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ARTE DE COCINA

Puchero comun o cocido

Cuando estd el agua caliente, se echan los gar-
banzos, que se habran puesto a remojo desde la vis-
pera; se ailade la carne y'se espuma, despusés se le
echa lasal y el tocino y se deja cocer el tiempo ne-
cesario; 8i tiene chorizo o jamdn, se echa al tiempo .
que el tocino. La verdura se cuece aparte con cor-
teza o raspadura de tocino y sal, se cuece y se
echa en la olla de la carne una hora antes de
comer o se sirve aparte. S

Olla podrida

Puestos los garbanos y la carne ¢omo en el
anterior, se espuma y se echa una galling, jamon,
tocino, chorizo, morcilla, pies u orejas de cerdo y
unas albéndigas o pelotas de carne que se hacen
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picandolas con todos especias y friéndolas un poco
antes de echarlas en el puchero; en la verduora
puede afiadirse chorizo y morcilla, y se sirve
aparte. | ’
Otro
Dos libras de' carne de vaca por azumbre de
agua. Se pone a cocer con los garbanzos remojados,
procurando que no hierva hasta que espume bien.
A las tres horas se echa tocino, jamén chorizo,
ave, una cebolla-asada, en la que se hayan intro-
ducido dos 0 tres granos de pimienta, algiin hueso
de cerdero asado, perejil y demés especias, si aco-
modan.

-

'»_-;.Sopas

‘Migada la sopa, si fuese de pan, se echa el caldo;
oniéndola a hervir sin que se seque. Si fuera de
Edeos o de cualquier otra pasta se le da un solo
hervor, habiéndoles estrujado antes.
- Sies de arroz, se la tiene hirviendo diez minutos
.l fin de los cuales se saca, se echa en la sopera y
- 8e tapa procurando servirla al cuarto de hora, no
sin echarle nuevamente el caldo necesario para que
NO aparezca Seca. -
Se gnarnece después con menndillos de ave u
otras. -

Arroz a la Valenciana

Puede hacerse con pollo, pato, pies de cerdo,
salchicha de carne, etc. Suponiendo que se hace
con chuletas se dispondré del modo siguiente: se
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-cuecen estas con sal, lnego se ponen a freir con
aceite, ajos, perejil, tomate, un poquito de cebolls,
pimiento y tocino. El arroz en ‘seco se restrega
con un pafio para que suelte el polvo y se echa en
la cazuela menéandole con lo demds: se pomne el -
agua, procurando que cada jicara de arroz embebe
sobre dos y media de agua; afiddase un poco de
pimienta y clavo; se deja a Ia‘jumbre, y se cubre
con uns cobertera con un poco de rescoldo. .
.Guisados. de carne
~ Se compra carne de contrapala de vaca, se pone
" un poco de tiempo a remojo con un poco de sal, se
deja que se orée un rato, se machaca bien la mitad
- de la carne y se corta en pedazos a manera de chu-
letas; la restante con ajo <y perejil se hace del pi-
cado una masa con pimienta y clavo y con ella
unos chorizos. .Se envuelven con las culetas y se-
sujetan con hilos para que no salga el picado, se
rehogan con manteca gque na esté muy caliente;
hecha esta operacidn, se le echa el agua suficiente
con dos cacitos de caldo de puchero y se pinchan
para que no revienten; se machaca para la salsa un
pedazo de pan bien frito y un poco de perejil y
pimiento. Sin la salsa cocerd como dos horas, y con
ella un rato para que tome gusto y se apartara de
1a lumbre un pocq antes de sacarlo a la mesa para
que ge repose. |

Guisado de ternera

Se pone en una cazuela --mantééa: de vaca con
una cantidad regular de agua o de caldo de puche-
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ro, agregindole un poco de cebolla, setas y laurel,
y se pone a cocer por espacio de una hora, pasada
la cual se echa.la carne con. unas gotas de limén
y se deja un rato a fuego lento. Este” guiso puede
emplearse también en algunas aves.,

~_Estofado devaca = -

Se pone con la carne dos o'tres cebollas con unos
clavos de especie alrededor, una cabeza de ajos,
unas hojas de lairel, tn poco’de orégano, un vaso
de vino, sal, un poco.de perejil, una jicara de
acelte, media o poco menos de aguardiente y se -
deja a fuego lento con un papel de estraza a la boca
del puchero y una tapadera por encima y se le da

algunas vueltas. *
Picado de carne

Se pica carne con tocino y se echa de todas es-
pecias, ajo y perejil bien picado, se revuelve todo
con huevo batido, se arrasa bien todo esto y se di-
vide en pedacitos que se pasarén por manteca y
harina bien tostados. Despuds que todo estd bien
frito se le echa el caldo suficiente, se deja cocer, y
con la harina misma que ella tiene se hace la salsa,
menedndola de vez en cnando con lamisma cazuela.

Albdndigas

Se pica menudamente la carne: con chorizo ¥
patata cocida y aplastada, se forma una pasta que
puede ponerse a freir con manteca o aceite.

Se sirve contnasalsa‘de gusto. - - o
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Otro

Se pica la carne muy menuda con ajo, perejil,
~cebolla y tocino; después de hecho se revuelve con
canela, pimenta, clavo y huavo batido. Tomese en
pequefias cantidades esta masa y pdngase a freir
con manteca; concluida esta’ operacién se cuece
toda con el agua necesaria hasta que disminuya la
mitad .y para hacer la salsa se'machaca un poco de
tocino cocido, perejil y ajo tostado. Lo mismo
debe practicarse con las albondigas de pescado con
- la diferencia de que para éstas se echa pan fritop
en vez de tocino para espesar el caldo.

Livianos gustosos

K1 liviano con todo el garguero se pondrd a
cocer en la olla de la carne, lavandolo primero, y
ha de estar de modo que espume, teniendo el gar-
guero fuera de la olla; cocido que ses, se sacard y
partird a pedacitos como dados; se compone asi: se
machacan cuatro granos de ajo con un polve de
pimienta; se desata con vinagre, se echa sobre el
liviano aceite, unto y sal, y se le dan vueltas a fue-
go manso. Es muy bueno para excitar el apetito.

- Pepitoria de higados y livianos.
de cordero y cabrito

Después de. bien limpios y cocidos con agna y
sal, se picardn, freiran con- manteca, aceite y ce-
bolla; cuando estuvieren fritos se les harad una sal-
sa de avellanas, ajo y miga de pan tostado y espe-
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cias; se desatara con poca agua y se afiadird huevo
duro picado. Revuelvan todo dejindolo cocer un
rato. . ‘ | - F

" Manos de carnero

. Después de bien hervidas con agua y sal se
pondr.-.m en una cazuela; con el caldo se hurd una
salsa de tomate cocido y colado, miga de pan, al-
mendras, perejil, aJo tostado y especia, y se dejard
cocer a fuerro lento.

Estofado de ternera

Hecha la carne pedacitos, se..pone a freir con
manteca, an poco- .de tocino y cebolla, se pasa todo

a una olla con ajo machacado, sal, perejil hojas de
laurel y especias. Cuando empieza a cocer se le
echa vino blanco y tapando bien el puchero se
deja con poco fue%c) hasta tanto que el caldo drs-
minuya una mita |

Ternera mechada

Se pone la ternera a remojo con sal, se la quita
el pelle_]o, se hacen unas calitas de tocmo y se'van
metiendo de trecho en trecho en la carne; se pone
en una cazuela de manteca y cnando esté bien ca-
liente se echa la carne, teniendo cuidado de no
revolverla, se pone encima una tapadera de hierro
con fuego muy pasado.’Se cuecen hacederas, se ma-
chacan y se hace una salsa de ellas, que se echar4
en la cazuela y al instante se separard de la fumbre.
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Mechar

Para mechar toda clase de aves cuadripedos y
pescados, hay antes que separarles los tendones y
membranas, y a los peces el pellejo, restando tan
solo ya introducir el tocino en las aberturas hechas
al intento.

Cabrito con prebe

Friase aceite con un poco de tocino y se rehoga
. €l cabrito muy bien con un polvo de sal, pimienta
y clavo, lnego se le echa la cantidad suficiente de
agua para que cueza hasta ponerse blando; se ma-
ehaca perejil y ajo, se deslie con vinagre y se echa
por encima, dejandole hervir un rato.

Conejo guisado

Se limpia sin mojarlo y se parte a pedazos, se
frie pimiento, tomate y cebolla con sal, después se
rehoga el conejo con todo esto, y cuando esta bien
dorado, se echa agua, se hace una salsa con espe-
elas, perejil y pifiones ¥ se deslie con harina
tostada. |

Liebre guisada

Hecha la liebre trozos se moja-con vino blanco,
se frie en una cazuela un poco de tocino y cebolla,
v cuando esté bien dorado, se echa la liebre y se la
deja hasta medio freir; después se la pone en un
puchero con bastante manteca y un poco de cane-
la, pimienta negra y clavo, unos ajos machacados,
y la sal correspondiente; se le afinde el vino blanco
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y se le tapa la boca del puchero con un papel mo-
Jado, y se le deja a fiego lento por espacio de dos
‘horas lo menos. .

Pepitoxﬁia de :pa\\/o o galﬁina

Se limpia en seco la gallina o pavo, se pone cn
un puchero & que se rehogue con tocino, manteca,
perejil, sal, un poco de canela y pimienta, se echan
después un par de cacitos de caldo del puchero,
se saca el tocino y.se machaca con perejil y ajo
crudo, se pasa al puchero y después de haber
cocido lo bastante y cuando se va a sacar a la
mesa, se baten un par de yemas de huevo v se
extienden por encima.

Gallina en pepitoria

Después de bien rehogada en una cazuela con
manteca y sal se le echa acgua y caldo en cantida-
des 1guales, dejindolo cocer un buen rato. Luego
se la hace una salsa compuesta de ajo, perejil y
una miga de pan rallado y se deja cocer otro rato.

Despojos de pavo

Lo primero que se hace es echarles un poco de
sal, se les da un hervor y se frien con harina y
manteca de cerdo, enseguida se les echa un poco
de pimienta, canela, perejil, tocino- picado y unas
patatas, dejandolo todo a un fuego dulce por espa-
cio de tres horas.



Alondras

Se ponen despues de hmplarlas en seco, en una
cazuela al fuego con un poco de manteca de vaca
y la sal correspondiente. Cuando van tomando
color se afiaden unas setas, un poquito de ajo,
perejil machacado; an: polvo de harina y vino
blanco o caldo, retirindolo de la lumbre en el
momento en ‘que empiece a hervn' g

Perdlces y. codornices en guisado
| - estofado

Dichas aves se limpian y se emperdigan, ponién-
dolas en una ollita con tocino frito como dados,
cebolla, perejil y todas especias; dos granos de ajo
manados, un poco de vino blanco y un puchero
bien tapado con agua encima; y si Se pusiere més
al circuito, serd mejor que se cuezan a fuego lento,
y cocidas se desataran unas yemas, echandolas por
encima, y se servirdn, porque gustan a muchos
con pebre.

P,ichones.

Se frotan con zumo de limon y se rehogan, se
ponen en una cacerola con tocino, se les echa
parte del caldo en que antes deben haber- cocido,
afiadiendo pere,]ﬂ plmlenta v especms

Otro

Se les limpia y se sacan los menudillos; friase
un poco de tomate y los pichones enteros hasta que
~estén bien dorados; écheseles el agua correspon-























































































