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S.
% — Caldo para bailes ¥ reunion®

A veces €s dificil hacer

o se necesita p?ra una
condmico: "
Tomese un {rozo de pierna de buey, q

veinte litros de caldo.
Cortese en pedazos

tanto consumadq
fiesta. He aqul

com
un sistema €

el lomo, y €0 tajadas

grueso |a parte de
siradla olla,

pierna;
la otra
cerdo.

Caldo .
para baile}

y
reuniones

mitad que S€
Cuando tomen

mojense con agua caliente para desleir lo
pegado, y vayan 4 la olla. Aiiadid apio,
zanahoria, clavo, una hoja de laurel, algu-
na ramita de tomillo. Espumad 6 no: si no
tapais la olla, el caldo sera tan claro como
si se espumase.

Cueza 4 remanso seis horas, tamicese el
caldo, y renuévese el agua de la olla. Re-
novad igualmente las hortalizas y sazon, y
que hiervan dos horas con el agua nueva;
se obtiene un caldo menos fuerte que el
primero, pero mezclados los dos, forman
excelente conjunto. )

Si se quiere que tenga color acaramela-
do, afiddase azucar tostado; y si se desea
mejorar mucho el caldo, se le agrega una
0 dos botellas de Jerez, de las calidades
baratas y buenas que pueden encargarse
directamente 4 los cosecheros, y de las
cuales debe toda ama de casa cuidadosa
conservar un repuesto embotellado, por-
que comprado el Jerez en la tienda de ul-
tramarinos costara doble ¢ triple y serd
menos auténtico.

Si no se tiene una olla de suficiente ca-
bida, se puede hacer el caldo repariiendo
las cantidades en varias ollas.

La cocina espafiola moderna, 1917



8% — Croquetas de remolacha.

CI‘O u9ta Se cuece una remolacha de un tamaiio
regular, en agua, con un poquito de sal.

Luego se pisa en el mortero.
d e Se deslie en un cuartillo de leche la

harina, por lo regular dos cucharadas, muy
remolacha

colmadas; se le afiaden dos cucharadas de
grasa derretida, pero fria, y se pone todo
a cocer, revolviendo sin parar; cuando em-
pieza a hervir se afiade la remolacha, y se
sigue cociendo y revolviendo. Se puede
afiadir aceite, y hay que sazonar con pi-
mienta. Se envuelven como todas las cro-
quetas, cuando la masa estd bien fria, O se
les da forma de cuadraditos; para eso se
deja la masa extendida en una fuente, y
mejor desde la vispera.

Se envuelven en pan rallado cernido, y
se frien.

La cocina espaifola moderna, 1917




MORCILLA

O dulce, pue-
dra que no se des-

1, S€ envuelvep l0s trozos
. 10, luego ep harina, y luego
La cocina t -Z €N huevo batido. Si la morcilla es
espaﬁala '
antiguay

1913



106 — Agujas de bacalao.

Cortese en tiras del grueso de un dedo,
sin suprimir la piel, una buena porcion de
bacalao remojado y limpio, y ponganse en
una cazuela con pimienta, moscada, cebo-
llas en ruedas, un manojo de perejil, aceite,
vinagre y una hoja de laurel. Déjese en

maceracion dos horas, y luego podngase
todo 4 la lumbre, 4 que hierva. Retirense
después de la cazuela las tiras de bacalao,

enjuguense con un paifo, pasense por ha-

rina, en seguida por huevo batido y pan

rallado, y frianse en aceite fino.
Traslddense 4 un plato, y sirvanse con

perejil frito.

La cocina espaifola moderna, 1917

Agujas de
bacalaoy

salsa tartara
emulsionada




Escabeche
de merluza
y faballons

265 — Escabeche de besugo,
robaliza y merluza.

Limpiense los pescados y irétense con
sal gorda. Déjense en una fuente, al fresco.
Al dia siguiente, cértense en ruedas y
frianse en aceite, hasta dorarlas. Ponganse
en una marmita con hojas de laurel entre
capa y capa de ruedas, y pimienta en gra-

no. Echeseles por encima el aceite en que
frieron, mezclado con agua y vinagre
bueno, sal y pimiento encarnado. Désele
un hervor al fuego y esta hecho el esca-
beche. Se conserva bastantes dias.

La cocina

espanola antigua,
1913



Caballa con salsa
a1 — Salsa a;'z:go;:.lra salmonetes a'rabe, humus de

Un kilo de pifiones, y después de majarlo aceituna negra y
hasta reducirlo 4 pasta, ainddase una cucha- ensalada de hojas

rada de agua, diez de aceite fino, el jugo .
de un lim6n y un poco de ajo y perejil t,le,l‘nas

picado, mezclandolo todo biern.
(Formula hebrea, de Tanger.)

La cocina

espanola antigua,
1913



>822 —Animas del purgatorio.

Animas del
purgatorio

Se hacen unas natillas que se colorean
con carmin animal O jugo de remolacha.
Serd preferible la remolacha si es que da
en efecto color, porque asi nos conforma-
remos al parecer del gran fildsofo Heriber-
to Spencer, que reniega de la cochinilla y
dice que a pretexto de adornar un plato
nos comemos una chinche.

Coloreadas las natillas, se hacen meren-
guitos de forma conica, y al servir la cre-
ma, se colocan flotando en ella.

Estos merenguitos se hacen batiendo la
clara 4 punto de nieve, cerca del fogén,
aiiadiendo el azucar proporcionalmente, y
luego, con una cuchara, sobre un papel, se
echan cucharaditas. a las cuales se da la

forma que se quiere. Se coloca el papel en
una lata, y van al horno.

La cocina espanola antigua, 1913



