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LAS DUENAS DE CA

Conocimientos ttiles

Cuando se esté cociendo algin man-
jar en el homo y éste esté demasiado
caliente, en wvex de dejor la puerta
abierta parp enfriarly, es mejur meter
dentro una vagija son agna fria, y t_’.1
vapor gue se desprenderg serq sufi.
viente para evitar que se queme cl
#uiso,

8i el horno es de gas, no dehe de-
Jjarse de poner siempre un cacharro
coh agua fria.

Ia haring debe conservarse muy
bien tapada, porque absorbe los oloves
eon gram facilidad.

Para cocer huevos cascados so echa
un puiado de sal en el agua, Con tan
sencille proeedimiento se impide que
ge galga la elara.

Cuando ge agsa carne convicne poner
en el horng un eacharro een agoa fuia,
porque asi se evita que se produzen
olor desagradable, y que el horno se
ealiente demasiado.

Lag cacerolas ge lmpian muny bien
hirviendo en ellus nuss wmendadoras
e patata,

Chando sa va a hacer compota de
manzanas convicne ecliavlas en agua
frin en geguida de mondarlas para que
W& Sg pomgan uegras dejindolas al
e, l

Las lechugas deben lavarse con
agua en la que se hayva disuelio un
poco de horax, dejindolas en ella me-
dia hora, porque el aguna sola pone
mnstiag las hojas. s

Bi la. gopa estd salada se schan unas
rajig de patata cruda, ¥ se pone a
Bervir unos minutos. La patata absor-
be lo sal sin dar gusto a 1a sopa.

Para mondar las manzanas sin des.
peérdiciar padn d¢ carne se recomien-
da bafiarlas uwn minuto o MEengs, en
agna hirviendo. De este modo se las
quita el pellejo con la mayer facii.
dad.

Al hacer el te conviecne echar wun
ferrfn de azGear en la teters para
eyitar que se manche la manteleria
8l s vierte,

La leche se comserva fresca v sin
agriarse echindole una pulgarada de
harax.

La coecina

BACALAO ENCEBOLLADO

Después de haber estado en fga
por lo menos veintieuatro horas, se
parte en {rozos y se dispoune de este
modo: se echa eén uny cazuely ung
bmena capn de debolla, cortada en lon-
Jjasg o ruedas gruesas, tomate, unos
dientes de ajo bien partidos ¥ un poco
de pimients y eanelz; sobre elln se
pona otrn capa de trozos de baealao,
encima ofra de e¢ebolla, fomate 4
ajos, Tuego otra de bacalao, y asi se
contintia. hasta que se lene la eq-
zuela.

Be echa sobre tode ello neeite en
abundaneia, elavo, pimienta y pimien-
to dulee, y se pone a fuego lento, sin
echar ealdo hasta que se haya eonsu-
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wido el jugo de la cebolla y del to-
mite,

PATATAS A LA CAMARLENGO

Se cuecen dog libras e patatas, ¥
tocidas se machacan en un mortero,
anadiendo un cuarterdn de queso duro,
rayado, de Gruyéve, Parma, Chester o
Flandes,

Se mezela todo muy bien, ¥ sg mol-
dean con la pastw vuas eroquetas gue
s¢ envuelven eon haring, se remojan
en Buevo batido y otra vez se pasen
por harina,

Cusndo estdn frias completamente,
se frien en manteea de eerdo, y en ol
momento de servirse se espolvorean
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JAMON DE PESCADO

Con filetes de carpa, de tenca, da
anguila y de salmén se hace un piea-
dillo que se mezely eon huevas de ear-
pi, sal, pimienta, elayo, nuez moseada,
manteca de vaen y finas yerbas, Se
amasa todo y se le da forma de jamdn,
recubriendo I superficic con pellejo
de ecarpa,

Heeho esto, se envuelve en una fela
fina y nueva de hilo, ¥ se cose muy
apretada, haciendo cocer el tal jamén
durante una horm en agua y vinp
blaneo, por mitad, y bien sazonado y
especindo el liquide.

Crando estd frio el manjar se des-
cose la envoltura y se prepara sobre
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DEFPORTES DOM&STICOS

PreuBischer Kulturbesitz

HABITOS OBLIGATORIOS

Eutre lag costumbres de nuestea vida
debiera imponerse, como hibite de
varacter obligaterio, la pract cons-
tante de eiertos preceptos hipiénicos,
encaminados a defender I salud in-
dividual y colectiva.

Bl organismo tiene en Ja desinfec-
eiqn seguro baluarte do defensa, pues
un enorme poreantaje asuosa el éxito
positive gue ofrece su praetico, A
pate respeeto, lg cibneig ha aleanzado
an notable triunto creande en el Ly
sotorm ¢l desinfectante més eficaz
¥ seguro, &l par que inofengive, Todos
los desinfectantes anteriores al Liyso-
form adelecian e ineonvenientes v
peligros: unos manchaban o exhalaban
degagradables olores; obros jreitaban
v piel o destraian log fejides, y mo
pocos eran venenosos en alte grado.
K| Liyseform no particips de ningono
de eatos ingonvenientes ¥y poses un
gran poder bagterieida.

La wmujer, por ejemplo, euya cons-
tituweion anatémica la  have estar
siompre expuesta g contraer serigs
enfermedades al menor abandens de
la toilefte intima, fienmp en dicho
desinfectante un excelente preventivo,
pues el habito de irrigaciones diarias

eon solucignes tibins de Lysoform
apegura una perteeta salod gemernl

v elimina el peligro do adquirip in.
tecelones que lunge se fradueen en
graves dolentins.

Todos los hogares debieran pstur
provistos de este antisdptico, ps su
nso  estd especialmente rocomendado
en los partos, HWigiene fntima de 1a
mugjer, lavado de heridys, pioaduras
de dnsectos, ablandamiento” de ahs
cesos  ote.
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una fuenfe adornada eon herros ¥ ver-
dolagns:

Be coria en lonchias como el Jamdn,
¥ resulta fan agradable g la vista o
mo at gusto este plato que idearon Jos
tocineros de Folipe V.

COMPOTA DE CASTARAS
A LA VAINILLA

A cuatro docenas de castafias bien
hermosas, se les quitan las efscaras
¥ se echan en agug fresea.

Se ponen al fuego en una eaceroly
de eabida de dos litres eom litro ¥
madio de agua, y se mondan, es deeir,
se les quita el pellejo iuterior ¥y se
echan en un cazo, evitando que que-
den unas sobre otras.

Se cubren eon almibar de 18 grados,
¥y después se haee extremecer mady
mis la mezela a la lumbre, durante
media hora escasa,

Cuando las edstafing edtin bien eoci-
das s¢ escurren en un cedazo. Sa cuela
el almibar y se reduce a 20 grados.
Se arreglan las castafiss en la eqm-
potera y se riegan con almibar y se
le afiade la euarta parte de un palitlo
de vainilla.

CARAMELOS

Mezelindose: 1 taza de miel de mny
huena ecalidad, 3 tazas de aziear, 3
cucharas de crems o leche, y haeién-
dose hervir todo hasta o] punto que,
poniendo unas gotas en agua fria se
pueda hacer de la masa pequesng boli-
bas. Plngase esta mezela en wuna
fuente que se ha pasade previamente
eon aceite o grasa, déjese hasta po-
nerse muy dura, cortindoly después
en pancitos y envolviéndolasy despuiy
en papel de seda,

Para hacer los caramelos de: ehoco-
late, agrégnese una eucharada de cho-
eolate en polvo, en el momento de re-
tirar Ta masa del fuego, revolviéndola
hien.
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