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carozo, papas cocidas cortadas en ruedas, cebollas cortadas
en ruedas, perejil picado y rabanitos, etc.

Ensalada de berros. — Se hace como la anterior,
empleandose los gajitos con hoja, y no el tronco del berro.

Esparragos. — Puestos en agua los mas tiernos, se
cuecen con sal y la mitad 6 menos de agua, se echan huevos
para que se cuajen sin ponerse duros; para servirse se ponen
er una fuente con poca agua, y se les echa por encima aceite
frito con ajos, pimienta, unas especias y unas gotas de
vinagre, si gustan. También se sirven los esparragos sola-
mente cocidos con sal, puestos en hacecillos, acompafiando
las vinagreras.

Gallina hervida. — Se hace como el hervido de carne de
vaca, con una cabeza de cebolla blanca; se saca la gallina
para dorarla 4 la parrilla, y en el caldo se hace una sépa de
fideos finos que se sirve con perejil picado.

Guisado de pollos. — Despues de bien limpios se pone
manteca en la sartén y se rehogan, luego se colocan en la
olla donde han de cocer, y en la grasa que queda se frie
alguna cebolla y se echa sobre los pollos con todas especias.
En seguida se afiade un poco de sal y un vaso de vino blanco
y se ponen 4 fuego lento con un pucherito de agua encima y
un lienzo 6 papel para evitar la evaporacién de las sustancias
debiendo estar asi cerca de una hora.

Huevos revueltos. — Se echan en la sartén, sazonandolos
con sal y pimienta, afiadiendo una cucharada de caldo colado,
nata 6 caldo de sustancias; se ponen sobre fuego lento,
meneandolos hasta que espesen ; se retiran en seguida.

Huevos fritos. — Pongase a freir aceite, y cuando esté
bien rugiente, échese en él el huevo, y con una cuchara de
hierro plana salpiquese el aceite por encima para que se
cubra la yema ; sazonarlos con sal moliday se sirve ; friendo
uno a uno salen mejor.

Matambre enrollado y cocido. — Se prepara, se adoba,
se etiende en la mesa, se machaca, se le unta salsa Roberto
con un cuchillo, se ponen huevos duros en rebanadas, tiras de
tocino 6 pellas, se enrolla y ata fuerte con hilos, y asi se coce
bien en bafio maria con el adobo que queda. Se toma fiambre.

Milanesas. — Se cortan costillas de lomo de ternera en
rebanadas, se preparan, se sazonan, se bafian en huevo
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dejan despues & fuego lento, hasta quedar bien cocidos. A la
sopera acompafia un platito de queso de bola rallado, con su
cucharilla. Cada unose servira enla sopa el queso que guste.

Sopa & la Virginia. — Fritura en buena grasa, caldo,
perejil picado, queso rayado, una cucharada azuicar, pi-
menton, agrio de naranja agria, sal; se revuelve; pan fran-
cés frio en rebanadas; se deja hervir sin revolver. Se hace
en cazuela y se sirve en ella con queso encima.

Salsa al madera. — Se pone en la cacerola una cucharada
de harina dorada, junto con cuatro vasos de caldo, cuando
hierva se agrega una copa de vino madera, una cucharada
de hongos bien lavados, cuatro trufas picadas, se sazona con
un poquito de nuez moscada, se deja cocer despacio media
hora, se cuela, y cuando esté de la consistencia de una crema
no muy espesa se sirve con lo que se quiera.

Tortilla de arroz. — Media libra de arroz en sustancia,
media de harina, seis yemas de huevo, una cuarta de azucar,
un poco de canelamolida, raspadudra de una naranja 6 limén,
una cucharada de leche. Se bate hasta que tenga consisten-
cia ; se frie en buena grasa 6 manteca. Para servirla se le
pone canela y azucar pisada.

Tortilla de yerbas finas. — Se afiaden yerbas finas bien
picadas al sazonamiento de una tortilla al natural; lo demas
es enteramente igual a loindicado’en el anterior articulo.

Tortilla de azucar. — Batanse los huevos como en la
anterior, mézclense con cascaras de limén, azicar y pdngase
en la sartén; sirvase en seguida en una fuente expolvoreada
de azicar raspado; clibrase la tortilla también con azicar,
pasese lapala hecha fuego y se sirve.

Vaca & la moda. — Se toma un buen trozo de vaca, se le
quitan los huesos, se mecha con tiras de tocino, se le agrega
perejil y cebolla picados, sal, pimienta y especias finas. En
cacerola se pone vino blanco, tocino en pedacitos, ajos pica-
dos bien menudos, cebollas pequefias enteras, rodajas de
zanahorias, pimienta en grano y un poco de sal; se coloca la
carne sobre estos ingredientes, se tapa bien la cacerola, y
se pone 4 fuego lento; se deja asi cinco 6 seis horas, y se
sirve asi cuando esta en sazdn.

e RUIRNUT——
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Puré deaves 4 la argentina. — Se quita el pellejo de aves
asadas, se pica las carnes, se pisa en el mortero poco 4 poco
hasta que quede como pasta fina, se pone en una cacerola,
se agrega medio vaso de caldo, se espesa con media cucha-
rada de harina dorada, se deja cocer en bafio maria media
hora y aceite caliente. Sirva con guarnicién de puré inglés 6
papas 4 la duchesse.

‘Ravioles. — Se hace una masa como para empanadas,
con salmueray sin grasa; se soba bien, se eslira en mantas
con orlador, se polvorea con harina, se corta en tiras de dos
dedos y se forma cuadritos que se rellenan. Se dejan endu-
recer polvoreados con harina y separados sobre la mesa;
luego se ponen en un caldero de agua hirviendo, echandolos
poco 2 poco. Cuando estan cocidos se sacan con espumadera,
cuidando no se recozan. Se colocan en la sopera -con salsa y
queso.

Salsa de tomate. — Partanse por la mitad, y exprimase
el agrio, pongase 4 cocer en agua suficiente, pasese por
colador fino, péngase en una cacerolita ung 6 mads cucha-
radas de aceite 6 manteca, estando caliente échese media
cucharada de harina, déjese dorar, revolviendo sin cesar,
en seguida un vaso de caldo y cuatro cucharadas del puré de
tomate, déjese hervir 5 minutos; sirvase (no muy espeso).

Salsa portefia con jamén. — Pdngase media taza de
aceite en la cacerola, con un diente de ajo, media hoja de
laurel, dos tomates bien maduros y exprimido el agrio antes;
frito todo, échese una cucharada de harina; una vez dorado
échese tres cucharones de caldo, déjese cocer con nuez mos-
cada, pimienta, una pulgaradita de azlcar, y {0 minutos
antes de servirse mézclese dos cucharadas de jamén picado y
pisado al mortero ; empléese.

Sopa printanier. — Se corta en pedacitos: treszanahorias,
dos nabos, ties papasy se ponen a cocer en una cacerola junto
con un puiiado de alberjas frescas, uno de gajitos de coliflor,
uno de puntas de espirragos, uno de porotos blancos, uno de
chauchas cortadas, caldosuficiente, bien sazonado con media
hojita de laurel, un gajito de apio, perejil y tomillo, un peda-
cito de jamoén para gusto ; estando cocido se sirve.

Sopa de macarrones. — Se echan en el caldo hirviendo. Se
menean y espuman. Cuecen un cuarto de hora lo menos y se
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Budin de pan. — Se cortan rebanadas de pan blanco; se
pone en una budinera una capa de cualquier conserva y otra
de pan, y asi se repite hasta que esté casi lleno el molde. Se
echa poco 4 poco por encima, una pinta de leche caliente, a
la que se le haya mezclado huevos batidos ; se cubre el molde
con un lienzo, se coloca en una cacerola con un poco de agua
caliente, se deja hervir veinte minutos, y se sirve con salsa
de budin.

Budin de leche. — Se hierve la leche con azucar y vainilla,
en proporcion yemas de huevo y harina, se mezcla bien. Se
polvorean los moldes con azicar pisado que se quema al
fuego; se llena con la masa de budin y se cuece al hafio
maria, cuidando que no entre agua dentro del molde.

Budin de chocolat:. — Se sopa el pan en buen chocolate,
una cuarta de manteca tibia, y lo demas como el de pan.

Crema de café. — En un puchero se pondran ocho jarros
de nata y uno de leche; se haran hervir, y al dar el primer
hervor se le afiaden 2 onzas de café tostado muy molido.
Despues que todo cueza un poco, se pasa por un tamiz, afia-
diéndole cuatro yemas de huevo batidas y 4 onzas de
azucar. Hagase cocer un poco hasta que todo quede reducido
4 una mitad para formar la crema.

Crema frangipane. — Se pone en una cacerolita siete yemas
de huevos, un huevo entero, 200 gramos de azucar,
200 gramos de harina, 100 gramos de manteca, una pulga-
rada de sal : serevuelve, se mezclan cuatro vasos de leche her-
vida, se cuela en un colador, se agrega un pedazo de
vainilla, se revuelve encima del fuego suave hasta que se
espese y quede bien cocida; se vuelca en una fuente, se
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grandes, se parten en pedacitos, se ponen 4 cocer en un tacho
cubiertas con agua hirviendo. Cuando estan bien blandas,
se ponen en un tamiz de cerda y se deshacen bien, se vuelve
4 mezclar con el jugo que esta en el tacho. En seguida se
cuela este jugo en una servilleta, se pesa y se pone 4 cocer
de nuevo este jugo con igual peso de azicar, del mismo
modo que la anterior.

Locro de maiz. — Es una mazamorra con sal y trocitos de
carne gorda, se prefiere del pecho. Se sirve cubriendo la
fuente con fritura de grasa, pimenton, cebolla, tomates y
ajies. Se hace también de trigo candeal 6 chileno pisado y se
pone tocino 6 lengua salada en vez de carne fresca.

Masas pura lunch. — Harina, una libra; acido muriatico,
2 dracmas; bicarbonato de soda, 2 dracmas; azuear,
3 onzas; leche, 20 onzas; se cuecen en horno fuerte por
una hora.

Marmelada de ceresas y guindas. — Se quitan los cabitos y
las semillas, despues se echan en agua hirviendo, durante
10 minutos, se escurren, se pisan en el mortero, se pasan por
un tamiz de cerda, se pesa y se pone i cocer con igual
cantidad de azicar en polvo y sin agua, revolviendo sin
parar con la pala hasta que tome punto como las anteriores.

Masitas para el té. — Una libra harina, una cuarta azicar
pisada, tres yemas de huevo, canela, un poquito salmuera.
Se amasa, se hace una manta, se corta dandoles la forma
que se quiera y se ponen al horno 6 se frien con manteca 6
buena grasa.

Mazamorra. — Maiz pisado una libra, cuatro cuartas de
agua de pozo, se pone la ceniza de un marlo en un trapito
limpio y claro, se pone dentro del maiz, se hace fuego revol-
viendo con un palo de higuera pelado ; se le agrega agua si
espesa demasiado. Para servirla se le quita el trapito con la
legia. :

Omelette soufflée. — Bata seis yemas de huevo en una
sopera, mezcle seis cucharadas de azucar en polvo, bata las
claras aparte, y mezcle con las yemas; caliente media cuarta
de manteca en una fuente de horno, vuelque la composicién,
mezcle con la manteca ligeramente, y haga cocer en el horno;
cuando suba y tenga un hermoso color, sirva polvoreada con
azucar a la vainilla. (No demore ni un segundo.)
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esta crema para llenar las fanchonnettes, cannelones,
eclaires, bombas, etc.

Dulce de leche. — Se pone & cocer en un tachito de cobre,
tres cuartas de leche, con una libra de azicar y un pedacito
de canela, se revuelve continuamente hasta que tome el
punto, sin dejar quemar, se retira del fuego, se sigue revol-
viendo hasta que se enfria.

Dulce de peras. — Se pelan, se parten, se quitan las
semillas, se pesan y se ponen & cocer con igual peso de
azicar y cubiertas con agua, fuego regular y seguido, hasta
que tome punto.

Dulce de tomate. — Se preparan entre maduros, se sanco-
chan un poco, se pelan, se parten, se les quita la semilla sin
romperlos, se ponen en almibar y se les da punto.

Si es seco, se hace lo mismo, se pasan por agua caliente,
agrega 150 gramos de manteca derretida, y se hace uso de
el almibar en punto mas alto y estando se ponen los cascos
al viento y al aire hasta que se enfrian.

Galletitas. — Harina, 4 libras; carbonato de amonia, en
polvo. fino, 3 dracmas; aziicar blanca, 4 onzas ; arrowrroot,
una onza ; manteca, 4 onzas ; un huevo ; se mezcla con leche
fresca hasta formar una pasta consistente, y se bate bien, se
estira con un rodillo como media hora; se arrolla bien y se
cortan las galletitas; se ponen 15 minutos en un horno fuerte.

Huevos de nieve. — Se bate una docena de claras de huevo,
se afiade azucar en polvo y agua de flor de naranjo. Las
yemas se desatan con leche y con flor de naranjo en garapifia
y azdcar en polvo, y hechos estos preparativos, se hace
hervir en una azumbre de leche con azicar, y al momento en
que hierva se toma de los huevos batidos en una cuchara y
se echan en la leche, dejindolo por un minuto. Esto se repite
hasta que se haya acabado todo; se retira la leche, y
entonces se echan las yemas y se menea continuamente para
echarlo todo sobre los huevos.

Jalea de membrillo. — De la semilla se hace jalea. Se
deshace en agua hirviendo y estando deshecha se cuela, se
junta con el almibar y se hace revolviendo como la conserva
Se sirve colada en vasos de cristal 6 en moldes de loza con
formas de frutas.

Jalea de manzanas. — Se pelan cincuenta manzanas
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Pastel de bananas. — Parta las bananas en tres 4 lo largo,
frialas en manteca, vaya acomodindolas en una fuente y
polvoreando con azucar y canela, cubra las bananas con una
composicion del sufflée ; haga cocer en el horno y sirva polvo-
reado con azucar a la vainilla.

Rosquitas. — En una sopera se ponen tres yemas de huevo,

/bata bien, agregue cuatro cucharadas de aziicar, cuatra cucha-
radas de manteca, mezcle poco & poco tanta maizena como sea
necesaria para formar una pasta manejable,eche unas gotas de
esencia de vainilla, haga las rosquitas y ponga & cocer como
la masa para el té en una lata con papel abajo, fuego mis
fuerte (10 minutosj.

Yeina quemada. — Ponga al fuego un cacillo de cobre con
dos vasos de agua y libra y media de azicar, unas gotitas de
limén y un pedazo de vainilla, deje cocer hasta que tomando
un poquito entre los dedos, se conozca que tiene la consis-
tencia de cera blanda, retire del fuego, bata diez y ocho yemas
y dos claras durante 3 minutos y mezcle este batido con el
almibar ligero, dando cuatro 6 cinco vueltas con el batidor y
para un solo lado, el almibar debe estar bien caliente; en
seguida quite el batidor, tape el cacillo con una tapa de
cacerola, ponga al horno durante 15 minutos, quite del horno,
caliente el fondo del cacillo en el fuego hasta que usted vea
que apenas empieza & quererse quemar ligeramente, vuelque
en un plato de loza y sirva [ria, salpicada con confites
plateados y grajeas finas.

J. GOUFFE !

EL LIBRO DE GOGINA

—— R
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