PARA LA COGINA

| Pescado al horno. Omelistte con  jamon, v eatafer en tres cuarte de litro

| Para esio JEno 1 Bata cuatro hudv zolg das  de agua hasta gue esté casl r:nl.'l‘.

[ que. pesa de kilos cuchar i Ao (pap- 40. Fdrrese dhon I pagta un Hiie «4
caras entero. pard que tens bue- e ma 1, Pan- de bLudid, poinganse en (&l capas i
na apariencla, Hag, un adervzo A én cuohara pallo, carns de
con  corteza, de pan, mant : da de dorado, ;'"'“."‘*.“ gRBuEtLy
carne de rdo salada, pi eche g b canig de llénese L‘Dn. o

| muy menudita (cebolla v tumbre; la Momae Jugo, cabrase Con una f:a;m._r_i: ]a‘
gl Be quiers); m Bsto con tte* al npatural, adorna con misma pasia, addrnese ¥ Dbafised
un huevo, Rel chuga con leche] Guszase 1.'1111'n.nte 40 mi-
pescado, chHease, astel de pollo. nutos en horno caliente.
dera’ grande ¥y pon e S (e S e T T o - . 1A -
darle sahor. Pongns Lmblan Un qy cerdo salada, media cucharadita Tubtano ims, secos, todo
cuartillo de’ agug ¥ un poco de ds aplo, medln de media ¢ cocldo ¥ ¢ n juliama, cham-
sal. 'Cuézage durante hora y med millo, euatro ramit pifones, trufas callentes, eso den-
¥ roofese con frecusncia. Iespy mienta y sal tro de una salsa fipanéiera u oirs
de sacar el pesgado, espd # I polle p eu gusta; sirvase (e &l pard
galaa ¥ fchessle encima, L : onrng di tenleau-yvent'’, costra, eto.

CONFITERIA Y REPOSTERIA |

Bollos ingleses Torin de guing Beones para merienda

Un kilo escaso de haring, una TTha ta kils de harina, una po-
cucharadita de ssl, dos bien lle- media dé charadita de sal, dos de polves
nas de polvos levadurs Royal, me- i dura Royval; una cuehi-
dip de aszficar medio litro any- ma, e a do mantesa ¥ un euartille
plio de lache. Ciérnanss juntan harinag, una oueliarad deé leva- da leche, Cidrnanse juntamente la ]
te la haring, azdcar, sal ¥ ley dura 11 ¥ ouna de extrocts de haring, sal ¥ levadura; mé |
dura, afdda la leohg vialniihe B tanse mu 4 man- don 1o manteca: f¥ig; anad
ung. masn mis firme que la tecd ¥ ol fzicer) and los hue- leche ¥ higase una masa
las tortas, Téngase la sartén 1 vos de d dos, : dit-  gue pucda manejarse ffeilmenle
calentada ¥ engrasada,  pongas( rante eclnos minutos, entre cada  Koharinense el tablern, d#&ssle
en ella anillog poara  bollos, 11é adleion, Cifrnanss  |untom 18 pronte unp o des amasddas para

| nenss hasta la mitad ¥ euando  haring ¥ la levadura; mézolense que lo masa qitede stave. Far .

[ se levamten, gue lenen el anillo, Ia mantees, ete, con | o mese una cana como de medla pul-
viltéese. No deben guedar muy crema v extrapty, IHfipas pada de grueso ¥ eortese com un
dorados eino de color amarilio, masn mas blen 8, Pen- cortador redonda de unosg § Gen-

Cuando estén hornados dividansa en lata o molda forrado por timaly dn digmetro; pongasa to-
nov la mitad, tuéstenes delicada- dentro cpn papel blancd. Cuézass  candoss uno al oiro en linsa ‘en
mente ¥ sirve callentes, des- por 40 minutes en horno mode molde engrasado, rociense con la-
pués de untarles mantequilla, en damente cal 51 ga Mo i clie ¥ ¢ ange por 26 minutos en
una servilleta doblada. djase Con 1, horno bien callents.
LICORES

Licor de ¢rema de moka (Infu- pEwjereadas en difersmtes car deslpldo en un poco de agual

slonj. de una gries a0 le do celor rojo, €6 mezela blen

§ Ba pone en infusitn durante dos h 1 i ¥ sa [iltrad

| dias, en 2 Htros de agunrdiente mas ] i1 un
fuerte de 60 grados centigrados, itro d».'l lEum \lr 5 !'llljl,\. pasado Licor de ponche a Is cardenal
260 gramos de polvos de eatéd do n tiempo sl e 0 jozga, con- ST f

| Moka con los luguetes de una na- Lo, 1 i lu[s::,.u u‘.}n,-.ﬁ&]:ﬁsf': lill:ﬁ@rm.;:

| ranja fina, En segulda se afade o . - e ‘:j.u Hitn v ke ]’ u.;'lre'.u. A

;. a la infasién un jorabe ¥ Perfecto amor (destilacian), “REQ CE : un ¥ g )!: {4 1

| da 1 kilogramo Se destila al bafio de marip con S'FL_“d“: :fgs‘ oy LR

| lafdo en 1 litro dbs litros de segdrdiente buennp: LAlre ¥ 8e SpnE : ¥ Y
cla Intimamente ¥ & 16 pramos de luduete & (i 16 ests, preparacidn, en

| Sy o, amos de luguetes de pusde obtéener Inmediata-

| Licor de maranjag (infusion), min v B eSSBS A mente un vaso de ponche, cuando

| ge pone en maceracldn por ea- THaTia, nltadd li no s aulera hacer méas, tomandp

} pacio de un mes o dos en 2 - clin ge fregt Jarabe com- una cucharada de sopn como uni=

I trog de aguardiente bueno, dads na- puesto di 1 Kilogramo 250 de asd- dad de medida;
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E PERFUMERIA
Agua de Portugal. Yiongre de toeador de Plesse. Agun dentifriea snlicilica, =

Aleohol a l’_’ ol el rl lit. Esta ¢omposleltn e8 muy sen- MAeido salleilien . PR
I.'Jsc!hr:.cln- :31”; m{'}“fﬂ“‘ Sal -1":':?5" oilla Agua de flor de naranfo 1
A de l'Jf:I'Hilmf.‘i.li..‘ 12 '\Irill-.‘hgl AN Y 1000 gr. Apun destilada. |, . . 1
4 Ba I'tumﬁ_ ey .’\r‘::al-lnl.n-'l-ln-u aristali- = Aleohol AL RO Ch e
cabie |, ¥ Ay o ¥
Polves dentifricos de carbin, Tatira de) baniall® © $&0 Bgenela de ments ., 10

| s une de las {6rmulas mis re- de . vainilla, . [ got. -

| comendadas para, blanguear los . de. almt 50 Aceito de benjui,

I dlﬁl”'(fs' : tile 1 Acldo benzoico subii-

Rl a0teie o DhO o Eohite de; Ton% e’ LSRG S S

Cachude pulverizuio Almidén de arroz , . 1000 gr Acelte de almendras |
Corteza de casls en carmingda | . 8 06 duleen;~. A ooy 1000 ;
e b I R padla de rosa . . . il El 4oldc dele ser disuelto ca- "
Mirra en polva de sGidalo . & &0 lenta en ol poeite;
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