


N T s

. MANUBL

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












































































































