
deja hervir hasta que quede un pure espeso; se sazona de sal y 
pirnienta y fuera de la Jumbre se le ponen Jos pimientos. 

Salsa de ,ino.- Medio litro de caldo de polio, 25 gramos de 
mantequilla, 2 cebollas, una Jata de charnpignons marca "Ro­
de}", medio litro de vino blanco, 10 pimientas, 3 clavos, 3 yemas. 

I I 

! I 
I ~ 

cl 
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Manera de hacerse. - En una cacerola honda de peltre se po­
ne la mantequilla y las cebollas en rebanadas; cuando estan 
fritas sin dorar, se les pone el caldo, los clavos y las pimientas ; 
se deja hervir todo junto durante un cuarto de hora; se sazona 
de sal y se le pone el vino. Se aparta de la lumbre y se le po­
nen las yemas y el champignon y unas gotas de lim6n. 

Salsa Ylnagreta.-Huevos cocidos 3, una cebolla, 2 cucharadas 
de aceite de comer, una cucharada de vinagre fino, perejil pi­
cado una cucharadita. 

Manera de hacerse. - Los huevos se pican finamente, lo 
mismo que la cebolla; se les pone el perejil, el vinagre, el acei­
te y se sazona de sal y pimienta. 

Salsa E1celsior.-Huevos cocidos 4, una lata de pimientos mo­
rrones, 2 cebollas picadas, una cucharadita de perejil picado. 

Manera de hacerse.-En una ensaladera se pone todo junto 
picado; se sazona de sal y pimienta, aceite y vinagre. 

Salsa Franeesa.-Huevos cocidos 4, 3 cucharadas soperas de 
mostaza francesa, una cucharada de perejil picado, 20 aceitu­
nas o alcaparras. 

Manera de hacerse.-Las yemas de los huevos se pasan por 
un colador y se revuelven con la tnostaza, las alcaparras, el pe­
rej il. el aceite y se sazonan de sal y pimienta poniendole las 
claras finamente picadas. 

Stlsa de Almendras.-Almendras 100 gramos, 30 alcaparras, hue­
vos cocidos, 2 cucharadas de mostaza francesa, 3 cucharadas 
de aceite, una cucharada de perejil picado. 

Manera de hacerse. -Las almendras se pelan y se muelen 
sin que se aceiten; ya molidas se incorporan con las yemas pa­
sadas por un colador, la mostaza, el aceite y las alcaparras pi­
cadas; se sazona de sal, pimienta y el perejil. 

Stlaa lng)eaa.- · Manteca 26 gramos, harina 30 gramos, 4 cucha­
radas de salsa "Perrins", medio litro de caldo de pollo. 

Manera de hacerse.-En una cazuela se pone la manteca ; 
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cuando esta bien caliente se pone la harina a dorar; ya dorada 
se le pone el caldo, se sazona de sal y pimienta y la salsa. 

Salaa nrde.-Tomates 200 gramos, chiles serranos 6 cilantro 
picado una cucharadita. ' 

Manera de hacerse. - En una cacerola se ponen a cocer los 
tomates y los chiles; cocidos se muelen; se sazonan de sal y se 
les pone el cilantro. 

Salsa Queretana.-Ahuacates grandes 4, aceite de comer 25 
gramos, una cebolla, una lata de camarones. 

Manera de hacerse. - Los ahuacates se pelan y se muelen 
en el molcajete; ya molidos se les pone el aceite y se ponen en 
una ensaladera con la cebolla finamente picada y los camarones 
limpios, sal y pimienta al gusto. 

Ayoli. (Salsa francesa). -Ajos 5 dientes, aceite ' 'Betus'' 50 
gramos, 6 yemas. 

"Manera de hacerse. -Los ajos se machacan en un mortero, 
se Jes pone el aceite y se pasa todo por un lienzo no muy tupido. 

Las yemas se baten con un tenedor en un plato hondo has­
ta que esMn duras; se les va poniendo el aceite en chorrito del­
gado; se sazona de sal y pimienta poniendole unas gotas de lim6n. 

Salsa de mauana.-Manzanas de california 4, naranjas dulces 
2, tres cucharadas soperas de crema de leche espesa. 

Manera de hacerse. - Las manzanas se pelan y se ray an en 
un rayador grueso; se Jes pone la carne de las naranjas sin los 
ollejos, se revuelven con la crema y se sazona de sal y un po­
quito de azucar. 

Salsa de clruela.-Ciruela pasa 250 gramos, aceite de comer 3 
cucharadas soperas. 

Manera de hacerse. - Las ciruelas se deshuesan y se ponen 
a cocer con agua; bien cocidas se pasan por un colador a que 
quede una pasta fins, se le pone el aceite y se sazona con sal y 
un poco de azucar. 



'l 

-19-

Pure de Pup& para decoru.-Papas 600 gramos, mantequilla 50 
gramos, yemas 2. 

Manera de hacerse. - Las papas ae pelan y se cuecen con 
agua y sal; ya cocidas se pasan por el prensa-papas antes que 
.:ie enfrlen. Se les pone la rnantequilla y las llemas., saronan-
1.iolas de ss1 y pimienta blanca. 

!.lutaqullla salad, para deooru.- Mantequilla 200 gramos, jugo dt: 
lim6n al gusto. 

Manera de bacerse. -La rnantequilla se bate hasta que es­
ponje, despues se le pone lim6n, sal y pimienta blanca. 

Aspie o Jelatlna de sal.-Caldo de pollo medio litro, grenetina 20 
gramos, una clara de huevo, un tercio de litro de vino blanco. 

Manera de hacerse. --· El caldo se pasa en un lienzo humedo 
en una cacerola, se le pone la clara y se revuelve con un bati­
dor; se pone a la lumbre sin dejar de moverse, se deja hervir 
a que recoja la espuma y salga el caldo claro, se le pone la 
grenetina remojada y escurrida y se vuelve a colar; se pone so­
bre el hielo y a medio cuajar se le pone el vino. 

T enga usted siempre en la cocina de su casa una plan•­

cha de marmol o en su defecto de granito. Le servira 

para amasar. preparar fondant, pastillaje y tomara usted 

todo limpio e higienico. - , 
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CAPITULO TERCERO 

Canapes y Salpioones. 

LOS CANAPES se sirven en cenas, comidas, lunchs yen algunos th~, en lugar 
de sandwichs, son muy elegantes. Se sirven en charole.s con una servilleta 
calada debajo. 

LOS SALPICONES, eirven para preparar eandwiche, rellenar tartalet&S, vol-• 
aut-vents, pimientos, coroneles, chus, etc., en general sirven de relleno. 

Ganapes de salm6n.-Salm6n una lata, crema de leche espesa y 
fresca un cuarto de litro, queso fresco 100 gramos, un pan de 
caja, mantequilla 50 gramos, mostaza 3 cucharadas soperas. 

Manera de hacerse. - El pan se corta en cuadritos, se unta 
con la mantequilla y la mostaza bien incorporadas. El salm6n 
se escurre y se limpia, se muele con la crema y el queso, se sa­
zona de sal y pimienta y con esto se tapizan los cuadritos; se 
decoran con una tirita de chile jalapefio, diagonalmente y una 
alcaparra de cada lado, en medio una rosita de mantequilla con 
sus hojitas verdes. 

Nota.-Vease la mantequilla para decorar. 

Canapes de poRo.-Se preparan de la misma manera que los an­
teriores; en lugar de salmon un polio chico, y se decoran con 
tiritas de queso, una rosita de mantequilla y sus hojitas. 

Canapes de pescado.-Huachinango de la parte del centro, 200 
gramos; pepinitos en vinagre una lata, mayonesa de tres ye­
mas, queso ''Kraft" 50 gramos. 

Manera de hacerse. -El pan se rebana y corta en forma re­
donda, se unta de mantequilla y mostaza y se guarnecen las 
orillas con la mitad de los pepinitos cortados en cuadritos. 

El huachinango se unta de sal, lim6n y pimienta, se le pone 
una cucharada de aceite y se asa a horno caliente 15 minutos. 
Se corta en cuadritos y se pone en forma de piramide, banan­
dolo con una cucharadita de mayonesa. Se le pone el queso 
·'Kraft'' encima pasado por un co lad or. 
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C!lnapes de Jam6n.-Jam6n 600 gramos, crema de leche un cuarto­
de litro, nueces peladas 100 gramos, una lata chica de pimien-• 
t.os morrones. 

Manera de hacerse.-Se mueie el jam6n y las nueces con 
la crema y se sazona de sal y pimienta. Dos cajas de pan Pull­
man grandes, se cortan en cuadritos poniendoles mostaza y 
mantequilla; se guarnecen las orillas con los pimientos cortado8 
en cuadritos poniendole en medio el jam6n, una rosita y hojitru:. 
verdes de mantequilla. 

Csnapes Mam Lll!sa.- 20 galletas saladas, salm6n una lat.a, queso 
fresco 200 gramos, rabanitos 10. 

Manera de hacerse.-Las gaHetas se untan de mostaza y 
mantequilla y se guarnecen las orillas con los rabanitos finamen­
te picados. El salm6n se escurre, se limpia y se sazona con 
aceite, se pone en forma de piramide, poniendole una ramita de 
chile jalapefio y cuadritos de queso a los lados. 

Cznapes Virglala.-20 galletas saladas, la mi tad de un pollo cocido 
en el caldo, mayonesa de 6 yemas, 30 aceitunas. 

Manera de hacerse.-Las galletas se untan de mantequilla 
y mostaza, y se guarnecen con las aceitunas en tiritas; el pollo 
cortado en cuadritos poniendole en medio el jamon, una 
rosita y hojitas verdes de mantequilla. 

C8napes 88118.-Lengua cocida 150 gramos, mayonesa de 6 ye­
mas, 2 huevos cocidos, pan de caja 20 rebanadas, perejil picado 
una cucharadita. 

Manera de hacerce.-Las rebanadas se untan de mantequi­
Ila, se doran en el horno; despues se tapizan con la lengua fina­
mente cortada en cuadritos, incorporada con la mayonesa y el 
perejil, a uno se le pone clara de huevo cocida y filada y a otros 
la yema pasada por un colador. 

~ Allgellca.-12 tartaletas ovaladas de pasta, de fondo de 
saJ. 2 latas de camarones, mayonesa de 6 yemas, mantequilla 
para decorar, 150 gramos. 

Manera de hacerse.-Las ta11a1etas se rellenan con los ca-
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marones sazonados con aceite, sal, pimienta y limon, se cubren 
con la mayonesa y se decoran con rositas, crema y hojitas verdes. 

(lwpes Maria.-12 tartaletas chicas de pasta de sal, la rnitad de 
un pollo cocido en el caldo, un cuarto de litro de aspic, o jelati­
na de sal. un cuarto de litro de crema de leche, 150 gramos de 
mantequilla para decorar. 

Manera de hacerse. - El pollo mo lido se revuelve con la 
crema de leche y se sazona de sal y pimienta; con esto se relle­
nan las tartaletas las tres terceras partes, se les pone una ca­
pita de aspic a medio cuajar y se decoran con rositas y hojita.s 
de mantequilla verde. 

Salplcon de tam6n.-Jam6n cocido 100 gramos, perejil picado 
una cucharadita, una cebolla chica picada, un huevo cocido, 10 
aceitunas, mayonesa de 3 yernas. 

Manera de hacerse. -Se pica todo finarnente y se revuelve 
con la rnayonesa; se sazona de sal y pimfenta. 

Salplc6n de lengoa.-Se prepara de la rnisma manera que el ja­
m6n, poniendole lengua de res cocida en lugar de jam6n. 

Salple6n de queso.-Queso 11Kraf t" 200 gramos, pimientos rno­
rrones una lata chica. 

Manera de hacerse.-El queso pasado por un colador sere­
vuelve con los pimientos molidos. 

Salplc6n de pescado.-Queso "Kraft" 200 gramos, pimientos 
morrones una lata, huachinango de la parte del centro 200 gra­
mos, 20 aceitun::is. 

Manera de hacerse. -Al pescado bien lirnpio se le pone 
aceite, lim6n, sal y pimienta; se asa a homo caliente 10 minu­
tos, se desmenuza y se incorpora con las aceitunas picadas el 
queso pasado por un colador y los pimientos molidos; se sazona 
de sal y pimienta. 

Silplc6n de pollo.-El salpicon de pollo se prepara de la misma 
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man era que el de jam6n; poniendole en lugar de mayonesa sal­
sa francesa. 

Salpleon de ostlonea.-Una lata de ostiones, salsa francesa de 3 
yernas. 

Manera de hacerse. - L.os ostiones se pican en cuadritos y 
ae revuelven con la salsa. 

Salplcen rnso.-Papas 50 gramos, zanahorias 50 gramos, coli­
ilor 50 gramos, mayonesa de 3 yemas. 

Manera de hacerse. -Las verduras se ponen a cocer con 
agua y sal; ya cocidas se escurren y se parten en tiritas finfsi­
mas y se incorporan con la mayonesa. 

Salpleon de eamarones.-Camarones una lata, ayol1 de 3 yemas. 
Manera de hacerse.-Los camarones se pican finamente y 

:➔e incorporan con la salsa. 

Salplcon rrances.--2 puntas de esparragos, 2 pepinitos en vina­
gte, 20 aceitunas, 10 champigrions. 

Manera de hacerse. -Se pica todo finamente y se sazona con 
sal, pimienta y aceite. 

El decorado hara la presentaci6n de sus platillos mas 

agradable a la vista.--Unas cuantas clases seran su­

ficientes para que usted maneje las duyas con mi pro­

grama nuevo de ensenanza. - - - - -
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CAPITULO CUARTO 

8opas. 

LAS SOPAS SE DIVIDEN EN CUATRO CLASES: 
SOPAS CLARAS. Preparadas con caldo, pastas italianas o verduras. 
BOPAS DE PURE, como su nombre lo indica, se espesan los caldos con pulpa 

de un vegetal. 
BOP AS DE CREMA. L88 que llevan por base leche, crema y yemas. 
SOP AS SECAS. Las que aunque se preparen con caldo, se dejan al fuego hasta. 

que se consuman. 

Sopa de tortllla.-Tortillas 300 gramos, queso grande 100 gra­
mos, yemas 3. 

Caldillo para la sopa.-Sardinas en jitomate una 1ata chica, 
aceite de comer 3 cucharadas soperas, ajos 3 dientes, jitomates 
grandes 4, caldo un litro. 

Manera de hacer la pasta.-Las tortillas se remojan en le­
che, se muelen y se revuelven cone] queso y las yemas; se ha­
cen bolitas, se frien en manteca bien caliente y al ir a tomar la 
sopa se ponen en caldillo. 

Manera de hacer el caldillo.-El aceite se pone a requemar 
con los ajos, se sacan estos y se frle el jitomate asado y colado; 
cuando este bien frito se le pone el caldo; se sazona de sal y 
pimienta. Ya fuera de la lumbre se le ponen las sardinas pe­
ladas y deshuesadas, un poco de queso rayado y perejil picado. 

Sopa Parlslense.-Caldo un litro, crema de leche un octavo de li­
tro, papas 300 gramos, yemas 3, mantequilla 50 gramos, harina 
20 gramos. 

Manera de hacerse.-La mantequilla se pone a la Iumbre 
junto con la harina; cuando empieza a dorar se le pone una ce­
bollita finamente picada, se deja freir un poco y se le pone el 
caldo, se sazona de sal y pimienta y se le agregan las papas pe­
ladas, cocidas y pasadas por el prensa-papas. 

En una sopera se ponen las yemas bien incorporadas con la 
crema y un poco de perejil se va picando, se vacia el caldo hir­
viendo y se sirve con tr(){!itos de pan dorado en m~~~a. 
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Soim crema du cofh'lor.-Una coliflor chica, caldo un Jitro, un oct;a.. 
vo de litro de crema de leche, yemas 3, mantequilla 50 gramos, 
harina 20 gramos. 

Manera de hacerse. - La mantequilla se pone en una cacero­
la junto con la harina; cuando empieza a dorar se le pone una 
cebollita chica finamente picada, se deja freir un poco y se le 
agrega el caldo y la coliflor cocida y pasada por colador, se deja 
hervir 5 minutos y se sazona de sal y pimienta. 

En la sopera se ponen las yemas y la crema, se vacfa el cal­
do hirviendo, se sirve con trocitos de pan dorado en manteca y 
un poco de perejil picado. 

~ de esparraQ!IS. - -Esparragos de "California" una lata, ye­
mas 3, crema de leche un octavo de litro, caldo de polio un li­
tro, mantequilla 50 gramos, perejil picado una cucharadita. 

Manera de hacerse. - La mantequilla se pone con una cu­
-charadita de harina a la lumbre; cuando empieza a dorar se le 
pone una cebollita finamente picada, se deja cocer y se le pone 
~1 caldo, se sazona de sal y pimienta y se deja hervir 5 minutos. 

En la sopera se ponen las yemas con la crema, se incorpo­
ran perfectamente junto con los esparragos y un poco de pere­
j il picado.; se vacfa el caldo y se sirve. 

~ a la Espailola.-Cabezas de huachinango 3, crema de leche 
un octavo de litro, rnantequilla 50 gramos. una cebolla, una za-­
nahoria, un nabo. 

Manera de hacerse. - En un litro de agua se ponen las ca­
bezas perfectamente lavadas, poniendoles las verduras, una 
ramita de tomillo, una ramita de mejorana, tres hojas de laurel, 
una cucharada de vinagre, un diente de ajo, sal y pimienta, ya 
cocido se cuela el caldo. A la mantequilla se le pone una cu­
charadita de harina; cuando empieza a dorar se le pone el cal­
do, se sazona de sal y pimienta y un poquito de oregano. En 
la sopera se pone la crema de leche y la carne de las cabezas ya 
deshebrada, se vacia el caldo hirviendo y se sirve acabada de 
preparar. 

SoDi1 de llOllo. -Un p-ollo chico, jam6n cocido 100 gramos, 50 
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gramos de mantequilla, harina una cucharadita, una cebolla 
chica, un litro de caldo de pollo, 3 yemas. 

Manera de hacerse.--La mantequilla se pone a calentar, se 
le pone la cebolla finamente picada y la harina; se deja dorar y 
se le agrega el pollo molido y colado con el caldo se sazona de 
sal y pimienta. 

En le sopera se pone el jam6n cortado en cuadritos, el jugo 
de medio lim6n, las yemas y un poco de perejil picado. Se va­
cia el caldo hirviendo y se sirve acabada de preparar. 

&ooa de hortaliW.--Papas 300 gramos, ejotes 100 gramos, chicha .. 
ros 100 gramos, jitomates grandes 2, zanahorias 2, cebo1las 2. 
una cucharadita de perejil picado, caldo 2 litros, manteca 60 
gramos, jam6n cocido 100 gramos. 

Manera de hacerse. - Las verduras bien limpias se parten 
en tiritas finas, los jitomates se pasan por un colador y el jam6n 
se parte en cuadritos, en una cazuela se pone la manteca bien 
caliente, se ponen los jitomates a freir; ya fritos\Se ponen las 
verduras, se dejan freir con los jitomates; se le pone el caldo, 
el jam6n y se deja cocer a fuego lento con la cazuela tapada una 
hora; se sazona de sal y pimienta y se sirve con cuadritos de 
pan dorado en manteca y el perejil. 

Sora crema de litomate.-Jitomates 500 gramos, 2 litros de caldo de 
pollo, una cebolla, una zanahoria, un nabo, 3 dientes de ajo, 10 
pimientas, macarrones 50 gramos, queso grande 100 gramos. 
mantequilla 60 gramos, perejil picado media cucharadita. 

Manera de hacerse. -Los jitomates bien limpios se ponen 
con las verduras, las pimientas, el caldo, los ajos, una ramita 
de tomillo, una ramita de mejorana,' 3 hojas de laurel, en una 
cacerola a la lumbre a fuego lento durante una hora; pasado 
este tiempo, se pasa por un colador. 

La mantequilla se pone a calentar, se le pone una cuchara­
dita de harina, cuando empie:za a dorar, se le pone el caldo; se 
deja hervir 6 minutos y se sazona de sal y pimienta. 

En la sopera se ponen los macarrones cocidos y escu.rridos, 
el queso rayado y el perejil; se vacia el caldo y se sirve. 

SOpa crema Elena. -Caldo de pollo un litro. chfoharos 100 gramos, 
papas 100 gramos, mantequilla 60 gramos, yemas 3, una pechu-• 

4 



ga de pollo cocida en el caldo, una cucharadita de perejil pica-: 
do, crema de leche un octavo de litro, harina una cucharadita." 
, Manera de hacerse.-En una cacerola se pone la mante­
quilla junto con la harina; cuando empieza a dorar se le agrega 
el caldo, los chfcharos cocidos, las papas cocidas y partidas en 
cuadritos; se sazona de sal y pimienta. · 

En la sopera se ponen las yemas, la crema, el perejil_ y Ia 
pechuga cortada en cuadritoa; se vacfa el caldo y se sirve. 

8ol)a de OSliOBes.-Una lata de ostiones, yemas 3, un litro de cal­
do de polio, una copa de jerez, una cucharadita de perejil pica­
do, 50 gramos de mantequilla, 15 gramos de harina, una cebo­
lla chica. 

Manera de hacerse. -La mantequilla se pone a calentar, se 
le pone la harina y la cebolla finamente picada; cuando empieza 
a dorar se le pone el caldo, se sazona de sal y pimienta y se de­
ja hervir 5 minutos; en la sopera se ponen los ostiones, las ye­
mas, unas gotas de lim6n y el perejil. Se vacia el caldo hir­
viendo y se le pone el jerez. 

So~ crema de elote. -Elotes desgranados 200 gramos, leche un 
litro, mantequilla 50 gramos, harina una cucbarada, yemas 3, 
queso fresco 100 gramos. 

Manera de hacerse.-La mantequilla se pone a calentar; se 
le pone la harina y la cebolla finarnente picada; cuando empieza 
a dorar se le pone la leche hervida, se sazona con sal y pimien­
ta y se le ponen los elotes cocidos aparte y escurridos. 

En la sopera se ponen las yemas y unas gotas de lim6n; se 
vacfa el caldo hirviendo y se sirve con el queso cortado en cua­
dritos. 

SOD! a la fr'dBcesa.-Una lata de salm6n, 3 huevos, 3 yemas, 76 
gramos de mantequilla, 15 gramos de hariJ1a, un litro y medio 
de leche, una cucharadita de perejil picado. 

Manera de hacerse.-El salm6n se limpia y se muele en el 
metate, se revuelve con los huevos en un molde chico, redondo, 
engrasado de manteca, se vacfa la pasta y se pone a horno ca­
liente durante 15 minutos. 
~ mantequilla se pone a calentar, se le pone la harina; 
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cuando empieza a dorar se le pone la leche; se deja hervir 6 
minutos y se sazona de sal y pimienta. 

En la sopera se ponen las yemas, un poco de lim6n y el pe­
rejil; se vacia el caldo hirviendo y se sirve con la pasta del sal~ 
m6n cortada en cuadritos. 

Sopa de calama~.-Calarnares en su tinta una lata, leche 2 li­
tros; rnaicena 20 grarnos, yemas 3, rnantequilla 50 grarnos, za­
nahorias 6, perejil picado una cucharadita, jugode medio lirn6n. 

Manera de hacerse.-La mantequilla se pone a calentar, se 
le pone la leche hervida con la maicena. las zanahorias cocidas 
y pasadas por un colador; se deja hervir 5 minutos y se sazona 
de sal y pimienta. · 

En la sopera se pone el perejil, las yemas, el lim6n y los ca­
lamares picados, se vacia el caldo hirviendo y se sirve. 

BODI a la EsOOff,ola.-Salsa espanola medio litro, pasta hojaldrada 
200 gramos, queso rayado 100 gramos. · 

Manera de hacerse.-La pasta hojaldrada se extiende del 
grueso de la tercera parte de un centimetro, se cortan palitos 
de 8 centimetros de largo por uno de ancho, se barnizan con 
yema y se cuecen a horno caliente. 

Cocidos se ponen 4 en cada plato, formando un µuacalito : 
se banan con la salsa espai'iola y el queso. 

(Vease salsa espaflola y pasta hojaldrada en pagina espe­
cial de este libro.) 

gopa de ranoles.-(Cantidades para la pasta).-Harina 300 gra­
mos, mantequilla 60 gramos, yemas 2. (Cantidades pa:tr. el 
caldillo).-Caldo un litro, jitomates grandee 4, una cebolla, una 
zanahoria, un nabo, una pechuga de pollo cocida en el caldo, 60 
gramos de mantequilla, perejil picado una cucharadita; una• ra­
mita de tomillo, una ramita de mejorana, · 3 hojas de laurel. · 

Man era de bacer la pasta. - La harina cernida se pone en 
la mesa. en el centro se le ponen las yemas, media cucharadita 
de sal, la mantequilla y agua fria la necesaria para hacer una 

it pasta suave; se amasa con la mano y se deja reposar 5 minutos; 
se extiende con el bolillo a dejar una capa delgada, en ella se 
pone -la pecbuga finamente deshebrada en porciones pequefias: 
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ae cubre con otra capa de pasta del mismo grueso que el ante­
rior y se cortan en forma cuadrada o larga y se frfen en man­
teca bierr caliente, se colocan en un pfat6n de loza refractaria, 
engrasado de mantequilla y se hafia con la salsa y el queso ra­
yado, se gratinan a horno caliente 5 minutos, se sirven con el 
perej il encima. 

Manera de hacer la salsa. -Los jitomates bien lavados se 
ponen a cocer con el caldo, las verduras, las yerbas de olor; se 
pone todo a fuego lento a que quede reducida la salsa a un cuar­
to de litro; se pasa todo por el colador y se pone a freir en la 
mantequilla, sazonandola de sal y pimienta. 

Sopa de pan a la Francesa.-Pan dorado y rebanado 300 gramos, 
caldo medio Jitro, jitomates grandes 4, unn cebolla, una zana­
horia, un nabo, 10 pimientas, 3 dientes de ajo, 100 gramos de 
queso grande, 3 huevos cocidos, 25 gramos de mantequilla, una 
cucharadita de perejil picado. 

Manera de hacerse.-En un plat6n de loza refractaria en­
grasadodi mantequilla se pone una capa de pan dorado en la man­
teca, una de queso rayado, otra de huevo picado y asi hasta ter­
minar. Se bafia con la salsa poniendole el queso y se gratina 
a horno caliente 10 minutos. 

Manera de hacer la salsa. -El caldo se pone con los jitoma­
tes, la zanahoria, la cebolla, los ajos, las pimientas, el nabo, du­
rante una hora a fuego lento, se pasa por el colador. 

Spaghetti de macarrones.-Macarrones 306 gramos, jam6n cocido 
100 gramos, queso grande 100 gramos, came de cabeza de res 
picada 200 gramos, jitomates grancles 4, mantequilla 60 gramos, 
una cebolla, una zanahoria, un nabo, una ramita de tomillo, una 
de mejorana, 3 hojas de laurel, una cucharadita de perejil pi­
cado, 3 dientes de ajo. 

Manera de hacerse. -Los macarrones se parten en trocitos 
iguales y se ponen a cocer con agua, sal, una cebolla y u n diente 
de ajo; ya cocidos se sacan y se escurren. En un plat6n de lo­
za refractaria engrasado de mantequilla, se pone una capa de 
macarrones, una de queso, una de salsa, otra de jam6n cortado 
en cuadritos; asi hasta terminar en queso. Se gratinan a hor­
no caliente 15 minutos. 

La salsa se prepara poniendo en una cacerola la mantequi­
lla, la came, )as verduras rebanadas y las yerbas de olor; se de _ 
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Jan cocer a fuego lento durante media hora, con un cuarto de 
litro de agua, sal y pimienta; se pasa por un colador. 

11,pa SUI de tortffla.-Tortillas chicas 20, crema de leche un cuar­
to de litro, jam6n coeido 100 gramos, queso grande 100 gramos, 
una cebolla, perejil picado una cucharadita. 

Manera de hacerse. - Las tortillas se parten en rombos, en 
una sarten se ponen 100 gramos de manteca; cuando esta rnuy 
bien caliente se pone la cebolla finamente rebanada y las torti­
Has se dejan freir sin dorar. 

En un plat6n de loza refractaria se pone una capa de torti­
Ua, una de jam6n en cuadritos, una de crema y otra de queso, 
asi hasta terminar en queso. Se mete a horno caliente 10 mi • 
nutos. 

Tatlarlnes a la ltl!llana.-(Pasta para los tallarines).- Harina 250 
gramos, mantequilJa 60 gramos, yemas 4, claras 2, sal media 
.cucharadita.-(Cantidades para la salsa).-Caldo un litro, jito• 
mates grandes 4, una zanahoria, una cebolla, un nabo, 2 dien­
tes de ajo, 100 gramos de queso grande, 60 gramos de rnante­
quilla, 60 gramos de jam6n cocido, media cucharadita de pere­
j il picado. 

Manera de hacer la pasta.-La harinacernida se pone en la 
mesa, en el centro se le ponen las yemas y la clara, la mante­
quilla y la sal; se amasa a formar una pasta suave, se extiende 
~on el bolillo a que quede una capa delgada, se espolvorea con 
bastante harhm y se enrolla la pasta encontrada, se corta en ti­
ras muy delgadas y se dejan extendidas encima de una tabla 
durante 2 horas para que se sequen. Se ponen a cocer en agua 
hirviendo, con una cebolla y un diente de ajo, se sacan y se es­
curren refrescandose con varias aguas. 

En un plat6n engrasado de mantequilla se pone una caps 
de tallarines, una de jarn6n cortado en cuadritos, una de queso 
y una de perejil; asi hasta terminar en queso; se ba1\a con la 
3alsa y se conserva en un lugar caliente. 

Manera de hacer la salsa.-En una cacerola se pone el cal­
do, los jitomates, las verduras, losajosylas yerbas de olor (una 
ramita de cada una) a fuego lento durante media bol'a; se pasa 
por un colador y se vacia sobre la sopa. 
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Arm Amwa.-Arroz 300 gramos, mantequilla 60 gramos~ queso 
grande 100 gramos, huevos cocidos 3, cebolla una, perejil pica­
do una cucharadita. 

Manera de hacerse.-EI arroz se pone a remojar en ague. 
hirviendo durante 5 minutos; se lava con agua frfa y se pone s 
f_refr con la mantequilla; cuando empieza a dor~r se le pone ur, 
btro de agua, la ceboll~ entera y la sal; se deJa cocer a fuego 
lento con la cazuela tapada 60 minutos. · 

Se van poniendo capas de arroz (en un plat6n de loza re­
fractaria) y capas de queso rayado, poniendole los huevos re­
banados encima y el perejil; se ponen en el vapor de una oil:.. 
hasta la hora de tomarse. 

Si desea usted alguna clase pr4ctica de las f6rmulas 

de este manual, consulte a la autora de el. 
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CAPITULO QUINTO · 

Huevos. 

La. mejor manera de tomarlo es crudo o tibio. Los cooidos l!On ml\8 indigesto.8 Y 
no los toleran los est6magos delicados. 

RECETAS FUNDAMENTALES. 

UEVOS PASADOS POR AGUA b TIBIOS.- Es poner Joa huevos en agu11-
hirviendo de 3 a 5 minutos. · 

fI UEVOS AL PLATO.-Es romper loa huevos sobre un platon de losa refract&· 
ria o de peltre engraaado de mantequilla, encima de cada uno ee les pone ea! 
y pimienta, un trocito de mantequilla, y se meten al homo e11liente a. que 
cuaje la clara. 

HUEVOS DUROS O COCIDOS.-Es cocerlos durante 10 minutos en agua bit, 
viendo. 

liUEVOS REVUELTOS.--Se baten ligeramente los huevos con una poca de 
leche, poniendoles sal y pimienta, se fden-en manteca o mantequilla, movien.• 
dolos para que cuajen con igualdad. · 

UEVOS EN TORTILLA.-En un plato ee rompen loa huevos meacludoleto 
un poco de leche, ae fr(en en una 11arten extendida con manteca o mantequi~ 
lla, ae volte_11 y cuando esta dorada ee enroll&. 

HUEVOS FRITOS.-Rn una aarten se coloca bastante manteca (una cucharads. 
por cad& uno) cuando eat& bien caliente ae ponen Joa huevoa uno por uno, 
ae haft.an con la manteca, ee 88Jlonan de sal y ae sacan con una espumadera, 
procurando que queden tiemoa . 

.HUEVOS A LA COCOTTE.--8e ponen los huevoa en tacitas refra.ctariaa lla­
madas cocotte y ae preparan de la misma manera que los huevos al plato. 

1111e1os Amora.-Huevos cocidos 10, tartaletas de fondo de sal 101 

una lata chica de jam6n endiablado, ·salsa blanca un cuarto de 
litro, pure de papa 500 gramos, 10 ramitas de perejil. 
· Manera de hacerse. -Se cuecen los huevos en· agua hirvien­
do, pero antes se mojan en agua fria durante 2 minutos, se sa­
can, se pelan y se parten por la mitad, las yemas se revuelven 
con el jam6n endiablado, con esto se rellenan los huevos y se 
colocan sobre las tartaletas, poniendole a estas un poco de relle­
no, se cubren con la salsa blanca y se decoran con el pur~ de 
-papa, poniendoles encima una ramita de perejil. 
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fluevos a la Espaiiola.-Huevos 8, rebanadas de pan de caja 8. una 
lata de jam6n endiablado, 8 ramitas de perejil, un octavo de li­
tro de salsa roja. 

Manera de hacerse. -Las rebanadas de pan se untan de 
mantequilla, se ponen al horno a dorar un poco y despues se 
tapizan con el jam6n. Los huevos se estrellan en manteca a 
que queden tiernos, se cortan con un cortador redondo, de) mis­
mo tamafio de las rebanadas; se colocan sobre estas y se bafian 
con la salsa roja y una ramita de perejil. 

lluem a,a crema.-Huevos 10, nna pechuga de polio cocida en 
el caldo, 100 gramos de mantequilla, crema de leche un cu::irto 
de litro, queso fresco 150 gramos, pimientos morrones una lata 
chica, perejil picado una cucharadita. 

Manera de hacerse.-La pechuga se parte en cuadritos, los 
huevos se revuelven yen una cacerola engrasada de mantequi­
Jla, se ponen al homo a cuajar, sazonados de sal y pimienta du­
rante 10 minutos; se sacan, se incorporan con el polio los pi­
mientos cortados en cuadritos, la crema, el perejil y 75 gramos 
de queso. En un p)at6n redondo de loza refractaria engrasado 
de mantequilla se vacian los huevos, se cubren con el queso res• 
tante pasado por un colador y trocitos de mantequilla, se grati­
nan a homo caliente 10 minutos. 

ll8YOs gratlnados.-Huevos 10, mantequilla 60 gramos, queso 
''Gruyere" o "Kraft" 100 gramos. 

Manera de hacerse. - Las claras de Jos huevos se baten a 
punto de turr6n; con la mitad de la mantequilla se engrasa un 
plat6n extendido, de loza refractaria, se ponen las claras bati­
das y las llemas repartidas en el plat6n, se espolvorean de sal, 
el queso y la mantequilla restante en trocitos finos; se meten a 
homo bien caliente y se sirven acabados de preparar. 

llaevos Perblgaesa.-Huevos 8, chfcharos 100 gramos, ejotes 100 
grarnos, jam6n endiablado una lats, puntas de esparragos una 
lata, cebollas 2. 

Manera de hacerse.-Las verduras se cuecen en agua hir­
viendo, con sal y un poquito de carbonato; se sacan, se escu­
rren y se ponen en un ph:1t6n, sazonMdolas con aceite, vinagre, 
sal y pimienta. 
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Los huevos se cuecen con agua hirviendo durante 15 minu­
tos, se sacan y se ponen en agua fria durante 20 minutos, se 
parten por la mitad a lo largo y se les sacan las yemas; sere­
vuelven con el jam6n y con esto se rellena cada mitad; se po­
nen sobre la ensalada, poniendole dos puntas de esparrago a 
cada huevo. Se decoran con mostaza y una ramita de perejil. 

Huevos rellenos.-Una pechuga de pollo cocida en el caldo, 10 
huevos, un cuarto de litro de crema de leche espesa y fresca, 
50 gramos de rnantequilla, 100 gramos de queso "Kraft." 

Manera de hacerse.-Los huevos se ponen a cocer en agua 
hirviendo 12 minutos, se abren a lo largo y se les sacan las ye­
mas; se revuelven con la pechuga cortada en cuadritos, un poco 
de crema y se sazonan con sal y pimienta. Con esto se relle­
nan los huevos, se acomodan en un plat6n y se bafia cada uno 
con una cucharadita de crema y se espolvorean de queso, po­
niendoles una ramita de perejil. 

Huevos a la reyna.-150 gramos de pan cortado en cuadritos ~­
dorado en manteca, 8 huevos, 100 gramos de lengua de res co­
cida, 100 gramos de jam6n cocido, una cebolla chica, una cucha­
rada de perejil picado, un octavo de litro de crema de leche. 

Manera de hacerse. - En un plat6n hondo se ponen los hue­
vos, la cebolla finamente picada, el perejil, la crema de leche, 
el jam6n y la lengua cortada en cuadritos; se sazona de sal y 
pimienta. En una sarten se ponen 100 gramos de manteca; 
estando ya bien caliente se vacia la tortilla para que cuaje, se 
vacia en el plat6n doblandola a la mitad, y se sirve con el pan 
domdo en cuadritos . 

lluevos en nldo.-Pan de caja 8 rebanadas, huevos 8, mantequi­
lla 50 gramos, 8 rebanadas finas de jam6n cocido, o en su defec­
to, una lata de jam6n endiablado, 50 gramos de queso grande. 

Manera de hacerse. -Las rebanadas de pan se untan de 
mantequilla y se ponen al horno a dorar ya cada una se le pone 
una rebanada de jam6n. Las claras se baten a punto de tu­
rr6n; se sazona de sal y pimienta y se van poniendo con una 
cuchara sobre las rebanadas de pan, poniendole las yemas en el 
centro, se espolvorean de queso rayado y se gratinan a horno 
caliente 10 minutos. 
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Huews coo espamgos,-Pan de caja 8 rebanadas, huevos cocidos 
8, queso ''Kraft'' 50 gramos, puntas de esparragos una lata, 
crema de leche espesa y fresca un cuarto de litro. mantequilla 
50 gramos, 8 ramitas de perej ii. 

Manera de hacerse. -Las rebanadas de pan se untan de 
mantequilla, se ponen a dorar al homo ligeramente. Los hue­
vos se cuecen en agua hirviendo durante 10 minutos, se ponen 
en agua frla y se pelan con cuidado, se acomodan sobre las re­
banadas, se ponen en un plat6n formando corona, con dos es­
parragos sobre cada rebanada poniendo los esparragos restantes 
n el centro. Cada huevo se bafla con una cucharada de crema, 

se espolvorea con queso todo el plat6n, poniendoles encima una 
ramita de perejil. Se sirven frios. 

Huvos trufados.-Trufas "Laforeste" una lata, huevos 10, salsa 
Bechamel un cuarto de litro, mantequilla 25 gramos, perejil pi­
cado una cucharadita. 

Manera de hacerse. -En un plat6n se ponen los huevos po­
niendoles sal, pimienta y perejil, se engrasan unos moldes chi­
cos redondos lisos de mantequilla, se espolvorean de trufas pi­
cadas, se vacia la pasta en ellos y se cuecen a horno caliente 10 
minutos. 

Cocidos se vacian en un plat6n, se baiian con la salsa po­
niendoles una ramita de perejil. 

Huevos C3rmela.-12 tartaletas redondas de pasta de fondo de 
sal, un pollito chico cocido en el caldo, medio litro de salsa blan­
ca, 2 huevos cocidos, 12 huevos estrellados en manteca bien ca­
liente. 

Manera de hacerse.-Las tartaletas cocidas y frias se relle­
nan a la mitad con el pollo deshebrado y revaelto con la mitad 
de salsa blanca, encima de cada una se le pone un huevo estre­
llado y recortado con un cortapastas redondo liso de! diametro 
de la tartaleta. 

La salsa blanca sobrante se divide en dos: una blanca y la 
otra tefiida de rosa palido, se haft.an 6 con blanca y los restan­
tes con rosa; a los blancos se les pone yema de huevo cocida pa­
sada por un colador y a los rosa, clara cocida y picada. 

llueYos Marta.-12 tartaletas de pasta de fondo de sal, risadas r 
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redondas, 12 huevos, una lata de jam6n endiablado, 100 gramos 
de queso, 3 cucharadas soperas de crema de leche. 

Manera de hacerse. -A las tartaletas se les pone en el fondo 
una capita de jam6n endiablado; sobre este se pone la yema. 
Las claras se baten a punto de turr6n; se incorporan con el que­
so y la crema, a cada tartaleta se le pone encima una cuchara­
da. Se gratinan a horno caliente 5 minutos. 

Practique usted las formulas de este manual; estricla­

mente como estan escritas. 
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CAPITULO SEXTO 

Pcscados. 

Los pescados conatituyen una buena alimentaci6n. Es mejor prepararlos al hor­
no para que no pierdan sus propiedades a.limenticias. 

Los meJores son: El huachinango, el robalo, el caz6n, la mojarra, etc., etc., de­
be tomarse fresco, pues pasado provoca envenenamientos, para conocerlo 
basta observar las agallas que tienen un rojo vivo y freso y la sangre coagu­
lada en el pescuezo debe estar viva y fresca, si estas estan amarillas o de un 
color violliceo, el pescado esta en descomposici6n. No hay quc fijarse en la 
dureza de la came, pues los pescados dentro de! hielo est.1n aparentemente 
bien y por dentro enteramente descompuestos. 

Los preparados en lato.s se sacan de estas inmediatament.e y se preparan, pues 
ee descomponcn rapidamente. 

Salmon lmperlal.-Dos latas de salm6n, medio litro de salsa Be­
chamel, 400 gramos de papas amarillas, 50 gramos de pan mo­
lido, 25 gramos de mantequilla, una cucharadita de perejil pi­
cado. 

Manera de hacerse.-El salm6n limpio y escurrido se pone 
en un plat6n, se cubre con la salsa bien caliente y el perejil. 

Alrededor se ponen las papas peladas, cocidas y picadas en 
cuadritos, fritas en la mantequilla y espolvoreadas con el pan. 

Salmon a Ia Vlzcatna.-Dos latas de salmon, 250 gramos de jito­
mates asados y colados, 50 gramos de aceite, 3 dientes de ajo, 
una cebolla, una lata de pimientos morrones, una cucharadita 
de perejil picado. 

Manera de hacerse. - En una cazuela se pone el aceite a re­
quemar con los ajos bien fritos; se sacan, se les pone la cebolla 
en rebanadas; cuando empiezan a cocerse se Jes afiaden los ji­
comates; se dejan freir; ya bien fritos se Jes pone el salm6n lim­
pio y el perejil; se sazona de sal y pimienta y se vacfan en el 
plat6n con los morrones picados. 

Salmon a la Francesa.-Dos latas de salmon, mayonesa de 4 ye­
mas, 3 cucharadas soperas de crema de leche espesa y fresca. 

Manera de hacerse. -El salm6n se saca con mucho cuidado 
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de las latas; bien 1impio y escurrido se acomoda en un plat6n 
edondo en forma de piramide en el centro. Alrededor se po­

nen 12 canastitas de lim6n decoradas con mantequilla. Para 
tomarse se bana el salmon con la mayonesa incorporada con la 
rema y un poco de perejil encima. 

Salmon en conchas.-Dos latas de salmon, una lata chica de pi­
mientos morrones, 150 gramos de queso fresco de vaca, un 
cuarto de litro de crema de leche espesa y fresca, una cuchara­
dita de perejil picado, 50 gramos de mantequi1la, 4 claras. 

Manera de hacerse. -El salmon limpio y escurrido, se in­
corpora con la crema de leche, el queso rayado, los pimientos 
en cuadritos, las claras batidas a punto de turron y el perejil; 
e sazona de sal y pimienta y en las conchas engrasadas de 

mantequilla y espolvoreadas de pan molido, se vacia la pasta 
poniendole encima pan molido y trocitos de mantequilla. Se 

!U gratinan a horno caliente 10 minutos. 
ft, 

Badin de salmon.-Dos latas de salmon, un cuarto de litro de 
crema de leche, 3 huevos, 25 gramos de mantequilla, 25 gramos 
de pan de sal molido, un cuarto de litro de salsa Bechamel, 400 
gramos de pure de papa. 

Manera de hacerse. - -El salmon escurrido y limpio se muele 
con la crema, se incorpora con los huevos y se sazona de sal y 
pimienta. 

En una budinera engrasada de mantequilla y espolvoreada 
de pan de sal molido, se vacia la pasta y se pone a homo calien­
te, 30 minutos. 

Se saca, se cubre con la salsa bien caliente y se decora con 
el pure y rueditas de lim6n. 

Conchas de sa.lmon. --- Una lata de salmon, un cuarto de litro de 
3alsa Bechamel, 100 gramos de queso "Gruyere". 

Manera de hacerse. - El salmon limpio y escurrido se incor­
pora con la salsa, se vacia en 12 conchas, se espolvorean de 
queso y se gratinan 10 minutos a horno caliente. 

Nota. - En lugar de conchas pueden utilizarse casietts, ya 
sean de cristal o porcelana, siempre que estas sean de loza re­
fractaria y puedan meterse al horno. 
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Vol-an-vent.-300 gramos de pasta hojaldrada, una lata de sa1-
m6n, pre_parada igual que las conchas. 

Manera de hacerse. - La pasta hojaldrada se extiende de) 
grueso de un centimetro, se cortan de 10 centimetros de diame­
tro dos ruedas iguales, se pone una sobre otra sefialando una 
rueda en el centro, de 5 centimetros de diametro, hasta las dos 
terceras partes de la pasta, se barniza de yema y se cuece a 
horno caliente 50 minutos. 

Cocido, se le quita la tapa y se rellena. 

C-Orqneles de salmon.-300 gramos de pasta hojaldrada; una lata 
de salmon, preparada de la misma manera que el salmon a la 
vizcafoa; mayonesa de 3 yemas. 

Manera de hacerse. - La pasta se extiende del grueso de 
medio centimetro y se cortan tiras de 12 centimetros de largo. 
por 2 de ancho, con esto se forran Ios moldes que seran en figu ­
ra de conos. Se cuecen a horno caliente 15 minutos, se sacan 
de los moldes, se rellenan con el pescado y se ban.an con la ma­
yonesa y tiras de pimientos morrones. 

Tartaletas de salmon.-12 tartaletas de pasta de fondo de sal, una 
lata de salm6n, un cuarto de litro de salsa Bechamel, 50 gramos 
de queso "Gruyere". 

Manera de hacerse. - Las tartaletas ya cocidas se rellenan 
con el salm6n finamente picado y revuelto con la salsa Becha­
mel, se cubren con el queso rayado y se gratinan a homo ca­
liente 5 minutos. 

Empanadas de salmon.--300 gramos de pasta hojaldrada, una la­
ta de salmon, preparado a la vizcaina. 

Manera de hacerse. -La pasta hojaldrada se extiende del 
grueso de un cuarto de centimetro, se cortan del tarnafio que se 
quieran y se les pone el relleno del tamafio de una nuez grande. 
Se doblan y se barnizan con yema y agua. &e cuecen a horno 
caliente 15 minutos. 

Ataa en concias.-Dos Jatas de at(m en tomate, 3 claras, una 
lata chica de pimientos morrones, un cuarto de Jitro de crema 
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de leche espesa y fresca, una cucharada de perejil picado, 150 
gramos de queso fresco de vaca, 50 gramos de mantequilla. 

Manera de hacerse. - El atun se saca de las latas, se des­
menuza quitandole la salsa, se incorpora con las claras batidas 
a punto de turron, los pimientos cortados en cuadritos, la cre­
ma, el queso rayado y el perejil. 

Se engrasan 12 conchas de mantequilla, se espolvorean de 
pan de sal molido y se vacia la pasta poniendole pan molido en• 
cima y trocitos de mantequilla. Se gratinan a homo caliente 
10 minutos. 

Langosta en concbas.- Una lata de langosta, un cuarto de litro 
de salsa Bechamel. 

Manera de hacerse. -Se engrasan con mantequilla y pan 
molido 15 conchas. La langosta bien escurrida se revuelve con 
la salsa, se sazona de sal y pimienta, con esto se rellenan las 
conchas, se espolvorean de pan y trocitos de mantequilla. Se 

11 gratinan a horno caliente. 
\• 

Jaibas de concbas.-20 jaibas, 300 gramos de jitomates, 3 cu­
charadas soperas de aceite, 3 dientes de ajo y una cebolla. 

Manera de hacerse. -Las jaibas se sacan de la concha, y la 
came se pica. El aceite se pone a requemar con los ajos, se 
sacan y se ponen los jitomates colados a freir junto con lace­
bolla finamente picada, se sazona de sal y pimienta. Se engra­
san 12 conchas de mantequilla, se espolvorean de pan, se va­
cian las jaibas poniendoles pan y trocitos de mantequilla enci­
ma, se gratinan a homo caliente 5 minutes, Se sirven con una 
rebanadita de lim6n encima. 

Psscado a la. Yeracrazana. --Pescado, de la parte de! centro 750 
gramos, crema de leche espesa y fresca, 3 cucharadas soperas, 
mayonesa de 3 yemas, 20 aceitunas, una cucharadita de perejil 
picado. 

Manera de hacerse. - El pescado se limpia de pellejos, se 
sacan 8 filetes y se espolvorean de sal y pimienta, el jugo de 
medio lim6n y una cucharadita sopera de aceite "Betus"; se 
ponen en una charola y a horno caliente durante 15 minutos. 
Se acomodan en un plat6n y se cubren con la mayonesa bien 
incorporada con la crema, el perejil y las aceitunas. 



- 42 -

Pescado Roso.--Huachinango de la parte del centro un kilo. 
ejotes 300 gramos, papas 300 gramos, chicharos 200 gramos. 
una lata chica de pimientos morrones, mayonesa de 3 yemas. 
perejil picado una cucharadita. 

Manera de hacerse. -- El pescado se Iimpia y se sacan 12 fi ­
letes. se espolvorean con sal y pimienta, el jugo de medio lim6n 
y 3 cucharadas soperas de aceite ''Betus"; se ponen en una cha­
rola y a horno caliente 15 minutos. 

Las verduras se cuecen aparte cada una bien limpias, par­
tidas en tiritas con ag-ua de sal y un poco de carbonato, ya co­
cidas se sacan y se escurren; se sazonan con la mayonesa, el pe­
rejil y 2 pimientos morrones cortados en cuadritos. 

En un plat6n se pone la ensalada, los filetes calientes enci­
ma y se decoran con los pimientos en tiritas. 

Pescado con salsa de almendras.-Pescado huachinango, de la parte 
de} centro un kilo, salsa de almendras 300 gramos, limones 3. 

Manera de hacerse.-El pescado se limpia y se sacan 12 fi­
letes, se espolvorean de sal, pimienta, 3 cucharadas soperas de 
aceite "Betus"; se ponen en una charola y a horno caliente 15 
minutos; se acomodan en un plat6n, se bafian con la salsa de 
almendras y los limones finamente rebanados. 

Salsa de almendras.- -Almendras 100 gramos, huevos cocidos 3. 
mostaza francesa 3 cucharadas soperas, aceite ' 'Betus" 3 cucha­
radas soperas, perejil picado, una cucharada sopera. 

Manera de hacerse.-Las almendras se remojan desde la 
vispera en agua f rfa, se pelan y se muelen sin que se acei ten. 
Se le ponen las yemas pasadas por un colador, la mostaza, el 
aceite, el perejil; se sazona con sal y pimienta poniendole las 
claras picadas. 

Pescado empanlzado.- · Pescado huachinango, de la parte del cen­
tro un kilo, pan de sal rayado y tostado 100 gramos, aceite ''Be­
tus" 60 gramos, un lim6n, 300 gramos de papas, perejil picado 
una cucharadita. 

Manera de hacerse.-El pescado bieu limpio se divide en 
12·fiietes, se untan de Iim6n, se espolvorean de sal y pimientay 
el pan, se ponen en una charola de horno durante 15 minutoi-
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en horno caliente. Se saca y se sirve con las papas peladas en 
crudo y finamente rebanadas, que habran previamente dorado 
en manteca. 

Huachlnango a la Francesa.- Un huachinango de 2 kilos, mayonesa 
de 6 yemas, una lata de chicharos marca "Rodel", 100 gramo 
de mantequilla para decorar, 12 cebollitas de cambray, 3 limo­
nes verdes. 

Manera de hacerse.--El pescado se limpia de pellejos yes­
camas; se unta de limon,., aceite, sal y pimienta y se pone a 
horno caliente 25 minutos, se saca, se acomoda en un platon po­
niendole alrededor los chicharos escurridos; se bai'ia con la ma­
yonesa bien montada, se decora con la mantequilla, los limones 
rebanados finamente y las. cebollas de cambray hechas florecitas. 

Hllactlinango al horno.- Un pescado huachinango que pese 2 kilos, 
salsa Bechamel medio litro, pure de papa para decorar 500 gra­
mos, queso ''Kraft" 100: gramos. 

Manera de hacerse. - El pescado limpio de escamas sees­
polvorea de sal, lim6n, pi mien ta y aceite. , S,e pone en una cha­
rola de horno ya horno caliente darante 25 minutos; se coloca en 
un plat6n, se cubre con la salsa, se decora .con el pure de papa 
y el queso "Kraft" groseramente rayado encima. 

l'esl:ado Aleman._:__Un huachinango de 2 kilos, pure de papa 500 
gramos, mantequilla 50 g:ramos, alcaparras 30, mostaza una cu­
charadita, jitomates grandes 4, un nabo, una cebolla, una zana­
horia, perej il picado una cucharadita. 

Manera de hacerse.--El pescado · bien ·li~pio se unta de 
aceite, sal, pimienta y lim6n; se poJ1e en una : charola y a horno 
caliente durante 25 minutos, se saca y se cubl'e· con la salsa y se 
decora con pure de papa. ., 

Salsa.- Los jitomates se asan, se pasan por un colador y 
se ponen a freir en la mantequilla con las ,:verduras peladas y 
rebanadas en tiritas, se sazona de ·sal y pimienta; se aparta de 
la lumbre, se pasa por .un ·colador y caliente se le ponen la mos­
taza y las alcaparras. 

lluacblnango con salsa mesa.- Un huachinango que pese 2 kilos, 
t'. 
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"alsa franeesa de 6 huevos, una lata de pimientos morrones, 
mantequilla para deeorar 200 gramos, una lata de puntas de 
espirragos. 

Manera de haeerse.--El huaehinango bien limpio se sazona. 
con sal pimienta, lim6n y aeeite; se asa a horno ealiente duran­
te 25 minutos, se saca, se cubre eon la salsa franeesa, ponien­
dole alrededor las claras, )os pimientos picados y los espArragos 
sazonados con aceite, sal y pimienta. Se deeora con la mante­
quilla. 

HuacllanQo Bil frlo.-Un huachinango de 2 kilos, crema de leche 
muy espesa un octavo de litro, mantequilla para deeorar 150 
gramos, mayonesa de 3 yemas. 

Manera de hacerse.--El pescado se limpia de escamas, se 
sazona de lim6n. En una cacerola de cocer pescado, se cueee 
5 minutos, poniendolo cuando el agua esta hirviendo con un na­
bo, una eebolla, una zanahoria, una ramita de tomillo, una ra­
mita de mejorana, 3 hojas de laurel. Se aparta de la lumbre y 
con la cacerola tapada se deja hasta que el agua este completa­
mente fria, se escurre y se eoloca en un plat6n. Se le bafia la 
cola y la cabeza con la mayonesa bien montada y el centr:o con 
la erema sazonada de sal y pimienta blanca. Se deeora eon la 
mantequilla; poniendole alrededor ensalada de leehuga y reba­
nadas de limon. 

P8scada Aurora.-Un huachinango de 2 kilos, 200 gramos de sar­
dinas deshuesadas, 2 huevos cocidos, 6 pepinos en vinagre, 12 
aceitunas picadas, 10 alcaparras tambien picadas, una cuchara­
dita de perejil, un cuarto de litro de salsa roja. 

Manera de hacerse.-Las sardinas se incorporan con lo 
huevos picados, los pepinos picados, las aceitunas, las alcapa­
rras y el perejil; se sazona todo esto con sal y pimienta. 

El huachinango bien limpio, se abre y se rellena con lo ante­
rior, quitandole los huesos, se sazona de sal, aceite, lim6n y pi­
mienta y se asa a horno ealiente durante 35 minutos; se sirve 
caliente con la salsa. 

Pescado Mar1a.--Un huachinango que pese 2 kilos, una lata de 
ostiones, una lata de puntas de esparrago, salsa Bechamel un 
cuarto de litro, perejil picado una cucharadita. 
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Manera de hacerse. - El huachinarigo se abre por la mi tad ~ 
_acarle los huesos; se limpia muy bien y se rellena con lo si­
guiente: la salsa Bechamel se incorpora con los ostiones escurri­
dos y picados, los esparragos escurridos y picados y el perejil. · 

Se acomoda el pescado en una charola de horno. se sazona 
on aceite, sal, pimienta y limon, poniendole encima dos eucha- . 

radas de pan de sal rayado. Se asa a horno regular durante'3fi 
minutos, y se sirve caliente. '1 

r l 

Pase usted sus jitomates por un co!ador no muy tupido 1 

no los muela en metate ni en molcajete, pues totnarart 

las salsas un color amarillento y un sabor acido. .. .. 
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CAPITULO SEPTIMO 

Carnes de vaca y cerdo. 

Mucbo ee h& dicho sobre 1a alimentaci6n vejetariana, pero Lebeig ha. obeervadc, 
que el obrero del Taller, necesita de 100 a 150 gramos de came diariamentt 
y el que no Is toma bebe alcohol. 

Las carnee ee dividen en doe: rojas y blancas. Las rojas son: la de re!J, carnero, 
ternera ycerdo. 

La came de res, debe ser de rojo vivo, reeistente, de grano duro, deolor fresco y 
iruave., de graaa blanca y al cortar deja un jugo rojo-cl&ro, si tiene un color 
amariflento ha.y que deaecharla, pQ88 es de animalea viejos o enfermos. 

La came de cerdo es de un color rosado claro y su grnsa muy blanca. 
• .\I comprar ~ta, hay que fijaree que entre Joe fojidos yen sentido paralelo a 

ellos, no existan larbas o paruitos blancos. 

Pllete Alemtn.-Filete del centro en trozo 750 gramos, mante­
quilla 50 gramos, vino blanco un cuarto de Jitro, harina una cu­
charadita, laurel 3 hojas, tomillo y mejorana una ramita. 

Manera de hacerse. -El fllete se limpia de nervios y gor­
dos, se espolvorea de sal y pimienta: se pone a freir en la rnan­
tequilla; frito se le pone la harina, se deja dorar y se cubre de 
agua, poni~ndole las yerbas de olor, se deja cocer a fuego lento 
de 2 a 3 horas: a rnedio cocer se le pone el vino blanco, debe 
quedar reducida la salsa a un cuarto de litro. Cocido se saca y 
se rebana, se coloca en un plat6n con hojas de lechuga, aceitu­
nas y perejil picado. 

Pilate estolado.-Filete 750 gramos, mantequilla 50 gramos, je­
rez una copa, pur~ de papa 500 grarnos, ejotes estofados 150 
gramos. 

Manera de hacerse. - El filete se lirnpia de nervios y gordos, 
se espolvorea de sa1 y pimienta y se · pone a freir en la mante­
quilla, bien frito se cubre de agua poniendole una ramita de to­
millo, otra de mejorana, 3 hojas de laurel, se deja hervir a fue­
go lento con la cacerola tapada durante 3 horas; se saca y se 
rebana; se ponen en un plat6n: a cada rebanada se le pone en­
cima una cucharada de ejotes; se decora con el pure de papa y 
la duya risada, poni~ndole la salsa en que se coci6 el filete, co­
lada y bien caliente. 



KJotea eatofados.-Ejotes 150 gramos, ajos 2 dientes, una cebo• 
11a chica, 2 jitomates asados. 

Manera de hacerse. -Los ejotes se limpian "i se abren por 
la mitad, el aceite se pone a requemar con los 8J08, ee sacan y 
'3e pone la cebolla en ruedas, los ejotes se dejan freir y se le 
.agrega el jitomate asado y colado, se sazona de sal y se dejan 
,cocer a fuego lento durante una hora. Deben quedar secos. 

N ota. -Si los ejotes no son tiemos, deberi agregarseles 
medio litro de agua. 

Ando alt catalana.-Filete 500 gramos, lomo de puerco 500 
gramos, jitomates grandes 4, ejotes 200 gramos, pure de papa 
500 gramos, vino blanco un cuarto de litro. 

Manera de hacerse.-Al filete se le quit.an los nervios y los 
gordos; el lomo y el filete se espolvorean de sal y pimienta y se 
ponen a freir en manteca bien caliente; ya frito se cubre de 
agua poniendole una ramita de tomillo, una de mejotana y 3 ho• 
jas de laurel, los jitomates asados y colados; se deja cocer len­
tamente a que quede reducida la salsa a un cuarto de litro, a 
medio cocer se le pone el vino blanco. 

Ya cocido se ea.ca y se rebana en loojas finas; se pone una 
rebanada de filete y una de lomo, se decora con pure de papa y 
una ramita de perejil. 

Los ejotes se cueceo con agua, sal y un poquit.o de carbo­
nato, se escurren y se sazonan con aceite, vinagre y una cebo• 
llita finamente picada. Se sirven con el asado poniendolos en 
el centro del plat6n. 

fflltl a la Bapalola.-Filete en trozo un kilo, jamon 100 gramos, 
mantequilla 50 gramos, mant.eca 50 gramos, jitomates grandes 
4, huevos cocidos 3, crema de leche espesa y fresca un cuarto 
de litro, aceitunas 20. 

Manera de hacerse. -El fi.lete se limpia de nervios y gordos 
y se mecha con el jam6n cortado en tiras; se espolvorea de sal 
y pimienta y se pone a freir en la manteca; cuando esta dorado se 
escurre de la grasa 1. ee cubre de agua, agregandole una ramita 
de tomillo, una ram1ta de mejorana, 3 hojas de laurel, ee deja 
cocer a fuego lento y se sazona de sal y pimienta hasta (lue 
quede reducida la salsa a un octavo de litro. 

Los jitomates se aaan y se cuelan, se frien en la mantequi-
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Ha y se sazonan de sal y pimienta; se dejan freir a que quede la 
salsa como un pure espeso. A los huevos cocidos se les saca la 
yema y se pasan por un colador, se incorporan con la crema de 
leche y se le pone sal; Jas claras se pican en tiritas delgadas. 
En un plat6n largo se pone el filete rebanado sin perderle la 
forma y la salsa en donde se coci6 el filete alrededor; el filete 
se cubre una parte con Ja salsa roja, otra con la salsa de crema 
y otra con las claras, poniendole las aceitunas alrededor. 

Filete con Yino.-Filete en trozo un kilo, papas grandes y ama­
rillas un kilo, tocino fresco 100 gramos, mantequilla 50 gramos, 
vino blanco un· cuarto de Iitro, perejil una cucharadita. 

Manera de hacerse. -El fllete se limpia de nervios y gor­
dos, se pica con un tenedor poniendole sal, pimienta y lim6n, 
Se coloca en una charola de horno, se cubre con el tocino en ti­
ras y se asa a homo ealiente una hora, a los 30 minutos de 
cocci6n se le pone el vino blanco. 

Las papas se pelan y se ponen media hora en agua de sal : 
despues se ponen a cocer al vapor, se rebanan calientes ponien­
doles sal, la mantequilla y el perejil. Se sirve el filete rebana­
do en el centro y las papas alrededor. 

Fllete Aurora.-Filete un kilo y medio, papas grandes y amari­
llas 500 gramos, aceitunas 30, rnantequilla 50 gramos, ensalada 
de ejotes 300 gramos, vino blanco un octavo de litro. 

Manera de hacerse.-El filete se limpia de nervios y gor­
dos, se pica con un tenedor poniendole sal, pimienta y lim6n. 
Se asa a homo regular de una hora a hora y media en la cace­
rola para a~dos a medio cocer se le ponen las papas peladas, 
rebanadas y previamente puestas en agua de sal por media ho­
ra, y el vino blanco. 

Se sirve acabada de preparar con la ensalada de ejotes y 
las aceitunas. 

LomG de puerco t la Espaiiola.-Un kilo de lomo de puerco en tro­
zo, 4 jitomates grandes, 3 yemas, 3 dientes de ajo, 2 cuchara­
das de mostaza francesa, 3 cucharadas de aceite, 10 pimientas, 
3 clavos, un trocito de canela, una ramita de tomillo, una rami­
ta de mejorana, 3 hojas de laurel, 30 aceitunas, una cucharadita 
de perejil picado. 
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Manera de hacerse.-(El lomo no debe de estar muy gordo) 
se unta de sal y pimienta y se pone a freir en la manteca; cuan­
do esta dorado se cubre de agua y se le ponen las especies y las 
yerbas de olor; se deja cocer a fuego lento durante 2 ho:r;as. El 
aceite se pone a requemar con los ajos, se le ponen los jitoma­
tes asados y colados y se dejan freir; bien fritos se les pone el 
caldo de lomo colado y la carne ya rebanada; se sazona de sal y 
pimienta. Fuera de la lumbre, se le ponen las yemas revueltas 
con la mostaza, el perejil y las aceitunas. 

Lomo mecbado.-Un kilo de lomo de puerco en trozo, 200 gra­
mos de jam6n, 3 cucharadas soperas de vinagre, 3 dientes de 
ajo, una cebolla. 

Manera de hacerse.-El lomo se golpea muy bien, se mecha 
con el jam6n, poniendole sal y pimienta, los ajos y la cebolla 
molidos con el vinagre, se pone desde la vispera en una cazuela 
y al dia siguiente se pone a horno regular 30 minutos; se le po­
ne 2 cucharones de caldo y se deja otros 30 minutos; ya dorado 
se sirve con salsa francesa. 

Lomo trio en vlno.-Un kilo de lomo de puerco en trozo, 200 
gramos de jam6n, 100 gramos de almendras peladas, 8 cuchara­
das de vinagre, 10 pimientas, 3 clavos de comer, un cuarto de 
litro de jerez, 3 cucharadas de aceite, 2 cebollas, 3 ajos. 

Manera de hacerse.-El lomo se golpea, se mecna con el 
jam6n y se pone en una cazuela con los ajos, el aceite, el vina­
gre, los clavos, las pimientas. las cebollas y la sal correspon­
diente; se deja 24 horas; pasado ese tiempo se pone a fuego lento 
3 horas con un litro de agua y el jerez a que quede bien seco y 
dorado. Se sirve frio con aceitunas y florecitas de cebolla. 

Lomo de puerco a la catalana,-Un kilo de lomo de puerco desen­
grasado y hecho pulpa, uua lata de salchichas, 3 huevos cocidos, 
una cebolla, una zanahoria, un nabo, una ramita de tomillo, una 
ramita de mejorana, 3 hojas de laurel, 50 gramos de manteca, 
una cucharadita de perejil picado. 

Manera de hacerse. -El lomo se rellena con las salchichas 
en trocitos y los huevos picados; se Ha con un cafi.amo y se pone 
a freir en la manteca bien caliente; ya frito se cubre de agua 

? 
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poni~ndo)e los jitomates asados, y pasados por un colador; las 
verduras limpias y partidas en tiras, las yerbas de olor, poni~n­
dole la sa], se deja hervir a fuego lento durante 2 horas a que 
quede reducida la salsa a un cuarto de litro, sazonandolo de 
sal y pimienta. Se sirve rebanado con la salsa colada encima y 
el perejiJ. 

"lolotes".-Lomo de puerco desengrasado un kilo, aceitunas 
30, 100 gramos de sa]pic6n de jam6n. 

Manera de hacerse.-EJ lomo se cort.a en tiras de 15 centf­
metros de largo, por 3 de ancho y medio de grueso; se enrollan, 
se lfan con un corde]ito y se ponen a cocer con agua, sal, una 
cebolla, una zanahoria, un nabo, 10 pimientas, una rarnita de 
tomi11o, una ramita de mejorana, 3 hojas de laurel durante una 
hora y media, ya cocidos se dejan enfriar en el caldo; se aco­
modan en un plat6n, quitandoles el cafiamo; se Jes pone encima 
el salpic6n de jam6n y una aceituna. 

(Vease Salpicones). 

Lomo Daquesa.-Lomo de puerco un kilo y un cuarto, desengra­
sado yen trozo; crema de Jeche espesa y fresca un cuarto de li­
tro, jam6n cocido 100 gramos, mantequilla para decorar 200 
gramos, mayonesa muy bien montada de 6 yemas. 

Manera de hacerse.-EI lomo se pone a cocer con agua, sal, 
una cebolla, una zanahoria, un nabo, 10 pimientas y un poquito 
de vinagre; ya cocido se saca y se rebana, las rebanadas sere­
cortan con un corta-pastas liso redondo; los recortes se incorpo­
ran con el jam6n y la crema de leche y se muele en el metate 
sazonandola de sal y pimienta, se unen, de dos en dos las reba­
nadas, se acomodan en un plat6n y se bai'ian con la mayonesa. 
Cada rebanada se decora con una coronita de rositas blancas de 
mantequilla con la duya fina y sus hojitas verdes. 

Es plato frfo. 

Ceatillu de pterce al llorae.-COstillas de puerco tiernas y que no 
esten muy grasosas un kilo y medio, chiles mulatos 3, chiles co­
Iorados 3, ajoe 5 dientes, clavos de comer 5, vinagre fino 3 cu­
charadas, una cebolla de regular tamafto, media cucharadita de 
origano. 
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Manera de bacerse.-El costillar entero se sefiala con un 
cucbillo sin desprenderse y se espolvorea de sal. Los chiles se 
asan y se desvenan: s_e muelen con todo lo que tenemos anota­
do; con esto se unta el costillar y se asa a horno caliente una 
hora y cuarto. Se sirve con ensalada de calabacitas. 

(Vease ensaladas.) 

Raga de cosllllu de cerdo.- 10 costillas con hueso pesando cada 
una 125 gramos, medio litro de caldo desengrasado, unas rami­
tas de perejil, una ramita de tomillo, una ramita de mejorana, 
salsa de vino medio litro. 

Manera de hacerse. - Las costillas se ponen a cocer con el 
caldo, las yerbas de olor con la cacerola tapada a fuego lento 
durante media hora o una bora. Deben quedar secas. Se sir­
ven calientes con la salsa en una salsera. 

(Vease salsas.) 

Ceallllu de cerda a la frtncesa.-8 costillas de cerdo pesando 100 
gramos cada una, pure de papa 500 gramos, jitomates grandes 
4, laurel 3 hojas, vino blanco un octavo de litro. 

Manera de hacerse. - A las costillas se les limpia el hueso, 
se espolvorea de sal, pimienta y harina, y se ponen a dorar en 
manteca bien caliente; bien escurridas de la grasa, se ponen en 
una cacerola con los jitomates asados y colados, el laurel y me­
dio litro de agua; se ponen a la lumbre a cocer a fuego lento y 
con la cacerola ta pad a de una hora a hora y media. Ya cocidas 
se colocan en un plat6n poniendo el pure en ·el centro, las costi­
llas alrededor, la salsa colada a los lados jun to con las aceitunas. 

Lengna de net a la ltallanL-Una lengua de res grande, 2 cebo­
llas, 2 zanahorias, 2 nabos, una ramita de tomillo, una ramita 
de mejorana, 3 bojas de laurel, 10 pimientas, 5 clavos de comer, 
una cabeza chica de ajos, 4 jitomates grandes, 30 alcaparras, 2 
cucharaditas de mostaza, 50 gramos de aceite de comer, perejil 
pica.do una cucharadita. 

Manera de hacerse. -La lengua se golpea, se lava con agua 
hirviendo y se enjuaga con agua frla, se pone a cocer con agua, 
sal, las cebollas, las zanahorias y los nabos limpios y enteros, 
las hierbas de olor, los clavos y las pimientas, durante 6 horas 
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a fuego lento. Ya cocida se saca, se pela y se rebana; el aceite 
se pone a requemar con 3 dientes de ajo, se le ponen los jitoma­
tes asados y pasados por un colador, ya fritos se pone Ia Iengua 
y un cuarto de litro de caldo donde se coci6; se sazona de sal y 
pimienta y se sirve co11. el perejil, las alcaparras y la mostaza. 

Lengna en frio.- Una Jengua de res, mayonesa de 6 yemas, 
mantequilla para decorar 200 gramos, aceitunas 20, jam6n en­
diablado una lata, crema de leche un cuarto de litro. 

Manera de hacerse. -La lengua se cuece igual que la ante­
rior, cocida se saca, se pela y se rebana; las rebanadas se colo­
can en un plat6n de cristal redondo formando corona, el jam6n 
endiablado se revuelve con la crema de leche bien incorporado, 
se va poniendo entre cada rebanada sin que pierda la forma la 
corona; se bafia con la mayonesa bien montada y se decora con 
las aceitunas y la mantequilla. 

Lengna de vaca con macarrones.-Una lengua de res grande, maca­
rrones 300 gramos, queso grande 100 gramos, jam6n endiablado 
una lata, mantequilla 50 gramos, 4 jitomates grandes, 25 gra­
mos de aceite. 

Manera de hacerse.-La lengua se pone a cocer como las 
anteriores, se saca, se pela y se rebana, 

El aceite se pone a requemar con 3 dientes de ajo, se ponen 
a freir los jitomates asados y colados, se le pone la lengua y se 
deja hervir 5 minutos. 

Se saca de la lumbre y se le pone el jam6n endiablado. 
Los macarrones se ponen a cocer con agua y sal ( en agua 

hirviendo); se escurren y se les pone la mantequilla. La lengua 
se pone en el centro del plat6n; los macarrones alrededor y el 
queso rayado encima de los macarrones; se adorna con aceitu­
nas y perejil. 

Lengua en felatfna.-Una lengua de res grande, medio litro de 
aspic, 20 aceitunas, 3 huevos cocidos, una lata chica de pimien­
tos morrones, 100 gramos de chicharos tiernos cocidos. 

Manera de hacerse.-La lengua se pone a cocer como las 
anteriores, se saca, se pela y se rebana, se acomoda en un pla­
t6n hondo de cristal artisticamente con las aceitunas, los chf-
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~ cbaros, los huevos en rooajas finas, los pimientos en tiritas ye\ 

~
11
, perejil. Se cubre con el aspic a medio cuajar y se tiene en un 

1ugar fresco hasta la hora de servirlo. 
(Vease el Aspic en las recetas complementai·ias) . 

El queso "Kraft" yen general los quesos suaves, no 

los pase por rayador, paselos por el colador de jito­

mate para su mejor presentaci6n. 
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CAPITULO OCTAVO. 

Aves de corral. 

Estas hay que ut.ilizarlas j6venes, pues las viejas contienen poco jugo, tardan 
muchieimo en cocen,e y result.a ls came secs, sin sa.bor. Laa aves viejas 
Cinicamente se utilisan para deahuesarlas por lo duro de la P.iel. 

Pua comprariaa se conocen en quc tienen las pa.titas lisas y bnllnntes. 

Ptllos a la erema.- Pollos cbicos y tiernos 2, mantequilla 50 gra­
mos, jam6n endiablado una Jata, perejil picado una cucharada, 
pan molido 2 cucharadas, chicharos tiernos cocidos 150 gramos. 

Manera de hacerse. -Los pollos se ma tan desde la vispera, 
se parten en raciones y se ponen a frefr en la mantequilla, es­
polvoreados de sal y pimienta; ya fritos se les pone la crema y 
se dejan en el rescoldo de la Jumbre a fuego muy lento durante 
una hora y media; fuera de la lumbre se les pone el jam6n. Los 
chicharos cocidos y escurridos se ponen a freir a fuego muy len­
W con 26 gramos de mantequilla; fritos se les :polle el pan. 

En el plat6n se colocan Joa pollos en el centro, los chicharoo 
alrededor y el pereji) picado encima. 

Pelloa Ckaatilly.-Dos polios chicos y tiernos, 3 yemas, vino 
blanco un octavo de litro, champignones una lata, harina 25 
gramos. 

Manera de hacerse.-Los polios se rnatan desde la vispera, 
se cuecen en poca agua con sal, una ramita de tomillo, una ra­
mita de mejorana, 3 hojas de laurel, una zanahoria, un nabo, 
una cebolla durante una hora y media. 

La mantequilla se pone a dorar junto con la harina; cuando 
empieza a tomar color, se le pone el polio y el caldo que sera un 
cuarto de litro en que se coci6 el polio, el vino blanco, sal y pi­
mienta fuera de la lumbre, se le ponen las yemas, el jugo de 
medio lim6n y los charnpignons; se vacfa en un plat6n y se sirve 
muy caliente. 

PtDM al Hm con sall& rtJa.- PoJlos chioos 2, jamon 100 gramos, 
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pimientos morrones una lata chica, manteca 2-5 gramos. salsa 
roja de 4 jitomates grandes. 

Los polios se matan desde la vispera; se untan de manteca, 
sal y pimienia; se colocan en un plat6n poniendole un papel 
grueso encima y se ponen a horno caliente 40 minutos. 

Se sacan y se sirven con la salsa y el jam6n cortado en cua­
dritos, poniendo los pollos en el centro del plat6n y la salsa al­
rededor. 

Palos Maata.- Pollos chicos y muy tiernos 2, pure de papa sin 
mantequilla 800 gramos, aceitunas 30, perejil picado una cucha­
radita. 

Manera de hacerse. - Los pollos bien limpios se espolvorean 
de sal y pimienta; ya partidos en raciones se cubre cada pieza 
con el pure; se pasan por huevo revuelto y pan rayado y se frien 
en manteca bien caliente y a fuego lento durante- 15 minutos. 
Se sirven con las aceitunas y el perej il picado encima. 

Plllos en SI ltlgo.-Dos pollos chicos y tiernos, 50 gramos de 
manteca, un octavo de litro de jerez, un porno de aceitunas, 
100 gramos de jamon, una cucharadita de perejil picado. 

Manera de hacerse.-Los polios se matan desde la vispera, 
se parten en raciones, se untan de manteca, sal y pimienta; se 
ponen en una cacerola en el rescoldo de Ia lumbre con el jam6n 
corlado en tiras a que se cuezan durante 2 horas; se les pone el 
jerez; se vacian en un plat6n poniendole el perejil y las aceitu­
nas. 

Pellos altapamde&.-·Pollos chicos 2, almendra.s 100 gramos, 40 
alcaparras, 60 gramos de mantequilla, perejil picado una cucha­
radita, una ramita de tomillo, una ramita de mejorana. una ce­
bolla. 
· Manera de hacerse.-Los polios se lirnpian y se ponen a co­
cer hechos cuartos con poca agua, con la cebolla y las yerbas de 
olor y la sal. Ya cocidos y con poco caldo se apartan de la Jum­
bre; la mantequilla se pone a calentar y se le agregan las al­
mendras peladas y molidas, el caldo y los polios, se sazona de 
sal, pimienta y un poquito de canela. se dejan hervir 5 minutos 
y se sirve con las alcaparras y el perejil. 
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Poflas en vfno.-Pollos tiernos y chicos 2, ciruelas pasas 200 gra­
mos, mantequilla 75 gramos, vino tinto medio litro. 

Manera de hacerse.-Los pollos limpios se parten en racio­
nes, se Jes pone sal y pimienta y se ponen a freir en la mante­
quilla; se les pone el vino y las ciruelas y se dejan cocer a fuego 
lento durante 2 horas; se vacian en el plat6n poniendole aceitu­
nas y perejil. 

Polios en frlo.-Dos pollos chicos, mayonesa de 3 yemas, 20 
aceitunas, una cucharadita de perejil picado. 

Manera de hacerse, -Los polios bien limpios se untan con 
sal, pimienta y manteca, se asan a horno caliente 30 rninutos, se 
sirven con la rnayonesa y el perejil encima. (Frios o calientes. ) 

Polios al vapor.-Dos polios chicos, 50 gramos de manteca, una 
cucharada de salsa inglesa "Perrins". 

Manera de hacerse.-Los polios se matan la vispera y bien 
limpios se untan con sal, lim6n, pimienta y rnanteca. Al si­
guiente dia se Jes pone la salsa y se cuecen al vapor 40 minutos. 
Se sirven con salsa mexicana. 

Pasrel de Pollo.-{Cantidades para la pasta). - Harina 300 gra­
mos, yemas 2, mantequilla 150 gramos, sal media cucharadita. 

Manera de hacerse.-La harina cernida se pone sobre la 
mesa, en el centro se le ponen las yemas, la sal, 50 gramos de 
mantequilla y el agua necesaria para hacer una pasta suave, se 
arnasa hasta que resulte suavisima en el tacto, se extiende con 
el bolillo en forma cuadrada, se le ponen 50 gramos de mante­
quilla y se dobla en 4 partes, se vuelve a extender y a doblar y 
se deja reposar 5 minutos, se extiende, poniendole la mante­
quilla restante, se le dan 2 dobleces mas, dejandola reposar 5 
minutos. En un plat6n extendido de loza refractaria, engrasa­
do de mantequilla, se coloca la pasta extendida del grueso de un 
centfmetro, se pone el relleno y se cubre con la pasta restante, 
pegandole las orillas con clara. Se cuece a horno regular 35 
minutos, barnizandola con yema. 

Retln.-(Cantidades para el relJeno). - Un pollo, jitomates 
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•1 grandes 4, un lata chica de pimientos morrones, 20 aceitunrui, 
una cucharada de perejil picado, 50 gramos de mantequilla. 

Manera de hacerse.-El pollo se parte en raciones, se espol­
vorea de sal y pimienta y se pone a freir en la mantequilla; bien 
frito se le ponen los jitomates asados y colados, se sazona de 
sal y pimienta y se deja cocer a fuego lento, ya cocidos se le 
quitan los huesos, se le ponen los pimientos cortados en cuadri­
tos, el perejil y las aceitunas. 

Empanada de pollo.-Harina 300 gramos, manteca 150 gramos, 
yemas 2, salsa blanca un cuarto de litro, chicharos 100 gramos, 
perejil picado una cucharadita, un pollo cocido en el caldo. 

Manera de hacerse.-La harina cernida se pone en la mesa; 
en el centro se le pone una yema, 50 gramos de manteca y me­
dia cucharadita de sal, agua fria la necesaria para hacer una 
pasta suave, se amasa todo y se sigue el procedimiento anterior. 
Se extiende la pasta con el bolillo, del grueso de medio centi­
metre, se cortan dos ruedas iguales, poniendole a una, una tira 
de pasta alrededor pegada con clara; se le pone el relleno, se 
cubre con la otra rueda; se barniza de yema y se cuece a horno 
regular 35 minutes. 

Relleno. - El pollo cocido se deshebra, se incorpora con la 
salsa blanca, los chicharos cocidos y el perejil picado. 

Pavo Cbantllly.-Un pavo joven y tierno, una lata chica deja­
m6n endiablado, 50 gramos de mantequilla, un cuarto de litre 
de crema de leche. 

Manera de hacerse. -El pavo muy bien limpio se unta de 
1im6n, sal, pimienta, mantequilla, se envuelve en un pliego de 
papel doble blanco de china; se coloca en una charola de horno 
y se pone a horno regular de 2 a 3 horas. 

A la mitad de la cocci6n se le rellena el est6mago del ani­
mal con la crema y el jam6n bien incorporados. 

Se sirve con su jugo. 

Pavo al borno con ensalada mexlcana.-Un pavo joven y tierno, 50 
gramos de manteca, 8 jitomates de ensalada mexicana. 
. Manera ~e.hacerse.-El pavo muy bien limpio se frota con 

hm6n, sal, p1m1enta y la manteca; se envuelve en un pliego de 
8 
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papel como el anterior y se coloca en una charola de horno. Se 
pone a horno regular de 2 a 3 horas. 

Se sirve con su jugo y la ensalada, 

Pavo a la Francesa.-Un pavo joven y gordo, 200 gramos deja­
m6n, 100 gramos de mantequilla, 3 cucharadas soperas de mos­
taza francesa. 

Manera de hacerse.-El pavo se mata desde la vfspera; se 
le pone sal, pimienta y lim6n; se pone en un lugar fresco toda 
la noche. 

Al dfa siguiente se unta con la mostaza revuelta con la 
mantequilla, se envuelve en un papel blanco de china y se colo­
ca en una charola de horno. Se pone a horno caliente de 2 a 3 
horas. 

Se sirve caliente con salsa de manzana. 

Pavo en frlo con salsa de ciruela pasa.-Un pavo joven y tierno, 100 
gramos de almendras peladas, un litro de agua, medio litro de 
vinagre muy suave, un cuarto de litro de aceite de comer, una 
cabeza chica de ajos, 10 pimientas, 5 clavos, 2 cebollas, 2 zana­
horias, 2 nabos, una ramita de tomillo, una ramita de mejorana, 
3 hojas de laurel, un trocito de canela, una rama de apio, 2 cu­
charadas soperas de sal, 30 aceitunas. 

Manera de hacerse. -El pavo muy bien limpio se parte en 
raciones quitandole las menudencias, se lava perfectamente y se 
pone a blanquear como las verduras. En una olla de peltre se 
pone el agua, el vinagre, el aceite, la sal, las almendras y todas 
las verduras, especies y yerbas de olor en un mufiequito de ge­
nero nuevo blanco bien amarraditas. Se deja cocer a fuego 
lento con la olla bien tapada dos horas, se tapa y se deja hasta 
el dfa siguiente. 

Se sirve con la salsa de ciruela. 

Puo en jltomate.-·Un pavo joven y tierno, un kilo de jitoma­
tes grandes y maduros, un cuarto de litro de aceite de comer, 
un cuarto de litro de vino blanco, 2 cebollas, 2 zanahorias, 2 na­
bos, una ramita de tomillo, una ramita de mejorana, 3 hojas de 
laurel, 10 pimientas. 

Manera de hacerse.-El pavo bien limpio se parte en racio-
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nes, quitandole las rnenudencias. Los jitornates se asan y se 
cuelan. En una olla de peltre se ponen las raciones del pavo 
junto con el aceite, los jitornates, las verduras, las yerbas de 
olor y las pirnientas. Se deja cocer a fuego lento con la olla 
bien tapada durante 2 horas. 

Cuando ha pasado una hora de cocci6n, se le pone el vino 
blanco. Se sirve frio con las aceitunas y un poco de perejil. 

Pavo a la Inglesa.-Un pavo chico y tierno, rnedio litro de salsa 
inglesa, una lata de puntas de esparragos, una cucharadita de 
perejil picado. 

Manera de hacerse. - El pavo bien limpio se pone a cocer, 
ya partido en raciones con verduras y yerbas de olor, como para 
el caldo de pollo; ya cocido, se pone a freir en la manteca bien 
caliente. Se coloca en un platon, se bafia con la salsa ponien­
dole las puntas de los esparragos y el perejil. 

Pavo a la Mexlcana.-Un pavo grande y tierno, 8 chiles colora­
dos anchos, 8 chiles mulatos, 8 chiles pasiBas (negros), 8 jito­
mates colorados, una ramita de cilantro, una tablilla de choco­
late que pese 50 grarnos, 100 gramos de almendras, media cu­
charadita de anis, una cucharada de ajonjoli, 5 dientes de ajo, 
una tortilla, 25 gramos de pan de sal, 10 pimientas, 5 clavos, 
una rajita de canela. 

Manera de hacerse.-El pavo bien limpio se parte en racio­
nes y estas se ponen a freir en manteca. Los chiles se desve­
nan y se frien en manteca, cuidando de que no se pase de tos­
tados; todo lo demas se frie, se muele muy bien y se pone en 
una cazuela de barro extendida; se cubre de agua y se deja 
hervir a fuego lento durante 3 o 4 horas sin dejar de menearse 
para que no se asiente y querne. 

Se sazona de sal y se deja espesito. 

Pavo a la jardlnera.-Un pavo joven y gordo, rnanteca 50 gra­
mos, cebollas de cambray 6, ajos 4 dientes, limones 2, vinagre 
un octavo de litro, jitornates grandes 4. 

Manera de hacerse. - El pavo muy bien lirnpio se parte en 
raciones, se pone a freir en rnanteca, se le ponen los jitomates, 
el jugo de 2 limones, el vinagre, los ajos, la cebolla, 3 clavos, 
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10 pimientas, una ramita de mejorana, una ramita de tomillo, 3 
hojas de laurel, un trocito de canela y sal, y se deja cocer a fue­
go lento hasta que este bien cocido y la salsa espesa, se saca 
poniendole la salsa colada encima. Se sirve con ensalada de 
pimientos. 

Pavo a la Catalana.- Un pavo joven, 50 gramos de mantequilla, 
un cuarto de litro de vino blanco, 100 gramos de manteca, una 
cebolla, una ramita de mejorana, una ramita de tomillo, 3 ho­
jas de laurel. 

Manera de preparar el pavo. -EI pavo despues de bien lim­
pio se le pone sal, lim6n y pimienta por dentro y por fuera, se 
le rellena el buche y el est6mago; se ata con un cafiamo, se le 
pone la manteca y las yerbas de olor, se ban.a con el vino; se 
cubre con un papel engrasado de manteca y se pone a horno no 
muy caliente de 3 a 4 horas. Se sirve con su jugo. 

Relleno.-Salchichas una lata, jam6n cocido 200 gramos, 
azucar 125 gramos, vino jerez seco un octavo de litro, una cebo­
lla chica, ciruelas pasas 300 gramos, castafias cubiertas o en su 
def ecto almendras 250 gramos. 

Manera de preparar el relleno.-En los 50 gramos de man­
tequilla, se frie la cebolla sin dorar; en seguida se le ponen las 
ciruelas deshuesadas y cocidas en un cuarto de litro de agua, 
despues el jam6n picado, las salchichas fritas y las castafias o 
almendras; se le pone el azucar y el jerez; se sazona con sal, 
pimienta y canela y se deja a que este ca:si seco. 

, Pavo en salsa verde.-Un pavo joven, 300 gramos de semilla moli­
da, (especial para preparar el mole verde), 10 chiles verdes an­
chos, media cucharadita de cominos, 2 cebollas, 100 gramos de 
manteca. 

Manera de hacerse.-EI pavo muy bien limpio se pone a 
cocer con agua, sal y yerbas de olor, con poco caldo. En una 
cazuela se pone la rnanteca; cuando esta bien caliente se le po­
ne la cebolla; se deja cocer sin que se dore; se ponen los chiles 
molidos con los cominos y se dejan freir, se le pone la semilla 
bien rnolida y tarnizada y el caldoi se sazona de sal, poniendole 
eJ caldo y el pavo partido en raciones. 

Este platillo es muy gustado entre nosotros. 
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CAPITULO NOVENO. 

Verduras y ensalndas. 

Las verduras tienen las propiedades y materins necesarias para el calor y la acti­
vidad muscular. 

La mayor pnrte de las legumbres, tienen la propiedad de no ser pesadas, ni t6-
nicas, v constituyen un alimento de descanso para el est6mago y el intestino. 

Ucbe siempre alternarse en las comidas, un plato de verduras, para que la ali­
mentaci6n sea mixta. 

Las ensaladas para que sean agradables al paladar, deben servirse muy fr!as . 

Papas Gamez.- Papas 750 gramos, jam6n cocido 200 gramos, 
queso grande 100 gramos, mantequilla 50 gramos, crema de le• 
che espesa y fresca medio litro, una cucharadita de perejil pi­
cado. 

Manera de hacerse.-Las papas se pelan y se cuecen con 
agua y sal; ya cocidas se rebanan. En un p1at6n de loza re­
fractaria, engrasado de mantequilla, se ponen una capa de pa­
pas, una de crema, una de jam6n cortado en cuadritos, una de 
queso rayado y una de perejil picado; asi sucesivamente hasta 
terminar en queso. 

Se gratinan a horno caliente 10 minutos, poniendoles el pe• 
rejil restante encima. 

l'.roquetas de papa.-Papas 750 gramos, chorizos espafioles gran­
des 5, huevos 2. 

Manera de hacerse. - Las papas se cuecen y se pelan; se 
pasan por el prensa-papas calientes, se le ponen los huevos y se 
sazonan de sal y pimienta; con esta pasta se hacen las croque­
tas de forma cilindrica. Se pasan por huevo revuelto y pan de 
sal molido, y se frien en manteca bien caliente. 

Los chorizos se frien y con estos se rellenan las croquetas. 

Papas a la Gran lluquesa.-Papas grandes, peladas y cocidas al va­
por 8, jam6n 100 gramos, crema de leche espesa y fresca un 
cuarto de litro, queso "Kraft" 50 gramos. 
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Manera de hacerse.-A las papas se Jes quita una tapita y 
se les saca lo del centro de la papa con una cucharita; se relle­
nan con el jam6n cortado en cuadritos; se Jes pone la tapita y 
se colocan sobre un plat6n, se bafia cada una con una cucharada 
de crema, poniendole el queso rayado encima y unas ramitas de 
perejil. 

Papas gratlnadas.-Papas 750 gramos, salsa Bechamel medio li­
tro, queso "Kraft" 50 gramos, mantequilla 50 gramos. 

Manera de hacerse. -Las papas se pelan y se cuecen con 
agua y sal; ya cocidas se ponen en un plat6n engrasado de man­
tequilla; se bafian con la salsa poniendoles el queso rayado y la 
mantequilla sobrante en trocitos. 

Se gratinan a horno caliente 10 minutos. 

Papas rellenas.- 8 papas grandes cocidas al vapor se parten por 
la mitad y se ahuecan sacandoles Ia pulpa; se rellenan con el 
salpic6n de pollo que tenemos anotado en la formula especial ; 
se rocian con aceite, vinagre, sal y pimienta. 

Se sirven frias. 

EJotes con salchlchas.-Ejotes 500 gramos, jitomates grandes 4. 
una lata de salchichas, 50 gramos de aceite de comer, 3 dientes 
de ajo, una cebolla chica. 

Manera de hacerse. - Los ejotes bien Jimpios se ponen a 
freir en el aceite requemado con los ajos; se Jes ponen los jito­
mates asados y colados y la cebollita entera. Se tapan y se de­
jan cocer a fuego lento durante una hora y media, se apartan y 
se Ies pone las salchichas rebanadas. Deben quedar con poco 
caldo. 

EJotes con Jamon.-Se preparan de la misma manera que los an­
teriores, poniendoles en lugar de salchichas, 200 gramos de ja­
m6n. 

EJotes a la Espanola.- Medio litro'.de salsa espanola, 300 gramos de 
ejotes limpios cocidos con poca agua, sal y un poquito de carbo­
nato, 100 gramos de jam6n cocido. 
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Manera de hacerse.-A la salsa espafiola bien caliente se le 
ponen los ejote& escurridos y el jam6n cortado en cuadritos. 

Zanabolias glace.-Zanahorias redondas 10, huevos cocidos 3, un 
cuarto de litro de crema de leche espesa y fresca, 100 gramos 
de queso grande, mantequilla 50 gramos. 

Manera de bacerse.-Las zanaborias se pelan, se ponen a 
cocer con agua, sal y una cucharadita de azucar; ya cocidas, 
con un cuchillo se les saca el cen tro. 

A los huevos cocidos se les saca la yema, se pasa por un 
colador y se incorpora con una poca de crema; con esto se relle­
nan las zanahorias y se colocan sobre un plat6n. Se cubren con 
la crema, el queso rayado y las claras finamente picadas. Se 
gratinan a horno caliente, poniendole la mantequilla en trocitos 
encima. 

Se pueden tomar frias. 

Zanahorlas rellenas.-10 zanahorias grandes y redondas, una lata 
de salchichas, 3 huevos cocidos, una cebollita chica, 2 cuchara­
das de pan de sal molido, 50 gramos de mantequilla. 

Manera de hacerse. - Las zanaborias se cuecen coma las 
anteriores; se ahuecan y se rellenan con las salchichas desbara­
tadas y revueltas con las yemas. 

La mantequilla se pone a calentar y se le pone la cebolla 
finamente picada; se ponen a freir las zanahorias poniendoles 
el pan. Se sirven calientes. 

Zanabor1as Bechamel-12 zanahorias, medio litro · de salsa Becha­
mel, 50 grarnos de queso grande rayado. 

Manera de hacerse. -Las zanahorias se cuecen como las 
anteriores y se rebanan en un plat6n de loza refractaria engra­
sado de rnantequilla; se ponen una capa de zanahorias y una de 
crema; asi hasta terminar; se le pone el queso rayado encima,_ 
Se gratinan a horno caliente 10 minutos. 

Bild.in de calalrdcilaa. -Calabacitas tiernas y escurridas 300 gra­
mos, mantequilla 50 gramos, queso fresco 100 gramos, huevos 3. 

Manera de hacerse.-Las calabacitas se ponen a cocer con 
agua y sal; ya cocidas se sacan, se escurren y se rebanan; los 
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huevos se baten; primero la clara y luego la yema, se sazonan 
de sal y se Jes pone las calabacitas y el queso. En una budine­
ra engrasada con mantequilla se vacia, poniendole la mantequi ­
lla sobrante encima. Se cuecen a horno templado una hora. 

Calabacitas con crema.-Calabacitas 300 gramos, mantequilla 50' 
gramos, crema de leche un cuarto de litro, queso fresco 100 
gramos, una lata de salchichas. 

Manera de hacerse.-Las calabacitas se ponen a cocer con 
agua y sal; se escurren en un plat6n de loza refractaria engra­
sado de mantequilla, se pone una capa de calabacitas, otra de 
queso, otra de crema; asi hasta terminar en queso. Poniendole 
las salchichas revueltas con las calabacitas. Se gratinan a hor­
no caliente 10 minutos. 

Chlcbaros emoanizados. -400 gramos de chicharos, mantequilla 50 
gramos, jam6n 50 gramos, pan de sal molido 50 gramso. 

Manera de hacerse.-Los chicharos se cuecen con agua y 
sal y un poquito de carbonato; se escurren y se ponen a frefr en 
la mantequilla; se le pone el pan, un poquito de azt1car y el ja­
m6n cortado en cuadritos bien fritos. Se sirven calientes. 

fjoorragos a la Francesa.-Una lata de esparragos de California, 
un cuarto de litro de crema de leche, una lata chica de jam6n 
endiablado, una cucharadita de perejil picado, pan molido una 
cucharada. 

Manera de hacerse. -Los esparragos se parten en trocitos 
y se acomodan en un plat6n de loza refractaria engrasado de 
mantequilla; se ponen los trocitos, se cubren con la crema re­
vuelta con el jam6n, el perejil y el pan. Se gratinan a horno 
caliente 10 minutos, poniendole la mantequilla sobrante encima. 

fj~rrae;os Geleste. - Una lata de esparragos de California, mayo­
nesa de 6 yemas, queso "Kraft" 100 gramos, perejil picado me­
dia cucharadita, 30 aceitunas. 

Manera de hacerse.-Los espArragos escurridos se parten 
en trocitos, se colocan en una ensaladera de cristal, se ban.an . 
con la mayonesa, el queso y el perejil; se adornan con las acei­
tunas, Se sirven frios. 
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Esoorragos Maria.-Una lata de esparragos, una lata de chicharos 
marca "Rodel", 3 huevos cocidos, una cucharadita de perejil 
picado, 20 aceitunas deshuesadas y rellenas. 

Manera de hacerse. -Los esparragos se parten en trocitos, 
se colocan en una ensaladera de cristal, con los chicharos escu­
rridos, los huevos picados, el perejil y las aceitunas. Se sazona 
de sal y pimienta blanca, aceite y vinagre. 

Se sirven frios. 

Ensalada de uaoas.-Papas 500 gramos, huevos cocidos 3, una ce­
bolla chica. 

Manera de hacerse.-Las papas se pelan y se cuecen con 
agua y sal; se parten en cuadritos, en una ensaladera se ponen 
junto con los huevos picados, la cebolla finamente picada. Se 
sazona de sal, pimienta, aceite, vinagre y un poquito de oregano. 

Ensalada de ejotes.-Se prepara de la misma manera que la de 
papas, poniendole en lugar de papas, ejotes. 

Ensalada de calabacitas.-Se prepara como las anteriores; ponien­
dole en lugar de huevos 100 gramos de queso fresco cortado en 
cuadritos. 

Eusalada Mexlcana.-Jitomates grandes colorados 8, chiles ver­
des cuaresrnefios 12, una cebolla. 

Manera de hacerse. -Los chiles se asan, se pelan, se des­
venan y se parten en tiritas, se la van perf ectamente y se ponen 
durante 24 horas con sal, aceite, vinagre y un poco de oregano. 

A los jitomates se les quita la tapita de encima, se voltean 
boca abajo para que se escurran y se espolvorean de sal y pi­
mienta. 

Se rellenan con las rajas de chiles y la cebolla finamente 
rebanada. 

Ensalada Queretana.-Ahuacates grandes 6, una lata de camaro­
nes .. una cebolla, una lata de pimientos morrones. 

Manera de hacerse.-Los ahuacates bien limpios se parten 
en tiritas, se colocan en una ensaladera honda con los camarones 

9 
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y los pimientos cortados en cuadritos, se sazona de sal, aceite, 
pimienta y vinagre. 

Ensalada de jltomate.-Jitomates grandes y maduros 10, salpic6n 
de jam6n 200 gramos. 

Manera de hacerse.-Los jitomates se cortan en rebanadas 
de medio centimetro de grueso; se colocan en un plat6n exten­
dido, se rocian de aceite, sal, pimienta y una cucharada de vi­
nagre fino. Se coloca en el refrigerador durante 2 horas y se 
sirven con el salpic6n de jam6n encima tapizando cada rebanada. 

Ensalada de pimlentos.-Una Iata grande de pimientos morrones. 
salpic6n de una lata de ostiones. 

Manera de hacerse.-Los pimientos se parten por la mitad; 
se colocan en un plat6n las mitades y se tapizan con el salpic6n. 

Se rocian de aceite y se sirven frios. 

Si usted no entiende algun termino de este libro, su 

autora esta obligado a explicarselo. 
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t3eRm1nos US~DOS e:n COCin1\. 

GRATINAR.-Es meter al horno los platillos ya preparados pa­
ra que los cubra una costra dorada. 

GUARNECER.- Es adornar algun platillo, canape, con hortali­
zas moldeadas en diversas formas o con aceitunas, pepi­
nitos, rabanitos, perejil chino y demas adornos. 

BLANQUEAR.-Es poner en agua hirviendo por determinado 
tiempo las frutas, carnes, verduras y despues vaciarlas 
violentamente en agua fria. 

CHAMUSCAR.-Es pasar toda clase de aves y de caza, por en­
cima de la flama del alcohol. 

MONDAR.-Quitar la corteza a las verduras y a las frutas. 

MACEDONIA. - Es la reunion de muchas especies de carnes, 
frutas y verduras. 

REDUCIR.- Es continuar cociendo una salsa, caldo, a que que­
de espeso, ya sea para bafiar o para cocinar. 

MECHAR.-Es introducir pedacitos o lonjas de jam6n, trufas, 
por medio de una aguja rnechera, de madera puntiaguda 
de ocho milimetros, que se introduce en las carnes o aves. 

EMBRIDAR.- Sujetar con cafiamo blanco, por medio de una 
aguja larga los miembros de una ave para asarla y que 
no pierda la forma. 

I.JGAR.-Agregar al jugo de un asado, almid6n o fecula. 

LOZA REFRACTARIA.-Es la que puede meterse al horno sin 
romperse y llevarse a la mesa. Hay platones, casietts, 
cocots, de porcelana y cristal. 
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CAPITULO PRIMERO 

Recetas complemeutarias: Fondant, GJa 
Turr6n, etc., etc. 

Seg.ido encontraran mis lectoras, innumerables pasl;eles confeccionados con : 
glaSB, fondant, pastillaje, crocante, etc., etc. Para no repetir la f6rmu1a, 

he coleccionado en este capitulo, todas las recetas complementarias 
que van adicionadas a ell0!5. 

ANTES DE PREPARAR ALGUN PASTEL O DULCE, 
CONSULTE ESTE CAPITULO. 

Fondant.-Azucar granulada "Mochis" o "Potrero" muy lim­
pia 500 gramos, agua un cuarto de litro. 

Manera de hacerse. - El azucar se pone con el agua en una 
cacerola muy limpia de peltre; se deja remojar 10 minutos, con 
una espatula de madera se deshace perfectamente. Se pone a 
la lumbre, sin moverse para nada a que tome punto de 37 gra­
dos. Se aparta, se vacia en un marmol y se bate con una espa­
tula de madera hasta que apanice, se amasa un poco con la ma­
no y se pone en una cacerola de peltre muy limpia. 

Se utiliza para banar pasteles de diversos tamafios. Para 
los chicos es mas ligero; para los grandes es mas espeso. 

El fondant acabado de preparar se pone a la lumbre sin de­
jar de moverse con una espatula, a que este tibio; se aparta de 
la lumbre y en ese estado es cuando se tifie con colores vegeta­
tes para dulces; si se quiere cafe se pinta con cocoa; si ya tibio 
esta espeso, se le pone unas gotas de agua o leche. 
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Glass.--Una clara de huevo, de 125 a 150 gramos de azucar 
pulverizada. 

Manera de hacerse.-En un vaso grueso se pone la clara. 
se bate un poco con un cuchillo-espatula y se le va poniendo el 
az6car pasado por un colador fino en tres partes sin dej~r de 
batirse. Debe quedar consistente. ' 

Se puede tefiir de colores como el fondant con colores vege­
tales para dulces que estan de venta en las droguerias. (Si es­
ta en polvo se disuelven en agua.) 

Glass.-(Para ponerles una capita a los pasteles sin cocer y 
meterse al horno).-Una clara, 100 gramos de az6car pulveriza­
da, 30 gramos de harina. 

Manera de hacerse. -Se prepara el glass de la misma ma­
n era que el anterior; poniendole por ultimo la harina. 

Tnrron Frances.-5 claras de huevo muy limpias, 100 gramos de 
azucar granulada, el jugo de un cuarto de lim6n. 

Manera de hacerse.-En un cazo de cobre se ponen las cla­
ras, se baten con un batidor de alambre de forma de globo en 
un mismo lugar, hasta que esten duras; se les pone el az6car en 
tres partes sin dejar de batirse, hasta que quede brillante. Se 
les pone el lim6n y se utiliza blanco o en colores. 

SERIE DE CREMAS PARA DECORAR A BASE DE 

MANTEQUILLA. 

Crema de Manteqnllla.-Mantequilla muy fresca y dura 200 gra­
mos, 75 gramos de jarabe de 32 grados, un poquito de vainilla. 

Manera de hacerse. - La mantequilla se bate hasta que es­
ponje; se le pone el jarabe y la vainilla y se sigue batiendo has­
ta que queden bien incorporados. Se deja blanca o se pinta a 
colores. 

Crema de plila.-200 gramos de crema de mantequilla fresca, 
100 gramos de jarabe de piqa qe ~j gf~Qos. 

Manera de hacerse.-La mantequilla se bate en una cacero-
10 
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la, con una espatula de madera hasta que esponje. Se le pone 
el jarabe y se sigue batiendo hasta que se incorpore. 

Se deja crema o se pinta en colores. 

Crema de lresa.-200 gramos de mantequilla fresca, 100 gramos 
de jarabe de fresa de 34 grados. 

Manera de hacerse. -Se prepara de la misma manera que la 
crema de pina y se tine de color de rosa. 

Crema de chocolate.- 200 gramos de mantequilla fresca, 50 gra­
mos de azucar pulverizada, 30 gramos de cocoa, unas gotas de 
esencia de vainilla. 

Manera de hacerse. - En una cacerola se bate la manteqt1i­
lla con una espatula de madera, hasta que esponje, se le pone 
la cocoa cernida con el azucar y la esencia, se incorpora bien 
todo esto. 

Crema de avellanas.-Avellanas peladas 100 gramos, azucar gra­
nulada 100 gramos, mantequilla fresca 100 gramos. 

Manera de hacerse. - En una hoja se ponen las avellanas 
con el azucar; se ponen a horno caliente; cuando empieza a do­
rar, se sacan, se colocan sobre una charola engrasada de mante­
quilla y se dejan enfriar; ya frias se muelen en el metate hasta 
hacer una pasta fina. La mantequilla se bate en una cacerola 
con una espatula de madera hasta que esponje; se les pone la 
pasta de las avellanas y se incorporan muy bien. 

Crema de almendras. -- Almendras 150 gramos, azucar granulada 
150 gramos, mantequilla fresca 300 gramos. 

Manera de hacerse. -Se prepara de la misma manera qu 
la crema de avellanas, con las almendras sin pelar. 

TODAS ESTAS CREMAS SI AL TERMINARSE DE PREPA­
RAR ESTAN ALGO SUELTAS, SE PONF.N SOBRE HIELO 
EN LA CACEROLA EN QUE SE PREPARARON SIN DEJAR 
DE BATIRSE BASTA QUE TOMEN LA CONSISTENCIA 
DESEADA. 
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Pastilla!e,- Una cucharadita de goma de tragacanto, tres cu­
charaditas de agua caliente, sobre 150 gramos de azucar pulve­
r izada. 

Manera de hacerse. - La goma se pone en un vaso, se le va 
poniendo el agua poco a poco a formar un engrudito, despues se 
le pone el azucar a formar una pasta mas espesa que el glass. 
Se vacia en un marrnol y se arnasa poniendole alrnid6n tamiza­
do hasta hacer una pasta manejable. 

Grocante. - 300 gramos de azucar granulada, 5 gramos de man­
tequilla, el jugo de medio lim6n. 

Manera de hacerse. - En una sarten se pone el azucar, el 
lim6n y la rnantequilla a la lumbre sin dejar de menearse a que 
tome un color cafe claro; se vacia en un marmol engrasado de 
mantequilla y se trabaja violentamente. 

ESTAS PASTAS SE UTILIZAN PARA PIEZAS MONTADAS 
Y CUANDO ESTAN ACABADAS DE PREPARAR SON TAN 
MANEJABLES QUE SE LESPUEDE DAR LA FORMA QUE 
SE QUIERA. 

Crema de Parls.-Un litro de leche, 2 cortezas de lim6n verdes, 
6 yemas, 4 claras, 300 gramos de azucar, 25 gramos de maicena. 

Manera de hacerse. - A la leche hervida se le pone la mai­
cena, las cortezas de lim6n, las yemas, el azucar. En un cazo 
de cobre se pone a la lumbre; se agita con un batidor, a que 
cuaje . 

Se aparta, se le ponen las claras batidas a pun to de turr6n; 
se vacia la crema en un plat6n sacandole el lim6n. 

Crema de Valnllla.-Un litro de leche, 6 yemas, un trocito de vai­
nilla, 300 gramos de azucar, 15 gramos de harina. 

Manera de hacerse. - A la leche hervida con la vainilla se 
le pone el azucar y las yemas; todo esto se pone en un cazo de 
cobre a la lumbre sin dejar de batirse a que cuaje. (La harina 
se disuelve en una poquita de leche) y ya fria se utiliza. 

Crema Imperial.-Y emas 6, azucar 300 gramos, vainilla un trocito. 
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Manera de hacerse.-En un cuarto de litro de agua se des­
bace el azucar, y se pone en un cazo de cobre a la lumbre a que 
tome punto de bola blanda; se aparta de la lumbre y se le po­
nen las yernas batidas y la vainilla; se deja cuajar sin dejar de 
menearse con una espatula de rnadera. 

Conserva de coco.-400 gramos de coco limpio y rayado, 400 gra­
mos de azucar granulada del "Potrero". 

Manera de hacerse. - El azucar se pone con un cuarto de li­
tro de agua a la lumbre a que tome puntode 36 grados; se apar­
ta, se le pone el coco, se incorpora muy bien con la espatula. 
Se utiliza al dia siguiente. 

ESTAS CREMAS SE UTILIZAN PARA RELLENAR PASTE­
LES, TORTAS, BUDINES, ETC., ETC., Y TAMBIEN PARA 
CUBRIRLOS SEGUN PIDA LA FORMULA. 

Pasta de almendra No. 1.- Almendras peladas 300 gramos, 2 cla­
t as, azucar granulada 400 gramos. 

Manera de hacerse. - -Las alrnendras ya peladas, se incor­
_poran con las claras y 100 gramos de azucar, se muelen en el 
metate a que quede una pasta rnuy fina. · 

El azucar restante se pone a la lurnbre con un octavo deli­
tro de agua a que tome punto de bola dura; se aparta, se pone 
la almendra, se bate hasta que apanice, se vacia en un plat6n y 
se deja enfriar. Bien fria se muele a que quede una pasta fina. 

Se puede pintar en colores. 

Pasta de almendra en mo.-Alrnendras peladas 300 grarnos, azucar 
granulada ''Moch is'', 400 grarnos, 4 cucharadas soperas de leche_ 

Manera de hacerse. -Las almendras bien limpias y secas se 
incorporan con la leche y 100 gramos de azucar, se muelen en 
el metate a que quede una pasta fina; se le incorpora el azucar 
restante y esta lista la pasta. 

CON LA PASTA NUMERO 1 SE HACEN DIFERENTES FI­
GURAS Y ES UNA PASTA MUY FINA. LA PASTA EN 
FRIO SIRVE PARA RACER FRUTAS Y BOMBONES. 
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CAPITULO SEGUNDO. 

Pasteles Grandes -Pecorados. 

EN REPOSTERTA, los pasteles gre.ndes son los de mejor presentaci6n. Sirven 
mucho para el adorno de mesa, regalos a las amistades en conmemoraci6n 
de algun acontecimiento social. 

P:ira prepararlos, unicamente se tendra en cuenta el horno que debera ser de 
primera calidad para que resulte el bizcocho o panque perfectamente espon­
jado y cocido. No hay que olvidar su decorado, vues los platillos siempre 
entran primero "por los ojos". 

Las cremas, mermeladas, glaces y demas f6rmulas las encontrara usted en los ca.­
p!tulos correspondientes. 

Plunqna de almendras. - Harina 250 gramos, azucar granulada 250 
gramos, mantequilla 250 gramos, almendras 100 gramos, hue­
vos 8, royal un cucharadita, corteza de lim6n verde un cucha­
radita. 

Manera de hacerse.-En un cazo se bate la mantequilla 
hasta que esponje, con una espatula se le ponen las yemas y el 
azucar y se sigue batiendo hasta que se incorpore; se le pone la 
harina cernida con el royal, la corteza del lim6n y las claras ba­
tidas a punto de turr6n. Las almendras se remojan en agua 
fria desde la vispera, se pelan y se parten en tiritas. Se en­
grasa un molde redondo con mantequilla, se tapiza con las al­
mendras, poniendole la pasta y las almendras restantes encima, 
se cuece a horno templado durante una hora. Cocido y frio, se 
ban.a de fondant blanco y se decora con flores de gasa o punto. 

Blzcocho de naranja.-Harinu 250 gramos, azucar granulada 250 
gramos, mantequilla 50 gramos, huevos 8, royal media cuchara­
dita, corteza de naranja dulce rayada una cucharadita. 

Manera de hacerse. -Los huevos enteros se baten hasta que 
esten duros, se !es pone el azucar y se siguen batiendo basta 
que quede la pasta tersa. Con una cuchara se les incorpora la 
harina cernida con el royal, la corteza de la naranja rayada y la 
mantequilla derretida y tibia. Se vacia en un rnolde redondo 
engrasado de mantequilla y se cuece a horno templado una hora. 

Cocido y frio se cubre de rnermelada de ciruela pasa y se 
lt 
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decora con flores blancas de crema, de mantequilla y hojas ver­
des de la misma crema, tefiida con color verde para dulces. 

Las cantidades para el decorado son: 200 gramos de merme­
lada de ciruela y 200 gramos de crema de mantequilla. (Estas 
recetas las encontraran ustedes en capitulo especial de este li­
bro). 

Pastel (le ge!atlna.-Harina 200 gramos, azucar granulada 200 
gramos, mantequilla 200 gramos, huevos 6, catalan una copita, 
royal una cucharadita, mermelada de fresa 200 gramos, coco ra­
yado preparado 100 gramos. 

Manera de hacerse. -En un cazo se bate la mantequilla has­
ta que esponje, con una espatula, se le pone el azucar y las ye­
mas y se sigue batiendo a que quede la pasta tersa; se le ponen 
la harina cernida con el royal y las claras batidas a pun to de tu­
rr6n, se le pone el catalan y se vacia en un rnolde redondo liso 
engrasado de mantequilla. Se cuece a horno templado una hora. 

Cocido y frio, se le pone en la parte superior un molde de 
jelatina del mismo diametro del pastel y al rededor la mermela­
da de fresa y el coco rayado. 

Gelatina para el pastel.-Agua 2 decilitros, azucar 50 gramos, 
grenetina marca "Oro" 10 gramos. 

Gelatlna de leche.-Leche 2 decilitros, azucar 50 gramos, grene­
tina 10 gramos. 

Manera de hacerse. -El agua se hierve con el azucar du­
rante 5 rninutos; se aparta de la lumbre y se le pone la greneti­
na remojada en agua fria y escurrida. (De este misrno mod~ 
se prepara la de leche). 

En un molde redondo liso de 2 centimetros de alto, que ten­
ga el mismo diametro del pastel, se pone una capita de gelatina de 
agua, se coloca el molde sobre hielo, poniendole unas fresas, se­
gun el arte de! ejecutante, se le pone la gelatina de agua res­
tante y se deja cuajar; ya cuajada se le pone la de leche, se de­
ja cuajar perfectamente y se pone el molde en la parte superior 
del pastel. 

Bizcocho de malcena.-Maicena 400 gramos, rnantequilla 400 gra-
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mos, azucar granulada 400 gramos, huevos 10, royal una cucha­
radita. 

Manera de hacerse. - La mantequilla se bate en un cazo con 
una espatula de madera; se le ponen las yemas, el azucar, el ro­
yal cemido con la maicena y las claras restantes batidas a pun­
ta de turr6n; se vacia la pasta y se cuece a horno templado una 
hora. 

Cocido y frio se cubre con fondant rosa y se decora con 
_glass blanco como el presente dibujo. 

~oca de coco.-Y emas 16, claras 8, azucar granulada 350 gra­
mos, harina 400 gramos, mantequilla 70 gramos, mermelada de 
ciruela pasa 150 gramos, turr6n frances de 8 claras. 

Manera de hacerse. - En un cazo se baten las yemas y las 
claras hasta que esten duras, se les pone el azucar y se sigue~ 
batiendo a que quede la pasta tersa con una cuchara se le in­
corpora la harina cernida, la mantequilla derretida y tibia. 

Se vacia en un molde redondo liso engrasado de mantequi• 
11a y se cuece a homo templado una hora. 

Cocido y frio se rellena circularmente con la mermelada y 
se decora con el turr6n frances blanco y la duya rizada redonda, 
encima se le ponen 50 gramos de coco rayado preparado. 

Panqne de Parts.-Harina 300 gramos, almendras peladas y pi­
cadas 100 gramos, mantequilla 50 gramos, azucar granulada 200 
gramos. royal 5 gramos, catalan 2 cucharaditas, huevos 10. 

Manera de hacerse.-Los huevos se baten hasta que esten 
duros; se les pone el azucar y se sigue batiendo hasta que que­
de la pasta tersa, con una cuchara, se le incorpora la harina cer­
nida con el royal, la mantequilla derretida y tibia, las almendras 
y el catalan; se vacia en un molde redondo engrasado de man­
tequilla y se cuece a homo templado una hora. 

Cocido y frio se cubre de fondant blanco y se decora 
con glass de chocolate como el presente dibujo. 

Garlbaldl.-Mantequilla 200 gramos, harina 150 gramos, sagu 
de papa 150 gramos, huevos 15, azucar 250 gramos, royal una 
cucharadita. 

Manera de hacerse. - La mantequilla se bate hasta que es-
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ponje, se le pone el azucar y las yemas y se sigue batiendo a 
que quede la pasta tersa; se le ponen las harinas cernidas con 
el royal las claras restantes batidas a punto de turr6n. Se 
vacia en un rnolde largo engrasado de mantequilla y se cuece 
a horno ternplado una hora y cuarto. 

Cocido y frio, se cubre con el fondant blanco y se decora 
con glass rosa corno el presente dibujo, poniendole al rededor 
un list6n rosa. 

Pastel ajedrez.-Huevos 15, azucar 250 gramos, harina 300 gra­
mos, mantequilla 100 grarnos, rnerrnelada de ciruela pasa 300 
grarnos, crema de mantequilla 250 gramos. 

Manera de hacerse.-En un cazo se baten 10 yemas y 5 
huevos enteros hasta que esten duros; se Jes pone el azucar y 
se sigue batiendo a que quede la pasta tersa; con una cuchara 
se le incorpora la harina cernida, la mantequilla derretida y ti­
bia y las claras restantes batidas a punto de turr6n. Se vacia 
en un rnolde cuadrado engrasado de rnantequilla y se cuece a 
horno templado una hora. 

Cocido y frio, se decora poniendole en la parte superior 
cuadritos con la mermelada de ciruela y cuadritos con la crema 
de mantequilla como el presente dibujo. 

Qneso de crema.-Huevos 8, azucar 200 gramos, corteza deli­
m6n verde rayada media cucharadita, harina 300 gramos, man­
tequilla 50 gramos, canela finamente molida, una cucharadita, 
crema de mantequilla 200 gramos, 6 ratones de chocolate. 

Manera de hacerse.-En un cazo se baten los huevos hasta 
que esten duros, se les pone el azucar y se sigue batiendo la 
pasta hasta que este tersa, con una cuchara se le incorpora la 
harina cernida, la mantequilla derretida y tibia y la corteza de 
lim6n, Se vacia en un molde engrasado de mantequilla y se 
cuece a horno templado una hora. 

Cocido y frio, se le saca la cuarta parte del pastel y se co­
loca encima del mismo y en la misma direcci6n de donde se cor­
t6; se cubre todo con la crema de mantequilla, se espolvorea con 
la canela haciendole unos grabados con un palito imitando un 
Queso Gruyere, poniendole los ratoncitos sobre el. 

Putel Yhcondei:a.-Huevos 15, mantequilla 150 gramos, harinn 
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300 gramos, azucar granulada 200 gramos, jerez una copita, una 
piiia en jalea, un coco en conserva, una lata de macedonia de 
frutas en almibar. 

Manera de hacerse. -En un cazo se baten 10 claras y 5 ye­
mas, hasta que esten duras; se Jes pone el azucar y se sigue ba­
tiendo a que quede la pasta tersa, con una cuchara se le incor­
pora la harina cernida, la mantequilla derretida y tibia y las 
claras restantes batidas a punto de turr6n, se le pone el jerez y 
se vacia en molde ovalado engrasado de mantequilla; se cuece a 
horno templado una hora. 

Cocido y frio, se cubre con conserva de coco, se decora con 
las frutas en almibar artisticamente, cubriendole la parte supe­
rior con la jalea de pifia. 

Pastel de tresa.-Y emas 12, claras 6, azucar 250 gramos, harina 
300 gramos, mantequilla 50 gramos, jerez una copa, chocolate 
50 gramos, levadura "Calumet" una cucharada, pifia, naranja 
o lim6n cubiertos 100 gramos. 

Manera de hacerse. -En un cazo se baten las yemas y las 
claras hasta que esten duras, se les pone el azucar y se sigue 
batiendo a que quede la pasta tersa, con una cuchara se le in­
corpora la mantequilla derretida y tibia, la harina cernida con 
la levadura, el jerez y la pifia cortada en cuadritos. Se vacia 
en un molde redondo engrasado de mantequilla, la mitad de la 
pasta, se le pone el chocolate rayado y la pasta restante; se cue­
ce a horno templado una hora. 

Cocido y frio, se decora con turr6n frances y fresas envuel­
tas en azucar granulada. 

Blzcocho Aurora.-Harina 300 gramos, huevos 15, mantequilla 
200 gramos, azucar granulada 250 gramos, jerez una copa, ro­
yal una cucharadita. 

Manera de hacerse.-En un cazo se baten 5 huevos y 10 
yemas hasta que esten duras, se les pone el azucar y se sigue 
batiendo hasta que quede la pasta tersa; con una cuchara se le 
incorpora la harina cernida con el royal, la mantequilla derreti­
da y tibia, el jerez y las claras restantes batidas a punto de tu­
rr6n; se vacia en un molde engrasado de mantequilla y se cuece 
a horno templado una hora. 

Cocido y frio, se cubre con fondant rosa y se decora con 
glass blanco como el presente dibujo. 12 
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Pastel de avellanas.- Harina 250 gramos, azucar granulada 200 
gramos, huevos 8, corteza de lim6n verde rayada media cucha­
radita, mantequilla 50 gramos, royal media cucharadita, crema 
de avellanas 200 gramos, una pifia en conserva. 

Manera de hacerse. - Los huevos se baten hasta que esten 
duros, se Jes pone el azucar y se sigue batiendo hasta que que-

1 de la pasta tersa; con una cuchara se le incorpora la harina cer­
nida con el royal, la corteza de lim6n y la mantequilla derretida 
y tibia. Se vacia en un molde de corona engrasado de mante­
quilla y se cuece a horno templado una hora. 

Cocido y frio, se divide en 8 partes, entre cada rebanada, 
se le pone una de pifia. Se decora con la duya rizada chica y 
la crema de avellanas. 

Pastel Elena.-Huevos 10, maicena 300 gramos, azucar granu­
lada 250 gramos, leche un decilitro, mantequilla 300 gramos, 
royal una cucharadita, almendras 50 gramos, crema imperial 
numero 2 de 6 yemas. 

Manera de hacerse. - En una cacerola extendida se pone la 
mantequilla, se bate hasta que esponje; se le ponen las yemas y 
el azucar y se sigue batiendo a que quede la pasta tersa, se le 
pone la leche, la maicena cernida con el royal y las claras bati­
das a punto de turr6n. Se vacia en un molde engrasado de man­
tequilla y se cuece a horno templado una hora y cuarto. 

Cocido y frio, se cubre con la crema, se espolvorea con azu­
car y se quema con un fierro caliente poniendole las almendras 
peladas como el presente dibujo. 

Pastel Margarita.-Huevos 10, azucar 275 gramos, harina 275 
gramos, mantequilla 100 gramos, cocoa 3 cucharadas, crema de 
pifia para decorar 300 gramos. 

Manera de hacerse.-·En un cazo se baten 10 yemas y 2 cla­
ras hasta que esten duras, se les pone el azucar y se siguen ba­
tiendo a que quede la pasta tersa y con una cuchara se le incor­
pora la harina cernida, la mantequilla derretida y tibia y las 
claras restantes batidas a punto de turr6n, se vacia en un mo1-
de redondo engrasado de mantequilla y se cuece a horno tem­
plado una hora. 

Cocido y frio, se le cubre la parte supe:rior con 100 gramos 
de mermelada de ciruela; la margarita se le forma con la duya 
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1isa ancha y la crema de pifia poniendole el centro con la mis­
ma crema tefiida de amarillo. La crema restante se incorpora 
con la cocoa y se decoran los lados del pastel como el presente 
dibujo. 

Pastel Maltita.-Huevos 6, mantequilla 200 gramos, harina 300 
g ramos, azucar granulada 250 gramos, leche un decilitro, royal 
una cucharadita. 

Manera de hacerse.-La mantequilla se bate hasta que es­
ponje, se le pone el azucar, y los huevos enteros, la leche y la 
harina cernida con el royal; se incorpora perfectamente y se va­
cia en un molde engrasado de mantequilla; se cuece a homo 
templado una hora. 

Cocido y frio, se cubre con fondant lila y se decora con 
glass blanco como el presente dibujo. 

Pastel Mercedes.-Yemas 12, claras 4, harina 200 gramos, man­
tequilla 100 gramos, azucar 250 gramos, un coco en conserva, 
corteza de lim6n verde rayada una cucharadita, cocoa 2 cucha­
radas, turr6n frances de 8 claras, 

Manera de hacerse. - En un cazo se baten las yemas y las 
claras hasta que esten duras, se les pone el azucar y se siguen 
batiendo hasta que quede la pasta tersa; con una cuchara se le­
pone el lim6n rayado, la harina cernida con el royal y la mante­
quilla derretida y tibia. Se vacia en un molde alto de corona 
engrasado de mantequilla y se cuece a horno templado una hora. 

Cocido y frio, se decora con el turr6n frances en 3 colores: 
blanco, rosa y de chocolate, como el presente dibujo. 

El tubo del molde se rellena con conserva de coco. 

Pastel Marla.-Huevos 12, harina 300 gramos, azucar 200 gra­
mos, mantequilla 150 gramos, mermelada de fresa 300 gramos, 
coco preparado 50 gramos, bombones cristalizados largos 8, 
bombones cristalizados 4. 

Manera de hacerse.-En un cazo se ponen 12 yemas y 2 
claras; se baten hasta que esten duras; se les pone el azucar y 
se siguen batiendo hasta que quede la pasta tersa. Con una 
cuchara se le incorpora la harina cernida, la mantequilla derre­
tida y tibia y las claras batidas a punto de turr6n. 

En un molde engrasado de mantequilla, de forma cuadrada, 
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se vacia la pasta y se cuece a horno templado una hora. C~i­
do y frio. se cubre con la mermelada de fresa yen la parte su .. 
perior los bombones cristalizados, unas hojitas verdes, glass 
como el presente dibujo y al rededor coco preparado rayado. 

· Bizcocbo Imperial No. 2.- Huevos 12, harina 200 gramos, azucar 
200 gramos, royal 5 gramos, frutas cubiertas 100 gramos, al­
mendras 100 gramos, royal 5 gramos, mermelada de ciruela 200 
gramos, cerezas cubiertas 10. 

Ivianera de hacerse.-En un cazo se baten 10 yemas y 2 hue­
vos hasta que esten duros; se les pone el azucar y se les sigue ba­
tiendo hasta que quede la pasta tersa. Se le incorpora la harina 
cernida con el royal. La mantequilla derretida y tibia y las cla­
ras restantes a punto de turr6n, las almendras y las frutas fi­
namente picadas. Se vacia en un molde engrasado de mante­
quilla y se cuece a horno templado una hora. Cocido y frio, se 
cubre con la mermelada de ciruelas y se decora con las cerezas, 
poniendole las ramitas y tallos con crema de mantequilla tefiida 
de verde. 

Pastel Imperial No. 1.-Huevos 15, azucar 250 gramos, harina 300 
gramos, levadura "Calumet" media cucharadita, mantequilla 
50 gramos, mermelada de fresa 300 gramos, crema de mante­
quilla para decorar 300 gramos. 

Manera de hacerse.-En un cazo se baten 14 yemas y un 
huevo entero hasta que esten duros, se les ponen el azucar y se 
sigue batiendo a que quede la pasta tersa; se le pone la harina 
cernida con la levadura en polvo, la mantequilla derretida y ti­
bia y las claras batidas a punto de turr6n. Se vacia en un 
molde redondo engrasado de mantequilla y se cuece a homo 
templado una hora. 

Cocido y frio, se rellena circularmente con la mermelada 
poniendole en la parte superior igualmente y los !ados se decora 
con la crema de mantequilla. 

Pastel Imperial No. 3.-Harina 200 gramos, mantequilla 200 gra­
rnos, azucar granulada 200 gramos, frutas cubiertas 100 gra­
rno!;!, jerez una copa, corteza de 2 limones verdes rayada. 

Manera de hacerse.-En un cazo se baten 12 yemas y 2 
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c1aras hasta que esten duras, se les pone el azucar y se sigue 
batiendo a que quede la pasta tersa, con una cuchara se le pone 
la harina cernida con el royal, el lim6n, la mantequilla derreti­
da y tibia, el jerez, las almendras peladas en tiritas y las claras 
batidas a punto de turr6n. Se vacia en un molde engrasado de 
mantequilla y encima las frutas partidas en tiritas; se cuece a 
horno templado una hora . 

Cocido y frio, se cubre de fondant blanco y se decora con 
glass. (Vease el presente dibujo). 

Blzcocho Yienesa.-Huevos 12, azucar granulada 300 gramos, 
harina 300 gramos, mantequilla 200 gramos, mermelada de fre­
sa 300 gramos, coco preparado 100 gramos, corteza de naranja 
rayada una cucharadita, royal una cucharadita, leche un decili­
tro, una cajita de pasas sin semilla, fresas enteras y grandes 20, 
mocas de colores 30. 

Manera de hacerse. -La mantequilla se bate hasta que es­
ponje, se le pone la leche, las yemas y el azucar y la naranja; 
con una espatula de madera se le incorpora la harina cernida 
con el royal y las claras batidas a punto de turr6n; se vacia en 
un molde engrasado de mantequilla, poniendole las pasas enci­
ma al meterse al horno; se cuece a horno templado una hora. 

Cocido y frio, se cubre de mermelada de fresa; alrededor 
el coco preparado, en la parte superior las mocas y las fresas 
envueltas en azucar granulada. 

Blzcocho Duquesa. - Huevos 10, azucar 200 gramos, harina 250 
gramos, mantequilla 50 gramos, crema de mantequilla 250 gra­
mos, mermelada de durazno 250 gramos. 

Manera de hacerse.-Los huevos se baten hasta que esten 
duros; se les pone el azucar y se sigue batiendo a que quede la 
pasta tersa; con una cuchara se le incorpora la harina cernida 
y la mantequilla derretida y tibia. Se vacia en un molde en­
grasado de mantequilla y se cuece a horno templado una hora. 

Cocido y frio, se cubre con la mermelada y se decora con 
la duya rizada, formando coronitas y poniendole hojitas pinta­
das con crema de mantequilla verde. 

Bilcocho Diamante.-Huevos 10, harina 200 gramos, azucar 200 
gramos, mantequilla 50 gramos, mermelada de ciruela 300 gra-
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mos, coco preparado 50 gramos, cerezas cubiertas 50 gramos, 
Manera. de hacerse. - En un cazo se baten 10 yemas y 2 

claras, hasta que es ten duras; se les pone el azucar y se sigue 
batiendo hasta que quede la pasta tersa; con una cuchara se le 
incorpora la harina cernida, la mantequilla derretida y tibia y 
las claras restantes batidas a punto de turr6n. Se vacia en un 
molde engrasado de mantequilla y se cuece a horno templado 
una hora. 

Cocido y frio, se decora con unas ondas de glass imitando 
encaje; se cubre con la mermelada de ciruela, el coco rayado 
preparado y las cerezas con sus hojitas verdes de mantequilla. 

Manera de hacer las ondas. -Se vol tea el pastel y se em­
pieza a hacer la primera hilera de ondas, se dejan secar 10 
minutos; se hace la segunda segun el dibujo que se quiera ha­
cer dejando secar respectivamente como la primera; despues de 
hecho el dibujo se deja secar 20 minutos mas y se voltea con 
toda confianza. 

Pastel canasta Ho. i.-Azucar 200 gramos, huevos 12, harina 300 
gramos, mantequilla 150 gramos, almendras 100 gramos, mer­
melada de ciruela 200 gramos, crema de mantequilla 200 gra­
mos, cerezas cubiertas 100 gramos, royal 5 gramos, cognac o 
rum una copa, list6n No. 5 un metro. 

Manera de hacerse.-En un cazo se baten 12 yemas y 4 
claras hasta que esten duras; se les pone el azucar y se sigue 
batiendo a que quede la pasta tersa, con una cuchara se le in­
corpora la harina cernida, la mantequilla derretida y tibia y las 
claras restantes batidas a pun to de turr6n; se le pone el rum, 
las cerezas picadas y el royal. Se vacia en un molde engrasado 
de mantequilla y tapizado con las almendras peladas y parti­
das en tiritas y las sobrantes puestas encima y se cuece a hor­
no templado una hora. 

Cocido y frlo, se decora haciendole 4 hileras de onditas de 
la misma manera que Bizcocho Diamante, despues se cubre con 
la mermelada de ciruela y se decora con la crema de mantequi­
lla y la duya rizada redonda como el presente dibujo. El asa 
se le pone de crocante; poniendole un mofio con el list6n. 

Pastel canasta No. 2.-Huevos 8, azucar 200 gramos, rnantequi­
lla 50 gramos, mermelada de ciruela 200 gramos, harina 200 
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grarnos, pasta de fondo de azucar 200 gramos, ciruelas cristali­
zadas 20, list6n numero 5 un metro, crema de mantequilla 250 
gramos, pasta de fondo 300 gramos. 

Manera de hacerse.-En un cazo se baten los huevos hasta­
que esten duros; se les pone el azucar y se sigue batiendo a 
que quede la pasta tersa; con una cuchara se le incorpora la ha­
rina cernida, la mantequilla derretida y tibia. Se incorpora 
todo y se vacia en un molde redondo liso engrasado de mante­
quilla, cociendose a horno templado una hora. 

Cocido y frio, se le pone el asa que estara tambien cocida y 
fria (hecha con la pasta de fondo) unas tapitas de cada lado 
del pastel con la misma pasta; levantadas con las ciruelas a los 
lados se decora con la crema de mantequilla, la mermelada se 
pone antes en la parte superior del pastel. 

Nota.-Las ciruelas antes de cristalizarse, se rellenan de 
pasta de almendra del mismo color que el list6n del asa. 

Pastel Aleman.-Huevos 15, harina 300 gramos, azucar granu­
lada 300 gramos, mantequilla 100 giamos, mermelada de cirue­
la 250 grarnos, jerez una copa, royal una cucharadita, cerezas 
cubiertas 20, pifi.a cubierta 250 gramos. 

Manera de hacerse.-En un cazo se baten 15 yemas y 8 
claras hasta que esten duras; se les pone el azucar y se sigue 
batiendo a que quede la pasta tersa, se le agrega la harina cer­
nida con el royal, la mantequilla derretida y tibia, el jerez y las 
claras restantes batidas a punto de turr6n; se vacia en un mol­
de cuadrado engrasado de rnantequilla y se cuece a horno tem­
plado una hora. _ 

Cocido y frio, se cubra con la mermelada, se decora con la 
pifi.a cortada en triangulos y las cerezas. 

Moca de coco.-Huevos 12, azucar 200 gramos, harina 250 gra­
mos, mantequilla 100 gramos, corteza de 3 limones verdes ra­
yada, cerezas cubiertas 50 gramos, un coco en conserva, 100 
grarnos de crema de rnantequilla color verde. 

Manera de hacerse.-En un caso se haten 12 yemas y 2 cla­
ras hasta que esten duras; se les pone el azucar y se sigue ba­
tiendo a que quede la pasta tersa; con una cuchara se le incor­
pora la harina cernida, el lim6n, la mantequilla derretida y ti­
bia y las claras restantes batidas a punto de turr6n; se vacia en 
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un molde engrasado de mantequilla y se cuece a horno templado 
una hora. 

Cocido y frio, se cubre con la conserva de coco, las cerezas 
y ramitas de crema de mantequilla verde. 

Pastel de elotes.-Huevos 12, harina 300 gramos, azucar 200 
gramos, mermelada de ciruelas 200 gramos, mantequilla 50 gra­
mos, crema de pin.a para decorar 200 gramos, pasta de almen­
dra 200 gramos. 

Manera de hacerse.-En un cazo se baten 12 yemas y 2 cla­
ras hasta que esten duras; se les pone el azucar y se sigue ba­
t iendo a que quede la pasta tersa, con una cuchara se le incor­
pora la harina cernida., la mantequilla derretida y tibia y las 
claras sobrantes batidas a punto de turr6n. Se vacia en un 
molde redondo engrasado de mantequilla, las tres cuartas par­
tes de la pasta y la sobrante en dos charolitas redondas de cen­
t imetro y medio de alto; se cuece a horno templado. 

Las pastas cocidas en las charolas, se enrollan con la mer­
melada, como el nifio envuelto, y se recortan las puntas a dar­
les la forma de elotes. 

El pastel cocido y frio se cubre con la mermelada, ponien­
dole los elotes encima, se decoran con la crema de pina y una 
duya redonda gruesa. Con la pasta de almendra pintada de 
verde, se hacen las hojas grabandolas en una hoja de maiz, po­
niendole 2 hojas a cada elote y los tronconcitos con la misma 
pasta. Los cabellos se hacen con la crema pintada de cocoa y 
la duya muy fina redonda. 

Pastel palomar.-Mantequilla 200 gramos, harina 200 gramos, 
azucar 150 gramos, chocolate ''Flor de Mexico" 100 gramos, 
huevos 6, una naranja cubierta, una cucharadita de royal, 2 co­
pas de rum. 

Manera de hacerse.-En una cazuela se bate la mantequilla 
hasta que esponje. Se le pone el azucar, el chocolate rayado y 
los huevos enteros, se incorpora todo y se le pone la harina cer­
nida con el royal, la naranja cortada en cuadritos. 

Se vacia en un molde redondo engrasado de mantequilla y 
se cuece a horno templado durante una hora. 

Decorado de! palomar.-Se hace una casita como lo indica el pre-
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~ nte dibujo, decorada ccn cocoa. Esta casa se coloca en un 
arbol de crocante con tres troncones en la parte superior para 
sen tar la casita; 10 palomas hechas tambien de pastillaje blanco. 
se colocaran en distintas partes del pastel. 

El pastel se cubre de mermelada de ciruela y coco pintado 
de verde, y con un cortador de galletas redondo se le saca una 
rueda junto al arbol para formar un pocito con jaletina de agua 
y a los lados dos trozos de crocante en forma de lefios. 

Tronco de Arbol.-Huevos 9, harina 200 gramos, azucar granu­
lada 200 gramos, mantequilla 50 gramos, mermelada de chava­
cano 200 gramos, crema de chocolate 200 gramos. 

Manera de hacerse.-En un cazo se baten los huevos hasta 
que esten duros. Se Jes pone el azucar y se sigue batiendo has­
ta que quede la pasta tersa. Con una cuchara se Jes incorpora 
la harina cernida; se vacia en un molde engrasado de mantequi­
lla y se cuece a homo templado 30 minutos. 

Cocido y coliente, se le pone la mermelada de ciruela y se 
enrolla. Ya frio, se cubre con la crema de chocolate; poni~ndo­
le un nidito de musgo y unos chochos largos como el presente 
dibujo. 

Las mermeladas, cremas, conservas, etc., etc., enu­

meradas en los pasteles, busquelas usted en el indice 

para evitarse molestias y demoras. 
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Pastas complementarias correspondientes 
a Pasteleria. 

ESTAS PASTAS DE FONDO SON ESPECIALES PARA HA­

CER TARTALETAS REDONDAS O LISAS. 

Pasta de tondo de azucar.-Harina 250 gramos, azucar granulada 
100 gramos, mantequilla 150 gramos, yemas 4. 

Manera de hacerse. - La harina cernida se pone sobre la 
mesa, en el centro se le pone!Ia mantequilla, las yemas y el azu­
ar. Se empasta todo con un cuchillo-espatula, se extiende con 

el bolillo del grueso de medio centimetro, se forran los moldes, 
e rellenan de maiz (para que al cocerse no pierdan su forma) 

y se cuece a homo caliente. 

Pasta de tondo de sal.-·Harina 250 gra.mos, mantequilla 150 gra­
mos, sal media cucharadita, yemas 4, claras 2. 

Manera de hacerse. -La harina cernida se pone sobre la 
mesa; en el centro se le pone la mantequilla, las yemas, la sal y 
las claras; se empasta todo con una espatula; se sigue el proce­
dimiento de las anteriores. 

TANTO PARA LOS PASTELES, CORONELES, PASTELES 
DE YEMA, ETC., ETC., COMO PARA LOS VOLAU-VENTS 
SE UTILIZA ESTA PASTA. 

Pasta bofaldrada.-Harina 300 gramos, mantequilla 300 gramos, 
media cucharadita de sal, la mitad de una yema, agua fria de 
un octavo a un cuarto de litro. 

Manera de hacerse. - Sohre una piedra de marmol, si es po­
sible, se pone la harina cemida; en el centro se le pone la yema. 
50 gramos de mantequilla, la sal, y el agua poco a poco; se ama­
sa violentamente con las manos, golpeandola a que quede una 
pasta suavisima al tacto. Se hace bola la pasta y se deja repo­
sar 5 minutos sobre la piedra, cubierta con un lienzo humedo; 
la mesa se espolvorea ligerarnente de harina; se extiende la 
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pasta con el bolillo en forma cuadrada y se le pone la mante­
quilla, se dobla en cuatro partes y se extiende con el bolillo a 
darle la misma forma cuadrada; se vuelve a doblar y se coloca 
sobre la mesa; se deja reposar 10 minutos. Se repite esta ope­
raci6n 4 veces. Se extiende la ultima vez seg(m el grueso que 
pida la formula. 

De esta manera se prepara la pasta en invierno, y tambien 
en donde la temperatura es fria. En tiempo de calor o en re­
giones calientes, es necesario recurrir al hielo; cuando la paste 
se deja reposar, se coloca entre un lienzo, poniendo esta en una 
eharola y la charola sobre hielo, colocando pasta. 

Preparada de esta manera la pasta, hay que tener mucho 
cuidado en la cocci6n. El horno debera estar caliente desde el 
principio hasta terminar la cocci6n, pues si el horno esta tibio, 
la mantequilla de los dobleces se separa de la pasta, y si esta 
muy caliente, la mantequilla se apelmaza y no deja esponjar la 
pasta. 

Practique usted las f6rmulas de este manual; ESTRIC­
T AM ENTE COMO ESTAN ESCRITAS. 
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CAPITULO TERCERO. 

Pasteles Cbicos, Galletas y Pastas Secas. 

Los pastelitos chicos prestaran gran utilidad a las amas de casa que constante­
mente cstas tienen visitas, siendo facil tener una provisi6n de ~tos en la 
despensa, para a.tender a. ella.s. 

Tienen una gra.n utilidad en las gra.ndes mesas, para. servir helados, th~, lunchs, 
etc., etc. 

Crocantes.-Harina 500 gramos, mantequilla 150 gramos, azu­
car 175 grarnos, huevos 4, royal 15 gramos . . 

Manera de hacerse.-La harina cernida se pone en la mesa; 
en el centro se le ponen los huevos, la mantequilla, el azucar y 
el royal; se amasa todo ligeramente, se divide en 2 partes, se 
extiende cada una sobre una hoja engrasada, se barniza de ye­
ma con agua y se cuece a horno caliente 25 minutos; ·ya cocido, 
.ie parte en cuadritos. 

Crocantes de pasas,-Se preparan con las mismas cantidades y de 
la misma manera que la anterior, Poniendole a esta cantidad 
una cajita de pasas sin semilla. 

Crocantes de almendra.-Se preparan de la misma manera que los 
anteriores, y ya extendida la pasta en las hojas y barnizada de 
yema, se le ponen 50 gramos de almendras peladas y finamente • 
picadas. 

Pasteles de grosella.-La pasta de los anteriores ya cocida se 
parte en cuadritoa y se mojan en medio litro de jarabe de gro­
sella incorporado con un cuarto de litro de jerez; despues sere­
vuelcan en azucar granulada. 

Pasteles secos.-Harina 300 gramos, azucar 75 gramos, mante­
quilla 200 gramos. 2 yemas, corteza de lim6n verde rayada una 
cucharadita. 
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Manera de hacerse.-La harina cernida se pone en Ja mesa, 
en el centro se le pone todo Io que tenemos anotado en las can­
tidades; se empasta con una espatula; se extiende con el holiHo 
la pasta del grueso de medio centimetro, se cortan ovaladftas. 
se barnizan de yema y azucar y se cuecen a horno caliente 12 
miuutos. 

Pasteles de naranJa.-Se preparan de Ja misma manera que Jos 
anteriores, poniendoles corteza de naranja en lugar de lim6n. 

Pasteles de almendra.-Se preparan con las mismas cantidades y 
de la misma manera que los anteriores, se cortan en forma de 

edias lunas, poniendoles encima antes de cocerse 50 gramos 
de alrnendras peladas y finamente picadas. 

Pasteles de coco.-Se preparan de la misma manera que los an­
teriores; se cortan redonditos, se barnizan de yema, poniendo­
les coco rayado preparado encima antes de cocerse. 

larinas.-Harina 250 gramos, mantequilla 200 gramos, ye­
mas 2, azucar 100 gramos, canela molida una cucbaradita. 

Manera de hacerse.-La harina cernida se pone sobre la 
mesa; en el centro se le pone la mantequiUa, las yemas, el azu­
car y la canela. Se incorpora todo con una espatula, se extien­
de sobre Ia mesa de] grueso de medio centimetro, se cortan re­
donditos poniendoles encima una capita de glass para pasteles; 
se dejan secar 10 minutos y se cuecen a horno regular 12 mi­
nutos. (Vease Glass). 

Bllcocbltos Bamburgueses.-MantequiUa 300 gramos, almendras 
100 gramos, azucar 250 gramos, maicena 150 grarnos, sagu 150 
grarnos, huevos 10, royal una cucharadita. 

Manera de hacerse.-La mantequil1a se bate hasta que es­
p0nje; se le pone el azucar, los huevos enteros, el royal cerni­
do con las harinas, y las almendras peladas y partidas en tiri­
tas. Se vacfa la pasta en cajitas de papel bristol y se cuecen a 
horno regular 12 minutos. 

Si se quiere, cocidos y frios se les pone una manchita de 
fondant. 
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Bizcochitos de malcena.-Harina 300 gramos, maicena 200 gra­
mos, azucar 200 grarnos, mantequilla 200 grarnos, yernas 5, un 
trocito de vainilla, una naranja cubierta. 

Manera de hacerse. -Las harinas cernidas se ponen sobre 
!a mesa; en el centro se le pone la mantequilla, )as yemas, la 
vainilla molida, el azucar, el rum y la naranja cortada en cua­
dritos; se empasta todo con una espatula. Se extiende la pas­
ta del grueso de medio centimetro, se cortan redonditos, se 
barnizan de yema y se cuecen a horno caliente. 

Blzcocbltos de avellanas.-Harina 300 gramos, mantequilla 200 gra­
mos, azucar 100 gramos, avellanas peladas 100 gramos, yemas 
4. 

Manera de hacerse.-Las avellanas peladas se ponen a la 
lumbre con el azucar; cuando estan doradas se pasan a una ca­
cerola engrasada de mantequilla y se dejan enfriar; se muelen 
en el metate, y se incorpora con la harina, la mantequilla y las 
yemas. Se empasta todo con la espatula; se extiende con el 
bolillo del grueso de rnedio centimetro, se cortan redonditos y 
se cuecen a horno caliente doce rninutos, se revuelcan en azu­
ear pulverizado. 

llzcocbltos de Pam.-10 huevos, 250 grarnos de azucar, 300 gra­
mos de harina. 100 grarnos de mantequilla, un coco en conser­
va, una cucharadita de royal. 

Manera de hacerse. -Los huevos se baten hasta que esten 
duros, se les pone el azucar y se sigue batiendo a que quede la 
pasta tersa; con una cuchara se le pone la harina cernida, el 
royal y la mantequilla derretida y tibia. 

Se vacia en moldecitos redondos engrasados de mantequi­
lla; se cuecen a horno regular 12 minutos. 

Cocidos y frios, se les cubre la parte superior, de conserva 
de coco, poniendole un rarnito de uvas acararneladas, cerezas o 
f.resas. 

Qaesadlllas de Guatemala.-Harina de arroz 200 gramos, azucar gra-· 
nulada 200 grarnos, corteza de 2 limones verdes rayados, 200 
grarnos de rnantequilla, 6 huevos, media cucbaradita de royal. 

Manera de hacerse.-La mantequilla se bate hasta que es­
t6 
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conje; se le pone el azucar, los huevos y el lim6n; se incorpora 
todo esto y se le pone la harina de arroz con el royal. 

Se vacia en cajitas hechas de papel bristol y se cuecen a 
horno templado 15 minutos. 

La harina de arroz. -Se pone a remojar el arroz toda Ia no­
che; al dia siguien te se eca al sol y se muele perfectamente un 
poco humedo. 

Bizcochltos Reales.-Huevos 9, azucar 200 gramos, harina 200 gra­
mos, mantequilla 50 gramos, crema imperial de 6 yemas, jerez 
un cuarto de litro. 

Manera de hacerse. - En un cazo se baten 7 yemas, 2 hue­
vos entero.s, hasta que esten duros; se le pone el azucar, se si~ 
gue batiendo a que quede la pasta tersa; con una cuchara se le 
pone la harina cernida, la mantequilla den-etida y tibia y las 
claras re tantes batidas a punto de turr6n. 

Se vacia en cl molde de nifto envuelto engrasado de mante­
quilla, y se cuece a horno regular 25 minutos. Cocido y frio, 
~e parte en cuadritos poniendole la crema imperial encima. Se 
spolvorea de azucar granulada y se quema con un fierro bien 

caliente. El jerez se pone en un plat6n y alli se van mojando 
Jos bizcochitos. 

Mocas.-Huevos 5, azucar 75 gramos, harina 83 gramos, ere­
ma pastelera un cuarto de litro, fondant 500 gramos. 

Manera de hacerse. -En un cazo se baten 5 yemas y una 
Iara hasta que esten duras; se Jes pone el azucar y se sigue ha: 

tiendo a que quede la pasta tersa; con una cuchara se le incor­
ora la harina y las claras batidas a punto de turr6n. Se cortan 
edonditas con la duya de las soletas; sobre las hojas, ligera­

mente engrasadas y se cuecen a horno templado 8 minutos. 
Se unen de dos en dos con' la crema y se baflan de fondant 

blanco o de colores. 

Duquesitas.- Huevos 5, azucar 75 gramos, harina 83 gramos, 
almendras 50 gramos. 

Manera de hacerse.-En un cazo se baten 5 yemas y una 
clara hasta que esten duras; se les pone el azucar y se sigue ba .. 
tiendo a que quede la pasta tersa; con una cuchara se le incor: 
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pora la harina cernida y las claras batidas a punto de turr6n. 
Se cortan redonditas, con la duya de las soletas sobre las 

hojas forradas de papel blanco, se espolvorean con las almen­
dras peladas y finarnente picadas y se cuecen a horno ternplado 
8 minutos. 

Soletas.-Huevos 5, azucar 75 gramos, harina 83 gramos. 
Manera de hacerse. - Se prepara la pasta de la misma ma­

nera que para las duquesi tas; se cortan con la duya del largo 
que se quieran; sob re las hoj as forradas de papel blanco; se es­
polvorean de azucar granulada y se cuecen a homo templado 1C 
minutes. 

Mocas de coco.-Harina 300 gramos, rnantequilla 100 gramos, 6 
yemas, 2 claras, azucar 100 gramns, royal una cucharadita. 

Manera de hacerse. - En la mesa se pone la harina cernida 
con el royal, la mantequilla, el az(1car y las claras; se le ponen 
las yemas. Amasandose todo con la mano hasta que este bien 
incorporada; se extiende con el bolillo del grueso de medio cen­
timetro, se cortan redondos y se cuecen a horno caliente. 

Cocidos y frios, se cubren con turr6n frances blanco o rosa 
poniendoseles coco rayado encima. 

Bocadltos de crema.-Harina 500 gramos, mantequilla 350 gra­
mos, almendra picada 100 gramos, frutas cubiertas picadas 100 
gramos, azucar 100 gramos, yemas 6, vainilla un trocito, crerna 
de leche 3 cucharadas soperas. 

Manera de hacerse.-La harina cernida se pone en la mesa: 
en el centro se le pone la mantequilla, el azucar con la vainilla 
molida, 50 gramos de almendras, la crema y las frutas. Se em­
pasta con la espatula y se extiende con el bolillo del grueso de 
medio centimetro, se cortan redonditos, se untan de yema, po­
niendoles la almendra sobrante encima. Se cuece a homo ca­
liente 10 minutos. 

izcocllltos de Napoles.-Huevos 8, azucar 150 gramos, harina 175 
gramos, frutas cubiertas 150 gramos, pasas una cajita, mante­
quilla 50 gramos, royal 5 gramos, catalan una copita. 

- Manera de hacerse.-En un cazo se ponen 4 claras y 8 ye-
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mas, se baten hasta que esten duras; se Jes pone el azucar y ee 
sigue batiendo a que quede la pasta tersa; se Jes pone la harina 
cernida con el royal, la rnantequilla derretida y tibia, el cata­
lan, las pasas y las frutas finamente picadas; se vacia en los 
moldes engrasados de mantequilla y se cuecen a horno templado. 

Los moldecitos deben ser redondos lisos. 

Pasteles de fresa.-Huevos 9, harina 200 gramos, azucar 200 gra­
mos, mantequilla 50 gramos, mermelada de fresa 300 gramos, 
coco rayado preparado 50 gramos. 

Manera de hacerse. -Los huevos se baten hasta que esten 
duros, se Jes pone el azucar y se sigue batiendo a que quede la 
pasta tersa; con una cuchara se le incorpora la harina cernida. 
Con la mantequilla se engrasa una charola y se vacfa la pasta; 
se cuece a horno templado 20 minutos. Cocido y frfo, se corta 
en cuadritos: se cubre de mermelada, el coco rayado y una fre­
sa en el centro. 

Emparedados.-Harina 250 gramos, mantequilla 200 gramos, 
azucar 75 gramos, yemas 2, mermelada de fresa 150 gramos. 

Manera de hacerse.-En la mesa se pone la harina cernida, 
en el centro se le pone la mantequilla, el azucar y las yemae; se 
empasta con la espatula, se extiende con el bolillo de un cuarlo 
de centfmetro de grueso; se cuecen a horno caliente cortando­
los larguitos. 

Cocidos y f rf os, se unen de dos en dos con la mermelada. 

~etes.-Harina 175 gramos, azucar 150 gramos, huevos 10, 
mermelada de ciruela 200 gramos. 

Manera de hacerse. - En un cazo se baten 10 yemas y 2 cla­
ras hasta que esten duras; se les pone el azucar y se sigue ba­
tiendo a que quede la pasta tersa; con una cuchara se le ponen 
la harina cernida y las claras sobrantes, batidas a punto de tu­
rr6n. 

En los moldes de cubiletes engrasados de ·mantequilla. se 
vacfa la pasta a la mitad de los moldes, y se cuecen a horno 
templado durante 15 minutos. Cocidos y frios, se acomodan en 
un plat6n poniendoles mermelada de ciruela. Se mojan con jara­
be de 30 grados y el catalan . Cantidad de jarabe, medio Jitro. 
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CIIIIS de crema.-Harina 150 gramos, mantequilla 100 gramos, 
sal media cucharadita, agua un decilitro, huevos 4, crema de 
vainilla un cuarto de litro, fondant 250 gramos. 

Manera de hacerse. - En un cacito se pone el agua con la 
mantequilla y la sal; se pone a la lumbre; cuando esM hirvien­
«o fuerte, se le pone la harina cernida, se menea a formar un 
engrudo espeso y se aparta de la lumbre. Se le van poniendo 
los huevos uno por uno sin dejar de batirse. Con la bolsa y la 
duya redonda se van poniendo bolitas sobre las hojas ligera'­
mente engrasadas de mantequilla y se cuecen a horno caliente 
15 minutos. 

Ya cocidos y frios, se abren a la mi tad, se rellenan con ere­
ma de vainilla, poniendoles una manchita de fondant blanco o 
de color. 

Tartaletas.-(Cantidades para hacer la pasta de las tartaletas) . 
Harina 250 gramos, mantequilla 150 gramos, azucar 100 gra­
mos, yemas 4. 

Manera de hacer la pasta.-La harina cernida se pone en la 
mesa, en el centro se le pone la mantequilla, las yemas y el 
azucar, se empasta con la espatula y se extiende con el bolillo; 
con esta pasta se forran los moldes, se cubren de papel y se re­
llenan de maiz, para que no pierdan su forma. Se cuecen a 
horno caliente 15 minutos. 

Amorcltos.- 12 tartaletas preparadas con la pasta anterior, una 
lata de macedonia de frutas en almibar, turr6n frances de 4 
claras, almendras 50 gramos. 

Manera de hacerse. -Las tartaletas ya frias se rellenan con 
la macedonia finamente picada en tiritas. Con la bolsa y la du­
ya rizada se cubren con el turr6n frances rosa o blanco, ponien­
doles las almendras finamente picadas y doradas en el homo 
encima. 

Csnastllal.- 12 tartaletas hechas con la pasta anterior, un coeo 
~n conserva, 200 gramos de crema de mantequilla. 

Manera de hacerse.-(Con los recortes sobrantes de la pas­
ta cortados en tiras delgadas y dandoles la f orma en la hoja de 
asitas, se cuecen a horno regular) . Las tartaletas se rellenan 
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de conserva de coco y se Ies pone las asitas; se decoran con la 
crema de mantequilla rosa, crema o lila, formandole rositas y 
arriba del asa se Ies pone un monito de 1ist6n deJgado de] color 
de la crema de mantequilla. 

Tartaletas Cllantllly.-12 tartaletas preparadas de la misma mane­
ra que las anteriores, crema Chantilly un cuarto de litro, 150 
gramos de fresa. 

Las tartaletas se rellenan con la crema poniendole las fre­
sas limpias, enteras y envueltas en azt1car granulada. 

Para hacer estos pastelitos, vease la pasta hojaldrada en 
las recetas complementarias. 

ColllfflS.-Pasta hojaldrada 300 gramos, glass para pasteles una 
clara. 

Manera de hacerse.-La pasta hojaldrada se extiende del 
grueso de tres cuartos de centimetro; se harnizan con glass :r 
se dejan secar 10 minutes. Se cuecen a horno caliente 15 mi­
nutos. Se cortan larguitos. 

Pasteles de yemas.-Pasta hojaldrada 300 gramos. 
Manera de hacerse.-La pasta hojaldrada se extiende del 

grueso de tres cuartos de centimetro, se cortan larguitos, se 
barnizan de yema y se cuecen a horno caliente 15 minutos. 

Napoleooes. - Pasta hojaldrada 300 gramos, almendras peladas 
y picadas 50 gramos. 

Manera de hacerse.-La pasta hojaldrada se extiende del 
grueso de medio centfmetro; se cortan cuadritos, se barnizan 
de yema y se espolvorea con almendra pelada y finamente pi­
cada. Se cuece a horno caliente 15 minutos. 

DreJas.--Pasta hojaldrada 300 gramos, azucar granulada 100 
grarnos. 

Manera de hacerse. -La pasta hojaldrada se extiende del 
grueso de un cuarto de centf metro y en forma cuadrada, se le 
pone en toda la pasta los 100 gramos de azucar y se enrolla apre­
tandolo de los dos extremos; se cortan tajadas delgadas y se 
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ponen en las hojas mojadas, se aplastan con la mano y se cue~ 
cen a horno caliente de 15 a 20 minutos a que queden doraditas. 

Conllleles. - Pasta hojaldrada 300 gramos, fondant 300 gramos, 1 

crema pastelera un cuarto de litro. 
Manera de hacerse. - La pasta hojaldrada se extiende del 

grueso de medio centimetro; se cortan tiras de 20 centimetros 
de largo por 2 de ancho. Con esto se forran los moldes y se 
cuecen a horno caliente 15 minutos. 

Cocidos y frios, se rellenan con la crema y se les pone una 
manchita de fondant blanco o de colores. 

Para utilizar el Pesa - Jarabe, este se coloca en un tu• 

bo de hoja de lata, se pone el jarabe hirviendo y mar­

ca los grados que pida la f6rmula. Esta de venta en 

las Droguerias y el mejor es EL BAUM E. 
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CAPITULO CUARTO 

.Mermeladas, Dulces, Tortas y Budines. 

Las mermeladas, las confiturss y lss jaleas es el tipo de dulce casero, y no ha;r 
casa por modeata que sea que au duelia no ae preocupe por tener una provi­
si6n de ellaa. 

La manera de guardar estas de un modo econ6mico, es en botes de hoja de 
lata que venden en las tiendas. Los botes bien limpios, se ponen a esterili­
zar en un cazo de regular tamafio, se sacan y se poncn las mermeladas o ja­
leas tambi~n hirviendo a que queden complctamente llenos hssta la tapa. 
Se tapan violentamente y los agujeritoa o hendiduras, se cubren con papel 
y parafina. De esta manera se conaervan perfectamente un afio. 

Otra manera sencilla, es en tazas de loza corriente que venden en Joa mercsdos, 
se vacfan las mermeladas, jaleaa o confituras, procurando que estas queden 
bien llenas, se tapan con una capa de azticar granulsda cuando es~n frfaB y 
se cubren con papel parafinsdo. 

Se utilizan tambi~ para cubrir pasteles o rellenarlos. 

lermelada de mango.-300 gramos de pulpa de mango, 200 gra.­
mos de azucar granulada del "Potrero", un trocito de vainiJla. 

Manera de hacerse. - La pulpa de mango pesada, se pone 
en la miel de bola dura hecha con el azucar y la vainilla. Se 
vuelve a la lumbre sin dejar de moverse a que tome punto de 
mermelada. 

liermelada de fresa.-Fresa 300 gramos, azucar granulada del 
··Potrero" 250 gramos. 

Manera de hacerse.-En una cacerola de peltre, se ponen 
las fresas machacadas junto con el azucar; se ponen a la lum­
bre sin dejar de menearse con una espatula de madera a que 
tome punto de mermelada. 

lermelada de cbancano.-Chavacanos muy maduros, sin hueso 
500 gramos, azucar granulada del "Potrero" 500 gramos. 

Manera de hacerse. - En una cacerola honda de peltre se 
pone el azucar con los chavacanos previamente pasados por un 
cernidor de cerda. Se pone a la lumbre a que tome punto de 
mermelada sin dejar de moverse. 
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Mermelada de piiia.-Pifia pelada 500 gramos, azucar granulada. 
del "Potrero" 500 gramos 

Manera de hacerse. - La pifia se raya, se pasa por un cer­
nidor de cerda y se incorpora con el azucar; se pone a la lum­
bre a que tome pun to de mermelada sin dejar de menearse. 

lermelada de ciruela pasa.-Ciruela pasa france~a 300 gramos, 
azucar granulada 250 gramos, un octavo de litro de jerez seco, 
medio litro de agua. 

Manera de hacerse. -Las ciruelas se ponen a cocer ya des­
huesadas con el agua; cuando estan bien cocidas se pasan por 
un tarniz de tela de alambre; se Jes pona el azucar y se dejan 
que tome punto de mermelada sin dejar de menearla; se Jes 
pone el jerez y se deja que vuelva a tornar el punto. 

Confilora de Chabacano.-Chabacanos muy maduro.3 500 gramos, 
azucar granulada del "Potrero" 500 gramos. 

Manera de hacerse.-Los chabacanos se deshuesan, se ha­
cen tiritas y en una cacerola se ponen con el azucar a la lum~ 
bre, sin dejar de moverse a que tomen punto de merrnelada. 

Confltora de darazno.-Duraznos muy maduros 300 gramos, azu­
car granulada de) "Potrero" 300 gramos. 

Manera de hacerse. -Los duraznos se preparan de la misrna 
manera que los chabacanos, dandoles el punto. 

Confitora de membrlllo.-500 gramos de rnembrillos muy maduros, 
azucar granulada 500 grarnos. 

Manera de hacerse.-Los membrillos se limpian con un tra­
po; se parten en tiritas muy finas y se ponen junto con el azu 
car en una cacerola durante una noche. Pasado ese tiempo, se 
ponen a la lumbre sin dejar de menearse a que tome punto de 
mermelada. 

Confltnra de pliia.-500 gramos de pifia pelada, 600 gramos de 
az1icar granulada. 

Manera de hacerse.--La pifia se pela y se rebana, se pone 
a desflemar durante 2 horas en agua frla; en una cacerola se 

" 
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pone junto con el azucar a la lumbre a que tome punto de mer­
melada. 

Macedonia de confitoras.-300 grarnos de durnnos rnuy rnaduroR, 
300 grarnos de pifia, 300 grarnos de pera, 300 grarnos de manza­
na, 300 gramos de rnembrillo, 300 grarnos de fresas, 1 kilo y 800 
grarnos de azucar granulada. 

Manera de hacerse. - Todas estas frutas bien limpias f'e 
parten en tiritas, y se ponen en una cacerola de peltre junto 
con el azucar a la lumbre a que tome punto de mermelada. 

Jalea de tejocote.- Tcjocotes grandes y rnaduros 4 kilos, 4 litros 
de agua. 

Manera de hacerse. - Los tejocotes, limpios y abiertos por 
la mitad, se ponen junto con el agua. en un cazo de peltre, a 
cocer durante media hora, se apartan y se dejan en un lugar 
fresco durante 2 dias, para que suelten toda la jalea; despues 
esta se cuela por un lienzo humedo no rnuy tupido y a cada li­
tro de jalea, se le pone un kilo de azucar granulada de! ''Potre­
ro", se pone a la lumbre a que tome punto de hebra fuerte. 

Se vacfa en los moldes untados de alcohol. Queda consis-
tente ya cuajada. 

Jalea de membrlllo.- Esta se prepara de la misma manera y con 
las rnismas cantidades que la de tejocote. Queda un poco obs­
eura y se le da color con color para confiteros. 

Jalea de peron.- Se prepara igualmente que las anteriores y se 
le da color verde. 

Las frutas sobrantes de las jaleas se utilizan en cajetas. 

Jalea de naranJa.-Un litro de jugo de naranja colado, un kilo de 
azucar granulada del ''Potrero". 

Manera de hacerse. - En un cazo de peltre, se pone el jugo 
y el azucar; se pone a la lumbre sin dejar de menearse a que 
tome punto de hebra. 

Esta jalea no cuaja, 6.nicamente queda consistente. 
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Jalea de fresa.- Se prepara como la de naranja co las mismas 
cantidades. se deja que tome punto de hebra poniendole una 
gota de carmin purpura liquido. 

Jalea de piiia. - Se prepara corno las anteriores y se deja que to­
me punto de hebra fuerte, se le da punto de 36 grades. 

Conserva de duramo.- 20 duraznos grandes y no muy rnaduros; un 
kilo de azucar granulada de! "Potrero". 

Manera de hacerse.- Los duraznos no muy rnaduros se van 
poniendo en un ca:w que estara en la lurnbre con 2 litros de agua 
hirviendo y 6 cucharadas de ceniza. Se dejan hervi r, de 3 a 5 
minutos se sacan, 8e Jes quita la pelucita con un limzo y se van 
poniendo en agua fria que contenga por cada litro 3 gramos de 
alurnbre. El azucar se pone a la lumbre junto con un litro de 
agua, en una cacerola de peltre, cuando comienza a hervir; se 
ponen los duraznos y se dejan hervir a fuego lento 10 rninutos, 
se aparta de la lumbre y se repite esta operaci6n 3 dias segui­
dos. Se vacia en una dulcera. · 

Si la fruta esta muy madura, se revientan al tiempo de con- t 
servarla. 

Conserva de pliia. - Un kilo de pifta rebanada, un kilo de azucar 
granulada. 

Manera de hacerse. -En 2 litros de agua con dos cuchara­
ditas de sal se ponen en una cacerola, a la lumbre. cuando este 
hirviendo se pone la pifia, se dej a hervir 5 rninutos, se saca y 
se escurre poniendose en agua fria. 

El azucar se pone con un litro de agua a la lurnbre, se deja 
hervir 5 minutos y sa le pone la pifia; se deja hervir de 5 a 8 
minutos, se aparta de la lumbre y se deja en el cacito repitien­
dose la operaci6n durante tres dias. 

Conserva de guayibas.-20 guay8 bas blancas y escogidas, un kilo 
de azucar granulada marca • 'Potrero". 

Manera de hacerse. - Las guayabas se pelan. En un cazo 
de peltre se pone el azucar con un litro de agua a la lurnbre; se 
deja hervir 5 minutos y se ponen la guayabas a hervir de 3 a 5 
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minutos, se apartan de Ja lumbre, y se repite la operaci6n como 
la piila. 

l'.onserva de naranJa.-15 rebanadas de naranja del grue30 de un 
eentimetro, un kilo de azucar granulada marca "Potrero". 

Manera de hacerse.-A las naranjas se les quita un poco de 
corteza con un rayadorcito fino; se lavan con bastante agua, y se 
rebana del grueso de medio centimetro. El azucar se pone en 
un cazo con el agt1a a la lumbre cuando empieza a hervir, se 
ponen las naranjas durante 5 minutos. 

Se sigue el mismo procedimiento que las anteriores. 

Cm!S8m de llmoo.-20 limones verdes y grandes, un kilo de azu­
car granulada del ''Potrero". 

Manera de hacerse.-En un cazo se ponen 2 litros de agua 
y 50 gramos de ceniza tamizada; se pone a la lumbre y cuando 
empieza a hervir. se ponen los limones dandoles en el centro 
una cortadita en cruz; cuando ya esten un poco blanditos, se sa­
can y se aprietan con lo3 dedos, para que se les salga el cora­
-&6n. Se sacan y se ponen en aguas frias a quitarles la ceniza. 

En un cazo de peltre se ponen 2 litros de agua, con 5 gra­
mos de jab6n cuando este hirviendo; se ponen lo limones duran­
te 5 minutos, se sacan y se ponen en aguas frias hasta que se 
les quite el jab6n. 

El azucar se pone con un litro de agua a la lumbre en una 
cacerola de peltre, se deja hervir durante 5 minutos. Se ponen 
los limones y se dejan hervir durante 15 minutos; se repite Ll 
operaci6n durante 3 dias. 

Consem de fres&i-Fresas limpias sin los rabitos 500 gramos, 
azucar granulada del "Potrero" 300 gramos. 

Manera de hacerse. - Las fresas se ponen en la dulcera, po­
niendo una capa de fresa y una de azucar; se dejan reposar 8 
horas en el refrigerador y se sirven bien frias. 

Camem de cllabacaoo.-30 chabacanos grandes y no muy madu~ 
ros, un kilo de azucar granulada del "Potrero". 

Manera de bacerse. -Los chabacanos se peJan con on pela­
dor de frutas. El azucar se pone en un cazo de peltre con un 
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litro de agua, ~ la lumbre, se deja hervir 5 minuto1 y se ponen 
los chabacanos, se dejan hervir de 2 a 3 minutos y se repite la 
operaci6n 3 dias. 

rirema de vatnma.-Un litro de leche, 300 gramos de azucar, una 
raj ita de vainilla, 6 yemas. 2 cucharadas de maicena 

Manera de hacerse.-La leche se pone a hervir con la vai• 
nilla; se aparta de la lumbre, y se le pone el azucar y las ye• 
mas batidas; se incorpora todo muy bien y se le pone la maice• 
na; se pasa todo por un co lad or y se vacia en un cazo de co Jre 
y se pone a la lumbre sin dejar de menearse. 

En un plat6n se ponen 20 soletas y se cubren con la crema 

Crerna de almemtras.-Un litro de leche, 150 gramos de almendras 
peladas y molidas, una raja de canela, 300 gramos de azucar, 6 
yemas, 12 rebanadas de pan ingles, un octavo de litro de vino 
blanco. 

Manera de hacerse. -Las yemas se baten hasta que esten 
muy duras; se les pone el azucar, la leche hervidacon la canela, y 
las almendras peladas y molidas. Se pone esta ere ma en un 
cazo de cobre y se pone a la lumbre sin dejar de moverse a que 
cuaje. En un plat6n, se ponen las rebanadas mojadas con el 
vino y se cubren con la crema. 

Crema de cbot:olate.-Se prepara de la misma manera que la de 
almendras; poniendole en lugar de almendras, 150 gramos de 
ehocolate "Flor de Mexico". Se sirve con 100 gramos de nue. 
ices de castilla peladas. 

Crema de plila.-500 gramos de pina molida, 600 gramos de az(i. 
ear granulada, 6 yemas, 50 gramos de mantequilla, 60 gramos 
de almendras peladas. 

Manera de bacerse.-En un cazo de peltre, se ponen el 
azucar y la pina a la lumbre a que tome punto de cajeta; sea• 
parta de la lumbre, se le ponen las yemas batidas y la mante-­
,quilla, se vacia en un plat6n y se adoma con las almendras. 

Crema de coco.-500 gramos de coco rayado, 600 gramos de 
azucar granulada, 6 yemas, un oc~avo de litro de jerez seeo, 60 
gramos de almendras. 
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Manera de hacerse. - El azucar se pone en un c:; zo a la lum­
bre con un cuarto de litro de agua a que tome punto de bola 
dura; se aparta y se le pone el coco, las yemas y el jerez. se 
incorpora bien todo, se pone a la lumbre a que se le vea el fon ­
do al cazo sin dejar de moverse. Se vacia en un plat6n y se 
adorna con las almendras. 

Grema Imperial numero Z.- Yemas 12, azucar granulada 500 gra­
mos, un trocito de vainiila, un octavo de litro de j erez seco. 

Manera de hacerse. - El azucar se pone con un cuarto de 
Jitro de agua, junto con la vainilla a que tome punto de bola 
blanda. 

Las yemas, sin nada de clara, se baten hasta que esten du­
ras y se Jes va poniendo un chorrito delgado de jarabe caliente, 
sin dejar de batirlas. en un cazo de cobre se pone la crema jun­
to con el vino a la lumbre a que cuaje. Se vacia en un plat6n 
y se adorna con pin.ones pelados. 

Crema de Jicama.-Jf cama limpia y rayada 500 gramos, azucar 
granulada 500 gramos, 6 yema~, 50 gramos de almendras pela­
das, 50 grarnos de pifiones pelados. 

Manera de hacerse. -El azucar se pone con un litro de agua 
a que tome punto de 36 grados; se aparta de 1:-i. lumbre, se le 
pone la jicama y las yemas y se vuelve a la lumbre a que tome 
punto de cajeta. 

Se vacia en un plat6n y se le ponen las_almendras y los pi­
fiones. 

Crema de vlno.-Un litro de Jeche, almendras 200 gramos, azu­
car 300 gramos, vainilla un trocito, un octavo de Jitro de jerez 
seco, 6 yemas, 50 gramos de mantequilla. 

Manera de hacerse.-La leche se pone a hervir jonto con 
la vainilla; se aparta de la lumbre, y se le pone el azucar, las 
almenclras remojadas peladas y molidas; se vuelve a la lumbre 
a que tome punto de cajeta; se le pone el vino y se deja otra 
vez el punto. Fuera de la lumbre y un poco fria, se le pone la 
mantequilla. Se vacia en un plat6n. 

Crema de noe1.-Un litro de leche, 400 gramos de azucar, 200 
gramos de nuez pelada, 60 gramos de almendras peladas. 
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Manera de h2cerse. --En un cazo de cobre, se pone la leche 
con el azucar y 2 gramos de carbonato; se deja hervir a que to­
me punto de c ijeta, se aparta y se le ponen las almendras mo­
lidas con las nueces y 3 cucharadas de leche; se bate hasta in­
corporarlas y se vacia en un plat6n. Se cubre con nueces y 
piflones. 

Crfma de el~te.-Un litro de leche, 200 gramos de elotes tier. 
nos, 300 gramos de azucar, una raja de cane la, 6 yemas. 

Manera de hac~rsP.- En un cazo de cobre, se pone la leche 
hervida con la canela, las yemas y el azucar; se pone a la lum­
bre a que tome punto de crema, se aparta, se le ponen los ela­
tes desgranados, molidos y cernidos; se vuelve a la lumbre a. 
que tome el mismo punto. 

Se vacia en un plat6n, y ya frla, se barniza de yema; se 
espolvorea de azucar y se quema con un fierro caliente. 

Crem.a esvecial.-Azucar 400 gramos, nueces de castilla 250 gra­
mos, almendras 250 gramos, yernas 6, un cuarto de litro de· 
leche. 

Manera de hacerse.-En un cazo se pone el azucar, con un 
cuarto de litro de agua, a que tome puntode bola dura; se apar­
ta y se le ponen las almendras peladas y molidas junto con la. 
nuez, las yemas y la leche, se pone a la lumbre a que tome pun­
to de crema. Se vacia en un plat6n y se decora con almendras 
peladas y cerezas cubiertas. 

Huevos a la nim.-Un litro de leche, 300 gramos de azucar gra­
nulada del "Potrero", 5 huevos, un trocito de vainilla. 

Manera de hacerse. - La leche se pone a hervir con la vai­
nilla y el az6.car. 

Las claras de los huevos se baten hasta que es~n duras y 
con una cuchara sopera se va tomando la clara y poniendo en la 
leche hirviendo, se les da una pasada, se sacan y se van poniende> 
en un plat6n. La leche se aparta de la lumbre, se le ponen las ye­
mas, se pasa por un colador y se pone a la lumbre a que tome 
punto de crema; con esto se baiian los huevos poniendole al­
mendras peladas y partidas en rajitas. 
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Dnlce de Ia Eml)eratri& -M ermelada de cirueJa pasa 300 gramos, 
pasta de almendra nurnero 1, 300 gramos, crema de pina 500 
gramos. 

Manera de hacerse. - En una dulcera honda de cristal, se 
coloca la pasta de alrnendra, encima de esta la mermelada de 
ciruela, sobre la mermelada, la crema de pin.a se espolvorea de 
azucar granulada y se quema form ando cuadritos ; sobre esto se 
form::tn margaritas con almendras peladas. 

(En este mismo manual, encontraran las recetas respectivas 
para la confecci6n de este dulce). 

lfatillas. - 10 litros de Jeche de cabra, un kilo y 100 gramos de 
azucar granulada. medio litro de agua, un cuarto de litro de je­
rez seco, 10 gramos de canela o vainilla, 5 gramos de ca1·bonato. 

Manera de hacerse. - En un cazo de cobre de 5 litros de ca­
pacidad, se ponen 2 litros de leche, con 230 gramos de azucar y 
tin gramo de carbonato, se menea constantemente para que no 
se pegue o queme; cuando empieza a verse el fondo de! cazo, se 
le ponen 2 litros mas de leche, con su correspondiente azucar y 
carbonato. Asi, hastc.1. terminar de poner toda la leche, el azu­
car y el carbonato, poniendole con la ultima leche la vainilla o 
canela; cuando se le ve el fondo al cazo en la ultima vez, se le 
pone el agua y se deja que tome punto, despues se le pone eJ 
vino, dejandose de este mismo punto. 

(Se vacia en cascos, o en frascos de cristal y podra durar 
sin descomponerse tres afios). 

Dnlce Moreliano. -- 12 guayabas grandes no muy maduras, 500 
gramos de azucar granulada del "Potrero", 3 manzanas gran• 
des de California, 100 gramos de pifiones pelados. 

Manera de hacerse. - Las guayabas se pelan, se abren a la 
mitad, se Jes saca la semilla y se ponen en agua hirviendo du­
rante 5 minutos; se sacan y se ponen en agua fria, para que se 
pasmen, el azucar, se pone con rnedio litro de agua a la lumbre; 
se van poniendo las guayabas y se dejan hervir a fuego lento 
durante 30 minutos. 

Se sacan y se colocan en un plat6n con la mitad de la rnieJ 
pasada por un lienzo. Las rnanzanas cortadas en cuadritos con 
Ja rniel restante a la lumbre; se deja hervir a forrnar una pasta 
espesa, se pasan por un tarniz de cerda y con esta pasta se re­
llenan las mi tad es de las guayabas y encirna se cubren con pin.ones. 
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lrocltos de almendras.- Yemas 12, un octavo de litro de catalan, 
300 gramos de azucar, 150 gramos de almendras, 50 gramos de 
mantequilla. 

Manera de hacerse. -En un cazo se baten las yemas, hasta 
que esten duras, se les pone la mitad del catalan y una cucha­
rada sopera de harina cernida, se incorpora violentamente po­
niendole 100 gramos de almendras finamente picadas y se vacia 
en moldecitos redondos lisos engrasados de mantequilla; se cue­
cen a horno templado 10 minutos. Cocidos y frios, se acomo­
dan en un plat6n y se bafian con el azucar hecha jarabe de 28 
grados y el catalan sobrante. 

La parte superior se decora con turr6n frances, fresas en­
teras y las almendras picadas y tostadas. 

Dulce Queretano.-Un kilo de camotes grandes y gruesos, un coco 
en conserva, 50 gramos de almendras, 750 gramos de azucar 
granulada del "Potrero". 

Manera de hacerse. - Los camotes se pelan y se rebanan del 
grueso de medio centimetro. Se ponen en agua de cal 2 horas, 
despues se sacan, se recortan con un corta-pastas liso y se pican 
con un palillo de dientes. 

En un cazo de cobre se pone el azucar con medio litro de 
agua a la lumbre, cuando empieza a hervir ·se van poniendo los 
camotes y se dejan hervir a fuego lento una hora. 

Pasado ese tiempo, se sacan, se acomodan en un plat6n re­
dondo extendido con un poco de miel de los camotes, se cubre 
con conserva de coco cada rebanada. Y se decoran con una 
margarita hecha con las almendras y un chocho largo plateado 
en el centro. 

Chongos Zamoranos.-Leche cruda un litro y cuarto, azucar 400 
gramos, yemas 3, canela una raja, un cuarto de pastilla para 
cuajar. 

Manera de hacerse.-En un litro de leche se disuelven las 
yemas, en un un cuarto de litro se pone la pastilla; se incorpora 
todo, se pasa por un colador, se pone cerca de la lumbre a cua­
jar (a que nada mas le de el calor) media hora despues se corta 
en cuadritos; en las cortadas se le pone el azucar y la canela en 
trocitos. Se pone a fuego lento una hora y media. El punto 
es que el suero de la leche se convierta en jarabe. 11 
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C.opas de almendra.-Un litro de leche, 100 gramos de almendras, 
G yemas, 300 gramos de azucar, un trocito de canela, 12 fresas 
grandes, 50 gramos de coco rayado, 5 claras de turr6n £ranees. 

Manera de hacerse.-En un cazo se pone la leche hervida 
con la canela, las yemas, el azucar y las almendras peladas y 
molidas, se pone a la lumbre suave a que tome punto de crema; 
frio se vacia en las copas, se decoran con turr6n francea, el co-
coy las fresas. 

Copas Chantilly.-Medio litro de crema Chantilly cuajada, 8 li ­
mones verdes cubiertos y cristalizados, 12 fresas acarameladas. 

Manera de hacerse.-Doce copas de "cok-tail" se llenan con 
la crema cuajada, se decoran con los Jimenes partidos en rajitas 
v una fresa en el centro. 
· La crema Chantilly ya hecha, se pone sobre el hielo para 
cuajarse, sin dejar de moverse a que quede consistente. 

Copas ii la lmperlal.-460 gramos de azucar granulada de! "Potre­
ro", un octavo de litro de jerez seco, una rajita de vainilla, 20 
soletas, 12 yemas. 

Manera de hacerse. -En un cazo muy limpio, se ponen las 
yemas, se baten hasta que esten muy duras, se Jes pone el azucar 
hecho jarabe de bola dura, se vuelve a la lumbre con el jerez y 
la vainilla, se mueve lentamente con la espatula de madera has­
ta que se vea el fondo de! cazo; se aparta, se deja enfriar, y se 
vacia en copas poniendole capitas de soletas finamente rebana­
das o en su defecto, cerezas cubiertas. 

Garlota Chantllly.-Medio litro de crema de leche muy espesa y 
fresca, azucar 300 gramos, 15 gramos de grenetina francesa 
marca ''Oro'', 300 gramos de conserva de fresas, 4 claras, vai­
nilla un trocito, rnantequilla 50 gramos. 

Manera de hacerse. - En un cazo de cobre, se baten las cla­
ras a punto de turr6n, se les pone el azucar con la vainilla mo­
lida, sin dejar de batirse y poco a poco la crema, la grenetina 
remojada, escurrida y disuelta al vapor; en un molde de queso 
helado engrasado de mantequilla, se va poniendo una capa de 
crema y una de fresas asi hasta terminar. Se pone a cuajar en 
hielo, durante 2 horas. Se vacia introduciendo el molde en agua 
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ligerarnente caliente, y se sirve helado. (Si la crema no est,~ 
espesa, no sirve para este dulce). 

Cartota de almandras.-Almendras peladas · y molidas 250 gramos, 
az(lcar granulada 250 gramos, mantequilla fresca 250 gramos, 
una copita de rum, 30 soletas, 100 gramos de cerezas cubiertas, 
200 gramos de crema de mantequilla, un metro y cuarto de lis­
t6n crema rn1mero 5. 

Manera de hacerse. -La mantequilla se bate hasta que es­
ponje; se le pone el azucar, las almendras, el rum y las cerezas 
finamente picadas. 

Con las soletas, se forra un molde redondo formando en el 
centro una estrella; se vacia la pasta; se cubre encima con mas 
soletas y se pone a cuajar con hielo durante 3 horas. Se saca. 
se pone en un plat6n de cristal, se amarra con el list6n y se de­
cora con la crerna de mantequilla. 

cartota de cate.-Un cuarto de litro de extracto de cafe cargado 
y al'omatico, 300 grarnos de mantequilla fresca, 300 gramos de 
azucar, 6 yemas, 30 soletas, un metro y cuarto de list6n del nu­
mero 5 color rosa, 20 ciruelas pasas rellenas de pasta de almen­
dras color rosa y cristalizadas. 

Manera de hacerse.-El cafe se pone junto con el azucar 
cuando esta este caliente; la mantequilla se bate hasta que es­
ponje, se le ponen las yemas y el cafe con el azucar, se incorpo­
ra muy bien todo y en un molde arreglado de la misma manera 
que el anterior, se vacia y se pone a cuajar en hielo 3 horas, se 
saca, se amarra con el list6n poniendole las ciruelas encima. 

Csrlo1a de chocolate.- 500 gramos de mantequilla, 400 gramos de 
chocolate frances rayado, 100 gramos de nueces, 50 gramos de 
cerezas cubiertas, 30 soletas, 6 yemas, un metro y cuarto de 
list6n lila numero 5. 

Manera de hacerse. - La mantequilla se bate hasta que es­
ponje, se le ponen las yemas batidas, el chocolate, las nueces y 
las cerezas picadas. En un molde forrado con las soletas, se 
vacia la pasta, se pone a cuajar entre hielo 3 horas, se vacia, se 
smarra con el list6n y se decora con crema de mantequilla color 
lila y la duya rizada. 



Carlota. Chantilly 
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Carlota de pliia.-500 gramos de mantequilla, 250 gramos deja­
rabe de pifia de 35 grados, 100 gramos de pifia en conserva, una 
copita de run, 30 soletas y un metro y cuarto de list6n roj9 del 
numero 5. 

Manera de hacerse.-La mantequilla se bate hasta que es­
ponje, se le pone el jarabe, el run y la pifia en rebanadas. Se 
forra el molde de soletas como los anteriores; se pone entre hie­
lo 3 horas, se saca, se amarra y se decora con crema de choco­
late y cerezas. 

Queso de frutas.-Medio litro de crema espesa y fresca, 200 gra­
mos de azucar, 15 gramos de grenetina marca "Oro", una lata 
de macedonia de frutas en almibar, 4 claras, un trocito de vai­
nilla . 

. Manera de hacerse.-Las claras se baten a punto de turr6n ; 
se les pone el azucar y la vainilla mo1ida, la crema, la grenetina 
remojada, escurrida y disuelta al vapor en un molde de queso 
engrasado de mantequilla, se pone una capa de crema, una de 
frutas en rebanadas. Asi hasta terminar en crema, se pone a 
cuajar en hielo 3 horas y se sirve fria. 

Budin de fresa.-Pan de huevo de brioch 400 gramos, tres cuar­
tos de litro de leche, 300 gramos de azucar, 6 yemas, 50 gramos 
de pasas, 50 gramos de almendras, 50 gramos de mantequilla, 
300 gramos de mermelada de fresa, un trocito de vainilla. 

Manera de hacerse.-La leche se pone a hervir junto con 
la vainilla; en un cazo se baten las yemas, se les pone el azucar 
y la leche. Se forra una budinera, con un papel blanco de chi­
na engrasado con la mantequilla y se va poniendo el pan reba­
nado en capas con las almendras peladas y partidas en tiritas y 
las pasas; se vacia la leche encima y se pone inmediatamente a 
hsrno regular 35 minutos; se saca del horno y se deja enfriar en 
el molde. Ya fria, se pone en un plat6n redondo, se cubre con 
la mermelada de fresas y se decora con turr6n frances y fresas 
enteras. 

Budin de coco. - Se pre para con las mis mas can tidades q ue el bu­
din de fresa y se cubre con conserva de coco. Se decora con 
turr6n frances rosa y pasas de corinto. 
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Budin de pliia.-Se hace de la rnisma manera que los anteriores. 
Se cubre con mermelada de pina y se decora con turr6n fran­
ces blanco y cerezas cubiertas. 

Budin real.-400 gramos de pan ingles en rebanadas, un cuarto 
de litro de jarabe de 36 grados, una copita de run, una lata de 
macedonia de frutas. 

Manera de hacerse. - En una budinera forrada con un plie ­
go de papel blanco de china, engrasado de mantequilla, se van 
poniendo, una capa de rebanadas de pan y un poco de jarabe 
revue1to con el rum, asi hasta terminar, se le pone una prens.a 
al rno1de encima; y se deja hasta el dia siguiente. 

Se saca, se cubre con rnermelada de chabacano y se decor.a 
con las frutas en almibar y coco rayado preparado. 

Budin de almendras.-300 gramos de almendras, 50 g-tamos de 
mantequilla. corteza rayada de 3 limones verdes, 5 gramos de 
royal, 250 gramos de azucar granulada, 50 gramos de harina, 3 
huevos, 15 yemas, un coco en conserva. 

Manera de hacerse. - Las almendras se remojan en agua 
fria desde la vispera; se pelan, se secan con un lienzo, se incor­
poran con los huevos y el azucar y se muelen en el metate; a 
formar una pasta fina. Se ponen en una cacerola las yemas, el 
zumo de los limones y las almendras; se baten con una espatula 
durante 30 minutos; se le pone el royal y la harina cernidos, en 
una budinera forrada de papel engrasado de mantequilla, se va­
cia la pasta y se cuece a horno tibio una hora y media. 

Cocido y frio; se re1lena y se cubre con la conserva de coco, 
se decora con glass rosa y chochos plateados. 

Budin de garbanzo.-Harina de garbanzo 350 gramos, azucar gra­
nulada 250 gramos, 8 huevos, una cucharadita de royal, 100 
gramos de mantequilla, corteza de 2 limones rayados, un coco 
en conserva, 50 gramos de pasas. 

Manera de hacerse. -Los huevos se baten hasta que esten 
duros, se les pone el azucar y se sigue batiendo a que quede la 
pasta tersa; se le pone la corteza de lim6n, el royal, la harina 
cernida y la mantequilla derretida y tibia; se vacia en un molde 
engrasado de mantequilla y se cueee a homo templado una hora. 
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Cocido y frio, se rellena y se cubre con conserva de coco y 
se decora con turr6n frances rosa y pasas. 

(La harina de garbanzo se prepara de la siguiente manera: 
el garbanzo cocido y pelado sin sal, se muele en seco). 

Flan de valnllla.-Azucar granulada de! "Potrero" 500 gramos, 
yemas 10, huevos 3, un litro de leche, un trocito de vainilla. 

Manera de hacerse.-En un cazo de cobre se ponen las ye­
mas y los huevos; se baten hasta que esten duros, se !es pone 
300 gramos de azucar y se sigue batiendo, a que quede la pasta 
tersa; se le pone la leche hervida con la vain ilia. 

Con los 200 gramos de azucar restantes puestos en la bu­
dinera con un decilitro de agua; se hace caramelo alto, color ca­
fe palido lavandose la misma. Se vacia la crema y se pone a 
horno en bafio de maria una hora y media con la budinera ta­
pada, se deja enfriar y se saca. 

Si usted no entiende algCm termino de este manual; 

su autora esta obli_gada a explicarselo. 
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CAPITULO QUINTO. 

,Jaletinas de Crema y Transparentes. 

Las Jaletinas se dividen en dos: Jaletinas de crema y Jaletinas transparentes. 
Las Jaletinas de crema son de un sabor muy rico, pues tienen como base cre­
ma, yemas, leche, etc., etc. 

Las Jaletinas de crema van en colores y las transparentes se decoran con algu­
nas frutas. 

Las Jaletinas que van en colores se cuajan de la siguiente manera. El molde 
se coloca entre hielo finamente picado y se le pone una capa de jaletina, 
euando ha cuajado, se le pone la del color siguiente y asi sucesivamente ha -
ta terminar, de la misma manera se cuajan las que llevan frutas, mojando 
~tas antes en jaletina para que peguen. Para sacarse, se introducen los 
moldes en agua caliente y se colocan en sus respectivos platos. 

I .a grenetina se remoja en agua. fr!a. para. que se diluya rapidamente. 

Jaletlnas de agna o transparentes.-Agua un litro, azucar 250 gra­
mos, grenetina 40 gramos, clara de huevo 1, jugo de lim6n 1. 

Manera de hacerse.-El agua y el azucar se ponen a hervir 
en un cazo de peltre, se le pone la clara y se deja hervir fuer­
te, se retira de la lumbre, se le pone el jugo de lim6n y se pasa 
por un lienzo mojado y exprimido. Se vuelve a la lumbre y se 
le pone la grenetina remojada y escurrida. Se le pone jugo de 
fruta (100 gramos para cada litro) o esencias de fruta al gusto. 

Jaletlna de Congnac.-Agua un litro, azucar granulada 300 gra­
mos, cognac de clase superior un octavo de litro, una lata de 
duraznos en almibar, grenetina 35 gramos. 

Manera de hacerse.-El agua se pone a hervir junto con el 
azucar durante 5 minutos, se aparta, se le pone la grenetina re­
mojada y escurrida; se deja enfriar un poco y se le pone el cog­
nac. Se pasa por un lienzo humedo, se vacia en los moldes ; 
poniendole capas de duraznos en almibar, partidos en tiritas. 

Jaletina de Pipermant.-Se prepara de la misma manera que la 
de cognac, poniendole en lugar de duraznos, cerezas cubiertas, 
o en marrasquino y en lugar de cognac pipermant. 

J1letlna de Jerez.-Se prepara como las anteriores; poniendole 
18 
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un octavo de litro de jerez "Marques del Merito" y una lata de 
higos en almibar. 

Jaletlna de tlnto.-Agua tres cuartos de litro, un cuarto de litro 
de tin to espafiol, 40 gramos de grenetina marca "Oro", el jugo 
de una naranja dulce, una raj a de canela, 350 gramos de azucar. 

Manera de hacerse. -El agua se pone a hervir con la cane­
la y el azucar; se aparta de la lumbre y se le pone la grenetina 
remojada y escurrida, el tinto y la naranja, se pasa por un lien­
zo humedo y se vacfa en los moldes. 

Jaletlna de sidra.-Una botella de sidra "Gaitero", 300 gramos 
de azucar, medio litro de agua, 50 gramos de grenetina marca 
"Oro", una lata de macedonia de frutas en almibar. 

Manera de hacerse. - En un cazo de peltre se pone el agua 
con el azucar a hervir durante 5 minutos; se aparta de la lum­
bre, se le pone la grenetina remojada y escurrida; se deja en­
friar un poco y se le pone la sidra. Se pasa por un lienzo hu­
medo y se vacia en los moldes poniendole las frutas en tiras 
finas. 

Jaletlna de fresa.-Un litro de leche hervida; 6 yemas; un cuar­
to de litro de crema de leche; 300 gramos de fresas; 500 gramos 
de azucar granulada; 50 gramos de grenetina marca "Oro". 

Manera de hacerse.-Se pone la leche a hervir con el azu­
car, se aparta de la lumbre, se. le pone la grenetina remojada y 
escurrida, las yemas, las fresas limpias y desbaratadas y la ere­
ma de leche. Se cuela por un Iienzo humedo, y se vacfa en un 
molde de corona, pintada antes de vaciarse de rosa palido. 

Jaletina de naranJa.-4 naranjas grandes; 400 gramos de azucar 
granulada del ' Potrero"; medio Iitro de agua; 6 yemas; 50 gra­
mos de grenetina marca "Oro". 

Manera de hacerse.-Las yemas se baten hasta que esten 
duras, se les pone el azucar, el jugo de las naranjas y el zumo. 
El agua se pone a hervir, se le pone la grenetina remojada y es­
currida, fuera de Ia lumbre, se vacia en las yemas, se cuela por 
un lienzo y se vacia en Ios moldes. 

Jaletina de crema. -Un Iitro de Ieche; medio litro de crema; 400 
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gramos de azucar; 60 gramos de grenetina marca "Oro"; 10 
yemas; un trocito de vainilla. 

Manera de hacerse.-La leche se pone a hervir junto con 
la vainilla. Se aparta de la lumbre y se le pone la grenetina 
remojada y escurrida, las yemas mezcladas con el azucar; se de­
ja enfriar un poco y se le pone la crema, se cuela por un lienzo 

,. humedo y se vacia en los moldes. 

Jaletina de cllocolate.-Se prepara de la misma manera que la de 
crema, afiadiendo a esa cantidad 100 gramos de cocoa. 

Jalelina de almendras.-Un litro de leche; 6 yemas; 200 gramos de 
almendras; 400 gramos de azucar granulada, 50 gramos de gre­
netina marca "Oro"; una raj a de canela. 

Manera de hacerse.-Las almendras se ponen a remojar 
desde la vispera en agua fria, se pelan y se muelen. La leche 
se pone a hervir con la canela y el azucar, se aparta de la lum­
bre y se le pone la grenetina remojada y escurrida, las almen­
dras revueltas con las yemas, se cuela por un colado1· no muy 
tupido y se vacia en los moldes. 

Para hacer un buen pastel, cremas, mermeladas, con­

servas, o condimentar un buen platillo, vea el indice 

de este manual. 



-142-

CAPITULO SEXTO 

J arabes, Pooches Frios y Helados. 

Los jarabes, ponches frfos y helados, son de mucha utilidad en los meses caluro­
sos y en los climas calidos en donde tienen mayor aplicaci6n. 

Los jarabes de frutas sirven para preparar refrescos sencillos, basta poner en una 
jarrita de cristalf hielo finamente picado en trocitos, agua, fresas o pifia en 
cuadritos, poner e jarabe al gusto y servirse inmediatamente. Puede muy 
bien agregarsele a esta mezcla, unas cucharadas de helado de vainilla v.ara 
preparar un exquisito ponche frlo, supliendo el agua simple, por agua de s1f6n . 

Los helados se dividen en nieves, cremas, mantecados camisados, tortonis o sor-
betes y moldeados. 

Las nieves son : las que se hacen con pulpa de frutas, teniendo el agua por base. 
LAS CREMAS, son las que llevan leche y huevos. 
MANTECADOS, son los que llevan mantequilla. 
TORTONIS O SORBETES, son los que llevan rellenos, dandoles una forma es­

pecial. 
MOLDEADOS, son los que despues de cuajados como los anteriores, se deco­

ran con otro helado o crema. 
El helado mas fino, es el que se hace con 12 yemas, un litro de leche hervida, 75 

gramos de mantequilla, 300 gramos de azlicar y un hejote de vainilla. 
Se prepara poniendo la leche, Ia vainilla, el azucar y las yemas, se pone a cua­

jar a la lumbre ein que llegue a hervir, cuando esta la crema espesa, se cue­
la, se le agrega la mantequilla, se deja enfriar y se cuaja. 

Jarabe de fresa.-Jugo de fresa rnedio litro, agua un litro, azu­
car granulada, un kilo rnarca "Potrero". 

Manera de hacerse.-El jugo de fresa se incorpora con el 
agua; se pasa todo por un colador de cerda y se pone en una ca­
cerola de peltre a la lurnbre sin dejar da moverse a que tome 
punto en el pesa-jarabe de 31 grados. Se deja enfriar y seem­
botella. 

El jugo de la fresa, se hace rnachacando las fresas y mi­
diendolas en un litro de peltre. 

Jaraoo de naranJa. -Se prepara de Ia misma manera y con las mis­
mas cantidades que el de fresa. 

El jugo de naranja, se hace exprimiendo las naranjas en 
un exprimidor de cristal. 
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. Jarane de Difla.-Se prepara de"Ja misma manera que los ante­
r10res. 

Manera de hacerse.-Para extraer el jugo de la pifia, se 
raya y se mide. 

Poncbe fr1o.-Rum de la negrita media botella, cognac una bo­
tella, tinto espafiol 2 botellas, jarabe de grosella una botella, 5 
sifones. 

Manera de hacerse. -A la hora de tomarse, se incorporan 
todos los vinos, el jarabe y agua de sif6n. 

Refresco Marquesa.-Un litro de jarabe de piiia, rum media bote­
lla, agua 5 sifones. 

Manera de hacerse. -Se mezcla todo y se sirve. 

Ponche de uva.-Sifones 3, jugo de uva un cuarto de litro, jara­
be natural un litro, moscatel un cuarto de litro. 

Manera de hacerse. -Se mezcla todo antes de servirse. 

Refresco de manzana.-Jugo de manzana un cuarto de litro, sidra 
"Gaitero" 2 botellas enteras, jarabe natural un cuarto de litro, 
un sif6n de agua. 

Manera de hacerse. - ·Se mezcla igual a las anteriores. 

Refresco lmperlal.-Fresas 300 gramos, 300 gramos de azucar gra­
nulada, una botella grande de sidra "Gaitero", un cuarto de 
litro de agua de sif6n. 
. Manera de hacerse. -Las fresas limpias se ponen jun to con 
el azucar durante 3 horas. Al tiempo de servirse se le pone la 
sidra y el sif 6n. 

Helado de clruela pasa.-Un litro de agua, 300 gramos de ciruela 
pasa francesa, 300 gramos de azucar granulada, un cuarto de 
litro de moscatel flno. 

Manera de hacerse.-Las ciruelas se deshuesan y se ponen 
a cocer en el agua, bien cocidas se pasan por un colador con todo 
y agua, se Jes pone el azucar, se vuelve a la lumbre y se dejan 
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hervir 10 mmutos, poniendole agua, a q_ue quede un Htro de 
pasta, se cuaja en le nevera ya medio cuaJar se le pone el mos• 
catel. 

Helado de mambrlllo.-300 gramos de membrillos, 300 gramos de 
azucar, un litro de agua. 

Manera de hacerse. - Los membri11os se parten en cuartero• 
nes, se ponen a cocer cubriendolos de agua; cuando estan blan• 
ditos, se sacan, se ponen en un cedazo y se tapan con un lienzo, 
frios, se pasan por un colador y se ponen con el azucar y el agua 
a hervir 10 minutos. 

Se cuaja el helado como el anterior. 

Helado de pllis.-300 gramos de pin.a, desflemada y rayada, 300 
gramos de azucar granulada, un litro de agua, 3 yemas, una 
copa de kirsch. 

Manera de bacerse. - La pin.a se pone a hervir jun to con el 
azucar, durante 10 minutos; se pasa por un colador agregandole 
las yemas. Se pone a cuajar en la nevera agregandole el kirsch, 

Helado de melon.-Un litro de jugo de melon, 250 gramos de azu • 
car granulada, una lata chica de macedonia de frutas en almibar. 

Manera de hacerse.-El jugo de melon y el azucar se ponen 
a la lumbre, cuando empieza a hervir se aparta y se le pone Un 
cuarto de litro de agua hirviendo. 

Se cuaja en la nevera y empezando a cuajar se le ponen la ::i 
frutas finamente picadas. 

El jugo de melon se hace pasando la carne de melon por un 
cedazo de cerda. 

Helado de chabacano.-300 gramos de chabacanos muy maduros, 
350 gramos de azucar granulada, un octavo de litro de Benedic­
tino, la corteza de 2 limones verdes, un litro y cuarto de agua. 

Manera de hacerse.-Los chabacanos se ponen a cocer cu­
briendolos de agua, se sacan y se escurren y se pasan por el 
tamiz de cerda. 

El agua se pone a hervir junto con el azucar durante 5 mi­
nutos, se le pone la corteza del lim6n y se aparta de la lumbre, 
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se deja enfriar, frio, se le ponen los chabacanos cernidos y el 
Benedictino. 

Se pone a cuajar en la nevera. 

Helado de naranja.-6 naranjas, 300 gramos de azucar, un litro y 
cuarto de agua, una copa de kirsch, 2 claras de huevo, 2 limo­
nes verdes. 

Manera de hacerse.-En un cazo se pone el agua y el azu­
car; se deja hervir 5 minutos, y se le pone la corteza de los Ji­
mones, se deja enfriar, frlo, se le mezclan el jugo de las naran­
jas y el kirsch. 

Se pone a cuajar en la nevera. 

Helado de mango.- Un litro de agua, 300 gramos de azucar, 350 
gramos de carne de mango, 5 gramos de vainilla. 

Manera de hacerse. - El agua se pone a hervir junto con la 
vainilla, se le pone el azucar y se deja hervir durante 10 minu­
tos, se le pone la carne de mango y se deja enfriar, perfecta­
mente frfo, se pasa por el cedazo de cerda y se pone a cuajar. 

Este helado se prepara de preferencia con mango de manila. 

lfelado crema de fresa.-Un litro de leche, un cuarto de litro ere­
ma de leche espesa y fresca, 200 gramos de fresas limpias, 6 
yemas, 400 gramos de azucar granulada. 

Manera de hacerse. -La leche se pone a hervir, se le afiade 
el azucar y se aparta de la lurnbre; se le pone las yemas, ]as 
fresas machacadas y se pasa por un colador de cerda. 

Se pone en la nevera poniendole la crema empezando a 
cuajar. 

Helado de valnlt!a. -Un litro de leche, 300 gramos de azucar gra­
nulada, un trocito de vainilla, 6 yernas, 100 gramos de mante­
quilla muy fresca. 

Manera de hacerse. -Le Jeche hervida con la vainilla se po­
ne en un cazo, se le ponen las yemas y el azucar, se incorpora 
todo; y se pone a la lumbre a fuego lento a que cuaje; se pasa 
por un colador y se pone a la nevera agregandole la mantequiJJa. 

llelado de cbocolate.- Un litro de leche, 100 gramos de azucar, 

I 
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150 gramos de choco1ate "Flor de Mexico", 6 yemas, un cuarto 
de litro de crema de leche espFsa y fresca. un trocito de vainilla. 

Manera de hacerse.-Lll leche se pone a hervir con la vai• 
nilla, se aparta. se le incorporan las yemas y el azucar, se pone 
a la lumbre a que cuaje sin dejar de moverse, se pasa por un 
colador y se le pone la crema y el chocolate rayado y cernido. 

Se pone a cuajar en la nevera. 

Helado de cafe.-200 gramos de cafe caracolillo tostado y molido, 
300 gramos de ::izucar, un cuarto de litro de crema espesa y fres• 
ca, un litro de leche. 

Manera de hacerse. - La lee he se pone a hervir, con el azu. 
car, se :.parta de la lumbre y se le pone el cafe; se deja tapado 
hasta que este completamente frio. Se pasa por un filtro de­
lana y se pone a cuajar en la nevera poniendole la crema. 

Helado de almendra.- Un litro de leche, 200 gramos de almen. 
dras, 250 gramos de azucar, 5 gramos de canela. 

Manera de hacerse. - Las almendras se remojan en agua 
fria desde la vi,pera; se pelan y se muelen con dos cucharadc1s 
de leche. La leche se pone a hervir con la canela; se le porie el 
azucar y se ap:uta, se le ponen las almendras, se pasa por un 
colador no muy tupido y se pone a cuajar en la nevera. 

Helado crema de elote.--150 gramos de elates, un litro de leche, 
una raja de canela, 300 gramos de azucar granulada, 6 yemas, 
un cmirto de litro de crema de leche. 

Manera de hacerse. --Los elates limpios se ponen a cocer; 
bien cocidos se escurren y se muelen. La leche hervida con la 
canela s0 incorpora con las yemas y el azucar, se pone a cuajar 
a la lumbre sin dejar de menearse; se aparta, se le ponen los 
elates, se deja completamente enfriar y se pasa por un colador, 
se pone a cuajar en la nevera. 

Belado crema de nuez.-200 gramos de nueces de castil1a, 400 
gramos de azucar granulada, un litro de leche, medio litro de 
crema espesa. 

Manera de hacerse. - Las nueces peladas se muelen en el 
n:etate con una poquita de le::he. 1~ 
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La leche sobrante se pone a hervir, se le pone el azucar y 
se aparta de la lumbre; se le ponen las nueces y se deja enfriar, 
con la cacerola tapada, frio, se cuaja agregandole la crema de 
leche. 

Helado de coco.- 300 gramos de coco fresco rayado, un litro de 
leche, un cuarto de litro de crema de leche espesa y fresca, 400 
gramos de azucar. 

Manera de hacerse. - La leche se pone a hervir, se le pone 
el azucar y el coco rayado, se tapa y se deja enfriar completa­
mente; se le agrega Ia crema y se pone a cuajar en la nevera. 

Se sirve con jarabe de piiia de 34 grados. 

Hefado de te.-Azucar granulada 350 gramos, yemas 9, medio 
litro de crema de leche espesa y fresca, 20 gramos de te ''Lip­
ton", un cuarto de litro de agua, 2 copas de rum "Negrita", 
100 gramos de cerezas cubiertas. 

Manera de hacerse. --En un cazo, se ponen las yemas, se 
baten hasta que espesen, el the se prepara con el agua segun 
las reglas y bien caliente, se le va poniendo a las yemas, se le 
incorpora el azucar y se sigue batiendo muy cerca de la lumbre 
hasta que quede bien incorporado; se pasa por un colador. 

Se vacia en la nevera, cuando empiece a cuajar; se le pone 
ta crema y el rum, Se sirve con las cerezas. 

Helado lmperlal.- Un litro de crema de leche espesa y fresca, 
250 gramos de azucar granulada, un trocito de vainilla, 200 gra­
mos de jarabe de fresas de 34 grados. 

Manera de hacerse. -La crema se incorpora con la vainilla 
molida con el azucar. 

Se pone a cuajar en la nevera y se sirve con el jarabe de 
fresas. 

Balado de Games.-Un litro de helado crema de vainilla como lo 
indica la f6rmula, 50 gramos de lim6n cubierto, 50 gramos de 
cerezas cubiertas, 50 gramos de piiia cubierta, un cuarto de Ji. 
tro de crema Chantilly, turr6n frances de 5 claras. 

Manera de hacerse.-Un molde de heladode formaredonda; 
se pone entre hielo finamente picado y sal, se vacfa el helado 
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bien duro poniendole en el centro la crema Chantilly y las fru­
tas picadas; se forra con un papel parafinado y se deja entre 
hielo y sal de 3 a 4 horas cambiandole el hielo y la sal, dos ve­
ce5. Pasado este tiempo se vacia en un plat6n, se cubre con el 
turr6n frances; el plat6n se coloca en una charola con hielo y 
se mete a horno caliente dos minutos. 

Helado Ana Marla.-200 gramos de azucar, 6 yemas, un litro de. 
leche, un cuarto de litro de crema de leche, un trocito de vai­
nilla. 

Manera de hacerse.-En la leche hervida con la vainilla se 
le pone el azucar y las yemas; se pone a la lumbre a cuajar sin 
dejar de menearse, se aparta, se deja enfriar y se le pone la 
crema, se pone a cuajar en la nevera a que quede el helado muy 
duro. 

Souttle.-200 gramos de azucar g1·anulada, 6 huevos, un gra­
mo de vainilla molida. 

Manera de hacerse. - Los huevos se baten. hasta que esten 
muy duros, se les pone el azucar poco a poco sin dejar de batir­
se; hasta hacer una pasta como turr6n. El helado se cuaja co­
mo el anterior, poniendole en lugar del turr6n el Souffie, se po• 
ne a horno caliente dos minutos, de la misma manera. 

Practique usted las f6rmulas de este manual; estricta­

mente como estan escritas. 
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CAPITULO SEPTIMO. 

Chocolates y Bombones. 

Para cristalizar las frutas cubiertas o secas, re!lenas o decoradas con pasta de 
almendra, estas se colocan en una charola de lamina negra, de las que ven­
den en las ferreterfas, especiales para esto. Se colocan separadas unas de 
otras para que no se peguen al cristalizar!!e y se cubr<'n con jarabe de 38 
grados (en el pesa-jarabe Baume) caliente. En este estado se dejan sin mo­
verse de 6 a 7 horas; pas11do este tiempo, se sacan y se escurren, ya secas se 
guardan entre papel parafinado. 

Los bombones se cristalizan de la misma manera que las frutas; 11nicamente que 
el jarabe sera de 35 grados, dejandose 24 horas sin moverse. Pasado este 
tiempo, se escurren y se guar<lan igualmente que las frutas. 

Jarabe para crlstallzar frutas y bombones.-Un kilo de azucar granulada 
' 'Mochis", medio Iitro de agua. 

Manera de hacer5e.-En una cacerola de peltre muy limpia 
ae pone el azucar y el agua; sin moverse para nada. se deja her­
vir hasta que de el punto indicado en el pesa-jarabe. 

Para cada kilo de fruta se necesitan 2 kilos de azucar he­
cho jarabe. 

Queretanos.-Pasta de almendra numero 2, 300 gramos; mer­
melada de manzana 300 gramos; glass de 2 claras. 

Manera de hacerse.-La pasta de almendras se extiende 
con el bolillo a dejarla muy delgadita, se cortan redonditos con 
el corta-pastas, rizado y se rellenan con la mermelada de man­
zana, cubriendolas con otras rueditas de Ia misma pasta y pe­
gando las orillas con clara. Se decoran con el glass blanco o a 
colores. 

Empanadltas de Pueb'.a.-Pasta de almendra numero 2, 300 gramos; 
un coco en conserva; glass de 2 claras. 

Manera de hacer,,e. - La pasta de almendra se extiende con 
el bolillo, muy delgadita; se cortan rueditas con el corta-pastas; 
se rellenan con conserva de coco y se doblan a la mitad; se de- ' 
coran con el glass como el presente dibujo. 

Manzanltas de almendra.-Pasta de almendra m1mero 1, 500 gramos. 
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Manera de hacerse. -Con la pasta de almendra se hacen las 
manzanitas, poniendole unas manchitas con color vegetal para 
dulces (disuelto en agua) de cada lado con un clavo de comer 
se les forma la patita y se ponen a cristalizar. 

Clruelas rellenas de pasta de almendra.-Ciruelas pasas 300 gramos, 
pasta de almendra m1mero 2, 20U gramos. 

Manera de hacerse. - ·Las ciruelas pasas se abren y se des­
huesan, poniendoles un pedazo de pasta de almendra de color, 
ya sea verde o rosa. Despues se cristalizan con jarabe de 38 
grados. 

names rellenos de pasta de almendra.-Se prepara de la misma manera 
que las ciruelas. 

Bombones de almendra.-Pasta de almendra numero 1, 300 gramos: 
a.lmendras 100 gramos; cerezas cubiertas 100 gramos. 

Manera de hacerse.-La pasta de alrnendra se pinta de ro­
sa pa.lido; con esta pasta se van formando los bombones redon­
dito, poniendoles una cereza en el centro; ya preparados se 
les pone encima una poquita de clara de huevo y almendras pe­
lada q y finamente picadas. 

Despues se cristalizan con jarabe de 35 grados. 

Bombones de fondant-Fondant 500 gramos, chocolate amargo 
"Americano" 2 paquetes. esencia de vainilla al gusto. 

Manera de hacerse. -En una charola de lamina negra de 
las que se utilizan para crh1talizar, se pone almid6n tamizado y 
alli se van grabando con unos moldecitos de barro; el fondant 
se calienta ligeramente, poniendole la esencia y un poco de co­
lor si se desea. Se vacia en los moldecitos y se dejan secar du­
rante 15 minutos. Se sacan, quitandoles el almid6n con una 
brocha. 

Despues se ban.an con el chocolate, f undido al bafio de Ma­
ria, poniendoles encima una almendra o una nuez, ambas pela­
das. 

~mbones de Jelatlna.-Azucar pulverizada 600 gramos, claras de 
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huevo 2, agua caliente 4 cucharadas soperas, jelatina "Jel-lo" 
4 cucharadas soperas, chocolate amargo "Americano" 2 paque­
tes. 

Manera de hacerse. -El azucar pulverizada y cernida se 
pone sobre la mesa; en el centro se le ponen las claras y la je­
latina remojada en el agua caliente, se amasa todo con la mano 
hasta que quede una pasta suave, se le pone la esencia al gusto 
y con la mano se forman los bombones de la figura que se quie­
ran. 

Despues se bafian con el chocolate rayado y fundido en ba­
:iio de Maria, poniendoles encima una almendra o una nuez, como 
a los anteriores. 

Torpedos.-Un coco en conserva, 4CO gramos de fondant, pino­
nes pelados 500 gramos. 

Manera de hacerse. -El coco se prepara de pun to alto y con 
el se van formando bolitas; se Jes da la forma de torpedos; se 
bafian con el fondant ligeramente caliente yen seguida seen­
vuelven en los pifiones. 

Pasados dos dias se cristalizan. 

Marlnas.-Pasta de almendra numero 2, 300 gramos, 250 gra­
mos de jarabe de 38 grados; 500 gramos de pifiones pelados. 

Manera de hacerse.-La pasta de almendra, ya prep'3rada 
se divide en porciones de 10 gramos cada una; se hacen bolit.as; 
se envuelven en el jarabe y por ultimo en los pifiones. 

MalYavlscos.-Azucar granul:ii' a "Moc his" 500 gramos, glucosa 
500 gramos, grenetina marca "Oro" 50 gramos, agua un cuarto 
de litro 

Manera de hacerse. - En un cazo se pone el agua, el azucar 
y la glucosa; se deshace perfect.amente y se pone a la 'lumbre a 
que tome punto de fondant; se le pone Ia grenetina remojada y 
escurrida; se bate un poco, a que apanice y se vacfa la pasta en 
una charola con almid6n, como los bombones de fondant. 

Al dia siguiente se parte en cuadritos. 

Chlclosos.-Azucar "M ochis" 250 gramos, glucosa 150 gramos, 
agua un octavo de litro, leche condensada una lata. 
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Manera de hacerse. - En una cacerola de peltre muy limpia, 
se pone la glucosa, el azucar y un cuarto de litro de agua a la 
lumbre, a que tome punto de bola blanda. Se le pone un poco 
de azucar quemada y la leche, se vuelve a la lumbre a que tome 
otra vez el punto y se vacia la pasta en moldes engrasados de 
mantequilla. Cuando la pasta est~ tibia, se marcan los cuadri­
tos, y ya frlos, se cortan y se envuelven en papel parafinado. 

Para utilizar el pesa-jarabe, este se coloca en un 

tubo de hoja de lata, se pone el jarabe hirviendo y mar­

ca los grados que pida la f6rmula. Esta de venta en 
las Droguerras y el mejor es E L B A U M E . 
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Panque de Paris. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 87 
Garibaldi . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 87 
Pastel ajedrez .. ...... ..... .......... ....... ........ ...... 89 
Queso de crema. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 89 
Pastel Vizcondesa. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 89 
Pastel de fresa. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 91 
Bizcocho Aurora . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 91 
Pastel de avellanas. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 93 
Pastel Elena. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 93 
Pastel Margarita. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 93 
Pastel Maltita. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 95 
Pastel Mercedes. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 95 
Pastel Maria . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 95 
Bizcocho Imperial numero 2. . . . . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 97 
Pastel Imperial numero 1 .... ...•..................•...... 97 
Pastel Imperial numero 3 . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 97 
Bizcocho Vienesa . . . . . . . . . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . • . 99 
Bizcocho Duquesa. . . . . . . . . . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 99 
.Bizcocho Diamante . . . . . . . . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 99 
Pastel canasta numero 1 . .............. .. . ........ ..... ..... 101 
Pastel canasta numero 2 . . . • . • . . . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .101 
Pastel Aleman . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ........ 108 
Moca de coco . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ................ 103 
Pastel de elotes . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..... . 105 
Pastel palomar . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ... .... 105 
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Decorado del palomar . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 105 
Tronco de arbol . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ... 107 
Pasta de fondo de azucar ...... .. .... ..... .. .... .. . . .. . ... 109 
Pasta de fondo de sal. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ...... ..... 109 
Pasta hojaldrada. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ............. 109 
Crocantes ...................................... .. ....... 113 
Crocantes de pasas. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .113 
Crocantes de almendra....... . . . . . . . . . . . .. .. . . .. ..... 113 
Pasteles de grosella. . . . . . . . . . . . . .............. . ........ 113 
Pasteles secos . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 113 
Pasteles de naranja. .. . . . . . . . .. .. .. . . . . . . . . . . ....... 114 
Pasteles de almendra . . . . . ....... . ..................... 114 
Pasteles de coco . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..... ·. . . . . .114 
Marinas ........ ....... ... . .................... . ....... 114 
Bizcochitos Hamburgueses . ... ............................ 114 
Bizcocliitos de maicena. . . . . . . . ............... . .......... 115 
Bizcochitos de avellanas ................ . .. .. .. . .. . .. .... . 115 
Bizcochitos de Paris . .. . .. . . . ..... ............ .. .... ... ... 115 
Quesadillas de Guatemala . . ..................... ....... ... 115 
Bizcochitos Reales ........ ..... ... .. ....... . .... ...... .... 116 
Mocas . ..... ... ... . .. . ......... .... ...................... 116 
Duquesitas. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . .... 116 
Soletas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ... ......... ... 117 
Mocas de coco ..... ... ........ ............. . .............. 117 
Bocaditos de crema. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ...... 117 
Bizcochitos de Napoles ...... . . . . . ... ......... .. ... .... .. . 117 
Pastel es de fresa ..... ........... ..... ............ ...... .. 118 
Emparedados .... ............... ... ....... .. .. .. ......... 118 
Cubiletes . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 118 
Chus de crema . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .... . 119 
Tartaletas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ...... . · 119 
Amorcitos . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .... . . .............. 119 
Canastitas .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .119 
Tartaletas Chantilly . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .... 120 
Condes .................................... 120 
Pasteles de yemas ............................. 120 
N ap_oleones. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ...... 120 

, OreJas........ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ... 120 
Coroneles . . . . . . . . . . . . . . . . . . ... ...... . ...... ...... .. .. 121 
Mermelada de mango. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 122 
Mermelada de fresa . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. ... .. ... . . . ... . 122 
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Mermelada de chabacano . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 122 
Mermelada de pina . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ... . 123 
Mermelada de ciruela pasa . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 123 
Confitura de chabacano . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ... . 123 
Confitura de durazno . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 123 
Confitura de membrillo . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . 123 
Confitura de pifia..... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. ... 123 
Macedonia de confituras . . . . . . . . . . . . . . . . . . ... ... . 124 
J alea de tejocote . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . ...... . 124 
Jalea de membrillo .. ...... . . . . . . . . . . . . . .... ..... 124 
J alea de per6n . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .·. . . . . . . . . . . . .124 
Jalea de naranja.... . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . .... 124 
J alea de fresa. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ... 125 
J alea de pifia . ..... . ... . ...... .. . .. .. : . . . .. . .. . .. . .. .... 125 
Conserva de durazno. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ........ ... 125 
Conserva de pifia . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 125 
Conserva de guayabas.... . . . . . . . . . . . . . . ................ 125 
Conserva de naranja ............. . ....................... 126 
Conserva de lim6n . . ................................ . ..... 126 
Conserva de fresas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ....... . ... 126 
Conserva de chabacano .................................. 126 
Crema de vainilla ........................................ 127 
Crema de almendras .. . .............................. . .... 127 
Crema de chocolate. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ....... 127 
Crema de pina ........................................... 127 
Crema de coco ........................................... 127 

· cr·ema Imperial numero 2 ............................................. 128 
Crema de jicama ............................................................. 128 
Crema de vino ........ .. ...................................................... 128 Re 
Crema -:le nuez ................................................................ 128 Pc 
Crema de elote ............................. ................ ................... 129 Re 
Crema especial. ............................................ .... .. ........ ..... 129 Re 
Huevos a la nieve ................ .. .......... ........... ..................... 129 
Dulce de la Emperatriz .................................................... 130 
Na tillas ......................................................................... 130 
Dulce Moreliano . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 130 
Trocitos de almendras. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ........ 131 
Dulce Queretano . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ....... ... 131 
Chongos Zamoranos ....... . ....... . ... . . .. .. ...... ...... 131 
Copas de almendra . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 132 
Copas Chantilly .... • . . .. . .... . ..... . ......... . ........ . . 132 
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Copas a la Imperial . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 132 
Carlota Chantilly . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ....... 132 
Carlota de almendras. . . . . . ...... . : . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 133 
Carlota de caf e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 133 
Carlota de chocolate . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 133 
Carlota de pifia . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 135 
Queso de frutas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 135 
Budin de fresa . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 135 
Budin de coco . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..... ... ... 135 
Budin de pifia. . . . . . . . .. .... .... . .. .. .... .. ............ .. 137 
Budin real ................ ..... . ... ... ............ .. ..... 137 
Budfn de almendras .......... . .......... . .... ....... ..... 137 
Budin de garbanzo. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 137 
Flan de vainilla . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .......... 138 
Jaletinas de agua o transparentes . ... . . . . . . . . . . . . . . . ... 139 
Jaletina de Cognac . . . . . . . . . . .. , ... _... . ... 139 
J aletina de Pipermant . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 139 
Jaletina de Jerez... .. . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ......... 139 
Jaletina de tinto ... . ....... . .. ...... . .. .. . .. .... ......... 140 
Jaletina de sidra. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 140 
J~letina de fresa . ........... .. . . : ....................... 140 
Jaletina de naranja. ... . . .. ....... .. ... .... ..... . ... . 140 
Jaletina de crema . . . . . . . . . ...... .. ..... .. .... . . ......... 140 
J aletina de chocolate . . . . . . . . . ......... ... . ........ .... 141 
J aletina de almendras .................................... 141 
J arabe de fresa . .... .. ... .. .......... . ..... . .. ...... . ..... 142 
Jarabe de naranja. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..... 142 
Jarabe de pifia. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .... .... . 144 
Ponche frio. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ............. . ..... . . 144 
Re fresco Marq uesa. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ,, .. . .... 144 
Ponche de uva. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .... ... . ·. . . . . . 144 
Refresco de manzana . . . . . . . . . . . . . . . . 144 
Refresco Imperial . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ... 144 
Helado de ciruela pasa . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 144 
Helado de membrillo. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .... 145 
Helado de pifia . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .... 145 
Helado de melon . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. .. ... 145 
Helado de chabacano . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 146 
Helado de naranja. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..... 146 
Helado de mango . . . . . . . . . . . . . . . ..... .... ... .... . ... .. . 146 
Helado crema de fresa .................................... 146 
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Helado de vainilla. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ....... 146 
Helado de chocolate . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .146 
Helado de cafe . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 147 
Helado de almendra ...................................... 147 
Helado crema de elote ....... .. ...................... . .... 147 
Helado crema de nuez ..... . ............................. 147 
Helado de coco ........................................... 148 
Helado de te ............................................. 148 
Helado Imperial. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ........ 148 
Helado de Games ................. . ............... . . . ... 148 
Helado Ana Maria. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ............... 149 
Scuffle . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . .149 
J arabe para cristalizar frutas y born bones .................. 150 
Queretanos . . . . . . . . . . . ................................. 150 
Empanaditas de Puebla. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ........ l 50 
Manzanitas de almendra . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 150 
Ciruelas rellenas de pasta de almendra ..... .......... .. .. . . 151 
Datiles rellenos de pasta de almendra .. ............ ...... . 151 
Bombones de almendra ....................... ........ . . .. 151 
Born bones de fondant. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ... .... ..... 151 
Bombones de jelatina . . .... .. ...... ... .... ... . . .......... . 151 
Torpedos .... .. .... .. ..... ....... . ... . ....... . ...... . .. .. 152 
Marinas ......................... . . ..... . . ................ 152 
Malvaviscos .... .. ..... ... .. ... ... . ........... .. ...... .. . . 152 
Chiclosos . .... .. ...... . .... ... . . ... ..................... . 162 
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BIBLIOTECA HOG-AR 
OBRAS DE LA MJSMA AUTORA 

EN P RE NSA: 

I I 
·'COMO MEJORAR LA ALThfBNTACTON 

DEL OBRERO Y DEL CAMPE::;I:-.'0''.-Li· 
bro dedicado a las ·mujeres de nuestros obre­
ros del campo :y del taller.-Guia para. que las 
maestras puedan desarrollar la ace.ion social 
de la Escuela nueva.-Contendr:i mis de 500 
formulas de platillos para el campo; platillos 
mexicanos y menus econ6micos desde 50 cen­
tavos para cada Iamilia, panes, <lulces mexica­
n os, refrescos, etc., etc. 

''LA COCTNA REGIONAL DE MEXICO". 
Arreglo de la autora, las recetas regionales de 
la cocina mexicana. dulces, pasteles y antojitos 
del Pais.- Los platillos de cada Estado, de So­
nora a Yucatan, desde el "Menudo Sonoren­
se" hasta la "Cochinita en Pibil Yucateca" 
dando a conocer al extranjero la cocina me­
xicana en pro de la campaiia nacionalista. 

E N PREPARACI ON: 

r1 ~--------... 
'·LA ULTIMA PALATlRA SOBRE COCI-

·NA, REPOSTERIA Y CONFITERIA".-SE­
GUNDO TOM:0.-(Complemento delprimero). 
Cook-tails, aves, platiUos frios, etc.-Pasteles 
grandes, panes, ates, pooches calien tes, et.c., 
etc.-Erlici6n profusamente ilustrada. 

'·DIDUSTRIAS Dl<JL HOGAR".-Salchi­
chonoria, ConRervacion de Frutas, Dulceda 
Industrial, Panaderia.-Oomo hacer una In­
dustria en el campo yen la ciudad, a.prove• 
chando la materia prima con I6rmulas senci• 
ll(sin\as; su mercado, su consumo, etc., etc. 


