FONDOS DE COCINA

(FONDS DE CUISINE)

MANTECAS COMPUESTAS, GUARNICIONES \

Los fondos son, en la cocina, lo que son los cimientos de un

El obrero cocinero no puede presentar un trabajo perfecto si &l
no dispone de buenos fondos.
Los fondos constituyen las bases fundamentales de todos los tra-

ADYERTENCIA

bajos en general de la cocina.
Es de recomendar a los chefs que las materias primas a emplearse

sean de primera calidad para que el obrero obtenga en su trabajo

un resultado satisfactorio. -
También el obrero debe tener a su disposicién la cantidad necesa-

ria de materias para poder dar cumplimiento a las exigencias, de

lo contrario seria una economia mal interpretada, que al final re-

sultaria un perjuicio para todos en general.

Apparell. — (Para cromesquis y croquettes. Ver RELEVES.)

Apparell Malntenon. —2/8 partes de Bechamel soubisée, 1/3 de puré
de champignons ligado con algunas yemas. Agregar champignons

Appareil Montglase. — Juliana de lengua, foie-gras, champignons y
trufas, ligado con salsa Madera reducida. Enfriar scbre placa
untada de manteca.

Epparell.— Para patatas Duquesa, Dauphine y Marquesa. (Ver LE-
GUMBRES.)

Americano. — Especial pare los pescados o la Americana. Machacar
al mortero desperdicios de langosta. Rehogarlo con aceite, man-

teca, cebolla, ajo, escalufias, algunos tomates frescos, laurel y
tomillo; mojarlo con un vaso de vino blanco y un poco de fumet
de pescado. Pasar al cedazo. Hacer un fondo con manteca, ee-

bolla, escalufias, un poco de ajo y tomate fresco, todo picado muy

fino. Sazonar y agregar un bouquet y el puré obtenido de la \
langosta. Reducir un poco y ligarla con un poco de fécula. Per-
fumar con un vaso de cofiac. Guardar al frio.

Arroz. — Para rellenos. Marear el arroz con manteca y un poco de
cebolla picada. Mojarlo con caldo blanco el doble de su volumen,
Cocinarlo 10 minutos, Luego ligarlo, sea con crema, glace de
viande, foie-gras, etc. :
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Bordures. — Las borduras se hacen de farce, de pasta blanca, _de pasta
a tallarines, de puré Duquesa, de costrones de pan fritos, cte.
Las borduras hechas de farce son decoradas con detalles de le-
gumbres, trufas, etc. Las de pasta blanca y de pasta a tallarines
una vez cortadas las piezas se ponen a secar y luego se montan
alrededor de la fuente, sostenidas o apegadas con clara de huevo
o con giace de viande, segin la clase,

Consommés blancos. — Huesos de buey y recortes. Mojar con agua,
hacer hervir despacio y espumar bien. Poner poca sal y legum-
bres aromdticas compuestas de una cebolla, puerros, zanahorias,
una hoja de apio, un poco de laurel y dos o tres clavos de olor.
Hervir 4 6 5 horas. Pasar por el colador y servilleta.

Consommés clarificados. — Poner dentro de una marmita una cantidad
regular de carne de buey cortada a la mdquina, cuellos, patas,
pancetas de gallina, algunas zanahorias, puerros, dos hojas de
apio, todo cortado; dos cebollas partidas, algo quemadas sobre la
plancha y dos o tres hojas de laurel. Agregar: 12 claras por 20
litros de consommé, mezclar bien con 4 litros de agua o caldo
frio; luego agregar caldo blanco caliente haciendo bicn la mezela,
Ponerlo sobre el fuego moviéndolo de vez en cuando con un ba-
tidor o espdtula, hasta llegar a punto de hervir, retivarlo a un
lado del fuego, para dejarlo hervir despacio durante 8 6 4 horas.
Luego pasarlo por una servilleta.

Consommé do caza.— El mismo procedimiento que el anterior; adi-
cionar las carcasas de ]a caza, pasadas antes por el horno para
que tomen un poco de color,

Coulis do cangrojos de rio.— (Ver salsa Nantua.) Mds espesa.
Coulis do tomates.— Salsa de tomate espesa.

Court Boulllon (A). — (Para pescados de mar de carne blanca).
Agua, sal, jugo de limén, zanahoria canaletada y cortada en
medias lunas, puerros en trozos regulares, apio, cebolla en anillos

, gruesos, puntas de perejil.

(B).~— (Para pescados como los anteriores). Agua, sal (200 gr.
por litro de agua) y leche.

(C).— (Para langosta, cangrejos, salmén, langostinos). Agua,
sal, vinagre, hierbas aromdticas.

(D).— Fumet de pescado adicionado de hierbas arométicas, vino
tinto o blanco para matelotes.

Crofitons. — Se hacen de miga de pan cortados de diferentes formas:
tostados al horno, pasados a la manteca, etc.

Duxelles seca (A).— Cebolla, escaluilas y algiéin ajo dorado a la

manteca; anadir champignons, todo picado fino y un poco de
pasta de tomate, bouquet, cocinar y guardar al frio.
(B).— Marcar de igual forma, agregar jamén y hongos remo-
jados picadds, pasta de tomate, nuez y pimienta, y también el
agua de los hongos pasada y sin tierra; cocinar a reduccién re-
gular. Guardar al frio.

Duxelles para legumbres. — Reduccién de vino blanco con duzelle seca.
A).— Afadir Demi-glace, miga de pan y perejil. Cocinar a
consistencia,

Duxolles para guarniciones. -—% duxelle seca (A). ¥ farce & quenelles.
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Esencias.-— Jugos del ingrediente reducido al grado sabérico con-
sistente.

Farce a la Americana. — Cebolla picada rehogada con manteeca, dados
de tocino ahumado. Afiadir miga de pan fresco. Sazonar, sal,
pimienta y perejil.

Farce de caza.— 1% carne de cerdo; %4 carne de caza; 14 de tocino
gordo. Pasar a la magquina; sazonar.

Farce & gratin para costrones.— Sazonar higados de ave, sal, pimien-
ta y especias compuestas, saltearlos en fuego vivo con un poco
de tocino gordo; machacar al mortero, pasar por el cedazo fino.

Farce & gralin para caza.— La misma farce que para el pdté calien-
te; ahadir: carne de caza, especias, tomillo y laurel,

Farco & gralin para patés. — Higados de ave y tocino gordo. Saltar.
Sazonar: sal, pimienta, especias, Machacar y pasar por el cedazo,

Farce para galantines, pétés, lerrines. — Poner a desangrar dentro de
agua fria 500 gr. de ternera sin nervios ni grasa, 500 gr. de cerdo
y 800 gr. de tocino gordo. Dejarlo en el agua dentro de cimara
frigorifica 24 horas o mds cambi4ndole el agua dos veces para
blanquear las carnes. Escurrir y pasarlo todo por la maquina 3
veces hasta obtener una farce bien fina y por tltimo machacarla
al mortero, recogerla y colocarla dentro de un utensilio cualquiera.
Afadir 3 claras de huevo, % litro de crema de leche, 50 gr. de
sal, especias y un vaso de coiiac. Hacer bien la mezela.

Farce & quenelles de ternera, ave, caza, pescado, etc. — Pasar a la miqui-
na y machacar al mortero la carne cruda sin nervios ni grasa.
Pasar al cedazo. Sazonar de buen gusto y montarla con crema
Ierbre hielo. Para la farce de pescado agregar algunas claras de

uevo,

Farce de cerdo.— % de carne de cerdo, 1 tocino gordo. Pasar a la
guiquina ¥y machacarla al mortero. Sazonar de buen gusto. Vaso

e coilac.

Farce a la Rouennaise. — Rehogar 125 gr. de tocino gordo, fresco, con
dos cucharadas de cebolla y escalufias; afiadir: 250 gr. de higados
de pato cortados, perejil, sal, especias, sacar del fuego para tener
los higados sanguinoses. Dejar enfriar un poco. Machacar y
pasar al cedazo.

Farce a la Inglesa para patos, lechén, pavoes, etc. — Cocinar al horno 1
kilo de cebollas y dejarlas enfriar; picarlas finas v mezclarlas con
400 gr. de miga de pan remojada con leche y exprimida; 400 gr.
de grasa de rifionada de buey picada. Sazonar: sal, pimienta
moscada, 100 gr. de salvia blanqueda y picada, 2 huevos. Mez-
clar bien.

Farce de pescado.— Lomos de pescado machacados al mortero. Sa-
zonar y pasar al cedazo; agregar algunas claras de huevo. Mon-
tar a la crema sobre hielo.

Fondo blanco.— Desangrar al agua fria huesos de buey, ternera y
recortes. Agregar algunas carcasas de ave, Blanquear, escurrir
y refrescar. Mojar con agua, afiadir hierbas aromiticas, legum-
tf)res, un paquete de pimienta en.grano y sal. Hervir 3 horas.

asar,

Fondo oscuro de termera,— Héganse dorar al horno huesos de buey
y ternera en mds cantidad, con legumbres a “fondo™: escurrir la

(_
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grasa; echarlo dentro de una marmita, agregando el fondo mojado
con una botella o la cantidad necesaria de vino seco; mojar a
nivel con agua; afiadir algunas hierbas y legumbres aromdticas;
tomates para darle méds sabor y color. Dejarlo hervir 4 6 5 horas
sin olvidar de espumarlo y desgrasarlo. Pasarlo a la servilleta,
(A este fondo se le puede agregar, para darle mejor gusto sabé-
rico, carcasas de pavo, gallina, pollo, ete.).

NOTA. — Este es el fondo principal de la cocina moderna, y debido a
su importancia el obrero salsero lo debe de culdar con mucha atencién,
para poder hacer frente a las exigencias de su partida. Ligado con fécula
de patatas y perfumado con vino Jerez o vino bueno seco reemplaza con
mucha ventaja a la caduca salsa espafiola. En la actualidad esti casl
olvidada en la mayoria de las cocinas de primer orden. La espafiola no
es mds que un fondo oscuro ligado con harina tostada Roux. EIl obrero
para poderla emplear a su punto necesita hacerla hervir 2 dlas. Esta
operacién se hace para poderla condimentar mejor y hacerle perder su
gusto harinoso.

Fondo Bordalals. — Brasear recortes de carne de buey con una mire-
poixz de legumbres y algunos cueros de tocino. Una vez bien do-
rado agregar una cantidad de harina y dejarla dorar un poco.
Mojar con vino tinto y fondo oscuro; poner tomillo, laurel, apio,
unos tomates y ajos y algunos granos de pimienta aplastada. Co-
cinar 4 6 b horas a fuego iento. Pasar al colador fino. Reducir
a punto. Enfriar y guardar al frio.

NOTA. — Este fondo reemplaza con ventaja la Demi-glace para preparar
rdpidamente una salsa Bordelesa y otros preparados similares.

Fondo blanco de ave.— Prepararlo de igual forma que el fondo b :n-
co ordinario.

Fondo de caza.— Dorar un poco al horno los pedazos ordinarios, re-
cortes y huesos de caza con hierbas y legumbres aromiticas, gra-
nos de geniéve y pimienta en grano. Mojar con vino blanco y
agua. Dejar hervir 5 horas.

Fondos do fuentes, tampones costradas.—Se hacen de miga de pan de
sémola y de arroz. Los de pan se cortan segiin la necesidad de su
empleo y de formas distintas; se hacen tostar al horno o fritos a
la gran fritura, se sujetan con glace o con repére. — Los de sé-
mola se hacen con sémola cocida al agua, bastante espesa; se
pone a enfriar sobre placas y se cortan a medida y forma, o se
moldean. — Los de arroz: se blanquea el arroz 2 minutos, se es-
curre y se lava; se vuelve a poner a cocinar hasta que esté bien
recocido. Se colocan sobre placas y se dejan enfriar; se cortan
a medida o se moldean.

Fondue de tomates o tomates concassées. — En 1% aceite, % manteca, al-
gin grano de ajo, hojas de laurel, rehogar un poco, afiadir tomates
sin piel ni semilla, cortados grueso, sal, un poco de aztcar ¥ pi-
mienta; dejar cocinar hasta obtener la evaporacién del agua.
Debe quedar algo espesa.

Fumet de pescado.— Cocinar cabezas y espinas de pescado, espumar
bien, afladir hierbas y legumbres aromiticas, un poco de vino
blanco, jugo de limén, sal y pimienta en grano; hervir 25 minutos,
Pasar a la servilleta. Este fumet puede hacerse al vino tinto.
Sirve para las matelotes.

Glace de viande.— (Extracto de carne.) Ella se obtiene por la re-
duccién de un buen fondo de buey y ternera algo oscuro, o de un
caldo muy fuerte, sin sal. Una vez las carnes bien recocidas, pasar
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el liquido por un colador fino, y a n}itad de la re'duccién pasar otra
vez por la estamefia (tejido especial). A medida que se obtiene
la reduccién cambiar la glace en otra cacerola mas pequefia y
continuar la reduccién a fuego muy moderado; cuidarse a tltima
hora de que no se pegue al fondo de la cacerola, Esti a punto
de reduceién cuando cubre una cuchara de una capa algo espesa
y brillante.

Guarniciones para los platos frios. — Se componen de lo siguiente:

De cuartos o mitades de huevos duros, rellenos y lustrados a la
jalesa.

De pequefios aspics, de varias clases.

De pequenios tomates rellenos.

De timbales o tartaletas rellenas de varias ensaladas,
De varias ensaladas,

De pequetios soufflés frios.

De barquetas rellenas de purés.

De corazones de lechuga.

De aceitunas rellenas.

De filetes de anchoa,

De legumbres tiernas lustradas a la jalea, ete.

Golée ordinaria, — Preparar un fondo blanco; agregar algunas patas
de-ternera, rodilla de buey y ternera. Si este fondo no resulta
bastante gelatinoso, afiadirle hojas de cola de pescado blanca, asi
se pudra obtener una gelatina consistente. Pasar el fondo después
de 4 horas de hervir y clarificarla, (Ver Clarificacién del con-
sommé). EI perfume de vino o licor y la sal se le afiadird una
vez clarificada y antes de pasarla. La sal turba la jalea si se le
echa antes de la clarificacion,

Gelée do ave.— Operar igual que la anterior; agregar més ave.

Golée de caza,— Cargar de recortes de caza.

Gelée de pescado.— Fumet de pescado reducido y clarificado.

Godiveau, — Machacar carne de ternera sin grasa y sin nervios y el
doble de su volumen de grasa de rifionada de buey. Esta opera-
cién se hace por separado. Luego se junta, Afiadir algunos hue-
vos, uno a la vez. Sazonar y pasarlo por el cedazo; ponerlo dentro
de una terrina y dejarlo descansar dos horas. Luego trabajarlo.
sobre el hielo, afiadiendo algunos pedacitos de hielo y crema de
leche. Hacer el ensayo, formar las quenelles y ponerlas a pocher
con agua dentro de un sautoir o de una placa.

Godiveau Lyonnais.— 3% carne de pescado (sollo), % parte de grasa
de rifionada de buey, 1% de tuétano (caracd); machacar al mor-
tero con 34 de panada; férmula (C). Sazonar, vy algunas claras
de huevo. Pasar al cedazo, formar las quenelles y pocher.

Jugo ligade.—Fondo de ternera oscuro, ligado al arrow-root o fécula
de patatas.

Kache de Sarrageno. — Pasta compacta hecha con harina de trigo ne-
gro llamada también alforfén y de grano menudo. Se pone a co-
cinar dentro de una cacerola rusa barnizada con agua y sal; de-
jarla cocinar dos horas al horno. Quitar la céscara y agregar un
poco de manteca, trabajarla con una espatula, Echarla sobre
una placa untada, colocar otra placa encima para prensarla y
dejarla enfriar. Espesor: 1 centimetro, Cortarla con un molde de

—
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5 cm. de diametro y freir de los dos lados con manteca. Servir
en rabaneras. i

Eache de sémola para el coulibiac. — Sobre una placa poner %% kilo de
sémola gruesa llamada Swmolenski Kroupa. Batir 2 huevos frescos
y mezclarlos a la sémola para que ésta quede humedecida; ponerla
a la estufa a secar; pasarla por un cedazo. Poner a hervir 2 litros
de leche con 200 gr. de manteca, sal, echar la sémola y dejarla
cocinar bien; luego colocar la pasta dentro de una cacerola de
piata; tenerla al horno. Servir tal cual y una salsera de manteca
fundida.

Marinada instantdnea, — Esealufias cortadas, colas de perejil, sal, pi-
mienta, tomillo, laurel, jugo de limén y aceite. Echar por encima
de lo que se quiere marinar.

Marinada cruda. — En terrina: zanahoria, cebolla, escaluiias, apio,
ajo, colas de perejil, tomillo, laurel, pimienta, clavos; mojar 14
vino blanco o tinto, 4 vinagre, 14 aceite. Colocar las piezas aden-
tro. Sazonar.

Marinada cocida. — El1 mismo procedimiento que la anterior; pasar
las hierbas o legumbres a la sartén con aceite; mojar con wvino
blanco y vinagre. Cocinar 20 minutos. Dejar enfriar antes de
emplearla.

Marinada al vino finte. — El mismo procedimiento que la marinada
cocida, Emplear vino tinto y menos vinagre; o nada, segiin el caso.

Matignon. — Paisana compuesta de zanahorias, cebolla, apio, jamén
erudo, laurel, tomillo, estofado a la manteca y perfumado al vino
Madera.

Mirepolx. — Cuadraditos de zanahoria, cebolla, jamén crudo, apio,
tomillo y laurel; rehogado a la manteca.

Mirepoix a la Bordelesa. — Brunoise fina de zanahorias, cebollas, pe-
rejil, polvo de laurel y tomillo; rehogado a la manteca.

Panales (A). — Miga de pan remojado con leche. Trabajarlo con
una espatula sobre el fuego. Sazonar. Dejarla enfriar antes de
emplearla.

(B).— Operar igual para la pasta a “BoMmBA” (Pité & chou)
sin adicién de huevos. Enfriar antes de emplearla.
(C). — Harina mezciada con yemas y manteca fundida, sal, pi-
mienta, nuez. Mojar con leche hirviendo. Cocinar unos 10 minu-
tos. Enfriar.

(D).— Arroz lavado y puesto a cocinar con caldo, mojado tres
veces mds de su volumen, afiadir manteca. Cocinar una hora.
Trabajarla para obtener una pasta lisa y fina. Enfriar.

(E).— Patatas cortadas, cocinadas con leche. Pasar. Sazonar:
sal, pimienta, nuez. Reducir y trabajarla. Afiadir un poco de
manteca. Emplearla tibia.

NOTA. — No creo necesario dar recetas de farces a base de panadas,
debido a que es facil componerlas con las recetas de farces a la crema,
afiadiendo 1% de panada al elemento de base. A toda farce a base de
panada es necesario afiadir blancos de huevo o hunvos enteros.

Provenzal (A). — Salsa Bechamel muy reducida y peirfumada al ajo,
ligada con yemas.
(B).— Ajo y perejil, picado fino.



EL PRACTICO 97

Pasta a Bomba (P&té & Chou).— (Para preparados de cocina.) Yzlitro de
agua o leche, 100 gr. de manteca, 6 gr. de sal. Hacerlo hervir y
anadir, fuera del fuego, 325 gr. de harina pasada. Mezclar y tra-
bajarla sobre el fuego 3 minutos, luego agregar 6 6 7 huevos en-
teros, uno a la vez, hasta terminar trabajandola con una espatula.
Esta pasta es especial para las patatas Dauphine y para los
Gnokis & la Parisienne, etcétera.

Pasta para freir (A) : — Especial para Cromeskis y sesos. En terrina;

hacer una pasta con 250 gr. de harina, sal, un poco de aceite y
unos 4 decilitros de agua tibia. Afadir al momento de servirse
de ella 6 claras batidas.
(B). — Especial para legumbres. 250 gr. de harina, sal, 50 gr. de
manteca fundida, dos huevos, y la cantidad de agua necesaria
para obtener una pasta regular de espesa. Prepararla una hora
antes.

Roux oscuro. — Manteca clarificada o grasa de la marmita, mezclada
con harina. Cocinarla al horno, removerla con una espatula de
vez en cuando hasta que la composicién haya tomado un color
tostado.

Roux blanco.— Proceder de igual forma. Cocinarlo solamente algu-
nos minutos.

Salmuera seca.— Por unos 20 kilos de sal gruesa agregarle 200 gr.
de salitre. Las piezas de carne o lenguas destinadas a ser saladas
deben ser frescas, limpias y pinchadas con una aguja, y luego
frotadas con un poco de salitre y sal fina. Se colocan dentro de
un depésito de material o de madera en el cual se pondra en el
fondo una buena capa de sal antes de colocar las piezas. Se cubren
con otra capa de sal y se coloca un peso encima para formar
prensa. Colocarla en un sitio fresco.

Salmuera liquida.— 15 kilos de sal, 30 litros de agua, 1 kilo de salitre,
500 gr. de azicar morena, pimienta en grano, clavos, tomillo,
laurel. Hacer hervir en una marmita estafiada. Echar una patata
dentro del liquido. Si la patata nada apenas, la salmuera estd a
punto. Si se va al fondo hay que afiadir sal o reducir el liquido,
y si la patata sobresale demasiado del nivel, hay que afiadir agua.
Dejarla enfriar del todo antes de emplearla. Colocarla en un
depésito igual que la anterior o en otro adecuado y en un sitio
fresco. Colocar una rejilla al fondo del depésito. Las piezas de
4 6 5 kilos necesitan 20 dias; las lenguas 12 dias, limpias, pin-
chadas y frotadas. Colocar un peso encima de las piezas.

Twaroque para piroguis. — 200 gramos de queso blando (leche corta-
da), bien escurrido. Colocarlo dentro de una terrina. Trabajario
con una espatula para obtener una pasta fina. Afadir: 200 gr.
de manteca, un huevo, sal y pimienta. Mezclar bien.

Velouté de ternera o de ave.— Roux blanco a la manteca diluido con

fondo blanco de ternera o de ave, Lisarla con el batidor. Bouquet
¥ recortes de champignons frescos; dejar cocer dos horas y media.
Pasar n ln catnmena y si hay que guardarla, revolverla de vez
en cunndo hastn estar completamente fria.

Velouté de pescado. - Hu preparacion es la misma que la anterior,
Reemplazar ¢l fondo por un buen fumet de pescado, Fspeaial para

algunas walwan blanean combinadas para pescados,

— —
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MANTECAS COMPUESTAS
(BEURRES COMPOSES)

— Tiv¥ Granos de ajo blanqueados y machacados al mortero. Afadir
manteca. Pasar a la estamena.

Amande. — Pasta de almendras dulces machacadas con un poco de
agua fria. Afiadir manteca. Pasar al cedazo.

Anchois. — Filetes de anchoas machacados. Afiadir manteca. Pasar.

Avelines. — Avellanas tostadas, sin piel, machacadas en pasta con
algunas gotas de agua. Afnadir manteca. Pasar al cedazo,

Bercy. — Reduccion de vino blanco con escalufias cortadas. Afiadir
dados de tuétano, perejil, sal, pimienta, jugo de limén. Mezclarlo
todo con manteca.

Beurre blanc. —Reducir a gran fuego 3 vino blanco y 1% agua, adi-
cionado de un poco de vinagre y escalufias cortadas finas. Luego
de casi reducido del todo agregar la manteca y montar sobre el
fuego moviendo continuamente el utensilio.

Beurre rouge. — Desperdicios y carcasas de langosta y langostinos,
machacados al mortero con manteca. Hégase fundir al fuego lento
¥ pasarlo con una estameiia dentro de una terrina con agua fria.
Luego recoger la manteca.

Beurre verl.— Espinacas crudas, machacadas y prensadas con un
repasador. El jugo obtenido se coloca dentro de un bafio y se
hace reducir al bafio de Maria, y luego escurrirlo sobre una
servilleta tendida. Recoger el verde y mezclarlo con manteeca,
Pasar a la estamefia. :

Bordalaise, — Proceder lo mismo que Tonelier.

Caviar. — Machacar caviar cen una ecantidad relativa de manteca.
Pasar a la estamefia.

Chivry. — Perejil, escalufias, estragdn, cebollina, pimpinela fresca.
Todo picado y blanqueado. Escurrirlo bien eon un repasador. Lue-
go machacarlo y agregar manteca. Pasarlo por el cedazo.

Colbert. — Manteca Maitre d’hitel y glace de viande. Concluirla con
adicién de estragén picado.

Crevetles. —Camarones o langostinos machacados con manteca. Pasar.

Echalotes. — Reduccion de vino blanco con escalufias picadas finas
rehogadas a la manteca. Montar fuera del fuego con manteca,
jugo de limén y un poco de glace de viande, Sazonar.

Escargols. —(Para los caracoles a la Parisiense.) Reducir un buen vaso
de vino blanco con 100 gramos de escalufias picadas. Dejar en-
friar. Agregar 1 kilo de manteca, 2 pufiados de miga de pan, 1
de perejil, cebollina, perifollo y estragén, 2 granos de ajo y %
lata de champignons, todo piecado fino, una copa de conae, sal,
cayena y nuez. Hacer bien la mezela. Guardar en sitio fresco.

Estragén. — Machacar hojas de estragén con manteca. Pasar.

Hareng, — Machacar filetes de arenques. Agregar manteca. Pasar.

Laitance. — Machacar lechecillas de pescado blanqueadas. Agregar
manteca y algo de mostaza. Pasar.
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Maitre d'hétel.— Manteca mezcelada con perejil picado, sal, pimienta
v jugo de limon.

Manié. — Manteca mezclada con harina.

Marchand de vins.— Reduccién de vino tinto con escalufias picadas.
Agregar: glace de viande, jugo de limén, perejil y manteca. Sa-
zonar.

Meuniére. — Manteca Noisetfe adicionada de jugo de limén.

Montpeliier. — Hojas blanqueadas de berro, perejil, estragén, perifo-
llo y espinacas. Agregar escalunas, pepinillos, aleaparras, granos
de ajo, filetes de anchoa, yemas duras y crudas. Machacarlo todo,
agregando poco a poco una pequefla cantidad de aceite y manteea,
Pasar al cedazo. Sazonar.

Moutarde, — Manteca mezclada con mostaza francesa.

Noir. — Manteca cocida hasta que ha tomado un color bastante os-
curo, sin llegar a quemarla. Agregar algunas gotas de vinagre.

Noisette. — Manteca cocida con menos color gue la negra.

Paprika. — Cebolla picada rehogada a la manteca, adicionada de
paprika. Pasar al cedazo y mezelarlo con manteca.

Polonaise.— Manteca Noisette con miga de pan fresco dorada en la
misma manteca. Al momento de verterla sobre la pieza agregar
un poco de huevo duro pasado por el cedazo y algo de perejil
pieado.

Pistaches. — (Ver Manteca de almendras.) Reemplazar las almendras
por pistaches.

Printaniers. — Manteca de legumbres tiernas.

Raifort, — Raspar sisimbrio y machacarlo con manteca. Pasar a la
estamefia.

NOTA., — Xl sisimbrio es una especle de rdbano silvestre que se cria
donde hay agua. Es plcante,

Ravigote. — (Ver Manteca Chivry.)

Scqumon fumé (de).— Machacar salmén ahumado. Afiadir manteca.
Pasar al cedazo. :

Tomates (de). — Tomates pelados, escurridos y machacados. Afadir
manteca. Pasar a la estamefia.

Tonelier. — Reduccién de vino blanco con escalufias picadas. Agregar
gluce de viande, jugo de limén. Montar fuera del fuego con man-
teca. Perejil picado y dados de tuétano.

Truffes (de). — Machacar las trufas con Bechamel. Afiadir manteca.
Pasar a la estamefia.

Viennoise, — Machacar en el mortero: escalufias, un poco de espina~
cas, hojas de estragén, perifollo, filetes de anchoa., Luego de bien
machacado todo agregar la manteca y hacer bien la mezela. Sa-
zonar y pasar por cedazo fina,

(_

—
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GUARNICIONES
(GARNITURES)

Africaine. — (Pare piezas grandes.) Setas, salteadas Bordalaise. Pe-
queiios pepinos y berenjenas rellenas de farce a gratin, bolas de
tomate, patatas Chditeau.

Algérienne. — (Para piczas grandes.) Pequefios tomates al gratin y
al aceite., Croquetas de batatas.

Allemande. —(Pare piezas grandes.) Tallarines salteados a la man-
teca y puré de patatas.

Alsacienne (A).— (Para piezas grandes.) Tartaletas rellenas de
choucrute braseada con jamén y patatas naturaies.

(B).— Tallarines salteados a la manteeca adicionados de trufas ¥
foie-gras.

Ambassadeur. — (Para piezas grandes.) Patatas Duquesa, fondos de
alcachofas rellenos de puré de champignons. Sisimbrio rallado.

ﬁméri;uine.-—-(f’a‘."a pescados.) Kscalopes de langosta y lamas de
truia.

Amiral, — (Pare pescados.) Ostras y mejillones a la Villeroy, lan-
gostinos, L.amas de trutas, Salsa Normanda.

Ancienne. —(Para aves.) Cebollitas braseadas a blanco y champig-
nons,

Andalouse. — (Parae piezas grandes.) Pequeiios pimientos rellenos de
arros Valenciana y berenjenas rellenas de tomate concassée.

Anglaise. --(Para aves.) Zanahorias y nabos torneados, coliflor, ju-
dias tiernas y patatas. Todo cocido al natural.

Anversolse. — (Para piezas grandes.) Tartaletas rellenas de lipulo a
la crema. Patatas naturales. s
Arlésienne. — (Para Tournedos y Noisetles.) Anillos de cebolla v ro-

dajas de berenjenas fritas, bolas de tomate.

Armenonville, — (Para Tournedos y Noisettes.) Fondos de alecachofas,
patatas Cocotte, tomate concassée y judias tiernas.

Badoise (A).— (Para pilezas gramdes.) Coles coloradas braseadas,
tocino flaco y puré de patatas.

(B).— (Para Tournedos y Noisettes.) Guindas sin hueso pasadas
a la manteca:

Baivin. — (Para Tournedos y Noisettes.) Patatas Cocotte, fondos de
alcachofas, cebollitas glacés, zanahorias Vichy.

Banquiére. — (Para Tournedos y Noiseties.) Pajaritos rellenos, que-
nelles y lamas de trufa.

Basquaise. — (Pare Tournedos y Noisettes.) Pimientos, cebollitas gla-
ces, tomates Provenzal, tajadas de jamén erudo.

Baleliére, — (Para pescados.) Champignons, cebollitas, huevos fritos
v langostinos.

Béatrix, — (Para piczas grandes.) Setas salteadas a la manteca, za-
nahorias torneadas, cuartos de alcachofas y patatas tiernas.
Beauharmnals, — (Pare Tournedos y Noisettes.) Champignons rellenos

¥ cuartog de alcachofas.
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Beaulieu, — (Para Tournedos y Noisettes.) Patatas Cocotte, olivas ne-
gras sin carozo, tomate concussée.

Beausejur. — (Para Tournedos y Noisettes.) Setas a la crema, cala-
bacines salteados, pan de espinaca.

Belle Héléne.— (Para piezas grandes.) Champignons asados rellenos:

de tomate concassée, guisantes, zanahorias torneadas y croquetas
de patatas,

Berchouse. — (Para Tournedos y Noigettes.) Pequefias berenjenas re-
llenas de arroz a la grecque, cebolla frita, juliana de pimientos,
champignons.

Berrichonne. — (Para piezas grandes.) Bolas de coles braseadas, ce-

bollitas, castafias y tajadas de tocino flaco.
Berny. — (Para caza.) Croquetas de patatas Berny, tartaletas relle-
nas de puré de lentejas y lamas de trufa.

Bizaniine.— Costradas de patatas Duquesa, rellenas de puré de coli--

flor y lechuga braseada rellena.

Bohémienne. — (Para Noisettes.) Arroz Pilaw, tomate concassée y:

anillos de cebolla fritos.

Bordelaise. — (Para aves.) Sectas salteadas, cuartos de aleachofas, .

anillos de cebolla frita y patatas Cocotte.
Boltelle, — (Para pescados.) Champignons cocidos con el mismo pes-
cado indicado.

Boulangére. — (Para piezas grandes.) Patatas y cebolla cortada fina'

¥ cocida a la manteca. Es de estilo cocinar la pieza junto con las
patatas y cebolla. Si es para ave, tornear las patatas y poner ce-
bollitas enteras.

Bouqueliére, — (Para piezas grandes,) Fondos de aleachofas rellenos

de zanahorias y nabos, torneados a la cuchara pequefia, dados de -

judias tiernas, guisantes, tallos de coliflor, pequefias patatas Chd-
teau. Alternar los coloves.

Bourgecise. — (Para piezas grandes.) Zanahorias torneadas en for-
ma de granos de aio, cebollitas doradas y tocino flaco en dados,

Bourgulgnonne. — (Para piezas grandes.) Cebollitas doradas, cuartos,
de champignons salteados y dados de tocino flaco.

Brabangonne. — (Para Noisettes iy Tournedos.) Tartaletas rellenas de
coles de Bruselas napadas, salsa Mornay y doradas a la salaman-
dra. Croquetas de patatas algo aplastadas.

Braganca. — (Para Noisettes ¥ Tournedos.) Pequefios tomates relle-
nos de salsa Béarnaise y eroquetas de patatas.

Bréhan. — Para piezas grandes.) Fondo de aleachofas relleno de un
puré de habas tiernas. Bougquets de coliflor napados de Holandesa.
Patatas Persillées.

Bretonne, — (Para entradas.) Judias blancas (Ver judias BRETONNE
en Legumbres.)

ErillatSavarin. — (Para Caza.) Pequefias tartaletas. rellenas de un
compuesto de soufflé caliente de becada adicionado de trufas, La-
mas de trufa,

Bristol, — (P-a-m piezas grandes.) Pequefias croquetas de arroz, fla-
geoletes ligados a la crema y patatas nodsettes a la glace de viande.

(_
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Bruxelloise, — (Para piezas grandes.) Endives braseadas, coles de
Bruselas a la manteca y patatas Chdteau.

Biicheron,— (Para Tournedos y Noisettes.) Patatas Cocotte, setas
Bordelaise, tajadas de tocino ahumado.

Cancalaise. — (Para Pescados.) Ostras, colas de langostinos, ligados
a la salsa Normanda.

Cardinal. — (Para Pescados.) Escalopes de langosta y lamas de tru-
fa. Dados de langosta y de trufa dentro de la salsa Cardinal.
Castillane. — (Pare Tournedos y Noisettes.) Tomate concassée al acei-
te encima de la pieza. Pequehas croquetas de patatas y anillos

de cebolla frita.

Catalane, — (Pare Tournedos y Noisettes.) Fondos de alcachofas re-
llenos de tomate concassée perfumado al ajo y aceite. Patatas
Allumettes.

Cavour. — (Para piezas grandes.) Croquetas de sémola, timbales de
lazanas y ravioles.

Canotiére. — (Pare piezas grandes.) Zanahorias, nabos y patatas re-
llenas de un puré de legumbres.

Campencise. — (Para piezas grendes.) Coles braseadas, cebollas re-
llenas y patatas Rissolées.

Cendrillén, — Pequefias patatas rellenas de puré de castafias.

Centenaire. — (Para entradas.) Pequefios tomates rellenos de Duxelle,
patatas Noisettes, setas bordelesa, mollejas de ternera panadas a
la Inglesa.

Cevenol. — (Para entradns.) Castafias glaseadas, patatas Noisettes,
coliflor Mornay.

Clamart. — (Para piezas grandes.) Tartaletas o fondos de aleachofas
rellenas de guisantes a la Francesa o de puré de guisantes frescos.
Pequenias patatas Chiteau.

Clermont, — (Pare Tournedos y Noisettes.) Pedazos de castafias mez-
cladas con una salsa Soubise lizgada a la manteca y yemas. Co-
cinar dentro de moldes a quimbos. Anillos de eebolla frita.

Commedore. — (Para Pescado.) Croquetas de langostinos, quenelles de
pescado y mejillones a la Villeroy.

Concorde. — (Para piezas grandes.) Guisantes, zanahorias torneadas
¥ puré de patatas.

Compote. — (Pai'a Pichones.) Dados de toeino magro, cebollitas y
champignons. 5

Conti, — (Para piezas grandes.) Purd de lentejas.

Cussy. — (Para Tournedos, Noiseites, etc.) Grandes champignons
asados rellenos de puré de castaiias, rifiones de gallo y trufas al
Madera.

Cumberland. — (Para Caza.) Puré de manzanas, acompafiado con una
salsa Venaison.

Chambord. — (Para Pescados.) Quenelles de pescado, cabezas de
champignons, lechecillas, langostinos o cangrejos de rio, lamas
de trufa y costrones.

Charolaise. — (Para piezas grandes.) Coliflor a la Villeroy, tartale-
tas rellenas de puré de nabos. ;
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Chaires (A). — (Para Tournedos y INoiseties.) Pequefias patatas
Fondantes, hojas de estragdén blanqueadas.
(B).— Champignons rellenos y lechuga braseada.
(C).— Nabos torneados glacés, puré de guisantes y puré de
patatas.

Chauchat. — (Para Pescados.) Poner alrededor del pescado lamas de
patatas cocidas.
Chételaine (A).— (Para piezas grandes.) Cuartos de alcachofas,

medios tomates, apio braseado y patatas Noisettes.
(B). — Fondos de alcachofas rellenos de puré Soubise, castanas
y patatas Noeiseites.

Chevreuse. — (Para Tournedos y Noisettes.) Fondos de alcachofas
rellenos de puré de champignons y encima una lama de trufa. Pa-
tatas Noigettes.

Chipolata. — Cebollitas glacés, pequefias salchichas, castafias y da-
dos de tocinos magro.

Choisy. — (Para Tournedos y Noisettes.) Lechuga braseada y pata-
tas Chdteau.

Choron. — (Para Tournedos y Noisettes.) Fondos de alecachofas re-
llenos de puré de guisantes, patatas Noisettes y salsa Choron.
Dartois. — (Pare piezas grandes.) Zanahorias y nabos torneados;

apio braseado y patatas Rissolées.

Daumont. — (Para Pescados.) Cabezas de champignons rellenos al
puré de langostinos, ligada a la salsa Nantua. Quenelles de pes-
cado decoradas y lechecillas Milanesa.

Dauphine. — (Para piezas grandes.) Croauetas de patata DAUPHINE.
servidas en nidos de patatas PAILLES.

Dervcxlci— (Para Tournedos y Noisettes.) Cuartos de alcachofas sai-
teados.

Descar. — (Para piezas grandes.) Fondos de aleachofas rellenos de
un salpiecén de ave. Croquetas de patata.

Dieppeise, — (Para Pescados.) Colas de camarones o langostinos, me-
jillones sin la concha y cabezas de champignons.

Dubarry. — (Para piezas grandes.) Bolas de coliflor napadas de sal-
sa Morn~y. Gratinadas. Patatas Chdteau.

Dubley. — | Pare piezas grandes.) Costradas de patatas Duquesa re-
llenas de juré de champignons. Champignons asados.

Duchesse. — (Para piezas grandes.) Patatas Duquesa.

Dusse. — (Para piezas grandes.) Judias tiernas, pequeiios tomates y
patatas Chdteau.

Doria. — (Para Pescados.) Pepinos torneados en grano de ajo esto-
fados a la manteca; pequeiias tajadas de limén pelado a vivo sobre
el pescado.

Edeuard VIL — (Pare piezas grandes.) Lechuga braseada, champig-
nons rellenos de Duxelle, patatas Noisettes®

Empereur. — (Pare entrades.) Fondos de alcachofas, rellenas de puré
Soubise, patatas Noisettes.

Excelsior. — (Para Tournedos y Noiscttes.) Lechuga braseada y pa-
tatas Fondantes.

(_

—
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Favorite (A).— (Para piezas grandes.) Cuartos de alcachofas, apio
v pequefias patatas Chdteau.

(B). — (Para Noisettes y Tournedos.) Escalopes de foie-gras,

puntas de espirragos, lamas de trufas, salsa Madera.

Fédora. — (Para piezas grandes.) Tartaletas rellenas de puntas de
esparragos, zanahorias y nabos torneados cuartos de naranja, y
castafias glacés.

Fermiére. — (Para Aves y piczas grandes.) Paisana de zanahorias,
nabos, cebollitas y apio estofado; todo a la manteca.

Ferval.— Fondos Je aicachofas, croguetas de patata rellenas de un
salpicén de jamén.

Financiére. — (Para Aves y Mollejas.) Quenelles, crestas y rifiones
de gallo, trufas, champignons y aceitunas.

Flamande, — (Para piezas grandes,) Bolas de coles braseadas, zana-
korias ¥ nabos torneados, tajadas de tocino magro y de salchichén;
patatas naturales.

Fleure. — (Pare Touirnedos, Granadins, Noisettes.) Patatas Macaire,
escalopes de sesos, tajadas de jamoén, cabezas de champignons,
salsa Trufas.

Fleuriste. — (Para Tournedos y Noisettes.) Tomates rellenos de Jar-
dinera, patatas Chdteau.

Florentine (A).— (Para Pescados y Mollejas.) Espinacay salteadas.
«B).— (Para Tournedos y Noisettes,) Gnokis de sémola, croque-
tas de patatas y pan de espinacas.

Florian. — (Para piezas grandes.) Lechuga braseada, cebollitas gla-
cés, zanahorias torneadas y patatas Fondantes.

Fontainebleau.— (Para Tournedos y Noisettes.) Pequefios bouchés
hechos de puré Duquesa, rellenos de granos de uva sin piel ¥
ligados a la manteca y glace de viande.

Foresiiére (A ). — Setas saltcadas, dados de tocino y patatas Noiset-
tes.

(B).— Setas y champignons salteados y patatas Cocotte.
Frangaise. — Espinacas en rama salteadas y patatas Anna.
Frascatl. — (Para Aves y piezas grandes.) Escalopes de foie-gras,

cabezas de champignons, pequefias trufas, puntas de espirragos

y patatas Duquesa.

Gastronome. — (Para Awves y Mollejas.) Castaifias cocidas y glacés,
requeiias trufas, rifiones de gallo a la glace de viande y setas
salteadas.

Génolse. — Tallarines a la Genovesa y moldes de arroz azafranado,
ligado y puré de patatas.

Godard. — (Para Aves y Mollejas.) Quenelles, cabezas de champi-
gnons, crestas de gallo, mollejas de cordero o de ternera cortadas
y pequefias trufas.

Grand-Duc (A).— (Para Pescados.) Puntas de espirragos, colas de
langostinos o cangrejos de rio, lamas de trufas. Salsa Mornay.
(B), — (Para Aves.) Puntas de espirragos, escalopes de foie-
gras. Salsa Mornay, lamas de trufas.

Grecque. — (Pora Entradas.) Arroz a la Griega.

Grisette. — (Para Tournedos, Noisettes y Awves.) Patatas Noisettes,
guisantes a la manteca.
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Henrl IV (A).— (Para Tournedos y Noisettes,) Patatas Allumet-
tes, berros y salsa Béarnaise.

(B).— Regulares fondos de alcachofas rellenas de pequefias pa-
tatas Noisettes a la glace de viande. Salsa Béarnaise.

Hengroise. — (Para piezas grandes.) Bouguets de coliflor napados de
Mornay y adicionada de paprika y picadillo de jamén, Gratinar,
Patatas naturales.

Hussarde, — (Para piezas grandes.) Patatas y berenjenas rellenas,
Sisimbrio rallado.

Impériale. — (Para Awves.) Escalopes de foie-gras, champignons y
quenelles.

Indienne. — (Para Entradas.) Arroz a la Indiana.

Ismail-Bayeldi.— (Para Tournedos y Noisettes.) Lamas de berenje.
nas fritas, medios tomates salteados y arroz Pilaw.

Italienne. — (Para piezas grandes.) Cuartos de aleachofas a la Tta-
liana y croguetas de macarrones.

Infante. — (Para piezas grandes.) Como FAVORITE. Agregar foie-
gras.

Indépendance. — (Para Tournedos y Noiscttes.) Fondos de aleacho-
fas rellenas de tomate concassée, puré de guisantes y croquetas de
patatas.

Jackson. — (Para Entradas.) Tallarines al queso y manteca, puré
de patatas y castanas glacés.

Japonalse, — (Para Entradas.) Crosnes salteadas a la manteca y
eroquetas de arroz.

Jardiniére, — (Pare FEntradas.) Zanahorias, nabos, judias tiernas,
cortado en pequefios tridngulos o en bastoncitos, guisantes, fla-
geolets, coliflor, todo salteado a la manteca o ligado con salsa
Crema liviana., Servir dentro de medios calabacines o fondos de
alcachofas.

Jockey Club. — (Para Aves) Fondos de alecachofas rellenas de Sou-
bise, bolas de tomate, trufas y champignons.

Jolnville.— (Para Pescados.) Champignons, trufas y colas de lan-
gostinos, ligado a la salsa Joinville. Cabeza de champignon ¥
langostino encima.

Judic. — (Para Entradas.) Tomates rellenos, lechuga braseada y pa-
tatas Chdteauw.

Jules Veme.— (Para piezas grandes.) Patatas y nabos rellenos bra-
seados, champignons salteados.

Jussidre (A).— (Para Entradas.) Coliflor, lechuga rellena braseada
y patatas Chatean.

(B).— Zanahorias, cebollitas, lechuga y patatas Chateau.

Lagrance.— (Para Aves.) Puntas de esparragos, Fondos de alcacho-
fas, pequefios fioquis de sémola, quenelles de ternera hechas a
la ruchara.

Languedacienne..— (Para Ewntradas.) Rodajas de berenjenas fritas,
setas salteadas ai aceite, tomate concassée, perejil.

— —
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Lavalliére. — (Para Aves y Mollejas.) Trufas, mollejas de cordero
mechadas y cangrejos de rio.

Ligurienne. — (Para piezas grandes.) Tomates rellenos, arroz aza-
franado y patatas Duquesa.

Limousine. — (Pare Aves.) Castafias y cebollitas glacés.

Lorette. — (Para Eniradas.) Croquetas de ave, puntas de esparra-
gos v lamas de trufa.

Lorraine, — (Para piezas grandes.) Coles coloradas, braseadas y pa-
tatas Fondantes.

Louisiane. — (Para Awves.) Maiz a la crema, arroz blanco moldeado
v platanos fritos.

Lucullus. — (Para Aves y Mollejas.) Trufas enteras rellenas de riiio-
nes de gallo a la glace de viande. Quenelles de ave adicionadas
de la pulpa de las trufas y crestas de gallo,

Lyonnaise. — (Pare piczes grandes.) Castanas, cebollitas, cuartos de
alecachofas y patatas Rissolées.

Madriléne. — (Para Entradas.) Pimientos rellenos de arroz Valen-
ciana, tomates Persillés.

Malmaison. — (Para Tournedos y Noisettes.) Puré de guisantes y de
lentejas, intercalados.

Macédoine, — (Para piezas grandes.) Ver JARDINERA. Todo mezcla-
do. Servido en fondos de alcachofas.

Medeleine. — (Para piezas grandes.) Fondos de aleachofas rellenos
de puré Soubise y tartaletas de puré de judias blancas.

Maillot {Porte). — (Para FEntrades.) Zanahorias y nabos torneados,
cebollitas y lechugas braseadas; judias tiernas y guisantes.

Maraichére. — (Para piezas grandes.) Salsifis, coles de Bruselas a la
manteca, patatas Chdteau. e

Maréchale (A). — (Pare Entrades.) Quenelles trufadas, lamas de
trufa y crestas de gallo.

(B). — Puntas de¢ espirragos, lamas de trufa lustrada y gui-
santes.

Marie-Louise. — (Paro Entradas.) Fondos de aleachofas rellenos de
un puré Soubise, medios tomates,

Merie-Stuart. — (Pare Enfrades.) Tartaletas rellenas de puré de na-
bos. lamas deé tuétano.

Merie-Jeanne. — (Parae Tournedos iy Nnisettes.) Tartaletas rellenas de
nuré de champignons, encima lama de trufa, patatas noisettes.

Marigny. — (Parae Entradas.) Tartaletas rellenas de guisantes, ju-
A‘as tiernas vy patatas Fondantes.

Marinlére, — (Para Pescades.) Meiillonos sin concha y colas de lan-
wastinos,

Marquise. — (Para Tournedos 4 Noisettes.) Filones, puntas de espa-
rragos y trufas, ligado a la salsa Suvprema. Pequefias patatas
Duguesa_en forma de pequeiios nidos rellenos de tomate concassée.

Marsellaise. — (Para Tournedos v Noiseties.) Pequeiios tomates per-
fumados al ajo y aceite, rellenos de una aceituna sin hueso. Al
servir un filete de anchoa, sobre la aceituna, patatas Copeauz.
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Mascotte. — (Para Aves, Tournedos, etc.) Cuartos de aleachofas sal-
teadas, patatas Cocofte v lamas de trufa.

Masséna. — (Para Tournedos y Noisettes.) Fondos de aleachofas.
Salsa Choron, lamas de tuétano sobre la pieza.

Massenet. — (Para Tournedos y Noisettes.) Fondos de alcachofas re-
llenas de tuétano, judias tiernas y patatas Anna.

Matelote— (Para Pescados.) Cebollitas, champignons, langostinos y
costrones de pan.

Mazarine. — (Para Entradas.) Fondos de aleachofas rellenos de Jar-
dinera, croquetas de arroz, quenelles y champignons.

Maintenon. — (Para Tournedos y Noisettes.) Puré Soubise, lamas de
trufa y patatas Duquesa.

Médicis. — (Para Tournedos y Noisettes.) Fondos de alcachofas re-
ilenas de guisantes, zanahorlas v nahos a la cuchara, y patatas
Noisettes. Alternar las legumbres. Salsa Choron.

Mentonnaise. — (Para piezas grandes.) Calabacines rellenos, peque-
nas alecachofas braseadas y patatas tiernas Rissolées.

Mercédés. — (Para piezas grandes.) Tomates asados, champignons,
lechuga braseada y croquetas de patatas.

Mexicaine. — (Para piezas grandes.) Setas asadas, luego rellenas de
tomate concassée; pimientos asados y rodajas de berenjenas fritas.

Mignon. — (Para Aves y Mollejas.) Fondos de alcachofas rellenas de
euisantes, quenelles redondas y lamas de trufa.

Bllanaise. — (Para Fscalopes.) Juliana de lengua, jamén, champi-
cnons, y trufas al Madera; espaguetis al tomate y queso. Mez-
clarlo todo.

Mirabeau. — (Pare Grilladas.) Sobre rodaja de limén, manteca de
anchoa, una aceituna y filete de anchoa; patatas Allumettes.
Miramar. — (Para Aves.) Fondos de alcachofas rellenas de puré

Soubise, croquetas de maiz, castanas glacés.

Mirellle. — (Para Tournedos y Noisettes.) Patatas Anne, fondos de
alcachofas a la Parmesan,

Mirette. — (Para piezas grandes.) Timbales de patatas MIRETTE.

Modeme. — (Para piezas grandes.) Coliflor napado de Mornay y
gratinado. Tomates rellenos y patatas Duquesa.

Mogador. — (Para Entradaes.) Croquetas de patatas, tomates rellenos
de arroz a la Grecque, nabos torneados, y glacés.

Montbazon. — (Para Aves.) Mollejas de cordero mechadas con trufas
v braseadas. Quenelles, cabezas de champignons y lamas de trufa.

Montecarlo. — (Pare Tournedos y Noisettes.) Judias verdes, cabezas
de champignons, patatas noisettes.

Montmorency. — (Para Tournedos y Noisettes.) Fondos de alecachofas
rellenas de bolitas de zanahorias; patatas Noisettes.

Monwreull. — (Para Tournedos y Noisettes,) Fondos de aleachofas re-
llenas por mitades de guisantes y bolitas de zanahorias,

Montpensier. — (Para Noiscites y Mollejas.) Fondos de alcachofas,
puntas de espirragos y patatas Noisetles. Juliana de trufa sobre
la pieza.

— =
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Mozazt, — (Pare Entradas.) Fondos de alcachofas rellenos de puré
de apio, patatas Copeouz.

Nantaise, — (Para piezas grendes.) Nabos glacés, guisantes y puré
de patatas.

Naatua, — (Para Pescados.) Colas de langostinos ligados a Ia salsa
Nantua; lamas de trufa.

Napolitaine, — (Para Escalopes.) Espaguetis ligados al tomate, que-
so v manteca. Bouguet de tomate concassée.

Navels, — (Pare piezas grandes,) Nabos torneados glacés con un
pceo de aztcar; cebollitas.

Nemours. — (Pare Entradas). Guisantes, zanahorias torneadas y pa-
tatas Duguesa.

Nerarod, — (Para Caza de Pelo.) Croquetas de patatas, champignons
asados, puré de castafias y judias tiernas.

Nigoise (A).— (Pare Pescados.) Tomate concassée, alecaparras, io-
dajas de limén pelados a vivo y manteca de anchoas sobre el
pescado. L
(B).— (Para Aves.) Judias verdes, patatas pailles, pequeiios to-
mates Persillés con punta de salsa Bearnesa encima, tajadas de
jamén erudo.

Nivernaise, — (Para FEntradas.) Zanahorias y nabos torneados; le-
chuga braseada, cebollitas y patatas naturales.

Normende,— (Para pescados.) Ostras, mejillones, champignons, «o-
las de langostinos, goujons fritos, lamas de trufa y costrones dc
pan fritos.

Nouilles. — (Para Entradas.) Tallarines salteados a Ia manteca.

Opéra. — (Para Tournedos y Noisettes.) Tartaletas rellenas de es-
calopes de higados de ave, al Madera. Costradas de puré Du-
quesa rellenas de puntas de esparragos.

Orientale, — (Parae piezas grandes.) Medios tomates rellenos de arroz
a la Gricga, croquetas de patatas.

Oricit. — (Pure piezas grandes.) Moldecitos formados de hojas de
apio braseado y luego rellenos de una Mousse al puré de apio.
Tomate Navarraise; lechuga braseada y patatas Chateau.

Oriéanaise, — (Para piezas grandes,) Achicoria braseada y patatas
a la Maitre d’hétel.

Palolse, — (Parae piezas grandes.) Bouquets de legumbres tiernas
napadas de salsa Holandesa. Croquetas de patatas.

Panachés, — (Para Entradas.) Judias tiernas y flageolets mezelado
y lizado a la manteca.

Parisionne (A).— (Para Entradas.) Lechuga braseada y patatas
Puarisienne.

(B}. — Fondos de alcachofas rellenas de una juliana corta de
lenpua, champignons y trufa ligada a la Velouté. Glacer. Patalas
Parisienne.

Parmontler, — (Para Entradas.) Patatas torneadas en grano de ajo,

fondantes y perejil,
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Payseanne, — (Para Entrades.) Como FERMIERE. Patatas torneadas
en grano de ajo y dados de tocino magro blanqueado.

PetitDuc, — (Para Entrades.) Tartaletas rellenas de puré de ave a
la crema; puntas de espirragos y lamas de trufa,

Piémontaise. — (Pare Entrades.) Arroz con trufas blancas.

Portugaise. — (Para Entradas.) Pequefios tomates rellenos y patatas
Chdteau.

Primeur. — (Pare. Entradas.) Como BOUQUETIERE, sin fondos de al-
cachofas.

Printaniére (A). — (Parae Entrades.) Como JARDINERA.

(B).— Zanahorias y nabos torneados, cebollitas, guisantes, ju-
dias tiernas, puntas de esparragos. En cocotte con la pieza.

Princesse, — (Para Tournedos y Noisettes.) Fondos de alcachofas,
puntas de espdrragos. Patatas Noisettes.

Provengale (A ). — (Para Entradas.) Pequefios tomates Persillés, oli-
vas negras y verdes sin carozo.

(B).— Pequefios tomates rellenos y perfumados al ajo y aceite;
patatas Rissolées.

Poincaré, — (Para Tournedos y Noisettes.) Quenelles trufadas, pe-
quenios tomates a la Provenzal y setas salteadas a la Bordelesa.

Péruvienne, — (Parae piezas grandes.) Oxdlides rellenas de un sal-
picdn de jamoén, ave y pulpa de las oxdlides. Todo ligado a la
Demi-glace. Cocinar al horno, rociadas de aceite.

Rachel, — (Para Tournedos y Noisettes.) Fondos de alcachofas re-
llenas de una lama de tuétano blanqueado; perejil sobre el tué-
tano.

Régence (A).— (Pare Pescados.) Quenelles de pescado a la esencia
de cangrejos de rio, ostras, cabezas de champignons, lechecillas
v lamas de trufa.

(B).— (Para Aves y Mollejas.) Quenelles de ave trufadas, cres-
tas, escalopes de foie-gras, cabezas de champignons y trufas tor
neadas. Todo ligado a la salsa Alemana.

(C).— (Para Caza de Pluma.) Como la guarnicién (B). Ligada
a la salsa Salmis.

Renaissance. — (Parae piezas grandes.) Fondos de alcachofas rellenas
de una Jaerdinere hecha a la cuchara; judias tiernas, puntas de
esparragos y coliflor napada a la salsa Holandesa. Patatas tier-
nas. Alternar las legumbres.

Rhodésla. — (Para Aves.) Patatas Noisettes, guisantes a la Francesa,
pequefios tomates rellenos de salsa Bearnesa, fondos de aleacho-
fas rellenos de puré Soubise, costrones de pan napados de puré
de foie-gras, juliana de trufas y champignons.

Richeliou. — (Pare piezas grandes.) Tomates y champignons relle-
nos, lechuga braseada y patatas Chdteau.

Richmont.— (Para Tournedos y Noisettes.) Fondos de alcachofas re-
llenas de puré foie-gras, napar de salsa Momay gratinar, patatas
Noisette, pequefios vol-au-vent rellenos de puré de apio, cham-
pignons.

Robert et Bretonne. — (Fara Tournedos y Noisettes.) Ulivas verdes y
negras sin carvzo, patatas Macaire, juliana de trufas, champi-
gnons y jamon cociao,

(_

—
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Rochambeau. — (Para piezas grandes.) Costradas en puré Duquesa,
rellenas de zanahorias a la Vichy. Lechuga braseada, cabezas de
coliflor a la Polonesa y patatas Anna.

Rohan. — (Para Aves.) Fondos de alcachofas estofadas y napadas
de glace de viande, rellenas de un escalope de foie-gras y de una
lama de trufa. Tartaletas rellenas de rifiones de gallo ligados a
Ia salsa Suprema.

Romaine. — (Para piezas grandes.) Tartaletas rellenas de pequefios
gnokis a la Romana, gratinados. Pequefios panes de espinacas a
base de farce de ave.

Romanoff. — (Para piezas grandes.) Pepinos rellenos, costradas de
puré Duguesa rellenas de un salpicin de apio. Champignons li-
gados a la salsa Raifort.

Rossinl, — (Para Tourncdos y Noiscttes.) Escalopes de foie-gras, la-
mas de trufa y patatas Noisctfes.

Royale. — Como REGENCE.

Saint-Florentin. — (Para piezas grandes.) Setas salteadas a la Borde-
lesa. Patatas Saini-Florentin.

SaintGermain (A).— (Para Mollejas.) Fondos de alcachofas relle-
nas de puré de guisantes.

(B).— (Para piezas grandes.) Puré de guisantes ligados con ye-
mas y poché en pequefios moldes. Patatas Fondantes.

Saint-Mandé. — (Para Entradas.) Guisantes y judias tiernas, ligadas
a la manteea. Pequefias patatas Macaire.

Saint-Martin, — (Pare Entradas.) Calabacines, berenjenas en rodajas
v coliflor frita a la Romana; medios tomates a la Provenzal.
Samaritaine, — (Pare piezas grandes.) Patatas Dauphine; lechuga
braseada y timbales de arroz. ;
Sardalaise, — (Para piezas grandes.) Patatas y trufas cortadas del-

gadas. Operar como guarnicién Boulangére.

Sévigné. — (Para Entradas.) Lechuga braseada, champignons asados
a la parrilla y patatas Chdteau.

Sarde. — (Para piezas grandes.) Croquetas redondas de arroz Pia-
montesa. Tomates rellenos y pepinos torneados.

Sicilienne (A).— (Para Entradas.) Tomates rellenos, timbales de

arroz Piamontesa y crogquetas de patatas. ’ )
(B). — Lasafias salteadas a la manteca y queso Parmesdn, adi-

cionadas de higados de ave en puré.
Solssonnaise. — Judias blancas salteadas a la manteca.
Strasbourgecise. — (Para piezas grandes.) Choucroute. Tajadas de
tocino magro, escalopes de foie-gras y patatas naturales.

Suzette. — (Para Entradas.) Tres purés: de apio, de guisantes y da
patatas.

Sultane. — (Pare piezas grandes.) Coles coloradas braseadas, pata-
tas Chiteau.

Sully. — (Para Tournedos y Noisettes.) Crestas y rifiones de gallo,
puntas de espirragos, patatas Noisettes.
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Tayllerand. — (Para Mollejas y Aves.) Pedazos de macarrones, ju-
liana de trufa y foie-gras mezclado y ligado a la manteca y queso.

Tivoli, — (Para Entradas.) Puntas de esparragos y champignons asa-
dos a la parrilla, rellenos de un salpicén de crestas y rifiones de
gallo, ligado a la salsa Suprema.

Tortue. — (Para Cabeza de Ternera, etc.;, Quenelles, champignons,
pepinillos en vinagre, escalopes de lengua y seso de ternera, acei-
tunas, huevos fritos o duros y costrones de pan. Salsa Tortue.

Toulousalne. — (Para Aves y Mollejas.) Quenelles de ave, escalopes
de mollejas, crestas y rifiones de gallo, champignons y trufas,
ligado a la salsa Suprema.

Tourangelle. — (Para Entradas.) Judias tiernas y flageolots a ia
crema.

Trlanon, — (Para Entradas.) Tres purés; de guisantes, de zanahorias
vy de patatas.

Trouvillaise. -~ (Para Pescados.) Colas de langostinos; mejillones sin
concha, cabezas de champipgnons, a la salsa Crevettes.

Tsarine.—~ (Para Awes.) Pepinos torneados, ligados a la crema vy
cabezas de champignons.

Tyrolienne. — (Para Tournedos y Noisettes.) Anillos de cebolla, fri-
tos de aceite, y tomate concassée.

Valencienne. — Timbales de arroz a la valenciana y tomate concassée.

Vernon, — (Para Entradus.) Fondos de alcachofas, puntas de espi-
rragos y patatas rellenas de guisantes.

Veronaise, — (Para Entradas.) Polenta moldeada, judias tiernas a
la manteca, tomate concassée.

Vert-Pré (A). — (Para Asados a la parrilla,) Berros ¥ patatas Pailles.
(B).— (Para Awes.) Guisantes, judias tiernas, puntag de espi-
rragos a la manteca,

Ventadour. — (Para Tournedos y Noisettes.) Rodaja de tuétano v
1(;ilete de anchoa sobre la pieza, puré de alcachofas y patatas Fon-

antes.

Vichy. — (Pare Entrades.) Zanahorias a la Vichy y patatas Fon-
dantes.

Victorla, — (Para piezas grandes.) Macarrones al tomate fresco, le-
chuga y puré de patatas.

Viennoise. — (Para piezas grandes.) Tartaletas rcllenas de espinacas
en rama, apio braseado y patatas naturales.

Virotlay. — (Para piezas grondes.) Espinacas a la Viroflay, cuartos
de alcachofas y patatas Chdteau. Fines-herbes.

Waleska. — (Para Pescados.) Escalopes de langosta v lamas de trufa

Washington. — (Para Awves.) Maiz blanco a la crema.

Yorkshire pudding. — (Para asados a la inglesa.) Mezelar 500 gr.
de harina con 6 huevos, un litro y cuarto de leche, una cucharada
de polvos royal. Sazonar de sal, pimienta blanca molida. Verter
esta mezcla dentro de una placa en la cunal habri grasa bien
caliente. Cocinar al horno. Cortar en pedazos.

Zingara.— (Para FEscalopes de Ternera.) Juliana de jamén, lengua
escarlata, champignons y rtrufas, saltear a la manteca, Salsa
Demi-glace atomatada y perfumada al estragén.

(_




DOS PUBLICACIONES

(TERCERA EDICION)

DE LA REVISTA DEL SINDICATO OBRERO GASTRONGMICO

El compaiiero R. Rabasd, destacado profesional de cocina,
autor del libro “EL PrAcTICcO”, ha obsequiado un ejemplar del
mismo para nuestra Biblioteca Social. Ciumplenos agradecer
tan valioso presente y a la vez significarle al gremio nuestro,
Ia necesidad de familiarizarse con la lectura y estudio de este
libro profesional para dominar con eficacia el trabajo, asi se
podrd evitar malentendidos entre los trabajadores, como dice
el autor, y nosotros agregamos que es absolutamente necesario
a nuestros comparfieros, superarse profesionalmente.

Felicitamos al autor e invitamos al gremio a adquirir el libro.

La Comision Administrativa

DE LA REVISTA DE LA FRATERNIDAD GASTRONOMICA

Acaba de editarse una novisima edicién (la tercera) del ilus-
trativo libro de cocina “EL PrAcrico”, obra del prestigioso
Chef R. Rabasé. Tenemos a la vista esta magistral obra del
noble Arte CULINARIO que ha merecido el aplauso y las loas
de las mds prestigiosas figuras dentro de la gastronomia, entre
ellas anotamos las siguientes. (FIRMANTES DEL JUiCIO).

Todos los cuales dejan expresa constancia del mdximo acierto
y seleccién profesional que puso en su obra el sefior R. Rabaso.

Donato A. Lopa



HORS D'CEUVRE Y FIAMBRERIA

DECORADOS, SAVOURIES, SANDWICHES, ENSALADAS,
FRUTAS COMBINADAS Y JUGOS DE FRUTAS NATURALES

INFORMACION

Los Hors D'(EUVRE se han impuesto de tal manera dentro de
nuestras costumbres, que ya es del todo imposible prescindir de
ellos, tanto en comidas intimas como en banquetes. Como en un
ejército, ellos son la vanguardia o predecesores del almuerzo o
comida, siendo su misién la de estimular al comensal predispo-
niéndolo para recibir los platos que le siguen.

Esta moda, importada de Rusia, ha imperado y se ha desenvuelto
de tal manera en el resto del mundo que la fama de muchos res-
taurantes se dehe a ellos. Toda clase de comestibles estd sujeta
a la confeccién de los Hors D’(BUVRE, de toda clase de carne, pes-
cados frescos, secos, ahumados, salados, mariscos, caviar, legumbres,
ensaladas, aves, y gran cantidad de conservas, ete. Para adere-
zarlos, generalmente se usan rabaneras unidas o divididas en varios
departamentos, o sobre fuentes con servilletas plegadas o exten-
didas artisticamente.

Los rusos los denominan Zalkouskis y tienen la costumbre de co-
merlos de pie antes de sentarse a la mesa, bebiendo a su vez unas
copas de arrack o wodka. Es comprensible que en un servicio a
la rusa los Hors D'(EUVRE deben componerse de articulos que pue-
dan ser cogidos con la mano, sin necesidad de cuchillos ni tenedores,
Son apropiados los Rissolés, Croustades, Toast, Allumettes, Petits
Patées, Canapés, ete.

Aceto dolce.— Producto comercial italiano.

Achards. — Producto comercial francés.

BRgoursis. — Especie de cohombros rusos salados. Se cortah en ro-
dajas. Servir en rabaneras.

Aliumeites de anchoa o de otro pescado.— Recortes de pasta de hojal-
dre. Cortar tiras de 7 centimetros de ancho. Naparlas de una
farce del pescado indicado. Cortar en bastoncitos de 2 centime-
tros. Cocinar al horno mediano.

Anchoas frescas marinadas. — Tenerlas en sal dos horas. Pasarlas al
aceite, tomillo, laurel. Servir en rabaneras,

Anchoas en filetes, — Filetes de anchoa cortados a lo largo, marina-
dos al aceite. Aderezarlos en rejilla, sobre rabanera. Decorar con
huevo duro, alcaparras, lechuga, perejil, ete,
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Anchoas (Medallones de). — Rodajas de patata cocida envueltas de fi-
letes de anchoa. Al centro colecar, sea huevo duro, caviar, puré
de lechecillas, ete.

Anchoas (Pauplettes de). — Filetes de anchoa arrollados al centro de
los filetes. Farce de pescado cocido. Sazonar de cayena, Decorar
con manteca de anchoa. Servir en rabanera.

Anchoas +con morrones. — Pimientos morrones o frescos y asados, cor-
tados en tiras igual que los filetes de anchoa. Aderezarlos en
rabaneras alternando. Decorar con huevo dure, alcaparras, pe-
rejil.

Anchoas de los Tamarins. — Puré de patatas cocidas al horno, sazo-
nadas de sal, pimienta y aceite. Aderezar el puré tibio sobre
rabaneras y rodearlo una vez frio de paupiettes de anchoa y acei-
tunas negras colocadas sobre las paupieties.

Anguila chumada de Kiel. — Filetes servidos sobre rabaneras, Deco-
rar a gusto del obrero.

Anguila ol vino blanco. — Pedazos de anguila cocida como una ma-
telote al vino blanco. Dejarla enfriar dentro de la misma salsa.
Se pueden dejar los pedazos enteros o suprimir las espinas. Ade-
rezarla dentro de una terrina baja. Agregar cebollitas y cabezas
de champignons, Pasar el fondo: reducirlo y agregar, si hay
necesidad, un poco de gelatina. Sazonar a punto y cubrir con
la salsa. Servir bien fria.

Anguila a la Hingara.— Proceder de igual forma que la anterior.
Agregar un poco de paprika.

Anlipasto, — Estofar cebolla y ajos cortado fino con abundante acei-
te de oliva, agregar tomate fresco y mariscos. Pasar todo por
el cedazo fino formando una salsa no muy espesa. Cocinar por
separado coliflor, alcachofas, zanahorias, apio, pequefias cebollas
v pimientos verdes. Escurrir. Luego poner por encima de las
legumbres pepinos er. vinagre, olivas verdes y negras, atiin en
trozos, mariscos y sardinas. Mojar con la salsa y hervir unos
minutos. Servir bien frio.

Atin al aceite.— Producto comercial, Servirlo en rabanera, agregar
un poco de aceite fino.

Atin a la Marinette. — Aderezarlo alternando con rodajag de tomate,
ceholla fresca y patatas. Sazonar igual gque una ensalada ordi-
naria.

Atin a la Griega (fresco). — Cortarlo en rodajas y ponerlo dentro de
agua fresca a desangrar; luego darle un hervor y marinarlo como
las aleachofas del mismo nombre.

Atén a la Nigolse.— Prepararlo de igual forma que a la Griega.
Agregar algunos tomates frescos sin piel. f
Arenques Dleppoise. — Cocinar los arenques frescos por un espacio
de 12 minutos dentro de la marinada siguiente: % vino blanco,
14 vinagre, rodajas de zanahoria y de cebolla cortada muy fina,
tomillo, laurel, perejil, escalufias. Dejar enfriar todo junto. Ser-
vir bien frios con algo de marinada y rodajas de limén pelado

a vivo.
Arenques salados (Filetes de). — Desalarlos y naparlos de una salsa
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Mayonesa alargada con vinagre, adicionada de un puré de leche-
cillas y de cebolla, escalufas, perejil, estragon, perifollo y apio
picado fino.

Arenques con judias tilemas. — (Especialidad de Holanda.) Arenques
que han estado poco tiempo en salmuera y aromatizados. Se lim-
pian y se sirven acompafados de una ensalada de judias.

Kronques Lucas.— Arenques ahumados. Se linipian con agua (.:alien-
te y se desalan con leche. Cortar los filetes en varias tiras ¥
cubrirlas de Mayonesa adicionada de yemas duras, mostaza, es-
calufias, perifollo y pepinillos en vinagre picado fino. Cayena.

Azenques a la Rusa.— Escalopes de arenques ahumados alternados
con rodajas de patatas. Sazonar: aceite, vinagre, escalunas, hi-
nojo, estragén picado fino.

Aronques frescos. — Blanquearlos al agua y sal. Escurrirlos y sazo-
nar en caliente con aceite, vinagre. Echar por encima perifollo,
cebollina y perejil, picado fino. Servir bien frio.

Alcachofas a la Grlega (Grecque). — Pequefias alcachofas tiernas ¥y
limpias, Blanquearlas y refrescarlas. Luego concluir de cocinar
dentro de una marinada compuesta de: 1 litro de agua, 2 deci-
litros de aceite, 2 fdem de vino blanco, sal, pimienta, 4 jugos de
limén, cebolla, laurel, tomillo, hinojo, apio, ecilantro (coriandre).
Sega}-ar luego las alcachofas. Pasar la marinada encima de ellas
y dejar enfriar. Servir en rabaneras.

Alcachofas rellenas. — Pequefios fondos de alcachofas cocidas y mari-
nadas con aceite y un poco de jugo de limén. Sazonar, Rellenos
a voluntad, sea de puré de salmén, atun, lechecillas, macedonia
de legumbres, ligado a la Mayonesa.

Aplo Bonne Femme.—Apio y manzanas cortados en juliana; sazo-
nado de una salsa de mostaza a la crema.

Aplo con cebollitas. — Operar como a la Griega. Con cebollitas.

Aplo rémoulade.— Operar como a la Griega. Al servir napar de
salsa Rémoulade.

Apio Roquefort. — Tallos de apios crudos, Cortados de 6 a 8 centi-
metros de largo por 2 de ancho. Cubrir la ranura de los apios
con la ayuda de una manga con canuto rizado de queso Roquefort
adicionado de manteca.

Aplo Victor.— Operar como a la Griega. Con apio, olivas, pimientos
v tomate.

Apio a la Griega, — Pies de apio cortados en dos y tratados igual
que las alcachofas del mismo nombre,

Aplo raiz (Rave). — Se corta en fina juliana sazonando con salsa
Vinagreta, adicionada de mostaza y crema.

Aceitunas. — Se sirven en rabanera.

Aceitunas rellenas. — Aceitunas sevillanas deshuesadas y rellenas a
voluntad, sea de anchoas, atin, salmén, sardinas, ete.

Barquelas varias.— Rellenas a voluntad, de mousse de pescado, ave,
legumbres, ostras, ensaladas de pescado, Mayonesa, etc.

Bigarreaux. — Frutas duras, con su correspondiente tronquillo o rabo,
marinadas dentro de un vinagre hervido al estragén y sal. De-
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jarlas marinar unos 20 dias dentro de un bocal. Servir en raba-
neras.

Buey ahumado de Hamburgo. — Tajadas cortadas muy finas, servidas
en forma de cornets o al natural sobre rabaneras.

Berenjenas (ensalada). — Asar las berenjenas. Suprimir la piel negra.
Cortarlas en tiras y sazonarlas con aceite, sal, pimienta y jugo
de limén. Servirlas en rabaneras.

Berenjenas a la Griega, — Cortar en rodajas, y freir a blanco. Luego
agregar marinada a la Griega (Ver alcachofas del mismo nom-
bre) y hervir unos minutos con la misma.

Calabacines a la mejicana. — Operar como alcachofas a la Griega.
Con calabacines, pimientos y tomate Concassée.

Calabacines a la vinagreta. — Cocinarlo sin cdseara al agua y sal;
escurrirlos y agregar una vinagreta adicionada de mostaza.

Canonés. — Se cortan de miga de pan, tostados o sin tostar. Formas
diferentes.

Conapés Almirante (Amiral). — Ovalados, napados de manteca, de lan-
gostinos. Bordura de colas de langostinos. Al centro huevos de
langosta (coral).

Canapés de anchoa.— Napar con manteca de anchoa. Formar una
rejilla con filetes de anchoa. Hacer un borde de la misma man-
teca. Decorar con huevo duro y perejil.

Canapés & I'Arlequine. -~ Bordes de diferentes mantecas y colores,
guarnecidos de varios compuestos para justificar el nombre.
Canapés de caviar.— Pasados a la manteca. Al centro, caviar. De-

corados de manteca (aparte); cebolla picada fina.
Canapés de camarones (crevetles). —Napar con manteca de camarones

color rosa. Al centro colas y una alcaparra al medio. Borde de
manteca.

Canapés City.— Napar con un compuesto de manteca, queso Gruyére
v Parmesdn. Al centro, dos medias lunas: una de salchichén de
Lyon y otra de queso Gruyeére.

Canapés Danoise.— Se cortan de pan negro, napados de manteca
adicionada de 7raifort. Al centro, tajaditas de salmén ahumado
alternadas de filetes de arenques marinados al vino blanco. Cor-
dén de caviar.

Canapés escarlata, — Cortar una tira de miga de pan, tostarlo y na-
parlo con manteca adicionada con bastante mostaza. Cubrirla de
tajadas de lengua escarlata muy colorada. Cortarlos a gusto y
decorarlos.

Canapés de cangrejo de rio (Ecrevisses). — Napar con manteca de can-
grejo. Al centro, una linda cola de cangrejo. Decorar con man-
teca natural.

Canapés de caza {Gibler). — Napar con manteeca sazonada de cayena,
Guarnecidos de un pu:} de caza.

Canapés de langosta. — Napar con manteca de langosta. Al centro,
lamas de langosta. Decorar con huevo duro picado fino, ligado
a la Mayonesa. Perejil.

Canapés Luclle. — Napar con manteca adicionada de mostaza. Al
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centro un picadillo de ave lizado a la Mayonesa. Bordes de len-
gua picada fina.

Canapés de pescade. — Napar de manteca adicionada de un puré de
lechecillas salteadas. Al centro, un picadillo de pescado ligado
a la Mayonesa. Decorar con huevos duros picados y manteca.

Canapés de Primavera (Printanier).— Napar con manteca Montpe-
llier. Al centro, hojas de berro, borde de huevo duro picado.

Canapés Rochelals, — Napar con manteca de lechecillas salteadas. Al
centro, ostras pochés al vino blanco. Decorar con manteca de can-
grejo.

Canapés de Fole-Gras, — Napar con manteca sazonada de cayena. Co-
locar al centro una rodaja de foie-gras, tubular. Borde de trufa
picada fina.

Canapés Provenzal. — Tostados y untados con aceite al centro. Puré
Provenzal en forma de cilpula baja. Decorar con huevo duro
picado. (Ver PURE PROVENZAL.)

Canapés Deliciosos (Délicieux). — Redondos, napados de manteca de
anchoa. Al centro, rodaja de huevo duro y sobre el huevo un
botén de caviar. Borde de cebollina picada fina.

Cardoes (cardons). — L.os eardos pueden ser utilizados en los Hors
d'@uvre preparados a la Griega de igual forma que las alea-
chofas. En el Mediodia de Francia como en Italia, se comen
crudos y solamente la parte mds tierna acompafiada de una salsa
denominada PBagna Ceuda, la cual se compone de filetes de an-
choa, ajo machacado al mortero y diluido con vinagre y aceite.
Servida algo tibia.

Carolines varias.— Son pequefios relimpagos de pasta a bomba sin
aztcar, rellenos de purés, moussés de ave, d2 caza, ete,, napados
de Chaud-froid o lustrados simplemente a la jalea.

Caviar. — El caviar, como es sabido, son huevos que se obtienen de
los pescados Sterlet, Esturgeon, Belouga y Sevriuga. Estos pes-
cados se obtienen en los rios y mares de Rusia y son los servidores
del tan renombrado Caviar o Perlas de Astrakan,

Mosctt y Nigni-Novgorod son los centros comerciales de mds
reputacién del famoso caviar Malossol y otras marcas més o me-
nos apreciables. El caviar se sirve cn pequefios bols de eristal,
rodeados de hielo machacado, como también colocados incrustados
en blogues de hielo, escultados. Siempre va acompafiado de tar-
tinas de pan negro y blanco, manteca fresca y segin el caso
blinis frios, ete. (Ver RELEVES RUSO0S.)

Cebellitas al tomate. —Operar como apios a la Griega adicionados de,
un poco de puré de tomate y tomate concassde.

Col colorada (rouge). — Hojas de col colorada cortadas en juliana ma-
rinadas durante unas 6 horas con vinagre y sal (poca cantidad)
Lavarlas y escurrirlas bien. Afadir una juliana de manzanas.
Sazonar igual que una ensalada ordinaria.

Coliflor (Choux-fleur). — Tallos de coliflor, blanqueados y marinados
al aceite y vinagre, Servidos con una salsa de mostaza a la crema.

Col verde (verl) en paupleties, — Hojas de col verde blanqueadas, co-
cidas a punto. Pararlas y formar las paupiettes con un compuesto
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de arroz blanco adicionado de cebolla rehogada al aceite. Sazonar.
Servir en rabanera y rociarlas de aceite.

Cohombros (concombres) Danolse. — Pedazos en forma de tartaletas re-
llenas de un salpicén de salmén ahumado, de arenques y huevo
duro. Reifort rallado por encima,

Cohombros rellenocs. — Cortados de igual forma que la receta anterior.
Blanquearlos y marinarlos. Rellenarlos a voluntad de purés, en-
saladas, ete.

Cohombros (ensalada de). — Quitarles la piel y cortarlos en rodajas
finas, Ponerlos a marinar con sal. Sazonarlos igual que una
ensalada ordinaria.

Cocktail de langosta. — Carne de langosta cocida o de langostinos cor-
tada en dados colocada en copas a champagne. Se guarda al frio
y al momento de servir echar por encima de la langosta dos
cucharadas de salsa Cocktail (ver SALSAS FRrfAs). Colocar al borde
de cada copa (parte exterior) dos pequefias ruedas de limén, y
para sujetarlas dar a cada rueda un pequefio corte vertical em-
pezando por la mitad; colocar dos ramitas de perejil.

Cocktall de langostinos Texas. — Juliana de apio y langostinos corta-
dos a lo largo y al medio. Ligar con salsa Cocktail. Decorar
con hojas de lechuga, huevos duros y rodajas de limén. Servir
en copas.

Cornets d'York. — Tajadas de jamén arrolladas en forma de cuernos.
Interior huevo hilado (cabello de &dngel), jalea picada.

Cremas para Hors-d'GEuvre. — Con el caviar, salmén, atiin, ave, caza,
etcétera, se pueden confeccionar cremas de varias clases. Pasar
8l cedazo v a estos purés agregar crema doble montada. Reem-
plazan con ventaja las mantecas.

Cremas moldeadas, —Con las cremas anteriores adicionadas de algu-
nas cucharadas de jalea fundida y moldeadas, se obtienen bonitos
panes de crema,

Champignons marinados, — Proceder como Setas del mismo nombre.

Champlgnons al tomate. — Operar como Setas del mismo nombre.

Duquosas (Duchesses) Namtua. — Pequefias bombas rellenas de un puré
de langostinos lustrados a la jalea color rosa. Pistaches por
encima.

Duquesas a la Relna. — Rellenas de puré de ave al pistache. Lustrar
a la jalea. Pistaches por encima,

Duquesas al cavliar. —Rellenas de caviar lustradas,

Duquesas Norvéglenne.— Rellenas de kilkis, pequefios pescados ma-
rinados a Rével.

Dugquesas al salmén ahumado. — Rellenas de un puré de salmén. Lus-
tradas.

Escabeche de pescado, — Freir el pescado al aceite sin harina.

FORMULA DEL ESCABECHE, — Cortar en juliana fina zanahorias,
cebolla v blanco de puerros. Rehogar con aceite. Afadir algunos
ajos aplastados, tomillo, laurel, orégano, rama de apio y colas de
perejil atado, granos de pimienta blanca, sal, algunos morrones,
v un poco de pimentén. Mojar con 1% litro de vinagre por uno
de aceite y % de agua. Dejar cocinar a punto y echarlo hirvien-
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do sobre del pescado (preparado de antemano) dentro de una
terrina grande. Dejar marinar 24 horas antes de servirlo.

Ensaladas. — La composicién de ensaladas para Hors d’'Buvre es
elastica y sujeta a todas las variaciones.

Ensalada de ples de termnera. Clarens. — Cocidos y deshuesados, prensa-
dos y cortados finos, 20 minutos en marinada aceite y vinagre.
Ligarlos con una mayonesa hecha con yemas crudas y duras. Afia-
dir fines-herbes. Servir en rabaneras. % huevos duros,

Ensalada a la Hingara. — Proceder de igual forma. Cortados en
juliana y perfumados con paprika.

Escombro (Maquereau) o caballa marinades.— Tratarlos como los aren-
ques a la Dieppoise.

Filet d’'Anvers, -— Como los cornets d'York.

Filete de pescado « la Orlental.— Operar como Salmonetes del mis-
mo nombre.

Fole-Gras (A).— Servir entero. Natural o lustrado con jalea. So-
bre zdcalo.

(B). — Operar como aspic de foie-gras. Ver en Aspi¢ del mismo
nombre.
(C).--~En tajadas bien frio sobre rabaneras con jalea picada.

Frivolités. — Hors d'(Euvre compuestos de cremas moldeadas, barque-
tas, tartaletas y de otras clases de bonita presentacién y de
gustos exquisitos.

Frutas de mar (Fruits de mer).— Toda clase de mariscos (menos las
ostras, que se sirven crudas). Acompafiados de tartinas de pan
pasadas a la manteca.

Frutas de mear @ la Orental. — Operar con mariscos, como filetes de
pescado del mismo nombre.

Gobios (Goujons) a la Rusa. — Pochés y napados de una salsa Mayo-
nesa ligada con jalea, y salpicados de perejil picado, Servidos
sobre canapés,

Hinojo (Fenouil). — Si los hinojos son grandes, cortarlos en dos o en
cuatro. Se preparan igual que las Alcachofas a la Griega.

Higos (Figues), — Se sirven los higos para los Hors d'(Fuvre bien
maduros y frios sobre hojas de parra y rodeados de hielo.

Huevos durcs rellenos. — Los huevos para Hors d'Buvre pueden con-
feccionarse o guarnecer de toda clase de purés adecuados, salpi-
cones, macedonias, ensaladas, ete. La idea y fantasia del obrero
puede llegar a la confeceién de una cantidad muy elevada. (En la
}eii;ra }E, estdn las recetas para la preparacion de los huevos

rios.

Huevos de pluvlal (Pluvier) (Vanneau). — Se hierven 8 minutos y se
sirven sin cédscara dentro de unos nidos hechos de manteca y
berros. : :

Kilkls, — Pequefios pescados marinados a Rével, muy renombrados
para Hors d'Euvres. También se exportan de Noruega en pe-
quefios barriles. Se sirven igual que las anchoas.

Mantecas para los Hors d'CEuvre.— (Ver Mantecas compuestas.)
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Macédoine, — Pequenas cebollitas blancas, tallos de coliflor blanquea-
dos, judias tiernas, escalopes de fondos de alecachofas blanqueados,
pepinillos y pimientos. Colocarlo dentro de un pote de porcelana
¥ cubrirlo de vinagre hirviendo, sal y mostaza.

Mayonesa de pescado. — Casi todos los pescados estan sujetos a este
preparado.

Cocinar el pescado al agua, sal y un poco de vinagre o jugo da
limén. Dejario enfriar. Retirar todas las espinas y piel y mez-
clarlo con una juliana de lechuga. Sazonarlo de sal, pimienta y
un poco de vinagre. Escurrirlo bien con una servilleta, luego
mezclarlo con un poco de Mayonesa para ligarlo. Aderezar sobre
fuente. Cubrir con Mayonesa bien dura, lisarla y decorar a gusto
con filetes de anchoa, alcavarras, aceitunas, pimientos morrones,
pepinillos, huevos duros y lechuga. Servir bien fria.

Medallon de jamén Britannie, — Una rodaja de jamén y encima otra de
foie-gras. Lustrar con jalea, decorar. G.: Puntas de esparragos.
Servir sobre crouton de hojaldre.

Mejillones. — Focher al vino blancn. sacarlos de la concha y mez-
clarlog con una juliana fina de apio. Sazonar de salsa de mostaza
a la crema.

Mejillones al azafran.-— Operar como mariscos a la Oriental con me-
nos tomate y un poco mas de azafrin,

Mignardises de Gourmets,—Toda clase de miniaturas de exquisito pa-
ladar y de bonita presentacién. Por ejemplo: pequefias peras o
manzanas de feoie-gres banadas en Chaud-froid.

Datiles hechos de un puré de yemas duras y atun, sazonados y
banados con un poco de aceite,

Pequenas yemas de huevo hechas de un puré de yemas duras.
Al interior caviar. Bahadas a la jalea,

Cerezas hechas de tomates exprimidos. Interior, un poco de

puré de sardinas. )
Discos de blanco de ave y de salmis. Lustrados a la jalea.

Pequefios canapés de purés de caza. Lustrados.

Pequeiias tartaletas rellenas de salpieén de langostinos ligado
a la Mayonesa. Una cola formando asa. Lustradas.

Medios huevos duros rellenos de puré Provenzal. Lustrados.
(Ver Puré Provenzal.) Estas mignardises se colocan dentro de
unas cajitas, de papel ex profeso, y se decoran. Servidas bien
frias y en utensilios adecuados, etc.

Nariz y paladar de buey o ternera.- Cocinar dentro de un blanco li-
viano, Enfriar y cortarlo fino. Sazonar: sal, pimienta, aceite,
vinagre, cebolla y perejil picado fino,

Ostras (Huitres). — Las ostras se sirven abiertas y bien frias, o sobre
un colchén de hielo machacado. Aparte: tartinas de pan mnegro
pasadas a la manteca y cuartos de limén. Una salsera de salsa
Mignonette compuesta de escalufias picadas finas, sal, pimienta
blanca, jugo de limén y un pceo de vino blanco.

Ostras nativas al caviar, —Guarnecer de caviar el fondo de pequefas
tarteletas y encima colocar una ostra cruda. Sazonarla de jugo
de limén y pimienta. Servir bien frio.

Oslras marinadas. — Emplear las de conserva.
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Purdé Provenzal o Tapanada. — Deshuesar dos kilos de aceitunas ne-
gras y machacarlas al mortero con 15 filetes de anchoas, 4 ajos,
tomillo, lauvel, dos cucharadas de mostaza inglesa y dos de Pe-
rrins-Sauce. Pasar el puré al cedazo. Afiadir: %4 litro de aceite
fino, una copa de cofiac y pimienta molida. Este puré se guarda
al frio. Echarle encima un poco de aceite y se emplea a mec_hda
que se necesita. Se emplea para los canapés y también se sirve
dentro de pequefios potes de barro, acompafiado de tartinas de
pan tostado o simplemente pasadas a la manteca.

Panes a la Francesa. — Pequefios panes de Viena abiertos de un lado
v guarnecidos a voluntad. Para buffets.

Panes a la Varsoviana, — La misma clase de panes, guarnecidos de
una ensalada rusa adicionada de filetes de arengques.

P&té de alondras (Alouettes). — (Ver Pdtés.) Todos los pdtés deben
cortarse a la fiambreria para evitar la desfiguracién de los mis-
mos y en tajadas finas. Servidos sobre un zécalo o simplemente
en rabaneras. Decorar con jalea picada y ramas de perejil.

Paupiettes Tirolienne, — Freir los lomos de pescado arrollados, y ser-
virlos bien frios con una marinada hecha de cebolla y ajo reho-
gado al aceite, tomate fresco, laurel y tomillo. Reducir algo, luego
mojarlo eon vino blance, juge de limdén o un poco de vinagre.
Fumet de pescado, sal, paprika. Al servirlos, rodajas de limén y
de cebolla frita.

Perdices en escabeche.— (Ver preparacién en Fiambreria.) Servir
con rodajas de limén,

Pickles y Piccallitis. — Producto comercial,

Puerros (Poirequx) a la Griega.— Cortar la parte blanca de los pue-
rros, de 8 centimetros de largo, blanquearlos y prepararlos igual
que las alcachofas del mismo nombre.

Puerros rellencs, — Cortar las cabezas de los puerros de 4 centime-
tros de largo, sin quitarles completamente la parte adherida a
la raiz. Blanquearlos. Vaciarlos de una pequefia parte del inte-
rior, marinados con aceite y vinagre. Rellenarlos a voluntad.

Pecho de ganso chumado {d'Oie). — Cortar en tajadas bien finas. Ser-
vir en rabaneras. Perejil.

Pimientos. — Suprimir la cdscara y semillas. Cortar en gruesa ju-
liana o dividir en dos. Servir con filetes de anchoas, setas, to-
mate; o marinados con aceite y jugo de limdn, ete., ete.

Pimientos rellencs a la Griega. — Pelar., Rellenar con arroz cocido al
natural y luego de frio, adicionar de pimientos morrones y jamén
cocido, en dados. Ligar con salsa Americana (fria). Al servir
napar de salsa Vinagreta para legumbres adicionada de puré de
tomates.

Pourtargue de Mulet. — Producto oriental forma salchichén, Servir
f‘n rodajas finas sobre rabanera, Sazonar con aceite y jugo de
imén.

Purés para Hors d'GEuvre, — Especialidades inglésas conocidas con los
siguientes nombres: Potted-Beef, Potied-Ham, Potted-Chicken,
Potted-Tongue, Potted-Salmon, ete.

Rdbanos (Radis). — En rabanera,

Rabanos negros (noirs). — Limpios y cortados en gruesa juliana y
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puestos a marinar con un poco de sal. Sazonar con aceite, vina-
gre y pimienta.

Relishes americanas. ~Es una especie de aceto dolee, compuesto de
granos de uva, ciruelag, platanos, albaricoques, manzanas, peque-
fias cebollas y pepinillos en vinagre, condimentado todo con azu-
car, canela y cayena, Se sirve dentro de unos tarros de vidrio v
se dejan sobre la mesa durante el servicio.

Rillettes de Tours.— Cortar la carne y grasa de un ganso. Igual
cantidad de cerdo fresco con su correspondiente grasa. Echarlo
todo dentro de una cacerola y cocinar despacio durante una hora
por kilo, revolviéndolo muy a menudo para que no se pegue en el
fondo. 10 minutos antes de retirarlo del fuego afiadir las espeeias
compuestas, 20 gramos de sal, ajos, laurel, tomillo, ¥ el higado
cortado y salteado con un poco de la misma grasa. También se
le puede agregar un poco de foie-gras de conserva, Escurrir la
grasa y pasar por la miquina dos o tres veces. Echar esta farce
dentro de una cacerola y agregar poco & poco una cantidad rela-
tiva de la misma grasa, y sin dejarlo enfriar del todo llenar unos
pequefios potes de barro. Una vez bien frios, cubrirlos con una
d}aligada capa de grasa de cerdo bien blanca fundida. Guardar
a Tesco.

Relampagos (Eclairs) Karoly, — Pequefios reldimpagos de pasta a “bom-
ba"” rellenos de un puré de becada a la Fine-Champagne. Na-
pados de una chaud-froid oscura y lustrados a la jalea. Deco-
rados con trufas.

Remolachas (Belteraves). — Las remolachas destinadas para ensaladas
como también para Hors d'Buvre deben ser cocinadas o asadas
al horno y no hervidas en agua. En una ensalada combinada
con ;'emolacha, esta ltima no debe mezclarse con los demés in-
gredientes hasta tltima hora. Igual que los decorados de los
Hors d'(Buvre, de lo contrario manchan los demés articulos con
su jugo colorado.

Remolachas (ensalada de) a la crema.— En juliana mezclada con ce-
bolla asada al horno. Sazonar de sal, pimienta, jugo de limén,
mostaza francesa y crema de leche.

VINAGRE PARA CONSERVAR LAS REMOLACHAS. — 1 litro de vinagre,
3% de agua, granos de pimienta, canela en rama, clavos, tomillo,
laurel, estragén, 4 ajos, 1 ceholla, 1 zanahoria, sal. Hervir 3%
hora a fuego lento. Colocar las remolachas mondadas dentro de
una terrina, y pasar el vinagre hirviendo encima de ellas.

Salpicén a la criolla. — Ensalada compuesta de ave cocida, tomate,
aji verde, huevo duro, y algo de cebolla blanqueada, todo cortado
en juliana, y bien sazonado.

Salmonetes (Rougets) a la Orlental. — Arreglarlos sobre una placa unta-
da de aceite. Mojar con vino blanco. Sazonar. Afiadir tomate
concassée, perejil, hinojo, tomillo, laurel, ajos, pimientos, coriandre
vy azafran. Pocher 10 minutos. Enfriar. Servir con la marinada
y rodajas de limén. Bien frio.

Salchichén, salame.— Los més acreditados son: Vich, Mildn, Lyon.
Servidos en rodajas finas.
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Sobresada. — Es un embutido especialidad de Mallorea (1slas Balea-
res) muy condimentado de pimentén dulce. Se sirve igual que
el salchichén.

Salsa a la crema y moslaza. — (Para Hors d’ Wuvre.) Mostaza en pol-
vo, jugo de limén, sal y pimienta. Afiadir crema de leche, ope-
rando igual que una mayonesa.

Salchichas (Saucisses) Frankfort, Strassbouryg, Viena.— 10 minutos de po-
chage. Aparte, raifort rallado.

Sesos (Cervelles) Roberl. — Escalopes de sesos, juliana de apio, napa-
4925 de una salsa de mostaza a la crema adicionada de los recortes
Ge los mismos en puré.

Salmén ahumado (Fumée). — Se corta en tajadas muy finas, arrollado
en cornets. Perejil en rama.

Spralls chumados. — Especie de sardinas ahumadas. Se sirven en ra-
baneras y vinagreta.

Setas marinadas (Cépes). — Escoger las setas tiernas. Limpiarlas y
lavarlas bien. Blanquearlas con agua, sal, jugo de limén y Acido
citrico, Refrescar. Escurrir. Preparar una marinada. Férmula:
mitad aceite, mitad vinagre, jugo de limén, un poco de 4cido ci-
orico, hojas de laurel, tomillo, ajo, granos de pimienta blanca,
una hoja de apio y sal; hervir 6 6 6 minutos. Cubrir las setas
con la marinada pasada por el colador (chinc). Hervir la ma-
rinads con las setas. Sazonar. Dejar enfriar y guardar en fras-
cos de vidrio en lugar fresco.

Tarlalelas varias, — Pequenias tartaletas proceder como las barquetas.

Tomates Esmeralda, — Pelarlos. Rellenarlos de paltas cortadas en da-
dos y ligadas con tomate Ketchup y salsa Mayonesa. Napar de salsa
Mayonesa adicionada de crema de leche. Decorar con olivas ne-
gras, huevo duro y pimientos verdes.

Tomates a la Genovesa. — Rodajas de tomate cruzadas con filetes de
anchoa y de pimientos colorados y verdes. Servir en rabanera.
Sazonar de Vinagreta adicionada de anchoa picada. Lamas de pa-
tata alrededor.

Tomates & l'antiboise, — Pequefios tomates vaciados, rellenos de un
salpieén de atiin, huevo duro, cebollina, perejil, alcaparras, peri-
follo y estragdn. Picado, todo ligado a la Mayonesa.

Tomates Monégasque. — Proceder de igual forma que la anterior.

Tomates al natural. — Pequefios tomates mondados y exprimidos, ma-
rinados al aceite y jugo de limén, Para imitar el tronquillo, cla-
var encima de los tomates un tronquito de rama de perejil lle-
vando adherida una hoja.

Tomates varios. — Pequefios tomates mondados y exprimidos rellenos
de: juliana de apio, de jardinera, de puré de berenjenas, de ave,
ete,, ligado a la mayonesa,

Tuét de vegetales.— Son los troncos de lechuga, de aleachofas,
escarola, coliflor, ete. Limpiarlos, suprimiendo la parte fibrosa.
Se tratan igual que las alcachofas a la Griega.

Truchas (Trultes) marlnadas, — Pochées dentro de un court-bouillon. 1%
litro de vino blanco, %4 de vinagre y hierbas aromiticas, Dejarlas
enfriar en el court-bouillon. Servirlas con una marinada y roda-
jas de limén.
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Truchas en flleles, — Aderezarlas sobre colchon de una ensalada de
iegumbres, Decorar con hueva dure, rabanos y pepinillos.

Truchas a le Judia.— Truchas braseadas con una mirepeiz, Enfriar-
las, suprimir la piel, clarificar el fondo, alargado con jalea, Ade.
rezarlas sobre zdeals. Guarnecer con trufas, cabezas de cham-
pignons, cebollitas glaseadas. Naparlas con el fondo. Servir bien
frizas.

Variontes. — (Ver Macédoine.)

Zampino. — Embutido italiane. Hay gue cocinairlo una hora, atado
como una galantina, por cada kilo de su peso. Se sirve igual que
el salame.

FIAMBRER{A SURTIDA Y PREPARACIONES

LETALLE DE CLASES

Jamdn crude y cocido. Pechuge de pavita. lLengua escariata.
Lengiiitas de cordero, Salame, Salchichin, Sobresads. Lome de
cerde embutido, Mortadela. Pollo. Pete. Perdiz. Resbif. Cestillur
de cerdn, da teners, de eardero., Filetes mechados. Nuez do ternera,
Pecho de ternera rélleno, Galantina. Pdtés, Queso de cerdo, Le-
chion adobade. Mulita. Asadoe con enere. Tire de asado, Cordero
al asador, ete.

Estas son les clases que vulgarmente se sirven en fiembre surti-
do,; perc estdn sujetos o la cantidad y rariednd que deseq el cliente,
Todo fiambre debe ir weompaiiade dz wre ensalode ruse o pari
gstenne, ete., y gervidaz en iajodas finae s les corresponde la elage.
El obrera sabrd aderezarie en forma ilawmative gobre la fuente.

MANERA DE COCINAR LOS JAMONES

Después de haberlo puesto en remojo 8 horas, se limpin vy se
deshuesa, dejsndo solamente adherido el hueso del garrén (pierna},
Envalverla como una palantina y atarlo lo mas fuerte posible. Po-
nerle a cocinar dentro de una clla con abundante agua.

Cuando haya levantado ¢l hervor, relirarlo a un lado para que
continde hirviends despacio. Apregar algunas hierbas arométiea..

Para los iamones de York, Hoemburgo y Westphalie se cuentan
40 minutos pagr cada kilo de su peso. Los de Bohéme y espancles,
30 minutos.

Los destinados & servirse braseados se sacan 14 hora antes. Se
dejan enfriar a medias dentro de la misma agua, y luego se prensan,

El mejor jamdn espaiiol es ¢l Serrano. Fs excelente tanto erude
como cocido,

Hoy tenemos en el pais jamones muy bien curados cstile York,
que se prestan, con buenos resuitados, 2 cualquier preparacién,

[AMON PERFUMADO CITY-CLUB

NOTA IMPORTANTD. — Las Jaranes destinados a osia tormula dchen
ser e cerdos no orouy viejos, bicn coralos y oo demnasinds secos. Tos
jameres sin dgshuesar no =2 pohen Wajo prenga, as! conscevin todas sua
paries salboricas ¥y gelatincsas,
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PREPABACION

Un jamén de 8 a 9 kilos; se corte, con la ayuda de un sertuche,
unos matro centimetros de garrin y el hueso que sobresale del
medio del jamdn, para asi nivelar la carne con el hueso, y serruchar
por ¢l medio la “pala” sin tepararia de Ja carne; ésta y la otra
operacion se hacen para facilitar mejor la coceién y el brasaje. Se
limpia recortande todo lo mohoso de la parte descubierta, y =e
pone en remojo con abundante agun durante 48 horas, eambiandu
el agua dos veces. Hay gue tencr en cuenta gue durante el verane
el agus es templada. Lo que facilita desalar con mas rapidez, en-
tohees €s convenhiente tenerlo en remoje en un lugar muy fresco,
asi se evita la pérdida en exceso de la sal y la pequefiz fermenta-
cién que sa prodiee rasi siempre por £l fuerte calor del tiempo ¥
el que produce la cocinz: estas precauciones son muy impeortantes
para obtener un buen resultado.

COCCION

Al sacarle del agua sc limpia bien, raspar el cuero con un cu-
chillo ¥ se pone a cacinar con abundante agua tibia, y agregar 2 la
olla unas hojas de apio, puerro, tomille, laurcl, unos claves de olor
y 50 gramos de pimicnta en granc aplastada.

Contar desde gue empieza a hervir dos horas y media por un
jamén de T a B kilos ¥ tres horas por uno de 8 a 9 kilos. El agua
debe hervir despacio y vontinuo.

BRASAJE

Al zacarlo de ]a olla de=pegar la mitad del hueso “pala’, el eual
fué serruchado antes de cocinarlo, y coloear el jamdn dentro de una
brasera o jamoncra con tapa bien ajnstada y en posicién que la
parte del cuero dé al fondc de 1a jamonerz, y agregar las siguientes
materias: % litro de vino blanco de buena calidad, 4 litro de vino
Maursala, una botella de cerveza Quilmes cristal, un kilo de azidcar
blanca, un poeo de tomillo, laurel, pimienta en grano aplastada, tres
clavos de olor ¥ unos 2 14 litros de agua de la gue ha servido para
cocinar el jamon. Tapar y ponerlo al horno bastante fuerte, eontar
media hora de brasaje desde gue empieza a hervir, durante esta
media hora dar dos o tres vueltas al jamdn para que éste reciba
bien el perfume de las materias aromiticas y tratar que la parte
que no cubre el liguide no seque demasiado, ¥ para evitarle ze moia
de ver en cuando del misme liguido.

PRECAUCIONES

Una vez braseado colocarlo dentro de un %tensibio lo mas juzte
posible de hiarro esmaltade o de berro, de manera que la parte del
cuere dé al fondo del utensilio, ¥ agregar tode el liquido sobrante
del brasaje pasado por el ecolador “ching” y dejarlo enfriar del toao
en esta posicidm, Incgo se guarda en frigorifico o heladera tal cual,
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y_si al dia siguiente de su coccion no se tiene necesidad de em-
plearlo para el servicio, se le da vuelta de manera que la parte
descubierta (sin cuero) dé al fondo del utensilio.

PREPARACION PARA EL CONSUMO

Seo le saca el cuero y parte de la grasa y se cortan las partes que
sea conveniente para su buena presentacién, dejandolo parejo y
limpio, se le echa por encima y costados de la grasa una capa de
azucar blanco y se quema con una pala de hierro candente ex pro-
fesbo_ para esta operacion, dando al azicar un color de caramelo
rubio.

Luego se coloca sobre un zdcalo de madera ovalado recubierto de
un papel plomo; el zécalo llevara tres clavos puntiagudos clavados
en triangulo, cuyas puntas deben sobresalir unos cuatro o cinco
centimetros, asi al asentar el jamén encima, éste queda firme para
facilitar la operacién de cortar.

Colocar el zocalo con el jamén sobre fuente adecuada, con una
servilleta debajo, y sujetar una papillote al hueso del garrén. Todo
jamoén cocinado entero, sin deshuesar, se empieza a cortar por la
parte del garrém, siguiendo el corte algo inclinado hasta concluir
toda la nuez, y para el servicio de restaurante se detalla en el
salén comedor.

Jamén en dulce.— Limpiar un jamén cocido, suprimir el cuero y
parte de la grasa. Echarle por encima abundante aziicar y que-
marlo con una pala de hierro candente, La misma operacion se
hace cortado en tajadas.

Jamén en dulce a la miel. — Tajadas de jamén en dulece. Poner una
capa fina de miel luego de quemado.

Jamén Virginia, — Operar como jamén en dulce a la miel. Poner
sobre la tajada de jamén luego de quemado y sobre la miel una
rodaja de pifia, un poco acaramelada. Al centro de la pifia una
guinda bien roja.

Asado con cuero.— Preparar un aloyau de vaquillona con su corres-
pondiente cuero. Quemarle el pelo pasindolo por encima de la
plancha de la cocina. Luego lavarlo y enjugarlo, y ponerlo a
asar al horne igual que un roast-beef. Una vez casi cocido se
moja con un adobo preparado en la siguiente forma: Machacar
al mortero mnos dientes de ajo, tomillo, laurel, pimienta picante
(puta parid), sal, un poco de vinagre y aceite. Se deja unos 20
minutos més al horno, rocidndolo de vez en cuando. Retirarlo
bastante cocido.

Corned Beei.— Carne de buey (parte del pecho). Pinchar con una
aguja y frotarla con salitre y sal. Luego ponerla en salmuera
liguida durante 15 dias. Lavar y cocinar con hierbas aromiticas,
agua y sal.

Lechén adobade. — Preparar un lechén regular ddndole unos cortes
a las costillas y cuello para ensancharlo. Asarlo al horno sobre
placa ¥ tres maderas. Poner un poco de agua al fondo. Salarlo
¥y rociarlo de aceite, 20 minutos antes de sacarlo se le agrega
el adobo siguiente: cortar en Brunoise fina cebolla, zanahoria y
un poco de ajo, unos tomates sin piel ni semilla, picados. Ponerlo



EL PRAGTICO 127

en una terrina. Afiadir pimentén y pimienta picante gruesa,
tomillo, laurel picado fino, vinagre y aceite. Mezclar y echarlo
encima del lechdn.

Lechén relleno @ galantine, Cima, a la Inglesa, etc.— Deshuesar. Poner
en salmuera seca durante 8 dias en lugar fresco. Lavarlo. Ex-
tenderlo en la mesa sobre un repasador. Sazonar. Rellenar de
rellenos indicados (Ver en Fondos de Cocina rellenos del mismo
nombre). Arrollar, coser y cocinar como una galantine.

Lochén arrollado (A).— Deshuesar y poner en salmuera como el le-
chén relleno, Luego operar como matambre del mismo nombre
formula (A). ’ I
(B). — Arrollar con pimientos morrones y pepinillos en vinagre
cortados en tiras, ete., ete.

Lengua escarlata, — Lavar. Pinchar con una aguja. Frotar con sal
adicionada de un poco de salitre. Poner en salmuera liquida du-
rante 12 dias. Luego retirar de la salmuera y dejarlas 2 6 3
horas en agua fresca. Cocinar en agua con hierbas aromaticas,
legumbres y un poco de azlcar. Al estar cocidas, suprimir la
piel y refrescar. Envolverlas en tajadas de tocino gordo cor-
tadas finas. Embutirlas en tripas de vaca. Atar las dos extre-
midades. Pinchar. Pasarlas por agua hirviendo 7 6 8 minutos.
Retirar y pintar con carmin rojo. Poner a ahumar unas 4 horas.
Luego frotarlas con aceite para darles lustre. (Con esta pre-
paracién se consérvan algin tiempo.)

lengua salada. — Lavar. Poner en salmuera y cocinar como las an-
teriores. Luego de cocidas refrescar y poner bajo prensa liviana
con la piel durante 3 6 4 horas.

Lomo de cerdo relleno (A).— Deshuesar un espinazo de cerdo y abrir-
lo al medio sin separarlo del todo. Rellenarlo y cubrir la parte
superior con farce a galantine adicionada de miga de pan re-
mojada en leche; o a la Inglesa (Ver Farces del mismo nombre
en IF'ondos de Cocina). Envolver en tela de cerdo (erepine) todo el
lomo y envolver de nuevo en papel mantecado y atar. Cocinar
al horno sobre fondos de legumbres y hierbas arométicas, dejar
enfriar, Suprimir el papel y la tela de cerdo. Lustrar a la jalea.
(B).— Rellenar de la siguiente composiciéon: Trabajar huevos
en un sgautoir como para huevos revueltos. Ligar con queso ra-
llado, miga de pan remojado en leche. Agregar olivas sin carozo,
un poco de cebolla cortada fina estofada a la manteca, y huevos
durcs cortados grueso. Sazonar. KEnvolver y cocinar como el
anterior.

Perdiz en escabeche. — Limpiar. Blanquear. Refrescar y suprimir la
piel y todos los residuos que queden adheridos a las perdices. Cor-
tar en juliana regular de gruesa, zanahorias, cebollas, blanco de
puerro y apio, rehogado un poco con aceite, y ajos aplastados v
fritos. Agregar un bouquet compuesto de tomillo, laurel, orégano
y perejil, una bolsita que contenga pimienta en grano aplastada,
unos pimientos también en juliana, olivas sin carozo, un poco de
pimentén dulce y sal. Aderezar en cacerola en capas alternadas
de perdices y legumbres rehogadas. Mojar por partes iguales de
aceite y agua. Cocinar. Luego de cocidas agregar una 4 parte de
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vinagre de la proporcién de aceite y agua. Levantar el hervor y
retirar del fuego. Guardar al iresco.

Matambre arrollade (A). — Parar unos matambres y ponerlos 6 dias
en salmuera liquida o seca, Luego se lavan y se enjuagan y se
rellenan con la preparacién siguiente: Cebolla picada y rehogada
a la manteea, ajo, perejil picado, pimienta picante o aji molido,
un poco de pan fresco pasado por el cedazo, tomillo, laurel, nuez
moscada, pepinillos cortados a lo largo y dos huevos enteros.
Mezclar y extender esta farce por encima del matambre por la
parte de la grasa. Arrollarlo y atarlo como una galantina. Co-
cerlo con agua y hierbas aromaticas. Una vez cocido, sacarlo y
atarlo de nuevo para apretarlo. Ponerlo en prensa.
(B)., — Agregar a la preparaciéon anterior un poco de pimenton.
Extender el matambre sobre la mesa y poner por encima tajadas
de tocino fresco cortadas finas y luego la farce. Arrollar con la
grasa para afuera.

Mulita adobada. — Quemar el pelo que contiene a la llama del gas
o aleohol y escamarla con agua hirviendo. Colocar unas maderas
en el vientre para que se mantenga abierto, Sazonar y adobar
igual que el lechén.

Pavita a la escarlata. — Operar como a la York. Reemplazar el ja-
mén por lengua Escarlata.

Pavita a la York.— Pavo tierno asado y frio. Se corta la pechuga
en tajadas y luego se coloean otra vez en su correspondiente lugar
del pavo, alternindolas con una tajada de jamén cocido. Al co-
locarlas se bafian de jalea fundida para que queden pegadas a
la carcasa, y al mismo tiempo se van clavando unos mondadientes
para asegurar mejor la operacién. Luego se lustra bien de jalea
todo el pavo, y se sirve la pieza entera con moldes de ensalada
rusa y cabello de angel. z

Pavo o pavita.— (Frios.) Naturales o rellenos de farces de foie-
gras, castaiias, ciruelas, ete, efe. (Ver en aves domésticas.)

Pecho de ternera arrollado. — Deshuesar. Poner en salmuera seca. Pro-
ceder como matambre del mismo nombre.

Pecho de fernera cima (A).— Deshuesar, coser y poner en salmuera

seca como el pecho relleno. Poner a desangrar % kilo de carne
de ternera, ¥ kilo de carne de cerdo y % kilo de tocino gordo,
durante 24 horas, en lugar fresco. Escurrir, Pasar a la maé-
quina. Sazonar de pimienta blanca molida, nuez, cofiac y sal
Ligar con 5 6 6 claras de huevo v un poco de crema de leche.
Agregar un 3 kilo de guisantes bien verdes. Rellenar el pecho,
fntroducir 5 6 6 huevos duros a lo largo del mismo.
(B). — Rellenar el pecho de la siguiente preparacién: romper hue-
vos como para tortilla. Ponerlos en un saufoi mantecado. Coci-
narlos al bafio de Maria o sobre la plancha (como para huevos re-
vueltos poco cocidos). Agregar fuera del fuego queso rallado,
pequefios dados de jamén, lengua escarlata, guisantes, espinacas,
morrones y un poco de ccbolla estofada a la manteca. Sazonar.
Cocinar y prensar como Galaniine de ave.

Pecho de ternera relleno o galantine, de cerdo. a la inglesa, etc.—
Deshuesar un pecho de ternera dejiandolo como un matambre grue-
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s0. Luego se cose en forma de bolsa, dejando una pequefia aber-
tura para introducir el relleno. Poner en salmuera seca durante
b 6 6 dias. Luego se lava y se seca con un pano y se rellena de
farces indicadas (ver en Fondos de Cocina). Terminar de coser la
abertura, atar y arrollar con un pafio y atar de nuevo. Cocinar
¥y prensar.

Pressed-Beef.—  Poner en salmuera varios pedazos de carne de buey
(parte del pecho) bien pinchada con una aguja y frotada con sa-
litre. A los 8 dias se pone en remojo durante varias horas y luego
se cocina en agua y con algunas hierbas aromaiticas. Después de
estar cocido se corta en pedazos y se coloca dentro de un molde
cuadrado o largo. Colocarlo bajo prensa con mucha presiém. Dejar
enfriar. Se desmolda y se recorta para nivelarlo. Napar enteramen-
te de jalea adicionada de algunas hojas de gelatina y algunas
gotas de carmin y de caramelo.

Queso de cerdo. — Limpiar una cabeza de cerdo. Suprimir el seso.
Ponerla a desangrar durante unas horas en lugar fresco. Luego
tenerla en salmuera durante 6 dias, con unos cueros de cerdo y
la lengua. Cocinar bien cocida la cabeza, los cueros y la lengua
con agua, hierbas aromaticas y 200 gr. de azicar. Dejar enfriar
en la misma coecién. Luego forrar un molde con parte de los
cueros. Cortar la cabeza, la lengua y el resto de los cueros en
cuadritos. Poner un sautoir sobre la plancha con vino blanco y
unas hojas de cola de pescado puestas en remojo de antemano, di-
solver la cola, agregar la cabeza, los cueros, la lengua, algunos
pistaches y pepinillos, Mezelar todo bien sin calentar mucho. Sa-
zonar, Poner en el molde y prensar al frio.

Salpicén de ave (A).— De blanco. Mixto. Negro. Se corta en ju-
liana y se mezela con una de tomates, pimientos verdes, un poco
de cebolla y blanco de huevo duro. Sazonar igual que una ensa-
lada ordinaria. Aderezar sobre fuentes o ensaladeras. Decorar
con huevos duros, lechuga, remolacha, etc.

(B).— Mezclar con blanco de apio. Sazonar con crema de leche
y salsa Mayonesa.

Silla de cordero o ternera.— Cocinar. Enfriar. Cortar en escalopes e
intercalar escalopes de foie-gras, jamdn, lengua, ete. Reconstruir-
la. Lustrar de jalea. G: Fondos de alcachofas rellenas de una
macedonia de legumbres, puntas de esparragos, etc., lustradas
a la jalea.

Ternera al atin (Veau thoné). — Brasear a blanco una nuez da ternera
con hierbas aromiticas; 20 minutos antes de estar cocida, pasar
el fondo. Volver a poner la ternera y el jugo dentro de la cace-
rola y agregar atin. Concluir de cocinar. Dejar enfriar. Pasar
por el cedazo el atin y jugo, mezclarlo con Mayonesa, vinagre y
un poco de crema de leche. Cortar la nuez en tajadas. Colocarla
dentro de una terrina baja, y naparla con la salsa. Decorar con
algunos pepinillos, alcaparras, filetes de anchoas, huevo duro y
olivas negras.

Tira de asado.— Cortar las tiras dobles. Asarlas al horno o a la
%Jarrlilla. Pueden adobarse igual que el asado con cueroc o na-
urales,
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Torta Pascualina. — Forrar un molde mantecado de pasta hojaldre y
rellenar de la siguiente preparacién: KEstofar cebolla cortada
fina, punta de ajo, y agregar luego de cocida la cebolla, filetes
de anchoas picados, polvo de tomillo y laurel, acelgas y espinacas
un poco picadas y salteadas, Ligar con miga de pan remojada
en leche, huevos crudos, queso rallado. Sazonar de sal y pimienta.
Formar huecos con un huevo entero y éstos llenarlos eon huevos
crudos. Cubrir y decorar con detalles de. la misma pasta. Pintar
con huevo. Cocinar a horno moderado. Servir fria.

Torta de alcachofas (Alcauciles). — Forrar un molde mantecado de pas-
ta de hojaldre y rellenar de la siguiente preparacion: Saltear al
aceite y estofar por separado fondos de aleachofas cortadas a
crudo en una gruesa juliana y cebolla cortada fina, punta de ajo,
polve de tomillo y laurel picado muy fino. Luego de cocido mez-
clar alcachofas y cebolla. Ligar fuera del fuego con huevos cru-
dos, queso rallado, miga de pan remojada en leche. Sazonar. Ta-
par con tapa de la misma pasta. Decorar con detalles de la mis-
ma pasta. Pintar y cocinar a horno flojo. Servir fria.

Torla de pescado y mariscos.— Forrar un molde bajo mantecado de
pasta de hojaldre, colocar al fondo sobre la pasta un poco de
salsa Portuguesa azafranada y sobre ésta una corona de filetes
de pescado cocidos de antemano y por encima del pescado ma-
riscos y pimientos morrones adicionados de otro poco de salsa.
Tapar con tapa de la misma pasta. Pintar y cocinar a horno
flojo. Servir fria.

GALANTINES, PATES, TERRINES

Galantine de ave. — (Férmula tipo.) Deshuesar la gallina por la par-
te del cuello. Retirar los filetes y partirlos en dos a lo largo, y
ponerlos a marinar junto con unas tiras de jamén, lengua escar-
lata, tocino gordo y trufas dentro de una terrina con cofiac y
especias, Preparar una farce a galantine. (Ver Fondos de cocina.)
Colocar la gallina sobre un pafio o servilleta y montar la galan-
tina. Una capa de farce y guarnicién a lo largo, otra de farce
¥ guarnicién hasta concluirla. A la abertura colocar una barda
de tocino. Coser la zbertura. Arrollarla con el pafio y atarla.
Cocinarla dentro de un fondo blanco cargado de rodilla de ternera
¥ los huesos de la gallina, Emplear 1 % hora para una galantina
de 2 kilos. Desatar y sacar el hilo de la abertura estando tibia.
Apretarla de nuevo con el pafio y atarla otra vez. Ponerla a
enfriar, bajo prensa liviana,

NOTA.— Es facultativo agregar plstaches a la galantina.

Patés de ternera, caza, etc. Pasta para los patés. — (Formula).
1 kg, de harina, 250 gr. de manteca o grasa de cerdo, 30 gr.
de sal, 2 huevos enteros y unos 4 decilitros de agua apenas tibia.
Hacer la pasta. Trabgjar bien y dejarla descansar algunas horas
en sitio fresco.

Paté de temmera y jumén.— TForrar un molde a pdté de pasta y
bardas de toeino. Guarnecer el fondo con farce & galantine y con-
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cluirlo de llenar de la misma por capas alternadas de tiras de
jamén, tocino y de ternera, sazonadas y marinadas al cofiac.
Cubrirlo de una barda de tocino y de pasta. Hacer al medio del
pdté un pequefio agujero. Cocinar al horno moderado a razén de
35 minutos por kilo.

P4té de pato, codornlz, becada, alondre, ete.— Forrar de pasta y bar-
das un molde redondo u ovalado. Deshuesar el ave y marinarla
con cofiac o Jerez. Sazonarla y guarnecerla como una galantina.
La farce, adicionada de 14 parte de farce a gratin para pdtés de
caza (Ver Fondos de cocina), alternada con tiras de tocino, dados
de foie-gras y trufas. Montar el pdté alternando la farce con el
ave. Cubrir el molde con una barda y pasta. Decorar con hojas
de la misma. Pintar con huevo batido. Perforar al medio para
que escape el vapor, Cocinar al horno moderado, y una vez frio,
colar jalea fundida y perfumada.

Paté de fole-gras.— 750 gr. de lomo de cerdo, 900 gr. de tocino gordo
fresco, 800 gr. de recortes de higados de ganso. Pasar por la
méiquina. Machacar al mortero y pasar por el cedazo. Sazonar:
sal y especias. Preparar los higados de ganso bien desangrados.
Clavarlos de cuartos de trufa y ponerlos a marinar con vino
Madera y especias. Forrar un molde redondo de pasta a basa de
grasa de cerdo; tapizarlo de farce. Colocar los higados y mari-
nada. Cubrir con el resto de la farce y de unas bardas, hojas de
laurel. Cubrir de una hoja de pasta. Soldar y decorar con de-
talles de la misma. Pintar. Practicar un agujero al centro y
cocinar al horno mediano. Coccién, 80 minutos por kilo. Cuando
el pdté esti casi frio, llenarlo sea de grasa de cerdo fina o de
jalea al Madera.

Paté de la Malson.— Cuatro partes iguales: tocino gordo y fresco,
ternera sin grasa, cerdo fresco e higado blanco de ternera. Poner
por separado a desangrar con agua fresca durante 12 horas. Es-
currir. Rehogar despacio y sin hacer tomar color primero el
tocino, la ternera y el cerdo y por ultimo el higado. Bougquet de
tomillo y laurel. Retirarlo del fuego una vez casi cocido. Enfriar.
Agregar algunos recortes de pdté foie-gras y algo de grasa del
mismo. Pasar por la miquina hasta convertirlo en pasta fina.
Sazonar: sal, cayena y especias compuestas. Agregar un vaso
de vino Madera, uno de cofiac y cuartos de trufa. Ligar con
algunos huevos enteros. Forrar algunos moldes o terrinas eon
bardas de tocino. Llenar y cubrir de las mismas. Tapar y cocinar
al horno al bafio de Marfa con poca agua. Una vez cocido y casi
g:l:io, prensarlo con poco peso. Cubrir de grasa de cerdo bien

anca.

NOTA, — Los pités para el detalle de la fiambrerfa, una vez medio frios,

ponerlos bajo la prensa moderada, Los pités redondos, ovalados, acana-

lados, sean de ternera, pollo, pato, alondra, codorniz, becada, ete., es
indispensable una vez frfos del todo, colar al interior del paté jalea fun-
dida y perfumada con fumet del elemento principal.

Terrine (tipo de). — Las ferrines son los pdtés sin pasta cocidas en la
misma terrine. Todas las preparaciones de los pdtés pueden adap-
tarse para las terrines. Dejarlas enfriar. Desmoldar para limpiar-
las. Poner otra vez en la terrina. Llenar el vacio de jalea fun-
dida o de grasa de cerdo bien blanca.
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Cualquiera que sea la clase de las feirines es tapizada de bar-
das de tocino y luego es rellenada por capas de farce, filetes del
elemento principal, tiras de tocino y trufas. Para llenar las te-
rrines de ave se puede adoptar el sistema de los pdtés de pato,
ete. Una vez guarnecida, cubrirla con una barda, un poco de
especias y unas hojas de laurel. Cocinar al horno dentro de una
placa con un poco de agua al fondo. Cuando la grasa que despide
al cocinar aparece clara es sefial que la ferrine esti cocida al
punto. También se conoce al clavar una aguja dentro de la farce.
Si ésta sale bien caliente aquélla estd a punto de coceién.

MoDO DE PRENSAR (A).— Al salir del horno, escurrir la mitad
de la grasa y reemplazarla por una canfidad de jalea fundida,
colocar encima una madera y ponerla a enfriar bajo prensa li-
viana. Una vez fria, cubrirla con una capa de grasa de cerdo
bien blanca.

(B).— Ella es prensada tal cual sale del horno. Una vez fria
desmoldarla v limpiarla de toda la grasa. Colar al fondo de la
terrine una capa de jalea y dejarla enfriar, Colocarla otra vez
adentro y llenar el vacio de jalea fundida. Se corta en el comedor.

Terrine de buey & la Mode. — Para esta ferrine se emplea casi siem-
pre el resto o el sobrante de un servicio, (Ver Entradas fuertes.)
Cortar en tajadas de un centimetro de espesor. Separar la guar-
nicién de la salsa. Calentarla y agregar 1/3 parte de jalea. Con
zanahorias, guisantes, tocino, ete., hacer un decorado al fondo de
una ferrine y sobre una capa de jalea transparente. Colocar la
carne y guarnicién; agregar la salsa, pasada y csi fria. Guardar
al frio. Desmoldar o mandar tal cual.

Vealpié, — Cortar una cantidad de escalopines de ternera. Ponerlos
a marinar con un vaso de coilac y uno de vino blanco, cebolla,
escalufias, perejil, sal, nuez y cayena. Llenar una terrine baja
con los escalopines alternados con tajadas de jamon cocido, Agre-
gar la marinada y un poco de jalea fundida. Cubrir con una hoja
de pasta de hojaldre. Cocinar al horno mediano. 'onerlo a en-
friar bajo prensa. Se corta en ¢l comedor.

MOUSSES, MOUSSELINES Y SOUFLES FRIOS

Férmula tipo de las mousses frias, — Pasar a la mdquina bien fino y
pasar por el cedazo un kilo de puré cocido del clemento principal
sea de ave, caza, foie-gras, ete. Y4 litro de jalea un poco sostenida,
14 litro de erema de leche batida. (Iistas cantidades pueden variar
segin el elemento que se emplea). Colocar un recipiente con el
puré sobre el hiclo machacado. Mezclar poco a poco la jalea y
luego la crema. Sazonar, Perfumar con vinos Oporto, Jerez, ete.
Seglin sus preparaciones o denominaciones. Avivar el eolor si el
elemento a emplearse lo requiere.

Moldaje. — Encamisar un molde con una capa de jalea bien trans-
parente. Decorar el fondo y llenar el molde (sin colmarlo).
Golpearlo un poco para impedir pequeiios vacios, Tuego de frio
terminar de llenar con jalea fundida. Servir sobre zdcalos de
hielo, sémola o pan trabajades. G.: A voluntad.



£L PRACTICO 135

Moldaje de las mousselines (A). — Encamisar con jalea unos peque-
fios moldes ovalados. Decorar el fondo y llenar de la composicién
Mousse. Dejar enfriar y cubrir con jalea fundida.

(B).— Untar ligeramente los moldes de aceite. Llenar de Mousse.
Enfriar. Desmoldar y napar de Chaud-froid. Decorar y lustrar.

Moldaje de los soufflés frics.— Poner una franja de papel alrededor
y que sobresalga del borde a unos moldes a soufflés. Llenar con
ja composicién Mousse. Dejar enfriar, Suprimir la franja de papel
v servir en los moldes (uno por persona).

MOUSSES Y MOUSSELINES CALIENTES

Férmula tipo de mousse caliente.— Un kilo de carne cruda del ingre-
diente a emplearse, sea de ave, pescado, ete. Moler a la médquina
y pasar por el cedazo fino. Sazonar. Colocar el puré en un reci-
piente sobre el hielo y dejar descansar % hora, luego agregar de
poco a poco 3 claras de huevo, 100 gr. de panade (B) (ver en
FonDos DE CocINA Panade (B), y 3 decilitros de crema de leche.
Avivar el color con carmin vegetal si el elemento a emplearse lo
requiere. Llenar unos moldes lisos mantecados y cocinar en ba-
fio de Maria tapado, contando 40 a 45 minutos por un molde de un
litro. Luego de cocido dar vuelta el molde sobre una fuente sin
quitar el molde para que escurra el liquido que se ha formado.
Esponjarlo. Levantar el molde. Napar de una salsa apropiada
segiin sus denominaciones.

Mousselines. — Operar como férmula tipo de Mousse caliente. Son
moldeadas a la cuchara en forma de grandes quenelles del tamafio
de un huevo, como también tiradas con la manga dentro de un
sautoir untado de manteca en forma de pequefios merengues. Se
cubren de agua hirviendo. Pocher.

ASPIC

Férmula tipo de Asplc.— Para presentar un aspic en forma aceptable
es necesario preparar una buena jalea, limpia, transparente y
consistente. Enfriar un molde v encamisarlo de jalea casi fria
del todo. Para decorarlo y montarlo hundirlo al hielo machacado.
Decorar el fondo del molde. Las piezas del decorado bafiadas en
jalea, v éstas son segtn la elase del aspic; por ejemplo: trufas,
blanco de huevo duro, pepinillos, cabezas de champignons, alca-
parras, hojas de perejil o de perifollo, pimientos verdes o colo-
rados, coral de langosta, ete. Si los elementos del aspic son cor-
tados en escalopes, montarlo por capas, dejando enfriar una por
una. El aspic se termina llenando de jalea el molde. Dejarlo al
frio. Para desmoldar, pasar ¢l molde por-agua, tibia. Colocar el
gspz‘% sobre una servilleta doblada. Zécalo o bloque de hielo tra-

ajado.

Aspic de foie-gras. — Encamisar un molde, Decorarlo de detalles de
trufa y blanco de huevo duro. Limpiar el foie-gras de la grasa
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que lleva adherida y guarnecer el molde sea de tajadas o dz uw
solo pedazo de foie-gras.

Aspic de langosta a la Rusa. — Napar los escalopes de langosta de
una salsa Mayonesa ligada a la jalea. Decorar con trufa y coral,
etc. Encamisar un molde a bordure. Colocar los escalopes en
forma que el decorado dé la cara. Desmoldar al momento y ade-
rezar una ensalada rusa al centro del molde.

Aepic de langostinos. — Encamisar un molde liso de jalea blanca y
llenar, alternando por capas de jalea y langostinos.

Aspic de becadas.— Asar las becadas., Dejarlas enfriar. Sacar las
pechugas y cortalas en dos escalopes. Con el resto de la carne
preparar un puré adicionado de un poco de cofiac y jalea. Relle-
nar los escalopes. Dejarlos endurecer. Naparlos de Chaud-froid
Decorar y montarlos en aspic.

NOTA. — A base de blanco de pavita, jamdn, atin, salmén, langosta, lan-
gostinos, mousse de caza, caviar y foie-gras, se pucden confeccionar
pequefios aspics ¥ de diferentes formas como son las custillas, barquettes.
moliit_ag redondos, acanalados, ete. Decorados segln la clase de su com-
posicion.

CHAUDS - FROIDS

Los elementos de ave o caza cortados destinados a la salsa Chaud-
froid se paran regularmente y se les suprime la piel y los ailerons.
Hay piezas enteras destinadas a la salsa Cheud-froid; éstas son
designadas por una denominacion especial.

Si el Chaud-froid es compuesto de pedazos, éstos son napados y
puestos sobre rejilla, decorados, lustrados a la jalea y parados al
momento de aderszarlos.

Cuando se trata de una pieza entera, ésta es napada de un solo
golpe, decorada y lustrada.

Los Chauds-froids se aderezan sobre zécalos sean de pan, arroz o
sémola, y sobre fuentes de cristal, poreelana o platina. Las piezas
enteras, segin el caso, pueden ser aderezadas e incrustadas sobre
blogue de hielo trabajado. Los elementos para el decorado son: tru-
fa, blanco y amarillo de huevo duro, champignons, crestas y ritiones
de gallo (éstos napados de salsa), hojas de puerro blanqueadas, ho-
jas de perifollo y estragén, ete.

NOTA. — Las diferentes clases y plezas tratadas con Chaud-froid se

encuentran cada una en su correspondientes sitio de esta obra, come
también otros frfos no menclonados en este capitulo.

ESPECIAS COMPUESTAS

10 gramos de tomillo, 10 gr. de laurel, 5 gr. de mejorana, b gr.
de romero, 2 gr. de nuez moscada, 2 clavos de olor, b gr. de cayena,
10 gramos de pimienta en grano blanca. Machacarlo todo bien al
mortero y pasarlo por el cedazo fino.
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DECORADOS

Grasa para moldear,~- Composicién: 2 kg. de grasa seca de rifionada
de carnero, 1 kilo de grasa de rifionada de cerdo, 2 gramos de
acido boérico, 15 gramos de bicarbonato de soda, 1 litro de agua.
Procedimiento: Limpiar las grasas al agua fresea, cortarlas en
pequefios dados y colocar todo dentro de una cacerola bien esta-
fiada. Fundir y pasarla dentro de una terrine barnizada.

NOTA. — Esta grasa es especial para la confeccién de troncos, cascadas,

columnas, etc. Se trabaja al mortero una vez frfa. Se pasa al cedazo

y se guarda al frfo envueita con un repasador mojado, ¥y se emplea

a medida.

Grasa para zécalos. — Composicién: 1 kilo de grasa fundida de ri-
fionada de cerdo, 250 gr. de cera virgen, 250 gr. de estearina, 250
gr. de parafina y 250 gr. de blanco de ballena. Procedimiento: Fun-
dir la grasa y pasarla con un repasador. Aparte, fundir los de-
mas ingredientes. Agregar la grasa y mezclar bien. Dejarla
enfriar dentro de una tferrine. Para emplearla se opera igual que
las demds composiciones. Esta grasa, por su elasticidad, se presta
a todos los trabajos.

QGrasa para decorados. — Composicién: 500 gramos de grasa de cerdo,
500 gr. de cera virgen y 600 gramos de blanco de ballena. Pro-
cedimiento: Fundir todo al bafio de Maria. Pasar dentro de una
terrine. Dejarla enfriar sin hielo. A esta composicién se le puede
dar algiin color, sea verde, rosado, etc., segin necesidad, para
hojas, flores, ete.

Grasa especial para flores.— Composicién: Estearina pura 250 gra-
mos, blanco_de ballena 125 gr., goma de balsamero 30 gr. Fundir
al bafio de Maria. Esta composicién es especial para moldear hojas
para flores finas de toda clase.

SAVOURIES

Son chados sabéricos que se sirven al final de las comidas y
son condimentados con mucha cayena, fuertes en picante.

CANAPES O TOASTS

Se hacen de miga de pan; y para este objeto se cortan de 8 cen-
timetros de largo por 6 de ancho y 1 1% de espesor. Se tuestan al
momento.

Anchoa. — Filetes de anchoas algo calientes,

Anges & Cheval. — Ostras pochées envueltas dentro de una tajada de
tocino. Asar a la parrilla en brochette. - :

Cadogan, — Ostras florentina.

Champignons. — Champignons frescos asados o salteados.

Charlemagne, — Colas de langostinos al Curry.

Diablotins. — Guarnecido de pequefios gnokis. Queso y gratinados.
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Ecossals. — Guarnecido de huevo revuelto. Filetes de anchoa al
medio.

Epicure. — Guarnecido de partes iguales de queso Roquefort, mante-
ca y nuez seca picada.

Fédora,— Guarnccido de champignons y tocino asado a la parrilla
¥ aceitunas rellenas.

Gourmets (des), — Jamén picado ligado a la manteca y mostaza.

Haddock. — Guarnecido de filetes de haddock salteados a la manteca.

Hollandaise. — Guarnecida de haddock picado y sobremontado de una
rodaja de huevo duro.

Kipers o Bloaters,— Guarnecido de filetes asados a la parrilla.

Laitances. — Guarnecido de lechecillas de pescado pochées, pasadas a
la manteca.

Moelle, — Guarnecido de tuétano en rodajas y blanqueado.

Nina, — Guarnecido de champignons asados, & tomates y de avella-
nas tostadas picadas.

Provenzal.— Guarnecido de puré Provenzal; queso y gratinar. (Ver
Hors p'(EUVRE.)

Quo \Eadis.—Guarnecido de lechecillas pochées y de champignons
asddos.

Ritchie. — Guarnecido de haddock picado y ligado a la crema. Queso
vy gratinados.

Sardinas, — Limpias de escama y espinas. Guarnecidos con los filetes.

Sardinas Cock. — Guarnecido de queso y sardinas mezclados. Dos
sardinas sin escama en el centro, queso ¥ manteca fundida. Gra-
tinar.

Scotch Woodeock. —Guarnecido de huevo revuelto, Formar rejilla con
filetes de anchoa.

Spratts. — Operar igual que los de sardinas.

Woelsh-Rarebit. — Guarnecido con queso Chester amasado con un poco
de cerveza negra y cayena. Glacer al momento. A esta compo-
sicion se le puede agregar una yema cruda.

Welsh-Rarebit (Americanc). — IPundir en una cacerola al bafio de Maria
o sobre la plancha de la cocina, queso adicionado de salsa Perrius,
mostaza, paprike y cerveze. Verter bien caliente en plato sobre
tostada. Servir tal cual bien caliente,

CROUOTES

Para este objeto se hacen de recortes de pasta de hojaldre y de
formas diferentes, en barquetas, tartaletas, etec.

Parén. — Tocino y champignons asados a la parrilla. Tuétano blan-
queado intercalado.

Derby. — Guarnecida de puré de jamén; 3% nuez encima.

Dicna. — Guarnecida de escalopes de higados de ave ])asado_s ala
sartén envueltos con tajadas de tocino, asados a la parrilla en
brochette.
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Ivanhos. — Guarnecida de puré de Haddock a la crema, sobremon-
tada de un pequefio champignon asado.

Indienne. — Guarnecida de colas de langostinos al Curry y chuéney
picado.

Lucifer. —Guarnecida de ostras pochées pasadas a la mostaza Ingle-
sa clara. Panadas a la Inglesa y fritas.

Marquise. — Tapizadas de puré Duquesa, al centro rellenas de salsa
Mornay con bastante cayena.

Metisto. — Guarnecida de lechecillas, salsa Diable.

Radjah. — Guarnecida de pdté de jamén al Curry. Cubrir de chuiney
picado.

Royale, — Tapizadas de farce de ave, al centro picadillo de ave li-
gado a la crema. Gratinar,

Reglan. — Guarnecida de puré de lechecillas y arenques ahumados.
Cubrir de souffi¢ de Haddock. Dorar.

Tosca. — Guarnecida de colas de langostinos a la Americana. Cubrir
de soufflé al Parmesdn.

Vendéme. — Guarnecida de un compuesto de setas a la Bordelesa, pi-
cadas; dados de tuétano, huevo duro picado, miga de pan. Sazo-
nar; jugo-de limoén, glace de viande diluida. Mezclar todo. Ca-
lentar al horno. Rodaja de tuétano encima.

Windsor. — Guarnecida de puré de jamén. Cubrir de escalopes de
champignons asadas a la parrilla.

Croque - Monsieur. — Tajadas de jamén cocido colocado entre dos ta-
jadas de queso Gruyére y luego entre dos tajadas de miga de
pan. Cortar con un molde redondo. Soldar con hueve y freir de
las dos caras con manteca.

Omeletle Savouri. —— Peguefias tortillas con fines-herbes.

Paillettes al Parmesdn, — Bastoncitos de pasta de hojaldre; queso y
cayena.

Soufflés en tartelettes. — Preparacién: salsa Bechamel reducida ligada
con yemas y mezelada con claras batidas.

Champignons. — Agregar al soufflé puré de champignons.

Florentina. — Con puré de espinacas.

Haddock. — Con puré de Haddock.

Parmesdn, — Rellenar de Bechamel sostenida. Ligada con abundante
queso y yemas. Cocinar.

Maiz. — Con puré de maiz.

SANDWICHS

Se denominan Sandwichs, a dos rebanadas de pan, blanco o negro,
pasados a la manteca natural o compuestas ¢omo también con salsas
apropiadas, intercalando en medio, carnes, mariscos, quesos, ete., ete.

Para bailes, tés o soirées, se confeccionan pequeiios, para un solo
bocado y empleando toda clase de pan y también pequefios panecillos
de Brioche cortados largos, triangulares o redondos,
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Anchoas. — Intercalar de filetes de anchoa y huevo duro picado. Man-
teca natural.
Atin. — Intercalar puré o rodajas de atin, salsa Mayonesa.

Ave.— Intercalar ave deseada, manteca adicionada de mostaza o
natural.

Caviar, — Intercalar caviar adicionado de un poco de jugo de limén,
manteca natural,

Foie-gras. — Intercalar rodajas o puré de foie-gras, manteca natural.

Lengua escarlata, — Intercalar rodajas de lengua escarlata, manteca
compuesta o natural.

Mariscos. — Intercalar, langosta, langostinos, ostras, berberechos, me-
jillones, etec., adicionados de lechuga, pimientos morrones, huevos
duros, salsas Mayonesa, Americana, mantecas naturales o com-
puestas, ete., ete.

Jamén. — Intercalar, tajadas de jamén, mantecas compuestas o na-
turales.

Queeos (Varlos). — Intercalar, tajadas de quesos deseado; o cremas
de quesos compuestas adicionadas de salsas o mantecas seglin el
queso o cremas de queso a emplearse.

Foast Beef.—Intercalar, tajadas de roast-beef, lechuga en juliana,
salsa Mayonesa.

Salmén (Ahumado). — Intercalar rodajas de salmén ahumado, man-
teca de lechecillas o natural.

Sardinas. — Intercalar, sardinas al aceite, tiras de pimientes morro-
nes ¥ huevo duro, mantecas natural o compuestas.

Traviatas. — Una tajada redonda de jamén cocido y una de blanco
de pavo entre dos galletitas denominadas de agua, pasadas a la
manteca.

Varios. — Intercalar, de tomate: rodajas de tomate sin edscaras ni
semillas, manteca adicionada de raiz fuerte. De lechuga: Juliana
de lechuga, manteca adicionada de estragén. De apio: Blanco de
apio en julicna, manteca adicionada de queso Roquefort. De nue-
ces: Manteca adicionada de nueces picadas. De higos: higos pela-
dos, manteca adicionada de avellanas tostadas y molidas. De hue-
vos duros: rodajas de huevos duros y pimientos morrones, manteca
Montpellier.

SANDWICHS AMERICANOS

Amold (Caliente). — Intercalar entre tostadas, tajadas de pavo y to-
mate. Cubrir con tajadas de queso y gratinar.

Asociacién,— De: Tajadas de lengua, jamdén Holandés, tomate, ju-
liana de lechuga, salsa Mousseline.

Baker. — De: Tajadas de pavo, huevos duros, cebolla, salsa Rusa.



EL PRACTICO 139

Benny. — De: Tajadas de pavo, lengua, queso Gruyére, juliana de
lechuga, salsa Rusa.

Berle {Caliente). —Intercalar Pavo entre tostadas, tajadas de queso
por encima. Gratinar,

Bolger.— De: Tajadas de pavo, tocino ahumado salteado y tomate.

Borge.— De: Tajadas de pavo, lengua, salsa Mayonesa.

Bruce (Caliente). — Intercalar tajadas de lengua escarlata adicionada
ge mostaza, entre tostadas. Cubrir con tajadas de queso y gra-
mar.

Capricho. — De: Corned-beef, queso Gruyére, salsa Tdriara.

Carlisle. — De: Tajadas de jamén Holandés, pavo, salsa Rusa.

Club (Caliente). — T'ostar un poco el pan. Intercalar encima de una
tostada tajadas de pavo (blanco), panceta ahumada salteada,
tomate, hojas de lechuga y salsa Mayonesa. Cubrir con otra tos-
tada, y sobre ésta, mas tajadas de pavo, panceta, tomate, hojas
de lechuga v salsa Mayonesa. Clavar 4 mondadientes en las es-
quinas y terminar de tostar. Cortar en tridngulos. Guarnecidos
de patatas Chips al centro, y alrededor con hojas de lechuga, ta-
jadas de tomate y pepinos en vinagre.

Corelli. — Intercalar, tajadas de pavo, lengua, tomate y pepinos en
vinagre. .

Duchin. — De Corned-beef y queso Gruyére.

Eder (Caliente). — Intercalar tajadas de lengua, pavo entre tostadas
adicionadas de mostaza. Cubrir con tajadas de queso y gratinar.

Froman.— De: Tajadas de jamén, queso Gruyére y pepinillos en
vinagre.

Garland. — De: Salmén ¥ queso cremoso.

Hamburgo, — (Caliente.) Tostar el pan. Beefsteak Hamburgués asa-
do a la parrilla. G. de cebolla frita, patatas Paillés, tajadas de
tomate y pepinos en vinagre.

Harry. — De: Tajadas de pavo, lengua, tomate, salsa AMayonesa.

Hil}calagmdo.—De: Tajadas de lengua, queso Gruyére, tomate, salsa

usa.

Jessel. — De: Salmén y queso Gruyére.

Jolson.— De: Carne de solomillo picada fina (cruda) ddicionada de
yvemas de huevo y cebolla. Sazonar.

Eenny. — De: Tajadas de pavo, lengua, juliana de lechuga.

Lyons. — De: Tajadas de pavo, cebolla y huevos duros.

Manhattan. — De: Tajadas de pavo, lengua, lechuga, salsa Rusa.

Marlin, — De: Tajadas de pavo y jamdén Holandés.

Mejicano (Caliente), — Tostar el pan. De sardinas napadas de salsa
Ketchup, Cubrir el sandwich con tajadas de queso y gratinar.

Merman. — De: Tajadas de-pavo, tomate, huevos duros, salsa Rusa.

Michel. — De: Tajadas de jamén, lengua, tomate, salsa Rusa,

Munshin, — De: Tajadas de pavo, juliana de lechuga, salsa Mayonesa.

Olgen (Caliente). — T'ostar el pan. De higados de pollo cortados finos

¥ salteados, y huevos duros en rodajas.
Paradise. — De: Tajadas de pavo, lengua y tomate. Salsa, Cockiail.




140 RAMON RABASO — FERNANDO ANEIROS

Pouletle (Calienie). — Tostar el pan. De tajadas de pavo. Napar de
salsa Poulette.

Reuben's, — De: Tajadas de jamén, queso Gruyére, juliana de le-
chuga, salsa Rusa.

Santiago (Caliente). — Pan tostado. Iscalopes de solomillo asadas a
la parrilla. G.: Patatas Chips, tajadas de tomate y pepinos en
vinagre.

Sinatra, — De: Pasta de queso cremoso, adicionada de salsa Ketchup,
tajadas de lengua y pickles dulces.

Sobol. — De: Queso eremoso y nueces picadas finas. Salsa Seudoise
{ver en salsas frias).

Sullivan, — De: Higado de pollo cortado fino y salteado, tajadas de
pavo y juliana de lechuga.

Superior.— De: Tajadas de pavo, jamén, tomate, huevos duros, ee-
bolla, salsa Rusa.

Susana {Caliente). — Tostar el pan. De lengua y pavo.

Tucker, — De: Tajadas de pavo, queso Gruyére y salame.

Victorla, — Intercalar entre dos tostadas: Tajadas de pavo (pierna),
lechuga, tajadas de tocino ahumado salteado, salsa Andaluza, y
por encima de éstas mdas pave (blanco), tocino, lengua, rodajas
de tomate, salsa y cubrir con otra tostada.

Walker. — De: Salmén y queso cremoso.

Wells. — De: Tajadas de pavo, lechuga, salsa Cocktail.

Williams, — Ne: Tajadas de pavo, panceta ahumada, tomate y ae-
holla. Salsa Rusa.

Winchell. — De: Tajadas de queso Gruyére, caviar y pepinillos en
vinagre.

Wynn. — De: Salmén ahumado. G.: cebolla frita a la francesa.

AREPAS VENEZOLANAS

Cocinar con agua una cantidad de maiz blanco pelado, con um
poco de sal, v una vez que estd bien cocido, se escurre y se pasa
por una méquina de triturar para convertirlo en una pasta fina.

Luego, de esa.pasta se hacen unos pequefios pancitos redondos
o alargados, bastante aplastados, y a medida se van cocinando sobre
una plancha de hierro, la cual descansari sobre un fuego moderado,
haciéndoles tomar un poco de color de los dos lados.

En la Republica de Venezuela, el maiz cocinado asi, reemplaza
el pan de trigo en la mayoria de los hogares.

SANDWICHS DE AREPAS CALIENTES

Se preparan como los demds sandwichs, sea de jamén, queso, ave,
manteca, ete., y en el mismo momento de ser pedidos, se tuestan a
Ja parrilla v se sirven bien calientes. Esos sandwichs son los pre-
feridos del pueblo “gourmet” de Venezuela.
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ENSALADAS
(SALADES)

ENSALADAS SIMPLES

Apio, berros, barba de capuchino, coliflor, col blanca y colorada,
cohombro, achicoria, diente de leén (pissenlit), escarola, endives,
dolceta, lechuga, radicheta, remolacha, salsifis, pimientos, tomates,
patatas.

SAZONAMIENTO. — Aceite, vinagre o jugo de limén, sal, pimienta, vi-
nagreta con huevos duros, vinagreta con cebollina, estragdn, con
tocino flaco frito, A la crema con mostaza. A la mayonesa.

ENSALADAS COMPUESTAS (COMPOSEES)

Aida. — Achicoria blanca rizada: tomate sin piel, fondos de alca-
chofas, pimientos verdes cortadas en juliana, huevos duros, Cu-
brir la ensalada con yemas duras pasadas al cedazo, de tejide
mediano. Vinagreta con mostaza.

Alice. — Manzanas coloradas y de regular tamafio. Cortar una tapa
por la parte de la flor. Vaciarla con una cuchara dejando algo
de pulpa alrededor de la piel. Lavarlas al agua y #dcido de limén.
Rellenarlas de bolitas hechas de manzanas verdes eon una cu-
charita. Granos colorados de grosella y almendras frescas cor-
{;adas; ligado a la crema adicionada de un jugo de limén. Colocar
a tapa.

Allemande, — 3% manzanas, % patatas, cortadas en lamas, dados de
pepinillos y filetes de arenques shumados; cebolla y perejil cor-
tado. Vinagreta con huevos duros. Decorada con remolacha.

Alsacienne. —Patatas y manzanas como la Alemana. Lamas de tru-
fa ¥ nueces sin piel. Sazonar igual que la anterior.

Américalne (A).— Lamas de tomate sin piel; patatas cocidas; ju-
liana de apio, anillos de cebolla ¥ de huevo duro. Vinagreta.
(B).— Lechuga, tomates, apio. Vinagreta.

Andalouse (A).— Arroz blanqueado, pimientos colorados, cebolla,
ajo vy perejil cortado fino. Vinagreta.

(B).— Tomates en rodajas, aceitunas deshuesadas, pimientos
colorados, filetes de anchoa, cebolla, ajo, perejil cortado fino.
Vinagreta.

Almoraina. — Escarola blanca rizada. Sazonarla con el siguiente
compuesto: machacar al mortero un ajo, 2 gr. de comino, dos
tomates sin piel ni semilla; pimienta y pimentdén; sal. Se di-
suelve con aceite y vinagre.

Archiduc. — Juliana de remolacha, endives, trufas y patatas, Vina-
greta. .

Rugustin, — Lechuga romana, judias verdes, tomates en cuartos,
huevos duros y guisantes, Mayonesa a la Woreestershire sauce.

Bagatelle. — Juliana de zanahorias y champignons; puntas de espi-
rragos. Vinagreta.
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Bagration, — Juliana de apio, ave, fondos de alecachofas; macarrones
cocidos al dente, cortados de cinco centimetros. tomates, ligado
a la Mayonesa arreglada y alisar a la espatula. Decorar for-
mando una estrella con trufas, lengua, blanco y amarille de
huevo duro, perejil.

Béatrix, — Juliana de blanco de avei trufas; patatas, puntas de es-
parragos. Salsa Mayonesa liviana, con mostaza.

Beaucalre. — Juliana de apio y apio-raiz, endives, jamén crudo, man-
zanas dcidas ligada a la Mayonesa, Perejil, perifollo, estragim
cortado por encima. Rodajas de patatas y remolacha alrededor.

Bellos de Nuil.— Lamas de trufas y colas de cangrejos. Vinagreta
fuerte en pimienta.

Comaille, — Cuartos de tomate, puntas de espdrragos, cebolla, plé-
tanos, arroz blanqueado natural, juliana de apio. Crema agria.

Caprice, — Juliana de lengua, jamén, trufas, endives, ave; fondos
de alcachofas cortadas en erudo. Vinagreta con mostaza.

Caprice de Reine.— Endives, manzanas, trufas y apio cortado en ju-
liana. Mayonesa.

Carmen. — Pimientos colorados asados, sin piel, blanco de ave en
dados, guisantes, arroz natural. Vinagreta con mostaza y estra-
gon.

Cendrillon. — Juliana de apio-raiz, trufas, fondos de alcachofas, pa-
tatas, manzanas, puntas de espArragos. Vinagreta.

Crémone. — Crosnes cocidos a la Griega, lamas de tomates, sin piel
ni semilla; filetes de anchoa. Vinagreta con mostaza y fines-
herbes.

Créole. — Pequefios melones cortados por la mitad. Limpiarles. Sa-
car la pulpa del interior. Cortarla en dados regulares. Sazonar
con sal y jenjibre. Mezclar con arroz blanqueado. Ligarlo con
crema algo icida. Rellenar los medios melones., Servirlos ro-
deados de hielo machacado.

Cressonniére. — Ensalada de patatas y hojas de berro, huevo duro
picado y perejil. Vinagreta.

Chatelalne, — Fondos de uleachofas, huevos duros, trufas y patatas
cortadas en lamas, Vinagreta adicionada de estragén.

Chicago. — Cuartos de tomates, puntas de espirragos, judias tiernas,
lamas de feie-gras; juliana de zanahorias y champignons. Ma-
yonesa.

Dalila. — Plitanos y manzanas en lamas; juliana de apio. Mayo-
nesa y crema de leche.

Danicheff. — Puntas de espérragos, apio-raiz blanqueado, patatas en
lamas y juliana; fondos de alcachofas y champignons crudos.
Mayonesa liviana. Decorarla: colas de cangrejos, trufas y huevo
duro.

Délices.~ Ver JAPONAISE (B).

Demi-Deuil. — Juliana, trufas y patatas. Bordura, trufas y patatas,
Crema a la mostaza.

Egyptienne. — Arroz Pilaw, adicionado salpicén de higados de ave,
jamén, champignons, fondos de alcachofas, guisantes, tomates
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concassées y pedacitos de pimientos colorados, asados, Aceite, jugo
de limén, pimienta, sal, perejil.

Eléonora. — Corazones de lechuga romana, Alrededor fondos de al-
cachofas, con un huevo poché y puntas de esparragos. Mayonesa.

Esirées (d). = Juliana de trufas crudas, apio blanco rizado. Mayo-
nesa con mostaza y eayena.

Eve,— Preparar manzanas como para la ensalada Alice, guarneci-
das de dados de manzanas, platanos, pifia (ananis), nuez tierna
sin piel. Sazonar: crema, jugo de limén y sal.

Fanchelte. — Juliana de ave, champignons crudos, endives y trufas.
Vinagreta.

Favorite.— Colas de cangrejos, lamas de trufas blancas, puntas de
espdrragos. Sazonar: jugo de limén, aceite, sal, pimienta, mez-
clado con apio y fines-herbes picado.

Florida. — Lechuga y cuartos de naranja peladas a vino. Sazonar:
crema y jugo de limén.

Francillon. — 32 mejillones pochés, % patatas cortadas finas y ma-
rinadas al vino Chablis; trufas. Sazonar: aceite, sal, vinagre
mezclado con apio y escalufias picadas.

Flomande. — %% endives, %% de patatas en juliana, % de cebolla co-
cida al horno, filetes de arenques en dados. Aceite, vinagre, pe-
rejil y perifollo picado.

Gauloise, — (A),— Trufas, patatas, apio y champignons; todo cor-
tado fino. Mayonesa.

(B).— Hojas de lechuga romana, juliana de nueces frescas. Ma-
yonesa a la crema.

Gobeling (des). — Apio-rafz cocido y patatas cortados en redondo,
fondos de alcachofas cocidos y champignons, cortado fino, lamas
de trufa y puntas de espirragos. Mayonesa al jugo de limén y
estragdén picado.

Grande Duchesse. — Judias tiernas, juliana de patatas y apio. Ma-
yonesa.

Hormine, — Juliana de ave, corazones de apio, endives, patatas, Ma-
yonesa.

Hollandaise. — Dados de salmén ahumado, patatas, caviar de Berg-
opzoom. Jugo de limén, aceite con cebollina fresca y cebolla pi-
cada.

Hongroise. — Juliana de col, algo blanqueada; dados de tocino y de
patatas. Jugo de limdn, aceite y raifort raspado.

Irma, — Cohombros cortados finos, puntas de esparragos, judias tier-
nas, botones de coliflor. Mezclado con Mayonesa a la crema, adi-
cionada con perifollo y estragén picado. Aderezar en ciipula.
Cubrir de una fina juliana de apio y hojas de berro. Decorar con
huevo duro y rodajas de rabanos. :

Indlenne. — Arroz blanqueado, puntas de espirragos, juliana de pi-
mientos colorados, dados de manzanas. Crema al Curry.

Isabelle. — Trufas, apio, champignons crudos, patatas y fondos de
alcachofas cocidas, cortado fino. Vinagreta con perifollo.
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Italienne. — Ensalada de legumbres cortadas en dados, aceitunas, al-
caparras, filetes de anchoas, huevos-duros, fines-herbes. Mayonesa.

Japonaise (A).,— Dados de arenques, lamas de trufa, ostras pochées,
lamas de patatas. Sazonar separado con vinagreta., Aderezar
por bouquets, fines-herbes por encima.
(B).— Dados de tomate sazonados con azficar, sal y jugo de
limén. Dados de pifia al jugo de limdn, naranja natural. Colo-
carlo al fresco al momento de servirla. Aderezar las frutas den-
tro de corazones de lechuga, o dentro de una ensaladera, rodeadas
de hojas de lechuga bien blanca. Napar con una crema adicio-
nada de un jugo de limén. (Aparte.) Una salsera de la misma
salsa.

Javanaise, — Cuartos de naranjas peladas a vivo. Juliana de corte-
zas de naranjas muy fina y blanqueada. Crema, jugo de limén
vy raifort raspado.

Jockey-Club. — Partes iguales de puntas de esparragos, Juliana de
trufas crudas. Sazonar antes con aceite y vinagre. Al momento
ligarla a la Mayonesa.

Jardiniére, — Toda clase de legumbres cocidas y cortadas en pruesa
juliana. Ligada a la Mayonesa. Adornar: huevos duros y ro-
dajas de rabanos.

Lackmé, — Dados de pimientos colorados y de tomates sin piel, arroz
blanqueado, cebolla picada. Vinagreta al Curry.

Lapérouse. —=Cuartos de tomates, dados de jamén, judias tiernas,
fondos de alcachofas cortadas finas, cebolla picada. Ligada con

_crema agria.

Légumes {de). — Jardinera dados de patatas, judias tiernas, guisan-
tes, botones de coliflor. Vinagreta con fines-herbes.

Lords (des). — Hojas de lechuga rodeadas de cuartos de maranjas pe-
ladas a vivo; juliana de céscara de naranja blanqueada, de nue-
ces 3{ almendras. Crema con un jugo de limén; pimienta molida
¥ sal.

Lorette. — Mdche (candnigos) en juliana; apio y remolacha. Vina-
greta.

Louisette. — Corazones de lechuga romana, cuartos de tomates, uva
blanca sin piel ni semilla. Vinagreta,

Manon, — Hojas de lechuga, cuartos de grape-fruit; jugo de limén,
sal, azicar, pimienta del molino y un poco de Vinagreta.

Maraichére, — Salsifis, apio-raiz cortado fino. Decorar con patatas
¥ remolachas. Salsa Crema a la mostaza, adicionada de raifort
raspado.

Marie Stuart. —Juliana de apio y lechuga. Vinagreta. Decorar con
huevos duros y lamas de trufas.

Mariette, — Juliana de zanahorias cocidas, ciscara de naranja blan-
queada; cuartos de naranjas. Jugo de naranja y Vinagreta.

Mascolte. — Puntas de espdrragos, huevos de Pluvial duros; rifiones

de gallo, cortados finos, colas de cangrejos v lamas de trufa. Cre-
ma con mostaza. Decorar a voluntad.

Mercédés. — Juliana de apio y remolacha, rodajas de tomate sin piel



EL PRAGTIGO 145

ni semilla, achicoria. Aderezar en bouquets. Sazonar: sal, pi-
mienta, fines-herbes, yemas de huevo duro pasadas al cedazo, vi-
nagre y aceite.

Mignon, — Colas de langostinos y dados de fondos de alcachofas,
Bordura de lamas de trufa. Mayonesa a la crema, y cayena.

Mignonne. — Dados de trufas, fondos de aleachofas, apio-raiz, pata-
tas y puntas de espirragos. Sazonar separado. Aderezar en bou-
guets. Mayonesa al centro.

Mignonnette. — Ensalada de legumbres cortadas en brunoise gruesa,
Mayonesa.

Midinette. — Juliana de manzanas 4cidas, de ave, apio, y queso Gru-
yére. Mayonesa disuelta con vinagreta.

Mikado (A).— Ostras blanqueadas, arroz, dados de pimientos colo-
rados y verdes asados, sin piel. Vinagreta con mostaza.
(B).— Crosnes, apio y patatas cocidas. Mayonesza,

Mimosa. — Medios corazones de lechuga, cuartos de naranjas, gra-
nos de uva, sin piel ni semilla; plitanos cortados finos. Crema
al jugo de limén.

Monégasque, —Rodajas de patatas, cuartos de alcachofas, lamas de
tomate sin piel, aceitunas negras. Sazonar: sal, pimienta, mos-
taga, aceite, jugo de limén y filetes de anchoa pasados por el
cedazo.

Monte-Carlo. — Dados de pifia (anand) fresca, naranja, granos de
granada. Sazonar: crema, sal y jugo de limén. Escoger lindas
mandarinas que tengan adherido el tronquillo y alguna hoja. Cor-
tarlas por la parte del tronquillo formando tapa; vaciarlas y re-
llenarlas del compuesto indieado. Colocar la tapa. Ponerlas sobre
hiello machacado, intercalando corazones de lechuga. Sexrvir tal
cual.

Monte-Cristo. — Dados de langosta, trufas, patatas y huevo duro.
Aderezar en bouquets, corazones de lechuga al centro. Mayonesa
con mostaza.

Montfermeil, — Bastoncitos de salsifis, fondos de aleachofas, rodajas
de patatas, juliana de blanco de huevo. Sazonar Vinagreta, Ade-
rezar en cipula. Sembrar por encima yema pasada al cedazo y
fines-herbes.

Montmorency. — Juliana de apio; cerezas. Crema, raifort raspado y
jugo de limén.
Moscovite. — [Ensalada rusa moldeada en moldes a parfait. Aderezar
y rodeazla_de tartalettes rellenas de %2 caviar, %4 puré de sigwi
bastante picante. (El sigui es una especie de salmén pequefio que
se vende ahumado. En Francia se le da el nombre de Lavaret.)
Mousmé, — (Ver MONTMORENCY.)

Muguetle, — Blanco de achicoria rizada, juliana de manzanas y apio,
lamas de tomate sin piel, nuez fresea sin piel. Mayonesa adicio-
nada de yemas duras. Bordura de rodajas de ribanos y hojas de
perifollo.

Nélusko, — Juliana de remolacha, patatas en forma de aceitunas,
puntas de espdrragos. Mayonesa alargada con salsa Perrins.
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Nigolss. — Judius tiernas, cusrtos de tomate, lamas de patatas. De-
corar con filetes de anchoa, aceitunas y aleaparras. Vinapreta.

Ninon. — Cuartos de lechuga. Decorar: cuartos de naranja pelada
a vive., Sazonar: jugoe de naranja, de limén, sal, aceite.

Noéml.— Pedacitoz de pollite asade ¥ Libio, colas de eangrejo, cora-
zones de lechuga. Cremn adicionads, con un poen de puré de
cangreja, sal, pimienta, juge de limén, hojus de perifollo.

Nonnesz (des). — Arroz blangueado, juliana de ave, Sasonar: vina-
greta con mostaza, Aderezar en cipula, hojas de perifolle.

Konvelle Joponaise,— Hajas de lechuga, pedazos de nueces sin piel,
fuliana de zlmendras, rodajas de plétanos. (Aparte). Crema agrie.

Opéra. — Juliana de ave, Iengua, apio, trufas, puntas de espirragos.
Aderezar en bouguets. Mayonesa. Bordura de rodajas de riito-
nes de galle y pepinillos alternados.

Orange. — (Pura pates y edrcetes silvestres asados.) Naranjas pe-
ladas a vivo, gin memilla, cortadas en rodajas. Sagonar de un
filete de kirsch.

Orienlale. — Arrcz blangueado, medios tomates salteados al aceite
¥ un grano de ajo, dados de pimiento verde v colorado, asados ¥
gin piel; bastoncilos de judins tiernas. Sazonar: Vinagreta ¥
dados de filetes de anchoa.

Palolse.— Puntas de esphrragos, cuartos de alcachofas, juliana de
mpio-raiz. Vinaprota con mostazs,

Pazisienne (A). — Molde unide o lise, eamiza de jales. Decorar la-
mas dc cola de langosta sobremontadas de una lama de trufa.
Rellenar el vacio de una ensalada de legumbres adicionada de
dadag de langosta, ligada a la Mayonesa con jalea. Desmaldar al
momento.

(B).— Patatas tibias v cortadas en rodajas fines, marinadas con
vine blanco seco. Al momente de servir sazomar con aceife ¥y
vinagre, perejil y perifollo.

Fommes de terre. — Cocinadaz al agua y sal. Cortarlay en rodajas
finas. Sagonar con aceite, vinagre, finas-herbes. (A esta ensalada
g¢ le puede ngregar huevos duros cortades igual que las patatas.)

Paulette. — Juliana de apio, patatas, trufas, judias tiernas. Mayo-
nesa.

Piémontaise. — Patates ¥ trufag bleneas cortadas finas, Decorar fi-
letes de andhon. Vinagreta.

Polsgon lde),— Se hace de una o varias clases de pescados. Sazonar
de Vinapreta o Mayanesa. Decorar con tomates, lechuga, etc.
Polonolsa, — Dado= de zanahorias, nabos, remolacha, cohombros, pe-
pinillos, patatas, huevos duros y filetes de arenques. Aderezar
en bonguets, entre unoc y oktro douguet de cuartos de huevo dure,
rellenos de Mayonesa ligada a la jalea. Vinagreta, percjil, es-

tragin.

Provengal, — Cuartos de alcachofas tiernas, tomate, pétalos da flores
de calabaza en juliana, aceitunas negras sin hueso. Vinagreta al
puré de mnchoa adicionada con ajo y albahaca picada,

Rackel. — Juliana de apio, trufas, patatas, foendos de alecachofas;
puntas de espArragos. Mayonesa livians.
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Rigence. — Trufas cortadas en virutas (copeaux), lamas de rifiones
de galle, juliana de apio, puntas de espirragos. Jugo de limdn,
aceite, sal y pimienta.

Réjane. — Puntas de esparragos, dados da patatas y juliana de bru-
fas. Vinagreta.

Busas {A). — En partes iguales y cortado en jardinera, zanahorias,
nabos, patatas, guisantes, judias tiernas, trufas, champignons,
lengua, jamén orudo, langosts, pepinilles, salchichén, fileten de
anchoa, aleaparras. Ligado todo a la Mayonesa, Decorar a vo-
luntad, con remolacha, huevos duros, caviar, aleaparras, ete.
{B), — Zanahorias, nahos, patatas, guisantes, judias tiernas. Li-
gado a la Mayonesa.

MOTA. —La formula (A) puede zervirse moldeada ggregando gelatine

4 18 MAYONEsA.

Saint Jean, —Puntas de espérrapgos, judias tiernas, guisantes, fondos
de aleachofas crudas, cortadas finas, lamas de eohombre y pe-
pinilla. Mayonssa liviana fuerte en vinagre. Deacorar con rada-
jas de huevos duros, pepinillos ¥ hojas de estragon.

Baint Sylveatro, — 3% juliana cortads grande de apio-raiz, medio co-
cido ¥ la otra 3% en partes iguales de fondos de aleachofas, cham-
pignons, juliana de trufas, blanco de hueve. Dacorar con rodajaa
de patatas con botdin de caviar al centro, hojas de perifolle. Ma-
vonesa con yemas durag y nuez picada.

Saint Jamat.— Arroz blanqueado, ehampipgnons, trufas, Juge de li-
mdn ¥ un poce de aceite.

Sicilionne. — Dados de manzana, de apio-raiz, blanqueado, de tomate
¥y fondos da aleachofas. Mayonesa,

Suzslte.— Fondos de aleachofas, trufas y puntas de esparragos. Vi-
nagreta fines-herbes.

Toncgra. — Juliana de apio, tomate y plitanes. Crema agria.

Tourcmgells, — Juliana de patatas, judias tiernas, flegeeicts. Mayo-
uesa & la crems y estragén picado.

Toaca, — Dados de bilance de ave, trufas blancas, apio y de Parme-
san. Mayonesa & la esencia de archoa alargada cor Vinagreta
1a mostaza,

Tredern. — Colas de cangrejos de rio cartadas en dos a 1o largo, ostras
pochées, puntas de esparrages, trufes crudas cortadas en viruta.
Mayonesa al puré de cangrejog ¥y ¢crema,

Truffes (auy). — Trufas erudas cortadas en wiruta. Sazonar con ye-
mas duras pasadas al cedazo, sal, pimienta, juge de limén ¥
uccibe,

Victoria. — Dados de langosta, trufas, cohombres; puntas da espa-
rragos. Mayonesa adicionada de la parte cremoss de la langosta
¥ de coral.

Vieanolse. — Juliana de endives, lengua, pepinillos y trufas, achico-
ria y pétalos de crisantemo (flor parecida  la manzanilla). Em-
polvar de paprike. Vinagreta.

Yigneronne. — Corazones de lechuga y granos de pva szin piel ni
semilla. (Apsrie.) Crema agria y jugo de limdn,
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Waldorf. — Dados de apio-raiz y manzanas, % nueces frescas sin
piel. Mayonesa liviana con jugo de limén y crema.

‘Windsor. — Juliana de apio, trufas, blanco de ave, lengua, piccallilis
vy champignons. Ligado a la Mayonesa condimentada con Escof-
fier-sauce. Aderezar en cilipulas, corona de reponche (hierba que
se come en ensalada).

Yam-Yam. — Judias tiernas, rodajas de cohombro, dégorgés, juliana
de apioc-raiz, cuartos de lechuga. Vinagreta.

ENSALADAS AMERICANAS

Ainsée. — Romana, endives, peras, grape-fruit, avellanas sin piel,
aplastadas. Servir en salsera, Vinagreta, adicionada de cebollind
picada.

Alexandra. — Cuartos de grape-fruit, peras y manzanas cortadas fi-
nas. Apio en juliana, granos de uva partidos en dos, euartos
de naranja. Todo servido dentro de una ensaladera. Alrededor de
ella poéner lindas hojas de lechuga. Servir dentro de una salsera,
nueces picadas, mezcladas con un poco de Mayonesa.

Algonquin. — Corazones de lechuga romana cortados en dos, los cua-
les se llenan de tajadas de grape-fruit y de peras. Sembrar por
encima juliana de pimientos verdes. Napar cada ensalada de una
cucharada de Vinagreta adicionada de blanco de huevo picado.

Alice. — Dados de pifia fresca. Hojas de lechuga. Cuartos de grape-
fruit empolvado de avellanas tostadas picadas, Sazonar de sal,
pimienta, aceite y jugo de limén.

Allan. — Escarola, apio en juliana, manzanas en juliana y pimientos
colorados en juliana. Servir en salsera Mayonesa atomatada.

Alma, — Corazones de lechuga romana cortados en dos, colocar .en-
cima de la romana una tajada de grape-fruit y una de pera Alli-
gator. Servir aparte una vinagreta.

Arlésian.— Patatas, tomates, puntas de esparragos, berenjenas eru-
das en juliana. Almendras picadas. Sazonar: sal y pimienta.
Servir en salsera reifort raspado y un poco de crema.

Beach. — Vaciar del todo la mitad de un grape-fruit. Guarnecer el
interior de hojas de lechuga y grape-fruit. Colocar encima los
cuartos de la otra mitad. Decorar con cerezas al marrasquino.
Sazonar de jugo de la misma fruta, aceite, sal y pimienta.

Bellevus. — Apio en juliana, achicoria, col de Bruselas, endives ¥
barba de capuchino. Mayonesa al Curry en salsera.

Bismark. — Corazones de lechuga y col colorada en juliana. Vina-
greta adicionada de raifort raspado.

Bombay. — Lechuga, mangoés, pimientos colorados en juliana, y arroz
blanqueado. Sazonar: sal, pimienta, aceite, vinagre,

Brésilien.— Apio en juliana, manzanas en dados, empolvar con nue-
ces del Brasil picadas. Servir al mismo tiempo jalea dulce o
confitura de Guayaba disuelta con un poco de vinagre,

Chiffonnade, — Lechuga romana, apio en juliana, achicoria, escarola,
cuartos de tomate, berros, remolacha, huevos duros. Vinagreta
adicionada de cebollina, y servida aparte.
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Delmonico. — Juliana de apio y dados de manzana. Salsera de Ma-
yonesa alargada a la crema.

Fantaisie. — Juliana de apio, dados de manzana y de pifia, juliana
de romana alrededor. Vinagreta a la crema.

Fédora. — Corazones de lechuga, tajadas de manzana, cuartos de na~
ranja, juliana de romana. Mayonesa alrededor,
Figaro. — Juliana de lengua, rodajas de remolacha, apio, y algunas

hojas tiernas del mismo, hojas de lechuga y filetes de anchoa.
Servir aparte una mayonesa alargada con tomate concassée.

Floreniine, — Romana, apio cortado corto, pimientos verdes, espinacas
naturales; hojas de berro. Salsera de Vinagreta.

Florida. — Cuartos de grape-fruit, pifia fresca en dados, juliana de
apio, plitanos en rodajas, dados de manzana. Todo ligado a la
Mayonesa. Servir esta ensalada dentro de cédscaras de pldtano.

Fushimi. — Barba de capuchino, tajadas de pera, champignons cru-
dos en juliana, pimientos colorados en pedazos, judias tiernas.
Decorar con granos de uva blanca partidos en dos. Salsera de
Vinagreta.

Gadskl. — Medios corazones de romana, peras Alligator en lamas
encima de la romana, y cubrir de dados de patata, de pimientos,
juliana de trufas, uva blanca partida en dos. Salsera de Vina-
greta adicionada de nuez picada.

Globe. — Juliana de pifia, dados de manzana, cuartos de grape-fruit,
cuartos de mandarinas. Salsera de Vinagreta adicionada de acei-
tunas aplastadas.

Harvey.— Hojas de lechuga y de achicoria, berros. Salsera Vinagre-
ta adicionada de granos de cassis.

Havanalse. — Lechuga, colas de cangrejos en dados, puntas de espé-
rragos. Mayonesa alargada con un puré de cochombros crudos.
Héléne.— Rodajas de pimientos verdes, trufas en lamas, puntas de
espirragos, enartos de mandarinas. Salsera de Vinagreta con un

poco de cofiac.

Impératrice. — Cortar una o varias naranjas en dos. Rellenarlas de
una juliana de romana, cuartos de grape-fruit, pimientos colora-
dos y pifia fresea cortada en cuadritos. Salsera de Vinagreta adi-
cionada de un poco de whisky.

Indienne. — Peras en dados, cuartos de manzana y de grape-fruit,
juliana de apio, de pimientos colorados y de pifia fresca. Por en-
cima de la ensalada, juliana de pimientos verdes. Salsera de
Mayonesa adicionada de pedacitos de mangoé.

Jeannette., — Berros, coliflor, judias tiernas, gran cantidad de fines-
herbes. Salsera de Vinagreta..

Lohr, — Fondos de aleachofas, endives, remolacha. Vinagreta alar-
gada con un poco de salsa Robert Escoffier.

Lorenzo, — Apio-raiz en pequefios dados, juliana de remolacha, le-
chuga, achicoria, escarola, peras en lamas y huevos duros. Sal-
sera de Vinagreta a la crema.

Louise, — Lindas hojas de lechuga. Servir una por cada comensal
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¥y en cada una depositar uva moscatel sin piel ni semilla, peda-
citos de grape-fruit y mucha nuez picada.

Loulsiana.— Rodajas de tomate, pldtanos, cuartos de naranja san-
guina. Salsera de salsa de tomate fria y adicionada de crema.

Marquise. — Lechuga y apio en juliana, rodajas de tomate, nuez del
Brasil picada. Salsera de salsa de tomate fria adicionada de
crema batida.

Mexicaine. — Apio-raiz cortado fino, rodajas de tomate, juliana de
pimientos verdes, huevos duros, cebollina o rodajas de pequefias
cebollas erudas, y achicoria rizada., Salsera de Vinagreta perfu-
mada eon un poco de azafrin.

Mianl, — Corazones de lechuga, cuartos de mandarinas, rodajas de
tomate, alguna lamita de limén pelado a vivo. Sazonar con acei-
te, sal y pimienta.

Mikael. — Corazones de romana, lamas de plitanos y de pera, fram-
buesa, hojas de menta y estragén. Salsera de Vinagreta.

Milliken. — Dados de trufas, arroz blanqueado, estragén, jugo de
grape-fruit. Sal, pimienta, aceite, Servida en platos dentro de
lindas hojas de lechuga.

Millionnaire. — Corazones de romana, grandes lamas de trufas, cuar-
tos de peras y almendras cortadas en juliana. Salsera de Mayo-
nesa a la esencia de trufas.

Mona-Lisa, — Corazones de lechuga cortados en dos, juliana de man-
zana y trufas mezecladas y colocadas encima de los corazones.
Salsera de Mayonesa alargada con un poco de salsa Ketchup.

Mikado. — Lavar con varias aguas flores de erisantemos. Blanquear-
las al agua acidulada y salada; a punto, escurrirlas. Mezclarlas
a una ensalada de patatas, corazon de bambi y arroz azafranado,

Nantaise, — Cohombros cortados en lamas y puestos quince minutos
en sal. Se lavan y se mezclan con rodajas de tomate, judias
tliernas v berros. Salsera de salsa Tértara adicionada de cebo-
1lina.

Neva. — Romana, endives, juliana de remolacha, trufas y achicoria
al centro. Salsera de Vinagreta.

Ninon, — Juliana de manzanas, dados de pifia, hojas de lechuga, co-
las de cangrejo de rio, pequefios gribouts cocidos al agua. Salsera
de Mayonestd adicionada de raifort raspado.

Olga,— Juliana de apio-raiz, dados de patatas, trufas, juliana de
manzanas y de fondos de aleachofas. Vinagreta.

Olinda. — Cortar una o varias naranjas en decs. Vaciarlas. Relle-
narlas de cuartos de naranja y grape-fruit, dados de manzana,
juliana de apio y pimientos colorados. Todo ligado a la Mayonesa

Orentale (A).— Escarola, rodajas de tomate, guarnecidas de una

juliana de pimientos verdes. Salsa Vinagreta adicionada de nuez
picada.
(B).— Arroz blanqueado, mezclado con un picadillo de pimientos
verdes y colorados asados, guisantes y coco fresco raspado. Sa-
zonar: sal, pimienta, aceite y un jugo de limén. Servir en pe-
queilas ensaladeras,
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Orléans. — Cuartos de grape-fruit y de pera, uva blanca y negra,
los granos partidos en dos, pifia en dados, dados de platano, ro-
dajas de naranja. Servir esta ensalada sobre hojas de lechuga
rodeada de rodajas de limén. Sazonar con sal, pimienta de ca-
yena y aceite.

Otto. — Romana y pifia en juliana, manzanas en pequefias rodajas,
cuartos de naranja, granos de uva negra partidos en dos, lamas
de melén. Salsera de Mayonesa,

Oxford,.— Trufas en pequefios pedazos, blanco de ave en dados, blan-
co de huevo picado, pepinillos. Todo aderezado dentro de unas
lindas hojas de lechuga. Recubrir con rodajas de tomate. Salsera
de vinagreta adicionada con mucho estragén picado.

Régent, — Juliana de apio, trufas, lamas de pera, dados de patatas,
puntas de espéArragos. Salsera de Vinagreta adicionada de un
poco de puré foie-gras.

Riviére. — Juliana de manzanas, lechuga, cuartos de mandarinas,
frutilla, dados de pifia y apio. Salsera de Mayonesa adicionada
de pimientos verdes picados.

Rochelle. — Dados de apio-rafz, de pifia, de manzana y rodajas de
1i- dos rédbanos. Vinagreta en salsera con un poco de nuez mos-

.da raspada.

Roosevelt. — Juliana de manzana, lamas de fondos de aleachofas, co-
razones de lechuga, nuez picada, algunos clavos de olor, barba
de capuchino. Mayonesa adicionada de un puré de mafz fresca
v cocido con leche,

Rossini. — Juliana de romana, apio, escarola, achicoria rizada, barba
de capuchino, hojas de berro. Salsera de Vinagreta.

Saint-Plerre. — Juliana de trufas, fondos de alcachofas, remolacha,
hojas de endive. Salsera de Vinagreta adicionada de un poco de
menta fresca picada.

Salisbury. — Juliana de apio y remolacha, barba de capuchino, achi-
coria, diente de leén, huevos duros y aceitunas picadas, estragén.
Salsera de Vinagreta adicionada de jugo de remolacha.

8cotch. — Juliana de trufas y lechuga, dados de patatas, huevos du-
ros y salmén picado. Salsera de Mayonesa adicionada de un poco
de polvo de Curry.

Sherrywise. — Juliana de romana, lamas de remolacha, cerezas sin
hueso, avellanas picadas. Salsera de Vinagreta adicionada con
un poco de polvo de canela.

Turquolse. — Juliana de apio, achicoria, lamas de tomate, cuartos de
pimientos colorados, salsera de Mayonesa.

Vénlilonne. — Lamas de apio, aceitunas, dados de trufas, pedacitos
de naranja. Salsera de salsa Verde adicionada de higado de ave
salteados y pasados al cedazo.

Vicomle. —Dados de lengua, puntas de espArragos, juliana de apio
vy pimientos verdes, trufas. Salsera de salsa de tomate fria adi-
cionada de un poco de vinagre.

Waldorf. — Dados de apio, de manzana, cuartos de plitanos y de
nuez. Salsera de Mayonesa con jugo de limén y crema.
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Windsor, — Vaciar grandes manzanas partidas en dos y rellenarlas
de dados de manzana y de platano, ligados a la Mayonesa. Ser-
virlas sobre lindas hojas de lechuga, rodeadas de rodajas de to-
mate. Salsera de Mayonesa,

Yolande, — Tronquillos de apio, zanahoria cocida en juliana, remo-
lacha cruda raspada, dados de manzana. Salsera de Vinagreta a
la menta.

NOTA. —Esta manera de servir las ensaladas es muy apreclada en

América del Norte, L.os medlos corazones de la lechuga romana son

puestos sobre las fuentes o sobre los platos en forma de abanicos rellenos.

Las diferentes frutas que componen la ensalada deben colocarse en
forma graclosa.

FRUTAS

Seleccionar las frutas bier maduras y sanas. Suprimir la cés-
cara, semillas y todo lo inutilizable. Macerar con un poco de azlcar
¥ jugo de limén (segun la acidez de cada fruta), jugos de fruta,
un_licor, vinos o naturales. Servir bien frias en copas de cristal
o dentro de su propia cdscara o corteza, rodeadas de hielo triturado.
Cockiail (de). — Varias clases de frutas cortadas en bastoncitos. Ma-

ceradas con un poco de azlcar, jugo de limén ¥ un licor segiin

su denominacién.

Higos y pléatanos al Kummel, — Suprimir las cdscaras, Cortar las dos
frutas del mismo tamafio. Macerar con kummel, jugo de naranja
¥ limén y un poco de aziecar. Servir en copas bien frio.

Fresas al jugo de frambuesa. — Macerar con un licor deseado,
azlicar y jugo de frambuesas. Servir en copas,

Griega (o la).— Emplear frutas de pulpa dura. Blanquear. Escu-
rrir. Suprimir la cdscara y agregar marinada a la griega. Ser-
vir frio en bols de ecristal,

Melocotones al Jugo de uvas.— Cortar en bastoncitos. Macerar con
jugo de uvas, un poco de aziecar y kirsch. Servir en copas por
encima una guinda.

Melén Cantaloup. — Melén maduro y aromatico. Servir bien frfo ro-
deado de hielo triturado.

Melon Cocktail. — Nacer unas bolas de meldn con la cuchara de pa-
tatas noisettes. Macerar con aziicar, marrasquino, kirsch, oporto
blanco, etc., ete, Servir bien frio en copas.

Melén frappé al vino (Varlos). — Escoger un melén maduro. Cortar
una tapa por la parte de la cola de unos 8 centimetros de didme-
tro. Con una cuchara sacar la semilla y los hilos. Llenarlo de
un vino indicado: oporto, jerez, marsala, cherry, ete. Taparlo
con su propia tapa y frapper unas 2 horas en la sorbetera. Se
lleva entero a la mesa y se sirve sacando la pulpa del interior
con una cuchara.

Naranja. — Macerar y servir lo mismo que pomelo.

Noranja y pomelo (Orange et Grape-fruit), — Macerar gajos de pomelo ¥
naranja con azilicar y un licor deseado. Servir en copas.

Palla. — Dividir en dos. Suprimir la semilla. Servir con Ia cdscara
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en copas o sobre servilleta. Acompafiadas de una salsa America-
na, Chantilly, Cocktail, ete.

Palta Esmeralda.— Suprimir la cdscara. Cortar en dados y ligar con
salsa Cocktail. Sazonar. Servir en copas. Napar con salsa Chan-
tilly. Decorar con olivas negras, guindas, huevos duros y hojas
de lechuga.

Poras al jugo de piia. — Cortar en bastoncitos. Macerar con jugo (e
nifia, un poco de azlicar y oporto blanco. Servir en copas.

Pifics y guindas al Kirsch. — Macerar pifias y guindas al kirsch. Ser.
vir en copas.

Pomelo al Eirsch, Marrasquino, Granadina, etc, {Grape-Frult) (A). — Sepa-

rar lo inutilizable. Macerar con el licor indicado ¥ un poco de
azlcar, Servir en copas.
{B).— Dividir en dos. Suprimir las semillas y separar los gajos
de la céiscara con la ayuda de un cuchillo. Macerar como los an-
teriores. Servir adentro de su propia cdscara, sobre servilleta
o en copas de cristal,

Uvas al Juge de fresas. — Suprimir la céseara. Macerar con Jerez
v jugo de fresas. Servir en copas.

JUGOS DE FRUTAS NATURALES

Lavar las frutas. Poner en refrigerador y al momento deseado,
moler o exprimir segin la fruta a emplearse. Pasar por colador
fino. Servir bien frios en vasos de cristal, puestos dentro de
bols de platina o cristal, rodeados de hielo triturade.

Fresas o frutilla, —Pasar a la miquina. Filtrar. Servir segin férmu-
Ia indicada.

Naranja. — Dividir las naranjas en dos y exprimir. Filtrar. Servir
segiin férmula indicada,

Pomelo (Grape-Fruit) — Operar como naranja. Servir como férmule
indicada.

Tomate. — Se escogen tomates maduros, sanos, de gruesa pulpa. Cor-
tar en cuatro partes, ¥y pasar a la mdquina y luego por colador
fino. Sazonar con una pizca de sal, azlicar y salsa Perrins. Servir
segin férmula indicada.

Uvas. — Operar y servir como el de fresas.

Varios. — Melocotones, manzanas, damasco, pera, platano, piiia, etn,
etc. Moler una clase de fruta indicada, natural o adicionada de
una cantidad relativa de crema de leche o de un jarabe liviano
natural o perfumado con un Jicor adecuado a cada fruta.
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