PARA LA COCINA
Sopa de pan

Besugo coeldo .

Se pone la cantidad
cerola, ¥ cuando hirviendo,
besugo; después de hervor
vueltn, y habiendo cocido lo suficiente, 5¢
pone en una fuente ¥ se le echi porencima
un poco de dcéite frito con ajos ¥ vinigre.

Sollo.
Es preferible

de agud en unid ca-
se pone el
g

el mejor pan; s cortan reba-
v delgsd an en la
culdando no se quemen ¥ luego
echa eneima el caldo bien caliente,
specias, clavitlo ¥y perejil pieado, cul-
o de no hacer cocer ¢l pan en el calda,
pues le quita el gusto.

oon e

:1 sollo de rio al de estan-

que. Se le quitan Jis agallas y se le destripa Sopa @ la Juliana.

por la abertura de elias; se le cortan fas & toma fpual cantidad de 1ahoris,
nadaderas, la eola y la cabezu, Se | upio, lechuga, acederas, drvejas ¥ halias
un cocimiento deé abua, sal, vino, vin frernds, se rehogan en manteca O avete
aceite y perejil, con todo lo cual se cue con unas todajas de cebolln, se echil des-

poni¢ndole unas repanadas de pan tostado, pués caldo del puchero y S& cueee fuego

IA Y REPOSTERIA

epdndoles almendras

GONFITER
clo de me
pisadas y canehl.
Jalea de guayakbns,

Dulee de naranjas,
Setoma peso igunl de azhear y NATINjAS,
se pelan £stas, se parten por In mitad y se

ponen a cocer; cuanda estin bien cocidas, abis, 8¢

s& colocan en unad visija con agua Ing, ¥ 1 cocer

se les quita la semillh, se exprimen y Se de agua proporcional o Wi

pasin o otra dgud, se ponen €n un tac estan bien cocidas, s¢ pasi por un 1amiz

con el aznear y hacen Hervir hasta que ¢l Jhendo X < +ohiggn el
jugo 5é JCET TSt que wime pLito,

tomen puntin
cehandonle azicir,

Dulee de huevo. Pasta de magdalenas.
Calentad geramente en umich

Se prepara almibar en buen punto; :
toman yemas de hueyo, sé baten un pe 250 gramos de uceite, SO0 gramos de harl-
¥ S pasan por un lino; en seguida se echun na, S00 gramos o2 azn ¥ 50 6 praumos
&0 el almibar y se ponen al fuego por espa-  de corteza de limon muy picada. Anadidie

LICORES

6 granyos de esencia de unis

Crema de anis (infusiom).
§ gotas de esencid die ca

Se tlene en intusion durante ¢inco o seis
digs, en un litrg de sguardiente de 60 2 gramos de esencit de | ja
£rados, 25 gramos de granos de anls ente- En seguida se agreEs al jarabe compuesto
ros, lnego se Ju. pass poriun lienzo y st e KUORTAMDS ¢ QAMCAT CYIStalzado,
niLh],: u} I],I.l'.l}uj u_u_upltm_u!u d-:_i kilogramos  ieeido en 3 Litros de agun. Se miezchy,
25¢ de azlcar disuelto en medio liro de | go fleja on reposo pOT eSpICo dE vaIntieui-
agna, Se mezel muy bien, se dejid TRPOSAE () oras y se Hira,
algunos dias y s hitra. ; 3

Este licor tiene la fama de expeler
flatosidades y de culmar los colicos.

Aceite e anis (infusiin).
a en infusion durunte

Se mezcla y se
un mes a'lo me
2 Jitros de huen aguardiente

500 gramos de granus de s

Elixir Ce anis (sclucicn).
e disuelye en 3 liros de espiritu de
vino, de buen gusto, de 86 grados:

de sulfurg de hierto proveniente de Ja lejid
ae Sosi.
El jabin veteado presenti, pues, unid

antid, en lo que dice con respecio A 14
cantidad de agun que tontiene, Desgrac
danénte en la actunlidad se puede
artificiamente jabones que Cuntengan NS
cantidad de agua,- annaenao, cuando ja
fapricacion esta para terminarse, Ui di-
solucion  de sedd conteniendd sulturo ¥
sultato de hierro,

U japonero be hat dade’ el andlisis
ulente de la pasta de jabon en los prin-
cocimientos del destnado G ser
B reproducirio dqui;

Se les aromutiza con esencia, y esta op
racion se hace en frio en el laminador, y
en seguida se les cmpaqueta park gle ho
se evapore el perfume.

3.0 Jahbn veteado.—Diluyenda el jubin
en bruto en una pequena cantidad de lejis,
y enfridndolo rapidamente, se impide la
séparacion del jubon aluminuso y ferru-
ginoso, que formu en In pasta largas vetas
azuladas,

Este jabin es preferido al jubon blanco,
porgue tiene menos agua. Contiens de 25
4 30 por 100,

Lus vetas azuladas son, pues, debidas
a4 lu presenci de una pequefia contidud  veteado, Yamos

Sig

Ccipales

CERVEZAS Y VINOS

masas, preciso  ap: jcarles unn de los
procedimientos siguienies:

1.4 Tomese el mosto de lx uva anles
que haya fermentado, filtrese, metase en
botellds resistentes bien tapadas y solidi-
mente atadas.

Pong
gaselas & un calor de 20 gr

es

Cervera de azlear

Por eada 100 litros de agua se toma:

3 kilogramas de melaza
500 gramos dé cogucho colorado

2 » de cllantro machacado
150 gramos de levadura de cervezd

Se mezclan todds estas substancias en
frio con el agua en el tonel y sé deja fer-
mentar. dos durante veinte dins para d

Pasados ocho dins de su fermentacion  en Nas uni sepunda ferments
y algunos de repuso, se puede echir esti panse luego de lado ¢y bode
bebidy en la bordelesa o ponerla en bole- 50 Tamese vino ordinario, ¥ pongase ¢n
Hits. cada botells Uenn una copa de licor lleng
Vino espumosa. ¢ vino y dlunmos granos de

die espiritu de
Cuando s¢ qulerd hacer los yinos gspus  pusis, o mejor 2 0 5 pedazos de azuear

mosto en botellas, expon-
Ados cepgri-
rrallur
oy pon-

FABRICACION DE JABONES (Continunacién)

¢ después se vierte sobre repanadas
1wy de

lento,
de p

1das,

Sopa de yerbas.

Chrtense en ruedecitas larg: anahoriis,
olia ¥ nabos, ¥ pongs i treir
unas hojas de fechuga O escaroly, api,
5 y perifollo en manteca o aceils,
v s cuece tado en medio litro, de agui
uiddiendo n sal necesaria; vy cuando sé
hava constmido ¢l liquido, s¢ afade mas
aguy, dejandelo cocer un pi de horas;
on un poco de especiasy pls
vy cuando las legumbres estin
cocl . g2 cueln el ealdp v se mojd L
sopa que también S sirve sin colarla.

con

eeder

seis g yema y clara, y 51 la pastatiene
demasiindn consistencii aumentad dosis
de los huevos, Lon esta pastd se puede
hebier un gran pizcocho 0 muchos pequenos.

Fusta de brioches.

Lo qué Jos franceses Naman sbriochess,
sun unos panecillos redondos de muy pe-
quenas dinensiones, con 108 Cuiies seTomd
generalments el chogolate.

La pasti difiere de Jas d
de experimentar la tern
el pan, v & 7
uparte una ha de haceris
termentar, lo que representa dos aperucic
nes distinms.

mis en gue ha

litrg de agui
kilogramos de azucar

Cusndo parezed gue la infusion esti ya
4 punto, se hltri.

1
-

Anisago de Burdeos (destilacion).

Sp tomia 300 gramos de anis verds,
Juguetes de 5 fimones ¥ b gramos de ¢
neig, lo cudl e pone en infusion en 10 I
ris de '.l_L'.Ll'.l]'\.'lIl!IH" 5S¢ apita de vez en
cuanae, ¥, pasados ocho dias de infusion,
s¢ destiliy husta los dos tercios. Se hage
un jarabe de la destilucion, se iilira y 3¢
embotelid,

solidificacion:

Ag T behnasunryveny
Lugrpos grasientos
Soda compinndi. ...
Sules diversu

Mauterins organiCis: c o viaien

Segregagiin: 100,00
AU o iva 28,50
Cuerpos grasienos. 63,70
Sodi combinada. . 445

Carbonato de sodi

Sales diversis, ..

Materiids organicas
(Continuardl,

caide (12 granns): pongdse tapim, pro-
chrese lu fermentucidn al tavor de un calor
mederado dorinte una semana y levese
4 Ja bodegn.

@9 Aprépuese 30 gramos de aztear cande
por cida litro embotellado; thpese, dtese
¥ manténglse ln botelln cabeza abajo.

5.9 Afddase n cada litro de vino 2 gra-
mos de uya seen ¥y 8 grunos de azi
cande en polvo

6,2 Affidase 4 gramoy de dcido tartirico,
4 prramos de bicarbonuto de soda y 4 gra-
muos de azicar cand

7.9 Introdizease dcido carbinico Tourmine
Jdo. en las botéllas lenas de vino.
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