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, empleando una manga! con boquilla lisa y, a co~tinua­
eión, se pondrán en la' nevera hasta que estén bien
fríos.

Si no sé, dispon~ de una nevera, se envuelven en
papel de barba y sé meten entre hielo picado por es-
pacio de dos horas. I

Unos minutos antes de servirlos, retírense de la
nevera o del papel y córtense, haCiendo' tres o cuatro
rodajas de cada.

Sírvanse en una fuente sobre hojas de lechuga y
pasá:ndo1es por encima el restante ,de yema que se
pasa por un tamiz fino apre~ando con la seta de ma­
dera.

Medallones de anchoas

Cantidades: 4 patatas gruesas y alargadas (las ne­
cesarias son tres, pero se cuece una más por:si alguna
se reventara durante la cocción); 8 ó 10 an'choas de

, lata; perejil picado, aceite, vinagre,' sal y pimienta.
Procedimiento: 'Con agua y sal cuézanse las pata­

tas, déjense enfriar, pélense y córtense en gruesas ro­
dajas; sazónellse 'éstas con'sa1, pimienta, aceite y vina­
gre, y déjense en un sitio fresco.

Hágase de ,cada anchoa dos ,filetes y con los 1lt1evos
un pieadillo.

En un plato o ~n rabaneras, colóquense las patatas,
en~ima de cada una hágase un circulo con los filetes de
anchoas; rellénese, el centro con huevo picado y, ro­
dese todo ,con la vinagreta de las patatas. Adórnese
el relleno d~ huev,ocon uripellizco de per,ejiJ,picado y
con e1resta'iite de huevo picado," hágase una cenefa

j

en el borde del p1ato~.'Téngase en la nevera o en un
sitio fresco.

Medallones a la arlequin

,Cantidades: 490 grs. de patatas; 150 grs. de cho­
rizo cocido; 2 remolachas; medio decilitro de, aceite;
2 cucharadas de vinag~e; 1 arenque, mostaza y peri-'
follo. '

Procedimiento: Levántense los filetes del arenque,
pónganse én un plato; cúbranse éon leche tibia para
desa1arlos (se abrevia adquiriendo los filetes de aren­
que en lata); cuéianse las patatas y las remolachas
con agua y sal y déjense enfriar; pélense, córten.se en
forma cilíndrica y luego, en discos del grueso de medio
centimetro,y del tamaño de una moneda de 5 pesetas,
coJóquense en una fuente intercalando rodajas de cho­
rizo (éste previamente cocido en caldo). Mézclense el
vinagre, el aceite y la mostaza, sazónese con sal y pi­
mienta 'y échese esta salsa por encima de los ingredien­
tes colocados en la fuente, adórnense con los filetes de
arenque bien escurridos y' secados con una servilleta;
espo1voréese con perifollo picado. Déjese en macera­
ción ci.nrante una hora y, a poder ser, en la nevera.

Otra manera de medallones, al arlequin

En vez de chorizo, póngase salchichón 'alemán,
adornánd61a con filetes de anchoas y 1anillos de
cebolla.
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MedalIones de jamón Speranza~~

, . Cantidade~: Para ocho medallones: 750 grs. de
jamón"cocido cortado a lonjas delgadas; 100 grs. de
mantequilla; media cucharadilla deSavora; dos o tres
lechugas, sal, pirilienta negra en grano, aceite, vinagre
y un poco de gelatina de carne para adornar el

¡plato.""
Procedimiento: Córtese con un cortapasta redon-' ,1

do y liso las lonjas de jamón hasta obtener diecis~is
'discos iguales, que son los necesarios para cotifeccionár"
ocp.o medallones. Recójanse bien todos los recortes,'
píquense y macháquense al mortero hasta poner10s en
pasta fina, mézclese' con la manteqttilla, sazónese con
sal, ,pimienta y S¡3.vora.Repártase este puré entre los
dieciséis discos, júntense luego de dos en dos y p6n-­
ganse en 1~'nevera.

Unos momentos antes prepárese la' ensalada de 1e- ,
chuga, colóquese ésta en el centro,d~ ,una, fuente r~­
dónda, pónganse los medallones alrededor y entre me­
dallón y medallón póngase la gelatina picada y sírvase
muy frío. Puede suprimirse la gelatina picada, pero el
plato, entonces, desmerece mucho.

Se podrá rellenarlos con foiegras y envo1ver10s
en gelatina de carne.I

'"

Medallones de jamón a la rusa

'1 Exactamente como los anteriores, substituyendo la
" lechuga c9,n hna e~sa1ada rus~. ' "

I '

H uevosescalfados

Los huevos escalfados son sencillamente huevos
cocidos sin cáscaras. La yema ha de quedar' liquida,
la clara bien cuajada y ha de envolver aquélla perfec"7,
tamente.Para'que ésta resulte cuajada tienen que ser
los huevos fi-esquísimos; a poder ser del dfa."

Se cuajan mejor si no se pone sal al agua. ,
Proporciones:' Por litro' de agua ,el zumo de "un

limón o un 'cho'rroncito de \rinagre.
'Procedimiento: En, una cacerola plana puesta al

fuego se 'ponen los ingredientes arriba indicados y
c~ndo arranque el hervor agréguense los huevos

'rompiéndo10s uno a uno en un cucharón y dejándol()s ,
caer desde muy bajo (al ras d~l agua) ya la vez 'c~n '

, una espumadera se va recogiendo la clara alrededor
de la yema para que no se extienda. Cuando se han

"echado 3 ó 4 huevos, según el tamaño de la cacerola,
sesepara un poco dicha cacerola y se deja que cuezan
a' fuego lento durante tres minutos., '

, 'Los huevos siendo frescos se ape10tonan recogién­
dose en forma de bolas; si no lo 'son se desparrama '
1aiclara en ehagua. "'"

,'Una vez cuajada la clara se retiran con unaespu­
,madera y pueden utilizarse.

). I ,

cocidos duros,

, 'iw.I~~lj 1" ,

;,¡,'IL~stoshu,e'vosse han de coc~.ru~ número determina-
do de minutos, pues sise cuecen más de 10 necesario se

1\ \~ ')' f. T ','¡' • \,'"
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ponen pardos y correosos y si cuecen menos queda 'la
yema semiliquida.' .

Cuand9 se vayan a cocer se tendrá preparada ,una
cacerola con agua hirviendo, en la que se zambullirán

l' '(.1.,', ',( l. "
todos losíhuevos a la'vez y cuatido atranca de nuevo el
hervor, se hervirán, reloi en mano, doce o' catorce mi­
nutos, según su tamaño, que se procurará sea aproxi-'" \ ;

madáment~ el mismo para todos. Terminado este tiem-
po se sacan de la cacerola y acto seguido se sumergen
en agua fría, despojándolosluego de la cáscara.

, Para' que no se casquen al zambullirlos en agua
hirviehdo s~ pasarán ~ntes' por agua fría.

Para vaciados y rellenados se esper~rá a que estén
perfectamente fríos, si no corren peligro de romperse:

Huevos a la', Claud'ina

Cantidades: 5 huevos; 5 anchoas, de' lata; una
cucharada .de puré de tomate; 2' 1decilitros de salsa
mahonesa; un puré de legumbres (guisantes, alcachofas,
espárr~gos, etc.); Savora y perejil picado.

,Procedimiento: Guézanse 5 huevos duros, quíte­
seles la cáscara, pártanse horizontalmente por la mitad,
váciense y resérvese la ye~a. i

Rellé,nense las claras con un puré de legumbres
(véase «Puré' de legumbres para rel1enan)~página 21)/. ¡ , .'
y colóquense en una fuente .. ,

.Confecciónese una salsa mahonesa, añadiéndole
mía c'ucharada de ,tomate y otra media de Savora.

_..•• ~ ,', ': " ,'j, . ,1

N'ápense ",los hutvos con esta salsa, sobre cada uno
colóquese,,;¡una anchoa ,y adórnese alrededor cqn la
yema.'dura piisándola por.' el chino, 'espólvoréese con
Perejil picad~i:' ;' - .. ' I "\ '~r '

\ "

Huevos a la españ~la

Procédase como las anteriores, rellenándose los
huevos con un pu~é de atún y aqornando la' fuente
con tiras de pimientq morrón o con medios di~~os de
tomate alternándolos con -medios anillos de cebolla
blanca.

Huevos 'a la Herminia

Cantidades: 5· huevos; 2 patatas gruesas; 4 an­
choas de lata; 50 grs. de guisantes; una zanahoria;
una remolacha; 2 decilitros de aceite; una cucharada
de vinagre; una cucharada de salsa de t.omate; una
cucharadita de Savora, sal y pimienta, ~

Procedimiento: Cuézase, 4 huevos duros, quítese­
les la cáscara, párt.anse horizontalmente por la mitad.
Pélense las patatas, divídanse en 8 rajas de 2 centí-\
metros de grueso y moldéenseen forma de óvalo,
aproximadamente del tamaño de los huevos y pón­
ganse a ~ocer con agua fría y sal. Se conocerá que están
cocidas cuando puedan atravesarse fácilmente con un
alfiler., Téngase en cuenta que han de conservars~ .bien
enteras. Cuézanse' por separado la remolacha, li' za"

, nahoria y,los g~isantes igualmente con agua fríaysal,
excepto los guisantes que deben ponerse a cocer con
agua hirviendo.
, Confecciónese hna salsa mayonesa con la yema de
1iue~o restante y 10s'2 decilitros" de ~c:eite; sazónese

¡ C(m sal;'pimienta, vinagre y Savoray termínese adicio-
1.0" ' .. '- ... ,'

, nándole la salsa de tomate. " , '
I

'(
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Presentaci6n:Co16quense las patatas en una fuen-'H - ,,',- l'

te; en' cada una póngase un 'huevo, .cúbrase con ,la
s~lsa; ,,~ndnia de ~ada huevo, pónga~e un turbante

¡. -- !'~ - -',', -,
de anchmi y"en el centro de éste los guisantes. Ad6r-

',':nese'~l platpcon'rodajas de 'zanahorias y remolach~.
i; Sírvase muy frio.' .

'liuevos' a la provenzal

C~ntidades: 4 huevos;' 6 filetes'de a:ncho~s de lata
".- ',o '.!. ,1 _;,\ ... ' .)'

enrollados en formá de turbante; 6 aceitunas; un pi":" " ! '"

miento, morrón; un 'decilitro de aceite; un limó,n, mos-
taza, sal y piniien ta,'

Procedimiento: Con una yema de huevo y el
aceite prep¡irese una salsa' mayonesa, bien sazonada

I ~on sal, pimienta, mostaza y unas gotas de zumo de, .

limón.
Cué7.anse 3 huevos duros y d\=spués de, quitarles

la cáscara y"bien fríos, córtense verticalmente por la
mitad, colóquense en uná rabanera, nápense con la
mayonesa, póngase encima de cada, uno' un, disco de
pimiento del diámetro de una' moneda de' 5 céntimos
y sobre el pimiento un turbante'de'anchoa ,/con una

"aceituna inc!ustada en el'centro. Adórnese el plato con
pimientos cort?-dosen trozos triangulares.

liuevos a I~ rusa

Hueyos rell~nos a base, de un 'marisco; napados
con una salsa mayones~:1y ,aderezados ' luego con gela-

11' .r - , ,,_,"1

tina o, más sencillamente, con lechuga. '
'r"" .1

." ..

Cantidades: . 5 huevos; 125 grs. de cualquier ma-
risco (langosta: gambas; cigalas, quisquillas, etc.);
una yema de huevo; 2 decilitros de aceite; una cucha­
radita de vinagre; una cucharadita de Savora.o de otra
mostaza: pero resu,ftará mejor con Savora.

Procedimiento: 'Cuézanse 5 huevos duros y una vez!
quitada, la.:cáscara pártanse por' la mitad, a 10 largo;
ext'i-áigase bien toda la yema, resérvese y para que las
claras queden bien asentadas recórtese:un poco, muy

. poco, la punta de cada una y para que tengan más
! cabida recórtese también la oquedad por ,toda la vuelta.

t:l péso del pescado ha de ser neto, supondremos, por
tanto,que estará ya cocid?, frío y sacado de la cáscara.

1\)dos estos mariscos se cocerán 10 mismo con agua:
hirviendo y sal, con la proporción q.e 30 grs. de sal por
~adalitro de agua; se sacarán en caliente de su cáscara
y se dejarán enfriar perfe~tamente.

Con la yema de huevo y el decilitro de aceite con­
'fecciónese una salsa mayonesa bien condimentada con
sal, pimienta, vinagre y mostaza. Téngase presente
que la máyonesa ha de hacerse gorda para que no se
escurra luego; añádase ,a esta mayonesa el pescado
trinchado en pedacitos y con este preparado llénense
las c1ocas'hasta el mismo borde formando una pirá­
mide en ~l centro.

A ,co~tinuación pásense las yemas por el chino,
I

apretando mucho con .la man.o g.el mqrtero y repar-
tiéndolo equitativamente entre los" huevos.i Este
adorno ha de hacerse directamente sobre'cada huevo.

Colóquense los huevos en una fu~nte, a poder ser
(le plata o metal yadórnense a capricho.' Lo más su­

"culento será adornarlos con una cenefa de gelatina de'i(,.- .. ,', ,-i

J' carne, (véase «Gelatina de carne»'; página 22),' P9.-

,
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niendo t~mbién gelatina picada entrehu~vb y huevo
,( ;"':: ,.,

y en el borde se colocarán unos trozos de la, misma
" - '.\: '

gelatina m6ldeados con un cortapastas en forma de
estrellásotriángulos y se añadirán o no trufas, (en
l3;fn3;~o ,picadas). Resultará más sencillo y económico
,colocando los huevos sobre ,un lecho de lechuga bien,

!' picadita, o con ramitos de perejil picado o con pepi­
nillos y rábanos torneados en forma de r¿sa, etc. La

,~utora aconseja se adorne con gelatina o con lechuga.

** *

Otras maneras de huevos a la rusa:
En vez de mariscos se pondrán: un pescado previa­

mente' cocido y enfriado: salmón" merluza, at1ín, o
bien caviar o anchoas, sardinas, arenque ahumados,
etcétera; si conviniera más, un picadillo de jamón o

,'pollo o' una macedonia, etc., etc.

Discos de huevo a la Tere

Cantidades: 5 huevos; 100 grs. de atún mariné;
75 grs. de mantequilla; una cucharada de salsa de to.,.
mate; rt~decilitro,de aceite; un limón; una cucharadita
de Savora; sal y pimienta. '

Procedimiento.: C~ézal1.se,4 huevos' duros, descas­
caríllense, déjense enfriar, córtense en 'discos de l'un
centímetro~de gr~eso, conservando las dos extremi-
,d~des' para el, adorno. ,;', .

Póngase en un mortero el atún ylamantequilla,
macháquese hasta pone'rlo en pasta fina, rectifiquese
lasal -:¡-el atún suele ser salado -, échese pimienta y,

a'\continuación, introdúzcase este puré en una manga
con boquilla rizada y en cada disco hágase Ull monton~
cito en forina' d~ espiral; 'seguidamente colóquense en

, un plato:' Con,el quinto huevo y el a'ceite hágase una
mayonesa, sazónese con sal, pimienta, limón y Savora,
adicionánd;le a 10 último la salsa de tomate. Con esta
salsa nápense los huevos, espolvoreándolos luego con,
los trócih)s de clara bien picaditos. Sírvase muy Jrío. '

Huevos en gelatina a la J uanita

Procedimiento: Estos huevos indiferentemente se

ponen escalfados o se cuecen mollets. "
Se tendrán dispuestas unas cajitas de papel hechas

con un papel especial, las cuales se' ~dquieren en las
fábricas de bolsas de papel o en los comercios especia­
lizados en utensilios de cocina. Siendo para huevos
escalfados escójanse redondas Y siendo para huevos
m~llets, ovaladas. En el fondo de cada cajita se pbne\
un lecho de puré de foie'gras adicionado de mantequilla
y n~ta cruda' (crema) y, si gusta, se añade un poco de
jerez ,omadera y se sazona con una pizca de pimienta
de Cayena. Sobre' este lecho deposítese un huevo,
siendo escalfado se secará bien con un trapo fino,
encima de cada huevo póngase una lama de trufa y
cúbrase todo con gelati~a,de carne derretid,a., Déjese

,cuajar perfectamente y sírvase muy frío. '

Huevos escalfados a la gel~1fioa

'Proporciones: Calcúlese un litro largo de gelatina
paracada doc,ehuevos.

\
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Vinagr~tas

. '

VINAORETAS, ESCABECHES, MARISCOS, ETC.

Carne cocida o asada a la vinagreta.

A propósito para aprovechar las sobras, de una
carne cocida o asada. \

: Cantidades: 200'.grs. de cÚne (peso net~); 200

gramos de patatas cocidas (con su piel); 150 grs. toma­
tes mondados; una cebolla pequeña; una cucharada de
perejil picado; 2 hu,evos cocidos duros; 4 cucl!-aradas
de aceite;.,l l cucharadas de vinagre, sal, pimienta
y, si' gusta que pique;' pimienta de Cayena. i

Procedimiento: La c~rne, bien desprovista de ner­
vios, pid y gordo, córtese en rajas regulares, los huevos,
previamente cocidos duros, córtense igualmente en
rajas y hágase otro tanto con las patatas previamente
cocidas y,pe1adas. Los tomates (pelados Y quit,adas las
pepitas) córtense en pedacitos y, por último, tr:1nchese
p~reji1. A continuación ,pónganse todos los ingredientes,
en un p1~t6 40~do; safónense con .sal, y pimienta,
aceite y vinagre, déjense en maceradón' por espacio de" ,

una hora y sírvanse en unas rabanelas .
• '[' ':;/ 'J,_ ',o

Procedimiento;~' T,éngase preparado un, litro, de
gelatina (véas~f «Gelatina de carne»). EscáIfense los
huevos, déjense enfriar, recórtense' alrededor hista
dejarlos '/bien r~dondos y ténganse unas coc~t~ias
d~P8rcelana~.,

'Ec4ese en cada cocotera un poco de gelatina derre­

t~4,ay cuand,o ésta ~e haya cuajado'l hágase en el fondo \
un:bonito dibujo 'a capricho con hojas de perejil o,con
pedacitos de clara de huevo coCido, o"poniendo una': ',-- \

lama de trufa o jamón oVn picadillode una u otro,
etcét~ra; échese más gelatina pa~a fijar' el adorno y
cuando ésta se haya cuajado colóquese un huevo y
'échese más gelatina hastacubrirlo, p1,1esha deqiÍedar
perfectamente envuelto,' y déjense enfriar.

Presentación: Para desmoldar los huevos, sumér­
janse l~s cocóteras por ,breves instantes en agua ti-, '
bia, cuidando de que no entre agua, séquertse con
un trapo y vuélquense en una fuente redonda. Adór­
nese el plato con geiatin~ picada; en el centro colóquese'
la gelatina formando una pirámide y el restante en' los
huecos y haciendo tina cenefa en el borde. Queriendo
hacer10 mejor se colocará debajo de cada huevo un
disco dé jamón "o de foie gras y si' se pre'paran para
un almuerzo o,unamerienda en el campo no se desmo1­
dan y el adorno en vez de ponerlo en el fondo se coloca
encima cubriéndo10 conl'una capa' de gelatina.

,

t fh:ihos,. mollets a la gelatina
'" ,:1

!1 " y, ,( '1 .¡

Exactamente' como, los anteriores. -
"1; I \

~jl¡

, I

CAPITULO IX
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** *

Gustando más, sazónese con una de las salsas Vl­

nagretas expuestas al principio.

Manos de c~rdero a la vinagreta

Cantidades: 6 manos de, cordero; un huevo; 3 pe_
pinillos en vinagre; una cebolla; medio decilitro de acei­
te; 2 cucharadas de· vinagre; mos~aza, perejil, peri­
follo, estragón, sal y pimienta.

Procedimiento: Cuézanse las manos, deshuésense
y, una vez frías, córtense en pedaci~os.

Con aceite', vinagre, la cebolla y los pepinillos bien
picaditos y la mostaza prepárese una salsa vinagreta,'
mézclese con los pedacitos de mano y déjense así du­
rante una hora. Sírvase en rabaneras con un picadillo
de perejil, perifollo y estragón (no gustando, suprí­
manse estos dos últimos).

Nota~ Podrá condimentarse las manos con cual­
quiera de las otras salsas incluídas en el libro.

\ Lengua cocida a la vinagreta

Exactamente como la anterior.

Manos de ternera a la vinagreta

"Como las anteriores.

u

Sesos de cordero, de ternera o de cerdo a la vinagreta

Como las anteriores.

Merluza, mero, langosta, langostinos, gambas, etcé­
tera, a la vinagreta

Como las anteriores.

Morros de ternera y tomates frescos, a la vinagreta

A propósito para aprovechar un sobrante de morro
cocido.

Procedimiento:' Móndense los tomates, córtense en
rodajas finas, trínchese .una cebolla blanca en tiritas
y los morros en pedacitos. Una hora antes de cuando
se vayan a servir sazónese todo con una vinagreta;
terminado este tiempo póngase el conjunto en una
rabanera y espolvoréese con perejil picado. Sírvase
bien frío.

Morros y tomates frescos a la gribiche

Exactamente como la anterior, sazonándolo con una
salsa vinagreta a la gribiche (véase «Salsa vinagreta a
la gribiche»).



,i "

Vinagreta a la T~odora

Patas de ternera' a la vinagreta " ,¡-¡; ,

I

,Cantidades: una, pechuga de, gallina;, 75 grs. de
jamÓn de'Y ork; 10Qgrs.' de cebolla; 600 grs. de pata­

, tas; una'l'trufa; 2 huevos;"medio decilitrode aceite;
2 cucharadas de vinagre y unas 'gotas de salsa Ferrins.

Procedimiento: Cuézanse las patatas con su piel,
en agua y sal, escÚrranse, déjense enfriar, móndense

y c,órtense en forma, de jUliana:,(a tiritas)" como igual­
mente se cortará el jamón,' las cebollas yda pechuga,
ésta previ~mente "cocida en c~ldo; colóquese todo en
'una ensaladera, formando''-!m"montoncito decáda cosa, ," ,

se espoJyorea'cón la trufa picada, 'Y se adorna por,
todo alrededor con discos de huevo duro., '

¡':!

!'JI
,

, J
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Se mez~la el vinagre, aceite y salsa Perrins, se sazo­

na con sal ys~ e~ha esta salsa encima de la ensalada y "
se deja en iliaceració1idurante I):l~diahora':

1.( ,.

a la vinagreta
'1

Prqcediiniento:'En una rabanera colóquens~ unos' ,
l' " .' r ,,)' -.

filete~ de anchoa de lata formando e,prejado,adórnese
alrededor con, una cenefa de 'huevos 'duros,"y ,perejil, ,
todo muy' picadito;sazónese con pirlHenta, acéiÚ~,y'¡ " ",t,. '.'_ \i

,vinagre sin sal, pues,ias"anchoas la 'tienen ya.

Merluza, rape, eongrio, atún, ete., 'a "Ia"vinagret~f; es- I

,! pañola

,A propósito para aprovechar elsobrahte ';de un
'pesca.do cocido. '

Cantidades~; 150 grs.,de:pescado; 50 grs. de cebo­
llas;.15 gts. de alcaparras; 25grs. de pepinÚlos; 50 grs. de
tomates frescos; meClio,decilifro de aceite;'uwl cucha-'
rada de vinagre; un huevo duro;' Un diente de ajo,
salypimienta. '

Procedimiento: Té1Jgase unos 150, grs. de p~scad,o.
cocido, y una vez frío córtese en pedacitos regulares"
'colóqu~ns~ en 'un plato, agréguesé la cebolla, los pei..
pinillos, las alcaparras, el huevo, el perejil y el ajo,
todo bien picadito, saZó~es~ con sal, pimientá, aceite
y vinagre (de es~os dos ~ltimos ip,gredientes podrán
necesitarse algo más que las cantidadés .indicadas),
puesto todo, tápese y' déjese 'en mácer~ción durante
dos horas. Sírvase en utla rabanera adornándola alre­
dedor "con unos discos de tomate.

LA' MA~QUESA DE PARABERE
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Para obtener una gelatina se precisa de patas de
ternha; he aquí una manera de, aprovecharlas luego.
Se de~hu~san en qalie'nte y se condimentan calientes,

, aun siendo con una vinagreta, adicionándolesademás
, 'unas cucharadas de caldp caliel}te.

A la vinagreta se le suele añadir siempre 'perejil
y cebolia, poniéndole, además,' huevos cocidos d~ros,.' ., ", !

pepinillos, alcaparras, mostaza', etc. Todos estos in-
gn~dientes se pOllenbien'picaditosr yiel huevo picado
no ~eañadirá!h~~ta el momento de servir para que ~o
se desJ;1aga'.Se presenta en rabaneras y no d,em~siado
frio. ' ~; ,

Para las proporciones véase la !fórmula «1\1:erluza,
, rape, dc., a la vÍ1;-agreta».

"

,
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Cigalas a)a vinagreta levantina

Procedimiento: Cuézanse las cigalas. con agua 'y
sal, déjense enfriar; ya frías sáquense las colas de la
cáscara y córtese 10 sacado en pedacitos.

Confecciónese una vinagreta con. sal, pimienta,
aceite y vinagre agregándole un picadillo de huevos
dU1;¿sy cebolla y sazonándola con una pizca de Cayena
y otra de a2;afrán machacado. Mézclense los pedacitos

,¡¡¡ de ,cigala c~n la vinagreta, ádicionándo1es además
una, copita de coñac, y déjese agobar durante seisho­
ras. Sírvase muy frío. Resulta mejor hecho la víspera.

Langosta, langostinos, gambas, ete., a la vinagreta
levantina

Exactaménte como la anterior.,

Vinagreta a la holandesa
,

Conjunto de salm6n y camarones (qztisquillas).

Procedimiento: Por cada 500 grs. de camarones
póngase 100 grs. de salmón ahumado. 'l.

Cocidos los camarones, con agua y sal; extráiganse
.las colitas de'la ,cáscara y déjense ~nfriar. Trínchese

, e~ s~ln:iÓnen 1,áminas muy delgadas, qtie se dividirán
,luego en trocitos, muy pequeños.

Pónganse ambos ingredientes en una rabaneta,
sazónense c6n aceite, vinagre' 'y pimienta. C~mo esta

.~

11

ensalada absorbe mu~ho líquido, se preparará con una
hora de anticipadó:trfpor si hubiera que' añadirle más
aceite y vinagre. -

Sardinas a la Rovigo
• -1

Téngase una o más la tas de hermosas sardinas en
aceite. Téngase también preparado una salsa de tomate
bien tría y bien condimentada con salvia, 'sal y bas­
tant~ pimienta. Téngase igua1meÚte dara de huevo
cocido duro y unos pi1!lientos verdes previamente asa­
dos y desprovistos de pi~ly semillas.

En una fuente redonda colóquense las sardinas
formando una estrella, cúbrase con la ~alsa de tomate,

desparráme:n:se por encima los pimientos y las daras
, de huevo, ambos cortados a tiritas. Sírvase muy trio.

Sardinas -a la Miramar
I j¡r~f

Cantidades: 500 grs. de sardinas grandes; 50 gra­

mosde harina; 200 grs. de tomates; una cebolla regular;
2 dientes de ajo; un decilitro de vino blanco; un decili­
tro de aceite; un ramito de hierbas compuestas de una
rama de perejil, uria ramita de tomillo y un pedacito

~e laurel, todo atado con un hilo; perejil picado"s~l y
pimienta negra molida.',

Procedimiento: Escójanse unas hermosas s~,rdinas;
déstrípense, lávense, rebócense, con harina; 'fríans~
60n aceite hasta que tenga'n un bonito color dorado y "
bien escurridas' se col6carán a medida en una tartera;
en el1J1ismo aceite póngase la ceboÚa partida:'en tro-

7
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. zos y los ajos, dórese todo unipoco Y seguidamente
incorpórese el vino y'los tomat~s partidos en trozos,

. añádase también el ramito de hierbas, sazónese con
sal y pimienta y cuézase a fuego lento por espacio de
veinte minutos; pasado este tiempo, pásese esta salsa
por'un colador chino y viértase por encima del pes­
cado; cuézase al horno durante unos diez minutos,

Déjense enfriar las sardinas y sírvanse en una raba­
nera o en una fuente', esparciendo por encima perejil
picad().

Arenques salados

Con los aren.-quesse preparan muchos entremeses,
pero sea cual fuere su ulterior condimento se han de
desalar primero, también pueden emplearse los que vie­
nen' ya .preparados en latas; éstos vienen conservados
en aceite. Pueden usarse indistintamente, resultando
más económicos los salados.

** *

Manera de desalar y de preparar los filetes de aren­

que: Se lavan con agua templada y luego de quitar1es
la cabeza, la piel y las tripas, se levantan los c:uatro
filetes, procurando sacarl?s enteros - usando para
esto un cuchillo de hoja estrecha y bien afilado -; se

, colocan dichos filetes en un plato y ·bien cubiert.os de
, leche tibia se tienen desalando por espacio de dos

horas. Si estuvieren muy salados habrá que dejados
hasta tres y cuatro.horas, cambiándo1es la leche si
fuese necesario.' .

Algunas recetas requieren que los arenques tengan
huevos y, siendo asC se sacan éstos con cuidado po­
niéndolos a desalar con los filetes' .

Filetes de arenques a la alemana

Cantidades: Para diez o doce personas, 3 arenques
salados; 400 grs. de patatas; 3 huevos; 2 decilitros de
aceite; una remolacha; una cucharada de vinagre;
Savora, un buen pellizco de perejil picado, sal, pimienta
y pimienta de Cayena.

Procedimiento: Pónganse a desalar los filetes de
arenque; cuéianse la remolacha, cuézanse dos huevos
duros; pélense las patatas, córtense acuadraditos,
cuézanse con agua y sal y háganse escurrir. '

Con una yema de huevo y aceite confecciónese
una salsa mayonesa, sazónese con sal, pimienta, vi­
nagre y Savora, agregándo1e por último una cucha­
rada de agua hirviendo, perejil picado y una pizca de
pimienta de Cayena.

En una fuente o plato de cristal colóquense las pa­
tatas formando zócalo, colóquense encima los filetes
de arenque, bien escurridos, cúbrase todo con la salsa
mayonesa, adór~ese la, superficie con discos de r~mo­
lacha y pónganse alrededor en el borde de la fuente
unos discos de huevo espolvoreados con perejil picado.

Arenques en turbantes

Cantidades para 12 turbantes: 6 arenques salados;
.3 cucharad~s de Savora; ,1 y l cucharadas de cebolla

"
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picada; 6 deci1itros de vinagre; 3 cucharadas de aceite;
una cebolla mediana, perejil, tomillo, laurel, un cla­
villo y pimienta negra en grano.

Procedimiento: Pásense los arenques por agua fría,
escúrranse,. pónganse en un plato, cúbranse con leche,
déjense desalar durante dos o tres horas, pero si estu­
vieran muy salada;, déjense más tiempo. Hecho esto,
escúrranse bien, co10cándo1as encima de un paño y
cuando hayan escurrido, quítese les la piel con la ayuda
de un cuchillo y, a continuación, levántense los file­
tes 'procurando quitarles bien las espinas.

Pónganse en un taza' doce cucharaditasde Savora, '
mézclese con la mitad de la cebolla 'picada' y repár-

. tase esta mezcla entre los doce filetes y, a continuación
enróllense en forma de turbante, sujetando cada,~na
con dos vueltas de hilo. Hecho esto colóquense en un
plato hondo, co10cándo10s derechos y bien apretados
para que no se caigan.

En' una sartén puesta al fuego' póngase el vinagre
y el restante de cebolla picada, añádase el perejil, to­
millo y laurel, un clavillo y la pimienta negta y há­
gase hervir el conjunto durante siete u ocho minutos;
terminado este tiempo, pásese por el chino y viértase
10 pasado por encima de les arenqt;es. Téngase en
cuenta que el vinagre ha de estar hirviendo,.para ver­
tirla .

Cuando se haya enfriado, añádase el aceite, tápese
y déjese así durante dos días.

Cuando se. vayam a servir los arenques, quítese1es
el hilo, colóquense en unas rabaneras, róciense con su
salsa y síryanse bien fríos.

,Anchoas a la turca "

Escabeches de pescado

Atún, .besugo, truchas, sardi:,!as, etc.

Nota explicativa, Sea: cual sea el pescado que se
pretenda e~cabechar, el procedimiento es el mismo;
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'Procedimientqf.· Móndense dos berenjenas, córtense
a rodajas de un centímetro de grueso, pónga11Seen un
colador, échese1es sal' fina y déjense que escurran du­
rante quince minutos. Terminado este tiempo, séquense
con un trapo,. pásense por harina y fríanse en aceite
que no esté muy caliente, pues estas berenj~nas han
de conservarse blandas. Cuando hayan tomado un
poco' de .co10r escúrranse y déjense enfriar, róciense
entonces con' una vinagreta a la F10rimond (véase
{(Vinagreta a la F10rimond», pág. 32). A continuación
colóquense en una rabanera, póngase en cada disco
de berenjena un turbante de anchoa'yen el centro de
éste unas alcaparras o una aceituna deshuesada. Sír­
vase frío.

Filetes de arenques ahumados

Estos filetes son muy sabrosos; previa~ente' ahu­
mados y conservados en aceite los expenden -los ul­
tramarinos envasados' en latas, como las sardinas, y
tienen la v~ntaja de venir ya preparados.

A estos filetes se les pueden aplicar casi todas las
guarniciones a propósito para pescados.

LA MARQUESA DE PARABERE100
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únicamente que siendo un pescado grande se parte
en rodajas y cuando es pequeño, sardina, berde1, etc.,
'se deja entero.

El pescado ha de ser bien fresco y siendo gral1de
se corta en trozos i -algunos pescados, tal como el
atún, requieren que se tengan desangrand6 durante
hora y media en agua fresca-, bien limpio, se seca
y se sazona con sal; luego se pasa ligeramente por

. harina y se fríe en abundante aceite hirviendo, co10cán­
dolo luego de frito en Una vasija de barro o de gres
.-:el pescado ha de quedar bien dorado por todo, cui­
dando de dejado todo de un color y sin quemarloni

tostarlo, igualmente 'se podrá freído sin pasar10 por
harina.

En el mismo aceite en que se ha frito el pescado,
colado por el pasador 'chino, puesto de nuevo en la
sartén y aumentándo1e un poco m'ás; siempre que
resulte su conjunto' en cantjdad discreta de aceite se
fríen cabezas de ajo en la proporción de una cabeza
por cada dos kilos de pescado, laurel, tomillo, orégano,
dos clavos de especies y ocho o diez gramos de pi­
mienta negra en grano por cada dos kilos de pescado.

Al quedar todo frito, se añad~ un poco de buen
pimentón, cuidando de que no se queme y casi a la
vez se echa buen vinagre blanco de vino a razón de

,'dos litros de vinagre por cada tres cuartos de litro de
a~eite, se sazona 'con sal, se deja cocer durante unos
cinco minutos y se vierte todo ello por encima del

,. .. "

pescado que ha de quedar bien cubierto de esta salsa,
se deja enfriar y puede u~i1izarse.

Se conserva bastantes días.
Observaciones sobreJos escabeche;. Estos p~scados .

'escabechados se han de consumir en días sucesivos,

pues para conservarlos se han de envasar. N'o gustando
que sobresalga tanto el vinagre, póngase mitad vina­
gre y mitad vino blanco.

Tratándose de pescados blancos: merluza, congrio,
lubina, trúchas, etc., se suele suprimir el pimentón Y
se pone menoS cantidad de vinagre, pero va en gustos.

La cantidad de sal, pimienta, especias1y vinagre
ha de ser en relación con la cantidad de pescado, pero
también hay que tener en cuenta el gusto de cada uno,
pues haya quien le gusta que esté muy fuerte y a
otros menos .

Consérvese tapado. -'
Nota. Al añadir el vinagre y ponerlo en contacto

con el aceite hirviendo, salta y hay peligro de que­
marse, por tanto, se dejará enfriar un poco el aceite
antes de echar el vinagre y, a la vez que echa vinagre,
se tapará la sartén con una gran tapadera y la misma
advertencia hago tratándose de vino o agu~, luego se
volverá a arrimar la sartén al fuego para que hierva
el conjunto durante unos minutos.

Se retirará la sartén del fuego, antes de que se
haya frito todo, pues aun sin fuego los ingredientes
siguen friéndose por el calor adquirido y sin este re­
quisito se corre el peligro de que se quemen.

Cúidese mucho de que no se queme el pimentón,
pues luego amarga. , '

También puede hacerse 10 siguiente, hacer hervir
el vinagre solo en una caceroli~a y juntado al final
con el aceite, así com~ el vino, .

111
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Los mejillones

Las mejores ostras son las verdes procedentes de
Marennes.

Lo, usual es presentarlas abiertas adornadas" con
unas, rajas de limón, pero queriendo presentarlas bien
se colocan en una fuente de plata sobre un lecho de
nie~e, adornándolas alrededor con rajas delim6n y
sirviendo,a la vez, en un plato aparte, unas rebanadas
de pan moreno embadurnadas con mantequilla. Se

I ofrece también pimienta negra recién molida.
Se obtiene nieve raspando el hielo con un instru­

mento especial, se reemplaza con hielo hecho picadillo.

Manera de limPiarlos. Se escogerán de un tamaño
medio, pues son más finos que los muy grandes.

Primeramente se separarán los que estén juntos y
se rasparán con un cuchillo uno por uno. Se han de
rascar en seco, puesponiéndolos a remojar en agua se
abren soltando todo su líquido, el cual suele sernece­
sario para guisarlos luego.

A la vez que se rascan habrá que cerciorarse de'
si alguno ' estuviera muerto, que se tirará, pues, sería
nocivo para la salud de quien 10 comiera. Para ello
se dará en los que estén entreabiertos aun cuando no
fuera más que una rendija un golpe seco con el mango

,104

Las óstras
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de un cuchillo: si está"vivo, se cérrará, permaneciendo
abierto si está muerto ,""

A medi~a de que se van rascando y examinand<?
los mejillones, se van colocango en una va~ija e:nseco.
Una vez todos puestos en la vasija, se añade agua f:ría
y se limpian amasándolos con ambas manos para que,
chocándose unos con otros, les impida abrirse. Se re­

tirarán de: la vasija para cambiarles el agua, se tirará
ésta cuidando de que no quede, arena en la vasija y
se volverán a colocar los mejillones y a lavarIos ~on más '~
agua haciendo siempre que se choquen ,unos con otros
:para que no se abran. Una vez limpios, se escurren en
un colador y se utilizan.

MejiHones a la Prans:iHon (M oule froides a la Franfillon)

procedimielJto: Límpiense los meji110nes y a con­
tinuación pÓnganse a cocer con vino blanco y, cuando
se hayan abierto, retírense, escuniéndolos, con una
espumadera, sáquense de las conchas y déjense en-
friar en. un plato.

El liqui~9 que hayan soltado los mejillones mez-
clado. con el vino blanco de cocimiento hágasele ~er­
vir hasta dejarlo en jarabe. Téngase preparada una
salsa mayonesa bien gorda, a esta mayonesa añádase
el líquido reducido de los mejillones, sazónese Fon sal,
pimienta, vinagre o limón (el cond~mento se pone
después der líquido de cocimiento de los meji1lones);
añádanse los mejillones y mézc1esebien. Póngase
esta ensaladilla en una: ensaJadera o en r,abaneras.
adornándolo alrededor con discos dé patatas cocidas
y, ,sin gusto, con anillos de cebolla bl~nca,

I
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Mejillones a la cantabria !
Cantidades: 24 mej}l1onesbien gordos y grandes~

un limón, 4"puerros, 1 decilitro de vino blanco, uria
cucharada de harina, perifollo, mostaza y pimienta. I

'Procedimiento: Limpios los mejillones pónganse en
una cacerola al fuego y, a medida que' vayan abrién­
dose, váyase retirándo1os de la concha, dejándo1os
en una taza yadicionándo1es al final el caldo que hayan
soltado al abrirse.

Píquense finamente los puerros, rehóguense con el
aceite y, cuando empiecen ~ tomar co1ór, añádase la
harina, dórese un poco; adiciónese el vino blanco y el
caldo de los mejillones y déjese cocer durante veinte
minutos. Al finalizar la cocción adiciónese los mejillo­
nes, la mostaza, el jugo de medio limón, un pellizco
de pimienta y déjese enfriar.

Sírvanse bien fríos en una rabanera y espolvoreados
con perifollo picado.

MejiHones a la Wladimir

Cantidades: 24 mejillones gordos; 25 grs. de al­
c'fopa'rras;'2 tomates (frescos o de lata); un huevo co-
t::.J--: 'f

~idoduro; 2 a,nchoas de conserva; i decilitro de aceite;
2 ¿:ucharadas de vinagre, pimienta y mostaza.

Procedimiento: Límpiense los mejillones, pónganse
en una cacerola al fuego'añadiéndoles dos o tres cu­
charadas de agua, cuézanse durante cino o seis minutos;
a continuación, sáquense de la ,concha y póngase 10
desconchado en una rabanera.,
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Los pepinillos, las alcaparras, las anchoas, el huevo
duro y los tomates previamente pelados Y desprovis­
tos de piel y pepitas, pónganse en un mortero Y ma:­
cháquese todo hasta obtener una pasta fina, sazónese
con sal, pimienta, aceite y vinagre; adiciónese mostaza,
teniendo presente, al ponerle la sal, que las anchoas
aportan la suya. Pásese 10 machacado por un tamiz,
viértase por encima de los mejillones, espolvoréese con

, perejil picado Y sírvase bien frío.

Las almejas

M anera de limpiarlas: Las almejas no se pondrán
a remojar en agua, pues corren el peligro de abrirse y
de soltar el agua que contienen quedando secas. Por
tanto, no se echalán en agua hasta que se vayan a
limpiar Y durante el l:;tvado se tendrá el cuidado de
amasarlas con la mano procurando se choquen unas
con otras para' que no se abran y se escurrirán en el
acto.

Antes de lavarlas habrá que cerciorarse de si alguna
estuviera muerta, que se tirará, pues, sería nocivo para
la salud de quien la injiriera. Para ello' se dará en)á~,

que estén entreabiertas (aun cuando no fuera más qtié'
una rendija) un golpe seco con el mango de un Stlcl1i .•'
110: si está viva, se cerrará, permaneciendo abie'tta
está muerta ..

Almejas al natural

Se abren y se sirven igual que las'iústras, procurando>
es~ogerlas muy hermosas. '

"'=••••,••,-"""""'""
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Almejas 'it la Wladimir

Véase «Meji11on,esa la Wladimin> y hágase igual.

Almejas a la italiana

Cantidades:: .12 almejas grandes; 2 cucharadas de
puré de tomate;' una cebolla; 4 pepinillos en vinagre;
'20 grs. de alcaparras; una lata de champignond; media
copa de vino blanco; 50. grs. de mantequilla; 15 grs.
de h~rina; 15 grs. de queso de Parma rallado; perejil,
un limón, sal y pimienta. ,

Procedi.miento: Pónganse las almejas en un 'pu-
chero ~on un decilitro de agua, tápense y cuézanse por
espacio de diez minutos y luego despójense de la media
cáscara vacía. Con 35 grs. de mantequilla reh?guese
la cebolla picada y cuando empiece a tomar color agré­
guese la harina, el vino blanco y el tomate, seguida­
mente añádanse los pepinillos, las alcfl-parras y los
champignons, todo bien picadito: ~azónese con sal y
pimienta y cuézase a fuego 11l0deradopor espacio del' 1"- ." i

veinte minutos, obteniendo de este modo un picadillo.
Póngase una cucharadita de este picadillo en cada

cáscara donde está ,la almeja, espolvoréens{ con el
queso rallado, rocíense con el restante de mantequilla
derretido y métanse al hor~o hasta gratinarla.

Una vez frías sírvanse en una fuente adornada con' ,
perejil rizado y rajas de limón.

Cangrejos de río (écrevisses).

'Manera de prepararlos 'para cocerlos.

ft Se lavan en agua fría, se les arranca el intestino
amargo que tienen colocado a 10largo del cuerpo, para
10 cual basta retorcer Y romper ligeramente la aleta
media de la cola, tirando Juego de ella~ Sea cual sea 'el' '
aderezo o condimento que lleven se someten primero
a la extracción' de dicho intestino Y se cuecen vivos

para que adquieran un hermosó col()r rojo vivo.
Téngase presente que los cangrejos una vez des­

provistos del intestino se vacían de por sí y para que
esto no suceda,'no se operarán del intestino hasta 'el
momento de cocerlos.

M anera de cocer los cang~ejos de río: Se prepara
un caldo compuesto de agUa, vino blanco, cebolla Y
zanahorias cortadas en trozoS, perejil, tomillo, laurel,
sal gruesa Y pimienta negra en grano. Hay quien pre­
fiere ponerles vinagre o mitad vinagre Y vino ·blanco;
10 repruebo, pues el vinagre los empalidece sin mejo­
rarlos en 10 más mínimo. Puede suprimirse el vino
blanco y en cambio hay quien le añade además coñac,.'- ,

especias y pimienta de Cayena .
. El caldo se po~e 'a~,fuego ~ivo y cuando ~rranca

el hervor fuerte, es decir, cuando hierve a borbotones,
se zambullen en él los cangrejos. Se aviva más aún el
fu.ego y se cuecen a borbotones por espacio de quince
.' - -J'

o dieciocho minutos. si son muy grandes y de doce o
quince minutos 'siendo pequeños, pero es siempre pre-
ferible que cuezan dos minutos más que menos.

Se sirven indistintamente fríos o calientes~
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Otra manera de cocer los cangreios de río.
Cantidades: 24 cangrejos, dos vasos de vino blan­

co, una cebolla cortada en rayas, tres ramas de perejil, '
dos pellizcos de sal, cuatro pellizcos de pimienta .

Nota. No se pone agua. '
Procedimiento: Pónganse todos los ingredientes en'

un puchero de unos 3 litros de cabida (los cangrejos
han de caber holgados), tápese herméticamente el pu­
chero y sométase a fuego muy vivo d~rante unos diez
o doce minutos (según el tamaño de los cangrejos);
durante la cocción téngase la precaución de sacudir
dos o tres veces el puchero para que' no se quemen.

o Retírese la cebolla y elperejl1 y síryanse fríos o
calientes, según convenga.

,: )

Cangrejos 'de río a la polaca

Colas de cangrejos aderezadas y napadas con man­
tequilla de cangrejos.

Cantidades: 36 hermosos cangrejos; 200 grs. de
manteq~illa; un cuarto de litro de vino blanco; 30 grs.
de cebollas; 30 grs. de zanahorias; 30 grs. de sal grue­
sa; 3 grs. de pimienta negra en grano; un decilitro y
medio de coñac; medio litro de 'leche; medio litro de
agua; una rama de perejil; media 'hoja de laurel, un
pellizco de :tomillo ..

Procedimiento: Ténganse los cangrejos remoja~do
en deche durante dos horas. Una media hora antes

de terminap este tiempo, póngase al fuego en un~ ca­
cerola el agua, el coñac, el ,vino blanco, las zanahorias
y las cebollas partidas en trozos, el perejil, tomillo,
laurel, la sOal"ypimienta, más' 20 grs de mantequilla

fO;, o,/<!:

y hágase hervir el conjunto por espacio de media hora.
o Terminado este tiempo, escúrranse los cangrejos y,

después de arrancarles el intestino, zambúllanse en él
c~ldo que ha de hervir a borbotones; déjense cocer a

. fuego vivo por espacio de veinte minutos y ya cocidos,
retírese la cacerola del fuego y déjense enfriar en su
caldo. Cuando se hayan enfriado sáquense las colitas
de las cáscaras, pónganse en un plato y resérvense.

Con la mantequilla restante, un cangrejo entero y
los despojos de los cangrejos confecciónese una mante­
quilla de éangrejos. (Véase (<Mantequillade ca1lgrejos»,
pág. 1 O). Tápese con ella las colas de cangrejos, coló­
quense en una fuente, adórnese alrededor con lechuga
picada y téngase en la nevera hasta el momento de
servirlos.

Salmonetes Ievantinos

Han de ser diminutos, a 10 sumo del tamaño de
una sardina.' Se c~nservan 'buenos durante varios días
si se tiene la precaución de meterlos en la nevera.

Cantidades: 24 salmonetes pequeñitos, ,medio litro
de vino blanco; 2 cucharadas de aceite; 2 grs. de aza­
frán;4 ó 5 tomates, Una rama de perejil, hinojo, co­
mino, tomillo (Uh pellizquito de cada), media hojita
de laurel; 2 dientes de ajo,;sal.

Tiempo necesario: Dos hOlas y media; media hora
para cocinarlos, dos horas .,para enfriallos.,

Procedimiento: No se vacían los salmonetes, se/les

quitan las agallas, se lavan con agua de la fuente y
se secan bien con una servilleta. A continuación échese
el aceite en una tartera haciéndolb ,correr de manera

que tape bie~el fondo, encima pónganse los salmon~t~s

, )
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-han de quedar ho1gaditos__, espo1voréense con saJ
fina y desparrámese sobre ellos los ajos y el perejil bien
picaditos, los tomates mondados; sin pepitas y co;ta­
dos en trozos, el laurel, tomillo, hinojo y comino y,
por último, el :vino blanco., Hecho esto, póngase la

. tartera al fuego y, cuando rompe el hervor, retírese
un poco, cúbrase con una'hoja de papel blanco engra­
sado con áceite, póngase además una tapadera y déjese.
cocer lentamente por espacio de diez o quince minutos,
según e1tamaño·de los sa1monetes. Retírense entonces
del fuego y déjense enfr~ar en su salsa.

Ya fríos, retírense con ti~opara no romper10sy co_
lóquense en una fuente, pásese la salsa por el chino y
viértase por encima de los sa1monetes; déjense en sitio
fresco (mejor aún en la nevera) hasta el momento de
servidos. Cuando se vayan a servir, déjense en la
fuente o repártanse en rabaneras adornándo10s sie'm-'
pre con unas rodajas finas de limón.

Salmonetes a la siberiana

Cantidades: ,6 salmonetes pequeños de 100 ó 125
gramos de peso; 75 grs.de mantequilla; 15 grs. de pe­
rejif en rama; 10 grs. de echa10tes; 7 grs. de sal; 3 de­
ciJitros de agua; 3 yemas de huevo; 3 cucharadas, de

.nata, una ramita de tomillo; media hojita de laurel,
pimienta negra en grano.

Tiempo necesario: tres cuartos déthora par3; coci-,
nadas y unas dos horas para enfriarlos.

"Nota. Se han de cocinar con cuatro horas de anti.,
cipación, pues han de permanecer en la nevera, cuando
mep.os, dur~nte dos horas.

,

f

Procedimiento: pestrípense los salmonetes. -aun
cuando hay quien opina no deben destriparseL; cór-

. tense las agallas, escál1lense suavemente para no des- ,
garrarles la piel, lávense y séquense bien con un ro­
dillo.

En una fuente resistente al fuego, colóquense un
~ poco apretados, adicionándoles el vino, agua fría, pe­

rejil, tomillo, laurel, sal y pimienta negra en grano;
_a continuación, póngase la fuente al fuego moderado

y en cuanto rompe el hervor tápese y apartándolo a
una esquina déjense cocer los salmonetes dúrante unos
diez minutos, observando de que no hiervan, pues los
sa1mortetes hirviendo se desbaratan, ya que se les'
desprende la cabeza, la piel se desgarra y su carne se
vuelve insípida, resultando entonces impresentables.

Ya cocidos, retírense de la fuente, escurriéndo1os
con una espumadera y co1ocándolos en una fuente
ovalada todos a un sentido y un poco al sesgo.

En una cacerolita póngase 10 grs. de mantequilla

y las echalotes partidas en troz,os. No disponiendo de
echalotes póngase un poquito de cebolla picada y me­
dio ajo y cuézase a fuego lento durante unos minutos,
teniendo en cuenta que ha de dorarse sin quemars~;
añádase entonces todo el líquido de coCimiento de los
sal~onetes pasándolo por el chino y hágasele cocer
hasta dejado reducido a medio litro largo. Llegaaa a
este punto retírese del fuego.

En una cacerolita pónganse las tres yemas de huevo
y la nata, mézclese, deslíase primero con dos o tres
cucharadas del caldo de echalotes,removiéndolo de­
prisa para que las yemas no se cuezan y, cuando se

,hayan calentad~, échese todo el caldo restante. Vuél­
vase a ponerlo al fuego muy suave removiéndolo sin

8
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parar con una cuch,ara y, cuando haya dado un par de
hervores, retírese del fuego, remuévase durante' dos
o tres minutos, haciendo uso de un batidorcito y, se­
guidamente, añádase el restante de 'mantequilla, recti­
fíquese 18sal y pásese la salsa por el chino.

Presentación: Hágase escurrir perfectamente todo
el liquido que hayan soltado los sa1monetes y, 'a con­
tinuación, nápense con la salsa echándo1a a cucbaradas.
La piel rosada de los sa1monétes ha de traslucirse, y
la salsa aYescurrir ha de cubrir el fondo del plato.
Sírvase helado.

Filetes de merluza a la maltesa

En vez de merluza se podrá poner: mero, rape, pes­
cadilla, 1engtlado, etc.

Cantidades': Par,a seis personas: 325 grs. de mer­
'luza; 35 grs. de harina; 100 grs..de tomates; un huevo;
2 decilitros de aceite; 2' dientes de ajo; media copita
9.e vinagre; una' hoja de laurel; una ramita de tomillo,
perejil picado, sal y pimienta.

'Procedimiento: Desprovista.,la merluza de la piel,
quítese le la espina y córtese todo el trozo a tiras del­
gaditas, sazónese con sal y pimienta blanca molida,
pásense las·tiras por harina y fríase con el aceite; co­
lóquense en una fuente y cúbrase por todo con el hue­
vo cocido duro y hecho picadillo. En eJ mismo aceite
fríanse los dos dientes de ajo y, cuandó se hayan do­
rado, agréguese el toma te desprovisto de piel y pepi­
tas y cortado en trozos, rehóguese un poco y seguida­

,mente échese el laurel, el tomillo, el vinagre y ~n de-
cilitro de 'agua, sazónese con sal y pimiel!ta y déjese

cocer durante doce minutos. Terminada la cocción pá­

sese por un colador y déjese enfriar. Cuando esté frío
échese por enci~a del pescado esparciendo por todo
perejil picado.

Si la salsa resultara muy ácida, endúlcesecon un

poco de azúcar y si no gustara el vinagre, substitú­
yase con buen vino bhmco.

Trucha asalmonada a la Richelieu

Trucha cocida en un caldo al vino blanco, servida
fría bien cubierta con una sa1sa mayonesa aromatizada

, con mantequilla de cangrejos y adornada con cangre­
jos de río.

Este es un plato a propósito para un lunch o una'
cena.

Cantidades: Una trucha asa1monada de unos 3 ki-
los de peso.

Para el caldo al vino blanco: 3 litros de agua fría,
una botella de vino blanco superior; 50 grs. de sal;

10 grs. de azúcar, perejil, tómillo y laurel, medio li­
món descortezado; pimienta de Cayena o Un buen pe­
llizco de pimienta negra en grano.

Para la salsa y guarnición: 3 cangrej~s de': río;
100 grs. de mantequilla; 3 yemas de huevo; un cuarto.
de litro de aceite; una cucharadita de sal; una cucha­
radita de Savora y medio limón.

Procedimiento: Destrípese el pescado, córtese la
cola y las agallas, lávese y s~qt1esecon una servilleta, "
como se despoja de la piel después de cocida escamar- .
la, tanto más. que esca.mándo1aes muy fácil se desba­
rate al cocer.
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Póng~se la trucha en una besuguera,añádanse to­
dos los ingredientes indicados en el caldo al vino,
tápese 'con. un trapo y póngase la besuguera al fuego
vivo. Cuando rompe el hervor, retírese en una esquina
y déjes~_cocer muy lentamente por espada de unos
quince minutos; retírese entonces del fuego y déjese
enfriar la trucha ensucaldó.

Mientras ésta se' enfría lávense los c~ngrejos, pón'­
ganse a desagua'r en un litro y medio de leche cruda
por espacio de dos horas.

Si se remojan en leché no es necesario' arrancar1es
el intestino (véase «Cangrejos de rím>,'pág. 109).

Póngase entonces en, una cacerola un poco del lí­
quid.o de cocimiento de'"la trucha, añádase un poco de
coñac y pimienta de Cayena, póngase al fuego vivo
y cuando esté en ebullición fuerte échense los cangre­
jos previamente escurridos y lavados con ,agua de la
fuente. Háganse hervir a borbotones durante cinco
minutos, retírense del fuego y déjense enfriar en su
líquido de cocimiento.

A continuación confecciónese la salsa: primeramen­
te despójense 14 colitas de cangrejos de su cáscara,
resérvense y a continuaciÓn cocínese una mantequi­
lla de. cangrejos; para' esto· macháquese al mortero
todos los despojos de los 14qwgrejos, h~sta ponerlos
en pasta fina, añádase en~onces la mantequilla, pá­
sese todo por un ~amiz apretando fuerte con lá. seta
de madera,' recójase 10 pasado; téngase en un sitio' ,
templado para que se conserve cremoso: pues endure­
ciendo la mantequilla no semezc1a)uego bien con la
mayonesa. Con las tres yemas de huevo ye1 aceite in­
dicado confecciónese una salsa mayonesa gorda, sa':
zónese con una cucharada del líquido de cocimiento

"

de los, cangrejos, el jugo de medió limón, una cucha-
rada de Savora, ..sal, pimienta de Cayena y, por último,
añádase la mantequilla de cangrejos. Si a pesar del
cuidado ~sta hubiera endurecido, trabájesela hasta
ablandarla ánt~s de añadida.

Presentacidtb: Bien escurrida la trucha se coloca

'en una fuente~ a poder ser de plata o metal, pues luce.
más, con cuidado para no -desbaratada se la despojá
de la piel y se la raspa, conservando entera la cabeza,
se vuelve a pone.rla en su primitiva forma y se cubre
bien con lasalsa alisándola con un cuchillo, se adorna
por encima con las colas de cangrejos partidas hori­
zontalmente por la mitad, colocándolas al sesgo yen­
contradas, se adorna toda la vuelta con los cangrejos
restantes y'se:pone a enfriar en hielo durante dos ho-

. ras, pues .ha de .servirse bien frío.
Se sirve enviando en una salsera el restante de

, salsa.

-Lubina a la Richelieu

Exactamente como la anterior.

Salmón a la Richelieu

Como las anteriores.
Nota. Los cangrejos podrán substituirse por lan-

gostinos o gambas.
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CAPITULO X

ENTREMESES A BASE DE HORTALIZAS

Barquitas de patatas

Llámanse «barquitas» porque se tornean en forma.
de barco; luego se rellenan y se aderezan á capricho.,

Manera de tornear y de co(;er las barquitas de pa­
tatas.

Escójanse patatas b~ancas del tamaño de un hue­
va sobre poco más' o menos, pélense, moldeándolas
en forma ovalada, luego pártanse horizontalmente por
la mitad y tornéese en' forma de una barquita.

'Pónganse las patatas torneadas en una cacerola,
cúbranse con agua frí,a, échese sal y cuézanse al fuego
:moderado por espacio de unos veinte minutos, obser­
vándalas para que no cueza:n demasiado, pues deben
conservarse bien enteras; estarán en buen punto cuan- I

do puedan atravesarse fácilmente con un alfiler, pero
no vayan a estarlas pinchando a todas horas pues se
partirían en trozos; una vez cocidas, retírense, escu­
rriéndolas bien para 10 cual se colocarán encJma de
una servilleta. 'Una vez frías, rellénense según loindi­
que la receta ..

J
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Barquitas de patatas a la Mirabeau

Cantidades: 6 pata tas blan~as del tamaño de un
hermoso líuevo; 6 filetes de anchoas de lata; 100 grs.
de mantequilla; 74 grs. de atún en escabeche; 12 acei­
tunas; 2 pimientos rojos de conserva, Savora, perejil.

Procedimiento: Pélense, tornéense y cuézanse las

patatas como 10 he explicado. Macháquense en el mor'­
t;ero las anchoas, el atún y un pim1ento hasta ponerlo
todo en pasta fina; seguidamente añádase a esta pasta
la mantequilla y media cucharadita de Savora, saz6­
nese con pimienta molida y rectifíquese la sal. Intro­
dúzcase esta pasta en una manga con boquilla rizada
y llénense las barquitas. En el centro dél relleno co­
lóquese una aceituna previamente deshuesada, rodéese
la aceituna con una tira de pimiento formando una
anilla y dentro de las' aceitunas póngase un pellizquito
de perejil picado.

Sírvanse en una fuente cubierta con una servilleta.

Barquitas de patatas a la moscovita

Rellénense las barquitas' con una ensalada rusa;
sírvanse bien frías: .

Barquitas de patatas a la náutica

Rellénense las barquitas con un puré d,e atún ma­
riné.

Otras guarniciones para las barquitf-sde patatas.
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Se les podrá aplicar Fasi todas las gU:arni~ionesin-
cluídas en el libro. "

Barquitas de berenjenas a la - rochelesa '

'Cantidades: 3 berenjenas pequeñas; 2 decilitros de
aceite; 100 grs. de atún mariné;/4 anchoas de lata;
50 grs. de mantequilla; 50 grs. de judías verdes; una
remolacha, sal y pimienta.

Procedimiento: Péleh~e las berenjenas, córtense ho­
rizontalmente por la mitad, hágaseles unas cortaditas, '
por la parte de dentro, a continuación fríanse con

, aceite y déjense enfriar. Ya frías, vacíense raspándolas
• .j,

con una cuchara hasta deJarlas de la forma de un
barco.

Todo 10 sacado de las berenjenas, previamente pi­
cado', méiclese con el atún y las anchoas y, a conti­
nuación, mach¡iquese en el mortero hasta obtener una
pasta fina, pásese por un tamiz, incorpórese la mante­
quilla, rectifíquese la sal, sazónese con pimienta y méz­
clese bien. Seguidamente llénense con ella las berenje-

,nas, colóquense éstas en una fuente, adórnense por en­
cima con tiras de judías verdes (cocidas préviamente
con agua hirviendo y sal, bien escurridas y enfriadas),
espolvoréense éon un picadillo de huevo y adórnense
alrededor con rodajas de remolacha cocida. Sírvase
muy frío. ' , , ,,'

Barquita~ de berenjenas á la provetizal

. Cantidades: 3 berenjenas pequeñas; 2 huevos, dos
anchoas de lata, dós decilitrosde aceite; 'una cucha'rada

de vinagre; 50 grs. de cebollas; una cucharada de Sa­
vora, perejiLpicado y pimienta.

Procedimiento; Pé~enselas berenjenas; pártanse por
la mitad .en el sentido de la largura, colóquense en una

~. ~ "

tartera, espolvoréense con sal, rOClensecon la mitad
del aceite y métanse:al horp.o hasta que estén asadas.
'Conseguido esto, sáquense del'horno y,con una cucha~a
de madera vacíense hasta dejarlas de la forma de una
barquita y pónganse en una fUente~

Cuézanse duros los huevos, descascarí11~nse, pón­
ganse en un mortero con las anchoas y macháquese
todo hasta ponerlo en puré; agréguese la cebolla bien
picadita, sa~ónese con sal y pimie.nta (pruébese antes,de
ponerle sal) y con esta pasta rellénense las berenjenas .

Póngase en una taza el restante del aceit.e, el vi­
nagre, la Savora y el perejil picado, mézclese bien;
échese esta salsa por encima de las berenjenas. Sírvase
bien frío. '

Más guarniciones para las barquitas de berenlenas.

Se podrán rellenar, con cualquiera de los purés, ma­
cedonias o ensaladas incluídas en el texto. '

Barquitas de calabacines

Se preparan y se rellenan exactamente como" tas
be~enjenas.

Pépinos a la tártara

. Cantidades: .6 rodajas de pepino de unos 5 centí­
metros dediámet!o y de unos 2 centímetros de grueso;
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75 grs. de atún mariné; 50 grs. 'de mantequilla; una ye7'
ma de huevo; 1 decilitro de aceite; una cucharada de
vinagre; tres cucharadas de salsa catsup, sal, pimienta
y, si gusta, pimienta de Cayena.

Nota. En vez de salsa catsup se podrá ponerle
una 'salsa de tomate fuertemente condimentada.

Procedimiento: Escójase un pepino grueso y de
forma bien recta (si fuera corto se cogerían dos), pé­
lese, córtense 6 rodajas, tornéense éstas en forma de
cazuelita. Téngase preparada una cacerola con agua y
sal, póngase al fuego y, cuando hierva a borbotones,
échense los pepinos.y cuézanse a fuego vivo durante
25 ó 30 minutos; retírense co.nuna espumadera y déjell­
se encima~de una servilleta doblada para que apurep.
bien.

Mientras tanto, prepárese la pasta para rellenarlas;
macnáquese en el mortero el atún hasta' ponerlo en
puré, añádase la mantequilla, mézclese bien y llénense
los pepinos. El relleno ha de llegar hasta ~l mismo
borde colocándolo en forma de pirámide.

Con una yema de huevo y el aceite confecciónese
una mayonesa, sazonándola con vinagre,' sal, pimienta
y salsa catsup.

Presentación: Colóquense los pepinos en una fuente,
viér~ase por encima salsa hasta dejarlosbien cubier­
tos y el restante de salsa échese en la fuente., ,

** *

El atún mariné podrá substituirse por anchoas,

sardinas o por cualquier pesc~do o marisco.

Pulpetas de col a la noruega

PauPiette's de choux a la Norvégienne

Nota. Se han de comenzar con mucha anticipa­
ción, pues, cuando 'menos; han de estar en el adobo
por espacio de venticuatro horas.

Las siguientes cantidades están establecidas para
seis personas y se aumentarán o se disminuirán pro­
porcionalmente según sea nefesario.

Cantidades: Para doce pulpetas: 6 herrilOsas hojas
de una col bien blanca y tierna y otras 6 hermosas .
hojas de lombarda; 12 filetes de anchoas de lata; 200

grap:¡os de mantequilla; cebolla blanca, remolacha co­
cida, aceite, vinagre, limón, perejil, sal y pimienta. -

Procedimiento: Téngase una col bien blanca y una
lombarda, quíteseles las prÍ1p.erashojas y escójanse las
6 hojas más hermosas de cada una, lávense bien con

, agua fría y escúrranse.
Ténganse puestas al fuego dos cacerolas, pues la

col y la lombarda se han de cocer por separado; pón­
gase en cada una agua hirviendo, adicionándoles una
cucharada de buen vinagre y lOgramos de sal por cada
litro de agua. Cuando rompa el hervor échense las ho-.
jas y hágaselas hervir a borbotones durante 5 miriutos;
escúrranse, refrésquense con agua fría cuidand01de no
estropearlas y v:áyanse extendiéndolas sobre ,un paño
de cocina bien limpio para que se sequen. Cortun cuI
chillo afilado ráspese el troncho de cada hoj3:,reco!táh­
dole el b<;>rdepara darles buena forma. Los recortes
que se quiten a las hojas píquense finamente y resér-'
vense en'dos ,platos ~ en uno el picadillq de lombarda
y en el otro el de la col. '

,

!
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Hágase una mantequilla de a~choas y para estó'
macháquense en el mortero los filetes de anchoas hasta'
obtener unapasta}ina; añádase la mantequilla, méz­
clesebien, pásese por un tamiz fino, recójase todo 10
pasado, rectifíquese la sal y sazónese con pimienta.

, Esta mantequilla repártase en,las hoja~, extendién2
dola y alisándola con un cuchillo mojado, repártase
también el picadillo de col y bombarda respectiva­
mente -éstas se habrán picado por separadc-; y a
contimiación, enróllense, apretando hasta obtener una

'"pulpeta o rollo bietl redondo. Divídanse las. pulpetas
en trozos regulares dejándolas a 4 ó 5 centímetros de
largo.

Córtense una o dos cebollas en rodajas finas, pón­
ganseéstas en un cúlad~r, viértas~por "entima hasta
un litro de 'agua hirviendo y,escúrranse;

Ténganse dos platos hondos, ,cúbrase el fondo de
ellos c'on un lecho de rodajas de cebolla, colóquense
encima las pulpetas, sazónense con abundante sal y
pimienta" cúbranse con aceite y vinagre al estrag6n y
déjense macerar, por espacio de 24 horas o, mejor aún,
de 36 horas y métanse en la nevera.

Nota. Téngase cuidado de no mezclar las dos cla­
ses' qe pulpetas, pues la lombarda suelta un caldo mo­

'rada, que estropeana las blancas.
Presentación: En ,una fuente estrecha y a18.Tgada

colóquense las, pulpetas 'formando dos hileras y alter­
'nando.1os colores; separando las dos hileras~colóquense
las rodajas de cebolla, puestas de canto, :hágase una
cenefa, por toda la vuelta, con medios discos de re:';
molacha y limón, alternando igualmente 'los colores
y pónganse dos ramos de perejil en las extremidades
y sírvase muy frío.,

'"

Melón

El melón 'seha de servir siempre muy frío, conviene,
p.or tanto, tenedo en la nevera o entre hielo (cuando
menos sumergido en un cubo de agua bien fría), hasta
cuarido se vaya a utilizar. Unos minutos ,antes de ser­
vido se 'parte en dos trozos en el'sentido de la largura, '
se vacía de' los hilos y pipas que ,contiene y se corta
todo a rajas regulares.

Queriendo que tenga mejor presentación se hace
'comosigue:'a un melón se le corta un poco por la parte
del rabo, con el fin de que se asiente bien en un frute­
ro'hóndo sin pie. 'Se le hacen"rajas de arriba abajo
pero dejándolas unidas en la punta para que se con­
serven en su fárma. Se quitan 1las hebras y las' pipas
y se mete en la nevera hasta el momento de servirlo.

, Tendrá mejor presentación si se pone sobre un lecho
de hielo picado con una máquina especial (este hielo
denomínase <<nieve}}):

Melón cocktail

.Escójase un melón maduro, hágase le una cortada
'circular de unos 5 ó 6 centímetros de diámetro por el,
tallo.,Poresá abert~ra retírense las hebra~ y Útspipa,~,
échese un vino generoso: jerez, aporto, málaga; tápese
e introdúzcase en la nevera hasta que esté bien' frío;;

Cuando,se vaya a' servido córtese en rajas, como 10he
explicado en la receta anterior, (dejándolo sin partir
porsu base para que parezca entero) ,
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Aceitunas

Las aceitunas se preparan de muchas maneras: en
salmuera, aliñadas a la andaluza, en aceite a la italiana,
rellenas de anchoas, atún o con pimientos marrones
o con a1caparias, etc. Todas estas variedades vienen
ya preparadas de fábrica, pero existen algunas, además,
que no se hallan en los comercios, y por tanto, expondré
algunas de sus recetas.

Manera de quitar el hueso de una aceituna y de re­
llenarla luego.

Se desh1?-esafácilmente sirviéndose, de una maqui­
nita especial, fácil de adquirir en los comercios espe:'
cializados en utensilios de cocina, o bien empleand?
un :Pequeño tubo de hoja de lata; una vez· deshuesadas
todas, se rellenan introduciendo el relleno en una man­
ga con boquilla pequeña y lisa o en un cucurucho de

I papel con la punta cortada.

Aceitunas rellenas a la Biarritz

. Cantidades: 24' aceitunas gordas; 6 sardinas .en
aceite; 35 grs. de mantequilla; un~s gotas de salsa Pe­
rrins, una cucharada de vinagre; una cucharadita de
Savora; una cucharada de salsa de ~omate, perejil
picado, sal y pimienta. ,

Procedimiento: Deshuésense las aceitunas y resór­

. vense. Macháquense en el mortero las I sardinas y la
mantequilla hasta obtener una pasta fina, sazónese con
sa1.y pimienta, pásese por un tamiz, rellénense las acei-

tunas con 10 pasado y una vez llenas vayanse colocan­
do en una o más rabaneras.

MéZiclenseel aceite; vinagre, Savora, salsa de to­
mate y la salsa Perrins, sazónese con sal y pimienta,
adiciónese -un poco de perejil picado y obtenida una
salsa gordita échesela por encima de las aceitunas,
dejándolas en maceración durante una' hora.

Aceitunas rellenas a la Joinville

Macháquense en el mortero 150 grs. de un marisco
cualquiera (camarón, gamba, langostinos, etc.); previa­
mente cocido, enfriado y provisto de la cáscara; pásese
la pulpa por un tamiz, sazónese con sal y pimienta,.
coloréese adicionándole unas gotas de carmín vegetal.
Con este preparado rellénense las aceitunas, pr~via­
mente deshuesadas, y sírvanse en rabaneras sobre un
lecho de perejil rizado.

TOMATES

Manera de preparar los tondos de tomates Para en­
tremés .

Se escogerán unos tomates pequeñitos, todos de un
tamaño, muy rojos, de piel muy lisa y no demasiado
maduros; se les hace, con la punta de un cuchillo muy
afilada, una abertura en la parte superior cortando una
circunferencia de dos centímetros; se l~s echa un poco
de sal dentro y para que se escurran bien se colocan
boca abajo encima de un mármol.

Luego se rellenan y se aderezan según 10 indique
la receta.
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Tomates a la Mirabeau

Cantidades:' Para diez personas: 12 tomatitos; 100

gramos de mantequilla, 6 anchoas sin espinas; 75 grs.
de atún en escabeche; ,12 aceitunas; 2 pimientos rojos'
de conserva; Savora, perejil.

Procedimiento: Prepárense los fondos de alcacho­
fas como 1; tengo explicado. Macháquense en el mo;- .
tero el atún, las anchoas y un pimiento hasta ponerlo
todo en pasta fina; luego añádase la mantequilla, pá­
sese por un tamiz, adiciónese la Savora, rectifíquese"
la sal. Introdúzcase esta pasta en los tomates, adórnese
a1redeqor con una tira de pimievto haciendo cenefa y
avívese ésta con unas h()jas de perejil. Sírvase muy ,frío.

Tomates a la Cyraoo

Tomates crudos vaciados y rellenos de atún yan­
choas.

. Cantidades: Para 12 ó 15 personas: 20 tomates
diminutos; 150' grs. de atún mariné; 75 grs. d~ mante­
quilla, 4 anchoas de conserva, un buen pellizco de-pe­
rifollo yestragón -mitad y mitad y bien picaditos-,
unas ramas de perejil ri~ado para adornar el plato,
sal y vinagre.

Procedimiento: Váciense los tomatito:" pónganse a
escurrir co10cándo10sboca abajo encima de un mármol. '"
Mientras tanto, macháquese el atún hasta ponerlo en
pasta fina" agregándo1e la mantequilla. Sa1piméntese
y póngase también el perejil y perifollo picado. Con,
esta pasta llénense 10s.ltomates -resulta más fácil yI

rápido hac~endo uso de upa rnanga-; colóquense en
una rabanera, rocíense cOflaceite y vinagre. Con los
filetes de anchoas hágase un enrejado sobre los tomates
y adórnese el borde de las rabaneras con una cenefa
hecha con perejil roza.do. Se han de servir muy fríos.

Tomates a la Mónaco

Rellenos con atún y salsa mayonesa.

Cantidades: Para diez personas: 12 tomatitos; 175
gramos de atún mariné; una'cebollita picada, un huevo­
duro; 2 ó 3 filetes de anchoas en aceite; 2 cucharadas
de salsa mayonesa; un pepinillo en vinagre; una cu­
charada de perejil, perifollo y estrag6n -:-en partes
igu~les y muy picadito- aceite, vinagre, sal y pimien­
ta. , ,

Procedimiento: Prepárense los fondos de tomate
como 10 tengo explicado, sa1piméntense, téngans~ du­
rante una hora en la nevera o entre hielo .

En un plato póngase el átún trinchado fino, la ce­
bollita bien picadita, el perejil, el perifollo y el estra-'
gón -los dos últimos pueden suprimirse- añádase el
huevo dnro y las a~choas, previamente macha,cados·
en el mortero y mézclese todo bien hasta obtener una
pasta fina, auméntese con dos cucharadas de sa1sama-;
yonesa, saz6nese con sal, pimiénta y pimienta de Ca­
yena. Introdúzcase esta pasta en una 'manga con bo­
quilla ancha y llénense los tomates formando una' pi­
:rámide, píntese todo con aceite para que brille yadór­
nese colocando un disco de pepinillo en cada pirámide.
Téngans~ en' la nevera hasta el momento de servidos.

\}

I
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Tomates rellénos a la provenzal

Cantidades: Para diez personás: 12 tomates de ta­
maño regular, 100 grs. 'de miga de pan rallado -sin'
tostar-, una cucharada de'pereji1 picado, 2 dientes de
ajo; aceite fino, sal y pimient9-'

,Procedimiento: Los tomates se escogerán de piel
lisa, de un encarnado vivo, bien maduros, pero no de­
masiado, pues esta,ndo blandos no sirven. Córtense por
la mitad al través, sin deformarlos; qufteseles el agua
y las pepitas, póngase en el interior de cada' uno un
poco de sal y pimienta y colóqu~nse boca abajo sobre
una servilleta para, que e.scurran bien,

Póngase aceite en una'sartén y cuando ~sté bien
caliente échense los tomates, fríanse durante dos mi­
nutos; retírense con una espumadera y colóquense en
una tartera boca arriba.

Mézclese el pan rallado, el perejil y el ajo bien pi~
caditos, sazónese con sal y pimienta y repártase entre
todos los tomates, a continuación rodense con aceite, ." .\

frito y métanse al horno por espacio de unos veinte
minutlos para' que terminen de cocerse.

, Colóquense los tomates en unas fuentes redondas,
exprímase sobre ellas unas gotas de limqn, espo1vo;­
réense con perejil picado y, déjense enfriar.

Se, servirán helados. '

Tomates rellenos a la Saint Moritz

Cantidades: Para diez personas: 10 tomatitos; 2 pe­
tits-suisse (o cualquier otro queso fresc'o; tal c~mo el

,.

de Burgos); 2 decilitros de salsa mayonesa; una cucha­
rada de Savora; 50 grs. de'pistachos; ~. cogollo de
lechuga.

Procedimientq: Pélense los tomates,'vacfense y dé-
jense escurrir., .

Macháquese el queso hasta ponerlo en papilla, méz­
clese con 1a~alsa mayonesa adic,ionada de,'Savora,

,'añádase también la lechuga bien picadita. Con esta
pasta rellénense los tomates, colocando el relleno en
forma de pirámide, por encima. se esparcen los pista-o
chós picados (o un picadillo de avellanas tostadas). Sfr­
vase muy frío.

Tomates a la moscovita

Previamente preparados los tomatitos se rellenan
luego con una ensalada rusa, añadiéndole, o no, un
poco. de caviar.

Otras maneras de tomates rellenos

Admiten casi todos los rellenos, purés y macedonias
insertas en' el 'libro.

Tomates emparrillados· (Cocina americana)
\

_ Cantidades: 3 tomates;9Q grs. de mantequilla;
,una ,~uc~arada'de Savora, sal y pimienta.

Procedimiento: Escójanse 3,hermosos tomates.gran-·
des, redondos y de piel lisa y que no estén 'demasiado

'1
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1··\

máduros'ya .que estando muy maduros se vacían ál
asarlos; córtense en discos de un centímetro y medio
de ~ueso y emparrfllense, por ambos lados, por es­
pacio' de' cinco o siete mili.utos en total.

Mientt:as tanto, póngase en una cacerolita la man­
tequi11ay la Savora, sazónese con sal y pimientá,' ca­
liéntese sin que rompa el hervor.

Téngase preparada una fuente calentada, échese en
el fondo un poco de la salsa bien caliente; encima co-,
lóquense los tomates y r6dense éstos con el restante
de la salsa. Sírvanse muy calientes. '

Nota. Estos tomates resultarán a propósito para
servirlos con una carne emparrillada.

ALCACHOFAS

Fondos de alcacho!as (Fonds d' articha2lts)

Manera de tornearlos y de cocerlos.

Procedimiento: Se escogen unas alcachofas bien
tiernas y de tamaño mediano. -Desprovistas las alca­
chofas de las hojas más duras, se tornean sus fondos,

.haciéndo1es un pequeño corte en la base para 'que se
sostengan derechas; luego se cortan a 3 centímetros de
alto, se vacían con la punta de un ~uchill0 o una cu-t· .

charita, dándo1es la forma de una cazuelita; se frotan
con limón a medida que ¡se van preparando' (para. que
no obscurezéan),se ponen en una cacerola donde se
íendrá agua, zumo de limón, sal y un, trocito de man­

tequilla ~óun chorretoncito de aceite fino) y se cuecen

·':·1

fe. ,1."

a fuego lento por espacio d~ v~inteo venticinco mi­
nutos; a continuación se ~~curren y se utilizan según
indicación de la receta.

Observaci6n sobre los fondos "de' alcachofas de .con:' .
s:rva.

N9habiendo alcachofas tempranas s~substituyen
con fondos de conserva que se preparan como sigue:
Se sacan de la lata, se pasan por agua hirviendo, a
continuación se escurren y se apuranbieu, colocán­
dolas encima de un paño de cocina. Luego se utilizan
aplicándoles las recetas de las frescas.

Fondos de alcachofas a la rusa

Fondos de alcachofas aderezados con un conjunto
de hortalizas a la mayonesa.

Procedimientq,: Cuézanse una docena de fondos de
alcachofas como se tiene explicado, sazónense con sal,
pimienta, aceite y vinagre y déjense sazonar por es­
pacio de una hora. Cuézanse con agua hirviendo y sal
las siguientes .hortalizas (un puñadito de cada): gui­
santes, judías verdes y patata -las judías cortadas
el1pedacitos y las patatas en dados pequeños.-. Sa­
zóp.ense con la vinagreta de las alcachof~s y después
de un rato añádanse unas cucharadas de una salsa.
mayonesa muy gorda y bien saz~nada (recárguese .la
pimiegta).

Póngase de este preparado en los fondos de alca­
chofa~, colóquense en una rabanem y sír~ase' muy Irio.

i Si sobrara de la ensalada rusa póngase en 1a.raba­
nera y los fondos ,encima;
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Otras maneras de alcachofas a la rusa

Se podrá aumentar el número de hortalizas; así\" .

como substituir unas por otras, ~al como remolacha,
espárragos, pepinillos,' alcaparras, lechugas, tomates
frescos, e.tc.; i~alm~nte se podrán adornarloscolo­
cándoles en el centro una ~l'ceituna deshuesada' o un
turbante de anchoa o un trocito de remolacha o de

pimiento morr6n, etc.

¡:ondo~ de alcachofas a la Montselet

, Rellenos de patatas.cortadas en cuadrados diminu­
tos y aderezados con una salsa mayonesa; por' encima' .
se les esparce un picadillo de trufas.

Fondos de alcachofas a la Real

trna vez 'los fondos cocidós..y 'enfriados, se em'f?a­
durnan con un puré de foie gras, se cubre éste con un
trocito de pechuga de pollo y sobre ésta se pone una
lama de trUfa. Se les echa por encima una cucharada
de gelatina de, carne y se dejan enfriar en la nevera.
Sírvanse muy fríos.

Fondos de alcachpfas a la MireIla

Cantidades: '12 alcachofitas; 20.0.grs. de tomates;
125 aceitun~s; 1 deeilitro de aceite; f decilÚ:rode vino
blanco; un lim6n, sal y pimienta negra 'en grano.I

Procedimiento: Previamente deshojadas y toÍ'nea­
das las alcach~fas, c6rtense cada' ~a en4 6 6 trozos,
a 10 largo; quiteseles la pelusa, fr6tense con lim6n y
cuézanse en agua hirviendo durante unos 8 minutos;
escúrranse, refrésquense c~magua .de la fueri'te y p6n­
ganse a cocer en agua y vino, saz6nese con sal y' pi­
mienta negra en grano, añá,dase un decilitro de aceite y
los 1;omates (mondados, quitados las pepitas y partidos
en trozos). Cuézase el conjunto a fuego vivo por espa~
do de 20.a 25 minutos y terminado este tiempo añá­
danse las aceitvnas deshuesadas y déjese perfectamen­
te enfriar (puede cocinarse la víspera). Si gusta'
puede sazonarse con un poco de vinagre o unas gotas,
de lim6n..

Alcachofas a la griega

Cantidades: 6 alcachofas, 8 6 lO.cebollitas (como
avellanas), medio decilitro de aceite; unacopiÚt. de vi­
nagre, sal y pimienta negra en grano.

, .
Procedimientó~' Desprovistas las a,lcachofas de las ..

hojas más duras,· c6rtense las puntas dejándolas a
~ centímetros de alto,pártanse verticalmente' en cua­
tropedazos, quiteseles la pelusa que tengan,. échense
en una cacerola con agua hirviente, sométanse a ebu­
llici6n unos 6 6 7 minutos, escúrranse, y refrésquense
con agua de la fuente. Téngase';preparada una cace­
rola al fuego con dos decili.tr~s de agua, el aceite, el
vinagre, la sal y unos granos de pimienta (ha de estar
bien pimentada). Cuando rompe él hervor fuerte añá­
danse los trozos de alcachofaslY las ce,J:>ollitaspeladas
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y cuézase a fuego lento y bien tapado unos, 25 ó 30
minutos. El caldo de cocimiento ha de quedar muy
reducido, si estuviera muy líquido hágase hervir más
una vez retiradas las cebollitas y alcachofas. Sírvase
muy frío. " .'

Nota.Gustan~o más (6 por razón de régimen) se
su~stituye el vinagre por vino blanco o jugo de limón.

Calabacines a la griega

Cantidades: 6 pequeños calabacines; 18 cebollitas
(como avellanas); medio decilitro de aceite; 2 cucha­

radas de buen vinagre, sal y pimi~n.ta negra en
grano. ,

Procedimiento: Móndense los calabacines, póngan­
se' en una cacerola con las cebollitas mondadas, añá­
danse dos decilitros de agua, el aceite, el vina.gre y los
granos de pimiento (ha de pimentarse fuertemente) y
déjese cocer tapado y a fuego lento durante media
hora sin removerlo, luego colóquense los calabacines
en una fuente, rodéense con las cebollitas, échese la
salsa por encima y si resultase demasiado líquida se
cuece, hasta reducida a un decilitro y se sirve bien
frío.

Nota. Gustando más (o por razón de régimen) se
substituye el vinagre por vino, blanco o por jugo de
limón.

Puerros a la griega

Exactamente como la anterior.

~jt

Entremeses a la indiana

Llámapse así las hortalizas cocidas en' un caldo es­
pecial.

\ Caldo corto a la indiana (Court-bouillona t' 1ndienne)

Especial para cocinar las hortalizas a la indiána.

Cantidades: 50 grs. de cebolla bien picadita; me­
dio decilitrode aceite; medio decilitro de vino blanco;
una cuchaIada de polvos currie; un limón, perejil, to­
millo, laurel, hinojo, un diente de ajo, sal y pimienta.

Procedimiento: Póngase en una cacerola al fuego
el aceite y la cebolla picada y cuézase a fuego lento
sin que se dore, espolvoréese con polvoscuerie, agré­
guese el diente de ajo, el perejil, tomillo, laurel e hino­
jo (éstos cuatro ingredientes se atarán con un hilo);
adiciónese el vino blanco y exprímase el limón. Sazó­
nese con sal y pimienta. Obsérvese y cuando vaya a
romper el hervor, sepárese la cacerola en una esquina

, y.déjes~ que cueza lentamente durante quince minutos';
Terminado este tiempo, añádase e~agua necesaria y
utilícese.

Apio ala indiana (Celeri a l'Indienne); ..

Procedimiento: Tornéese un apió en ,trozos regu­
lares ,y váyanse poniéndolos en un caldo corto a la
indiana. Hágase cocer al fuego vivo y cuando rompaI ,

l. I
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a hervir fuerte, tápese' y sepárese en: una esquina para
que siga ,cociendo a h,ervor lento dur,ante unos quince
minutos. Cerciórese de si los trozos de apio están bien
cocidos pinthándoio~' con una aguja larga: para estar

,en su punto ésta ha de penetrar :fáci1ménte. Déjense
, enfriar en su,mismo caldo.,

, Ya frió._póngase~1apio en un plato, rocíese con su
caldo pasándo10 por el chino. Sírvase muy frío.

Fondos de alcachofas a la indiana

Torneados los fo~dos de' alcachofas" cuézans~ en',un
caldo corto a la indiana (véase la receta: del «Apioa la
indiana»). ' {

Calabacines a la indiana

Pélense los calabacines, córtense en pedazos cua-,
drados y codnense como el «Apio a la ilidiana#>.

Pepinos a la indiana
,

Exactamente como la anterior.

'-

Pimientos' a la indiana

Escójanse unos hermosos pimientos verdes o ro­
jos-ásense, pélense, córtense "en trozos y codnense
como las anteriores.'

\,;..

, 1ft'-'-'"

Turbantes de pimientos

Cantidades: Para seis personas: 2, hermosos pi­
mientos ro.jos; 100 grs. de atún mariné; 6 filetes ge
anchoas en aceite; 50 grs. de, mantequilla; 75 grs. de
chorizo de Pamp10na; 1 decilitro de aceite; una cucha­
r~da de vinagre, Savora, :PerejÚpicado, sal y pimienta.

Procedimiento: Untens~ los pimientos con up poco
de aceite, colóquense en una tartera; métanse al horno
flojo hasta que 'estén bien cocidos, envuélvanse en un
paño de cocina y, una vez fríos, quítese~es la piel y
semillas y córtense, subdividiendo cada uno en tres
tir~s largas.

Macháquese el atún hasta ponerlo en pasta fina,
mézclese con la mantequilla, sazónese con pimienta,
rectifíquese la sal teniendo en cuenta que el atún está
salado, y bien mezclado todo repártase esta pasta
entre las seis tiras de pimiento bien extendidas encima
de una mesa; a continuación enróllensedándo1es ~
form~ de 'un canalón, enet centro colóquese una an-.
choa ellrollada. Pónganse los turbantes en una raba­
nera, adornándo1os alrededor con medias rodajas de
chorizo de P~mp10na.

Mézclense el aceite; el vinagre y la Savota, sazó­
nese con sal ,y pimienta y viértase,.por encima de los. ?

turbantes. 'Espo1voréense con perejil picado.

r



CAPITULO XI

ENTREMESES CALIENTES

Croquetas de polIo

Cantidades: 150 grs. de pechuga;40 grs. de man­
tequilla; tres cucharadas de harina; tres cuartos de litro
de leche, un casquito de cebolla; una rama de perejil,
sal, pimienta blanca molida, nuez mascada; huevos y

opan rallado para rebozarlas.
Procedimiento: ' La pechuga será asada si es resto

, de un polló, si no, cuézase ,en el caldo, ya cocida pi­
qu~~e finamente con la media luna; y resérvese.

Confecciónese la bechamel, para esto póngase Ía
mantequilla en un cazo que tenga mango, pues se
operaB1ejor~' cuando la mantequilla se haya derretido
(no ha de freirse), añádase la haril(.a, cuézase durante
tres minutos,d~ndolevueltas y cuidando de que no
se dore, desliese con leche hirviendo, revolviendo con
viveza con el batidor para que no se formen grumos,
agréguese el trozo de cebolla o una cebollita entera,
la rama de perejil y déjese cocer durante quince mi-,
nutos, r,evolviéndolo sin par:::.rpara que no se agarre;
retirese la cebolla Y,el perejil, añádase el picadillo de
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pollo, salpiméntese, agréguese, si gusta, nuez mascada;
déjese cocer hasta espesarJa mucho; ha de desprenderse
del, batidor en copos gordos y no corriendo. Colóquese
bien extendido e!l una fuente y déjesel~nfriár.

Moldéense las croquetas y frianse en grasa bien ­
caliente, siendo para entremés suelen hacerse más

\ pequeñas que las corrientes. '\
Múchos son partidarios (y yo comparto este pare-

o cer) de que se agregue sie:p:1preyema de huevo a la
pasta; pero es facultativo; también hay quien le añade
jÚéz, pero soy de opinión que se reserve el vino para
las croquetas de pescado.

Croquetas de polIo y jamón

Igual que las anteriores, agregando 50 grs. de ja­
món previamente frito y hecho picadillo.

Croquetas de pescado "

Las cantidades son las mismas que para las 'cro­
quetas de pollo.

Procedimiento: Cuézase el pescado (si no se apro­
vecha una sobra) con agua, vino blanco 'o jerez; \ ce­
bolla, perejil, sal y pimienta; escúrrase, desmenúcese
con un tenedor (si es duro piquesesobre la tabla con
un machete); cOl1fecciónesela bechamel, agréguese el
pescado, échese un poco de jerez, sazónese' con sal,
pimienta y nuez mascada y hágase exactamente como
para las croquetas de pollo. '
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.Croquetas 'de langosta

Cantidades: ,. 250 grs. de carne de langosta cocida,
(peso neto), 125 grs.I.,de champignotis, tres decilitros
de salsa bechame1, sal y pimienta de Cayena.

Procedimiento: Córtense la langosta y los cham­
pignons en trocitos c,uadrados (en salpicón). Póngase
este sa1pkón en una cacerola al fuego con 3 decilitros
de una bechame1 muy reduc;ida. Téngase un minuto
en ebullición fuerte, removiéndo10 con la espátula; sá­
zónese con' sal y' pimienta de 'cayena, extiéndase en '
una fuente y déjese enfriar. Moldéense, reb6cense y
fríanse las croquetas como 10 tengo explicado para las
croquetas de pollo. I

Otra' manera eJe croquetas de langosta

Exactamente como la anterior, disminuyendo en la
_ mitad la cantidad de champignons y adicionando 65

6 70 grs.de trufas trinchadas en,;sa1picón.

Croquetas de' camarones (quisquillas) y trufas

CantidadeS: . 375 grs. de camarones. (quisquillas);
100 grs. de trufas; 25 grs. de mantequilla; 3 ó 4~gotas
de carinín vegetal; una cucharada y media de b~cha­
me1,huevos'para rebozadas, sal y pimienta de Cayena.

Pro.cedimiento: Cuézanse los' camarones en agua '
hirviendo y sal; escúrranse, pélense las colitas, córtense
en, pedacitos diminutos con un cu~hillo si~ picados,
pues han de quedar en trocitos.

, Ma<!háquenseen el mortero las cabezas y los des.:.
pajas de los camarones, añadiendo 25 grs? de mante;..
qui11~y unas gotas de carmín vegetal. Pásese el'con­
junto por un tamiz y resérvese.

Confecciónese una sa1sabechame1 espesa, añádanse
los tro~itos y la mantequilla de camarones, extiénd~se
en una fuente y déjese enfriar.

Píquense muy finamente las trufas con la média, I
luna. ' '

Una vez bien fina la masa, fórmense las croquetas,
pásense por huevo batido, envo1viéndo1as en 'picadi­
llo de trufas, como si fuera pan y fríanse.

Cromesquis '

Para confeccionar los cromesquis se emplean los
mismos preparados o masas que para las croquetas,
diferenciándose .en que no se rebozan con huevo y pan

. sino que se envuelven en una' masa de freír. Por cual
motivo todas las pastas de las recetas de croquetas
les son aplicables.

~asa para freir los crom,esquis

RECETA PRIMERA

I

Cantidades: 115 grs. de harina; un huevo; 2 decili-'
tras de leche; sal (a gusto); 6 grs. de polvos .Roya1, o
sea una cucharadita y media.
. Procedimiento: Mézclense la harina, la sal y los
polvos Royal, pásese por un tamiz, añádase el huevo
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batido y la leche, y bátase hasta obtener-una masa
suave; utilícese.

RJ!:C~'rA SEGUNDA

Procedimiento: Mézclense la harina y los polvos
Roya1. Bátase un huevo como para tortilla,' saz6nese
con sal y pimienta "blanca molida. Deslíase la harina
con un poco de agua, procurando que quede muy es':'
pesa y mé2Eclesecon el huevo.' Bátanse seguidaménte
una o dos claras a punto de nieve, agréguense a la masa.
Utilícese.

Empanadillas

Las' empanadillas se fríen o se hornean indistinta­
mente, pero sea de una u otra forma, siempre se han
de comer recién cocinadas y bien calientes.

Pasta para empanadillas~''''

Proporéiones.: 150 grs. d~ harina; 100 grs. de man-;
tequilla; 70 grs. de agua; 5grs. de sal.

Nota. Tendráll mucho mejor sabor las empanadi­
Has si en vez de agua sola se les pone agua y vino ','de
Jerez;mitad y mitad; e igualmente se podrá substituir

, la mantequilla por manteca de cerdo, o poner mitad
Y' mitad. '

Procedimiento: Mézclense todos los ingredientes y
amásense hasta que' la masa esté fina y no se pegue a
las manos. ,Si es'neéesario se añadirá'un poco más de '1"'1"

, 1

, I

l'j
"

harina. Apelótese con las manos, envuéHf~se la pasta

en una servilleta h}lmedecida cap. ~gua frí~ y déjese'
reposar al fresco por espacio de dos a tres horas.

Pasta para empanadillas

, 'Fórmula rdpida

Proporciones: 150 grs. de harina; 100 grs. de man'::
tequilla o de manteca de cerdo; un huevo .pequeño;
una cucharada escaSa de caldo; media cucharadilla de
polvos «Roya!», un pellizco de sal.

Procedimiento: Encima de una mesa colóquese la
harina en un montpn, ahuéquesela en el centro y en el
hueco pónganse todos los ingredientes restantes. Amá­
sese hasta ponerlo fino, añádase más harina, si es que
se pega a las manos apelÓtese, y utilicese en seguida.

M anerade moldear y de rellenar las empánadillas.~,

Procedimiento: ER1pól~esela mesa con harina, ppu­
gase encima,la masa,empólvese también, estíresela con
el rollOhasta dejada a 2 ó 3 milímetros de grueso.,

En una esquina de la pa'sta póngase un pqco de
rellello; dóblese sobre sí. misma ,y con el cortapasta
córtése, dando a la empanadilla la forma de media

'''lunat repitiendo' la operación mientr~s haya pasta y
relle'hO.

Igualm,.ente se podrán moldear cdrtando qis,~9scon
un corta:gastas~edond~ Y:rizado, y luego qe deposita~
un poco de.rell~no en la mitad de '~?s discos cubrirlos
con los resbmtes, ,necesitando dos discos para cada'

10

<.
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empanadilla: Para que se pegue mejor se húmedecerá
ligeramente con agua el primer disco Yiuna vez colo­
cado el de en~ima;:'se apoyará con el ded6 por toda la
vuelta. Una vez hechos todos se freirán con aceite o
manteca'iabundant~; dejándolos bien doraditos. Se han
de comer recién fritos y bien calientes.

Nota. , Vuelvo a' advertir que para que resulten
buenas las empanadi11as se ha de sobar' p6é~ la' masa
y se ha de dejar muy delgada al estirarla 'con el rollo.

M anera de hornear las empanadillas.

Se colocan en una placa y se hornean a horno re.;.
" guIar durante qu.,incea'dieciochominu¡t?s~I ",

Pica:dillo de ave y jamón a la bechamel (para empa­
nadillas).

Proporciones: 125 grs. 'de ave; 100 grs. de jamón
curado; 30 grs. de mantequil~; 20 grs. de harina; me-
dio decilitro de leche, sal. ,!

Procedimiento:' Hágase cocer la pechuga con caldo
o ap'rovéche~e un resto de pollo asado; fríase el jamón
en manteca, píquerise finamente ambos ingredientes
por separado, pues siendo el jamón más duro necesita
piCarse más. Una vez 'hecho el piCadillo resérvense en
un["plato.'ir, .), \

(;onla mantequilla, harin¡¡t y leche confecciónese
una bechamel, introdúzcase' en' ella eLpicadillo, déjese
~oce~ despacio hasta que"quede muy gordo, rectifi-;\ ' ~,rr!P ,'

i quese' 1~,~~i,póngase en un plato y déjese enfriar.
.

Farsa (relleno) a la parisién (paral'empanadillas)~, Mu­
cho más suculento.

Proporciones,: 100 grs. de pechuga de ave; 5,0gW'
de lengua a la escarlata; 50 grs. de champignons;. ,\

25 grs. de trufa; 50 grs. de mantequilla; 25 grs. de
harina; dos yemas; 4decilit~os de leche y sal.

'Procedimiento:' Cuéza~e la pechug::t en el caldo o
aprovéch'ese un resta,nte <lepollo asado.
" Con la mantequilla, harina y leche' confecciónese
una bechamel, salpiinéntese, añádase un poco de'nuez
mascada y hágase cocer despacio mientras se prepara
el salpicón.

Siendo los champignons frescos se recortarán los
pedúnculos, se rasparán~ se lav,arán, se secarán, y cor­
tados en trocitos se pondrán a cocer como' sigue: en
un perolita pónganse tres ,cucharadas de agua, un tro­
éito de mantequi1~a, sal y unas gotas de limón, y cuan-

,do rompe el herv~r añádan¿e los champignons y cué­
zans~ tapados ya fuego vivo durante seis minutos;' si
s'bn de conserva se escurren y se pican muy I) .,1 t

menudos.

Córtese éntrocitos dimiputos i y cuadrados la pe\"
chuga, lengua y trufa y pónganse c~n la salsa, así como
'los¡.'champignons.El cónjunto ha de ser muy consis­
t~nte. Retírese del fuego, líguese con dos' yemas',de
h~evo;wiéttase en uri plato, déjese enfriar y utilke~~;:

"

i; '~!,¡JVh'~v¡l"t~;;v:,;x' ,,:

Farsa 'o reIIeno a laalsaciana (Para empa'na'dilliisj!'://¡,pl¡l,
",1 ¡~,~Mt\f':1r'~1~,\ ..

, " "~l''f~
Cantidades:' 100 grs. de lomo de cerdo; ,75 grs. de, ,(1 '.

jamón curado; 50 gr~. de, mantequilla; 20 grs. de ha~ 1,
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rina; una trufa; tres higq.dillos de gallina; un cuarto
de litro de leche; una cebolla, un húevo, sal, pimienta
y lluez moscada: ,,', .

Procédimiento: Con lamantequillarehóguese e11o­
fuo y el jamón cortados en trocitos y fa cebolla pic3da
Y" cUando empiece a t~~ar color, agréguese la harina
y la leche, mézclese con una cuchara de madera, sa­
zónese con sal, pimienta Y nuez moscada, cuézase du­
rante un cuarto' de liara Y cinco minutos antes de ter­
minar la cocción añádanse la trufa picada Ylos'higados
previamente hervidos Ycortados en trocitos,adiciónese
una yema de huevo, hágase hervir durante un minuto.
Utilícese.

Picadillo de me,rluza a la bechamel (Para e?1ZpC!nadillas).

Podrá substituirse la merluza por salmón, lenguado

o rodaballo o, t?-ás económicamente, por pescadilla o
bacalao ...' I

.' Proporciones: 100grs. d~ merluza; 25 grs. de man­
. tequilla; 25 grs. de harina; medio litro escaso de leche,

jerez, nuez moscada, sal y pimienta blanca molida.
Procedimiento: La merluza cuézase en un caldo

hecho con agua"yino de Jerez, ~edia cebolla y media
z?-na~or~a¡(partidas ambas en trozos). una rama ae
perejil, :sal y pimienta 'negra en grano. Después que el
caldo haya hervido' por espacio de 25 minutos' in'tro­

dtízca.se1~la',merluza con piel y espinas y una vez co­
ddíl."~sc~rrase, quítes,e piel y espinas y desmígH-esecon
un" tenedor. Con los otros ingredientes confecciónese

una becham,e1,agréguese1e unas. cuchara4as I del caldo
deJlaber cocido la merluza y, si gusta, mí poco más·de

, I

jerez, mézclese el picadillo; déjese cocer hastaespe­
sarlo, échese en un p'lato y déjese enfriar.

Cuando se aproveche' Un restante de pescado cocido
se procede de la manera, siguiente: se pone la leche en
un perol al fuego'~agregándo1e unos trozos de ceboÍla
blanca y una ~ama de perejil. Se'deja cocer el conjunto
por espacio de media: hora, se retira el perejil y se pasa
la leche y la cebolla por un. tamiz apretando con la
seta de madera para que pase todo. Con esta leche se
cocina una bechámel, se añade el picadillo de pescaao
y un poco de jerez y, se termina como la anterior ..

** *

Se podrá variar los rellenos poniendo chorizo, so­
breasada, picadillo de perdiz, sesos, molleja.

Pastelillo s o empanadas al estilo de Murcia y Cartagena

Hechos con aceite y horneados.
Cantidades: 500gIS.de harina; un decilitro ymedio

de aceite fino; 1 deci1itro de agua; 15 grs. de sal.
Procedimiento: Sobre la 'mesa o un mármol pón­

gase la 'harina, pásando1a por un tamiz, fórmese con
ella un círculO; en el centro póngase la sal;· el aceite
y yl agua; hágase 'lft mezcla primero con una ~iíchara
de madera y seguidamente amásese; estará en 'punto
cuando no se peguei8, las manos.

Según la calidad de la· harina, ésta abso'rberá niás
o menos líquido, por tanto, si resulta seca añádase
~ás ,agu~, y si se pega a las, manos' póngase niás
ha'rina.

t., 1 '1
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Una vez a~asada; extiéndase)a pasta aplanándola
con un rodillo ,y doblánaola dos o tres veces sobre ella'. "'

misma como se hace para el hojaldre. ' ,
Hecp.o estb vuélvase a extenderla con el rodillo y

córtense y rellénense como 10 tengo explicado. ,
Una vez preparadas todas, colóquense en placas,

úntense por encima con huevo batido y cuézanse a
h~rno regular de fuerte.' ,

: ,En cuanto est'én, retírense de la placa y sírvanse .'
bien calientes.

Relleno: Estas empan,adas se rellenan a capricho
con carn~ o pescado, con jamón y huevos duros, todo
ello heciho picadillo y rehogado con aceite cebolla,
ajo, perejil y vino blanco.

, ,
Pasteles de carne de!'cerdo (Petits 'pátés ti la viande de

pare) .

Cantidades: Para ocho o diez pasteles: Para la pasta
quebrada: 150 grs. de harina; 60 grs. de mantequilla o
de manteca de cerdo;' un huevo y un pellizco de sal.

Para el relleno: 100grs. de picadillb de magro de
cerdo; 50 grs. de jamón; 35 grs. de'.mantequilla; una
yema·de'huevo;una' ~ dos trufas; una copita de jerez;-,' .' ..

unacuc;harada de ,perejil picado, 'sal y pimienta ..
P.Y'oe~dimiento:' 'Pónga'se 150 grs. de harina enCima

de un mármol y hágase un círculo con ella, e~ el centro
, '1. ". '"., I

,colóquen~e la mantequi1la; U? huevo y un poco de sal,
amásese hasta obtener una pasta compacta y fina, y

~'; :- I: '

déjes~le' 1,"eposarenvuelta en una servilleta por espasio
'" qe,una ,hor~ p por más tiep1po~si así conviene, ,en un

sitio fresc9'ti.y;,t#lávez pasado este tiempoespolv6réese
'1,· ~~i.~" •• , ~~nl' , .•

:\/ "~::Pf~'~:~~~;í:l'"- \,
('.. ¡~~.;;~~-~qr~f:~·!'" 'j

¡: ':'~I,!~'. XAt',i¡",", \,:;1.11_ ~'1_,
','; '11'~ 'J~ J;, (1 ~,

),¿~:,til¡j,~1"';j¡-- ' ';
~¡V ;'l/: ,)~k!

:t·,';:r~'L I ,¡

I

el mármol con harina, colóquese encima la pasta, es-
polvoréese ésta,dgu"tlmente con harina y éstíresela con
el rollo hasta deja;ia aproximadamente a mediÓ ~en­
tímetro de esp~sór. Con un cortapastas redóndo sUQ-

'. ::l d

divídase en 'discos dicha pasta y con éstos fórrense
ocho o diez moldes de tartaletas ligeramente untadas"
con mantequilla. ' .. ,,,[.,¡;

Mientras reposa la pasta prepárese el relleno; para
ésto póngase alfuego una sartén con 35 grs. de mante­
quilla, el picadillo de, cerdo y el jamón partido en tro­
citos, rehóguese todo y a continuación añádase ".la
ha~ina, después de removerlo y darle unas vueltas,

'agréguese la leche, remuévase y adiciónese, por úl­
timo, el vino y el perejil picado; .cuézase a fuego lento
durante quince minutos y, al finalizar 'la cocción, añá­
dase una yema de huevo y las trufas picadas. Llénese
con ello las 'tartaJetas y con la pasta que haya sobrado
c9rtada en tiras f6rmese un enrejado encima del relle,.
no. Métanse al horno y cuézanse a fuego regular por
espacio de .unos veinte o venticinco minutos.

Desenmóldense con cuidado y, según convenga, sír­
vanse bien calientes o frias (calientes siendo para al­
muerzo o comida y frías' para un té o en el campo).

TARTALETAS

Tartaletas ,

, ,

Las tartaJetas se componen de un fondo de':pasta
quebrad~' 'moldeada en forma 4~cubito ~ué se r~1Iena,
luego a capricho. Resultan siempre de b'Onita:'pi~~~n-

" ;,:'1"\1';.11'1

, ","¡J :""",!>'ii;,I¡j,IJ!"
i·\~/,.;,.:',.

11',;

, .. '1'

I
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tación y son muy socortidas, pues admiten una gran
variedad de 'rellenos y guarniciones.

Siendo' para erittell'1ésse hacen más pequeños que
para p'~ste1es,·precisando de unos mó1decitos de unos
6 ó 7 centímetros de diámetro y unos 5 cen~imetros
de alto, pudiendo escogerse lisos u ondulados. Alguna
vez requieren también ser de forma alargada, denomi­
nándose entonces «barquitas».

Los fondos o envases confecciónanse con pasta que­
brada, y para facilitar esta operación, expondré a con­
tinuación ·lascantidades· correspondientes a doce fon­
dos de ta.rta1etas.

Para pr~:parar1as en mayor o menor numerobas­
tará con aumentar o disminuir ptoporciona1mente las
cantida.des expúestas.

Pasta quebrada

Cantidades: para doce' tarta1eta.s de 6 Ó 7 centí-
'metros de diámetro y unos 3 centímetros de alto.
200 gramos de harina; 100 grs. de mantequilla o de '
manteca de cerdo; Una yema de huevo, dos o tres cu­
charadas de leche o de agua' y un pellizco de sal
fina ..

Procedimiento:· 'Póngase la harina encima de un
mármol, formando un circulo; en el centro pónganse

" tod?s los ingredientes complementarios y amásense
hasta obtener una masa fina y compacta. Se;ha de'
sobar p6co y estará en punto en cuanto no se, pegue
a )a.s m~nos; ape1ótese y déjese1a reposar una hora, en
sitio,fresco e'nvue1toen un paño de cocina ligeramente

humedecido con agua fria, y bien exprimido. Se deja

reposar por si tiene correa y se envuelve en el paño
para. que n<;>se le haga corteza. Terminado el reposo,
que podrá ser 1l1áslargo sin inconveniente alguno, pro­
cédase a moldear las tartaletas.

,',,1

Manera de moldear las tartaletas.

'Una vez reposada la pasta, se pone encima. de un.
mármol espolvoreado con harina; se. espolvorea ligera~
mente la pasta y se estira con un rollo o rodil1o,dándole .
el grueso de medio centímetro, y se subdivide en pe­
queños discos, ayudándose con un cortapasta.' C~n
estos discos se forran unos pequefios moldes d~ tarta­
letas previamente untados con mantequj11a o con man­
teca de cerdo, se pincha en el fondo .con la punta de. un
cuchillo, se llenan de garbanzos o judias 'blancas (o de
huesos de cerezas conservados a este fin) y se ponen
al horno hasta que la pasta tenga un bonito color
dorado (aproximadament~ necesitarán de doce a quin,,-:­
ce minutos de hC?rneo), y ya en este ,punto se vacian
de' su contenido y se vuelven a. meter al horno para
que se coloreen por dentro; a continuación se saca la
pasta de las tartaletas con cuidado para que no se rom­
pa y se guarnecen segun 10 indique la receta.

Tartaletas de queso a la inglesa

Con pasta quebrada prepárense unas tarta1etas di­
minutas, luego, rel1énense con un salpicón (pedacitos
de ques? 's9-]~eadocon una bechame1 fuertemente. con- .
dimenta4a. con pimienta de Cayena.) Espol\Toréens~con.
queso rallado y gratínense al horno artebatado~ Sír­
vanse muy calientes.
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Tartaletas de atún

Procédase exactamente como las anteriores, relle­
nándolascon un puré de atún (véase «Puré de atún»),
adórnense por encima con tiritas de pimient? morrón,
colocando en el centro una aceituna deshuesada.

Tartaletas de ostras a la fIorentina (T artelettes d' huitres
ti la Florentine.).

Procedimiento:. Las ostras previamente descuaja­
das se escalfan con su agua, se escurren bien y se van
colocando en unas tartaletas' de pasta quebrada en
cuyo f01idova un le'cho de espinacas previamente co­
cidas, pasadas por un tamiz y'i-ehogadas con mante­
quilla; se cubre todo con una salsa bechamel al queso;
a continuación se espolvorea por encima con queso
rallado, se ,roda ésta con manteqwlla derretida y se
hornea a ¡horno arre batado para que se gratine en \
breves minutos.

Sírvanse en una fuente cubierta con {¡na servilleta
y adornada con perejil.

Tartaletas de ostras a la Mornay (T artelettes d' huitres ti

la Mornay.)

Exactamente como las anteriores, suprimiendo las
l·

espinacas.

N
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Tartaletas de ostras a la normanda (Tartelettes d'huitres
ti la N ormande).

Procedimiento: Se rellénan las tartaletas cori, un

salpicón compuesto de mejillo'nes, champignons y co­
las de camarones o de langostinos bien trabado con una
salsa bechamel adicionada de buen vino blanco. En­
cima' se coíoca una ostra escalfada en su agua (pochée)
y se cubre bien todo con más salsa bechamel. En cada
una se coloca una hermosa lama de trufa y se presentan
como las anteriores.

Volovanes

Los volovanes son unos pasteles hechos con pasta
de hojaldre, los c;uales; siendo para entremés, se hacen
muy pequeños y hasta diminutos. Resultan mucho más
suculentos redén horneados; es decir, si la termina­
ción de su horneo coincide con el momento en que se

, ~ayan de servir; en este caso, en cuanto se ha quitado
la pasta que siempre queda cruda en el interior, se re­
llenan con la guarnición que, se tenga preparada, en­
viándolos en seguida. Pero no siempre sucede 10 mis-

:mo, tanto más cuanto 10 corriente es encargar los vo­
lovanes al pastelero, contentándose con ponerles luego
la guarnición o relleno. Siendo así habrá que recalen­
tarlos vacíos,metiéndolos unos minutos ,antes al hor-

._ no y poniéndoles la guarnición fusto cuando se vaya a
~ervir1os\~Hago'esta adverten~ia por darse el taso fre­
cuente de rellenar los volovanes y meterlos ,a conti-'
nuación al horno, 10 cual tiene el doble inconveniente

/
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de 'ablandar la pasta y comunicarle mal sabor. Siendo
para entremés se escogerán rellenos bien trabados, es
decir que no contengan salsa, tal. como la guarnición
"a la financiera, a la Toulouse o a la N antua, pues la

'salsa resultaría un inconveniente para comer10s con'
la mano. Se escogerá, por tanto, cualquiera de los pica­
dillos, farsas o masas indicadas para cr~quetas o para
rellenar las empanadillas y las tarta1etas, cocinándo10s
más blandos que para las croquetas yempanadillas.

Advertencia. No expongo la receta del hojaldre ni
la manera de moldear los vo10vanes, pues ambas rece­
tas', por su extensión, se salen del margen dé este libro.
Qui~nes 1as-deseen las hallarán detalladísimas en mi
libro La Cocina ComPleta en la página 673.

''''~~_U~''1t'~ .••.~,:J]-_ .•._-_..~~_~J.A''i-'-''-~--- ~. '¡'i;;::: l
·1

156

.c-

LA MARQUESA DE PARABERE ENTREMESES, APERITIVOS Y ENSALADAS ,157

tio templado y cubierta con una servilleta; dejando
reposar la masa los buñuelos ahuecarán más.

Se fríen en grasa abundante aceite o manteca de
cerdo (o mitad y mitad); la grasa al principio no ha de
estar demasiado caliente para que no se haga' dema­
siado pronto la corteza, quedando crudo el interior.

Se coge un poco de_pasta con una cuchara y se,hace .

caer la ):>astaen la grasa empujando con el dedo. Cuan­
do se han echado bastantes (han de quedar holgados) ,
se acercan al fuego vivo y cuando están dorados se
retiran con una espumadera, se dejan. que escurran y
se sirven en una fuente sobre una 's~rvi11eta'.

Nota .. Si se'revientan al freír no tiene importancia,
pues ellos mismos vuelven a cerrarse.

I
1

I
o. LOS BUÑ'UELOS

Los buñuelos se hacen con pasta chou adicionando
un ingrediente a la pasta b bien rellenándolos, luego
de fritos con un picadillo; pero también se denominan
buñuelos cualquier vianda o picadillo envuelto en una
pasta para freír. Se diferencian de los cromesquis en
que se moldean en bolas; pero admiten para su com-

.posición cualquiera de las pastas (picadillos y sa1pi­
cones) que se apliquen a las croquetas' o cromesquis.
Pero se denominan más particularmente buñuelos cuan­
do se hacen con pasta chou.

Manera de moldear y de freír los buñuelos:

'Déjese reposar la masa hasta el momento de freír
los buñuelos y se empezarán. a freír éstos unos veinte
minutos. antes de .servirlos. Consérvese la pasta en si-

Buñuelos de jamón a la Pignatelli

Cantidades: Para seis o siete personas: 125 grs.
de harina; 60 grs. de mantequilla; 60 grs. de j8;món
curado; 75 grs. de queso Gruyere rallado; 3 ó 4 huevos,
un cuarto de litro de agua, sal y pimienta.

Tiempo necesario, cuarenta minutos.
Procedimiento: Póngase en un perol 'al fuego el

agua yla mantequilla y cuando sube (como la leche)
retírese del fuego y,de golpe, échese la harina,revuél.;.'
vase (wn una espátula hasta ponerlo fino. Vuélvase a
ponerlo al fuego, cuézase du~ante cinco o seis minutos,
revo1viéndolo con una espátula para que no se agarre.
Retírese del fuego,añádase el jamón picado y el queso
rallado, salpiméntese teniendo en cuenta alecharle 'la
sal que el jamón ye1 queso la tienen ya. Vuélvase a
ponerlo al fuego y á dejarlo secar durante otros cinco
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Buñuelos de ave, bacalao, marisco, trufas, etc., etc.

o seis minutos más. Su punto exacto es cuando se des­

prende ,de la cuchara y no se pega al p,erol; cuanto
niás se seque la pasta más ahuecan los buñuelos luego.
Retírese del fuego, échese la pasta en un bañ~rito,
déjese medio enfriar. Cuando esté tibio añádanse los
huevos, uno por uno, revolviendo con viv~za. La can-

': tidad exacta de huevo no se puede determinar, pues
depende de su tamaño; el último debe ser añadido a
cucharadas para no adelgazar demasiado la masa. Es­
tará'en punto cuando se desprenda de golpe de la cu­
ch~ra y no se anche al caer. Déjese reposar has_ta el
momento. de freír los buñuelos y fríanse como 10 tengo
explicado.
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.Buñ uelos rellenos (Proliteroles).

Confecciónese la pasta chou como 10 he. explicado
para los Buñuelos de iamón a la Pignatelli, suprimiendo.
el queso y el jamón; seguidamente póngase' en una
manga con boguilla pequeña y lisa y encima "de una
placa de horno untada con niantequilla fórmense unas
bolitas del tamañ.o de un guisante grueso, métanse al .
horno regular hasta que tengan un bonito color dorado,
(aproximadamente diez minutos de horneo)' y déj~nse
enfriar. ' .

Se pone el relleno en una manga de pastelería con
boquilla pequeña' y haciendo un aberturita en cada
profiterole se rellenan con cuidado.

ij'I
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Exactamente como los anteriores, adicionando o tÍo
queso, según la calidad del ingrediente.

Buñuelos al mendrinos

Cantidades: Para seis o siete personas: 125 grs
de harina; 60 grs. de 'mantequi11a; 30 grs. de queso ,<le
Parma o de gruyere,'60 grs. de jamón cocido bien ma­
gro y cortado en tiritas; '50 grs. de almendras cortadas

en tiritas y ligeramente' tostadas al horn9i;luego; 3 ó
4 huevos; un cuarto de litro de agua".sa1 y"pimienta .

Procedimiento: Exactamente como los Buñuelos

de iamón a la Pignatelli. '

Estos buñuelos han de servirse muy calientes.

Ramequins

Los ramequins vienen a ser como unos chuchus al
queso, los cuales no pueden esPérar, pues se desinflan, y/. ,

por tanto, se ha de calcular el tiempo de horneo de
manera que su terminación coincida con el instante
'~n que se han de servir.'

Cantidades: Para seis personas:' 2 decilitros yme­
dio de agua; 100 g~s. d~ mantequilla; 165 grs. de ha':'

, rina; 4 huevos pequeños; 50 grs. degruyere 'recién
, ., ' ,'~

rallado'; 100 grs. de gruyere partIdo en trocitos; 3 grs.
de sal, pi~ie~ta blanca molid~ y' nuez moscada.

. Tiemp'o necesario, cincuenta ~inutos'i"~'!

Procedimiento: E.n un peroJ proporcionadopón-

I gase el agua, la sal y la mantequilla pari;ida en trozos,
caliéntese y cuando rompe el hervor fuerte retírese del
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