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ECONOMIA DOMESTICA.

AGUARDIENTI DE JINEBRA.

Se rompen las agallas del enebro, y se ponen 4 her-
vir en pocs agua; so cuela la decocion en mayor canti-
dad de agua, se pone & fermentar con clerta cantidad
de pan de centeno, azmicar prieta, ¥ algunag yerbas aro-
miticass terminada la fermentacion, que dura por lo co-
U N mes, 86 tragiega y se pone & destilar.

LICOR DE LIMON.

So toman treinta limones frescos, de edscara gruesa y
que no hayan sido manoseados: ge mondan dejando la
menor parte de la corteza posible: se ponen en infusion
en nueve cuartillos de aguardiente resacado, con cuabro
corteras de navanja y cuatro clavos de comer: se deja
la infusion un mes: se destilan cinco cuartillos y se mez-

elan con etros cinco de almibar,

DE LOS HELADOS ¥ SORBETES.

Tos progresos que se han hecho en este ramo no son
equivocos; estos consisten no solamente en las diferentes
especies de helados que se han variado al infinito, 8ino
tambien en €l arte de conservar en toda su integridad
los principios de lag flores y frutas de estio, de modo que
se podrin presentar en el invierno con toda la yivezade
sus colores y sabores naturales.

Lia sal eomun ge ha adoptado con preﬁ:reacl'«-: siendo
la parte mas necesavia para la congelacion de las bebi-
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das, debe ser el primer objeto de nuestra atencion, y asi
en lugar de tirar el agua que resulta de la disolucion
de la sal y del hielo, ge debe poner aparte, colarla por
un lienzo y hacerla evaporar hasta la sequedad, de suer-
te que por el costo de ocho 6 nueve cenbayos por cada
libra, se vuelve 4 hallar la misma cantidad de esta ma-
teria, y aun se ha notado que la mezcla de esta sal con
¢l hielo produce un grado mas considerable de frio que
In, primera vez, lo que consiste en que esta gal se halla
dividida en moléeulas mag finas despues de esta manipu-
lagion. o

Fiste objeto de economia, unido no solamente al arte
de hacer buena eleccion en las frutas necesarias, y al de
aptopiar todos sus principios activos, dirigen la parte
de este arte & tal grado de perfeccion, (ue nos parece
no s¢ puede adelantar mas,

Muchas veces se nota algun lijero defecto en los he-
lados y en log quesos helados que hacen algunas perso-
nas; esto 1o consiste ni en la cantidad de sustanciag que
han entrado en sus composiciones, ni en los medios que
han empleado para helarlos, aungue observen en todo
las mismas férmulas que se establecen agqui, pues estas
diferencias suelen depender por efecto de delicadeza en
los rganos del gusto y del olfato.  Felices aquellos ou-
yos Grganos estdn hien dispuestos; pues estas dizposicio-
nes naturales son independientes del arte.

Jomo los liquidos que se ponen & helar varfan en ra-
zon de las sustancias que los constituyen, y que la ac-
dion de convertirlas en helados es siempre la misma, da-
remog primero las férmulag de diferentes compogiciones,
advirtiendo ¢ue no trataremos en esta parte, sino de las
diferentes especies de helados conocidos en la clase de
alimentos sanog, excluyendo todos aquellos gue solo se
han inyentado para recrear la vista y pars antiafheer ol
lujo de ciertas personas fastuozas que se dejan alucinar
por la apariencia ¢ por la novedad.
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