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Adobo de papas.—
vada hay miy sen
1o que la maners de
proparar los adohos
clo papas pars el buey
Sirvaze al
mlnc] or del pedazo de
buey, calionte el pri-
mer dfa y frio al si-
guiente, wn adobo muy
wbundante de papas
Mosigl moendadns en  cruds,
Ty a8 luegn con agua y sal bien escu-

48 He girve al mismo fiempo. en la =al-
-Ilo llena de manteen  derretids, ligera-
Be galuda, Tin las easns acomodadas
Dm’r“!\ parie del ealdn para coeer |n§ 1'111
vigmente mondsdas v lavad £
tasn, se sirven como adobo dal lnw'_v,
1 ﬁNmpuﬂnmiuntn de manteca derretida.
Ligjm, se aderez
ﬂl!-flluﬂdus A servir de adabo
if topido, por medio de un procedimi
fg B8 corrige, en parte, su natural insipi-
| espuds de haber moendado v lavado
8 se ouecen & medias  solnmen-
et En agun -‘igf‘m:m'nin saladi. Se retiran
mud“?-'“\ﬂ se escurren bien y se echan in-
iy ]ill dmente, para complethr g Goe ifn,
ﬂla.mnn cazuiln con sufiejente cantidad de

h] Bt e cerdo, dejando que les penetre

¥ menedndolas casi  continuamente,

r].'md" estin del todo cocidas, se afia-

i Ihag cunntas esenlofias. ¥ un poco de
'\‘p il picado, con sal ¥ pimienta: ss sir-
tigy it galsos alvededar de la \numl'L co-

Bl'ldl‘i‘l 4 paliente,
gy M de papas.—Hervidas lis papas

i}

lhulrmtl B2 pelan ¥ se machacan en el
Ky To hns!-u que estén sumamente finas,
mp B la pasta en una fuente de porce-

fie sazona de sal, dos wyemas de
g, % ma infpguilly, guesp de Lol rayado;
iy " "5t6 bien unido se coloca en un meol-
]PO] um\ Antes se untn de manteca y B8
Y84 de galleta molida; se pone ol
]'!:r "0 ouando se l(rmprendn. que fiene co-
B ' wuplve del molde en una fuente ¥
Mryg oaliente,
g “1‘1 ung libra de

papns, dog yepmas

”"h 1v0, yma onza de mantequills ¥ una
Oy de quego,

-imuaflulﬁﬂlc& Doee onzns de harina

iy "t 4 ‘ocho onzas de almendras pels

IF 182 v seis onzus de azicar blanca mo-
"'3& ¥ 8efs hnevos, Modp fe haeerlos: So
e r!nb O bien, batiendo los huevos antes:
A" 00e 1o pasta en una fartern goe sen
"‘m ad: cho da un earaguiniole: cuando estd
II"1I1 10 0dorar ga quitan del horno, s eor-

0l Erueso que se quiers, se vuslven
T *?l fun momento mis al horno ¥ se
]

ey amacﬁ' de ‘rm’hocr‘; —Metad en nn mar.
S Meta redueirla & prsta muy nniforme,
ﬂ’-\r{m"m”ﬁ de carne de anchons Tovada sui-
afiadir ningan Hanids m
Ihlnm 9 nlgyng, Ineorporad estn pasta, con.
g 00 maoliéndala “en el morters, 6 60
s ‘5 E mantecn muy fresen. S6lo hay
'tnhd harar de wua vez una peEqUeii
d dAp manteen de anchons; es tante

P'ﬂz Slinto miy resiente sea.
g € papas.—Hervidas Ins papas eon
3&11 58 pelan ¥ s muchacan bien; en la
ﬂ'L dy 58 mone mantecn ¥ mnnlequulfl,
i eath dereetida se epha lecha, cunn-
] Eﬂtn‘ hervir so eeha Tn masa de papa,
A de sal y se pone con fuego len-
16 espr bien, hatiéndolo gonti-
1o ¥ 0 sirve alrededor de la carne
mechada, Tambifn este paré, des-
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pués de listo, se puede freir for
mindo croguetas ¥ se pueds ger

r de la misma mans

Queao de cerdo.— parte uns cabezn
de cérdo & pedazos v se pome # hervir
con un poco de fomille. ajos, unes gra
de pimientn y sal; luego se va dortando
en pedaditos pegquefios, mezclando gordo ¥
magro ¥ &g colocan en wn molde ligo eon
tupadera que entre bien para ponerlo al
bafiemarin; enandn se comprenda que es-
th cocido, se deji lflrlhﬂ cOn PESO ETCIIHL
para prengarlo, luego se spea del molde
como si frese un fian,

Pierna de carnero asada—La pierna
de. carnero s In parte de este animal
mifis spreciada; ¥y es, en efecto, la gue
mejor visnda contiene, Cuando se elige
una pierna de carnero en la earnieerfa,
hay que fijarse en la wwngitud del mango.
8i el mango es largo y lg pierng no- tioue
un buen espesor, en comparacidn de sn
volumen total, eg gque provieno de un ear
nero muy alto, ¥, por copsiguiente, de
mediang enlidad. Después de haberlo (e
imdo mortificar, eolgindolo en la despen
Ba, du e uno 6 dps dias en verano, ¥
dos 6 1 dias en invierno, se la golpen
fuertemente por ambes ladoz con la ens
chilly, @ fin de ablandarle, y luego 82
pone en el asta. Bl fuz-;.n Wi de ser miuy
vive al pr mm;;m ¥ &8i el #asts no gira sia
interrupeidn por medio de un aparats
hay que dar wuelt frecuentemente 4
It mpierna de carners. Se unta  ligers-
mente con fmantaca l‘leqca, i fin de fener
eon o gué rocinrla; se sala en todo: gen-
tidos. Generalments se arta, eeren (ul
maneo de la pierna de earneéro eocidh en
el ngtn, una’ eabeza de ajos, pero el sabor
del ajo no gusta 4 todo el mundo, v si
g0 teme nque no hg de agradar & {odos los
llJl.VIt]'lﬂnF-. s puede suprimir, sin ineon:
veniente, ln cnbeza de ajos. (‘u‘mdn la
nierna de carnero ha cmpezado 4 tomnr
color, se modera el fuego v se continda
lentamente lan coecifn hasta tener ln ge
guridad de gque no gquedan en el interior
mis que £|I,-,11n»q partes rojizas, ¥ gue,
ol cortar I pierng, no gerd demasisdo
PEERCH por un exceso do coceldn; ni des
masiado  sanguinnsa por el defecto con
trario. No puede designarse duracién fije
fi In oo I"\TI iil 1nmna ]Jl’ rnn  do rATNETro
asadu; puede decirse, sin embargo. qus
un_ jigote 6 pierna de cineo 6 seie Tibras
pide hora v media, Se sirve nl salir del
astn, rodeando el mango con flecn de pa-

GCQGH‘P&,

pel blanco., Sirvese wl jugo aparte, per-
feetamente desengrasado,
Ternera, — Be debs eseoger la ternera

gorda, gin e
ar més hien gue
:omo Ia fernera eaecrifie
ven es pelatinoss ¥ malsanm,
musindo ecida ‘es dura, corificea v mis
parecids & buey que § ternern. Los prin-
sipa’es pedazos de lon ternern son In landre-
lo, las ecostitlas, los lomos, ol peehn, €l
rr-.l'J'rizu'n ¥y la pierne, La celeza v los ;m’n.
va ac'as, va neompafiades de atros man]n
so1 dL- gran importanein en la cocina,

wans partes de la ternara proporeios
nan i Ta copinn de todos los pafseslos pla-
tos mis distingnidos. Knire las partes intes
viores, ¢l entresijo, o molleja v el higado,
sobwre todo este tlbimoe, sivven piara prepa.
rar gran variedad de plates, spdmitidos asi
en Ias mesas mis modestns comp en las
mis ppulentds.

Segos ‘‘an beurre noir''—Después de
hervidos los sesos se cortan on rebnnsdas
como do uh dedo de anchas; se pone man-
teguitla en 1a sartén f freir hasta que to-
ma un colpr obscuro, después de lo ennl
se echan g sesos enbriéndolos con pere-
jil Bien piendito, Se sirven calientes,

:e4d” de graga v de talla regu-
demasiado grands, 395
dn demusiado jo-
fa que es de-
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