Para la duena de casa

Ln el deseo de ayudar o los dueiias de casa, especialmente a las nowelcs, gue mds de wna ves tropiesan con dificultades pa-

ra arrveglar su prestipucsto por no estur bien enteradus del precio de los articulos wds indispensables, publicaremos agui, sema-

nalmente, los precios del mercado, asi conto recetas de cocing, experimentadas y de  facil confeccién. Hallarén, ademis, toda cla-

se de conocimienlps stiles para ¢l hogar.

Mercado

Carne, — El lomo vale $ 1.20, las otras
clases de 025 a o060 el kilo,

Pescado. — 1a pescadilla y corvina han
subido algo de precio, éste és de $ 080 la
priméra y $ 1.00 la segunda, el kilo. La
hrotola y lenguado a $§ 200, la merluza
también ha subido, a § .50, Los pejerreves
desde $ 1.20 0 250 ¢l kilo.

Mariscos, — Langostinos a $ 330 el
kilo. Mejillones grandes § 1.50 y los chi-
cos $ o060, Ostras, desde $ 050 a § 1.50
la docena,

Aves. — Las perdices valen § 120 I
viunta las especiales y $ 1 las de calidad
mas inferior. Pollos de § 2.00 en adelan-
te, eada uno; gallinas desde $ 5.00 1a yun-
ta, en adelante. Patos § 2.30 cada uno.

Los huevos se¢ siguen vendiendo a &
oo la docena.

Verdura, — La papa nueva a $ o075 el
kilo vy la vigja & $ 020, Los espiarrugos
a % 120y $ 150 el kilo. Chauchas y ar-
vejas a $ 150, Espinacas a § 0,05 la doce-
na, Habas a4 § 045 y § 070 ¢l kilo. Coli-
flores desde § 40 en adelante, segin =u
tamafio., Los tomates, escasos y caros, a
0.40 y. 050 cada uno. Alcauciles a $ 1.20
In docena. Ya no se tncuentran repolios,
lechugas, zanahorias, puerros, etc a pre-
cios reducidos, pues hemos visto pagar
por un repollo chico $ 023, :La capsa?
Segiin' dicen, las frecuentes luvias,
Fruta, — Naranjas mandarinas desde
050-a % 1.50 la docena; la comiin, de
0.40 4 0.80; la del Brasil, de $ 1.30 a
300; la de California, a 0,50 cada unu,
Las frutillas elegidas a $ 3.00 el kilo. Pe-
ras, a $ 4.50 la docena v especiales a §
8.00. Manzanas, desde $ 240 a § 600 la
docena, Nisperos a § 1.20. La uva escasea
v e5 de calidad nferior, su precio es de
$ 1.00 el kilo, Cocos a § 040, 0.50 y 0.60
cada uno, segln sp tamaiflo.
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Para el meni
Caracoles a la espafiola |

Los caracoles; antes de cocerlos, deben
ser purgados; para ¢sto se poncn en un

cajon con afrecho y sé polvorcan con un
poco de harina, Deben dejarse duraule
tres dias,

Una vez que han sido purgados, se In-
van €n agua con un poco (e vinagre
sal gruesa, pasandolos en varias aguas,
una salada y avinagrada y la que sigue
con agua sola, repitiendo la operacidn
niuchisimas veces, hasta que hayan sol-
tado toda la baba, para evitar que resul-
ten amargos.

Una yez bien limpios se ponen en un
tacho al fuego, con agua fria y un peco
de sal; a medida que el agua se va tem-
plando van saliendo los caracoles; enton-
ces se aviva el fuego para que el agoa
hierva fuerte y mueran afuera, lo que fa-
cilita su extraccion, una vez sazonados.
El agua debe espumarse, si hay espuma cn
la superficie,

Después gne han hervide durante quin-
ce minulos s¢ sacan, procurando no rom-
perlos, y se extienden sobre una serville-
ta, para escurrirlos del agua,

Luego se prepara la siguiente salsa: En
una cacerola grande se pone bastante acei-
te de bouna calidad, dos cebollas picadi-
tas, que se hacen dorar; lucgo se le agresa
ajies y tomates picaditos, sal, pimienta,
pimenton, perejil y ajo picado, un poquito
de laurcl, una pizquita de miez moscada y
un vaso de vino seco. Se echan los caraco-
les en la salsa y se cubren con caldo,
dejandolos hervir durante wveinte minu-
tos.

Cuando estan prontos, al servirlos se les
echia dos cucharadas de queso rallado.

Salsa Bechamal

i unn cacerolita se hace derretir dos
cucharadas de manteca, se le afiade dos
de harina v se revuelve bien, luego una
taza de leche caliente y se deja unos mi-
nntos a fuego. Se condimenta con sal,
pimienta- y una cucharada de limén, Fue-
ra del fuego se agregan dos yemas y s2
virelve a pener al fuego durante un mi-
nuto, Luego se retira y se agrega una
cutharada de queso rallado.
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Masi'as Hermunia

Con un cuarto kilo de haring, una tara
de leche, a Ia gue se le pone una pizquits
de sul, y una cocharada de grasa, prepn-
rad nna masa, amasindola hasta que que-
de bicn unida. Lucgo se estira con el pa-
lote y se unta con grasa derretida, pero
igque no ‘esté caliente, y se polvorea con ha-
rind; déblese la masa, estivese y vuélva-
se a untar como antcriormente, Rallesc
la corteza de dos limones y mézclese con
bastante azficar molida, Una vez estirada
nunevamente la masa, se cubre con el Ui
mén y azficar, lucko se enrella como i
ra tallarines y se cortan las masitas de!
grosor d¢ un centimetro, Trianse con bas-
tante grasa.

Almendrado

Se pelan un kilo de almendras y después
se potien en agua fria durante veinle mi-
nutos, se pican bien finas y 'se hacen 'si-
car en ¢l horno; éste debe estar casi frio,
pucs siono las almendras quedarian tos-
tadas,

Sc pone en un tacho de cobre un kilo
de azitcar molida con unas gotas de limén :
se¢ revuelve bien sobre Tuego vivo sin deg-
jarla quemar,

Uuna vez derretida la azicar v con ¢o-
lor habano claro, se echan las almendras,
se revuelve bien cinco minutos y se pone
sobre un mirmeol untado con mantecs.
Se le puede dar la forma que se guicra,
trabajando la pasta mientras estid calienis,

Cosas que conviene saber

Para guitar las’ manchas de la ropa
nlanea, frotar las partes manchadas econ
jabién amarillo, después ponerlas en una
mezcla de almidén con agua fria, muy
spesa, frotarlag bien, ponerlas al sol y
aire, y las manchias desaparecerdn,
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Para las manchas negras del marfil, sn-
mergir 105 objetos en ung solucidn livia-
na de nitrato de plata por un corto fiein-
po, sacarlos y ponerlos a los rayos del
.‘,‘J]- L B )

Para Javar frazadas nuevas, sumérjan-
se durante varias horas en agua fria, a
la gque se le ha apgregado dos o tres pu-
findos de¢ eal; luego retuérzase bien y la-
vese en la forma de costumbre,

‘Una mano de pintura con cal en el
irterior de los hornos ahorra tiempo y
trabajo, pues hace gue sea mis facil te-
nerlo limpio y, ademds, favorece la coc-
cibn.
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Al eompray carne de cerdo, comprudhes
se si es de un tinte, rosado, Jisa y firme al
tacto, Ld gordura no debesd presentar
minichitas " e ninguia especie; su color
serg amiforme y de un blanco perlado.
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