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COLIFLOR A LA VINAGRETA

flor pequena, 50 grs. de aceite de oliva, 1 copita de vinagre,
enta y perejil
e en una cace-
g na con sal y pi-
e J) mi huf as, se deja entrior,
plce

FONDOS DE ALCACHOFAS A LA MONACO

4 alcachofas, 180 grs, de aceite de oliva, 1 huevo, 3 sardinas en con-
serva, 4 oceitunos gordas sin hueso, 1 cucharadita de vinogre, 1 limén,
sal, p‘rmemo mostaza y perejil

';.n as de las hojas mas duros,
s 2 cenlimetros de olto

oclan con limén y se po

de agua, sol, tres cucharodos
uevo, el vinogre, lo reslan*

Y esping
hofos cor
pone u

Qrg
nesa, Se ra
y 8n el centro de ¢
reiil

FILETES DE ANCHOAS CON ALCAPARRAS.
10 anchoas sin espinas, 50 olcaparras, 35 grs. de aceite de olivg,
1 pimiento morrén en conserva y perejil

Se limpian las anchoos y de cada uno se hocen dos filetes, se enrollan en for
ma de turbante y 36 co! an en una rabor 3, encima se ponen los alcaparras y el
perajil picado, se rocian con el aceite y se srnan con tiras de pimiento.

GOUJON A LA MALTESA

200 grs. de pescadilla, | huevo, 200 grs, de aceite de oliva, 25 grs.
de harina, 100 grs. de tomates, 2 dientes de ajo, media copita de vina
gre, 1 hojo de laurel, 1 ramito de tomillo, sal, pimienta y perejil.
se pone sQi,

Limpia lo pescodillc se le quita lo esping,.se corfa a liros d(!l%]
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so por lo haring y friese con el e
a ol huevo 1o picado o frocitos te se frien los dos
de ajo idomente se agrega sl tom: ozos, el laurel, el 10-

nagre y un decilitro de ag ; s D con $ y pimienta, déjese co-
0 Isa p y cuando esté frio, se echa

candose en una fuente

CANALONES DE JAMON

100 grs. de jamén de York, 100 grs. de atdn en conserva, 50 grs. de
ni‘va 1 hvevo, 100 grs. de ’omote, sal y pimiento

chas. Machéquese ol mortero el hvevo

e sozono con 3ol y pimienta Incorporando

no pasta espesa y fina. De esta pasto se

lonja de mon, se enrollo en formo da

C 58 pone en adorno con unas rojitas de tomate y unas ho

jos de peraijil

APIO A LA VIRGINIA

| apio, 1 manzang, 75 grs. de acsite de oliva, 1 cucharada de vi-
nagre, 100 grs. de zanchorias, sal, mostoza perejil y pimienta.

Escojose lo mdés blanco del apio, y despuéds de limpio cértase o tiras delgoditas
o en fo juliona, e iguolmente se corta la manzana que se lendrd praviomente
prepare Las zanahorias, una vez pelodas, se corfon o tiros y se hacen cocer con
oguo 'y sal, En uno ensolodero se pone el vinagra, el aceite, lo soi, la pimienta y
la most ; se bote blan, se ogregon los ingredientes preparados de antemano,
se mezclo todo bien y al servirlo se espolvores con el perejil muy picado

ESCABECHE DE SARDINA

200 grs. de sardinas, 200 grs. de aceite de oliva, 25 grs. de haring,

4 dientes de ajo, |1 decilitro de vinagre, 5 grs. de pimentén, 1 hojo de
laurel, 1 ramito de tomillo, perejil, sal y pimienta.

L ardings, se les pone sol y se pasan por lo harino; se

can en uno v de_barro, En el mismo aceite se

tén, el lourel, el 1omillo y el perejil, y

¢ Se dejo hervir dura 3 minutos a fuego lento y se

achao encima de los sardinas, Transcutridos 24 horas se extroen las sordinas y ol

servirlos s& ponen en una ensclodera y se ofode lo solsa después de posarlo pot




GRANADINAS FAVORITA

200 grs. de rape o gollo de mar, 50 grs. de lengua escorlata, 150
grs. de aceite de oliva, 200 grs. de tomates, 1 cucharadita de vinagre,
| huevo, sol, pimienta y mostazo.

° y yema del huevo, &l vinagre, sal, pimienta, mo
ope o gallo de mar de su piel y espinos, se 10 Q

c jego lento con oguo
rtado a

a y el aceite, prepdrese

salsa moyone

dajas de un centimetro de gru y 3& ponen o

durante 10 minut J . el tomate ¢

ma de cada uno ocon los d Cul ' lo salso

sa0 y encima de coda ro se colocan unas firas delgaditas ¢ nguo es
arlata en formo de estrella

ALCACHOFAS A LA GRIEGA
4 alcachofas, 8 cebollitas, 30 grs. de oceite de olivo, |1 copita de

vinagre, sal y pimienta
L cachofos ¢

hojos mas ¢ " s puntos de
se parten verticalm 0Z0s Yy s

s guesa el vina-

ona con Ik mienta, y se

30 minutos. vando estén

DARTAIS DE ANCHOAS
8 anchoas sin espinas, 200 grs. de pan inglés, 100 grs. de aceite de
oliva, 1 huevo, 1 cucharadita de vinagre, sal, pimienta y perejil.
Cortese unas rebanaditos de pan de | centimetro de grueso f 7 de |
y se tuestan ligeramente. Limpias los anchoos, de cado una
Wios con un pofo. Se prepara una 5 a la yoneso (
} Cibrer os rebanadi-

yema del huavo, el vinogr C
filates de on

n con uno ligera capa de
e en en una fuente odorn
DELICIAS DUQUESA
200 grs. de tomate, 100 grs. de aceite de oliva, 4 aceitunas gord

sin hueso, 2 huevos, 2 anchoos sin espinas, | cucharadita de vinagre,
sal, pimienta, perejil y mostaza

e cuece un > Y spuds ¢ r o cascora para cortarla o
rodajos de un > nchoo se hacen daos filetes y se se-
can con un pofio vinagre, la sol, la pimienta y lo
me za, se prepara uno salso es0. En una robonera o tuente se colocan
os fomates previomente pelodos ados a rodajos da un cenfimeiro de grueso,
encima de caodo una de estos ¢ e colocon las del huevo cocido ubren
anchoa
odotna

" y
arrollodo an forma de urba
a fuente con hojos de perejil

BERENJENAS RELLENAS

2 berenjenas, 2 huevos, 2 anchoas sin espinas, 100 grs. de aceite
de oliva, 1 cucharadita de vinagre, S0 grs. de cebollo, sal, pimienta,
mostaza y perejil

Se pelan las berenjenas, se parten a lo lorgo por la mitod, se espolvorean con

tocian con lo mitad del oceile y se ponen en el homo hasto que estén
y con una cu madera se vacian andolas en una fuenta.

, después de cocidos y lodos, se mortero junto con los

se afiade ) muy menuda, se sal y pimienta y
llenon los b pasta, En una ensolodera se pone el vinogre,
o poco de perejll picado; se mezcla bien

ENSALADA DERBY

100 grs. de atin en conserva, 200 grs. de paotatas, 100 grs. de za-
nohorias, 100 grs. de guisantes, 75 grs. de aceite de oliva, 50 grs. de
lengua escarlata, 2 anchoas sin espinas, 100 grs. de cebollas, 1 huevo,
I cucharado de vinagre, sal, mostaza y pereji

Méndanse las zanohorias y potatas, se cortan o cuadritos y déjansa cocer con
agua y sal durante 25 minutos. El huevo se cuece y se pela. Cortada el atin o tro-
Citos, se ie ogrega | patatas y zanahorios, como igualmente los ~_;nlmn'es previa-
mente hervidot con ¢ lla picado, la lengua escarla-
fa y la clarc o olbomina huevo o sl cuadritos. la yama ¢

las anchoos se machacan al mort

o el aceite, el vinagre y el ¢

ngredientes, sirviéndose en una ensalader
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SOPA DE AJOS A LA CASTELLANA

200 grs. de pan, 150 grs. de aceite de oliva, 4 huevos, 3 dientes de
Qjo, un poco de pimentdn.

Pdngote el ace y los ojos en uno rozuelc de barro, y cuondo esté blen
caliente, se ogrego el pimentdn; seguidaments se ofade el pon cortode a ro-
jitas delgadas y uno y medio litros de agua; se sozona con sol y pimienta, se
cuece o fuego lento durante S0 minutos y antes de servirla se echgn los hyevos,
dejdndolos cuojar ligeramenta

SOPA DE PESCADO

100 grs, de rape, 100 grs. de merluza, 100 grs. de tomate, 200 grs. de
cebolla, 100 grs. de pan, 100 grs. de aceite de olivo, 12 mejillenes, 2
dientes de ajo, azairan y pereijil.

Se coloca el pescado en una cacerola con litro y medio de agua, lo cebolla
corfada o trozos, |os tomates pelodos y el aceile; se sazona con sal y pimiento
y se dejo hervir durante 20 minutos; luego se cuelo &l caldo, s8 Is agrega el pan
corfodo a rajitos, los ajos v el azofran mochocodos al morero y lox méjillones
hervidos y sin conchas. Se pone o hervir durcnte: 5 minutos, agregdndale el pes-
codo desprovisto de espinos y piel y corlado o trociios y el perejil picado.

SOPA A LA CATALANA

100 grs. de carne magra de cerdo, 50 grs. de miga de pan, 100 grs.
de aceite de oliva, 150 grs. de macarrones, 25 grs, de harina, 100 grs.
de cebolla, 25 grs. de queso rallado, 1 huevo, 1 diente de ajo, 2 hojas
de apio, canela, azafrdn y perejil.

Picade la cormne, se agrega el ajo y el persjil, también picados; lo miga de pon,
el huevo, sal, pimienta y conela, mezclandose bien para formor unas olbdndi-
gos pequeias quae se pasan por lo harina y se frien con el aceite. En uno ofla rehé-
guese la cebollo pi-ada, luego se aioden las olbéndigas, litro y medio de ogua,
sal y el apio cortado a trocitas; hiérvese durante una horo, y @ media coccién
se echan los macarrones corfodos o trocitos, el azofrén tostado y el queso,

SOPA PRIMOROSA

200 grs. de tomate, 100 grs. de judias tiernas, 200 grs, de patatas, 100
gramos de cebollg, 100 grs. de pan, 100 grs. de aceite de oliva, 4 pue-

rros, 1 col pequeiio, 2 dientes de gjo, azafrdn.
e rehogon con-el oceite; luego se agrego el
s las y lo col, todo corfado g frocitos; se ofode
o y el azofrén machacados al mortéro; se sazono con
an topodo durante S0 minutos y ol servirse mézclese el
tostado

sol v pimienta,
pon corfado a

SOPA CARMELITA

300 grs. de potatas, 150 grs. de aceite de oliva, 300 grs. de guisan-
tes, 35 grs. de queso Gruyére rallado, 1 cogollo de col, 2 hojas de
apio, 6 puerros y 2 huevos

limpias los verdurcs, se corfon o Irocitos rehogdndolas con el oceite duronte
25 minutos; o continuacién se afiode litro.y medic de ogua y 10s guisanfes pelo-
dos; se sozona con sol y pimienta, se deia hervic duronte uno hora, y seguida-
mente sa ogrego el queso y los huevos batidos.

SOPA MALLORQUINA

200 grs. de pageles, 100-grs. de aceite de oliva, 200 grs. de cebollg,
200 grs. de tomate, 2 dientes de ajo, 12 mefillones, 150 grs. de arroz.

Con el oceite sé rehoga lo cebollo picoda, agréguess 8! tomote mondado y el
sascado previomente limpio; se.ofiade Iitro y medio de aguo, se sozona con sal
¢ pimienta v se hierve duranta 25 minutos. Pésese el caldo por un colador, se la
incorpora el arroz, e azefrdn y el ojp mochacodes al morfero, y o confinuacién
se aicde perejil picodo, los mejillones hervidos y sin conchas, el oescado sin pisl
ni espinas, y se termina la codcidn, que serd de |8 minutos,

SOPA DE RAPE

200 grs. de rape, 100 grs. de pan, 150 grs. de cebolla, 100 grs. de to-
mate, 100 grs. de dcelte de oliva, 15 grs. de almendras tostadas, 2 dien-
tes de gjo.

Limpio el rops, se cocta a irocitos. Con el oceite se rehogo lo cebollo picade
menuda; cuando empleza o tomar color, se ogrega el rape,‘el lomate picodo y
pelodo y litto y medio de ogua; se sozona con sol y pimienta, se ofoden las
olmendras, el ajo y el azafrén, todo mochocodo ol mortern; se pone o hervir du-
rante 40 minutos, y a continyocién se incorpora el pan cortado a rajitas, tostado y
perajil picade.
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SOPA A LA GENOVESA

200 grs. de rape, 200 grs. de espinacas, 100 grs. de sémola, 100 grs.
de aceite de oliva, 35 grs. de queso de Parma, 100 grs. de cebollg, |
hvevo, 1 hoja de apio

limpia el pescado, se corta o frocitos, se pone en una ollo con el aceite,

picoda y el oplo cortado a cuadritos, v se rel 1 todo bien. Se agre
o de aguo, los hojas de espinacas ¢ 15 en forma de juliana,
3¢ sal y pimienta y se ¢ inte 45 minutos. Después se echa la
56 iguiéndose lo coccién durante 15 minutos, y al servif lo sopa se Jrega el
queso rallado y el huevo baotido.

SOPA BULLABESA

150 grs. de raope, 100 grs. de gallineta, 150 grs. de besugo, 100 grs.
de gallina de mor, 100 grs. de congrio (pueden emplearse otros pesca-
dos, con fal que sean de roca), 150 grs. de aceite de oliva, 200 grs. de
pan, 150 grs. de tomats, 25 grs. de harina, 2 dientes de ajo, ozafran, to
millo, 1 hoja de laurel, perejil e hinojo

El pescado se « os regulares. El pan en rebanac

tro de grusso, qu on i an, En una

&l tomate mondado,
de perejil picoc
minutos, Pdngo

pasado por un colador, o
y el ozofrén machacados al mortero, se hierve o fuego vivo durante 15 minutos
y sirvese por separado el pescado en una fuente y el coldo en una sopero junio
con el pon, como también puede servirse el pan por arado.

SOPA DE ALMEJAS

18 almejas, 100 grs, de pan, 150 grs. de cebolla, 100 grs. de aceite
de oliva, 200 grs. de tomate, 2 zanahorias, 2 dientes de ajo.
Se picon los cebollas y zanohorias para rehogarlas con e
un poco de pimenton, el lomaie pelado y las olmejas bien limg
uno y medio litros de aguo, los ajos y azafrén machocados ol mortero; se so-
zono con sal y pimiento, dejGndose hervir durante 40 minu El cal s pasa
por un colador, se le agregan los almsjos sin conchas, un po cado
y el pon cortado o rajitas tostodo, y siguése lo coccidn durante

harvir durante
o en una ollo, se caldo des

8 sazona con sol

se anade

SOPA AL GRATIN PROVENZALA

200 grs. de congrio, 200 grs. de cebollas, 100 grs. de tomate, 100
gramos de aceite de oliva, 150 grs. de pan, 35 grs. de queso de Parma

]

rallado, 2 dientes de ajo, lourel, tomillo, hinojo y perejil.

o, perafil & hinojo; ofddase
pimienta, y hiéry durante 45 min
que lodo a

5, en e

horno a gratinar

SOPA A LA VALENCIANA
400 grs. de guisantes, 300 grs, de patatas, 100 grs. de aceite de oli
mate, 100 grs. de cebolla, 200 grs. de hueso de jamon,
100 grs. de arroz, | col pequedia, 300 grs. de habas frescas.
col, se C© 5, colocon &n uno oila con
picaga
odo y pica

SOPA A LA PORTUGUESA

75 grs. de jamén natural, 300 grs. de fomate, 200 grs. de arroz, 100
gramos de aceite de oliva, 35 grs. de queso de Gruyere rallado, 6 pue-
rros, 1 diente de aio

Se rehoga con el aceite el jomon corado a cuadritos pequedios y los puerros

picados; cvondo empieza o nar col s al tomate mondado y picodo
y uno y medio litros de ogua; I’ y pimianta, se pone o heryir
durante 30 minutos, se agrego lue orroz y el ojo machacodo al mortero;
terminese la coccidon durante 20 minutos y al servirlo s espolvorea con el gueso
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HUEVOS

HUEVOS A LA MALTESA

4 huevos, 100 grs, de aceite de oliva, 200 grs. de guisantes, 50 grs
de jomdn, 100 grs. de cebellg, 15 grs. de haring, 15 grs. de queso Gru-
yere rallodo, 15 grs. de manteca de vaca, un cuarto de litro de leche,
nuez moscoda

héguese con el ocelte la cabollo picode menuda vy el wmon cortodo o cuo
vando empiezo o 10 color, se egrego lo harino la | ¢ los gui-

n agua y sol; a continuacién se echan los hue-
snjos de un centimetro de grueso; se sozonan con sol,
pimiant a y nuc' moscado, cuécense durants 20 minutos o fuego lento, luego se
espolvorean con el queso, se rocion con lo monteca derretidc y se ponen en
el horno a gratinar

HUEVOS A LA YORKSHIRE
5 nuevos, 75 grs. de jamédn de York, 100 grs. de pan, 300 grs. de to-
mote, 200 grs. de aceite de oliva, 1 trufa.

Con el oceite se frien cuatro huevos uno a uno y después el jomén corfodo
o Jonjas, Se prepara una salsa con el tomate "'\"md']d’) A p-rado m»mndo que
h

praviamenie he

s huevos que se cubrirdn con

HUEVOS ESCALFADOS A LA MIRABEAU (FRIO)

5 huevos, 100 grs. de langostinos, 200 grs. de aceite de oliva, 2 an-
choas sin espina, 4 acsitunas gordas, 1 decilitro de vinagre, 2 bH)\"_hE:
salados y mostaza.

% una yema de hu pimienta y &l aceite,
anchoos pos
Péngose al fueg ando empieza ¢
a el resto del vinc

ria. los brioc
n los langostinos previa Y
s huevos, se cubren con la salsc ancima de

cada uno s& pone una oceit desprovista del hueso.

HUEYOS A LA ROMANA

4 huevos, 600 grs. de espinacas, 200 grs. de aceite de oliva, 100
grs. de cebollg, 25 grs. de haring, 10 grs. de queso de Parme rallado,
un cuarto de litro de leche, 2 orchuos sin espxr\o

Limpias los espinacas, cu
poco. En una sartén se pone 8, Y 14 caliente se schan las anchocs
corigdas o Irocltos y los aspinac an
durante co minutos. En uno cc y sé rehoga lo cebollo,
y cvondo empiezo a fomar echa, se na con
sal, pimienta y nuez moscada y déjose e to durant minulos,
y se meztlo el queso. Frionse los huevos uno o uno con el aceite. Péngonse las
espinocas en una fuente, encimo se colocan los huevos y se cubren con lo solsa

HUEVOS A LA PROVENZAL

4 huevos, 100 grs. de aceite de oliva, 100 grs. de cebolla, 15 grs
de haring, 1 diente de gjo, 2 anchoas sin espina, perejil y nuez mos-
cada,

Cuécense los huavos, ontalm
Qcion , onchoas mocho-
déjese c yrant s o fusgo lento, afcdienda

HUEVOS A LA JOCKEY-CLUB

4 huevos, 200 grs. de tomotes, 50 grs. de champignons, 80 grs
jamén de York, &0 grs. de aceite de oliva, 1 trufo
$ para huevo que re
y cuondo esid calier £
uno 20 gromos de orfado o lonjas delgodos. En coda plato se ¢
huevo sin rompar é se .J?u a Mammu e n sal se ece al horno
.

cidn del fuego,

otro platos espe:
friendo en coc

del oceite el

o cuaddios, se sazo c i

L,ase uvna cuchorada de esta salso en ¢
menudo,

enta y 38 wuecu dw ante
wda plolo, que se espo!
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HUEVOS FRITOS A LA SEVILLANA

4 huevos, 75 grs. de jamén serrano, 400 grs. de patatas, 200 grs. de
aceite de oliva.

Péngase el aceite en la sortén, y cuando esté bien caliente se frlen los huevos
uno G uno dcl'dndolos coer delicadomente. Remuévase la clora con lo oyuda de
lo paleta o fin de que resulten obuilvelados, pero con la yema blonda; en
tonces se ascurren y sa espolvorean con sal. En el mismo oceite se frien las po
tatas que se colocardn en una fuente, y olrededor se ponen los huevos, y se ador-
na la fuente com lonjas de jomén ligeramente frito.

HUEVOS A LA PORTUGUESA

4 huevos, 200 grs. de arroz, 300 grs. de tomate, 200 grs. de acsite
de oliva, 100 grs. de cebolla, 25 grs. de manteca de vaca, S0 grs. de
champignons, 1 trufa,

Con el oceite se frien los huevos uno a uno, Cuécese el arroz con agua y sol
durante 25 minulos; pdsase por ogua fria, se escurre y luego se pone en el horno
con la manteca hosto que esté bien seco. Se prepara una salsa rehogando la
cebolla con un poco de aceite, s& ogrego el tomale pelado y picado, los chom
pignons y lo trufa cortados o lonjas delgaditas; se sozona con sol y pimienta y
se cuece durante 10 minutos. Se pone el arroz en una fuente, encima se colocan
los huevos y se cubren con lo salso.

HUEVOS EN CHANFAINA

4 huevos, | berenjena, 100 grs. de cebolla, 200 grs. de tomate,
100 grs. de aceite de oliva, | pimiento en conserva, 1 diente de ajo,
pimentén y perejil.

Con el ocejte friese lo berenjena previomente peloda y cortada a trozos y
lo cebolla picada, y cuando tengan bastante color se afade el ajo picado, pi-
mentdn, los tomates mondados y picodos y el pimiento cortado a trozos; se so
zona con sal y pimienta, se dejo cocer durante 10 minutos y o conlfinuacién se
incorporan los huevos cocidos y cortados a rojas de un centimetro de grueso y
el perejil picado, y se dejan cocer durante 20 minutos.

HUEVOS REVUELTOS A LA DERBY

6 huevos, 400 grs. de tomate, 100 grs. de pan, 100 grs. de champig-
nons, 75 grs. de aceite de oliva, 1 decilitro de leche y perejil.

Péngase el oceite en una cacerola y cuando esté bien coliente se rehogon
los chompignons cortados a lonjos delgadas; luego se ofiaden los tomates pela-
dasg, quitada lo semillo y picados; se sazona con sal, se agrega el perejil picodo
y déjese cocer durante 10 minutos. En otra cacerola se echan los huevos batidos,
la leche, sol, pimienta y nuez moscodo; se pone al fuego en un bofio mario vy
con el batidor se revuelve hosta que resulte una pasta fing, o la que se mezcla
el tomate,ya preparado, y a continuacién se coloca en una fuente que se ador-
noré con unos triéngulos de pan frito,

HUEVOS A LA TIROLESA

4 huevos, 200 grs. de aceite de oliva, 300 grs. de cebolla, 25 grs. de
harina, 200 grs. de tomate, perejil.

Friense los huevos uno o uno. los tomates sa coartan horizontolmente por la
mitod, se les quito Ja semillo, se rocian con un poco de oceite, se les pone sol y
se cuecen al homo durante 10 minutos. La cebolla se corta o tiras delgadas, se
pasa por la haring, se frie con el aceile, se sazona con sal y se coloca en uno
fuente y alrededor se pone los tomates y encima de éstos los huevos, odomando
la fuente con unas hojas de perejil frito.

HUEVOS A LA AMERICANA

4 huevos, 50 grs. de jamén, 200 grs. de aceite de oliva, 300 grs. de
patatas, 100 grs. de pan y 4 tomates.

Frianse los huevos uno a uno; las patatas se corton en formo de pajos y des-
pués de fritas coléquense en el centro de una fuente; alrededor se ponen Jos
huevos, que irdn encima de un disco de pon frito, se odoma lo fuente con unas
rajitas de jamdn pasodo ligeromente por la sartén y se intercola los tomates fritos.

HUEVOS A LA PASTORELA

4 huevos, 200 grs. de aceite de oliva, 100 grs. de rifiones de cordero,
100 grs. de pan, 50 grs. de champignons, 4 escalofias, 15 grs. de hari
na, | copita de jerez, persijil.

Con el oceite se frien las huevos uno a uno. Se prepara un picodillo reho
gando con un poco de oceite los riflones y los champignons cortados o cuadri-
tos pequenos; luego se agregan las escalofas y el perejll todo picado, la harina
y ol jerez; se sozono con sol y pimienta y se cuece o fuego vivo duronte 5 mi-
nutos, Prepéranse unas rebanoditas de pan frito, encimo de éstas se colocan los
huevos y se cubre con el picadillo.
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ARROZ

ARROZ O COSTRA A LA CASTELLONENSE

400 grs. de conejo, 100 grs, de langostinos, 100 grs. de garbanzos
cocidos, 100 grs. de cebolla, 300 grs. de arroz, 100 grs. de aceite de
oliva, 2 pimientos morrones, 2 huevos, 2 dientes de ojo, azafrén y pi-
mentén.

Cortese ol o o it s 'y péngose en una cazvelo de barro con el aceite

rehOguase bien ogregon 0§ longostinos, pimenton, orroz

; échese Ir ogua hirviente; se sozona CON

ofiad . £ C frozos, el ojo y el azaofrén

moachocados al morfero; cuec n os y luego se cubre con los
huevos batidos y se deja Ires minutos en &l horno

ARROZ A LA MIRAMAR

Se prepa del mismo
del conejo, 100 gromos de langostinos y sirviendo el orroz en lo mismo cazuela
en que se ho condimentado, con erencia de barro

ARROZ A LA CATALANA

100 grs. de jibio o colamares. 200 grs. de coneio, 75 grs. d
de cardo, 75 grs. de salchichas, 300 grs. de arroz, 100 grs. de
oliva, 150 grs. de cebolla, 100 grs. de tomate, 10 grs. de almendras
200 grs. de guisantes, 12 meiillones, 1 pimiento morrén, 2 alcachofos, 2
dientes de ajo, pimentdn, ozafrén y perejil

Cériese la camne a pedazos y se rehogo con el aceite: luego se ofioden los
colamares cort | , vy cuondo todo empleza a to-
mar color, se o y picodo, guisontes, alcochofas corfo-
dos o frozos y el pimentan; luego se echa el arroz rehdguese un poco y @
mojo con tres cuartos de litro de agua hirvients; sequidomente se incorpora el
pimiento en padazos y los mejillones harvidos y qu das los valvas, se sozona con
sal y pimienta, y después se pone el ajo, f y almendras, todo l"ﬂ(.h‘_)(‘_On‘J.\_’J
al mortero; y por vltimo, un poco de perejil picado, dejondolo cocer durante 18
minutos.

ARROZ A LA CUBANA

Este arroz se prepora en lo misma formo que el arroz a lo omericana, inter
colando con los huevos 4 plétanos previomente pasados: por la harina y fritos

jo que el arroz a lo calolang, ponigndo en lugar

ARROZ A BANDA

100 grs. de langostinos, 100 grs. de rape, 150 grs. de besugo, 100
gramos de congrio, 100 grs. de gallina de mar (pueden emplearse otros
pescados, con tal que sean de roca), 300 grs. de arroz, 150 grs. de ocek
te de oliva, 100 grs. de cebollo, 2 dientes de ajo, 200 grs. de tomate,
azafrén, laurel y tomillo

limpio el pescado, sa corta o trozos. Con el aceite se rehoga lo cebolla pi
coda, lvego se ofiade el tomale mondado, perejil, laurel, tomillo, un lifro de
oguo, el pescado, el ojo y ozafran machacados ol mortaro, se sozono con sol y
pimienta, dejéndolo hervir o fuego vivo durante 18 minutos. Péngase el arroz en
una cazuela, vierio: encima el pascodo y se cuece duronte 20 minu
tos. Sirvase el arroz en la mismo cozuelo y el pescado en una fuente oparte

ARROZ A LA MALLORQUINA

150 grs. de salmonetes, 150 grs. de pageles, !CX)agj;rs de sobreosado,
100 grs. de aceite de oliva, 100 grs. de cebolla, 100 grs. de guisantes,
300 grs. de arroz, 100 grs. de tomate, 12 almejas, 2 dientes de ajo, aza-
frén, 1 pimiento verde.
Se rehoga con el aceite lo cebollo picada y el pimiento corfado o lrozos, se
aden los tomates pelados y picados y los guisantes sin cdscaro; @ conhinua
: s8 echa 8l orroz, méjese con ires cuorios de litro de agua hirvients, se sazono
sal y pimienta, vy cuando empieza a hervir, agréguese el pescod ado
o pedozos y lo sobreasado a lonjos, el azofrén y los ojos machocodos o
tero, dejéndose cocer duronte 20 minutos.

ARROZ A LA MARINERA

150 grs. de calamares, 150 grs. de congrio, 12 mejillones, 100 grs
de cebolla, 300 grs. de arroz, 100 grs. de aceite de oliva, 2 pimientos
morrones, 2 dientes de ajo, azafran, pimentén y pereijil.

limpios los lama y el congs e cortan o
te; luego se afade la cebollo picoda, y cuando e a tomar color, se ogre-
ga el entdn, los mejillones, el arroz y res cuartos de litro de agueo; ol arrancor
a hervir, échensse los ajos y el ozofrén machacados ol morfero; se sozona con
sal y pimienta, se ogregon los pimientos y al perejil picado, y se dejo cocer du~
rante 18 minutos.

205 y se rehogon con 8l ocer
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ARROZ CON BACALAO

200 grs. de bacalao, 300 grs. de arroz, 300 grs. de tomate, 200 grs.
de cebolla, 100 grs. de guisantes, 100 grs. de aceite de oliva, 2 pimien
tos morrones, 2 dientes de ajo, azafrén, p“rP|| y pimentén.

eite rehdgu cebolla
pimenién, los in
, de
10 minut
Na Con §
wcado

ARROZ A LA ALICANTINA

100 grs. de calomares, 150 grs. de congrio, 300 grs. de arroz, 200
gramos de guisantes, 150 grs. de aceite de oliva, 200 grs. de lomate,
2 alcachofas, 2 pimientos verdes, 2 dientes de ajo, azafrdn, pimentén
y perejil

¢ S tomate

pimen

chacados

ARROZ O PAELLA A LA VALENCIANA
300 grs. de arroz, 75 grs. de lomo de cerdo, 100 grs. de congrio,
75 grs. de solchichas, 75 grs. de langostinos, 100 grs. de guisantes, U
gramos de judias verdes, 150 grs. de aceite de oliva, 100 grs, de ce
lla, 200 grs. de tomate, medio pollo, 1 alcachofa, 2 pimientos conserv
2 dientes de ajo, azafrdn y pimentén.
Péngase g0 vivo una paello con
echa &l poll lomo, |
gado blen; se de
mar

il

r durante 10
al mortero, el pimiento co azona con sal
cuece duronte 20 minutos S rvese en la mismo

ARROZ A LA ANDALUZA

300 grs, de arroz, 75 grs. de jamdn serrano, 75 grs. de chorizo, 75
gramos de congrio, 100 grs. de ceb«vHu 100 grs. de aceite de oliva, 50
gramos de aceitunas, 12 almejas, | pimiento encarnado, 2 dientes de
ajo, perejil

cvondo empiezo o lomar
todo o pedozos; o cantint

rejil y el ojo picados, seguic g s¢ echa e
con tres cuartos de litro d ague hirviente;
dejo cocer duronte 20 minu

ARROZ A LA GENOVESA

200 grs, de bacalao (con preferencia la parte gruesa), 200 grs. de
tomate, 300 grs. de patatas, 150 grs. de aceite de oliva, 100 grs. de ce
bollg, 5() grs, de queso de Parma rallado, 3(X) grs. de arroz

tro de oguo, se s a sal y pimienia
incorpora el arroz y el queso, y o fuego reg
minu!los.
ARROZ A LA AMERICANA
300 grs. de arroz, 75 grs. de jamdn, 150 grs. de aceite de oliva, 35
gramos de manteca de vaca, 100 grs, de cebolla, 4 huevos, 2 cuchara-
das de salsa de tomate.
Se hierve el arroz con agua y sol durante 25
va frio, se escurre y sa pone en un r
dejo hosta que esté bien s
adritos y la cebolla picad
sz
e en wn molde en fc
uente en cuyo caniro se pondrd el picodi H
huevos fri 08
ARROZ PARELLADA
Prepdrase en lo m forma que el arroz o paoella 6 la volenciona, supri-
miendo las judios, las olcachofos y el lomo de cerdo, ogregando en su lugor 12
mejillones y 75 gramos de colomares. Sirvese en cozueia de borro.
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PESCADOS

BACALAO A LA VIZCAINA

300 grs. de bacalao, 50 grs. de harina, 25 grs, de pan, 200 grs. de
aceite de oliva, 300 grs. de tomates, 300 grs. de cebollas, 3 pimientos
en conserva, 2 dientes de ajo, pimentén, pimienta, perejil.

Remdijese sl bocoloo durante 24 horas, se corto o rozos, se pasa por la harina
y friese con el aceite. Uno vez desprovisto de o pinas, sa coloca en una for-
tera, encima se pone el pon co a rc y frito. En Jo misma sortén se
rehoga con el oceils lo cebolla cortoda a firas delgados, y cuondo esté dorada,
ofddese el ajo, el perejil picado, el mate palado y picado; se so-
zona con sal y pimiento; cobrase con a salso el bocalgo, se adorno con unas
tiras de pimiento y se cuece ol homo duranfe 30 minutos

PULPOS ESTOFADOS

400 grs. de pulpos pequefios, 100 grs. de cebollas, 200 grs. de to-
mates, 100 gramos de aceife de aliva, 1 copa de vino blanco, 1 diente
de gjo, lourel, tomillo, perejil.

En una cozuelo de borro, o blen en una ., rohidguese con el oceite la ce
ballg picads, y cuando tengo un bonifo or odo, se ogrego el ojo picedo,

o y picodo y los pulpos, que se rehogon duronte 15 minutos;
58 afic dédspués el vino, pergijil, faurel y Yomiilo, se sozono cpn-sal'y pimisnta,
y se cuecen o fusgo lento durante una' hora y media; teniendd lo cazueld bien
lopada

FILETES DE LENGUADQ A L'ORLY

500 grs, de lenguado, 100 grs. de pon rallado, 50 grs. de haring,
200 grs. de aceite de oliva, 100 grs. de cebollas, 200 grs, de tomate, 1
limén, 1 huevo, 1 zanahoria, perejil

Después de socados los filetes de los lenguodos, se corlan en diogonal a tires
delgodos, se sozonon con sal y zumo de limén, se pason por la haoring, huevo
botido y pan rallado y friansea en oceite hosto que oblengan un bonilo color
dorado. § rven an uno fuente con servilleto y se adornon con trozos de limén
y perefil f Cort o trozos o cebellc y le zonchorio, rehdguese con el
oceite y cuondo adquiera color dorado se ofiaden 15 gromos de harino, tomate
y un decilitro da ocgua o caldo; se sozono con sal y pimlenlo, sé cuece durante
X minutos, s& pasa por un colodor y s& sirve an salsera.

MERLUZA A LA CAROLINA
400 grs. de mertuzo, 200 grs. de guisantes, 100 grs. de aceite de oli-

va, 35 grs. de queso de Parma rollodo, 2 cucharadas de salsa de tomo-
te, 2 cebollitas tiernas.

En uno fuente que resisto lo occién del horno, se pone lo cebollc g
ramate, la' mitod del queso y me decilitro de agua; encima se coloca
cado conudo a rojos y los guisantes praviomanie pelados y hervidos; se &
con sal y pimienta, se espolvorea con al resto del queso, se rocio con el ¢
cuécese al horno duronte 30 minutos; sirvese en la misma fuente

SALMON A LA BIARRITZ

400 grs. de.salindn, 100 grs. de aceite de oliva, 100 grs. de Jongosti-
nos, 20 grs. de harina, 100 grs. de champignons, 8 almejos, 4 escalofias,
2 huevos, 2 decilitros de vino blanco, 1 frufa, perifolio.

En uno tartero se pona el aceite, haring y las escolofias picadas; |
mon CD"‘)jCI a rojos 108 ‘JYE1}D$'\f\OS sin cap on mé(um
ogregan las almej omente hervidos y d wistas de las valvas, y (os
champignons sazona con sal y pimienta y cuécese a fuego lento, durante 20
minutos; a ¢onlinuacion se y ol pescado en unc fuente, se con los
longestinos, almejos y chomp ; posess la a por un colac
dole, cuando esté fuera dal fuego, las yemas de huevo y perifollo pie
cléndold todo bisn; cibrose el salmén con lo solsa y se adorno con
trufas.

FILETE DE PESCADILLA A LA MONTPENSIER

400 grs. de pescadilla, 100 grs. de pan rollado, 50 grs. de haring,
300 grs. de patatas inglesas, 150 grs. de aceite de oliva, 1 hueve, 1 li-
mén, perejil.

Limpias los pescadillas, se les qufta las espinas, hociendo de cado u
1es; se los pone sol y zumo de limdn y pdsanse por o harina el huvevo
pon rollodo. Coléquense en uno fartera, se rocian con el acalte y se
horno durante 15 minutos. Se pone lusgo ef pescado en una fuente y al ©
lo tartera se ogregard zumo de limdn y perelil picado; échese esta sals
de los fleles, que e odoman con los patotas previomente torneados en forma
ovaloda y hervidas con ogua y sal,

ving, '8

encimo
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ATUN A LA PROVENZALA

400 grs. de menudillos de otan, 100 grs. de cebolla, 100 grs. de acei-
te de oliva, 100 grs. de aceitunas negras, lfx)grs. de tomate, 10 grs. de
pan rallado, 1 diente de ajo, medio decilitro de vino blanco, perejil.

Cértese el aton a lonjos de un centimetro de grueso; se le pone sal, se coloca
en uno larfero, se rocio con oceite y se pone en & horno durante 5 minutos.
Luego se ofaden los aceitunos. En una cacerola se rehogo lo cebolla picoda, y
cuando empieza a tomor color, se agrega el tomate pelodo y picoda y el vino
blanco; se sazona con sal y pimiento, cuécese durante 5 minutos y se cubre el
pescado con esta solss; picose menudo el cjo y el perejil, se mezclan con el
pon rallado, se espolvoreon encimo del pescodo, aue se rocia con oceite, y se
cugce a horno lento durante 20 minutos

SALMONETES A LA ESPAROLA
400 grs. de salmonetes, 100 grs. de aceite de oliva, 100 grs. de to-

mate, 5 grs. de pan rallado, | decilitro de vino blanco, 1 limén, 1 dien-

te de ojo, perejil.
Después de limpios los salmonates, coldquense en una fuente que resista lo

accion del fuego, ogréguesa el tomote pelado y picodo, vine blanco, oceite v
zona con sol y pimienta; el pon se mezcia
o picados y se espolvores encima del pescado, se rotia con ocel~

y hormo lento durante 25 minutos

MERO A LA ASTURIANA

400 grs, de mero, 100 grs. de acelte de oliva, 100 grs. de cebollas,

15 ars. de haring, 12 mejillones, 1 decilitro de vino blanco, 1 cuchara-
da de puré de tomate, persjil, pimentén.

Bien limpio el pescodo, se corfo o rodojos y se pone en una larterc con o

os mejillones quitadas los valvas, el tomate, lo horino, el oceite

pimentén; se moja con el vino y un decilitro de agua, se sozono

L se cvece al homo duronte 25 minutos; o continuocion se co-

ves, se cubre todo con la

BACALAO A LA MODERNA

gramos de aceite de oliva, 100 grs. de cebollas, § grs. de pifiones, 10
gramos de almendras tostadas, | huevo, 1 decilitro.de vino blanco, 1
cucharada de puré de tomate, | diente de ojo, perejil, azafran.

Remojodo el bacaloo durante 24 horos, se corta o irozos, se posa por la ha-
ring, se irie con el oceite y se coloca en una larlera; con el mismo aceite rehd-
gase lo cebollo picada, y cuando empieza o tomar color, se ogrego el fomate,
vino y un decilifro de aguo; o continuacion se incorporan los pifiones, ojo, al-
mendras y el azofrdn, todo mochacodo ol mortero; ofddase el huevo cocido y
corlado o trozos y los guisantes previamente hervidos; se sozona con sal, pi-
miento y perejil picado. Cibrase el bocoloo con esta solso y se cuece a fuego
lento durante 25 minutos

RAPE A LA RIOJANA

400 grs. de rope, 100 grs. de cebolla, 100 grs. de aceite de oliva,
20 grs. de haring, 12 mejillones, 2 pimientos morrones, 1 diente de oo,
azafrén, perejil.

Péngase el aceite en uno lorters, ogréguese lo cebolla picado, la harino, el
pescado cortado a rajos, los mefillone tadas los volvas y los pimianios corlodos
0 trozos; se azona con sal y pimien se ofade el ajo y ozofrdn machacados al
mortero, el perejil picodo y cuécese tapado duranfe 30 minutos

MEDALLONES DE LANGOSTA PARISIEN

600 grs. de langosta, 200 grs. de aceite de oliva, 200 grs. de guisan-
tes, 100 grs. de judias verdes, 2 huevos, 4 tomates pequefos, |1 cucho
rada de vinagre, 2 zanchorias, 2 nobos, 1 trufa, 200 grs. de patatas.

Cuézose la longosta con agua y sol y déjese enfrior. Los patatas, los zanchorias
y el nabo se mondon, se cortan o cuodritos y s& cuecen con ogua y sal, Los
judios, cortodas a trocitos, se ponen a hervir con los guisantes. los tomates se cor-
tan horizontalmente por la mited y se vacion, Con el oceite, el vinogre, yama de
hvevo, sol, pimienta y mostoza hagose una solsa mayoneso. Los legumbres v ver-
duras, después de frios y bien escurridas, se mezclon con res cucharodas de
solsa moyonesa, y se rellenon los tomates con esta mezclo. El sobronte de lo
mismo se pone en uno fuente, encimo se coloca la langosta cortada en forma
de medallones, que se cubren con solsa mayonesa, v se adornan con trufas, In-

300 grs. de bacalao, 200 grs. de guisantes, S0 %ﬁb‘??o't%’b”&li@gmnhl‘t’i‘éﬁ?/lé’dr"f’d de huevo cocido, y alrededor se ponen los tomales rellenos




VERDURAS

ALCACHOFAS A LA ITALIANA rren y 5 rtr:"*uh:'s a secar en el horno; o continvociéon se pasan por un
i » 2 tamiz, tenido s ezcl C huevo soz
8 alcachofas, 50 grs. de jamén, 100 grs, de aceite de oliva, 100 grs e st e ot 8 peli g huevo; 5 ool o
de cebolla, 10 grs. de harina, 10 grs. de queso de Par allado, 2 pe nuez ] ] ! el huevo batido v ol pan rollodo; se
pinillos en vin | decilitro de vino bla ‘ C i r
uréd de fo
Pufe ce tama COLIFLOR AL GRATIN

liflor, 50 grs. de jom

orizo, 100 grs

an, 2 dientes de ajo

ota

CROQUETAS DE PATATAS

400 grs. de paototas, 150 grs. de aceite de oliva, 100 grs. pan rollo
do, 50 grs. de harina, 2 huevos, perejil

Mondadas las patatas, se cortan o 1rozos, se cuecen con OQuUa Y sol, 18 escu-
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POTE A LA ASTURIANA

200 grs. de judias blancas, 75 grs. de jamén, 100 grs. de tocino ma-
gro, 75 grs. de chorizo, 100 grs. de aceite de oliva, 100 grs. de cebolla,
1 diente de ajo.

Rehdguese con el aceite lo cebolla picado, el jamén, el tocino y el chorizo,
todo cortado a trozos, y cuando empiexa o tomar color, se agregon las judias
previomente cocidas y dos decilitros de caldo de las mismos; se sazonan con sal
y pimienta y se cuecen a fuego lento duronte 30 minutos.

ESPINACAS DE CUARESMA

1 kg. de espinacas, 75 grs. de aceite de oliva, 50 grs. de pasas de
g P s g ' g P
Mélaga, 25 grs. de pifiones, 2 anchoas sin espinas, 1 diente de ajo.
Cocidas y bien ascarridos las espinacas, se Irinchan ligeramente. En uno sar-
1én se pone el aceite, y cuondo estd bien caliente, se acha &l ajo picado y los
anchoos cortadas a Irocitos; luego se ofoden los espinacas, pifiones y pasas; se
sazonan con sol y pimienta y se cuecen o fuego lento durante 20 minutos

POTAJE A LA MADRILENA

150 grs. de garbanzos, &0 grs. de espinacas, 100 grs. de aceite
de oliva, 50 grs. de tocino magro, 100 grs. de cebolla, 2 huevos, 1 cu-
charada de puré de tomate.

Remojados los garbanzos, se cuecen con agua y sal durante dos horas. Cor
tese ol focino a trocitos y se coloca en una cocerola con el aceite y la cebolla
picada; rehéguese hasto que empiezo a tomar color, @ confinuacién se afiade
el tomate, un dicllitro de aguo y los espinacas previomente limpias; se sozonan
con sal y pimiento, se pone o cocer a fuego lento duronte una hora y o medio
coccién se ogregon los gorbonzos escurridos y los huevos cocidos y corfados
o rodojos.

GUISANTES A LA MODERNA

800 grs. de guisantes, 75 grs. de jamén de York, 100 grs. de acsite
de oliva, 12 cebollitas, 1 lechuga.

Se pone el aceite en una cocerolo, se ogrega el jamén cortado a cuadritos
y Jos cebollitas mondadas; rehdgase bien, luego se ofoden los guisantes desgra-

nados y lo lechuga corfada en tormo de juliono; se sazona con sal y pimienta,
s8 moja con un decllitro de oguo y se cuvece o fuego lento durante una horo.

BERENJENAS RELLENAS

4 berenjenas pequedias, 100 grs. de carne magra de cerdo, 150 grs.
de aceite de oliva, 10 grs. de queso rallado, 25 grs. de harina, 25 grs.
de miga de pan rallada, 75 grs. de cebolla, 2 cucharadas de salsa de
tomate.

Méndanse las berenjenas, se porfen longitudinalmente en dos mitodes, se vo-
cion socdndoles la semillo, se les pone sal, se pasan por la harina, se frien y se
colocan en uno tartera. Con un poco de aceife se rehoga la cebolla y lo come
picadas; lvego se cgrega el tomote y lo miga de pan, se sazona con sol y pi-
miento, se mezcla bien, y con este picadillo se rellenaon los berenjenas, se espol-
vorean con el queso, se las rocia con aceite y se ponen en el hormo o fuago lento
duronte 20 minutos,

HABAS ESTOFADAS

1 kg. de habas, 100 grs. de jamén, 100 grs. de tocino, 100 grs. de
aceite de oliva, 100 grs. de cebollg, 1 diente de ajo, 1 ramito de hier-
babuena.

En cozvela de borro se pone el aceite, al tocino y el jomén cortados a Iro-
citos; o confinuacién se ofiode lo cebolla y el ajo picados, Rehéguese hasta que
empiece o tomar color, y seguidomente se incorporon las hobas desgranadas y
la hierbabuena; se sazono con sal y pimiento, se topa la cacerola y se cuece o
fuego lento durante dos horos.

JUDIAS VERDES A LA PAISANA

600 grs. de judios verdes, 100 grs. de cebolla, 100 grs. de aceite
de oliva, 75 grs. de jamén, 1 cucharada de puré de tomate, 1 diente
de agjo.

Se limpion los [udias, cértanse o trozos de 3 & 4 centimelras de lorgo y se
cuscen con agua y sol. Con el oceile se rehoga lo cebolla y ojo picados y el
jomén cortado o cuadritos; y cuando empiezo a tomar color, se agrego el 1o-
mate y un decllitro de oguo; se sazona con sol y pimienta, s& incorporan las ju
dios, se topa la cacerolo y se cuece durante media horo
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PERDICES ESTOFADAS

2 perdices, 75 grs. de tocino, 100 grs. de aceite de oliva, 12 cebolli-
tas, 1 cucharada de salsa de tomate, 1 decilitro de vino blanco, 2 dien-
tes de ajo, 1 hoja laurel, 1 ramito de tomillo, pereijil.

limpias los perdices, se ponen en una olla de barro con el oceits, 8l ajo y el
tocina cortado o tr rehogon hasta que tengan un bonito color dorado;
agrégase entonces el vino blonco y el fomate, se sozono con sal y pimiento y
ondadese el lourel, el tomillo y el persjil. Tapesa la ollo y péngase o cocer durante 2
horas, y o medic én se incorporan los cebollitos peladas; una vez en su punto
se presentan las perdices en una fuents, se adornan con las cebollitas y se adicio
no lo solsa paséndola por un colador

CHULETAS DE TERNERA A LA RIOJANA

400 grs. de chuletas de ternera, 50 grs. de jamén, 50 grs. de tocino,
100 grs. de aceite de oliva, 1 huevo, 1 cucharado de puré da tomate,

1 decilitro de vino blanco, 2 pimientos morrones, persjil.

Limplonse las chu se aplanon ligeramente, s& mechan con el tocino cortado
o tiras delgadas y se rehogan con el aceite hasta que lomen un color dorado;
enlonces se agrega & [amon rfodo q cuadritos, 8l vino y el tomate; a con-
finvacién se ofiode medio decllitro de oguo o coldo, se sazona con sol y pi-
miento, cuécese o fueao lento duronte hora y medin, y o medio coccidn se in-
corpora el huevo cocido y los pimientos, todo corfado o Yrozos, y 8l perajil picado

POLLO A LA ALFONSINA

1 pollo, 150 grs. de champignons, 200 grs. de tomate, 100 grs. de
aceite de oliva, 12 cebollitas, & escalofias, 1 decilitro de vino blanco,
1 copita de conac, estragén.

Escégese un po p, s¢ corto en 4 trozos y rehdgaose o fuego viva con

el oceite, y cuant , se ogregan las escolofias y el lomate

vocién se ofade el codac, el vino, los champignons,

e peladas y unas hojas de estrogdn; se sazona con sal
ce durante una hora

las cebollos prev
y pimientc y se «

CALLOS A LA MADRILENA
400 grs. de collos de ternera, 150 grs. de garbanzos, 100 grs. de
chorizo de Rioja, 50 grs. de tocino magro, 100 grs. aceite de oliva,
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100 grs. de cebolla, 1 decilitro de vino blanco, 1 cucharada de puré de
tomate.

Cériase el focino a trocitos, se pone en una cocerolo con el oceite y lo cebolla
picada y rehégose hasto que tenga bostanie color; o continuacion se ogrega el
vino, el tomate, los collos y el chorizo cortado todo o pedazos; se moja con un
decilitro de ogua, sazdnose con sal y pimientc, se ogrege uno hojo de lourel y
un romito de fomillo, cuécese bien tapodo y a fuego lento durante dos horas; y
o medio coccidn se incorporan los gaorbanzos previomente cocidos.

BIFTEC A LA ARLESIANA

400 grs. de solomillo de buey, 200 grs. de aceite de oliva, 50 grs. de
harina, 200 grs. de cebollas, 200 grs. de tomate, 2 berenjenas.

Desprovisto el solomillo de piel y groso, se corta en cuatro trozos, que se opla-
non ligeraments ( se les pone sal. los tomates se corfon por lo mitod y se les
quita la semilla. los beranjenas, después de mondodas, se parten o rodajas del
grueso de medio centimetro y se frien con el acelte, & igualments a rodajas se frie
la cebollo. En uno sartén oparte se echa un poco de aceits, y cuando esia caliente
friese lo carne, luego se coloca en una fuente y alrededor se ponen los berenjenas,
lo cabollo y el tomaote previamente pasado por lo sarién

CHULETAS DE CORDERO A LA FAVORITA

400 grs. de chuletas de cordero, 35 grs. de lengua escarlata, 100
grs. de aceite de oliva, 35 grs. de harina, 75 grs. de cebolla, 1 decilitro
de vino blanco, 2 pepinillos en vinagre, 1 trufa pequefia.

Se preparon las chuletas, se les pone sol, se pas por la haring y se frien
con el aceite; luego se ogrega la cebollo, los pepinillos y lo trufa, todo picado
muy menudo; rehdgase hasta que empieza a tomor color, seguidomente se ofia-
de 10 gramos de harino y el vino blanco, se sazona con sol y pimienta y se cue
ce durcnte 30 minytos a fuego lento

ESTOFADO DE VACA

400 grs. de cadera de vaca, 50 grs. de tocino, 100 grs. de aceite
de oliva, 200 grs. de zanahorias, 400 grs. de patdtas, 100 grs. de cebo-
lla, 15 grs. de haring, 1 decilitro de vino blanco, 1 diente de ajo, pi-
mentdén.

la fcarng o trozos y se echa en uno cacerola puesto ol fuego con el




aceite; agrégase la cebollc y ojo picados y un poco de pimentdn; uno vez bien
rehogado, se ofode la horing, el vino y las zanohorios mondodos y coradas
cuadros; se sozona con sol y pimienta, se incorpora un decllitro de oguo o

una hoja de laurel y un romito de tomillo; cuécese bien tapado durante 2 hora
y a media coccién se adiciono los patotas mondodas y cortadas en forma ova-
ladao.

TOURNEDOS A LA INFANTA

400 grs. de solomillo de ternera, 75 grs. de aceite de olivo, 25 grs.
de harina, 75 grs. de champignons, 1 copita de jerez, 1 cucharada de
salsa de tomate, | berenjena gorda, 1 trufa.

Despojado de nervio y grasa el solomillo, se corta en 4 trozos que se aplanon
ngev:ummu-- y se solon, Lo berenjenc, después de mondada, se corta en 4 discos
de 2 cenfimetros de grueso. Que se pasan por la harina y frien con 3
iguoimente se frie lo carne, Coléquense los discos en u fuer
los se pone lo corne. En lo mismo sartén se afiode el jerez y el tomote, incorpdr
lo trufa y chompignons todo corfado o lonjos delgadas, se cuece duronte 5§ minuto
y luego se vierte esta solsa encima de la corne

HIGADO DE CORDERO A LA MOLINERA

400 grs. de higado de cordero, 100 grs. de acsite de oliva, 100 grs
de pan, 10 grs. de harina, 25 grs. de avellanas y pinones, 100 grs. de
cebolla, 1 decilitro de vino blanco, persijil.

Con el aceite se frie cebollo corfada a tiras delgados, y cvando haya to

mado color, se higodo cortodo o lonjas pequedias; se rehogo durante §
minutos; luego se agrega la haring, el vino, los avellanos y los pificnes machocados
ol mortero, se sazona con sal y pimienta y se cuaece durante 15 minutos. Al servir-
lo se adorna con tridngulos de pan frito y se espolvorea con persjil picado
TERNERA A LA CASTELLANA

400 grs. de tapa de ternera, 50 grs. de tocino, 100 grs. de aceite
de oliva, 100 grs. de aceitunas sevillanas, 10 grs. de haring, 12 cebo
llitas, 1 zanahoria, |1 copita de jerez, laure!l y tomillo.

Méchese lo corne con el tocino a tiras y la zanahario. Péngose en una coce:
rola con el aceite y se rehogo hosta que tenga un bonito color dor 3do; enlonces
se. agregeo la horino, el jerez y medio n:h:n:nhno de agua; se sozono con sai y pi
mienla, se cuece blen fopado durante 2 horus, y o media cion se odicionan !‘:5
cebollitos mondodas, las aceitunas, el lourel y el tomillo. Cuando estd en su pun

LOMO DE CERDO A LA DUBARRY

400 grs. de lomo de cerdo, 200 grs. de oceite de oliva, 75 grs. de ha
rina, 100 grs. de cebolla, 1 huevo, 1 cucharada de puré de tomate, |
copita de jerez, | coliflor pequeiia, laurel, tomillo.

Cértese el | jos del grueso de un centimetro

lo mitod de! oce
ucl se incorporo el el tomillo
s€ 30Z0N0 ( |y pimi se cuece a fue-
go lento durante 40 mir ense los cogolio 3 y después de escu-
rridos y frios, pdsense por lo horina y a continuaciéon por el hueve batido parc
freirlos con lo restonte de te; coloquese lo corne en una fuente, se cubre con
lo solsa y se adorna con la colifior

RINONES A LA TURBIGO

400 grs. de rifiones de fernera, 100 grs. de salchichas, 75 grs. de
aceite de oliva, 75 grs. de champignons, 75 grs. de cebolla, 1 cucha-
rado de puré de tomate, | copita de jerez, persjil.

el y sebo, se corfan o trocilos, se rehogon con el oceile,

empiezan a lomar color, se chade sl to-

2 v las salchichas cortados en dos trozos, se sazonan

con sal y pim con medio decllitro de aguo, se cuecen o 'fuego lento
duronte 1 Smint rlos se espolvordan con perejil picado

PICHONES EN COMPOTA

2 pichones, 75 grs. de focino, 100 grs. de champignons, 100 grs. de
aceite de oliva, |1 copita de jerez, 2 zanahorias, 8 cebollitas, tomillo y
laurel

Se limpion los pichones, se ponen en una cocerplo con al aceite, el locino cor-
tado a trocitos y cebollitas peladas; rehdgase todo, y cuondo empieza o tomor
color, ofiddese e iguol contidod de agua o coldo, se sazona con sal y pi
miento, se incorporen las zonahorios mondadas cortadas o trozos, los chompignons,
una hoja de lourel y un romito de tomillo. Se tapo la cocerolo y se cuece lenta-
mente duronte S0 minutos. Pértense los pichones por la mitad, colécanse en uno
fuente, se guarmecen con los cebollitos, zonohorios y chompignons y se acha lo

se corta a rajos, se coloco en una fuente y se guarneca con | osBebf’pote@aﬂRegmna#ﬂde fadrid




SALSA GENOVESA FRIA

1 huevo, 200 grs. de aceite de oliva, 75 grs. de atln en conserva,
2 anchoas sin esping, 1 limén, perifollo.
hédquese ol mortero el atin y los anchoos
una ensal
la yema de

charadita d

1@, ¥y POCO ¢
C ¢ hasta obtener una solsa espesa
coma uno C an 5 e! peritollo picado, y sirvese en

sal

SALSA VINAGRETA

150 grs. de aceite de olivo, 1 copito de vinagre, mostaza franceso
perifollo.
Péngase en
3 y pimiento y s C svolviéndolo con un b
Q S0Iis0 vur ye
sQiserg para aCoOmMponar pescaoos y

en el olific de toda close de ensolodas

vinagre y periiollo pl se sozono

Puede ofia-
ro. Sirvase an
cacion lo tiene

SALSA GRIBICHE

3 huevos, 200 grs. de aceite de oliva, 25 grs. de alcaparros, 2 pe-
pinillos, 1 cucharade de vinagre, perifollo, unas hojos de estragén fres-
co, mostaza francesa

Cuécense los huevos, se paren
moriero y se ponen en ung &
vinagre, sul y pimien
0 \Operacion qua con
perifollo, pepinillo
fan &n forma de ju
ara poro pescodo, corne o verduro

SALSA ANDALUZA
1 huevo, 200 grs. de aceite de oliva, 1 cucharada de puré de to-
mote, 1 pimiento morrén, 1 cucharada de vinagre, perejll.

Con el ocelte, la yema de huevo, e! vinogre, sol y pimienta. se preparc uno

SALSAS

solsa mayonesa, ogregandose al terminar 8l puré de tomate, sl perejil picodo y el
pimiento cortado en forma de |uliono fina, Sirvese en salsera parc pescado o
verdura

GLOWCESTER SAUCE (INGLESA)

1 huevo, 200 grs. de aceite de oliva, 1 limén, 2 cucharadas de flor
de leche agria [crema agrial, Worcestershire sauce, hinojo, mostaza
odero uno yema de huevo, un poco de mostoza in
de limén y un p ie Worcesters
as anter
agria
cO en |\

ments

SALSA BOHEMIANA

1 huevo, 100 grs. de aceite ce oliva, 20 grs. de manteca de vaca,
10 ars. de harina, 1 decilitro de leche, 1 cucharadita de vinagre, estra-
gon, mostaza
Detritese lo monteca ) 3
e, 38 X ol du 15 minutos ‘o tuego
revoly on un batido y § gja eniriar

ver s huaye te, sal, pimienfa y mostaza, se prepara una

astragdn T ) 3

solsera para huey

SALSA TARTARA

2 huevos, 150 grs. de aceite de oliva, 25 grs. de olcaparras, 50 grs
de cebollas, 2 pepinillos en vinagre, 1 cucharada de vinagre, perifollo
Con una \ , &l vinagre, sol, pimienta y el
salso 0 a gréguese o ella los pepinil las alc
perifollo ; o confinuacién se afode
codo fino; mézac solsera. Esto salsa sirve paro
pescado y verduro,
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SALSA A LA ITALIANA

1 seso de cordero, 1 huevo, 200 grs. de aceite de oliva, una cucha-
rada de zumo de limén, perejil, mostoza, lourel, tomillo.

Después de pelado el seso, se cuace con ogua y sal, un poco de jaurel y
tomillo; luego se escurre y se poso por un famiz; pon lo posta obtenido
en una ensolodera con el zumo de limén, una yema de lo mostozo, sol y
pimiento, y se vo ogregaondo poco a poco , P andose osi salso

. y al terminor se incorpora el perejil picodo, Sirvese en solsero, de pre
ferencio paro ocompoiar carne

SALSA RAVIGOTA

1 huevo, 100 grs. de oceite de oliva, 25 grs. de alcaparras, 50 grs
de cebollas, 2 pepinillos en vinagre, | copita de vinagre, pereiil
Piquense muy finamente los pepinillos, los olcaparras, lo cebollo y el perejil, y

ando el oceile, el vinc v 8l huevo
1020; 5@ revue

pongose 1odo &én una eanio
cido; después de picarlo bis
on un bofidor y se sirve en sal

SALSA FRANCESA (FRIA)

1 huevo, 100 grs. de aceite de oliva, 25 grs. de alcaparros, 2 pe
pinillos en vinagre, 1 cucharado de salsa de tomate, 2 anchoas sin es-
pinas, 1 pimiento morrén, 1 copita de vinagre, mostaza, perejil.

Propdrese un huevo cocido, se quita lo cascara y se pane en el moriero con
las anchoas y el pimient machécase todo hasta que da como una posic
se coloca en uno ensalodero, se ogregan las alcaporras, los pepinillos y el perejil,
todo picodo muy menudo, se sazona cor pimiento y mostozo; se afode el
tomate, el oceite y el vinagre; mézclese bien y se coloca en una salsera. Esto
salsa sirve para ¢ ypoiar corne, pe: o o verdura; pero es preferible para
espdrragos.

SALSA VERDE
| huevo, 200 grs. de aceite de oliva, 50 grs. de espinacas, | cucha
rada de vinagre, 1 monojo de berros, estragén, perejil, mostaza,
| vinogre, el aceite, lo sal, lo mostoza y lo pimienta,
Se hacen heryvir juntamente los espinacas, los be-

con sal, pimienta y n
paro ocompanor pescodo orne, fiambres, et

Con lo yema del huaye
prepdrese una salsa mayone

rros, el perejll y el dstrogon; luego se escurre blen para extroer el aguo, posase
por un lamiz y sa mezclo con |o solso. Sirvese en salsera paro verdura y pescodo

CAMBRIDGE SAUCE (INGLESA)

3 huevos, 2 onchoas sin espinas, 2 cebollitas tiernas, 150 grs. de
aceite de oliva, 25 grs. de alcaparras, 1 cucharadita de vinogre, esira-
gén fresco, perifollo, mostaza inglesa, Worcestershire sauce.

Después de cocidos los huevos, se ponan los yemas en un mortero con los
olcaparros, estragén, anchoas y cebollitas; se mochaca bien y-se pasa por ei
tomiz pora obtener uno posto uniforme que se coioca en uno snsalodera; se
ogrega el vinogre, mostoza y un poco de Worcestershire souce; se mezcla bien
onadiendo el aceits en igual forma como si fuera lo solsa moyoneso, y se echo
el perejil picodo. Sirvese en salsero. Es solsa indicoda para fiombres

SALSA MAYONESA

1 yema de huevo, 200 grs. de oceite de oliva, 1 cucharada de vi-
nogre, sal y pimienta

En un recipiente de porcelana o cristol, se pone la yema de huevo, vinagre,

sal y pimienta, Mézcless con un batidor y ofddase poco a poco el oceile, pro-

ropidamente, hasto que sea suficientemente consistente, y una

terminado, se le echa unos gotos de agua hirviente o fin de asegurar lo

de lo salsa. Esto salso puede conservarse duronte cualro o cinco dias.

SALSA MAYONESA CALIENTE

2 huevos, 200 grs. de aceite de ofiva, 1 cucharada de vinagre blan-

co, perifollo, 1 limén,
Echese en ola el vinogre y lo misma cantidad de aguo, y los yemos
de los huevos a lo cacerola an bofo maria, se empleza a revolver con
hosta que esté ligeramente cunjodo; se quita del! fuego, ogregéndo-
o tibio, sin dejar de revolver para conseguir una
whode el perifollo picado, se sozono con sal, pimiento
de limon. Sirvese en solsern. Es salsa opropiada paro

pescado
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ENSALADAS

ENSALADA A LA SICILIANA ENSALADA A LA AMERICANA

200 grs. de manzanas, 200 grs. de fomate, 3 alcachofas tiernos, 200 grs, de tomate, 180 grs. de cebollas, 200 grs. de potatas, 1 hue-
apio vo 1 aplo.
A r )

s& cortan a lonjas finas

ENSALADA A LA JOCKEY-CLUB
180 grs. de judias verdes finas, 1’ monoms de t,SpOrrOgF\S, 1 trufa.

ENSALADA A LA ALEMANA ENSALADA A LA ITALIANA
300 grs. de patatas, 200 grs. de remolacha, 100 grs. de pepinillos, | 300 grs. de patatas, 200 grs. de tomates, 150 grs. de olubias finas,
thumado wevo, | limén, mostaza. 25 grs. de olcaparras, 2 zanahorios, 2 anchoas en filetes, ,Jﬂ'ev“

ENSALADA A LA ANDALUZA 2 . : 2 pi onos, 100 grs. de lengua escarlata, |
200 grs. de fomate, 100 grs. de cebolla, 5 ceitunas s a- »scarola, 1 ro de g;cei:gv limén, mostaza ingles
nos, 2 pimientos encarnados, | diente de ajo, andado : s los z¢ te corfan en farma

de aumo dn limén
salodeta, s rocic
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ENSALADA MARIA ESTUARDO

1 lechuga, 1 apio, 2 hueyos, 1 trufa.

Escogese un apio bien limpio y blanco y un cogollo de lachugo, y cdrlanse
ambos an formo de juliono pequeda. Coldcanse en una ensaloderc calondo
los huevos cocldos cortados o lonjos delgadas; se sozono con un decilitro de sal-
sa yinagreto, se espolvorea con trufo picoda y se deja mocerar durante 15 minulos

ENSALADA PARISIEN

100 grs. de alubias tiernas, 150 grs. de patatas, 200 grs, de guisan-
tes, 25 grs. de alcaparras, 100 grs, de langostinos, 150 grs. de aceite de
oliva, 1 huevo, |1 nabo, 2 zanaherias, 3 hojos de cola de pescado, |
cucharadita de vinagre, mostaza, 1 kg. de hielo.

las verduras y legumbres, después de mondados, se cortan a cuadritos y
se cuecen con ogua y sol, escurriéndolas y dejandolas enfriar. Se pone en una
ensalodera o yema del huevo, vinogre, sal, pimienta, mosioza y el aceite, y se
hoce uno solsa moyonesa. Se incorpora o ella la cola de pescado diluido en das
cucharodas de oguo caliente y se mezclan con esta salso los ingredientes pre-
parodos, los guisantes, pelados y hervidos, y las olcoparras. Después de
los langostinos, se les quitc el coparazén, se adorna con ellos el fondo de u
de, gque se llenc con el contenido de lo ensoladera, y se rodea luego molde de
hielo picado, duronte media hora.

ENSALADA JAPONESA

200 grs. de patatas, 200 grs. de manzanos, 100 grs. de aceite de
oliva, 6 mejillones, 1 apio, 1 trufa, 1 limén.

Una vez cocidas las patotas, frias y mondodas, se corfon en formo de juliona
gronde, ® igualmente se cortan las monzanos, después de mondados, y el opio,
colocandose todo por sepurodo en una ensolodera; se ogregon los mejillones
praviomente hervidos y quitodas las conchas, y la tufa picoda; se sazona todo
con sol, pimienta, aceite y unos golos de zumo de limén, y déjose en macera
cién durante medic hora.

ENSALADA NINON

100 grs. de patatas, 100 grs. de aceite de oliva, 2 huevos, 1 apio pe-
queno, 1 lechuga, 1 trufa, 2 naranjos, 1 cucharadita de vinagre, mosta
za francesa y 2 zanchorias.

Después de mondadas, se corfon a cuadritos los zanohorias y los palolas; se
cuacen con agua y sal y se escurren. Con una yamo de huevo, el aceite, el vinogre,
sal, pimienta y mostaza, se prepora una solso mayonesa. Sa parten los naronjos ho-
rizontalmente en dos mitades y se vacion. Liénense las medias noranjas con trocitos

huga, el opio cortado a cuadritos y los ingredientes hervidos, cibronse lusego
salsa mayonesa, se adornan con discos de huevo cocido y tiras de trufa y se
an macerar durante 20 minutos

ENSALADA A LA BRETONA

300 grs. de patatas, 200 grs. de olubias tiernas, 100 grs. de judias,
50 grs. de cebolla, persjil

Después de mondadas, se cortan los pototas y olublos a trocitos, se cuecen
con aguo y sol, se escurren y se dejan enfriar; seguidamente se ponen en una
ensaladera y se mezclan con las judios previamente cocidas, se agrego la cebo
lla y perejil picados, se sozona con un decilitro de salsa yinogreta y déjase en
maceracion durante 40 minutos

ENSALADA A LA EXCELSIOR

1 coliflor pequefia, 1 manojo de espérragos, 1 pepino verde

Mondado el pepino, cdrfese a lonjos delgadas, se sozona con sal y se pone
en uno escurridera dejéndolo uno horo paro extroer el aguo. Cériense las pun
tos de los espdrragos en un largo de 5 a & centimetros y s hierven con agua vy
sol. lo coliflor, después de hervida y bien escurrido, se coloco en una ensala
dern, y olrededor los lonjos de pepino, intercolando los puntas de espdrragos;
se sozona con un decilitro de solso vinogreto y se dejo en maceracién durante
media hora
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BURNUELOS DE MANZANAS

400 grs. de ,nanzanas, 250 grs. de aceife de oliva, 200 grs. de hari-
na, 25 grs. de azicar, 150 grs. de mermelada de fresas, 2 huevos, |
decilitro de cerveza, 2 copitas de ron

Mondadas las monzanos, se cortan a rodajas de medio centimetro de grueso,
se les quita el corozdn y se ponen macerar durante 20 minutos an una mezcla
del ron y el azicar. En uno vosijo’ péngose la haring, dos yemas de huevo, sol y
la cervezo; s8 mezclo, y o continuocién se incorporan los claros de los huevos ba-
tidas o punto de nieve. Con esta posic se rebozon los rodajos de manzano y se
frien con el aceite hasta que tengon color dorado; se escurren y se sirven en una
fuente cubriéndolas con la mermelado. También pueden servirse con nota

BOCADO DE DAMA

200 grs, de harina de arroz, 25 grs. de harina de trigo, 75 grs. de
azdcar, 75 grs. de oceite de oliva, 100 grs. de fruta confitada, 2 hue-
vos, 1 naranja.

Mézclase &l azicor, dos yemas de huevo y el oceite; ogrégose la harino de
arroz, Un peco de cascora de naranjo rallada y la frute conade a cuadritos; se
revualve bien y o continuacion se incorporon dos claros de huevo batidas o punto
de nieve. Se Henan con esta mezclo unos moldes (de tartelelo pequenal que seran
previomente untados ligeraments gon oceite y espolvoreados con harino. Cuécese
al horne durante 25 minutos

BURUELOS DE VIENTO

125 grs. de harina, 350 grs de acsite de oliva, 50 grs. de azicar de
lustre, 3 huewvos, un octovo de litro de leche, 1 limén.

Se acho & leche en una cocerola con 25 gramos de aceite, sal y un poco de
corfeza de limén ralloda; se pone al fuego hasta que rompa el harvor, en cuyo
momento se mezola la horing, y, con unc espatvle de madero se remuaeve bien
hasto que quede una pasto consistente y algo duro; entonces opartese del fuego
pora ofadir los huevos de uno a uno, no incorporando el segunda hasta que el
primero esté bien mezclodo, y con una cuchara se forman unos bolitas del grueso
un poco moyor que el de la aveliino, Frionse con el aceite, y a fuego lento, hasio
que tengon color dorado y hoyon oumentodo su volumen cinco veces; luego se
pscurren y se sspolvorean con el dzdcor. Pueden tombién servirse llenos de crema,
natilla o mermelodo

DELICIAS DE ALMENDRAS

100 grs. de almendras tostadas, 150 grs. de harina, 75 grs. de aceite
de oliva, 75 grs. de azicar fino, 100 grs. de ozicar lustre, 1 huevo, |
limén

Sobrs un marmol se coloca la harina en torma de circulo, y en su centro se
ponen 75 gramos de olmendras molidas, un huevo, el aceite y 75 gromos de ozd-
car fino; se omasa todo bien hosto que qu sta fino que se estira con
un rodillo hosta que tenga el gruaso de un &driase en forma de discos
paquefos, que colocon encimo de un a loza de porcelono se
pone una cuchoradite de clara de huevo, el azicar de lustre y unos gotos de
zumo de limén; se revuelve con uno cuchoro de modero hosto que resulle una
pasto bien blanco, de lo que se coloca un poco encima de codo disco; se espol-
vorea con almendra picada y se cuece ol horno duronte 18 minutos.

RIPLES TURCOS

200 grs. de harina, 300 grs. de aceite de oliva, 10 grs. de canela en
polvo, 25 grs. de azicar de lustrs, 75 grs. de azicar fino, medio decili
tro de leche, 1 huevo.

Encimo de un marmol se coloca
se ponen 50 gromos de 31 8, 6l ¢ o, la canela y un

f de circulo, y en su centro
sal; omasase bisn, y o continvoc un rodillo dand
grueso de un centimelro; después se ¢
que se frien con el Gcelte, y, una vez b
cor de lustre

rma de madius
rridas, se espolvorec

GALLETAS DE COCO
200 grs. de harina, 75 grs. de aceite de oliva, 100 grs. de azicar,
50 grs. de coco rallado, 2 huevos, 1 naranja.

Encima de un marmol se coloca la haring opilada hacienco un hueco en el
cenitro; en éste se pone el aceite, un huevo, el coco, el zumo de media noranja
y 75 gromos de azdcar; se omaosa bien y se ra la posta con un rodillo hasto qua
tenga el grueso de medio centimetro; con ella se forman discos del diametro de
5 centimetros, que se colocon en una hojolata; asa lo superficie de 10 alle-
tas con yema de huevo dilvida con aguo, se nlvorean con el resto del oz ry
se cuacan al horno duronte 20 minulos.
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ROSQUILLAS GALLEGAS

200 grs. de harina, 300 grs. de aceite de oliva, 50 grs. de ozicar de
lustre, media copito de aguordiante, 1 hueyo, 1 limén

En uno vosijo se pone lo haring, &l huevo, 75 gromos de oceits, el zumo de
meadio limén, el oguardiente y un poco de sol y se revuelve con una cuchara de

sta o[)lul:m una posta fina y compacia que se divide luego en trocitos;

] o ito déndole el gr mocarron y la forma de una ros-
quillc pequeh 3 se frien éstos con el después de bien escurridas, se es-
polvorean con azicar de lustre.

CREMA FRITA

Un cuarto de litro de leche, 75 grs. de azicar, 40 grs. de harina de
arroz, 200 grs. de aceite de olivo, 100 grs. de miga de pan rallado, 25
grcmos de hurlno de trigo, 4 huevos, media varita de vainilla

de huevo y la harino
- he previamente hervida con |
pone esta mezcla a' hn:gu lant
ve queda una cremo espesa, g e« anfriar en un
T o con aceite, A continuacién se co crems a Irozos form
dallones, que se pasan por lo haring, por vo batido y por el pan rollodo;
sa frien con el oceite y se sitvan en una fuent on servilleta

TORRIJAS DE SAN ISIDRO

Un cuarto de litro de leche, 200 grs. de aceite de

ROSQUILLAS A LA REINA

200 grs. de haring, 75 grs. de aceite de oliva, 100 grs. de azicar,
25 grs. de almendras sin tostar, 10 grs. de canela en polvo, 2 huevos.
Se pone lo harina opilode encima de unc mesa o mérmol haciendo un hueco
en &l centro, vy en éste s echo el aceile, un huevo, 75 gramos de azdcor y lo co-
nelo, v se amasa para obtener una pasta cansistente que se ashira con un rodillo
hasia que tenga &l grueso de medio céntimetro; entonces cértanse unas tiras de
dos centimetros de ancho por 15 de largo, y se les da forma de rosquillas; se
mojan con yema da hueve diluida con aguao, se espolvorean con almendras mon-
dadas y picadus, y con el resto del ozicar se cuecen al horno duronte 20 mi-
nutos.

TORTITAS MALLORQUINAS

200 grs. de haring, 75 grs. de aceite de oliva, 150 grs. de confitura
de cabello de dngsl, 75 grs dn azicar, 1 'huevo, 1 naranja.
forma de clrcul en su centro
}e' la corteza de naranja rallada y una
aspués de bien amasado, se estira con el
gruesc de un cenfimetro; entonc tase
una ploca da hierro; mé
o de angel y se cuece fodo ol homo du-

Sobre la mesa o marmol, se
se echo el aceite, huevo, ozl
cucharada da zumo de lo misma,
rodillo paro que esta p
en formo de discos que
con ogua, encima se reparie el cabe
rante 20 minutos

oliva, 200 grs. de

miel, 300 grs. de pan inglés, 50 grs. de azdcar, 2 huevos.

al ozlicor con la
uno y medio centim:

do, sa frien con el
an en una fuente rocid

corteza al pan y se a o rebo
; 56 pasan por lo leche y lue
q“L es’é'* bien dorodaos, se o
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