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ENTRE­
MESES

C O IIF IO K  A  LA V IN A G R E T A

1 c o l i f ^  p e q u e ñ a , 50  grs. d 6  o c e íta  d a  o liv o , 1 c o p ito  d a  v in a g ra , 
so l, p im rento y  p e re jil.

StpóreM el ds lo coliflor y  d«»pvés d« fimp>o & i por>e dn urra ccK«*
rolo con t i  oceHt, t i  vírragrt y  dos d tc ilitros d t  ogoo; $a so2 0 oo con $o1 y pt* 
mionfa, s t c o tc t  b itn  ropodo o  lluego Itn to  dv ron it 3> mínuros, m  d t fa  toTríor, 
y  o l M 'v irlo  M  ttpo lvO rto  con p t r t í i l  b itn  ptcodo.

F O N D O S  DE A L C A C H O F A S  A  l A  M O N A C O

4 o l c a ch ó lo s , 150 grs. d a  o c e ila  d a  o l iv o ,  I hue vo , 3  s o rd in a s  en c o n ­
se rva , 4  ocaU unos g o rd o s  sin hueso, 1 cu c K o ro d ito  d e  v in o g ra , 1 lirndn, 
so l, p im ie n to , m os to zo  y  pe re jil.

E llg tn»t los otcochofos groodts; uno v tz  dtsproviitos d t  los hojas móa duros, 
so cortan los punios d tíonoo sotamtntB t i  corazón d t  unos 2 ctnfím ttros d t  alta, 
s t  vacio •»  t i  ctnTro. dóndo lt lo  forma d t  cazutliks; $ t rocktn con iimór> y  $ t po- 
n tn  o  coc tr durontt zO minutos con un cuarto d t  litro  d t  oguo. sal, trts  cuchotodos 
d t  o c t it t  Y t i  Zumo d t  m td ío  limón. Con lo ytm o d t l huevo, t i  vinoQrt, lo restan* 
I t  d t l  o c t i l t  V lo mostozo s t p rtp o ra  lo salto moyontsc. A i m oritro  s t  mochocon 
h» sardmos dtsprovístos d t  lo M pino y  s t  OQrtgo uno cuchorodo soiso moyo- 
nasa, S t r tl ltn o n  los cicochofos con ts>o posto, s t  cubran con lo  lo lso restan» 
y  en t i  e tn iro  d t  codo une s t pona uno octHur«o cdornóruiolos cOn bolos d t  p t* 
r ti il

FILETES DE A N C H O A S  C O N  ALCAPARRAS.

10 o n ch o a s  sin esp inas , 50  o lc a p a rra s , 35  g rs . d e  a c e ite  d e  o liva , 
)  p im ie n to  m o rró n  e n  conse rva  y  pe re jil.

$ •  lim pión los onchoo, v  óe coÓQ uno ie  hocen dos liietes. se enrotlon en lor* 
mo de turbóme y se coiocon en uno rabonero, encimo se ponen los olcaporros y  ei 
perelll picodo, se roción con el oceNe y se adornan con tiros de pimiento.

G O U J O N  A  LA AAALTESA

200 grs. d e  p e s c o d illo , I hue vo , 2 0 0  grs. d e  a ce ite  d e  o liv a , 2 5  grs. 
d e  h o rin o . 100 grs. de  tom a tes . 2  d ien tes  d e  a io ,  m e d io  c o p ito  d e  vino- 
g re , 1 h o ja  d e  la u re l, 1 ra m ito  d e  to m illo ,  so l, p im ie n ta  y  pete¡il.

Limpio Id ptscodíHo st I t  qu ilo  le tsp ina,,st corro o  tiros d tlaod ítc t, s t  pona sol,

s t poso por lo horino y  f r i ts t  con t i  o c t i t t  d t  olivo, cotocóndost tn  u ra  fu tm t 
y  erteimo t i  huevo cocido p k o ^  o  trocitos. En t i  mismo o c t ir t  s t  frftn  los dos 
dientas d t  ojo, saguidom tntt s t ogreoo t i  tom o lt cododo o trozos, t i  lourti, t i  to­
millo, t i  v inogrt y  un decilitro d t  oguo; s t  sozono con sol y  pimienta, d ^ jts t  co­
cer dwrortit ^0 minutos, lo so l»  pósase por un colador y cuantío esté frío, s t  tcho 
encimo d t l poscodo » ^ lw o rtó n d o lo  cort ptraji^ picodo.

C A N A L O N E S  DE J A M O N

100 grs. d e  ja m ó n  d e  Yoric, 100 grs. d e  a tú n  e n  conse rva , 5 0  grs. da 
a c e ite  d a  o l iv a .  1 hue vo , 10O grs. d e  to m a te , sa l y  p im ien ta .

Córlese el jomón o  rojos deigoóílos y  onchos. Mochápwese o l mortero el huevo 
p rtv la rn tn tt c o c l^  tn  unión d t l  otún, s t  sozona con sol y  pimiento Incorpotondo 
poco o poco t i  o c t l l t  bosta obtener una posto espeso y nr.o. De esto posto s t 
pone uno Cuchorodo encimo d t  codo lonjc d t  jamón, $ t enrolle t n  formo d t  
canalón, s t  por>t tr> uno fuente y  s t  odorno con unos rojitos d t  temóte y  unot bo­
las d t  DtrtiU.

A ñ O  A  LA V IR G IN IA

1 ú p io , 1 ihQ nzúna , 75  gr$ , d e  a c a lla  d a  o f lv a , 1 cu c h o ro d o  d a  vf* 
n o g ra . 100 grs. d e  z a n o h o r io s , so l, m osto zo  p e re jil y  p im ien ta .

Escójase lo  mós blanco del opio, y  dtspuós d t  limpio córlese o Tiros dtlgodltos 
o  tn  formo lun<>"Or t  louo lm tn tt » t codo lo menzono que s t  itn d ró  p rtv iom tn ie  
prtporodo. Los zonoherlos, ur>o v tz  pelodos, s t  corron o  tiros y  s t  Hocen cocer con 
oguo V sol. En wr>0 tnsa lodtro  s t pone t i  virto^re, t i  o c t it t,  lo  sol, lo pimítniG y  
lo mostozoj s t  bote bien, m  ogregon los ingredlemes preporodos de onvemorvo, 
se mezclo io do  bien y  o l strvlrlo s t  aspolvorto con el p t r ^ i  muy p lcoda

ESCABECHE DE S A R D IN A

200 grs. d e  so rd in a s , 20 0  grs. d e  a c e ite  d e  o tíva , 2 5  g rs . d e  h a rin a , 
4  d ia n la s  d e  a jo ,  l  d e c i li tro  d e  v in o g ra . 5  grs. d e  p im e n tó n . 1 h o ja  de 
la u re l,  1 ro m ito  d e  to m illo ,  p e re ilí ,  sol y  p im ien ta .

Prtviom enit limpias los sordinos, s t les pone sol y  s t  poson por lo horino; s t 
fríen can t i  oceha y s t coiocon art uno voslja da borro. En al mismo ocaila sa 
frían los ojos, stguídom tniv St o flo d t al plmantór^. t i  laurel, t i  tomillo y  t f  partfil, y  
o conlinuoclón t i  v inogrt. $ t  deja hervir duron» 2 minutos o fuego lento y  s t 
echa trveimo d t  los sordlr>os. Transcurridos 24 boros s t tx tro tn  los sordirtos y  ol 
servirlos s t ponera tr> uno tnso lod tra  y  s t o flo d t lo  solsa después d t  posarlo por 
un colador.Biblioteca Regional de Madrid



G R A N A D IN A S  FAVORITA

20 0  grs. d e  ra p e  o  g a llo  d e  m o r, SO g rs . d e  le n g u a  e s c a r la ta , 150 
g rs . d e  a ce ite  d e  o l iv o ,  200 grs. d e  tom a tes , 1 c u c ita ro d ilo  d e  v in a g re , 
1 hue vo , sa l, p im ie n ta  y  m ostaza .

Con lo vinog^#, sal, p*mia<ife, meslozo y d  ocsita,
uno solso pi>ovoAtso. limpio •! rap« o  galio do mor da sv piol y tspínos, m  corlo o 
rodólas da urr coniímalro da groase y sa ponan o coco* o  Ivago Ionio con agvc 
y sal duronio 10 mínulos En uno fuanra o  robenoro sa pon* •< lomoia conodo o 
rodojas; oncímo da codo uno sa colocon los dal pascodo, sa cubran con lo solso 
moyonoso y artcimo da codo roda^ sa colocon unos tiros dalgodiioi da longuo os- 
cariota an formo da astrallo.

A L C A C H O F A S  A  LA G R IE G A
4  o lca ch o fa s , 8  ce  b o l litas, 5 0  grs, d e  a ce ite  d e  o l iv o ,  1 c o p ita  de  

v in a g re , sa i y  p im íen lo .
Dasprovisios las akocbofos da los hoios más duros, sa cortan los punios do­

lándolas o  3 canKmoiros da o lio ; so ponan vartkolmama an sais trozos y sa co­
locan an uno cocorolo con k u  coboUiios praviomanta pakjdos; ográguasa al vino- 
gra, al octUa y  dos dócil ftros da ogoa; sa sazono con lo  sal y  lo  pimionio, y  so 
cuacan a fuego Ionio y  bíon topodos duronla 30 minutos. Sirvansa, cuondo asían 
l^on fríos. coIm o ^ s an rebanaros

DARTAIS DE A N C H O A S
8  a n ch o a s  sin esp inos, 20 0  grs. d e  pa n  ing lés, 100 g rs . d e  a ce ite  d e  

o l iv a ,  1 hue vo , I c u c h a ro d ita  d e  v in a g re , so l, p im ie n to  y  p e re iíl.
Córiosé unas robonoditos da pon da I coniimeiro da grueso por 7 da lorgo y 

4 da ancho, y  sa luoslon ligaramonla, Limoios los onchoos, da codo una sa hocort 
dos fílalas socóndolos con un pallo. Sa proporo uno solso o  lo rnayortoso con ai 
ocaita. lo yamo dol huavo, ol vinogra. io sol y  io pímionio. Cúbronso los rtfsanadí- 
las do pon con urto ligaro copa da asió salsa, anomo s t colocon 1os fliatos da an> 
choos V sa sirvan on uno fuanta odornodos con unos ho[os da paroiil.

DELIC IAS D U Q U E S A

20 0  grs. d e  tó m e te , 100 grs. d e  a ce ite  d e  o l iv o ,  4  o c e itu n o s  g o rd o s

sin hueso, 2  huevos, 2 a n ch o a s  sin esp inos, I c u c h a ro d ita  d e  v ínog re , 
so f, p im ie n to , p e re jil y  m ostazo.

Sa cuaca un huevo y después da frió se h  quito lo cóscoro pora codorlo o  
'odojas da un caniímalro da grueso, Ot coda onchoc se hacort dos fílales y se so* 
con con un paño. Con uno yema de huevo, el v>nogra. lo sal, lo pimienta y la 
mosioza, se praporo ura sobo mayonaso. En uno roMnero o  fuenie se colocon 
ios lomafas proviomonia pelados y  coriodos o rodojos de un canfimeiro de grueso, 
enetma de codo uno estos rodoios se colocan ios dol huevo cockfo, se cubren 
con lo solso moyoneso y on el centro da codo pilo sa pone un filete de orKhoa 
arroltodo tn formo de lurOonia con uno aceituna donlre, y  ol servirse se odoti>o 
lo fuente con hotos de oarejll.

BERENJENAS RELLENAS

2  b e re n je n a s , 2  huevos, 2  o n ch o ú s  sin esp inas , lOD grs. d e  a ce ite  
d e  o l iv a ,  1 c u c h o ra d tta  de  v in a g re , 50  grs. d e  c e b o lla ,  so l, p im ien ta , 
m osta za  y  pe re jil.

Se pelón ku berenionos, se porten a lo largo por lo miiod. se espolvorean con 
sol. se rocían con lo mitad dai oceite y se ponen en el homo hasta que estén 
bien osodos, y con uno cuchero de modero se voclon colocándolos en uno fuente. 
Los huevos, después de cocidos y pelodos, se mochocon ol mortero junto con los 
o xh oc i; se oñode ki cebolla pkodo muy menudo, se sozono con sol y pímíenlc y 
se rellenon los berenienos con esto posto. En uno ensolodero se pene el virtogte, 
lo restonia dd aceite, sol y rriestozo y un poco de perejil picodo, se mezclo bien 
y se echo esto solso encimo de los btrenjenas.

E N S A LA D A  OERBY

100 grs. d e  a tú n  en  conse rva . 20 0  grs. ,d e  p a to ta s , 100 grs. d e  z a ­
n a h o ria s , 100 grs. d e  gu isan tes, 75  grs. d e  a c e ite  d e  o l iv o ,  50  g rs . d e  
le n g u o  e s c a r lo to , 2  o n ch o a s  sin esp inos , 100 grs. d e  c e b o lla s , 1 nuevo, 
1 c u c h o ro d o  d e  v in a g re , so l, m osto zo  y pere jíí.

Móndonse los zoriohorios y polotos, se conon o cuodntos y  déjonse cocer con 
oguo y soJ durante 2S minutos. El husvo se cuece y se pela. Cortodo el oiún a  tro> 
Ciros, se le ogrego ios patotas y zonohorios, como guolmenie los guisonies prevío- 
menre hirvidoi con ogua v sol; incorpórase lo cebolto p ico^ , lo lengua escoría­
lo y lo claro o  olb«>rni<>0 def huevo, todo cortodo o  Cuodrrtos. la yema del huevo 
y las oxhoos se ma^xscon ol mortero, se sazono cori sol, pimiento y mostozo, se 
agrego el oceiie, el vinogra y si perejil pkodo y se mezcle esto s o l »  o  los ante­
riores ir>g radien tes. sirviéndose en uno ensolodero
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S O P A S

S O P A  D E A JO S  A  LA C A S T E U A N A

20 0  g rs . d e  p a n , ISO g rs . d e  a c e ite  d e  o l iv o ,  4  huevos, 3  d ien tes  d e  
a jo ,  un p o c o  d e  p im en tón .

Póngoxa ef ocait» y  los o|os en imo rozuekj da borro, y  cuondo ast6 blan 
callanta, sa opiapo al pimentón; saguidomania sa oltoda al pon cortado □ ro- 
illos delgados y  uno y  inadio titros da oguo; sa sazona con sol y  plmlanio, sa 
cuaca G fuego tamo duróme SO ntinulos y  onles da servirlo sa achpn loa huevos, 
dalóndtíos cuo¡or ligaromanla.

S O P A  OE PESC ADO

100 grs, d e  ra p e , 100 g rs  d a  m e rlu za , 100 grs. d e  to im r le , 20 0  grs. de  
c e b o llo ,  100 g rs . d e  p a n , 100 grs. d e  a c e ite  d e  o liv o , 12 m e jillones , 2  
d ie n te s  d e  o jo ,  a z o fró n  y  p e re jil.

S« e o ^ a  «I p*$codo «n udq cocBroka con Uiro y pn»dio d« oomo. \o ctbo lla  
c o r to s  o  frpxoSs io i lomal«s p«lodo< y «I s t  sozoaq COn «al y  pirrAsÁfo
V 89 h«rvlr dvrqnip 20 mlAulos; lM g o  sé cv tio  «I cetdo, $o I» ogrvgo »t pon 
corlado o rojilos, los ojos y  «I ozofrán mocFiocodoi a l mortorp y  los m*|nion«8 
hervidos y  sin conchos. Sé pon* a hprvir duror<o 5 miiKi^os, oorpgdndole el pes* 
codo desprovíslo de espinos y  piel y  corfodo o  trod los y  e l picodo.

S O P A  A  U  C A T A L A N A

100 g rs . d e  c o m e  m o g ro  d e  ce rd o , 50  gr&. d e  /n ig a  d e  p o n , 100 grs. 
d e  o c e íte  d e  d iv o ,  150 grs. d e  m a ca rro n e s , 2S g rs . d e  h a rin a , ICO grs. 
d e  c e b o lla ,  2 5  grs. d e  que so  ra l io d o , 1 hue vo , 1 d ie n le  d e  a jo .  2  ho jas  
d e  a p io , c o n e la , a z a frá n  y  p e re jil.

Picoda la corne, se agrego eJ o |o  y  el perejif, rambíén pkcdoS j la  miga de pan, 
el huevo, sol, pimiento y  c o n ^ ,  m e z c tó n d ^  bien poro formar unos a lbó r^ l- 
gas pequehos que se posan por la  horina y  se fríen con el oceile. En uno olio rehó* 
guese lo cebolla p'~o<ia, luego se oAoden las oibóndigos. litro  y  medio de oguo, 
sal y  el opto cortodo o  trochos; hiérvese durante uno horo, y  a media co« lén  
se echón los mocorrones corrodos o trooios, el azafrán tossodo y  el queso.

S O P A  P R IM O R O S A

20 0  grs . d e  to m a te , 100 grs. d e  ji id fa s  tie rnas , 20 0  ^ rs . d e  p o io to s , 100 
g ra m o s  d e  c e b o lla ,  100 grs. d e  p o n .  ICO g rs . d e  a c e ite  d e  o l iv a ,  4  pu e ­

rros, 1 c o l p e q u e ñ a , 2  d ie n te s  d e  a jo ,  a z a fró n .
La cebolla y  k>t pyerros picodos se rehogan con<el oceHej luego se ogrego el 

tomote petado, los chotas, las judies y  lo col. iodo cortodo o  troertos; se aAOde 
lirro y  medie de oguo. «I oto y  el ozofrón mochocodos o l ntoriéro: se sozona con 
sal y  pimjente. se cuece bien lopodo duroitte 33 minufos y  a l servirse reézdeee <H 
pon cortodo a rojrtos y  toslodo.

S O P A  CARM ELITA
300 grs. d e  p ó ta la s , 150 grs. de  a c e í le  d e  o liv a . 30 0  g rs . d e  gu isan* 

tes, 3 5  g rs . d e  que so  G ro y é re  r o lla d o ,  1 c o g o llo  d e  c o l, 2  h o jo s  d e  
a p io , ó  p u e rro s  y  2  huevos.

Limpias los verduras, se corlan a trochos rehogándolos con el oceite durante 
25 minutos; o  contíBuacidn ce aKode Ihro y  medio de ogua y 10S gulsonles pela* 
dos; se sazona con sal y  pimiento, se délo hervir duronte uno horo. y  seguido* 
mente se agrego el queso y  ,loS huevos batidos.

S O F A  M A L L O R O Ü IN A

200 grs. d e  p a g e le s , lOO-gré, d e  o c e lle  d e  o liv o , 2 0 ( ^ r a ,  d e  cebo lla^ 
200 grs. d e  to m a te , 2  d ie n te s  d e  o jo ,  12 m e flllones, 150 g rs . d e  arroz.

Con el ocehe se rehogo la ceboOa picodb, ogréguese el tómale mondado y  el 
seseado orevlomente |1 rnpk>: se .anod t lltre  y  medio de agua, se sazona con sal 
f  pimienro v  se hierve durante 25 mirfutos. Pósese el coido por on colodor, se le 
incorporo el arroz, el ozefrón y  el o jo mochocodos o l mortero, y  o  conllnuodán 
se oftode perejil picoda, los mejillones hervidos y  sin conchos, el oescodo sfn piel 
ni espinos, y  se termina la coccíán, que será de 16 minutos.

S O P A  DE RAPE
2 0 0  g rs . d e  ra p e , 100 grs . d a  p a n , 150 grs. d e  c e b o ilo ,  100 grs. d e  to* 

m ote , I &  grs. d e  a ce líe  d e  o l iv o ,  15 grs. d e  a lm e n d ra s  to s to d a s , 2  d « n *  
tes  d e  a jo .

Umplo el ropa, se codo o  irecítos. Con el oceiie se rehogo lo cebolla ^codo  
menuda; cuando empiezo a  lomor color, se agrego el rape,-el tomate picodo y 
pelodo y IHra y  ntedlo de oguo; se sazono cao sol y  pimiento, se oAoden los 
olmendras. el ^  y  el azafrán, todo mechoeodo a l mortero; se pone o  hervir du* 
roalB 4Ú minutos, y  a continuoclán se Incorpora el pon cortodo o  roptas, tostodp y 
perejil picado.
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S O P A  A  LA G E N O V E S A

200 grs. d d  ro p e , 20 0  grs. d e  e sp in o ca s , 100 gr$. d e  sém o la , 100 grs. 
d e  o c e ite  d e  o liv o , 35  grs. d e  q u e so  d e  P orm o, ICO g rs . d e  c e b o lla .  1 
huevo, 1 h o jo  d e  o p io .

limpio •! p«Kodo, S6  corra a rtocHos, se pof>« en ur>a oib con pi oceft*. fo 
cebollo picodo y «I opio conodo o cvodriros. y sp rphogo iodo bien. S« ogro^o 
liiro Y modio do oguo. los hotos d i iipioacoi coriodos in formo do jullono, m  
$02000 coo sol V pímlonla y $• cimci durcmi 45 minutos. Después se «cha to 
sémola. síguiéndoM lo cocción duronit 15 minutos, y al sirvíf lo sopo se ogrpgo «I 
quiso rallode y el huevo boMdo.

S O P A  aU L U B E S A
150 grs. d e  ra p e , 100 grs, d e  g a llin e ta . 150 grs, d e  besu go , 100 gr& 

d e  g o llín o  d e  m ar, 100 grs. d e  c a b r i a  (puede n  e m p le a rse  o tro s  p e sca ­
d o s , con  ta l q u e  seon d e  ro c a ). 150 g rs . d e  a c e ite  d e  o l iv o ,  200 grs. d e  
p a n , 150 grs . d e  tom a te , 2 5  grs. d e  h o rm a , 2  d ien tes  d e  o jo ,  a z a frá n , to* 
m illo . 1 h o ja  d e  lo u re l. p e re íit  e  h in o jo .

El p iscodo $8 corto o p id o z M  ngu la rts . El pon en nboncdas d i  un c inrím i* 
Iro de grueso, que se rocfon con oceiie y  se luesion. En uno cocerolo se pone el 
ocelie V se rehoga la ceboUc picodo. y  cuondo lengo un color dorodo. se ogrega 
el kMirate mondado, lo horino. ios caoesos del pesca d , laurel, tomillo, un poco 
de perejil picodo. hinojo y  litro  y  medio de oguo. dejóndose hervir f r o n te  25 
minutos. Póngose el pescooo cortodo en uno olio, se vierte encimo el coido des­
pués de pasado por un coiodor. se sazono con sol y  (Amiento, se o te d e  el a\o
V el azotrón mochocodos a l mortero, se hierve o  fuego vivo durante 15 minutos
V sírvese por separodo el pescodo en uoo fuente y  el caldo en uno sopero junto 
cotv el pon. como tornblén puede servirse el pan por separodo.

S O P A  DE ALMEJAS

18 o lm é ja s , 100 grs. d e  pon , 150 g rs . d e  c e b o lla .  100 grs. d e  a ce ite  
d e  o l iv a ,  2 0 0  gr&. d e  to m a te , 2  z o n a h o r io s , 2  d ie n te s  d e  a jo .

Se picón los cebollas y  zanohorkis pora rehogarlos con el dceíie,' se oAode 
un poco de pimenión. el lomote peiodo y los ormejos bien limpios, ogréguese 
uno y medio líiros de oguo. los ojos y  azotrón mocnocados a l mortero, se sa> 
ZOPO COA sol y  plmienia, dejóndose hervir durante 40 minutos. El cobo  se posa 
por un coiodor, se le ogregon fas olmejos sir  ̂ conchos, un poco de perejil picado
V el pon cortado o rolitos tostodo, y  síguese la cocción durante 15 minutos.

S O P A  A l  G R A T IN  PR O V EN ZALA

200 g rs . d e  c o n g r io , 200 grs. d e  c e b o lla s , 100 grs. d e  to m a te , 100 
g ro m o s  d e  a c e ite  d e  o l iv a ,  l á )  g rs  d a  por», 35  grs. d e  que so  d e  Porm a 
ra lla d o ,  2  d ie n te s  d e  o jo .  la u re l,  to m illo , h in o jo  y  p e re jil.

Póngose el oceite en upo cocetpfo y se rehogorón lo cebollo y el ojo pico* 
dos; cuorbo tengan color dorodo, se ogrego el congrio, el tomoie pelodo, tourel, 
lomilb, perejil e h ln ^ ; orVódose litro y rnedio de oguo, sazooóndose con sol y 
pimiento, y hiérvese duronte 45 minutos, pásese luego por un tomiz. procurando 
que todo se deslíce a  Irovés del mismo. En uno eozueb de barro colóquesa el 
pon cortodo c rojltos. encimo se vterte el coido. se espolvoreo con el queso y 
se pone en el horr>o a gralirnsr,.

S O P A  A  l A  V A L E N C IA N A

400 grs. d e  gu isom es, 3 0 0  g rs . d e  p a to ta s . 100 grs. d e  a c e ite  d e  o l i­
v a , 200 g rs . d e  to m a te , 100 grs. d e  c e b o llo ,  200 grs. d e  t i je s o  d e  ia m ón , 
¡0 0  grs. d e  a r ro z , I  c o l p e q u e ñ o . 300 g rs . d e  b o b a s  Irascos.

Limpios b$ poiotos y lo col. se corlon a irpciios. se cobcan en uno oUa con 
el aceite y la cebolla pcodo; rehó^se iodo bien, aóodíendo litro y medio de 
oguo. el tomo fe morbodo y pcodo,1os bobos y b$ guísontes pelodos y el hueso 
de jomón; se sazono con sal y pimienta, se cuece duronie 45 minutos y después se 
oho^ e1 arroz y un poco de perejil ptcodo, y continúa lo cocción, que será de 
16 minutos.

S O P A  A  LA PO RTUG UESA

7 5  grs. d e  ja m á n  n o fu ro l.  3 0 0  g rs . d e  to m a te , 20 0  g rs . d e  a r ro z ,  100 
g ro m o s  d e  a c e ite  d e  o liv o . 3 5  g rs . d e  que so  d e  G ru y é re  ro lla d o ,  6  pu e ­
rros, I  d ie n te  d e  o jo .

Se rehogo con el oceíie el jomón conodo o cuodritos pequeí^ y los puerros 
pícodos; cuando empiezo o lomcr cobr, se oóode el tomóte mondado y picodo 
V uno y m e ^  Ifirof de oguo; sé sazona con sol y pimiento, se pone o hervir 
duronte 30 minutos, se ogré^  luego el orroz y el ojo mochocodo ol morlero; 
termínese b  cocción duronte 20 minutos, y ol servicto se espolvorea cort el queso
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HUEVOS

H Ü E V O S  A  LA MALTESA

4  huevos, 100 grs. d e  a ce ite  d e  o liv a , 200 g rs . d e  gu isan tes, £0  grs. 
d e  ja m ón , 100 gr&. d e  c e b o ilo ,  15 grs. d e  h o rin o , 15 grs. d e  que so  G ru« 
y é re  ro l lo d o , 15 grs. d e  m onteco  c e  v o c a , un c u a r to  d e  l i t r o  d e  leche, 
nue z  m oscodo.

Rehógutse con t i  a c t i t t  b  pkodo moñuda y t i  cortodo o cuo*
d 'fios; cuondo tm p itzu  o  lom o' color, t t  og rtg a  lo norino lo I tc h t y  ios gvl* 
K jnits. p r tv lc m tn tt b trvk lM  con aguo y  soT; o  conTbvoclón s t echón los hu»> 
vos cocidos V corTodos o  lonjas de un centfmeiro de gruesoi se sozonon con sal. 
pimiento y nuez moscodo, cuécenst AKonte 20 minutos o  íu e m  Itn io , luego se 
etpoivoreon con el queso, se rocbn con lo  monieco derretido y  se ponen en 
el homo o grotínor.

H U E V O S  A  LA YORKSHIRE

5  nuevos, 7 5  grs. d e  ja m ón  d e  Y o rk , 100 grs. d e  p a n , 300 grs. d e  to* 
m ote , 20 0  g rs . d e  o c e ite  d e  o liv a , 1 tru fo .

Con el oeelie se fríen cuatro huevos uno o  uno v después el jotnón corlado 
o  lonjos. Se prepara una salsa con e l tómale mondodo y pbodo  menudo, que se 
rehoga durante 10 minutos con un poco de aceite, y  cwonoo esté fuera del luego 
se le agrega uno yerno de huevo y b  trufa pícodc, revolviéndob lodo, y  se sa* 
2 ono con sol y  pimiento. Se pone el pon frho en formo de discos en uno tuenie. 
encimo se coloco el \ o m ó r  y  luego los huevos que se cubrirán con b  salsa.

H U E V O S  ESCALFAD O S A  LA M IR ABE AU  IFRIO}

5  huevos, lOD g rs . d e  la n g o s tin o s , 20 0  grs. d e  o c e ite  d e  o l iv o ,  2  an> 
ch o o s  sin e sp in o , 4  o ce ítu nos  g o rd o s , 1 d e c ili tro  d e  v ín o g re . 2  b rioch es 
so la d o s  Y m ostozo .

Con ufro yema de huevo, uno cuchorodo de vlnogra. sol. pimiento y  el ocelie. 
se preporo una salso moyoneso a b  que se mezclan las onchoos posodos por 
un tomiz. Póngase al fuego un Utro de ogua con sol. y  cuando empieza o hervir 
se ogrego el reno del vlnogre y seguidamente se echón los huevos rompiéndolos 
uno o  uno; déjense cocer o  fuego lento duronte 3 ó  4 minutos, se extroen con ur>a 
espumodero y  se bs  coloco en aguo (rb . los brbches se porlen horizontal mente 
por b  mfiod, se vocbn y rellenon con bs  bngositnos prevb mente hervidos y  cor* 
lodos o  trochos, errclmo se cobcon bs  huevos, se cubren con b  solso y  encima de 
codo uno se pone u r^  oceiluno desprovisto del hueso.

H U E V O S  A  LA R O M A N A

4  huevos, ÓOO g rs . d e  esp inacos. 20 0  g rs . d e  o c e ite  d e  o liv o , 100 
g rs . d e  c e b o llo ,  25  g rs . d e  h o r in o , 10 gr&. d e  que so  d e  P orm o ro lla d o , 
u n  c u a r to  d e  li t ro  d e  le che , 2  o n ch o o s  sin esp ino.

Limpios bs  espinocGs, cuécense con ogua y  so*, se ewurren bien y  se picón un 
.poco. In  uno sarién se pone oceiie. y  cuondo c fid  coHenie se echen bs  onchoos 
coriodas a trocltos y  los e ^n o co s ; se sozonon can sol y  pimiento y  se rehogon 
durante cinco mirvutos. En uno cocerob se pone oceite y  se rehogo lo cebollo. 
y Cuando empiezo o tomor color se ogrego b  harina y b  leche, se sazono cun 
sol, ptmbnto y  nuez moscodo y 'd ^ s e  cocer o  fuego lento duróme X  minulos, 
V se mezcla el queso. F rb n tt b s  huevos urto a  uno con el oceite. Pónganse bs  
espinacas en uno fuente, encirrra se cobcon bs  huevos y se cubren con b  solso.

H U E V O S  A  LA P R O V E N Z A l

4  hupvos, 100 grs. d e  o ce ite  d e  o liv o , lOO grs. d e  c e b o lla ,  15 grs. 
de  h o rin o . 1 d ie n te  d e  o jo . 2  a n ch ó o s  sin esp ina , p e r f i l  y  nue z mes* 
c o d a .

Cuécense b s  huevos, y  después de frb s  y  pebdos. córteme horlzorvtol mente 
por b  mllod. Rehóguese lo  cebolla con el aceite, y  cuondo em pozo a tomor co b r 
se ogrego b  horino y  un decHiiro de aguo; se sozono con sol. plmbrito y  nuez 
moicodo; o  coniInuocMÁi se incorporon los huevos, el o jo y  bs  onchoos mochO' 
codos o l mortero; déle>« ^ e r  duronte X  minutos o fuego lento. oAadiendo 
pere[lf ptcodo.

H U E V O S  A  LA JO CKEY-CLU B

4  h ^ ^ o s ,  20 0  g rs . d e  tom a tes , 5 0  grs. d e  chom pígnons, 8 0  grs. de  
jo m ón  d e  Y o rk . óO grs. d e  a ce ite  d e  omvq, \ tru fo .

En cuotro p b to f especbles pora huevo que resisten b  ocebn de1 fuego, se 
pone uno cuchorodo de oceHe. y  cuondo estó callente se vo friendo en codo 
u(to X  gromos de cortado o b n b s  delgodas. Z n  codo p b to  se cosco un
huevo sin romper b  yerno, se sazona llgeramenle con sol y  se cuece o l horno 
bosio que b  ebro  comience o  cuobrH . En sortén aporte se rehogo con el resto 
d t f  oceite el tomate después de pebdo  y pbodo  y bs  chompígnons coriodos 
a cvodrKos. se sozona con sol y  pimiento y  se cuece duróme 1 0  minutos; pón* 
gose uno cuchorodo de esto salsa en codo p b to . que se espolvorea luego con 
trufa pboda  menuda.Biblioteca Regional de Madrid



H U E V O S  FRITOS A  LA  5 E V IU A N A

4  huevos, 7 5  $r$ . d e  jo m ón  se rra n o , 400 grs. d e  p o K ifo s , 200 gr&. d e  
o c e íte  d e  o livo .

PÓAQOM el oc»ta  en la  sorlérv y  cvcndo eslé bien coliente se fríen Im  huevos 
uno a  uno dejándolos coer dellcodoinente. RemuévoM lo  clora con lo  ayudo de 
lo pololo o  tin de que resuHen abuñuelodo», pero con k i yonio blonoo; en* 
fonces se escurren y  se e^o lvo reon con sol. £n el mismo oceiie se fríen las po* 
Id o s  Que se coloconin en uno íuenie, y alrededor m  ponen los huevos, y  se odor* 
no lo rúenle con* lonjos de jamón líQeramente frito.

H U E V O S  A  LA PO RTUG UESA

4  huevos, 200 grs. d e  a r ro z , 3 0 0  grs. d e  lo m o te , 200 grs. d e  a ce ite  
d e  o liv a , 100 g rs . d e  c e b o lla ,  2 5  g rs . d e  m an teca  d e  v o c o , 5 0  g rs . de  
chom p igno rts , 1 tru fa .

Con el ocelie se fríen los huevos uno o uno. Cuécese el arroz con 0 9 U0  y  sol 
duTonle 25 mírrutos; pósese por opuo fría, se escurre y  luego se pone en el horrro 
con la  tTtonteca basto pue edé bien seco. Se prepoto una sotso rehogonde lo 
ceboda con un poco de ocelte, se ogrega el lomote pelodo y  picodo. Im  chom* 
pÍgi>ons y  lo  trufo corlados o lonjas d^god ltos; se sazono con sal y  pimiento y 
se cueca duronle 10 minutos Se pone el orroz en una fuente, encimo se cdocon 
los huevos V se cubren con lo  sotoo.

H U E V O S  E N  C H A N F A IN A

4  huevos. 1 b e re n je n a , 100 g rs . d e  c e b o lla ,  20 0  g rs . d e  to m a te , 
100 g rs . d e  a c e ite  d e  o l iv o ,  1 p im ie n to  en conse rvo , 1 d ie n te  d e  a |o , 
p im e n tó n  y  p e re jil.

Con ^  ocejle (ríese lo  berenjeno previojnente pelado y  cortoda o  trozos y 
la cebolla picodc. y  cuor>do terrgon bostonte co lof se aftode el a jo pkodo. p i' 
nrentón, los lomóles mondodos y  picodos y  el pimiento corlado o  trozos; se sO' 
zona con sal y  plmieolo. se dejo cocer durente 1 0  mlnulos y  o contlnuoclón se 
incorporon los huevos cocidos y  cortodos a  rojos de un centímetro de grueso y 
el pere|il picodo. y  se dejon cocer durante 2 Q mlnutoe

H U E V O S  REVUELTOS A  LA D R B Y

ó  huevos, 400 grs. d e  to m a te , 100 grs. d o  p a n , 100 grs. d ó  d> o m p lg ‘  
nons, 7 5  gr&. d e  a ce ite  d e  o l iv a ,  1 d e c ili tro  ^  le che  y  p e re jil.

Te

Pór\gase el ocette en ur>a c o c e r á  y  cuondo esté bien callente se rehogan 
los champignons cortodos o  k>njos d e lg a s .*  luego se aAoden k »  tomotes pelo* 
do%, quitodo lo semilla y  plcodos.* se sozona coit sdl, se ogrega el perejil picoso 
f  déjese cocer durante 10 n*Ínvtoi En otro cocerplo se echón los huevo* boHdos. 
lo  leCTe. sol, pitnIeRia y  nuez moscodo; se pone ol fuego en un boho maría y 
con el boKdor se revuelve hosto que resulte uno posto Ana. a la  q M  >e mezdo 
el tomote.yo preparodo, y  o  continuación se coloca en uno fuente que se odor* 
naró con unos tríóngulos de pon frito.

H U E V O S  A  LA TIROLESA
4  huevos. 200 g rs . d e  a co ite  d e  o l iv o ,  30 0  grs . d e  c e b o lla ,  2 5  grs. d e  

horirva, 2 0 0  grs. d e  to m a te , pe re jíL
Frfenso los huevos uno o  uno. l «  tomates se cortan hodzontolinenle por lo 

mttod, se les quilo lo  semilla, te  rocíon con un poco de o c ^ e .  se les pone sol y  
se cuecen ot homo durente 10 minutos. Lo ceboTla se corto a tiros delgodo*. se 
poso por lo horino. se ir le  con el ocelte. se sazono con ta l y  te coloca en uno 
fuente y  oirededor se pone los tomoies y  encimo de éstos los huevos, odornondo 
lo  fuente con unos ho(as de perefU frtto.

H U E V O S  A  LA A M E R IC A N A

4  huevos, 50  grs. d e  jo m ón . 2C0 g rs . d e  a ce ite  d e  o iiv a , 30 0  grs. d e  
p a ta to s , 100 g rs . d e  po n  y  4  tom ates.

Frionse los huevos uno o  uno; los pololas se corton en lormo de pajos y  des* 
pués de fritas colóc^»ense en e l centro de uno fuente; olrededor se ponen los 
huevos, que irón er>dma de un disco de pon frHo, se adorno lo  fuente con unos 
rt^hos de jomón potodo ílgetomente por lo sorrén y  se íntercolo tos tomates fritos.

H U E V O S  A  LA PASTORELA
4  huevos, 330 grs. d e  o c e íte  d e  o l iv o ,  100 grs. d e  ríAones d e  co rd e ro , 

100 grs. d e  pon , S )  grs. d e  cham p ignons , 4  esca loñas, 15 grs, d e  harí* 
n a , 1 c o p ila  d e  ie re z , p e re jil.

Con el oceíte se fríen tos huevos uno o ur>o. Se preporo un pkodítto re ^ *  
gondo con un poco de oce ll* los ríñones y  los dKimpígnoru cortodos a cuodrl* 
tos oequehosi luego te ogregon las etcoloAas y el perejil todo p tc o ^ ,  to horino 
y  el jv e z ;  se sazono con sol y  pimienta y  se cuece o luego vivo duront# 5 mk* 
ñutos. Prepéronse unos rebonadlios de pon frito, encima de éstos se colocon los 
huevos y se o ^ re  con e l picodlKo.
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A R R O Z

A R R O Z O  C O S T R A  A  LA  C A S T E U O N E N S E

40 0  grs. d e  c o n e |o , 100 grs. d e  la n g o s tin o s . 100 g rs . d e  g o rb a n z o s  
c o c id o s , 100 g rs . d e  c e b o llo ,  300 g rs . d e  a r ro z ,  ICO grs. d e  a c e ite  de  
o l iv o ,  2  p im ie n to s  m o rro n e s , 2  huevos. 2  d ien tes  d e  o jo .  o z a fró n  y  p i­
m entón.

Córtts» el cooeio o  tio ze i y  pdnoose »n una cuíusta d» borro con ^  ocoii»
V k i cobollo B i c o d o ;  f»hóov«« bien, se ogregon los tongoiiinos, pimentón, o rro i
V los oa rb o n io t; échese Ires cuartos de litro  de oguo hinrlenleí se sazono con

y K itiien ia. ohodiéndose los pimientos cortodos o  trozos, el n |o  y  el ozolron 
mochocodos o l modero; cuécese dótente 15 ttiimrlos y  luego se cubre con los 
huevos batidos y  se deio ties minutos en el hotrto.

A R R O Z A  LA M IR A M A R
Se oreooto del mismo modo que el o troz o la coiolona, poniendo en lugor 

del conelo, 100 gramos de longoslinoe y sirviendo el arroz en lo mismo cozu ila  
en que se ho condimentado, con preferencia de borro.

A R R O Z  A  LA C A T A L A N A
100 grs. d e  j ib ia  o  ca lo m a re s - 2 0 0  grs. d e  c o o e io , 7 5  grs. d e  Ion io  

d e  c e rd o ,  7 5  grs. d e  so lch icho s . 3 0 0  grs. d e  a r ro z ,  100 grs. d e  o c e ite  d e  
o l iv a ,  150 grs. d o  c e b o llo ,  100 g rs . d o  tó m a le , 10 g rs . d e  a lm e n d ro ^  
20 0  grs. d e  gu isan tes , 12 m e jillones , I p im ie n to  m o rró n , 2  o lc o c h o lo s , 4  
d ie n te s  d e  o jo ,  p im e n tó n , o z o fró n  y  p e re jil.

Córtese lo  cotne o pedazos y  se rehogo con el acerle¡ luego se onoden IM 
cotomares cortodos o  t w w  y lo cebollo picado y  cuando lodo • " ’ l> i« °  "  
mor color, se ogrego el tomate mondado y pteodo,
dos o trozos y  el plmenlón; luego so echo el orroz; r e h ó g u ^  2!
molo con tres cuonoe de litro  do aguo Wfyiente; seguidamente se In c o rw o  el
p ^ l o  en pedozos y los meilUones ^ r v ld o t  y  quitodos los vo lvos jte
sol y  pimienlo, y  después se pone el a|o, ozolrón y  o  m ^ r M ,  lodo moctMCooo
ol ttíortero; y  por último, un poco de pere|ll picodo, dejóttdolo cocer duróme IB
rnlmitM.

A R R O Z A  LA C U B A N A
gste arroz se pretxiro en lo  mismo formo que el orroz o  lo onterlcorva, Inlen 

eolondo con tos huevos 4 •plótortos prevlomenie pasados por lo horlno y  Intos.

A R R O Z A  B A N D A
100 grs. d e  la n g o s tin o s , 100 g rs . d e  ra p e , 150 g rs . d e  besu go , 100 

g ra m o s  d e  c o n g rio , 100 grs. d e  g a llin a  d e  m o r (puede n  e m p le a rse  o tros 
pesco dos, c o n  to l q u e s e e n  d e  ro c o l,  3 0 0 g rs . d e  a r ro z ,  150 grs. d e  a c e i­
te  d e  o liv o , 100 g rs . d e  c e b o lla ,  2  d ie n te s  de  o jo .  20 0  g rs . d e  to m a ta  
o z o fró n , la u re l y  lo m illo .

Limpio ol psseodo, so corta a trozos. Con s i ocoíls sp rohogo lo csbollo pi­
cado luogo so atlodo <1 lo m o tt mondodo, p*r»(ll, lourol, tomillo, un lino  ds 
oguo, «I ppseodo, ol 0)0 y  ozolrdn mochocados al morisro, so sazono con sal y 
pimisnia dpjóndolo hsrvir o  fimgo vivo duront» 18 miitulos. PóttMso ol orroz sn 
uno cazuoto, viénoss •ncitno al coido dal pascado y  sa cuaca duronla 20 minu­
tos. Silvosa al arroz an lo  mismo cozualo y  al pascodo an una luania oswrta.

A R R O Z A  LA  A A A U O R O U IN A
1 5 0 grs. d e  sa lm one tes , l5 (D g rs .d e p o g e la s , lO l^ r s . d e  sobreosodcL 

100 g rs . d e  a c e ite  d e  o l iv o ,  1 0 ( 1  g rs . d é  c e b o lla ,  100 grs. d e  gu ison les , 
30 0  g rs . d e  o r ro z ,  100 grs. d e  to m a te , 12 o lm e io s , 2  d ie n te s  d e  o jo .  a z a ­
frá n , 1 p im ie n to  ve rd e .

Sa lahogo con a l ocaila lo  cabollo picado y  al pimianio conooo a trozos, sa 
oftoden los lomotas palodos y  pteodos y  los gu lion la i sin cóscoro, o contlnuo- 
clén sa ocho al orroz, móiasa con tras ctortos de litro  da oguo hirvianta, sa sozoM 
con sol y pimiania, y  cuondo ampiazo o  hervir, ogréguasa al p a s c o ^  cpitodo 
o  pedozos y  lo sobraosoda o  lonjas, al ozolrón y  los o¡os mochocodos o l moi- 
laro, dajóndosa cocer duronla 20 minutos.

A R R O Z A  LA M A R IN E R A

150 grs. d e  ca la m a re s . 1.50 g rs . d e  c o n g r io , 12 m e jillo n e s , 100 grs. 
de  c e b o lla ,  30 0  g rs . d e  a r ro z ,  g rs. d e  a c e ite  d e  o l iv o ,  2  p im ien tos  
m orrone s, 2  d ien tes  d e  o jo ,  o z o fró n , p im e n tó n  y  p e re jil.

limpios los colotnoras y  al congrio, sa corlan o trozos y  sa rahogon con al ocai- 
la ;  luego sa olloda lo  cebolla pkoda, y  cuando emplaza o lotitor color, sa agre­
go al pimanlón, k». maimonas, al orroz y  tras cuortos da lir io  da oguo; ol arrancar 
o hervir, échansa los otos y  al ozofrón mochocodos o l mortaro; sa sozono con 
sol y  pimiento, sa ogragon los pimientos y  al paraiil picodo, y  sa dato cocal du- 
ranla 16 minutos.
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AR R O Z C O N  B A C A L A O

200 grs, dé  b c c a lo o *  300 grs. dé  a r ro z . 300 g rs . d e  tó m e te , 200 grs. 
de  c e b ó lo ,  100 grs. d e  gü ison tes , 100 grs. d e  a c e ite  d e  o liv o , 2  p lm ien 
tos  morror>es, 2  d ie n te s  d e  a jo ,  o z o fró n , p e re jil y  p im en tón .

Con et oc«ii« r«t)óQu«8» lo  c t te d o  plcoda. y  cvondo empiezo o  lomor color, 
oflóde&e el pimentón, los lomoies pelodos v  pícodos, tos plmionios coriodos o 
trozos V los Qvlsonies. Se luesio el bocoloo. se desmenuzo, y. después de lovodo. 
se rrKorpora e  lo  cocerolo detóndolo cocer duróme 10 minutos; se ogrego el 
ortoz y  tres cvorlos de litro  de ogua hírvieme. se sazono con sol. pimienta y  pe­
rejil pícodor ólfimomenle se agrego el a ja y  el azoirán machoecdos ol mortero y 
cuécese curóme Id minuios.

AR RO Z A  LA A L IC A N T IN A

1Ú0 grs. d e  co lo m o re s , 1óÜ grs. d e  c o n g rio . 3 C 0 g r$ . d e  a r ro z , 200 
g ra m o s  d e  gu isan tes , 150 g rs . d e  a c e ite  d e  o liv o , 2G0 grs. d e  to m o  le. 
2  o lcacH o las , 2  p im ien tos  ve rdes. 2  d ien tes  d e  a jo ,  a z o fró n , p im ertlón  
y  p e re jil.

C o r el oceite tríense los pimientos corlodos o trozos, se agrego el tomote 
pelodo y  prcodo. los guisontes, cicochofos. pmentón y ti  pescado cortodo o 
pedozos; cuando estó todo rehogodo. échase el arroz y  tres cuodos de litro de 
oguo hírviente; se sozor^ con sal y  pimiento, se irKorpora el oío y  el ozofrón mo* 
clMKodos o l mortero y  eF perejil pkodo. y  se dejo cocer duronte 18 minutos.

AR RO Z O  P A E U A  A  l A  V A L E N C IA N A
300 grs, d e  o r ro z , 75  grs. d e  lo m o  de  c e rd o , 100 grs. d e  co n g rio , 

75 g rs . d e  sa lch ichas, 7 5  grs. d e  la n g o s tin o s , 100 g rs . d e  gu iso  ntes. £0

Eram os d e  ju d ía s  ve rdes. 150 grs. d e  a c e ite  d e  o liv o . 100 g rs , d e  cebo* 
200 grs. d e  to m a te , m e d io  p o llo ,  1 a lc a c h o fo , 2  p im ien tos  conse rva . 

2  d ie n te s  d e  a jo ,  a z a frá n  y  p im en tón .
Póogoso o l íu tg o  vivo una poeilo con «I ocolts. y  uno v«z bien coMente. s« 

echo el ^ f o .  el lomo, los salchichas y  el congrio, todo cortodo a trozos y  reho* 
gado bien; se o te d e  el pimentón y lo  cePoUo q'koóo; cuando empiezo ésto o lo* 
mor color, ogrégose el tomate mondodo y plcodo, les langostinos, loe pisantes, 
las ludios y  lo  olcochoto cortodo o  trozos; oAódoee un litro de ogua 9e|óndo>o 
cocer duronte 10 mmutosi luego se incorpora el arroz, el o jo y  el ozofrón mocho- 
codos ol mortero, el pimiento cortodo o  trozos, se sazor>a con eal, pimiento y  pe­
rejil picodo y se cuece duróme 20 minutos. Sírvese en lo  mismo poeilo.

AR R O Z A  LA A N D A L U Z A
300 g rs . de  a r ro z ,  75  g rs . d e  jo m ó n  se rra n o , 75  grs. d e  c h o r iz o , 75 

g ro m o s  d e  c o n g r io , 100 grs. d e  c e b o llo ,  100 grs. d e  a c e ite  d e  o l iv a ,  50 
g ro m o s  d e  a ce itu n a s , 12 a lm e jas , I p im ie n to  e n c a rn a d o , 2  d ien tes  de  
a jo ,  p e re jil.

Se rehogo en el oceite lo cebollo picoda y  el pimiento conedo o  irozosj 
cuando empiezo o lomar colof, m  oAode el chorizo, el jamón y el congrio cartodo 
lodo o  pedozos; o  conlinuoción los olmejos y  los oceiiunos. luego se ogrego e l pe* 
rejil V el o jo ptcodos, seguidomente se echo e l orroz, se rehogo un poco y se mojo 
con ires cucrios de litro  de oguo hirvienle; se sazono con sol y  pimienta y  se 
dejo cocer duronte 20 minutos.

A R R O Z A  LA G E N O V E S A
20 0  grs. d e  b o c o la o  Icón  p re fe ra n c io  lo  p a r ta  g ru e so ). 20 0  grs. d e  

to m a ta , 300 g rs , d a  p a ta to s , 150 grs, d a  a c a lta  d e  i^ ív o , 100 grs. d a  ca- 
b o llo ,  5 0  grs. d a  q u a so  d e  Fo rm o  ro lla d o ,  3 0 0  grs. d a  a rro z .

Sin desalo rio. se desmenuzo el bocoloo, se k ivo unos cuentos veces y  se 
aprieto b e n  poro extroer el oguo. C o n .e l oceiie se rehogo lo cebollo pkodo, 
luego se ogrego el bocoloo y  k »  patatos cortodos o  Irootos; se rehogo un poco, 
se ohode un litro  de oguo, se sazono con sol y  pimiento, y  cuendo empiezo o 
hervir se Incorporo el arroz y el queso, y  o fuego regular se cuece duronte 20 
minutos.
A R R O Z A  LA A M E R IC A N A

300 g rs . d e  a r ro z ,  7 5  grs. d ^ o m ó n ,  150 grs. d e  aca í te  da  o liv o , 35 
g ro m o s  d a  m an teca  d a  va ca , 100 grs. d e  c e b o lla ,  4  huevos. 2  cu ch a ra ­
das  d e  salso d e  tom o te .

tríense los huevos uno o uno. 5e hierve el arroz con oguo y sol duronie 2ó 
minutos, luego se posa 'por el oguo trio, se escurre y  se pone en una lortera en 
el homo con lo manleco de voca. y  se deja hosto que esté bien seco. Con el 
oceite se rehogo a l jornón coriodo o  cuodritos y  lo cebolla picodo. después se 
ogrego el tomote y  2 euchorodos de oguo y se sozona con sol y p<m>enio y  te 
cuece durante 10 rnimitos. Se pone el arroz en un molde en íorma de corono, 
que se vuelco en uno fuente én cuyo centro se pondrá el picodillo y  alrededor 
ios huevos fritos.
AR RO Z PARELLADA

Prepórose e r lo mismo tormo que el arroz o  poeilo a  la voltnciona, supri­
miendo los ludios, los olcochofos y  el lomo de cerdo, ogregondo en su lugor 12 
meiillones y  7S gromos de calomares. Sírvese en cezueto de borra
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PESCADOS

B A C A L 4 0  A  LA V IZ C A IN A

3 0 0  grs. d e  b o c a  to o , ¿ 0  grs. d e  ho rín a , 25 grs, d e  p o n , 2 0 0  gr$. d e  
o c e ífe  d e  o l iv o ,  300 grs. d e  tom a tes , 300 grs. d e  c e b o lla s , 3  p im ien tos  
e n  co n se rvo , 2  d ie n te s  d e  a jo ,  p im en tón , p im ie n ta , p e re jil.

SemóieM el b oca k»  duraive 24 ho'ds, se cono o  uozoa, p q m  por k i horino
V trieM  con 41 oc»re. Uno vez desprovisto de los espinas, se coloca en una la r' 
taro, encima se pone el pon corfodo o roíltos y friio . £n io  mismo sartén se 
relH:M con el ocelie lo ceoolto cortodo o  tiros det^cdos, v  cuando asid dorodo, 
oAddese ^  oto, el perejil picodo, « i pimiento y  el tomoie pelodo y  pteodo; se so- 
zono con soj y  pimienta; cúbrase con esta sa lió  el bocolgo, se odom a con unos

de pimiento y  se cuece o l homo dvronfe 30 m iautoi

PULPOS ES TO PAD O S

40 0  grs. d e  p u lp o s  p e q u e ñ o s , 100 grs. d e  c e b o lla s , 20D  grs. d e  to* 
m o les , 100 g ra m o s  d e  a c e ite  d e  d iv o ,  1 c o p o  d e  v in o  b la n c o , 1 d ie n ta  
d e  o jo , la u re l,  lo m illo ,  p e re |il.

En una cazuela de borro, o  b<«n en uno oilo. rehópuese con p l ocene to ce* 
bollo sAodO. V cuando te r rá  un bonito color dorodo, s i Ogregc e l o jo  plcodo, 
e l tomate monítedo y  p k o ^  y  ^  Palpos, que se rebocan dw onie  15 minutos; 
se oAode déspvésel vino, periHL tbvrel y  tomlKo, Sf sazono CQrrsei y  pirplénia 
T se cuecen a lu e ^  lento durante una horO y ntedlo; teniendo lo  cozueid bien 
(apodo.

H lE T fS  DE L E N G U A D O  A  l 'O f iL Y

50 0  grs. d e  le n g u a d o , 100 grs. d e  p a o  r o lla d o ,  5 0  grs. d e  ho rín o , 
200 g rs . d e  a c e ite  d e  o liv o , 100 grs. d e  c e b o lla s , 20 0  grs. d e  to rnó te , 1 
lim ó n , 1 hue vo , 1 z a n a h o r ia . p e re |ll.

D#9ués de socodos los nietas de los lervuddos, se eerlon en dioporKil o tiras 
delgados, se sotonan con sol y  zumo de limón, se posan por k t te rina , huevo 
baddo V pan rollodo y tríense en oceKe hosia que ( le n g ó n  un bonlio color 
dorodo. Se sirven en uno Fuente con servilleta y  se odomon con trozos de limón
V pe»e|il frito. Córtese o  trozos la ccbella y la  zanohodo, rehóguese con el 
aceite y  c u o n ^  adquiero c c ^  d o r o ^  se o t i l e n  15 gromos de horlno, tomate 
y  un dédlHro M  aguo <y co ido; se sozono con sol y  pimienta, sé cueca durante 
io  minutos, se poco por un colodof y  se sirve en salsera

M ERLUZA A  LA C A R O L IN A
40 0  grs. d e  m erluza , 200 grs. d e  guisantes, 100 grs. d e  a c e ite  d e  oH* 

v o , 3 6  grs. d e  q u e so  d e  Parm o rd lodo, 2  cucharadas d e  salsa de lomo* 
te, 2 G&ollitas tiernos.

En una l i ^ e  que resillo la occión del horno, se pone lo  cebolla picada, el 
tomote. tq m iiod del quw o  y medio decniiro de ogua; encimo se coloco el pes- 
codo coñudo o  rojos y  los gptsohtes previamenle peiodos y  hervidos; so sozona 

sol y  pimiento, se espolvoreo con el resto del queso, se tocto con el ocehe y 
cuécese o l homo durante 30 m inulo i; sírvese en lo  mismo tóenle.

S A L M O N  A  LA  BIARR1T2
4 0 0  grs. d «  soUnón, 100 g rs . d e  a c e ita  d a  o l iv a ,  100 g rs . d a  Jo n g o s ti-  

nos. 2 0  g rs . d a  h a rin a , ICO grs. d e  ch a m p ig n o e s , 8  a lm a jas , 4  esca loñas, 
2  huevos, 2  d e c ilitro s  d e  v in o  b lo n c o , 1 tru fa , pen foK o .

En una tortero se pone eJ ocette, borlno y  toá escaloSos picadas; luego el soV 
món co(todO a ra|Qs y  los langoPínos sír̂  coporozón; mójese con el vino, se 
ogregoh los almejas previomente hervidas y  desprovistos de kiS volvos, y  ^  
champignons; se sozorva con sal y  pimiento y  cuécese a  fuego lento durante 2D 
minutos; o  conlinuodón se coFoco el peycodo en uno fuente, se odorna con los 
longpdinos, almelas y  chompignons; pósese lo so lio  por un coiodor odkionón* 
d ^ .  cuondo es4  fuera det fuego, ios yemas de huevo y  perifollo ptcodo. mez* 
dóndoie todo bien; cúbrose e l soimón con la solio y  se odom a con lonjos de 
(rufos.

FILfTE DE PESCADILLA A  LA M O N TPE N SIER
400 g rs . d a  p a sco d íilo , 100 grs. d a  p o n  ro llo d o ,  5 0  gre. d a  ha rir ta , 

300 g rs . d a  p a ta to s  in g losa s , 150 grs. d a  a ce ita  d a  o l iv e ,  1 hue vo . 1 H* 
m ó n , p a ra l !l.

limpios los pescedHIos, se les qoña k »  e^irvas, hoclendo de codo u iw  dos fíle­
les' se les pone sol y  zumo de iimón y pésonse por Ío horfno el huevo ba(>do y  e 
pon rollodo, Cotóqver»e en uno tortefo. se rocían con el oceiie y se p ^ e n  qn el 
horno duronje 15 minuio*. 5# pone luego eT pescodo *n  uruj fuente y  o oceHe de 
to tortera se ogregoró zumo de limón y  pereflf picodo; échese esto so lio  e ^ ^  
de los filetes, que »  odomon con los pololos previomente lorneodos en formo 
o vob do  Y h e rid os  con oguo y soL
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A T U N  A  l A  P R O V E N Z A IA

40 0  grs. d a  m e n u d illo s  d e  a tú n , >00 grs. d e  c e b o lla ,  100 grs. d e  ocet* 
te  d a  o liv o , 100 grs. d e  a c e itu n o s  ne g ro s , 100 g rs . d e  to m ó le , 10 grs. de 
p a n  ra lla d o ,  1 d ie n te  d e  o jo ,  m e d io  d e c ili tro  o e  v in o  b la n c o , p e re jil.

C6 rt#M «i atún g  tonjas de im centímetro de grue«0 ; se le porte eol, sn cdoco 
en uno tortero, se roclo con oceHe v * *  pone en el homo d v 'on ls  5 mfru/los. 
Luego se oAoden ku  ocettvnos. En orto cocerolo se rehogo lo cebolla picodo, v 
cuondo empieza o  temar cok>t, se ogrega el lomote pelodo y  picodo y el vir>o 
bbnco; se sozorto con sol y  pimiento, cuécese durante 5 minutos y  se cubre el 
peKodo con esto solso^ pkose menudo el o jo y  el perejil, se mezclen con el 
pon rollodo, se espolvoreon ertcímo del pescodo. Que se rodo  con ocette, y  se 
cuece o  homo lento duronte 20 minuios.

SA LM O N ETES A  LA  E S P A Ñ O U

400 grs. d a  sa lm ona ias. 100 grs. d a  o c a lte  d e  o l iv o ,  100 g rs . d a  t o  
m o ta , S  g rs. d e  p o n  ra lla d o ,  1 d e c il i t r o  d a  v in o  b la n c o , 1 l í m ^ ,  1 d ian* 
>a d a  a jo ,  p e ra jil.

Después de limpios los solmoneles, colóquenie en uno fuente que resisto lo 
occión det fuego, ogréguese el lomote pelodo y picado, vino bktnco, ocehe y 
unos goto ! de zumo de Hmón. y  se sozono con sol y  pimíertlo: el pon se mezeto 
con perejil y ojo picodos y se espolvoreo ertcimo deí pescado, se rocío con oceh 
te V se cuece a horrws lento duronte 25 minutos.

M E R O  A  LA A S T U R IA N A

400 grs. d a  m ero , 100 grs. d e  a c e ite  d a  o liv o . 100 grs. d a  ce b o lla s , 
15 grs. d a  h a r in a , 12 m aj ilíones. 1 d a d  li t ro  d a  v in o  b lo n c o , 1 c u ch o ra - 
d o  d a  p u ré  d e  to m a te , p e re lll,  p im en fón .

Bien limpio el pescodo. se cono o  rodaios y  se pone en uno tartera con ki 
cebolla picodd, los mejillones quHados los volvos, el tomoie. lo Soriho. el oceHe 
y un poco de pimentón; se mo|a con el vino y  un decilitro de aguo, se sozoruj 
con soJ y  pimiento y  se cuece ol homo durante 25 m lnuloii o conhnuocton se CO' 
toco el pescado en una fuente, se odorrto con los meikilooes, se cubre todo con lo 
solsa previomente pasada por un colador y  se espolvorea con pere|il picado.

B A C A L A O  A  LA M O D E R N A

3 0 0  grs. d e  b a c a la o .  2 0 0  grs. d e  gu isan tes, £ 0  grs. d e  h o rin a , 200

g ra m o s  de  a c e ite  d e  o liv a , ÍCX) grs. d e  ce b o lla s , S  g rs . d e  p ico n e s , 10 
g ra m o s  d e  o lm e n d ra s  tos tad as , I hue vo , 1 d e c ili tro  d e  v in o  b la rtc o , I 
cu c h o ro d o  d e  p u ré  d e  lo m o te , 1 d ie n te  d e  o jo ,  p e re jil,  a z a frá n .

RemOfodo el bocotoo duróme 24 horas, se cono o irozo& se paso por la ha- 
riño, se Irle con el oceite y se coloca en uno ladero^ con el mismo aceito r e ^  
gose lo cebolla picodo, y cuondo empiezo o tomot color, se ogrego el tomoie. 
vino y un dectliiro de oguc; o continuoción se incorporon lo t O'hones, ofo. al­
mendros y  el ozoftón. todo mochocado o) mortero; oAddose el huevo cocido y 
conodo o trozos y  k »  guisantes prevloteertle hervidos; se sazona con w l.  pl* 
míenlo y  pereiil picodo. Cúbrose el bccoloo con esta salto y  se cuece o  fuego 
lento duronte 25 mirvufos.

R A K  A  U  R fO J A N A

400 grs. d a  ro p a . 100 grs. d a  c a b o lfa , 100 g rs . d a  a c a lla  d a  o liva , 
2 0  grs. d e  h a r in a , 12 m ajíllones. 2  p im ie n to s  m orrones, 1 d ie n ta  d a  o fo , 
o z o fró r t ,  p a ra jil.

PóngoM el ocette en uno tortero, ogréguese lo  cebollo pícodo. lo  horina. el 
pescodo cortodo o rojos, los mejillones quitodos los vo lvo i y  ios pimientos cortodos 
a isozos, se sazono con sol y  pimienta, se oAode el ^  y  ozofrón mocbocodos ol 
mortero, el perejil ^ o d o  y cuécese topedo duronte X  minutos.

M ED A LLO N E S  DE L A N G O S T A  PARISIEN

ÓOO grs. d a  lo n g o s ta , 20 0  grs. d a  o ca íle  d a  d iv a ,  20 0  grs. d a  gu ison- 
fas, 100 grs. d a  ju d ía s  va rdas, 2  huevos, 4  to m a te s  p eq ueños , 1 cucho* 
ro d o  d e  v in a g re , 2  z a n a h o r ia s , 2  n o b o s , 1 t ru fa , ¿ 0  grs. d e  pa to tos .

Cuézose lo longostn con agua y sol y  déjese eniríor. Los porotos, k»  zonohoríos 
y  el nobo se mondon, se corran o cirodrttos y  se cuecen con aguo y sol. las 
iudlos. cortodos c  trocítoi. se ponen o  hervir con tos guisantes, los tomates se cor­
tón horizontolmentc por le  mitod y  se voclon. Con eT oceile. e l vinogre, yerno de 
huevo, sol. pimiento y mosloza hdgose uno soko moyoneso. ios legumbres y  ver- 
duros, después de írkn  y  bien escurridos, se mezclon con tres cu^raradós de 
solio  moyonesa, y  se relienon tos tomates con esto mezclo. El setoronte de k¡ 
mismo se pone en uno fuente, errcfmo se coloco lo íot posta cortodo en formo 
de medoltones, que se cubren corr solso moyonesa, y  se odornon con frvfos, In- 
tercotorrdo rodajas de huevo coerdo, y  alrededor se ponen los tomóles rellenosBiblioteca Regional de Madrid



VERDURAS

A L C A C H O F A S  A  LA IT A LIA N A

8  o lca ch o fa s , SO grs. d e  ¡om dn, 1G0 grs. d e  a c e ite  d e  o liv o , 100 g rs  
d e  c e b o lla ,  10 grs. d e  h o r in a , 10 grs. d e  que so  d e  Porm a ro lla d o , 2  p e ­
p in il lo s  en  v in a g re , 1 d e c ili tro  d e  v in o  b la n c o , 1 lim ón , 2  c u c h a ra d a s  de  
p u ré  d e  tom a te .

EKÓ9*ns« k »  akod io fos da im  lomoAo mad*ono< quíiartM (Of hofo$ mós duros. 
M  corkSA la t puntes y  sa colocon an imo eoearolo con un cuorto da Ittro d i  O0i>o, 
sal, un poca da zvmo da UmÓA y  dos cucharodai da ocaUa, dajdndofos cocar 
dvfonla ^  minutcuj con lo  raslonla dai ocaMa sa rahoge la cabolía pkoda y  •! 
íemón cortodo o  irocHos, y  cuondo amplazo a lomor color, ta  ograaa lo  horina, 
al tomora y  al vino, sa sazona con m 1 y  pimianlo y  sa írKorporon Tot papinillos 
rrinchodos. Pónganaa los d c o ^ f o s  an una fuanta qua rasisio lo  acción dal li>ago, 
sa cubran con la salsa, sa a^olvo raon con qvaso y sa metan tn  al horno duront# 
10 minutos.

LENTEJAS A  LA BURGALESA

200 grs. d e  le n te jos , 200 g rs . d e  m o rc illa  o  c h o r iz o , 100 grs. d e  oce i- 
le  d e  o liv a , 100 grs. d e  c e b o lla .  2S g rs. de  p a n , 2  d ien tes  d e  a io .

Limpios las tonleio,. sé ponen en un pociiero ron un litro de ofluo, to cebólo 
p t e o ^  lo mOfcNlo, el o io y  un poco de pimentón: se sazona con sai y  pimiento 
V se cuece o fuego lento durante dos hotos Terminodo lo cocción, y sin escuirlt, 
se oóode ei pon cortado o  cuodrttoé v  tdto.

BERENJENAS FRITAS
4  b e ren jenas , 1 hue vo , 200 g ram os  d e  a ce ite  d e  o liv a , 100 grs. de 

ha rin a .
Se mondan los beren|enos y  se corten o tiros de un centtmetro de erueso por 

i  o  ó de lo rgo i se sazonen con sol, se posen po i lo horina y  luego por el huevo 
bo ildo . se l i i t n  con el ocelte, y  deuMós de bien escurridas se sirven en una fuente 
con servilleto.

C R O Q U E T A S  OB PATATAS
40 0  grs. d e  po ro to s , 150 grs. d e  a c e ite  d a  o liv a , 100 grs. p a n  r o lla ­

d o , 5 0  g rs . d e  h a rin a , 2  huevos, p e re jil.
Mondodos los patatos, se cortan o  trozos, se cuecen con aguo y  sol. se escu­

rren y  se ponen S minutos o secar en el horno; o eonlinuoelón se posan por un 
lomlz, y  q1 puré ob larldo la  mazda una yamo da huavO; m  sozeno coo aol. 
pimiento y  nuez moscodo: y  con ello fórmense unos bollíos del grueso de uno 
nuez que se poson por lo horino, por el huevo botldo y  por el pon toUodo; se 
Irlen con el aceite, y  ol servirlos se odomon con pereHI frito.

C O LIFLO R  A l  G R A T IN

1 c o lif lo r ,  5 0  grs. d e  ja m ón , 20 0  grs. da  a ce ite  d e  o liv a , ICC grs. d a  
h a rin a , 100 grs. d a  c e b o llo ,  25  grs. d e  que so  ro lla d o , 2  c u c h a ra d a s  d e  
p u ré  de  to m a ta , 1 huevo.

Filíese uno cotiílor Uen btonra se corten los cogclloe. se cuecen con oguo 
y sol, se escurren, y  cuondo esión Irlos, se posan p o r to  horino y  el huevo batido 
y  se filen con el ocette hosio que obtengan un bonito coior dorodo. Uno vez n - 
cuiridos se ponen en uno lu M ie  que resisto lo acción del luego Se pteporo uno 
salsa rehogando con el aceite el jamón corlodo o Irocilos y lo cebollo picado, y 
cuondo estén en su punto se ohode ic  horina, el tornóle y  un decilitro de ogoo: 
se sozono con sol y  pimiento y  se cuece durante 10 minutos; luego se echo esto 
salsa encinto de tos cogollos, se espolvoreen con queso y  se colocan en ^  horno 
o grolinor.

PO TAJE A  LA LE R ID AN A

20 0  grs. d e  ju d ío s  b lo n ca s , 400 grs. d e  p ó ta la s , 100 grs. d e  ch o rizo , 
100 grs. de  a c e ite  d e  o l iv o ,  lO O grs. de  ce b o llo , I d ie n te  d e  o jo ,  a z a frá n .

Pónganse ios judias en uno olla o  pucheio con un lliro  dé oguo y  sol, y  se 
dejan cocer o fuego lento y  bien tooodos duronle dos hotos; o  medio cocción 
se ogiegon los oototos y  el chorizo, todo cortodo o  pedozos, incotporondo ol mis­
mo tiempo el o jo y orofrón mochocodos o l mortero.

C A LA B A C IN E S  A  LA FLO R E N TIN A

6  ca la b a c in e s , 100 grs. d e  a c e ite  d e  o liv o , 25  grs. d a  que so  d e  
Porm a ro llo d a ,  5 0  g rs . d e  c r io l la s ,  1 d ie n te  d e  a jo .

Póngase en uno sartén el ocette y  lo ceboilo y  el o|o picodos, retMsgóndolos 
hosto que lengón un botina color do iodo ; o  continuación se ineotporon los cola- 
bocines prevlomeme mondodoé y cortodos o rodojos delgudos, se sozonon con 
sol y  pimiento y  se cuecen o  fuego lento duróme uno hoto. Uno vez en lu  punto, 
se cotocon an uno fuente, se espolvoiea al queso y  se metan en d  horno o 
groHnap.

Biblioteca Regional de Madrid



POTE A  LA  A S T U R IA N A

20 0  grs. d e  ju d ía »  b la n ca s , 7 5  gr$. d e  ja m ón , 100 grs. d e  ío c ln o  m o- 
g ro , 7 5  grs. d e  c h o r iz o , 100 grs. d e  o c e lte  d e  o liv o , 100 grs. d e  ce b o lla , 
i  d ie n te  d e  a jo .

con ocftila b  cobollo pkodQ. • !  jamón, «I loclno y  chofizo, 
lodo cortodo o  irosos, y  cuorido ornploze e  tomar color, sa ooteoon los judíos 
prsviamonla cocidos y  dos dócilriros oé coido do las misinos: m  sozonon con sol 
y  pimionta y  m  cuocen a luogo lonto d v io n it 3D mlnuios.

E S P jN A C A S  OE CUAR ESM A

1 kg . d e  e sp in a ca s . 7 5  g rs . d e  a c e ite  d e  o l iv o ,  5 0  grs. d e  paso s de 
M ó la g o ,  2 5  grs. d e  p iñones , 2  a n ch o a s  s in  esp inos . 1 c lien te  d e  a jo .

Cocidas y  blan «scorridos los aspínocos^ se irinchon ligeromonle. En iM>fl sor* 
rén so pono el oceiie. y  cuondo «stó bien cállenle, se eclra el oto plcodo y los 
onchoos cortodos o  Irocitos; luego se oAoden los espinocoi, pAanes y  posos; se 
sozonon con sol y  pimienta y  se cuecen a  fuego leolo duronie 20 minutos.

PO TAJE A  LA M A D R jLE Ñ A

150 grs. d e  g o rb a n z o s , ÓOO g rs . d e  esp ínocos, 100 grs. d e  a ce ite  
d e  o liv a , 5 0  g rs . d e  to d n o  m a g ro . 100 grs. d e  c e b o llo ,  2  nuevos, 1 cu* 
c h o ra d o  d e  p u ré  d e  tom a te .

Pemotodos (os gorbonzos, se cuecen con ogwo y sot duronle dos Noras. C ^ *  
tese t i  tocino a trocltos y  se coloco en uno coce to^  con ^  ocette y  lo cebollo 
picodo; rehóguese hoslo que emplera a  tomar color, o corrtW>uadón se oftode 
^  tomote, un d k llitro  de oguo y tos e ^ n o c o s  ptevíomente lim pbs; se soronon 
con sol V pimiento, se pone o  coce* o fuego lento duronte uno hora y  o  medio 
cocción se ogregon k »  gorbonzos escurrióos y  los huevos cocidos y cortodos 
o roóojoi.

G U IS A N T E S  A  LA M O D E R N A

800 grs. d e  gu isan tes, 7 5  grs. d e  jo m ón  d e  Y o rk , 100 grs. d a  ace ita  
d e  o liv a , 12 ceooN itas, 1 le chuga .

Se pone eJ ocelte en uno cocerola, se ogrego el jomón cortodo o cuodrHos 
y las cebollltas mondodos; rehógoie b'en. luego se añoden los gulsonies desgra*

nodos V lo  lechugo cortodo en tormo de ju lkma; se sazono con sol y  pimiento, 
se rnojo con un decIlHro de aguo y se cuece o  fuego (enlo durante uno hora.

BERENJENAS RELLENAS

4 b e re n jenas  p e q ueñas , 100 grs. de  c a rn e  m a g ro  d e  c e rd o , 150 grs. 
d e  a ce ite  d e  o l iv a ,  10 grs. d e  que so  ra ilo d o .  25 grs. d e  h o rin a , 25 grs. 
d e  m ig o  d e  pa n  ra lia d o ,  7 5  grs. d e  ce b o lla , 2  c v c h a ra d o s  d e  solsa de  
tom o te .

Mórtdonse los berenjeras, se porten longitudinolmenie en dos mllodes, se vo* 
ckm socóndoles lo semilla, se les pone sol, se posen por la horíno. se fríen y se 
colocon en uno tortero. Con un poco de ocelte se rehogo lo cebollo y  lo corne 
picodc^; luego se ogrega el tómele y  lo migo de pon, se sozono con sol y 
miento, se mezclo bien, y  con este pkod illo  m  relleriot) los berenjer^os, se etpol* 
voreon con el queso, se los rodo  con ocelte y  se ponen en d  homo o luego (enlo 
duronle 20 mlrtutos.

H A B A S  ESTOFADAS
]  k g . d e  h ú b o s , 100 grs. d a  ja m ó n , 100 g rs . d e  to d n o ,  100 g rs . da 

a c a lta  d e  o h vo , 100 grs. d e  c e b o lla ,  1 d ie n te  d e  o jo ,  1 ra m ito  d e  hier* 
b o b u e n a .

En cozuelo de borro se pone el ocelte, el tocino y  ai jomór) cortodos o  r r ^  
dtos) o  contínuoüón se aAooe lo cebollo y  el o jo picodos. Rehóguese ho iio  que 
empiece c tomar color, y  seguldomenie se ineorporon los bobos desgronodos y  

*  lo W rtM bueno ; se sozor» con sal y  pimlerito, se topo la cocerob y se cuece o 
fuego lento durante dos boros.

JU D IA S  VERDES A  LA P A IS A N A

dOO g rs . d e  ju d ío s  ve rdes , 100 grs. d e  c e b o lla ,  100 grs. d a  a ca ite  
d e  o l iv a ,  7 5 'grs. d e  ja m ó n , 1 cu c h a ra d a  d e  p u ré  d e  to m a te , 1 d ie n ta  
d a  a jo .

Se limpión b s  ludios, córtame o  trozos de 3  ó  4  centimetros de lorgo y  se 
cuecen con oguo y sol. Con el ocelte u  rehoga la c^>ollo y olo pkodos y el 
iomóit cortodo o cuodrtto i; y  cuando empiezo o  tomor color, se ogrego el lo* 
mote Y un decHllro de ogua,* se sazono con sol y  pimiento, se (ncorpo'on los 
dios, se topo lo  cocerob  y se cuece duronte medio hora.
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CARNES
YAVESI

PERDICES ESTO FADAS

2  p e rd ice s , 7 5  g rs . d e  to c in o , 100 grs. d e  o c e lte  d e  o l iv a ,  12 c e b o lll-  
la s , 1 c u c h a ra d a  d e  sa lsa  d e  to m a te , I d e c il i t r o  d e  v in o  b la n c o , 2  d ie n ­
tes d e  o jo ,  1 h o ja  la u re l, I ro m ito  d e  to m illo ,  p e r^ P .

limpios ios pordicss, s* ponpn sn uno c ito  de berro corr «I ocellp, e l a lo y  «I 
toclr>c corrodo o trozos, y  so rohoeor hasta qua toripan un bonito color dorado; 
ogrégasi •ntonces «I vino blonco y • !  tomata, sa sozono con sol y  pimlanto y  
ohóoasa al loural, al tomillo y  al parajil. Tópasa lo olla y póngosa a cocar duronta 2 
boros, y  a medio cocción sa incorporan las cabpllilos palodos; uno vez an su punto 
sa prasanton los pardicas an una fuanla, sa odórnon con los cabollitas y  sa odíelo 
no lo solso pasóndolo por un colodor

CHULETAS DE TERNERA A  LA R IO J A N A
dOO grs. de  cnu le tas  d e  te rn e ra , 5 0  grs. d e  ja m ó n , 5 3  grs. d e  to c in o , 

100 grs. d e  a c e ite  d e  o l iv a ,  1 hue vo , 1 c u c h a ra d a  d e  p u r6  d e  tó m e te , 
1 d e c ili tro  d e  v in o  b la n c o , 2  p im ie n to s  m orrone s, p e re jil.

ku  chuletos, i t  aplanan lig«rom«n»«, h  machón con él rocino cortodo
0  liras d é lg o ^ s  y  sé rohogon con él océHé hasta ^ é  Tom«n un color dorodo; 
éntoACés Sé agrégo él lo m ^  corlodo a  cuodrtios, él vino y  él lomaté; o  coa* 
tlnuoclóA Sé a ta o é  m é ^  décHitro dé oguo o  caldo, s# s a z m  con m I y  pl* 
miénto cvikéSé o  luégo iéoto durontt hora y  médio. y  a méd<a cocción s t ln> 
corpora »l huévo cocido y  los píiniénios. iodo cortodo a tro2 ds. y  él p«réill plcodo.

P O U O  A  LA  A L F O N S IN A
) p o llo ,  1 iD  gr¿, d e  cham p ígnons , 200 g rs . d a  to m a ta , 100 g rs . d e  

a c e ita  d a  o irvo . 12 ca b o tlito s , 6  esca loñas, 1 d e c ili tro  d e  v in o  b la n co .
1 c o p ita  d e  co ñ a c , es tra g ó n .

¿icógéM  un po llo  ifémo. m  corto #n 4 trozos y  rehógase o  ih/ego vivo con 
él aceité, y  cuondo obtenga bostonte color, se agregan lo i esedoAos y d  tómale 
reondodo y picado, o conlinvoción se oAode el coAoc, el vino, los chomp<gnons. 
ios cebollas prevíomenté pelodas v  uno$ hojas de estragón; se sozorto con so. 
V pimiento y  Sé cuece durante uno hora.

C A U O S  A  LA M A D R ILE Ñ A
AOO g rs . d e  e o lio s  d e  te m a ra , 1tS0 grs. d e  g a rb a n z o s , 100 g rs . de  

c h o r iz o  d a  R io ja , 5 )  g rs. d e  lo c lr to  m a g ro , 100 g rs . a c e ita  d a  o liv e .

100 grs . d e  c e b o lla ,  1 d e c ili tro  d e  v in o  N o rte o , 1 c u c h a ra d a  d a  p u ré  d e  
to m a te .

Córrase el todno e  trocho*, le  pone en una cacerola con el ocelte y  lo  ceboHc 
dcoda Y rehógase hasta que tengo bastante co lar; a cantinuación se ogtego el 
vino, el tomate, la* callos y  el choriza cortodo lodo a pedazos; se mojo con un 
décllitra de ogua. sazónase con sal y  pitrilenia, se agrega una hoía de laurel y 
un romito dé ramilla, cuécés# bi%n tapado y o luego lénia duronté dos horas, y 
o  média cocción m  incorporan los garbanzos previoménte cocidos.

BIFTEC A  LA AR LES IA N A

400 g r&  d e  s o lo m iílo  d e  b u e y , 2 0 0  grs. d e  a c e ite  d a  o l iv o ,  ÓO grs. d a  
h a rin a , 'kC  g rs . d a  c e b o lla s . 20 0  grs. d e  to m a ta . 2  L^ra n ja n o s .

Désprovípo el solomillo de piel y  graso, se corto en cuatro trozos, que se op lo ' 
non ligéromenté v  *e le* pone sol. los tomates se cartón par la mitod y  se les 
QuHo lo  semilla, los bereníenos. despuéi de mwidodos. se porten a rodajas del

!rvéso de ir>edk) centímetro y  se fríen con el ocelte. e igiKjfménté a rodojas se ír í t  
3 cebolla. En una sonén aporte se echa un poco de ocetie. y  cuando está caliente 

friese lo  carne, luego se coloca en urto fuente y  olrededor se ponen las berénlenos. 
lo  rebollo  y  el tomote prevlomenie pasodo por lo  sartén,

CHULETAS DE C O R D E R O  A  LA  FAVO R ITA

O O  grs. d s  ch u le ta s  d e  c o rd e ro , 35  ^ s .  d e  le n g u o  e s c o rk ito , 100 
grs. d e  a ce ite  d e  o l iv o ,  3 5  grs. d e  h o rb ia , 75  g rs . d e  c e b o lla ,  I d e d llt r o  
d e  v in o  b la n c o , 2  p e p in illo s  en v in o g re , 1 t ro la  peq u e ñ a .

Sé preparen los chuletas, se les pone sal, sé poion por la harina y  se fríen 
con él aceité; luego se agrega la  cebolla, las pepinillos y  la trufa, todo picodo 
muy menuda, rehogase hoste que empieza a  tomar color, seguidomente se afta* 
de 10 gromos de haririo y  el vina bfonca. se sazona con sol y  pimienta y  se eue 
ca duror^t# 30 mlriutos o fuego lento.

E S TO F A D O  DE V A C A

4C0 grs. d o  c a d e ra  d o  v a c o , ÓO g rs . d e  to c ir io , 100 grs. de  a ce ite  
d e  o liv a . 20 0  gr&. d e  z o n a h o río s , 400 grs. d e  p a to ta s , 100 grs. d e  c e b o ­
lla , 15 grs. d e  h a r in a , 1 d e c ili tro  d e  v in o  b lo n c o , I d ie n te  d e  o to ,  p i­
m entón.

Córtese la carne o  trozos y  se echa en uno c a c e ría  puesto ol fuego cpn elBiblioteca Regional de Madrid



cgréfios# csbo iu  y  o jo  pkodos y  un ppco d *  pirnpntón; ima v*z 
rphopodo, se ofVode la hofina, «I vino y  1os zonahcríoi mondodos y conoda i a 
cvodfO$; M  so2 ona con m I y  p^míenlo, se incorporo un docllrtro de ogvo o  coido, 
un<3 hofa d *  laurel y  un remito de tomillo^ cuécese bien tapado duronle 2  boros, 
y  o medio cocción se adiciona los patotas mondadas y cortodas en forme ovo* 
ledo,

T O U R N £ D O $  A  LA IN F A N T A

40 0  grs. d e  s o lo m illo  d e  te rn e ra , 7 5  g rs . d e  a c e ite  d e  o l iv o .  2S grs, 
d e  ho rírtú , 75  grs. d e  d io m p íg n o n s . ]  c o p ita  d e  je re z , ) c u c h a ra d a  d e  
sa lsa  de  to m a te . I b e re n je n o  g o rd o .  1 tru fo .

Despeado de nervio y  graso el solomillo, se corto en 4  trozos que se aplqnon 
ligeromerte y  se soioi«, lo  Mreníeno, despeas de mondodo, se cono en 4 discos 
de 2 cenrimetras de grueso, que se posan por lo  horlno y  fríen con el oceíle, e 
iguolmenie se trie  la  corrte. Colóqueose los discos en una fuente y  encima de és 
los se pone lo corne. En lo misma sortán se aítode el jerez y el tomote, Incorp^eso 
lo trufo Y ebempignons toda cortodo o fonfas delgodos, se cuece duróme ó minutos 
y  luego se vierte esta salsa encimo de io corne

H ÍG A D O  DE C O R D E R O  A  l A  M O L IN E R A

40 0  grs. d e  h íg o d o  d e  c o rd e ra . 100 g rs . d e  o c e í le  d e  o l iv a .  100 g rs  
d e  p o n . 10 g rs . oe  h a r in o . 2 5  grs. d e  a v e lla n o s  y  pifVones. 100 g rs . d e  
c e L ^ la .  1 d e c il i t r o  d e  v in o  b io n c o . p e re jil.

Con el aceite se fríe lo  cebolla cortado a  tiros delgodos. v  cuor>do haya io* 
modo color, se oi^ode el higodo cortado o lonjos pequeAos; se rehogo durante 5 
minutos; luego se ogrega la norino. el vino, las ovellartas y  ios pii^ones mochocodos 
ol mortero, se sozono con sol y  pimienta y  se cuece durante 15 minulos. A l servir* 
fo se odorno con trióngulos de pon frrip y  se espolvoreo con pertfH p icoda 
TERNERA A  LA C A STELLAN A

40 0  grs. d e  ta p a  d e  te rn e ra , dO grs. d e  to c in o , 100 grs. d e  a ce ite  
d e  o iiv a , 100 grs. d e  a c e itu n o s  sev tilanas, 10 grs. d e  h a rin a , 12 cebo - 
Hilas, 1 z a n a h o r ia , 1 c o p ita  d e  ¡e rez, ia u ra l y  to m illo .

Méchese lo corne con e( tocÍr>o a tiros y  la zonoborla Pófcgose en uno cace* 
rpki con e l oceile y  se rehogo basto que tanga un bonilo color dorodo; entonces 
se agrego lo  borina, el jerez y  medio decilitro de oguo: se M zono con sol y  pf* 
mienta, se cuece bien lopodo durante 2  horas, y  a medio cocción se odklonon los 
«ebolUtes mondodos, los oceltunas. ef lourel y  el lomillo. Cuondo está en su punto 
se corto o  rojos, se coloca en uno fuente y  se guarnece con los demós Ingredientes.

L O M O  DE C E R D O  A  LA OURARRY

4 0 C ^rs . d e  lo m o  d e  ce rd o , 2 0 0  gr$ . d e  o ce íle  d e  o l iv o ,  7 5  grs. d e  ho* 
rfn o . 100 grs. d e  c e b o lla ,  1 huevo. 1 c u c h o ro d o  d e  p u ré  d e  to m o fe . 1 
c o p íta  d e  je rez . 1 c o l if lo r  p e q u e h o . la u re l,  to m illo .

Córtese el lomo o rojas del grueso de un centímetro, se les pone sal, se poson 
por lo horino y  se fríen con lo mttod del oceSte; se ogrego lo cebolla pkoda, y 
cuondo empiezo o tomor color, se incorporo el jerez, ei tomóte, el lourel. el tomítlo 
y  medio decilitro de coido o  aguo, se sozor>a con sol y  pimiento y  se cuece o  fue* 
go ienlo duronte 40 minutos, Hiérverise los cogollos de lo coliflor y  después de escu­
rridos Y fríos, pósense por lo Horino y  o  continuocíón por el huevo batido pora 
Ireirics con lo  resionte deí oceite; coloqúese lo  carne en uno fuenle. se cubre con 
lo  salsa y  se odoino con lo coliflor.

R IÑ O N E S  A  LA T U R B iG O
40 0  g rs . d e  r iñoo es  d e  te rn e ra , 100 grs. d e  so lch icho s , 7 5  grs. de  

o c e ite  d e  o l iv o ,  7 5  g rs . d e  chom p ignons , 7 5  grs. d e  c e b o lla ,  I  cucha ­
ra d a  d e  p u ré  d e  to m o le , 1 c o p ita  d e  ie re z , p e re jil.

Umpioi lo i riío n » . de p>el y  » b o .  se corten o  irocilos, se lehopon con el oceile, 
ograpando lo  ceboiio picado y cuondo empiezan a romoi color, se oriode el to­
mole, el ierez, los chompignons y los salchichas corlodas en dos trozos, se sozonon 
con sol V pimiento, se mo^sn con medio decililro de oguo, se cuecen o  ruego lento 
duróme I Sminufos, y  ol servirlos se espolvoríon con perejil picedo.

P IC H O N E S  EN  C O M P O T A

2  p ichones, 7 5  grs. d e  to c in o , 100 grs. d e  ch o m p ig n o n s , 100 grs. de  
a c e ite  d e  o i iv a ,  1 c o p ito  d e  je re z , 2  z a n o h o rio s , 8  c e b o lllla s , to m illo  y  
la u re l.

Se limpión los pichones, se ponen en uno cocerpto con el ocehe, el tocino cor- 
lodo o  trocitos y  los cebollttos pelodos; rehógose todo, y  cuando empieza o  tomor 
color, oU dese el jerez e igual contidod de aguo o  coido, se sozono con sal y  pl- 
mienlo, se ined^oron las zanohorios mondodos conodos o  trozos, los chompignons, 
une hojo de lourel y  un romilo de lomillo. Se topo lo cocerolo y  se cuece lento- 
mente durante SO minutos. PiSriense los pichonas por lo mttod. colóconsa en uno 
tuenle, se guarnecen con los cebolliios, zonohorJos y  chomi^gnons y se echo lo 
soiso encimo.Biblioteca Regional de Madrid



S A L S A S  I

SALSA G E N O V E S A  FRIA

1 huevo, 2 0 0  grs. d e  a c e ite  d e  o l iv o ,  75 gr$. d e  a tú n  en  conserva, 
2  a n ch o e s  sin esp ino , I tim ón, p e r ifo llo .

Mochóqvese e l n>ori«ro «I oiúfi y  la i áncheos. ceiócQsa luego lo posto obte* 
nido tn wno ensotodero y m  agrega k¡ sol. pÍini«nto. modío cverrarodita de zumo 
de limón, lo yema del huevo y uno cucharode de oguo hirvifote, y  poco a poco 
se ed>e el aceite, revolviéndolo con un batidor hasto ob ie r^r uno solso espeso 
como urvo moyonesc: o contínuoción se o te d e  el perifollo picodo. y  sírvese en 
solsera. £s solía preferible poro ocompoAar carne.

SALSA V IN A G R E T A

ISO grs. d e  a c e ite  d e  o l iv o ,  I c o p ita  d e  v in a g re , m o s to zo  francesa, 
p e r ifo llo .

P6r>gose en uno ensalodero la mostozo, vínogre y  perlto llo  p icodoj se sozono 
con sa f V pimienio y se echo el octUe revolviéndolo con vn  bolldor. Puede afto* 
dirte o  lo solso una yerno de Suevo cocido y  mod>ocodo a1 mortero. Sírvese en 
solsero poro ocompollor p tK o d o s  y  verduras, pero su moyor opllcoción lo  tiene 
en el allAo de toda clase de ensalodas.

SALSA G R IB iC H E

3  huevos, 200 grs. d e  a c e ite  d e  o liv a , 25 g rs . d e  a lc a p a rra s , 2  p e ­
p in il lo s , 1 c u c h o ro d a  d e  v in a g re , p e r ifo llo ,  unos h o jo s  d e  e s tra g ó n  fre s ­
c o , m o s ta ro  francesa .

Cuéceos* los huevos, se parten quitár>ddes los yernos, se mochocort éstos al 
mortero y  se ponen en uno ensolodero. Se oKode un poco de mostozo fronceso. 
virKigre. sel y  pim>er>to. y  se va agregondo poco o  poco el oceite. hoeíendo lo 
rrtismo'operoclén que con le salsa tnoyonesa. y  o contHiuoclón se irtcorpora *4 
estrogón. perifollo, pepinillos y  okoporros. l o ^  bien picodo los doras de los 
huevos se cortón *o  forma de julíono fino y  se ogregan o lo  salsa. Sírvese en 
salsero poro pescodo. come o verduro

SALSA A N D A L U Z A
I hue vo , 2 0 0  grs. d e  a c e ite  d e  o liv a , 1 c u c h o ro d a  d e  p u r i  d e  to ­

m ó te , )  p im ie n to  m o rró n , 1 c u c h o ro d a  d e  v in a g re , pe re iil.
Con eJ oceite. lo yema de huevo, el vmogre. sol y pimienta se prepora uno

salsa moyoneso, ogregóndose al terminar el puré de tpmote. el perejil picodo y el 
pimienlo cortodo en form o de jullono fino. Sírvese en salsera poro pescodo o 
verdura.

G LO W C ESTE R  S A U C E  (IN G LE SA)

1 hue vo , 20D grs. d e  o c e ite  d e  o iíva , 1 l in ó n ,  2  cu ch o  ro d o s  d e  fío r 
d e  le che  o g r io  Ic re m o  a g r io ) ,  W o rc e s te rs h iré  sauce , h in o io , m ostaza .

Póngose en urvq ensaladera una yema de nuevo, un poco de mostaca mv 
glese. medio cuchorodito d *  zumo de limón y un poco de Worcestershfre louce. 
y  prepárese con el ocerte. unido a ios anteriores ir>gredientes, uno solso moyo* 
neso, luego se eprego lo flor de leche ogn'a y  un poquito de hinojo fresco picodd 
Tinomenle. revdvténdolo bien, y  se coloco en uno salsera. Esto salsa drve p r lx lpo l*  
mente poro ocompoAor come.

SALSA B O H E M IA N A

1 huevo. ^00 g rs . d e  a c e ite  a e  o l iv o ,  2 0  gr$. d e  m a n te co  d e  voCQ, 
10 grs. d e  h a rin a , 1 d e c ili tro  d e  leche, 1 c u c h a ro d ito  d e  v in o g re , e s tro ' 
g ó n ,  m ostazo .

Derrítese k> morileca er> uno cocerolo pequeflo, luego se ootege k i horfna y 
lo leche, se sazono con sol y plmieniq y  se cuece duronte 15 minutos o 
lento, revolviéndolo de c u o am  en cuando con un bottdor. y  se dejo enfriar.

k i yerno de huevo, vínogre, oceiie. sal, pimienta y  mostozo. se preporo ura  
salso ntayoneso. a lo que se ohode estrogórt p icodo; mézclese con la preporodo 
onteriormenie y  se sirve en soliera pora huevos, come o pescodo.

SALSA TARTARA
2  huevos, 130 grs. ú e  o c e ite  d e  o liv a , 25  grs. d e  a lc a p a rra s , 5 0  grs. 

d e  c e b o lla s , 2  p e p in illo s  en v in o g re , 1 c u c h o ro d a  d e  v ir ta g re , p e r ifo llo .
Con gi>q yerno de huevo, el vir»ogre. sol, pimier^ta y *1 ocetle. prepóres» uno 

solso moyoneio. Agrégoese a ella los pepinillos, los alcoparrov la cebolla y  eJ 
peritollo todo p k o ^  muy menudo; o  contínuoclón se oAode un huevo cocido v  pi* 
codo fmo; mézclese lodo y póngase en salsera. Esto ic lso  sirve pora carne tria, 
pescado y verdura.
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SALSA A  LA  IT A L IA N A

1 seso d o  c o rd e ro , 1 hue vo , 2 0 0  g rs , d e  a c e ite  d e  o l iv a ,  u n o  cucha* 
ro d o  d e  z u m o  d e  lim ón , p e re fii,  m os ta za , la u re l,  tom itlo .

Despuéi de pelodo el seso, m  cuece con aguo y vn poco de laurel y  
lomillo, Iue9 0  se escurre y se pote  por un la inizi pór\0 ose to posro obienkia 
en uno ensolodero con el zumo de limón, uno yema de huevo, lo mosTozo, m I y 
pimienio, y  se va ogreoerKio poco o  poco el ocelie, preperóndose osÍ uno soHo 
moyoneso, y  o l termino' se incorpora el perejil picodo. Sírvese en salsero, de pre­
ferencia paro acompasar carne.

s a l s a  f tA V IG O T A
1 hue vo , 100 gr$, d e  a c e ite  d e  o l iv a ,  25  grs. d e  a lc a p a rro s , 5 0  grs. 

d e  c e b o lla s , 2  p e p in illo s  en v in a g re , 1 c o p ita  d e  v in o g re , p e re jil.
Piqúense muy flnomente los pepinillos, los olceparro i, lo cebollo y  e l pereill, y 

póngose todo en uno ensolodero ogregondo el oceiie, el vinogre y  el huevo eo* 
c ido; después de f ia r lo  bien, se sozono con s ^ , pimiento y  mosiozo; se revuelve 
con un b ^ d o r  y  se sirve en solsero pora ocomocóor peseodo, carne, tiombres, «te.

SALSA FR AN C ES A (FRIA)
1 hue vo , 100 grs. d e  a ce ite  d e  o l iv o ,  2 5  grs. d e  o le o  p o rra s , 2  pe* 

p ín íllo s  e n  v in a g re , I c u c h o ra d o  d e  salsa de  to m o te , 2  o n ch o o s  sin es* 
p inos , I p im ie n to  m o rró n , 1 c o p ila  d e  v in a g re , m os to za , pe re [íl.

Prepóra«e un huevo cocido, se quilo lo  cóscoro y  se pone en el moriero con 
tos onchoas y el pimiento; maehócose todo hosto que quedo como uno posto, 
M  coloco en uno ensolodero, se agregan los olcoporros, los pepinillos y  el pe rtli^  
lodo picodo muy menudo, se «ozono con soi. pimienta y  mostoso; se oAode et 
tomote, el aceite y  t i  vinogre; mézclese todo bien y  se coloco en uno sohera. Esto 
solio sirvo poro ocompohor corne. peseodo o  verdura; pero es preferible para 
« ^ r ro g o s .

SALSA VERDE
I hue vo , 20 0  grs. d e  oceM e d e  o l iv a ,  5 0  grs. d e  e sp in a ca s . 1 cucha* 

ro d o  d e  v írta g re , 1 m o n o jo  d e  b e rro s , e s tra g ó n , p e re jil,  m os ta zo .
C o r lo  yerno del huevo, el vinogre, «| aceite, lo sol, lo mostoza y  lo pímlertto, 

prepárese urto solsa moyoreso. Se hocen hervir juntamente lo i espínocos, tos be*

rros, el pere[il y  el estragón; luego se escurre b 4 o  pora extraer ei oguo, posose 
por un tomiz y  se mezclo con lo solso. Sírvese en solsera poro verduro y  peseodo.

C A M B R ID G E  S A Ü C E  (IN G LESA)
3  huevos, 2  a n ch o a s  sin esp inos , 2  ceboH itas Memos, 150 g rs . de  

a c e ite  d e  o liv a , ^  grs, de  a lc a p a rro s , 1 c u c h o ro d ito  d e  v in a g re , estro* 
g ó n  fresco , p e r ifo llo ,  m os to zo  in g le so , W o rc e s fe rs h ire  sauce.

Después de cocidos los huevos, se ponen les yem oi en un modero con ku  
olcoporros, estrogóf', onchoos y cebolliios: se macHoeo bien y  se poso por e< 
toffliz para obtener uno pasto uniforme que se coloco en uno ensotodero: se 
ogrego el vinogre, mostozo y un poco de WorcestersMre souce: se mezclo b í ^ .  
□nociendo el oceHe en iguol formo como si fuero la salsa moyoneso, y  se echo 
el pereiil picodo. Sírvese en solsero. £s salso Irtdlcodo pero flombres.

SALSA M A Y O N E S A
1 yem a  d e  huevo, 2(30 gr&. d e  a c e ite  d e  o liv o . 1 cu c h a ro d a  d e  vi* 

n o g re , so l y  p im ie n to .
En un recipiente de porcelono o  crltfo l. se pone la yerno de huevo, vinogre, 

sol V pimienio. Mézclese con un batidor y  ohódose poco c  poco el o c ^ e ,  pro* 
curando revr^verlo rrteldomente, hosto que seo suficientemente consisieme, y  uno 
vez terminodo, se le echo unos goios de oguo hhvienie o  fin de osegurar lo 
solidez de la salsa. Esto solso puede conservarse duronte cuoiro o  cIrKO días.

SALSA M A Y O N E S A  CALIENTE

2  huevo», 20 0  grs. d e  a c e ite  d e  oHvo, 1 cu c h a ra d a  d% v in o g re  b la n ­
c o , p e r ifo llo ,  1 lim ón.

Echese en U(K> coceroki el vinogre y  lo mismo conildod de oguo. y  los yernos 
de los huevos. Cotocodo 1a cocerdo en boéo morlo, se erttpiezo o  revolver coa 
un bolidor, h « to  que esté ll^rom en te  cuolodo; se quilo del fuego, agregóndo* 
se poco o poco el aceite algo tibio, sin oefor de revolver poro conseguir uno 
solso espéso; luego se oAode el perifollo picado, se sozono con sol, pimienta 
V unos gotas de zumo de limón. Sírvese eri sebero. Es sobo aproplodo poro 
peseodo.
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ENSALADAS

E N S A LA D A  A  LA S IC IL IA N A

20 0  grs. d a  m anzanas, 200 g rs . d e  to m a te , 3  a lc a c h o fa s  tie rn o s , I 
a p to .

A kn  okocKofos M  l «  qulTo los ho}os m^s y  ^  cortón ^  fondo
d« tros c*mlm«tros de ofto, qvo lue^o se corlo o  tonfas d^godos; se c o < w  los 
mcn2 onos también o  ton ¡os, y  el tomofe y  el apio a trozos; se pone todo fMZ* 
clodo en cmo ensaladera, se «ua n á  con un decDino de oceüt, tai. pkmenta y 
zuino de limón, defár>doló en moctroc'ión duronte medía hora

E N S A LA D A  tO R E TA
200 g rs . d e  rem o locH a, 1 o p io ,  1 le ch u g o .

Cuécese lo rereolocho, y  uno vez frío, se mondo y  se corto en formo de }u* 
l>or«o, Y también o  (uiíono se porte el opto y  lo iechugo. reservondo de ésto el co* 
QoHo, que se colocará en el centro de uno ensokidero; alrededor se ponen por 
seporodo los otros irtgredfentes, se sozono con un decL^Hro d *  salta vinopreto y 
se defo macerar duronte 2i) minuips.

E N S A LA D A  A  LA A L E M A N A

30 0  g rs . d e  p o ta ro s , 2 X )  g rs . d e  re m o la c h a « ICO grs. d «  pepít^íNos, \ 
d re n q u e  c h u m a d o . 1 hue vo , 1 lim ón , m os to zo .

Quítense los espirtos y  lo piel del orenquej se corto a cuodritos e  iguolmente 
se conon los pepinillos y  ios poiotos previomenie cocidos. Colóquense lodos es* 
IOS Ingredientes por seporodo en uno ensolodero, se espolvoreen con ei Ituevo co­
cido V picodo menudo, se odornon con unos lon)as de remolodta hervido y  mon­
d o ^  de oniemono. se sozonon con una soIm  preoorodo con oceile. zumo de 
limón, sal, pimienta y  mottoza ntezctodos.

E N S A LA D A  A  LA A N D A L U Z A

2 0 0  g n .  d e  to m o te . ICO g rs . d e  c e b o lla ,  SO grs. d e  a ce ílu n o s  sevílLa- 
nos, 2  p im ie n to s  e n c a rn a d o s . 1 d ie n te  d e  a (o , p e re jil.

Córtense lo t pimientos y  lo cebolla en forma de julio no. El tomóte, después de 
mondodo. se porte o  rodo(ai delgodas; colóquese todo por seporodo en una en* 
M iodero, ogregando los oce llu ra i desprovistos del hueeo, se sozona rodo con un 
decilitro de soíso v lrtogr^a , se espolvorea con un poco de perefíl y  a jo  picodo y 
se dejo en moceroción duronte 20 minutos.

E N S A U D A  A  LA A M H L fC A N A

20 0  grs. d e  to m o te , 130 g r x  d e  cebd fc rs , 20 0  g rs . d e  p o ta to s , 1 h u e ­
v o  1 o p io .

(as ceboUoi y  tomóles después de mondodot se cortan o  Ionios finos; los po* 
lotos se cuecen, se pelan y  le  corton a rodales delgadas, y  ^  opto se corta en 
formo ju liana; cológgese t o ^  por M po/odo en uno ertsolodera, se eprego el huevo 
cocido V cortado o  dlKos de veedio centímetro de grueso, se sozcmcr todo con un 
decintro de sebo vlrtogreto y  déjase nKxceror duronte medio horo.

E N S A LA D A  A  LA JO CKE Y-CLU B

150 grs. d a  ju d fa s  ve rdos  fin o s , 2  m a n o jo s  d e  é sp ú rra g o s , 1 tru ia .
Cónonse los puntos de los espérrogo* dépdolAS un lorgo de 5 ó  ó cenHmeiros, 

y  se cuecen con ogoo y  sol. Los judíos, después de hervidos y  írtos; se colocon en 
uno ensolodero, obededor se ponen los puntos de esporrogos. se sozooo con un 
decHiho de soIm  moyoneso y se espolvorea con la trufo cortoda en formo de fu­
llona fina, deióndolo en moceroción duronte medio boro.

E N S A LA D A  A  LA  FTALIANA

30 0  grs, d o  p o io to s , 200 grs. d e  tom o tes , 150 grs. d e  o iu b lo s  finos. 
25  g rs . d e  o lc o p o rro s , 2  z a n o h o río s . 2  a n c h o a s  en  file teg , p e re jil.

los porotos V los zonohonos después de cocUtos, rr>ondodos y  fríos, se corton o 
fvllono. Pélense los tomates y  córtense a  lontoi delgodoc Cofóques# todo aer se- 
porodo en uno ensolodero óo 'egundo kn  alubias previomente hervidos y  ios ol- 
coporros, se o ^ n o  con los fUetes de onchoo, se sazono coe un decflHro de solso 
vlnogreto, se espolvO'eo con perejil picodo. y  déjos# mocerar durante X  m iauioi

E N S A LA D A  PRINCIPE DE GALES

1 hue vo , 3  z o n o h o r io í ,  2  p ló to n o s , 100 grs. d e  le n g u a  e sco ría lo , 1 
e sc a ro lo , 1 d e c il i t r o  d e  a c e ite , f  lim ón , m o s ta zo  Ing leso.

Mondodos y tw ivldos lo i lunaherios, M  corton en fw m o ds  iuliano fino, «  
iauotmanw «n tormo ds  lu linnc ss cortan te eworolo, lo  Isneuci v  los pMlonof. 
Pdrrgass *n un rsclpisnls ds  porestono lO ysm a ds l husvo. m i. pIraIsnKi y  nos- 
roso, m dKlsss s i oc tes  y  unos 9 0 IOS ds  sumo ds  Mnrdn. Cotocodos sn formo 
de sstrstic los tngrsdrsnlss sn uno s luokidsto, ss roclon eos k i lo ho  y diforrss M  
nrocsrocldn duronte media horo
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E N S A IA D A  AAARIA ESTUARDO

1 le ch u g a , 1 op io» 2 huevos, 1 tru fa .
EKÓgtM un apio bian iimpio y  bloAco y un cogolto da IpchuQO, y  c^ ^ oom 

om6o$ an tormo juliono paquaikt. Coiócansa an uno ansolodaro, ímafCOIOAdo* 
los huavos cocidos cortodos a  looias dalQodasj sa sozona con un dadlüro da sol* 
JO vlnoQrata, sa aspolvoraa con iruto p ic o ^  y  sa da}a mocaror dwronia minuio^

E N S A U D A  PARISIEN

100 g rs . d e  a lu b ío s  Memas» 1SD g rs . d e  p a ta ta s , 20 0  grs, d e  g u is a n ' 
tes, 25  grs. d e  a lcapa rro s»  100 grs. d e  longostirsos» 150 grs. d e  a ce ite  d e  
o liv a , 1 hue vo , 1 nobo» 2  z a n o h o río s , 3  h o ja s  d e  c o lo  d e  p e sco d o , 1 
c u c h o ro d ítú  d e  v inogre»  /nostoza» 1 kg . d e  h ie lo .

lo5 vardura* y  lagumbras, d a i^ A s  da mondodoa, »  corlan o  cuodríios y 
sa cuacan con aguo y  sol, a K u rr la n d o ^  y  datándolos antrior. $a pona an uno 
ansolodaro lo yamo huavo» vinogra, sol, pimJania. mostazo y al ocaira, y  sa 
Noca uno Miso moyonaso. Sa incorporo o  alio lo colo da pascado diluido ao dos 
cucharodai da ogua coüanta y  sa mazcfon con asió solso los ingradianlas pra* 
porodos. tos guísarftas, pafodos y harvidos, y  k u  alcoporro i. Daspués da cocidos 
los kjrrgostinos, se las gufto al coporozán, $a o d o ^  con altos al tondo da un mol' 
da, qua sa llano con al conlanido da lo  anso rodara, y  sa rodao hago al molda da 
hM o picodo. duronta medio horo,

E N S A LA D A  JA P O N E S A

200 g rs . d e  p a to ta s , 20 0  grs. d e  m anzanos» 100 grs. d e  o c e íte  d e  
o l iv a ,  6  m e jíllo rtes , f  ap io» 1 trufa» 1 lim ón.

Uno vaz cocidos los pololos, fríos y  mondodos, sa conon an tormo da lullonc 
g r o r ^ .  a iguofmania se cofton los monzonos, después da mondodos, y  al op*o, 
colocándose todo por saporodo an uno at^solodero; sa ogragon los majillonas 
pravlamanta hervidos y  Quitodos los conchos, y  lo  irvfú picodo^ se sozooo todo 
con sal, pimiento. ocaMa y  unes gotas da zurrvq da limán, y  déjota an mocara* 
clón durante medio hora.

E N S A LA D A  N IN O N

10Ú grs, d e  patatas» I X  g rs . d e  a ce ite  d e  o liva» 2  huevos, 1 a p io  pe* 
queflo» 1 le c h u w »  I tru fo» 2  n o ron jos , 1 c u c h a ra d íto  d e  v inagre»  m osta* 
2 0  fra n ce so  y  u  zona ho rías .

Después de mondodos» se corton a cuodritos kss zanahorias y  los pololos; sa 
cuacan con ogua y sol y  se escurren. Con ur>a yerno de huevo, al ocatia, al vinogra» 
sal, pimianla y  mostoza, sa praporo uno soUo moyonaso. Sa porlar> los noronfas ho- 
rlzonlolmanta an dos rrHodas y sa voefon. Llénense las medías notanjos con trocrtos 
da lachugo, al apio corlodo a  cuodrHos y los ingradianlas hervidos, cúbronsa bago 
con Miso moyonaM, sa odornor> con discos da huevo cocido y  tiros da trufo y  sa 
dajon mocaror duronta 20 minutos.

E N S A LA D A  A  U  BR ETO NA

300 grs. d e  p a to ta s , 200 grs. de  a lu b ia s  tiernos» I X  grs. d e  judíos, 
5 0  g rs . d e  c e b o llo ,  pe re jil.

Después da mondodos, sa conon los potoras y  obb ios o  trochos, sa cuacan 
con ogua y sol. sa escurran y  se dejon enfriar; seguido manta sa ponen en uno 
ansolodaro y  sa mazdon con las judias pravlamanta cocidos, sa agrega lo cabo* 
Ha y  pareiil picodoi» sa sazono con un dadlirro de salsa yfnograio y  déjoM  an 
mocaroción ir o n í a  40 minutos.

E N S A LA D A  A  LA EXCELSIOR

1 c o l if lo r  pequeño» 1 m o n o fo  d e  e s p ó fro g o s , 1 p e p ir to  ve rde ,
Mor>dodo al p ^ tn o ,  córrase o  ionios delgodes, sa sozona con sol y  sa pona 

en uno eKurridaro dejándolo uno boro pora axiroar al ogya. Córtense los pun­
tos da los espárragos an un lorgo da 5 o  6 cantlmatros y  se hiervan cort ogua y 
sel. Lo coHñor, después de hervido y  biar\ escurrido, se coIocg en uno ansolo* 
dero, V oiradedor íos lonjos de pepino, intercalondo los puntes da espórrogos; 
sa sozono con un dacllliro da solso vlnograto y  sa defo an moceroelán durante 
media hora.
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POSTRES

K U Ñ U E IO S  OE M A N Z A N A S

40 0  g rs  d e  „ iO n za n a s , 25 0  g n .  d e  o c a ite  d a  o l iv a ,  2 0 0  g rs . d a  h a r i­
na , 2 5  g rs . d e  a z ú c a r, ISO grs. d e  m e rtn e lo d a  d e  Fresos, 2  huevos, 1 
d e c il i t r o  d e  c e rv e z a , 2  c o p ita s  d a  ron

Uondodat Jos manzonos, m  corton a rodoios de medio centímetro de Qroeso, 
QiHio t1 CQ'QZÓo y s t pon*n o  m octrar duront« 20 ffiinvtos in  una ruAzclc 

M  ron y  d  azúcor. En uno vQsIjo póngoié lo horíno, óos yémas Ó4 huovo, w l  y 
lo c«<vozo; 99 mézclo, Y o  contlnuoción 99 incorporan Ick cloras do tos huovoi ba* 
Kdoi a ponfo Ó9 nÍ9v9. Con e ifo  posto té  rtbozon  los rodo|os do manzarta y  ** 
frión con ol ocoiio hetta quo t»n {^n  color dorodo; so tscurron y  so strvon on uno 
iuonro cubrfAndokis con lo mormolodo. Tomblén puodon sorvirso con noto.

B O C A D O  DE DAMA
200 qr$ t d e  h a r in a  d e  a r ro z ,  25 g rs. d e  h ú r in o  d e  t r ig o ,  75 g rs . d e  

o z ú c o r, 75  g rs . d e  a c e ite  d e  o liv a , 100 grs. d e  f ru ta  c o n f itú d o . 2  hue* 
vos, 1 n a ra n jo .

MézcloM ot ozdcor, dos ^  huo*o y  ocoito; ogrS^OM lo  horino do
orros« vn poco do cáscaro do /loronío ronodo y lo (ruto coriodo a cu o d ritu ; so 
rb«rolvo bion y  o conlInuociOn so incorporan dos doras do huovo botidos a punto 
00 niovo. $9 Honon con osta mozdo unos moldos Ido tortolota poquoAol quo sorda 
provtomonio untodos liooromonto con ocoito y  ospolvoroodos con harino. Cuécoso 
a l Nomo duronto 25 minutos.

B U Ñ U E LO S  DE V IE N T O

125 g rs . d e  h o r in o , 3 5 0  g rs  d e  a c e ite  d e  o l iv o ,  5 0  g rs . d e  a zO ca r d e  
lu s tre , 3  hueivos, un  o e to v o  d e  li t ro  d e  le ch e , 1 lim dn .

So ocho lo  locho on uno cocoroto cor) 25 oromos oo ocoito, sol y  un poco do 
cortozo do timón roHodOé so pono ol fuogo hasto quo rompo oJ horvor, on cuyo 
momonto so mozdo lo hortno, y« con una ospótuto do modoro so romuovo bíon 
hosto quo quodo uno posta conslstonlo y  algo dura; onioncOs apánoso dol fuogo 
pora a ilad ir los huovos do uno o  or>o. no incorpororrdo ol sogundo hasta quo ol 
primoro oslé bion mozclodo. y  con uno cuchoro so forman unos bollros dol gruoso 
un poco m cyor quo él do lo ovoHeno. FrlonM con ol ocoito, y  o  fuogo Ionio, hosta 
quo longon color d o r o ^  y  hoyort ounontodo su volumon cinco vocos; luogo so 
oscurron y  so o ro lvo ro a n  con ol azúcor. Puodon tombién sorvtfse llor>os do cromo, 
natilto o  mormdodo.

DELIC IAS DE A LM E N D R AS

100 grs. d e  a lm e n d ra s  to s to d a s , l¿ 0  g rs . d e  h a r in a , 75 g rs. d e  ace ite  
d e  o l iv a ,  7 5  g rs . d e  o z ú c o r f in o ,  100 g rs . d e  a z ú c a r  lustre , 1 hue vo , J 
lim ón.

Sobro un mórmol SO coloco lo horirra on forma do circulo, y on su cor^tro so 
ponon 75 grarpos do almoódros molidos, un huovo, ol ocoito y  75 gromos do ozú* 
cor (ti>o; so om ojo lodo bíon hosto quo quodo uno posto fir>o quo so osHro con 
un rodítto basto quo tongo ol grvoso do un conifmeiro; córloso on formo do discos 
poquoAos, quo so colocan oncimo do uno hojolota. En ur>o tazo do porcolono so 
Dorto ur0  cuchorodho do cloro do huovo, of ozúcor do lustro y  uruss gotas do 
zumo do fimóri: so rovuoivo con uno cuchoro do modora hoslo quo rosulto una 
pasto b*on btonca, do to quo so colocq un poco oncirtvo do codo disco; so otpol* 
voroo con olmondro p IcoM  y so cuoco ol horno duronto 13 m lm rtoi

RIPIES TU R C O S
200 grs. d e  h a r in o , 300 grs. d e  a ce ite  d e  o l iv a ,  10 g rs . d e  c a n e la  en 

p o lv o ,  2 5  grs. d e  o z ú c a r  d e  lu s tre , 7 5  g rs . d e  a z ú c a r  f in o , m e d io  d e c ili­
t r o  d e  le che , 1 huevo.

Encima do un mármol se coloco lo horino on formo do cfixuto. y  on m  coniro 
so ponon 50 gromos do ocoHo. k i locho, ol ozúcor fino, lo conolo y  un poco do 
sol, omósoso non , y  o continuación so ostira con un rodillo dondo o t i to  pasto ol 
gruoso do un contimotro; dospués so corro on formo do modius lunoz y  «strollos, 
quo so frión cor« ol ocoito, y , uno voz bíon oscurrídos, so ospolvoroon con ol ozú­
cor do luPro.

G ALLETAS DE C O C O
200 grs. d e  h o rín a , 7 5  grs. d e  a c e ite  d e  o l iv o ,  100 g rs . d e  a zú ca r, 

5 0  g rs . d e  c o c o  ro lla d o ,  2  huevos. 1 n a ra n ja .
Encimo do un mormot so coloca lo harfno opilodo hactondo un huoco on ol 

contra; on ésio m  pono ol ocoito, un huovo, ol coco, ol zumo de modio noron|o 
y 75 gromos do ozúcor; so omoso bion y  se ostiro lo posto con un rodillo hosto quo 
longo ol gruoso da modto conifmolfO; con olio so formon discos dol d ióm tira m  
5 conllmotros. Quo so colocon on uno hofaleto; mófaro lo  suporTicio do talos gollo- 
los con yomo da huavo d ilu ido con ogua, sa aspolvoroon con al rasto dal ozúcor y 
99 cuacan o l horno duronto 2D minutos.
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R O SQ U ILLA S G ALLE G A S

20 0  grs. d e  h a rin a , 300 grs. d e  a c e ite  d e  o l iv o ,  5 0  grs. d e  a z ú c a r  de  
lustre , m e d ia  c o p íta  d e  o g u a rd io n le ,  1 huevo, 1 lim ón.

£n uno vosíjo $• pon» le  horina, ol huevo, 75 gromos de ocolie, el zumo de 
medio limón, el aguordiente y un poco de m I y  se revuelve con uno cuchara de 
modero hosto obiener ur>o posto hno y compocta que se divide luego en Irocitoe; 
se enrollo codo irocHo dóndole e( grueso de un mocorrór y  lo tormo de uno ros* 
guillo pequeho; se fríen éstos con el oceire, y después de bien escurridas, se es* 
polvoreon con ozúcar de lustre.

CR EM A FRITA

Un c u a r to  d e  li t ro  d e  le che , 7 5  grs. d e  a z ú c a r, 40  g rs . d e  h a r in a  de  
a r ro z , 200 g rs . d e  a c e ite  d e  o l iv o ,  100 grs. d e  m igo  d e  p o n  ra lla d o ,  25 
g ra m o s  d e  h a r in a  d e  t r ig o , 4  huevos, v a r ita  d e  v o in illo .

Viértese en urtQ cacerola el azúcor, tres yernos de huevo y la  harina de orroz, 
y  uno vez iodo mezclodo, se le o A o ^  lo  leche previomenTe hervida con lo voi* 
n illo ; se pone esto mezclo o l fuego lento, revolviéndola sin cesor con un botidor 
hoslo que quede una cremo espeso, que se d ^ o  enfriar en un p ía lo  ligerom enli 
uniodo con aceite. A  conrínuoclón se corlo esra crema a trozos en formo de me* 
dollones, que le  pason por k i harino. por el huevo ba lido  y por el pan roliodO; 
se fríen cort el oceite y  se sirven en tmo fuente con servilleta.

R O S Q U IIL A S  A  LA RE IN A

2 0 0  grs. d e  h o rin a , 7 5  grs. d e  a c e ite  d e  o l iv a ,  100 g rs . d e  a zú ca r, 
2 5  grs. d e  o lm e rtd ro s  sin to s ta r , 10 g rs . d e  c o n e lo  e n  p o lv o , 2  huevos.

Se pone k i harirKi opilada encimo de uno mesa o  mórmol hodendo un hueco 
en el centro, y  en ésie se echo el oceite. un huevo. 75 gramos de ozúcor y  lo co* 
nelo. y  se amosa pora obtener uno posto consistente que se estiro con un rodillo 
hosta que tengo el grueso de medro cénilmeiro; er^tonces córlonse unos tiros de 
dos centímetros de oncho por 15 de lorgo. y  se les da forma de ro e ^ llla s ; se 
moion con yema de huevo dilu ido con oguo. se espolvorean con olmendros mon* 
dodos y pfeodus, y  con el resto del o z ^ a r  se cuecen o l homo durortle 20 mi* 
nu to i
TORTITAS M A L L O R Q U IN A S

20 0  grs. d e  h a r in a , 7 5  g rs . d e  a c e ite  d e  o l iv a ,  150 grs. d e  c o rtf iig ra  
d e  c a b e llo  d e  ó n g e l,  75  grs. d e  o z ú c a r, 1 hue vo , 1 n a ra n ja .

Sobre lo  meso o  mármol, se pone lo  horírra ert formo de circulo; en M  cer^tro 
se echo el oceiie. huevo, ozúcor, lo mitod de lo  conexo de noronfo rcllodo y una 
cuchorada de zumo de lo misma, y. después de bien omosedo. se estiro con e> 
rod illo  po ro  que esto posto quede o l grueso de un eenllmetro; entonces córtase 
■n formo de discos que se colocon en uno ploco de hierro; mófonse ligeramente 
con oguo, encimo se reporte el cabello de ángel y  se cuece todo o l homo du* 
ronte 2D minutos.

TO RR IJAS DE S A N  ISIDRO

Un c u o r fo  d e  li t ro  d e  le che , 20 0  grs. d e  o c e ite  d e  o l iv a ,  200 g rs . d e  
m ie l, 300 grs. d e  po n  Ing ió s , 50  gr$. d e  a z ú c a r, 2  huevos.

Mézclese el ozúcor con lo teche. Quítese la conexo o l pon y se corto o rebo* 
nodos de ur^o y  medio centímetros de grueso; se pasan por lo leche y luego por 
el huevo botido. se fríen con el oceite basto que estén bien dorodos. se escurren 
y  se colocan en uno fuente rociándolas con lo  miel.
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